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RESUMEN

El patrimonio alimentario es un lenguaje que organiza ingredientes, técnicas y sabores para
expresar la identidad y las creencias de una comunidad. En la Amazonia ecuatoriana, este
patrimonio, vinculado a sistemas sostenibles como las chacras y a la identidad cultural
indigena, enfrenta impactos criticos debido al extractivismo petrolero. Este trabajo, basado en
una revision de literatura académica, recopila investigaciones cualitativas y testimonios que
evidencian como la contaminacion, la pérdida de ecosistemas y la disrupcion social estan
erosionando practicas culinarias profundamente enraizadas en valores sostenibles vy
conocimientos ancestrales. A través del analisis, se destaca la urgencia de proteger el
patrimonio alimentario frente a los intereses economicos del petrdleo, resaltando su papel en
la preservacion de sistemas alimentarios funcionales y sostenibles. Este estudio visibiliza una
problematica poco explorada en Ecuador y subraya la necesidad de enfoques integrales para

salvaguardar el medio ambiente y la cultura.

Palabras clave: Patrimonio alimentario, Amazonia, Extractivismo, Petréleo, ldentidad

cultural, Sostenibilidad, Chacras, Medioambiente, Ecuador



ABSTRACT

Food heritage is a language that organizes ingredients, techniques, and flavors to express the
identity and beliefs of a community. In the Ecuadorian Amazon, this heritage, linked to
sustainable systems like chacras and indigenous cultural identity, faces critical impacts due to
oil extractivism. This work, based on a review of academic literature, compiles qualitative
research and testimonies that demonstrate how pollution, ecosystem loss, and social disruption
are eroding culinary practices deeply rooted in sustainable values and ancestral knowledge.
The analysis highlights the urgency of protecting food heritage against the economic interests
of oil, emphasizing its role in preserving functional and sustainable food systems. This study
brings to light an underexplored issue in Ecuador and underscores the need for integrated

approaches to safeguard both the environment and culture.

Key words: Food heritage, Amazon, Extractivism, Oil, Cultural identity, Sustainability,

Chacras, Environment, Ecuador
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INTRODUCCION

Ecuador es un pais megadiverso, rico en su biodiversidad y su cultura que abarca desde
conocimientos ancestrales por comunidades nativas hasta sincretismos popularizados hoy por
hoy en la cotidianidad de los ecuatorianos. No obstante, al igual que muchos paises de sud-
ameérica esté siendo atravesado por diversos conflictos internos como externos. El siguiente
trabajo se enfocara en el contexto medioambiental de la realidad ecuatoriana.

La gastronomia no es solo una ‘cocina’, sino es la suma de un conglomerado de cocinas que
coexisten simultdneamente en espacios compartidos, pero no necesariamente juntos de una
poblacion. Entendemos ‘cocina’ como la subclasificacion segun el tipo de alimentos y/o
espacios que se ofertan en el mercado de acuerdo con barreras socioeconomicas o culturales,
tal es el caso de la alta cocina, cocina tradicional, comida rapida, Street food, fine casual, entre
otras. Siendo asi, cada ‘cocina’ respectivamente se vincula a un sistema de creencias que la
asocia ante un intangible. En complemento, si bien es cierto que la cocina también posee una
parte tangible y sensible, que es el alimento (sustrato) que utilizamos para nuestro sustento
vital, es innegable que también se vincula con una parte metafisica. A la que en conjunto
Ilamaremos Patrimonio Alimentario.

En la constitucién ecuatoriana no existe formalmente una definicion precisa sobre el
patrimonio alimentario, o mas cercano es el articulo 281 que establece que “la soberania
alimentaria es un objetivo estratégico y una obligacion del Estado. El objetivo es garantizar
que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades tengan acceso a alimentos sanos y
culturalmente apropiados de manera permanente” (Constitucion de la Republica del Ecuador,
2008). Por un lado, se alinea a la soberania alimentaria y denota obligacion del estado en
preservar alimentos que son no solo nutritivos, sino también representativos de las culturas

locales. La Constitucion al ausentar una referencia explicita y detallada sobre el patrimonio



alimentario, evidencia una carencia normativa importante que podria limitar la capacidad del
Estado para protegerlo de manera efectiva. Esta falta podria interpretarse como un vacio legal
que subestima el rol del patrimonio alimentario en la identidad cultural, la soberania y el
desarrollo sostenible; dejando sin apoyo juridico sélido a las comunidades que dependen de
este conocimiento ancestral para su sustento y bienestar. Por lo tanto, la identificacion y
desarrollo de politicas publicas claras sobre este tema es urgente para evitar su pérdida
irreparable.

No fue hasta 2013 cuando el Ministerio de Cultura y Patrimonio realizo un intento de dar a
conocer al publico general sobre el patrimonio alimentario, a través de Come sano, come con
identidad, parte de un proyecto de 9 fasciculos que circulé semanalmente junto con el diario
El Telégrafo. En ello plantean la siguiente definicion; “El sistema alimentario esta ligado al
resto de sistemas -econdmico, politico, familiar y cultural-, pues lo patrimonial lo entendemos
como la herencia cultural y natural que trae consigo cada alimento y cada plato que
consumimos” (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013). Es decir, dos dimensiones
interrelacionadas componen el patrimonio natural y cultural. La primera engloba los productos
autoctonos utilizados como ingredientes en la gastronomia local, mientras que la segunda
abarca el conjunto de conocimientos, técnicas y tradiciones culinarias transmitidas a través de
las generaciones, incluyendo las recetas y platos tradicionales.

Por otro lado, una visién mas clara y académica la cual sera aceptada para este trabajo es el de
la investigadora Unigarro Solarte, quien nos dice en su libro Patrimonio Cultural Alimentario
sobre la cocina; “que su forma material es efimera: tan pronto es creada en los fogones como
desaparece en los platos, perdurando, hasta una nueva materializacion, sélo en el recuerdo de
los seres humanos. Lo que perdura de la comida, una vez consumida, es la memoria de los

productos y técnicas de preparacion a que fueron sometidos para obtener el resultado
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comestible. Por ello es que la cocina, como la mdsica, forma parte, por derecho propio, del
patrimonio cultural intangible”. (Unigarro Solarte, 2010)

Es decir, en medida que creamos cocina (gastronomia), esta se refuerza y evoluciona de manera
transgeneracional a partir del conocimiento compartido por la oralidad, herencia y/o tradicion,
acumulando y atribuyéndole en este proceso valores, vinculos con una cultura, sentido de
pertenencia e identidad en especificos. Es a lo que Ilamaremos patrimonio alimentario. La
patrimonializacion de los alimentos “se refiere a la transformacion de [alimentos], lugares y
practicas en patrimonio cultural a medida que se les atribuyen valores, describiendo
esencialmente el patrimonio como un proceso”. (Zocchi, D. et al. , 2021).

La gastronomia, como parte integral de nuestro sistema de creencias, no deberia ser preservada
y protegida Unicamente porque representa cultura, ya que este argumento podria resultar
insuficiente. Para justificar la importancia y urgencia de su conservacion, resulta sélido adoptar
una perspectiva estructuralista como argumento. Esta propone que, los alimentos son mas que
los ingredientes que la componen, se plantea que es una estructura que manifiesta simbolismos
sociales. Es decir, trasciende lo culinario a un modus vivendi Unico para cada individuo, lo que
le permite concebir y moldear su propia realidad. Barthes lo ejemplifica en su libro Mitologias
en donde constituye el alta cocina bajo un sistema de mitos, diciendo “la cocina del
revestimiento y de la coartada, siempre se esfuerza por atenuar o incluso disfrazar la naturaleza
primera de los alimentos, la brutalidad de las carnes o lo abrupto de los crustaceos [...] Captan
en sobrevuelo, como un objeto proximo e inaccesible a la vez, cuyo consumo bien podria
realizarse s6lo con la mirada” (Barthes, 1957). Lo cierto es, que este sistema de creencias no
tiene filtros y se aplica a todo lo que consideramos cocina e inherentemente alimentacion.

Por ejemplo, el hecho de consumir comida tradicional nos alinea a ciertos valores positivos o
negativos segun quién los evalle; relacionados bajo lineamientos de trazabilidad de sus

ingredientes, técnicas de preparacion en base a una herencia cultural o industrial, incluso el
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destinatario final del dinero que utilizamos como medio de cambio para obtener ese alimento.
Cada uno de estos factores cambia completamente la realidad de esa persona. Sin mencionar
otros factores adicionales como la importancia de con quien comparte esa comida, horas y/o
lugares en que la ingiere o las motivaciones que tiene para consumir ese producto, que pueden
ser saciar el hambre, entretenimiento, placer o satisfacer una necesidad social.

Por tanto, segun Unigarro la dimension simbolica y comunicativa que rodea el acto de comer
deberia alertar al observador sobre un hecho importante: los cambios en esta area, como sucede
con todos los cambios en los simbolos, suelen anticipar e incluso provocar transformaciones
profundas en otras &reas de la cultura, que posiblemente no se pretendia modificar. Al
alimentarnos, comunicamos y mandamos mensajes entre los otros seres que nos rodean, por
tanto, la cocina es un lenguaje. Entonces si cambiamos la forma en que comemos, por tanto
cambiariamos este lenguaje, y estos cambios pueden influir en otras partes de nuestra cultura
de manera profunda y quiza de forma inconsciente, incluso en &reas que creeriamos
independientes de los habitos alimenticios.

Explicando a profundidad, la gastronomia se puede entender como un lenguaje comdn que
personas bajo un mismo contexto lo entienden y lo usan para forjar sus relaciones sociales,
culturales, religiosas o politicas. Muchas veces el uso de este lenguaje se presenta de forma
inconsciente, ya que esta normalizado e intrinseco en nuestra cotidianidad; tal es el caso de
alimentarnos con ciertos alimentos en festividades especificas, comer algun tipo de comida
segun el contexto geografico que nos rodea o incluso alterar nuestro comportamiento en la
mesa dependiendo de la persona quien nos acompana.

En este sentido, estas ‘cocinas’ serian un lenguaje articulado, comparable al lenguaje hablado,
en tanto que esta estructurada por reglas, oposiciones y exclusiones que reflejan las
particularidades de una cultura. Al igual que un idioma organiza sus palabras y construcciones

gramaticales, la cocina dispone de ingredientes, técnicas, métodos, sabores y combinaciones
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que dan sentido a las préacticas culinarias. Estas decisiones no son aleatorias, sino que estan
profundamente enraizadas en los valores, creencias y tradiciones de una comunidad. Por
ejemplo, la eleccion de qué alimentos se combinan o excluyen en un plato, o los métodos de
coccién preferidos, son expresiones culturales que trascienden lo meramente culinario.

Maés alla de la preparacion de alimentos, la cocina se convierte en un medio para expresar una
concepcion de la realidad. A través de sus précticas culinarias, una sociedad comunica cdmo
percibe el mundo, como interactlia con su entorno y como se relaciona consigo misma. Por
ejemplo, el uso predominante de mariscos en una comunidad costera no solo refleja la
disponibilidad de recursos, sino también la relacion cultural, econémica e incluso espiritual que
esta comunidad ha desarrollado con el mar. En este sentido, la cocina se posiciona como un
espejo de la identidad y la historia compartida de un grupo social.

Respecto el simil que se realiza con la "gramatica" del lenguaje culinario, lo entendemos como
una estructura implicita en las practicas gastrondmicas de cada cultura. Estudiar los patrones,
los ingredientes, las técnicas y las combinaciones permite desentrafiar esta gramatica oculta, la
cual actia como un coédigo que codifica los significados mas profundos de una sociedad.
Descubrir estas reglas y estructuras no solo enriquece nuestra comprension de las tradiciones
alimentarias, sino que también ofrece la posibilidad de “leer” los elementos mas sutiles e
inefables de su trasfondo cultural.

Por tanto, si perdieramos nuestro patrimonio alimenticio y, con ello, la capacidad de leerlo,
entrariamos en una situacion equivalente a un analfabetismo culinario, en el que nos seria
imposible interpretar y comprender los significados profundos que las tradiciones
gastronémicas comunican sobre nuestra identidad y nuestro entorno. Este "analfabetismo™
implicaria una desconexion no solo con nuestras raices culturales, sino también con el
conocimiento acumulado durante generaciones, que incluye la relacion con los ecosistemas

locales, las practicas sostenibles y las técnicas ancestrales de preparacion de alimentos.
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En este escenario, se perderia la capacidad de entender como la comida refleja nuestra historia,
nuestras luchas y nuestros logros. Las practicas culinarias que antes nos definian serian
sustituidas por tendencias globalizadas y homogéneas, dejando de lado la riqueza y la
diversidad que caracterizan a cada cultura. Esto tendria consecuencias directas en la identidad
colectiva, ya que las tradiciones alimentarias no solo alimentan el cuerpo, sino también el
sentido de pertenencia y la memoria historica de los pueblos.

Ademas, la pérdida de este patrimonio afectaria nuestra capacidad de dialogar con otras
culturas. Si la cocina es un lenguaje, su desaparicion significaria que no podriamos compartir
ni comprender las historias y valores que otras comunidades expresan a traveés de sus
tradiciones alimentarias. Este vacio limitaria el intercambio cultural, empobreciendo tanto
nuestra perspectiva como nuestra diversidad.

Finalmente, un mundo sin la capacidad de leer el patrimonio alimentario también implicaria un
retroceso en términos de sostenibilidad y salud. Muchas de las préacticas y alimentos
tradicionales contienen saberes adaptados a los ecosistemas y necesidades locales. La pérdida
de este conocimiento nos dejaria mas vulnerables y dependientes de sistemas de produccion
masivos, muchas veces insostenibles y desconectados de las realidades locales. Segun
Unigarro “el primero y mas grande peligro que acecha a la cocina como elemento del
patrimonio cultural intangible es, precisamente, el empobrecimiento del habitat que la provee
de sus materias primas” (Unigarro Solarte, 2010). A continuacion en el presente trabajo, se

discutiran ese latente riesgo que impacta tanto a ecosistemas como a sus comunidades.
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DESARROLLO DEL TEMA

Contexto historico del petroleo en Ecuador

Desde la década de 1960, el petroleo se convirtio en un eje central de conflicto y transformacion
en la sociedad ecuatoriana. En 1972, bajo un régimen dictatorial liderado por una linea militar
"nacionalista”, se implementaron los fundamentos del Plan de Gobierno 1973-1977. Este plan
establecié un modelo de gestion estatal que buscaba aprovechar las rentas generadas por las
exportaciones petroleras, transformando la estructura econémica del pais y marcando un hito

en su desarrollo socioecondmico.

Durante este periodo, el excedente petrolero generd profundas transformaciones econémicas,
aunque estas se desarrollaron de manera desigual. Por un lado, se impulsé el crecimiento a
largo plazo de un sector capitalista con alta rentabilidad y capacidad tecnoldgica, lo que
favorecié el desarrollo de ramas modernas de la economia, como la produccion agricola
tecnificada, la ganaderia y la pesca. Por otro lado, los sectores rurales y tradicionales
permanecieron rezagados, sin beneficiarse de manera equitativa de los ingresos generados por

la bonanza petrolera.

El auge petrolero marco el inicio de un proceso de modernizacion econdémica en Ecuador, pero
este desarrollo estuvo acompafiado de profundas desigualdades sociales. Mientras las capas
burguesas y urbanas lograron beneficiarse de la bonanza, las comunidades marginadas
guedaron al margen de los avances, enfrentdndose a un modelo que priorizé la acumulacién
economica sobre el bienestar social. Este periodo no solo sentd las bases de la dependencia
economica del petréleo, sino que también evidencio las limitaciones de un modelo de desarrollo

que ignora las necesidades de las comunidades méas vulnerables.
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La distribucién del ingreso mostrd una clara preferencia hacia los sectores urbanos, dejando a
los trabajadores rurales con salarios bajos y limitadas oportunidades de desarrollo. Como
resultado, se produjo una migracién significativa de la poblacién rural hacia las ciudades, en
busca de mejores condiciones de vida. Este proceso, aunque impulsé la modernizacion de
ciertos sectores, profundizo las desigualdades sociales y econdmicas. "En este contexto, el
auge petrolero, sin embargo, no ha producido una difusion del progreso sobre las capas pobres.
[...] se limit6 a una modernizacién de las capas burguesas y de ciertos grupos de ingresos
medios, consiguiendo muy pocas transformaciones sobre los sectores marginados, o

sencillamente postergados.” (Bocco, 1987)

Asimismo, a finales del siglo XX el auge del petréleo gané mas relevancia, tanto que desplazé
a productos tradicionales agrotropicales de exportacion, como el café, el cacao y el banano,
reduciendo su contribucién a la economia nacional interna. Aunque algunos productos no
tradicionales lograron expandirse en los mercados internos y externos (como papa, arroz,
legumbres), los problemas estructurales, como la falta de acceso a servicios basicos, vivienda,
promocioén social y educacion en las zonas rurales, persistieron a lo largo del tiempo. Los

petroddlares no fueron sinénimo de cambio.

En la actualidad, el status quo tampoco ha mejorado o ha sido tan distinto de los comienzos del
auge petrolero, a pesar de aportar un promedio del 12,7% del Producto Interno Bruto (PIB) a
precios constantes entre 2000 y 2012. Durante la primera década del nuevo milenio la
explotacidn petrolera fue gestionada por la empresa estatal Petroecuador, creada en 1989 como
un sistema de empresas asociadas. Las operaciones de extraccion se concentran en la regién
oriental de la Amazonia, en yacimientos clave como Sushufindi, Sacha, Libertador, Cononaco,

Cuyabeno, Lago Agrio y Auca.
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Histéricamente, la produccion petrolera en Ecuador ha estado marcada por una considerable
inestabilidad. En la década de 1970, la produccion promedio fue de 64 millones de barriles
anuales, de los cuales se exportaron 51 millones. Durante los afios noventa, esta cifra
practicamente se duplicd, alcanzando un promedio de 129 millones de barriles anuales. Para
2010, la produccion fluctuaba entre 170 y 180 millones de barriles anuales, consolidando al
sector petrolero como uno de los motores econémicos mas relevantes del pais. (Mateo &

Garcia, 2013)

A pesar de estos avances en términos de volumen y aporte economico, la dependencia del
petroleo ha generado desafios significativos, como la volatilidad de los precios internacionales,
el impacto ambiental en regiones amazonicas y las tensiones sociales con comunidades locales
afectadas por las operaciones extractivas. Estos factores subrayan la necesidad de replantear el

modelo econdmico hacia uno més diversificado y sostenible.

Impactos del petroleo en comunidades y ecosistemas: Reflexiones y

modernidad

La década consiguiente (2007-2017) destaca por la conjugacion entre modernidad capitalista,
reconfiguracion territorial y la instrumentalizacion de discursos historicos en Ecuador. El
gobierno de la Revoluciéon Ciudadana promovi6 una vision transformadora a través de la
Constitucion de 2008, incorporando principios como el Sumak Kawsay (Buen Vivir), los
Derechos de la Naturaleza, el derecho a la resistencia, entre otros. Estos avances, derivados de
largas luchas sociales e indigenas, abrieron debates epistemoldgicos alternativos, alejandose
del marco modernista-universalista hacia un enfoque plurinacional y multidimensional de

desarrollo. Poniendo a discusion politica, temas de territorio y naturaleza.
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Sin embargo, en la practica, muchos de estos principios fueron apropiados estratégicamente
por el Estado para legitimar un modelo extractivista que ha profundizado las inequidades. La
construcciéon de proyectos como las Comunidades y Escuelas del Milenio que ilustran la
complejidad de la reterritorializacion, no solo como reorganizacion espacial, sino como un
proceso simbolico que buscaba crear nuevas identidades alineadas al discurso desarrollista

gubernamental.

En este caso la reterritorializacion ha servido como una herramienta para justificar cambios en
el uso del suelo y la reorganizacion de asentamientos humanos, planteando una aparente
integracion al desarrollo, una falsa modernidad. En comunidades como Coféan Dureno, presente
y afectada desde los inicios del boom petrolero, este proceso se ha traducido en una relacion
asimétrica con el Estado. Las inversiones y transformaciones, aunque presentadas como
avances hacia una “patria nueva”, han generado conflictos sociales y ambientales debido al
despojo de practicas culturales y economicas tradicionales. Por ejemplo, segun el texto de
Valladares “comunidades kichwas de la Amazonia petrolera, sus habitantes viven en
condominios equipados con todos los servicios, pero estan prohibidos de criar animales y tener
chacras” (Valladares Pasquel, 2018) afectando directamente a su cultura y con ello a su
patrimonio en distintas esferas al mismo tiempo. La autora Valladares Pasquel en su texto
(Re)territorializaciones en tiempos de ‘revolucion ciudadana’: petroleo, minerales y Derechos

de la Naturaleza en el Ecuador, afirma:

El contacto inicial de las comunidades cofanes con el resto del pais sucedio a partir del
descubrimiento de las reservas petroleras en la Amazonia norte a finales de la década
del sesenta, lo que generd una abrupta reconfiguracion territorial por la llegada de
colonizacidn, infraestructura y las dindmicas propias de esta industria. Desde alli su
relacion con el Estado ecuatoriano ha sido en funcion de la extraccion de hidrocarburos
y de los permanentes reclamos por los derrames y accidentes relacionados, que incluso
los ha llevado a arenas internacionales. (Valladares Pasquel, 2018)
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La industria petrolera en la region de Sucumbios, por ejemplo, ha dejado un legado de
contaminacion y alteracion de los modos de vida tradicionales, exacerbando tensiones
historicas con actores externos como Chevron-Texaco y el propio Estado. Este discurso
gubernamental ha buscado legitimar el modelo extractivista mediante la promesa de una
redistribucion justa de los recursos generados. No obstante, la realidad evidencia un
aprovechamiento desbalanceado, donde las ganancias econémicas fluyen hacia centros urbanos
0 mercados internacionales, mientras las comunidades locales enfrentan los mayores impactos
socioambientales. A la par que el gobierno acusa de antipatriotas a quienes se oponen a esta
supuesta nueva construccion del Ecuador. Como observamos alin después de varias décadas

del ‘desarrollo petrolero’ los problemas tienen un mismo nucleo y son constantes.

El caso Cofan Dureno resalta las consecuencias de esta modernidad capitalista, donde las
poblaciones indigenas se ven forzadas a adaptarse a las dindmicas extractivas, muchas veces
como empleados de empresas contratistas, en su gran mayoria siempre al margen y nunca con
cargos altos en la jerarquia. Por un lado, la Revolucion Ciudadana intent6 construir un discurso
alternativo al neoliberalismo tradicional, visibilizando principios innovadores como el Buen
Vivir y los Derechos de la Naturaleza. Por otro lado, la realidad de las comunidades afectadas,
como los Cofanes, evidencia que este discurso a menudo sirvié para encubrir proyectos

extractivistas que perpettan la acumulacién desigual y la exclusion territorial.

El reto reside en trascender la instrumentalizacion de conceptos progresistas y construir un
modelo econdmico genuinamente inclusivo y sostenible. Esto implica revalorar los saberes
ancestrales, garantizar la participacion real de las comunidades en la toma de decisiones y
priorizar el bienestar local sobre las l6gicas extractivistas globales. Solo asi se podria hablar de
un verdadero Sumak Kawsay que reconcilie modernidad y territorio sin sacrificar la dignidad

ni la diversidad cultural y ambiental.
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Los proyectos modernistas y tecnoldgicos promovidos en Ecuador, aunque aparentemente
presentan avances en infraestructura y desarrollo, reflejan una marcada dependencia de
visiones occidentalizadas. Esto no significa una oposicion a la modernidad o la tecnologia, sino
una critica al desprecio sistematico del conocimiento local y a la manera en que el Estado
implementa estas politicas en sociedades que poseen nociones y cosmovisiones diferentes a las

occidentales.

Un ejemplo de esta complejidad se observo en el referéndum nacional del 20 de agosto de
2023, donde aproximadamente el 60% de los ecuatorianos voto a favor de detener la
explotacion petrolera en el Bloque 43 del ITT, dentro del Yasuni. La pregunta fue: ““¢ Esta usted
de acuerdo en que el Gobierno ecuatoriano mantenga el crudo del ITT, conocido como Bloque
43, indefinidamente en el subsuelo?”. Esta consulta representd un punto de inflexion en la
historia del pais, evidenciando un rechazo al extractivismo como modelo de desarrollo

predominante.

Sin embargo, la votacion refleja una fractura territorial y cultural significativa: en la provincia
de Orellana, donde se encuentra el Bloque 43, el 57.99% de los habitantes votaron por el “NO”
apoyando la continuidad de la explotacion. Esto revela las tensiones y divisiones generadas por
la actividad petrolera, que no solo transforma el territorio, sino también fragmenta las
comunidades indigenas que habitan la zona y su estructura social. En Orellana, 2514 personas
de siete comunidades indigenas enfrentan el impacto directo de estas dinamicas (Garcia

Orellana & Siguenza Orellana, 2024).

El caracter modernista de estos programas, basado en ciencia y tecnologia occidentales, esta
impregnado de lo que Walter Mignolo denomina "la colonialidad del poder". Este fendmeno
perpetla relaciones de dependencia econdémica, cultural y epistemoldgica, dificultando la

integracion de cosmovisiones alternativas (Mignolo, 2011). Los pueblos indigenas, como los
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Shuar y las comunidades andinas, ven sus conocimientos subordinados bajo estas dindmicas,

lo cual profundiza las desigualdades histéricas.

Estas comunidades poseen cosmovisiones que trascienden el antropocentrismo, valorando
relaciones armonicas en simbiosis con la naturaleza. No obstante, enfrentan amenazas
crecientes, como el cambio climatico, la globalizacion y el acaparamiento de tierras,
exacerbadas por la expansion de las industrias extractivas en el pais. Desde una perspectiva
critica, la nocién tradicional de desarrollo ha impuesto un ideal que excluye formas de bienestar
que no estan basadas en la acumulacion material o capital. Es decir, este modelo que margina
otras formas de vida y conocimiento se convierte en una herramienta opresiva que homogeniza

la diversidad cultural y ambiental.

La busqueda de un modelo que busque romper con este paradigma es clave, que promueva una
visidbn mas inclusiva y holistica. “La corriente postdesarrollista emerge como un intento de
desmantelar este falso ideal, al promover una comprension mas amplia de las relaciones entre
humanos y no humanos, ya que propone una Vvision de armonia entre la humanidad y la
naturaleza como posible paradigma alternativo” (Garcia Orellana & Siguenza Orellana, 2024).
Este enfoque reconoce las interdependencias de especies, sugiriendo un modelo de convivencia
que prioriza la sostenibilidad y la armonia con la naturaleza. La consulta sobre el Yasuni
simboliza tanto el potencial transformador de la ciudadania como las contradicciones

inherentes a un pais profundamente influenciado por el extractivismo.

Estilo de vida y cultura en la Amazonia ecuatoriana

Hemos observado que a pesar del reconocimiento constitucional de los derechos de la
naturaleza y el principio del Buen Vivir (Sumak Kawsay) en el marco legal ecuatoriano desde

2008, las comunidades indigenas han experimentado una progresiva erosion de su patrimonio.
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En sintesis, este fendmeno se puede resumir a procesos de colonizacion, deforestacion
sistematica de bosques primarios y la expansion de los paradigmas de la civilizacion occidental,
que han socavado gradualmente los saberes tradicionales relacionados con el uso medicinal y
alimentario de las especies nativas. No obstante, algunos ndcleos de conocimiento ancestral
persisten como reservorios vivientes de una sabiduria ecolégica profunda. Constituyéndose en
guardianes de un legado, que trasciende la mera supervivencia y se configura como un
patrimonio cultural intangible de valor inestimable; para la comprension de la interaccién
humana con los ecosistemas amazénicos (Morquecho Saltos & Quezada Quezada, 2017). A

continuacion, se explorara su cosmovision.

En la provincia de Pastaza, caracterizada por la ausencia de infraestructura vial, las
comunidades indigenas preservan sistemas agricolas ancestrales como las chacras de los
kichwa o las aja de los shuar y achuar. Estas practicas, libres de pesticidas y quimicos,
representan un modelo de produccién sustentable que garantiza alimentos sanos. Este saber
agricola, transmitido por generaciones, forma parte del patrimonio cultural y alimentario de
estas comunidades. Sin embargo, fendmenos como el desplazamiento humano generan
desarraigo en sus territorios, culturas y formas de alimentacion (Tapia Arias, Arias Gutierres,

& Perez Quintana , 2024).

Los estudios actuales demuestran que los pueblos indigenas amazonicos tienen una larga
historia de ocupacion en sus territorios, a pesar de que la vida republicana del Ecuador les ha
otorgado poca atencion en términos de educacion, investigacion, servicios basicos y ejercicio
pleno de derechos. La Amazonia, ademas de ser la region con mayores indices de pobreza y
necesidades bésicas insatisfechas, enfrenta los efectos de paradigmas modernos que priorizan

la extraccion de recursos sobre el bienestar comunitario.
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La alimentacion en la Amazonia esta profundamente conectada con su biodiversidad y cultura,
asi mismo como la caza, la pesca y la recoleccion cada una de ellas bases de la subsitencia y
parte del dia a dia de las comunidades amazénicas. La yuca (Manihot esculenta), es uno de los
alimentos mas importantes ya que se comporta como epicentro cultural y alimenticio, es
transformada en chicha bebida esencial para las comunidades (llamada asua por los kichwa y
jiamanch por los achuar). Reportes indican que las comunidades mas alejadas de la selva
mantienen hasta 20 variedades de yuca, cada una adaptada a usos especificos como rituales,
curaciones y dietas. Sin embargo, el mercado y la globalizacion han reducido esta diversidad,
favoreciendo monocultivos comerciales y amenazando el conocimiento tradicional. Por otra
parte, el platano también juega un papel fundamental en su dieta. Con respecto a cultivos
comerciales destacan en orden de importancia el maiz, la papa china, el chontaduro y en la

zona de colonizacion la naranjilla, el cacao, la cafia de azucar.

Retomando sobre el alimento amazdonico mas importante, la yuca estd presente constantemente
durante las actividades diarias de la comunidad, acompafiando a diferentes miembros en sus
tareas cotidianas. Se utiliza de diversas formas: puede ser transportada envuelta en hojas,
preparada como masato para beberse mezclada con agua y calmar el hambre o la sed. Sin
embargo, las variedades de yuca con usos especializados - destinadas a rituales, practicas
curativas, dietas especificas y otros propositos tradicionales - estan desapareciendo
gradualmente. Esto se debe a que carecen de valor comercial, lo que implica una pérdida
significativa del conocimiento ancestral acumulado por la comunidad indigena local. Este
fendmeno refleja como el mercado y la globalizacidn estan transformando profundamente la
cultura, reduciendo la diversidad de cultivos y erosionando el patrimonio cultural tradicional,
al mismo tiempo que impulsan una adaptacién a nuevas condiciones econdémicas basadas en el

dinero.
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Tapia en su texto Adaptacion cultural alimentaria en estudiantes indigenas amazonicos
ecuatorianos menciona que comunidades Kichwa reportan hasta 107 especies vegetales
diferentes sembradas en sus chacras, incluyendo especies alimenticias, medicinales y rituales.
En las areas de colonizacién, las familias muestran una creciente dependencia del mercado
alimenticio. Los datos revelan que adquieren entre un 15% y un 66% de sus alimentos a través
de compras, mientras que simultaneamente destinan hasta un 90% de los productos
provenientes de la selva o de sus propios cultivos a la venta (Tapia Arias, Arias Gutierres, &
Pérez Quintana, 2024). Esta transformacién indica un cambio significativo en la estructura
economica local: la economia de mercado se expande mediante la extraccion de recursos
naturales y la produccién agricola orientada a la comercializacion. Como consecuencia, se esta
erosionando gradualmente el modelo tradicional de autosuficiencia econdmica que
predominaba anteriormente en las zonas del interior, caracterizado por una menor dependencia
de los intercambios comerciales, aumentando la dependencia econémica a comercios externos

y modificando las dietas tradicionales.

En zonas alejadas de la infraestructura comercial, las comunidades locales sostienen su
alimentacion cotidiana mediante la produccion, el cultivo y la recoleccién directa de recursos
de la selva. Su dieta abarca una impresionante diversidad de alimentos: desde frutos silvestres
y lianas hasta insectos, larvas, animales, hongos, flores, tallos y brotes. Esta amplia gama de
productos revela una riqueza nutricional y un conocimiento profundo del entorno natural que
contrasta radicalmente con la experiencia de un habitante urbano, quien esta acostumbrado a
una oferta alimenticia estandarizada y limitada a los productos disponibles en los mercados de
las ciudades, generalmente con gran cantidad de preservantes y quimicos que buscan mejorar

su sabor y extender su vida util.
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Entre sus practicas alimenticias y relacion con el entorno podemos referenciar un poco de su
rutina diaria gracias a la investigacion de campo de Tapia. Inicia al amanecer con una infusion
de guayusa, bebida que les permite planificar y aguantar el trabajo del dia. Las jornadas
implican recorrer grandes distancias hacia las chacras, donde la familia cultiva, recolecta y caza
para su sustento. Entre las cinco y seis de la mafiana, la familia ya esta preparada para iniciar
su jornada de trabajo en el campo. El desayuno es abundante y nutritivo, generalmente
compuesto por una sopa con pescado y carne, 0 maito (preparacion de alimentos asados
envueltos en hojas de bijao), acompafiado de yuca, platano y papa china. Para el trabajo, llevan
consigo maitos de chicha (masato fermentado de yuca envuelto en hojas) que les servird para
calmar el hambre y la sed durante su jornada. El patron alimenticio es distintivo: un desayuno
consistente, una comida del mediodia ligera basada en frutas, hongos e insectos recolectados,

y chicha como bebida habitual, una constante durante el dia.

Al atardecer, estas personas regresan para preparar los alimentos cosechados durante el dia en
sus chacras y huertas. La variedad de preparaciones es amplia: alimentos crudos, asados,
cocidos y ahumados se alternan constantemente. Su dieta incluye productos como hungurahua,
morete, mani de arbol, mani comdn, ticazo, pasu, complementados con gallinas y peces nativos
ricos en grasa natural. Un aspecto notable es su forma de consumir grasas: aunque ingieren
alimentos con contenido graso natural, evitan el consumo de grasas procesadas, extraidas o

sintetizadas artificialmente como aceites y mantecas.

Es decir, alejados de las influencias urbanas estas comunidades mantienen una alimentacién
mas natural y libre de grasas procesadas. En la ciudad, por el contrario, la dieta cambia
significativamente, integrando mas alimentos fritos, embutidos y carbohidratos, con
implicaciones negativas para la salud. Las practicas alimentarias de estas comunidades

trascienden la simple preparacion y consumo de alimentos. Representan un sistema complejo
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que integra maltiples dimensiones culturales, espirituales y ecoldgicas. Lo cual reafirma que la
alimentacion no es solo un proceso material, sino un entramado de conocimientos profundos,
practicas tradicionales y relaciones intrincadas que conectan a los seres humanos con su

entorno natural.

Esta vision holistica involucra conexiones no solo con los elementos tangibles como plantas,
animales y minerales, sino también con las dimensiones espirituales del territorio. Por ello,
comprender los sistemas alimentarios de los pueblos indigenas amazdnicos requiere un enfoque
integral que vaya mas alla de la mera descripcion de técnicas de produccion y consumo. Es
fundamental reconocer las complejas interrelaciones que estos pueblos establecen con la
biodiversidad, entendiendo la alimentacion como un sistema (lenguaje) que integra aspectos
culturales, espirituales, ecoldgicos y sociales, y no simplemente como un proceso de

transformacion de recursos naturales.

Para estas comunidades el ‘cocinar’ integra multiples habilidades y conocimientos
tradicionales, incluyendo el cultivo, la cosecha, la pesca y la recoleccion. Este saber culinario
estd profundamente entrelazado con la dimension fisica y espiritual de su mundo. Los espacios
fundamentales de esta experiencia son el rio, la selva, la chacra y la casa comunal ancestral
(maloca), los cuales no son simples locaciones geogréficas, sino verdaderos microcosmos que
representan la complejidad y la inmensidad del territorio tradicional. Cada uno de estos

espacios condensa una red de relaciones ecologicas, culturales y comunitarias.

Es decir, el saber culinario indigena no solo se centra en la necesidad de alimentarse, sino que
constituye una narrativa cultural que trasciende lo material para situarse en lo espiritual, lo
simbdlico y lo historico. Cada acto culinario, desde la seleccion de los ingredientes hasta su
preparacién y consumo, encarna un sistema de valores que conecta a las personas con su

entorno, con su comunidad y con los espiritus que habitan el territorio. Asi, la ‘cocina’ se



26

convierte en una forma de preservar y transmitir saberes ancestrales, que dan sentido y cohesion

a las préacticas culturales y a la identidad colectiva.

Cocinar en este contexto es mas que transformar alimentos; es un acto de memoriay resistencia.
Es un puente entre lo tangible y lo intangible, que celebra la vida en todas sus formas, mientras
reivindica el respeto y la coexistencia con el entorno natural y espiritual que les rodea. A través
de la comida se evoca la historia de la creacion de las etnias y del territorio, un recordatorio
constante de la relacion intrinseca entre la humanidad y la naturaleza. Esta practica también
refuerza los lazos comunitarios, manifestando afecto y cuidado, al mismo tiempo que establece
un dialogo con seres invisibles o "duefios de mundo". Estos entes, segin la cosmovision
indigena, son esenciales para que las comunidades puedan recibir los dones de la madre tierra,
un recordatorio de que la alimentacion no es solo un derecho, sino un privilegio que se vive con

respeto y gratitud. (Tapia Morales, 2008)

Esta idea se sintetiza en lo que estas comunidades Ilaman el Sumak Kawsay, el mismo que
también fue instrumentalizado por el gobierno ecuatoriano. Dicha cosmovision indigena
amazénica considera tres pilares fundamentales para la vida: (Tapia Arias, Arias Gutierres, &

Pérez Quintana, 2024)

1. Sumak Kawsay (Buen Vivir): armonia y bienestar en las relaciones humanas y con la
naturaleza.

2. Sumak Allpa (Tierra sin Mal): un territorio fértil y libre de contaminacion que
garantiza la supervivencia y reproduccion social.

3. Sacha Runa Yachay (Conocimiento del bosque): saberes construidos en interaccion
con el medioambiente, que fortalecen valores de respeto y reciprocidad con la selva.

Este enfoque promueve la conservacion de un territorio vivo (kawsak sacha), donde las
practicas alimenticias no solo implican la transformacion del alimento, sino también el cuidado
de un entramado complejo de relaciones con plantas, animales y los "duefios espirituales™ del

entorno.
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El sistema de chakras: Comunidad y patrimonio alimentario

Para la siguiente seccion destaco el trabajo realizado por Maria Zurita Benavides, quien realizé
una profunda investigacion titulada Transiciones alimentarias: uso de la tierra, plantasy dietas
entre los kichwas de Tena, Napo, la cual es clave para entender la patrimonializacion
alimentaria de la region. Alrededor de 130 000 km2, son el hogar de mdltiples pueblos y
nacionalidades indigenas, entre ellos el pueblo kichwa amazonico, cuya poblacidn se concentra
principalmente en las provincias de Sucumbios, Orellana, Napo y Pastaza (ARIAS R. 1., 2012).
En censos actuales observamos como el 7,7% de la poblacion en Ecuador se autoidentifica
como indigena, las provincias Amazonicas han sido las que han demostrado mas crecimiento
demogréfico, encabezando Orellana, Pastaza, Morona Santiago y Napo. Esta Gltima, destaca
porque gran parte de sus habitantes pertenecen al pueblo kichwa representando un 65% de
habitantes auto identificados como indigenas (INEC, Instituto Nacional de Estadistica y

Censos, 2022).

Dentro de este contexto, el territorio de Pumayacu, con una extensién de aproximadamente 40
hectareas, tiene una historia marcada por la ocupacion y la resistencia. En un inicio, este
territorio fue utilizado por la mision Josefina como parte de sus proyectos agricola-ganaderos.
Los cuales no solo financiaban las obras religiosas en la regidn, sino que también promovian
una ideologia de evangelizacion y desarrollo econdmico alineada con principios capitalistas.
Es decir, forzar la integracion de la comunidad indigena a un sistema econémico occidental
gue poco o nada se relacionaba con su propio sistema econémico local. Segun Muratorio en su
libro de la Historia social y economica del Alto Napo, las misiones josefinas implementaban
una estrategia recurrente: solicitar a las comunidades indigenas terrenos tanto para edificar
iglesias como para establecer cultivos y actividades agropecuarias. Con el tiempo, estas tierras

terminaban siendo apropiadas por los religiosos.
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Sin embargo, durante la década de los ochenta, los habitantes de Pumayacu, conocidos como
Puma Runa, lideraron un proceso de reivindicacion para recuperar el control de su territorio.
Esta lucha culmind con el reconocimiento de sus derechos sobre la tierra, estableciendo
Pumayacu como una comunidad que gestiona colectivamente su espacio, marcando un hito en
la resistencia indigena frente a las estructuras coloniales y evangelizadoras de la época
(Muratorio, 1998). Estas reformas agrarias casi siempre actuaban en beneficio de hacendados
y religiosos, durd cuatro décadas desde 1960 hasta el 2000 llegar a la recuperacion por los Napo
Runa. No obstante, salian ciertos actores para interceder otra nueva jerarquia de poder, el
estado, asi “la propiedad de las tierras, sea individual o colectiva, estuvo sujeta a incentivos
economicos para desarrollar actividades ganaderas y de agricultura de renta, suministrados por
instituciones gubernamentales” (Zurita-Benavides, Schwarz, Monteros Altamirano, &

Pefiuela-Mora, 2021).

La produccion agricola entre los kichwa de la Amazonia se centra en las chacras, los cuales
son espacios de cultivo dedicados principalmente a la subsistencia y ubicados cerca de las
viviendas. Estas parcelas son gestionadas bajo un sistema de agricultura itinerante y suelen
albergar cultivos principales como la yuca y el platano, combinados con especies secundarias
(Perreault, 2003). Ademas, el manejo de una alta agrobiodiversidad dentro de las chacras no
solo garantiza la seguridad alimentaria, sino que también refuerza el prestigio de las mujeres

encargadas de su administracion.

Las chagras o también chakras no son Unicamente espacios de produccién alimentaria, sino que
también poseen un profundo significado cultural para la poblacién kichwa. El sistema
alimentario heredado de sus ancestros incluye elementos esenciales como la carne de monte,
el pescado y la chicha de yuca, productos que reflejan préacticas transmitidas

generacionalmente. En este contexto, la chacra se erige como un sistema agroforestal sostenible
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que combina diversidad bioldgica y practicas tradicionales. Como lo menciona Uzendoski, el
sistema culinario doméstico se organiza en un circuito integral que abarca la produccion, el
consumo, el intercambio y la circulacion de recursos. Este enfoque holistico evidencia cémo
la alimentacion estd profundamente arraigada en las dinamicas culturales y econdmicas de la

comunidad (Uzendoski, 2010).

El valor de estos espacios se manifiesta en la amplia gama de usos de las especies cultivadas:
Segun Zurita 74 especies son utilizadas para alimentacion, 27 para fines medicinales, 26 como
fuente de madera, 8 para la venta, y un menor nimero para ornamentos, rituales, artesanias,
barreras vivas y venenos. Este amplio espectro de aplicaciones resalta la importancia de estos
espacios en el equilibrio ecoldgico y social de las comunidades kichwa (Zurita-Benavides,

Schwarz, Monteros Altamirano, & Pefiuela-Mora, 2021).

Zurita con el objetivo de recolectar informacion de primera mano, ide6 un sistema de cuadernos
el cual entregd a varias mujeres de la comunidad de Napo entre diciembre 2015 y enero 2016,
con la intencion de que los llenen segin sus habitos alimenticios de consumo (cotidianos y
festividades) como de produccion. Sus resultados son clave para poder cuantificar y conocer
de cercasu cultura gastrondémica. Entre las tradiciones culinarias de los kichwa de la Amazonia,
las sopas destacan como las preparaciones méas abundantes, con un repertorio de 120 variedades
que incluyen combinaciones de pescado, carne, pollo, macambo y legumbres. Estas sopas se
elaboran generalmente con una base de proteina animal, a la que se incorporan ingredientes
como yuca, platano, papa, cebolla, ajo; ademas de otros productos provenientes tanto de las

chacras como de fuentes externas, reflejando la integracion de recursos locales y adquiridos.

El siguiente grupo significativo de platos fuertes incluye el arroz acompafiado de proteinas
animales como atdn, sardina, pescado, pollo, carne de res y huevo, o proteinas vegetales como

lentejas. Entre las especies estacionales cultivadas en las chacras, las méas utilizadas son el
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macambo, con 21 usos registrados, seguido del paso y la chonta. Un plato emblematico de la
region es el maito, una preparacion en la que diversos alimentos se envuelven en hojas de bijao
y se cocinan al fuego. Aunqgue este es reconocido como el "plato tipico™ de la Amazonia, su
aparicion es relativamente limitada, con solo 28 registros en los cuadernos de Zurita, lo que
sugiere que su popularidad estd mas vinculada a la demanda turistica que a una tradicion

cotidiana profundamente arraigada.

La cocina, sus alimentos y los utensilios empleados no son solo objetos materiales; forman
parte del patrimonio alimentario, cargados de elementos inmateriales como practicas,
conocimientos y representaciones que estan entrelazados en el tejido social de cada comunidad
(Santilli, 2015). Este patrimonio es el resultado de un proceso de transmisidn transgeneracional
y refleja las complejas relaciones sociales que lo sustentan, manteniendo viva la identidad

cultural a través del tiempo.

El analisis de los cuadernos permitio identificar la procedencia de los ingredientes utilizados
en la dieta kichwa amazonica, clasificandolos en tres categorias principales: las chacras, los
bosques o fuentes silvestres, y los mercados o tiendas locales. Estas ultimas, las entendemos
como pequefios comercios dentro de las comunidades, donde se adquieren productos como
sardinas, atln, arroz, azlcar, sal y aceite. Todos ellos, productos de consumo comdn en las

ciudades.

En total, se registraron 1736 ingredientes empleados en la elaboracion de platos fuertes,
guarniciones, salsas y bebidas, codificados segun su origen. Los alimentos provenientes de las
chacras representan el 50% del total, dominados principalmente por carbohidratos. Un 10%
corresponde a recursos locales, incluyendo frutos y animales del bosque (algunos silvestres),
peces de los rios, 0 aves y huevos de corral. EI 40% restante es relevante, ya que son productos

comprados en tiendas o mercados. Estos datos evidencian que, aunque los alimentos de las
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chagras y la naturaleza que los rodea constituyen la base de la dieta, existe una fuerte

dependencia de productos exogenos adquiridos en el mercado occidentalizado y capitalista.

Es importante comprender que las chacras, en primera instancia funcionan como espacios
esenciales para la produccion de alimentos, pero los valores que estan detras de ella representan
un elemento del patrimonio cultural kichwa, un medio para reafirmar y reivindicar su identidad.
Algo que un comercio, supermercado o tienda de la ciudad nunca podria remplazar. Sin
embargo, el uso mixto de estas tierras, tanto para subsistencia como para generar ingresos,
refleja un cambio en las dinamicas culturales tradicionales, evidenciando un proceso de
adaptacion y transformacion en la forma de preservar y perpetuar su herencia cultural.
Convirtiendo esta modernizacion del facil acceso a productos preelaborados e insumos con
gran cantidad de preservantes, en un elemento que permeabiliza su culturay la remplaza de a

poco y desde adentro, casi imperceptible desde la cotidianidad en su alimentacion.

En una cronica para el medio GK, Avila Santamaria realiza un viaje al Yasuni y escribe un
andlisis muy critico del status quo hasta 2023. Lleg6 a las mismas conclusiones sobre
neocolonizacion cultural a través de la alimentacion y la aculturacion, manifestada bajo el
disfraz de la modernidad. Su observacion comienza en el recreo escolar, donde los nifios y
nifias, en lugar de consumir alimentos propios de su entorno, reciben productos procesados
como leche en carton y galletas empaqguetadas en plastico. Este contraste resalta la paradoja e
ironia de un territorio abundante en yuca, platano y frutas, frente a un desayuno escolar que

opta por opciones ultraprocesadas y alejadas de su entorno.

El autor reflexiona sobre el trasfondo econémico de esa situacion, sugiriendo que empresas
podrian haber ganado contratos publicos para distribuir estos alimentos, priorizando la
rentabilidad sobre la calidad nutricional o culturalmente adecuada. Este modelo transforma a

los nifios y nifias en simples consumidores dentro de una ldgica occidental segin Avila,
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ignorando su necesidad de una nutricion adecuada y una educacion alineada con sus raices

culturales.

Ademas, la narrativa destaca: “Tres impactos en uno para mi libreta: desayuno escolar no
adecuado, aculturacion mediante alimentos industrializados y fuente de basura no reciclable.”
(Avila Santamaria, 2023). Esta situacion no solo despoja a las comunidades de su conexion con
sus tradiciones alimentarias, sino que también perpetla dinamicas de dependencia y dafio
ambiental, profundizando los efectos de una modernidad que beneficia mas a los sistemas

externos que a las propias comunidades.

Falsa modernidad y la siembra de arroz en la Amazonia

La Ilamada modernidad, muchas veces impuesta en territorios amazénicos, ha llegado de la
mano de grandes corporaciones petroleras, perpetuando dinamicas histdricas de poder similares
a las ejercidas por instituciones religiosas en el pasado. Estas compafiias, bajo el pretexto de
"civilizar" o "educar", traen consigo una discriminacion implicita que descalifica las culturas
ancestrales. EI mensaje subyacente es claro: su alimentacidn, sistemas econémicos y practicas
culturales no son validos y, por lo tanto, hasta de forma benevolente, evangelizadora o bajo un
discursos de ayuda social profesan que deben ser reemplazados por un modelo occidental

supuestamente superior.

Sin embargo, esta narrativa ignora la riqueza y complejidad de la cultura amazonica, que desde
tiempos ancestrales ha desarrollado conocimientos y saberes profundamente conectados con
su entorno. No necesitan la validacion de organismos externos ni deben ser juzgados bajo
estandares occidentales. La imposicidn de estos sistemas no solo genera dafio cultural, sino que

fragmenta profundamente las dindmicas sociales y familiares.
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El impacto en la alimentacion es especialmente devastador. EI modus vivendi esta siendo
desplazado. Se destruyen las dindmicas familiares. Los hombres, antes dedicados a actividades
que mantenian el equilibrio entre la subsistencia y la naturaleza, ya no salen a pescar ni a cazar
(y no solo por la contaminacion de los rios y la pérdida de especies relacionada) ahora enfrentan
largas jornadas laborales en empleos de baja jerarquia dentro de empresas extractivistas,
manteniéndose al margen y en trabajos menores en la gran mayoria de casos. Mientras tanto,
las mujeres han reducido su papel en la agricultura y recoleccién, optando por alimentos
industrializados ofrecidos por comercios, tiendas y otros espacios de facil acceso de alimentos
traidos desde las ciudades por la ‘modernidad’. Es cierto, estos alimentos son mas accesibles y
de facil consumo, pero ajenos a su dieta habitual, no son naturales ni nutricionales y sobre todo
contaminan con plasticos de un solo uso, envolturas y recipientes innecesarios. Esto no solo
desvaloriza el esfuerzo por trabajar la tierra, sino que destruye una conexion intrinseca con su

identidad y patrimonio.

Los nifios también son parte de este cambio cultural. La vegetacion y los rios han dejado de ser
sus espacios de juego, reemplazados por canchas sintéticas de fatbol financiadas (o
auspiciadas) por las mismas empresas extractivistas que han transformado su entorno y les
quitaron su espacio de juego legitimo, la selva. Asi, se refuerza un ciclo de aculturacién en el

que las comunidades pierden gradualmente sus tradiciones y formas de vida.

A esto se suma la falta de compromiso gubernamental para salvaguardar el patrimonio
alimentario. En lugar de proteger los alimentos nativos, como dicta la Constitucion ecuatoriana,
el gobierno ha promovido el consumo y la produccién de arroz, un cultivo no nativo de la
Amazonia. Esto no solo desprioriza los productos locales, sino que envia un mensaje implicito

de que la dieta amazonica carece de valor. Ademas, las politicas de expansion agricola para



34

cultivos como el arroz terminan por agravar la destruccién del entorno natural y la cultura que

depende de él.

Suéarez explica que el crecimiento de la agricultura en la provincia de Orellana ha estado
acompafiado de una transformacién en el uso del suelo, principalmente orientado hacia cultivos
de ciclo corto como maiz y arroz. Sin embargo, el rendimiento promedio del arroz en esta
region, esde 1.7 toneladas por hectarea segun el INEC en 2014, lo que significa que se encuentra
considerablemente por debajo del promedio nacional, que alcanza las 3.92 toneladas por
hectarea. (Suarez, 2018) Un resultado légico y esperado, no se puede tener el mejor

rendimiento de un producto si es que este ha sido introducido en un entorno diferente al natural.

Por otra parte, en este contexto el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
(MAGAP) estableci6 una parcela demostrativa de arroz (Oryza sativa) en la parroquia Chonta
Punta, canton Tena, provincia de Napo. Esta iniciativa, implementada a traves de la Direccion
Provincial de Napo y el Proyecto de Innovacion Tecnoldgica, bajo un discurso de aparente
desarrollo tuvo el objetivo promover la adopcion de técnicas modernas de cultivo. En una
extension de 8.800 metros cuadrados, se cultivaron cinco variedades de arroz con un
financiamiento que incluyé semillas, insumos y fertilizantes por un valor de $1.875 (Ministerio
de Agricultura y Ganaderia, 2018). En su mismo sitio web y a forma de noticia positiva coloca
la intervencion de dos productores, Carlos y Radl que pragmatisan la bdsqueda de un fin

economico y mitigan la riqueza cultural.

- Carlos Silvera, productor de la comunidad Colonia Babahoyo, destac que esta parcela
representa una oportunidad para que la comunidad aprenda y aplique nuevas técnicas
de siembra bajo la guia de técnicos del MAGAP. Con la técnica tradicional, los
agricultores lograban cosechas de aproximadamente 40 quintales por hectarea. Sin
embargo, mediante la técnica de cultivo bajo agua, se espera duplicar esta cifra,
alcanzando los 90 quintales.

- Raul Rodriguez, agricultor del sector, reconocié la importancia del seguimiento técnico
constante proporcionado por el MAGAP, que no solo ha beneficiado la produccion de
arroz, sino también otros cultivos, como el maiz subsidiado. Este acompafiamiento
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técnico, junto con el acceso a insumos, ha sido clave para mejorar la productividad
agricola en la region (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2018).

A pesar de estas iniciativas gubernamentales, es fundamental evaluar realmente si el enfoque
en cultivos no nativos como el arroz contribuye al desarrollo sostenible y la preservacion de la
identidad agricola y cultural de la region amazoénica. La dependencia de insumos externos y la
expansion de monocultivos pueden tener implicaciones en la biodiversidad y los sistemas
tradicionales de produccion. Por ello, seria valioso incorporar una perspectiva que integre
practicas agroecoldgicas y promueva cultivos nativos que fortalezcan la soberania alimentaria

y la sostenibilidad del territorio amazonico.

En conjunto, estas acciones —Yya sean impulsadas por corporaciones o respaldadas por el
gobierno— no representan un progreso para las comunidades amazénicas, sino un retroceso
que desintegra su patrimonio cultural y alimentario. El precio de esta modernidad es,
irbnicamente, la pérdida de aquello que hace Unica y resiliente a la Amazonia: su cultura, su

conexidn con la tierra y su manera de vivir en armonia con el entorno.

Resistencias de las comunidades indigenas y ¢ fin del extractivismo petrolero?

El Parque Nacional Yasuni (PNY) ha sido un epicentro de tensiones entre la conservacion
ambiental y las dindmicas extractivistas, reflejando un microcosmos de los desafios globales
para equilibrar desarrollo econémico y sostenibilidad. Dentro de este territorio, considerado
uno de los lugares mas biodiversos del planeta, se encuentran siete bloques petroleros, de los
cuales el bloque 43, conocido como ITT (Ishpingo, Tambococha y Tiputini), simboliz6 una

oportunidad perdida para la conservacion a través de la iniciativa Yasuni ITT.

La iniciativa buscaba dejar intactos 846 millones de barriles de petréleo en el subsuelo,
evitando la emision de 400 millones de toneladas de dioxido de carbono. A cambio, Ecuador

solicitaba $3,600 millones como compensacion internacional, equivalente al 50% de los
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ingresos proyectados por la explotacion del bloque. Sin embargo, tras 6 afios, solo se
recaudaron $13 millones (0,37% de lo esperado), lo que resulto en la cancelacion del proyecto
y el inicio de la explotacion en el blogue ITT (Rosero, 2023). Esta decision marcé un
precedente sobre las limitaciones de la cooperacion internacional frente a la proteccion de

recursos estratégicos.

Ademas, el establecimiento en 1999 de una zona intangible en el PNY, que abarca
aproximadamente el 74% del parque, buscaba proteger tanto el ecosistema como a los grupos
indigenas en aislamiento voluntario, como los tagaeri y taromenane. Sin embargo, la cercania
de estas zonas con los bloques petroleros pone en constante riesgo a estas comunidades, quienes
han sido histéricamente desplazadas y cuyas culturas han sido amenazadas por la intromisién

de las actividades extractivas.

Alicia Cahuiya (lideresa Huaorani y dirigente de Género y Familia de la Confederacion de
Nacionalidades Indigenas del Ecuador - Conaie), ha narrado de manera conmovedora como las
petroleras, en complicidad con misioneros, destruyeron territorios ancestrales, convirtiéndolos

en campos industriales:

Para mi era muy importante ver donde estaba enterrado. Pensé que al llegar iba a
encontrar todo lleno de plantas medicinales, de chonta, de guaba, lo que a él le gustaba,
pero en lugar de eso solo habia carreteras, tanques, mecheros que quemaban petroleo.
Ahi me puse allorar, porque era el cementerio de mi abuelo. Extraido de (Rosero, 2023)

Por otra parte, Cahuiya madre de 5 hijos de la comunidad amazénica dice ‘“Nuestro territorio
era amplio, todo el mundo caminaba libremente, pescaba, recolectaba morete, ungurahua,
cacao. Pero cuando nos desplazaron sin nuestro consentimiento, entraron las petroleras con la

ayuda de los misioneros, y empezd la destruccion”.

La paradoja de la abundancia se hace evidente en la region amazdnica. A pesar de la

explotacion petrolera, las provincias de Morona Santiago, Orellana, Pastaza y Napo figuran
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entre las mas pobres del pais, segln la Encuesta Nacional de Empleo de 2022. Este fendémeno
resalta como las riquezas naturales no se traducen necesariamente en desarrollo local,

perpetuando la pobreza y la desigualdad.

El 20 de agosto de 2023 se marcé un hito en la historia ambiental de Ecuador: en una consulta
popular sin precedentes, el 58,95% de los votantes decidieron dejar el petréleo del bloque 43,
conocido como Yasuni ITT, en el subsuelo. Este acto de democracia directa fue un claro
respaldo a la preservacion del Parque Nacional Yasuni, una de las zonas mas biodiversas del
planetay hogar de pueblos indigenas en aislamiento voluntario como los Tagaeri y Taromenane

(Avila Santamaria, 2024).

La consulta popular y su correspondiente marco juridico, establecido en el articulo 106 de la

Constitucion ecuatoriana, impone al Estado cuatro obligaciones concretas:

1. Detener la extraccion de petr6leo en un plazo maximo de un afio.

2. Retirar de forma progresiva toda la infraestructura petrolera sin generar nuevas
relaciones contractuales.

Restaurar los ecosistemas afectados por la actividad extractiva.

4. Proteger el territorio de los pueblos indigenas en aislamiento.

w

El articulo 106 de la Constitucion dicta lo siguiente:
[...] las medidas a implementar, en caso de un pronunciamiento afirmativo del
electorado, se realizaran a través de un retiro progresivo y ordenado de toda actividad
relacionada a la extraccion de petréleo en un plazo no mayor a un afio desde la
notificacion de los resultados oficiales. Adicionalmente, el Estado no podra ejercer

acciones tendientes a iniciar nuevas relaciones contractuales para continuar con la
explotacion del bloque 43. (Corte Constitucional del Ecuador, 2022)

No obstante, el goteo de petréleo, las fugas, la contaminacion de las aguas, la deforestacion,
asi como la invasion de territorios de pueblos waorani en aislamiento voluntarios son algunos
problemas de la industria petrolera en el Parque Nacional Yasuni, segun los detractores de esta
actividad. Es irénico observar que tan solo dos meses después de haber ganado el ‘si’ en la

consulta popular, la produccion petrolera tuvo un pico de produccién.
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Lo que nos hace pensar si la consulta fue solo un pretexto o un mecanismo para calmar a las
masas y a un pueblo que clama por la conservacién. Mientras el gobierno de turno bajo una
mascara de aliado medioambiental sigue explotando a diestra y siniestra, a la vez que los
medios de comunicacién no los ven, incluso retrasando constantemente el proceso de cierre de
pozos petroleros con una prevision de hasta 5 afios méas, segun Daniel Noboa presidente actual

del Ecuador (Calle Aguirre, 2024).

Los impactos negativos de la actividad petrolera en el Yasuni, ampliamente documentados por
ambientalistas e investigadores, incluyen fugas de petroleo, contaminacion hidrica,
deforestacion y la invasion de territorios ancestrales. La consulta popular representaba una
oportunidad historica para revertir estas dinamicas y priorizar la conservacion de un territorio
vital para el equilibrio ecoldgico global. No obstante, las demoras y la falta de acciones
concretas sugieren que el gobierno podria estar utilizando la consulta como una estrategia

simbolica, més orientada a calmar las demandas sociales que a implementar cambios reales.

El retraso en el cumplimiento del mandato constitucional y los posibles intentos de posponer
el cierre de los pozos petroleros hasta por cinco afios mas exponen una desconexion entre el
pronunciamiento popular y las acciones del Estado. Si bien las obligaciones legales son claras
y de cumplimiento obligatorio, las fuerzas econdmicas y politicas detrds del extractivismo

parecen pesar mas que la voluntad democractica de la ciudadania.

Juan Bay, presidente de la Nawe, Nacionalidad Waorani de Puyo, Ecuador, quien representa a
los pueblos autdctonos que comparten tierras con el parque Yasuni, en una entrevista para radio
Francia Internacional, comunica que el petréleo no ha sido un equivalente de desarrollo para
los pueblos indigenas. “El pueblo Waroani tienen apenas 60 afios de contacto de civilizacion.
Y con éste, inicio la explotacion petrolera. En el Parque Nacional Yasuni inicié hace 10 afios.

El petréleo ha traido problemas, la muerte, el cambio de identidad” (Moran, 2024).



39

Por otra parte, para otro medio de prensa la extraccion de petréleo en la Amazonia ecuatoriana
representa una amenaza critica para la biodiversidad de laregion. Un estudio reciente publicado
en la revista Ecology and Evolution por los investigadores Elisa Bonaccorso, de la Universidad
Tecnologica Indoamérica de Ecuador; los espafioles Jests Mufioz y Javier Fajardo, del Real
Jardin Botanico; y Janeth Lessmann, de la Universidad Catdlica de Chile. Alerta sobre los
riesgos que la expansién de la industria petrolera podria implicar para la supervivencia de mas
de 25 ecosistemas y 745 especies unicas, muchas de ellas endémicas de la zona. (La Republica

EC, 2016)

Los cientificos, subrayan la gran vulnerabilidad del territorio amazénico ante la presion de la
explotacidn extractiva. La expansion de los campos petroleros en areas protegidas como el
Parque Nacional Yasuni, podria tener efectos irreversibles. Estos incluyen la destruccion de
habitats, la contaminacién del agua y la alteracion de los ciclos de vida de especies clave en la

cadena trofica amazonica. Especies que no se encuentran en ningun otro lugar del mundo.

La pérdida de habitats debido a la deforestacion, la contaminacion del agua y el suelo afecta
directamente la supervivencia de especies como el jaguar, el tapir, diversas especies de
primates, y numerosas plantas medicinales que los pueblos indigenas han utilizado durante

siglos parte de su patrimonio cultural y herencia de generaciones ancestrales.

Este episodio plantea una pregunta crucial: ¢hasta qué punto las decisiones democraticas
pueden resistir las presiones del sistema econdmico extractivista? Mientras tanto, el pueblo
ecuatoriano y las comunidades indigenas siguen esperando acciones que honren el espiritu del
referéndum. La lucha por la conservacidn de este territorio iconico no es solo un asunto local,
sino un llamado global para reimaginar el desarrollo sostenible en un mundo que enfrenta

crecientes crisis ambientales.
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Frente a esta realidad, las comunidades indigenas han encontrado formas de resistencia. La
defensa de sus territorios y culturas ha sido fundamental para contrarrestar las politicas
extractivistas, que histéricamente han desvalorizado su cosmovision y sistemas econémicos.
Diversos movimientos buscan no solo la conservacion del entorno, sino también la

visibilizacion de las dindmicas de poder que perpetuan la marginalizacion.

CONCLUSIONES

En los pueblos y comunidades tradicionales, la discusion sobre la soberania alimentaria
adquiere una dimensién critica en el contexto de la inseguridad y el patrimonio alimentario.
Este concepto trasciende la simple garantia de acceso a los alimentos, vinculando la seguridad
alimentaria con la preservacion cultural, los modos de vida autdctonos y la autonomia en la
formulacion de politicas y estrategias propias de produccion y comercializacion. Salvaguardar
este derecho implica un compromiso con los habitos alimenticios locales, un desafio frente a
la creciente tendencia global hacia la homogeneizacion de las dietas. Los estudios de Kremer
sefialan que una de las claves para erradicar la inseguridad alimentaria reside en mejorar los
ingresos familiares, dado su papel fundamental como determinante en este problema (Kremer,

2023).

La tierra, como legado ancestral, representa para las comunidades kichwa de la Amazonia un
espacio esencial de autonomia para definir sus propias estrategias de subsistencia. En este
proceso de autodeterminacion, seleccionan los alimentos provenientes de la chacra que
simbolizan su identidad cultural, como la yuca, el platano y la guayusa. Estos cultivos no solo
sustentan su alimentacion, sino que también refuerzan su conexion con el territorio y su

patrimonio. Como se menciono anteriormente este patrimonio es parte de su lenguaje cultural
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ancestral amazonico, que sustenta su identidad y esencia, que vincula directamente el donde

viven, lo que hacen y el como viven.

Sin embargo, las dindmicas sociales que tradicionalmente se desarrollan alrededor de la mesa
(y cocina) se ven amenazadas por la creciente presencia de alimentos manufacturados, que
progresivamente sustituyen estos vinculos. Este fenomeno evidencia la prioridad que se otorga
al acceso al espacio para sembrar, relegando la diversidad, calidad nutricional y producto de lo
que se consume. Como resultado, los alimentos tradicionales de las chacras, pilares del
patrimonio alimentario kichwa, se encuentran en riesgo de desaparecer en un posible futuro
cercano, agravado por la disminucion de la agrobiodiversidad en sus hogares. Muchas veces
impulsados por una idea de falsa modernidad, llevada a cabo por empresas extractivistas o
gobiernos que no comprenden el verdadero panorama cultural, por ellos estos actores buscan

‘civilizar’ a las comunidades, cuando en realidad solo las perjudican.

Por otra parte, las mismas empresas petroleras y mineras son las responsables de gran parte de
la contaminacion en estos territorios, su impacto en la naturaleza es innegable, afectando a
especies de plantas, animales de caza y peces, cada uno de ellos vinculo con tradiciones
ancestrales. Laamenazay progresiva desaparicion de estas especies a raiz de la degradacion del
medio ambiente, también se correlaciona con la degradacién de la salud de las personas que
habitan en simbiosis con ese medio. Esta erosién pone en peligro no solo su seguridad
alimentaria, sino también la riqueza cultural inherente a sus practicas agricolas, de recoleccion,

caza, religiosas, alimentarias, entre otras.

La alimentacion en la Amazonia ecuatoriana trasciende la simple subsistencia; es un acto
cultural, espiritual y social que conecta a las comunidades con su entorno y su historia. Sin
embargo, las presiones externas, como la globalizacion liderada por el norte global y

estructuras puramente occidentales, la economia de mercado bajo ideales utilitarios y



42

capitalistas, los grandes intereses de las petroleras por extraer mas sin importar el costo o la
destruccion, y de gobiernos de turno gque solo se interesan en los petrodolares, disfrazando sus
intereses bajo un discurso de desarrollo y aparente bienestar para estas comunidades; amenazan
la diversidad biocultural y los saberes ancestrales que estas comunidades han preservado

durante siglos.

Ecuador, con su rica diversidad étnica y cultural, enfrenta el desafio de integrar estas
diferencias en un modelo de desarrollo verdaderamente inclusivo. Si bien esta diversidad es
celebrada en los discursos oficiales de cada gobierno de turno, se convierte en una fuente de
incomodidad cuando se manifiesta en protestas y resistencia social. Alli los gobiernos hacen
oidos sordos, existe mucha represion y uso absurdo de la fuerza policial como militar, los
derechos humanos muchas veces amenazados y existen pocos incentivos para ponerse en la
posicion de los verdaderamente afectados, dando soluciones simplistas y promesas vacias.
Todo ello subraya las profundas desigualdades estructurales (y en muchas ocasiones hasta
discriminacion) que comienzan desde los niveles méas altos del gobierno y permean hasta cada
una de las estructuras sociales del ciudadano comun. Para superar estas tensiones, es crucial
repensar el concepto de desarrollo, priorizando valores como la sostenibilidad ambiental, la

equidad social y el respeto por la diversidad cultural.

Solo a través de un enfoque critico e inclusivo sera posible construir un modelo de desarrollo
que reconcilie las multiples visiones del bienestar presentes en el pais. Es responsabilidad de
los gobiernos verdaderamente proteger a las minorias y a la vez educar, comunicar y compartir
los valores fundamentales de una sociedad democratica, pluralista y respetuosa de la
diversidad. Esto implica no solo garantizar derechos legales, sino también crear espacios de
dialogo e integracion, fomentar el entendimiento mutuo y desarrollar politicas publicas que

reconozcan y valoricen las diferencias culturales, sociales y economicas que caracterizan a una
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nacién plurinacional e intercultural. Se deberia buscar la pragmatizacion justa, verdadera y

desinteresada de lo que puede estar escrito en una ley.

El caso ecuatoriano es un Ilamado a cuestionar las estructuras de poder que subyacen en los
proyectos modernistas vinculados al extractivismo, y a reconocer la riqueza de los saberes
locales como base para un modelo alternativo de desarrollo. Repensar el desarrollo no implica
solo rechazar lo existente, sino construir un horizonte que valore la pluralidad de voces y
cosmovisiones, haciendo del postdesarrollo un paradigma viable y necesario para el Ecuador
del siglo XXI. Mientras que el conocimiento gastronémico moderno podria encontrar interés
en estas précticas, para estas comunidades indigenas amazonicas la alimentacion es mucho més
que un arte culinario: es una forma de reivindicar y preservar un mundo entero, un sistema de
saberes tradicionales que conecta pasado, presente y territorio (Tapia Arias, Arias Gutierres, &

Pérez Quintana, 2024).

En este contexto, la gastronomia emerge como un poderoso instrumento de soft power, capaz
de transformar narrativas culturales y generar un impacto global significativo. No se trata solo
de exportar platos, sino de construir puentes de comprension intercultural, donde cada sabor y
saber, se convierte en un mensaje diplomatico silencioso y muy divulgativo que narra historias
de resistencia, resiliencia y profunda conexion con el territorio. La gastronomia permite influir
de manera sutil y positiva, promoviendo la imagen de un pais o region a través de su riqueza
culinaria; no impone, sino que persuade e inspira mediante experiencias gastronémicas que
generan empatia, entendimiento y profunda valoracion cultural. Su potencial transformador
radica en la revalorizacion de productos ancestrales, destacando sus historias y significados
mas alla de las fronteras locales. Mas alla de ser un recurso diplomatico, la gastrodiplomacia

se convierte en una herramienta de empoderamiento econémico que fortalece las cadenas de
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valor, garantiza un pago justo a los agricultores y comunidades tradicionales, y protege

patrimonios culinarios.

Al crear experiencias memorables y emocionales mediante los sabores, la gastrodiplomacia
puede fortalecer el turismo, las exportaciones de productos alimenticios y la apreciacion
cultural, consolidando relaciones de cooperacion y amistad a nivel global. Esta herramienta de
comunicacion cultural utiliza la comida como un puente para conectar a las personas y
promover la identidad de un pais. En el caso de Ecuador, por ejemplo, podria ser una
herramienta poderosa para posicionar sus productos unicos en el mercado internacional y, al
mismo tiempo, cambiar la narrativa econémica nacional hacia una basada en justicia, identidad

y sostenibilidad.

La cocina se transforma asi en un lenguaje universal que puede posicionar a Ecuador en el
mapa mundial no como un mero productor de materias primas, sino como un actor cultural
innovador, capaz de resignificar su identidad mas alla de las fronteras del extractivismo, y
convertir sus tradiciones culinarias en una herramienta de empoderamiento econémico y

cultural.

La pregunta sobre el fin del extractivismo petrolero en Ecuador sigue abierta, a pesar de los
referendums democréticos y la continua presion social por comunidades, ambientalistas y
simpatizantes. Mientras que el modelo econdmico actual depende en gran medida de la renta
petrolera, y probablemente este paradigma no cambie de forma instantanea. Ya que
histéricamente la mentalidad del gobierno ecuatoriano desde el primer boom petrolero hasta la
actualidad, ha sido aprovecharse de los recursos naturales para un fin netamente econémico,
como han evidenciado multiples estudios e informes oficiales. Esta falla sistematica y
estructural no cambiara hasta que se cree conciencia y se repiense que existen otras formas de

riqgueza que trascienden los ddlares. Por otro lado, las crecientes presiones sociales e



45

internacionales para adoptar alternativas sostenibles podrian marcar un punto de inflexion. La
resistencia de las comunidades indigenas y la busqueda de soluciones integrales que incluyan
energias renovables y el respeto por los derechos de la naturaleza son claves para replantear el

modelo de desarrollo del pais.

Ademas, trascender el utilitarismo extractivista significa entender que existen formas de
generar ganancias positivas y sin el dafio ambiental. Ecuador podria posicionarse como
proveedor de servicios de mitigacion de huella de carbono para empresas de todo el mundo.
Por ejemplo, se estima que el mercado de estos productos y servicios podria alcanzar, solo en
América Latina, un valor de 15.4 billones de dolares anuales (Grgnneberg, 2023). Conservar
la selva amazonica no solo es una cuestion de preservar un ecosistema invaluable; es también
la oportunidad de construir un futuro sostenible basado en la riqueza natural y cultural de

Ecuador.

En la region amazonica, cualquier esfuerzo por garantizar la seguridad, soberania y patrimonio
alimentario debe centrarse en fomentar el desarrollo y el acceso a tecnologias verdes, modelos
de negocio sostenibles, politicas publicas innovadoras que pongan en el centro a sus habitantes
(los guardianes originales), que pongan interés en preservar su cultura, tradiciones y
sincretismos. Sin olvidar la proteccion a las especies de floray fauna, como de cuerpos hidricos.
Estas soluciones deben concebirse y aplicarse desde y para la Amazonia, respetando su
contexto y cosmovision Unica. Solo asi la ciencia, la tecnologiay la innovacion podran cumplir
con su proposito de impulsar un desarrollo sostenible e inclusivo, abordando todo aquello
relacionado con alimentacion (tangibles como intangibles) y contribuyendo, a su vez, a la

mejora de la calidad de vida en la region.

Repensar los sistemas alimentarios modernos desde una perspectiva critica implica valorar y

aprender de estas practicas, que ofrecen alternativas sustentables y armonicas con el
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medioambiente. Este conocimiento no solo enriquece la gastronomia mundial, sino que
también nos invita a reflexionar sobre modelos de desarrollo que prioricen la diversidad, el
respeto por los ecosistemas y el bienestar integral de las comunidades. En sintesis, aprender

del microcosmos amazdnico, respetando sus saberes ancestrales.

En conclusion, la Amazonia Ecuatoriana parece importar solo por su petréleo, mientras su
cultura y sus conocimientos ancestrales han quedado relegados. Como sociedad, hemos
desperdiciado el saber de los pueblos originarios y fallado en practicar la interculturalidad. A
pesar de esto, Ecuador tiene una enorme oportunidad para reorientarse hacia una economia
basada en la bioeconomia, aprovechando los recursos naturales de forma sostenible. Este
enfoque permitiria obtener alimentos, materiales y energia sin comprometer su disponibilidad
para las generaciones futuras (sostenibilidad). En este contexto, la gastronomiay el patrimonio
alimentario emergen como motores de cambio capaces de reconectar a las comunidades con su
identidad, rescatar practicas ancestrales y fomentar modelos sostenibles que valoren tanto la
biodiversidad como la herencia culinaria del pais. Desde la cocina, se puede narrar una historia
de resistencia cultural, revitalizar sabores olvidados y compartir saberes partiendo desde una
necesidad basica universal, el alimentarnos. Asi, la gastronomia trasciende el &mbito culinario

para convertirse en una herramienta de transformacion social y desarrollo integral.
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ANEXO A: CONCEPTO Y FOTOGRAFIA DE LOS PLATOS

El concepto detras de este menu surge de la necesidad de reflejar, de manera cruda y directa,
las problematicas socioambientales que afectan al Ecuador. Para lograrlo, se investigd y se
tomo referencias de casos y juicios politicos reales, articulos de prensa y otros recursos
relevantes. El objetivo fue representar una realidad innegable, que el espectador no pudiera
ignorar, pues los problemas son evidentes y las pruebas irrefutables. Cada plato se convirtié en
una pieza narrativa que conectaba estas historias con los ingredientes y técnicas culinarias
utilizadas. Las referencias, directas o indirectas, se adaptaron a los distintos tiempos del mend,

convirtiendo la mesa en un espacio de reflexion y protesta.

Entrada Fria— TLC (Tension Latente a la Contaminacion)

Gravlax de brujo de Galapagos con kombu, leche de tigre de aji rojo, gel de cebolla,
aguacate tatemado y chulpi tostado.

El primer plato abordd la pesca ilegal de tiburones en las Islas Galapagos, donde barcos
pesqueros provenientes de Asia aprovechan las corrientes marinas para capturar tiburones,
cortar sus aletas, secarlas y venderlas a precios exorbitantes. Este acto no solo amenaza la
biodiversidad marina, sino que también plantea riesgos de contaminacion a través de tratados
de libre comercio que privilegian mercados extranjeros sobre la sostenibilidad local.

El disefio del plato se inspir6 en el entorno marino y sus problematicas. Utilicé kombu para
evocar el océano, mientras que el chulpi representaba elementos sélidos contaminantes y el
aguacate tatemado aludia a los dafios ambientales. Para simbolizar la transformacion, elaboré
un gravlax de pez brujo, endémico de Galapagos, como un homenaje al tiburén deshidratado,

pero con una connotacion positiva: resignificar lo que ha sido destruido en algo valioso y digno.
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Fotografia 1: Entrada Fria — TLC (Tension Latente a la Contaminacion)

Entrada Caliente — Cangrejos en Olén

Risotto de camardn, emulsion de maduro frito, pimiento asado
Este plato pone en contraste el orgullo de tener uno de los camarones mas cotizados en el
mercado internacional con las devastadoras consecuencias ambientales y sociales de esta
industria. Cada afio, se deforestan cientos de kilometros cuadrados de manglares para crear
piscinas camaroneras, el impacto recae en que estos ecosistemas son clave para especies como
el cangrejo rojo y la concha negra, los cuales son parte de este patrimonio alimentario y por
ello también hay muchas personas que se ven afectadas comunidades que se dedican a la

recoleccion de estas, generalmente pequefios negocios transgeneracionales. La pérdida de los
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manglares también nos deja mas expuestos a inundaciones por el fendmeno de la nifia. A pesar
de que los manglares son areas protegidas, la expansion de las camaroneras y complejos
turisticos sigue avanzando, como se evidencid en el caso Olon.

Inspirado en un tradicional arroz con camardn ecuatoriano, este plato busca ser un llamado de
atencion. Presentaba la cabeza de un cangrejo hueca como un elemento interactivo: al
levantarla, se revelaba un mensaje claro sobre un posible futuro de Ecuador en donde se siga
bajo este sistema donde el cangrejo y otras especies desaparezcan, dejando solo camarones
como testigos del extractivismo. Es un recordatorio de que la pérdida de los manglares no solo
afecta la biodiversidad, sino también la resiliencia del pais frente a fendmenos como

inundaciones y cambios climaticos que impactan a las personas que viven cerca de estas zonas.

Fotografia 2: Entrada Caliente — Cangrejos en Olon
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Plato Fuerte — Bloque 43

Maito de cerdo, salsa de miso de macambo, croquetas de yuca, mayonesa de fiampi y
palmitos lactofermentados
Este plato denuncia el impacto de las actividades petroleras en el Bloque 43, en la Amazonia
ecuatoriana. A pesar de que el pueblo ecuatoriano votd en un referéndum para proteger esta
zona, muchas empresas contintian operando alli y el gobierno da largas y no parece tener planes
de retirar los pozos petroleros inmediatamente; amenazando por la contaminacién paralela a
especies locales como el paiche y la cachama, ambas partes del patrimonio alimentario
amazénico, asi como también la supervivencia salud de comunidades indigenas locales como
es Caso Mecheros. Este plato es un recordatorio constante del costo de esta explotacion. Cada
elemento del plato representa la riqueza de la Amazonia mucho mas alla del petroleo, busca
resaltar su naturaleza y por ello todos los elementos que componen los platos son amazonicos
tales como: el macambo, la yuca, el chayote, la neapia y el palmito muestran elementos adn
desconocidos y, a menudo, subestimados por el Ecuatoriano comun. También resaltamos
técnicas culinarias amazonicas destacando que su cultura y tradiciones son tan ricas y
complejas como las de las ciudades, por ello su proteina (cerdo) esta cocina con la técnica del
Maito, es decir un envuelto en hojas de Bijao cocido al vapor, en mi caso por 18 horas. Este
plato no solo busca visibilizar estos recursos, sino también generar orgullo por ellos, resaltando

que la riqueza real del pais no esté en el petroleo, sino en su biodiversidad.
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Fotografia 3: Plato Fuerte — Bloque 43

Postre — Palo Quemado

Falsas rocas de morocho cubierto con chocolate de maiz tostado, helado de yogurt y miel,
quinua frita, pimiento amarillo confitado y gelatina de uvilla

El postre rinde homenaje a la comunidad de Palo Quemado, en Cotopaxi, que lucha contra dos
empresas mineras canadienses que buscan extraer oro y otros metales de sus tierras. Estas
actividades amenazan la vida de agricultores, campesinos y ganaderos que dependen de la tierra
para subsistir.

Cada elemento que compone este postre son ingredientes que estas personas cultivan en estas
tierras tales como: la quinua, el morocho, el pimiento amarillo y la uvilla. Productos que forman

parte de su identidad y patrimonio alimentario. Este plato utiliza una metafora visual:
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las falsas rocas de morocho representan los minerales codiciados, pero son solo rocas, mientras
que la verdadera riqueza yace bajo la tierra de cacao amargo, escondida esta la gelatina de
uvilla y un confit de pimiento amarillo que evocan los tonos dorados del oro. Es decir, la
verdadera riqueza no necesariamente esta estas rocas o minerales, sino esta en la fuerza de
trabajo de estas personas que labran la tierra. Porque verdaderamente estas personas son
quienes estan en la base de la cadena de valor de la alimentacion para que en las grandes
ciudades tengamos siempre a disposicion frutas y verduras frescas. Esta propuesta invita a
reflexionar sobre lo que realmente tiene valor: la labor incansable de quienes trabajan la tierra

para alimentar al pais.

Fotografia 4: Postre — Palo Quemado
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ANEXO B: RECETAS

Entrada Fria - TLC

Realizado JOHANN JADAN
CPON
CTipo: Entradafria
_Porciones: . lpax

Ingredientes: Preparacion:

Leche de Tigre (1L):
En un recipiente colocar todos los vegetales en corte mirepoix,
junto con trozos medianos de pez brujo fileteado (puede o no
tener huesos) y todo el jugo de los citricos previamente
exprimidos. Dejar marinar durante 24 horas dentro del
refrigerador.
Procesar todo el liquido anterior junto con todos los trozos de
pescado sin huesos y algunos de los vegetales. Para un mejor
resultado al procesar se agrega hielo o fumet de pescado
congelado. Rectificar la textura y evitar sinérisis utilizando
xantana. Corregir sabor afiadiendo sal, pimienta negra y
glutamato monosaddico. Para mejorar su color, se afiade pasta de

0.02 Kg Chulpi
0.01 Kg Agucate

0.06 L Leche de Tigre
(1L):

0.4 Kg Pez Brujo

0.6 Kg Limén Meyer
0.2 Kg Cebolla Paitefia
0.2 Kg Cebolla Perla
0.07 Kg Aji rojo

0.02 Kg Ajo Pelado aji rojo, la cual fue elaborada con ajis blanqueados 3 veces para
0.02 Kg Jengibre disminuir el picante, sin semillas y procesado con un minimo de
0.3 KgLimon agua.

Mandarina

0.2 Kg Apio Gravlax (15 PAX):

0.075 Kg Chillangua

0.01 Kg Xantana
Gravlax (15 PAX):

0.6 Kg Sal

0.6 Kg Azucar

Procesar el Alga kombu hasta obtener un polvo fino. En conjunto
con el albahaca seca sazonar muy bien los filetes de pez brujo,
cubriendo todas sus areas.

A continuacion incorporar muy bien la sal y el azlcar, en una
bandeja colocar la mitad de la mezcla, seguido colocar el filete y

0.6 Kg Pez Brujo Filete

0.01 Kg Alga Kombu

0.03 Kg Albahaca seca
0.01 Kg Gel de Cebolla
(aL):

0.5 Kg Cebolla paitefia

0.5 Kg Limén Meyer

0.05 Kg Agar agar
Encurtidos:

0.002 Kg Cebolla

paitefia

0.002 Kg Aji rojo

por ultimo cubrir con la ora parte de la mezcla de sal y azucar.

Cubrir con film, almacenar en el refrigerador y esperar de 12 a 24

horas segun la terneza, suavidad, y cantidad de humedad de la
carne de pescado.
Porcionar finamente el filete curado.

Gel de Cebolla (1L):

Cortar mirepoix de cebolla, dejar marinando al menos 1 hora con

el jugo de limén.
Procesar la mezcla hasta obtener una pasta fluida, cernirlay
extraer todo el jugo.

En una olla incorporar el jugo de cebolla y mezclarlo con el agar,

incorporar bien y no superar los 85 €. Luego colocar en una
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bandeja y dejar gelificar. Por ultimo procesar la gelatina hasta
obtener un gel estable y fluido. Rectificar sabor con sal.

Encurtidos:
Cortar julianas de cebolla y combinarlas con el jugo de limon
previamente extraido y condimentado. Llevar esta mezcla a la
maquina de vacio e impregnarla (sin sellar el recipiente) durante
tres ocasiones de 1 minuto cada una.
Cortar el aji en julianas. Realizar el mismo procedimeinto
descrito anteriormente. Si desea disminuir ain mas el picante de
este encurtido, puede afiadir vinagre y un poco de azlcar a la
mezcla antes de impregnar.

Ceviche:
Para el montaje empezar colocando el gravlax de pez brujo en la
base, decorar con las cebollas y ajis encurtidos. Encima de cada
filete de pescado curado (4 por plato), colocar un punto de gel de
cebolla y sobre este colocar chillangua en chiffonade.
Adicionalmente se coloca chulpi tostado y aguacate en brunoise
tatemado dentro del plato para crear texturas. Finalizar sirviendo
la leche de tigre en la mesa.
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Entrada Caliente — Cangrejos en

Oldn

Realizado JOHANN JADAN

POr
CTipo: Entrada caliente
_Porciones: . lpax

Ingredientes:
0.075 Kg Arroz arborio
0.005 Kg Pimiento rojo
0.01 Kg Queso manaba
0.01 Kg Mantequilla
0.01 KgHondashi0.005
Kg Pasta Achiote
0.05 L Fumet de
camaron (1L):

1 Kg Céscara de

camaron

0.15 Kg Pasta de

Tomate

0.15 Kg Cebolla Perla

0.1 Kg Apio

0.1 Kg Chillangua
Camaron
Condimentado (11 PAX
-3 clu):

1 Kg Camarén 0.03 Kg

Pasta de Achiote

0.02 Kg Togarashi
0.01 Kg Emulsién de
Maduro (1L):

0.7 Kg Platano maduro

0.3 Kg Aceite

6 Huevos

Preparacion:
Fumet de camaroén (1L):

En una olla grande empezar por colocar aceite de achiote, una vez
bien caliente colocar todas las cascaras de los camarones. Remover
constantemente para asegurar que se cocinene uniformemente. Una
vez doradas colocar toda la pasta de tomate y pasta de achiote,
remover unos minutos méas. Seguido en este momento de forma
opcional se puede colocar vino blanco para desglasar.

A continuacion colocar los vegetales en mirepoix y algunas
especies al gusto como laurel o pimienta negra entera. Seguido para
obtener mas extraccion de sabor, no se afiade agua para el fondo
sino unicamente hielo.

Dejar reducir al menos 14 del total de la preparacion. Luego
procesar todo y cernir.

Camardén condimentado (11 PAX — 3 c/u):

A los camarones descongelados, previamente pelados Yy
desvenados se dejaran marinar en una mezcla de pasta de achiote y
togarashi. Para concluir la coccion se saltean al sartén.

Emulsion de Maduro Frito (1L):

Pelar el platano maduro y cortar laminas del mismo. Colocar
abundante aceite en una sartén y freir cada uno de las ldminas. En
un procesador incorpoar todo el maduro frito junto con el aceite y
huevos enteros. Para una mejor textura cernir y envasar.

Risotto:

Para el risotto se empieza cocinando la cebolla perla y el ajo
finamente picados en aceite de achiote. Seguido se anacara el arroz
en la misma olla. A continuacién se va incorporando fondo de
camarén caliente segun vaya absorviendo el arroz. Este proceso
debe ser a llama fuerte y se debe remover el arroz constantemente
para evitar que se queme. El proceso total serd un aproximado de
entre 18 a 20 minutos de coccién. Para emulsionar el risotto antes
de servirlo se incorpora mantequilla en cubitos y queso manaba
rallado. Para potenciar el sabor de arroz agregar sal y hondashi.
Para el emplatado colocar el risotto al centro del plato, encima la
porcion de camarones previamente salteados al sartén. Para
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acompanar se coloca el pimiento rojo tatemado en julianas y la
emulsion de maduro del mismo tamafio y junto al pimiento.

El gran acabado es colcoar una cabeza de cangrejo hueca
previamente limpiada, desinfectada y deshidratada. Su objetivo es
gue esconda los camarones. Terminar esparciendo queso manaba
rallado por todo el plato.
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Plato Fuerte — Bloque 43

Realizado
por.
CTipo: Plato fuerte
_Porciones: lpax

Ingredientes:
0.03 Kg Chayote
Croquetas de Yuca (13
PAX -3 clu):
1 Kg Yuca 0.12 Kg
Panko 0.12 Kg Harina
3 Huevos
0.125 Kg Maito de
Cerdo (1Kg-7 PAX):
1 Kg Tecla de cerdo
0.1 Kg Hoja de bijao
0.03 Kg Salsa Miso de
Macambo (1L):
0.13 Kg Miso de
Macambo
1 Kg Huesos de cerdo
0.4 Kg Zanahoria
0.4 Kg Apio
0.4 Kg Cebolla Perla
0.4 Kg Puerro
0.04 Kg Carbon
activado
0.002 Kg Macambo
Frito:
0.5 Kg Macambo
1L Aceite
0.01 Kg Palmito
lactofermentado:
1 Kg Palmito fresco Sal
Azucar
0.02 Kg Mayonesa de
Neapia (1L):
1 Kg Mayonesa
0.1 Kg Neapia

JOHANN JADAN

Preparacion:
Croquetas de Yuca (13 PAX — 3 c/u):

Pelar y cocinar la yuca hasta que se ablande. En la thermomix
procesar hasta formar un puré. Rectificar sabor con sal y glutamato
monosadico.

Pesar porciones de 15 gramos cada unidad, congelar hasta que este
méas maleable y no pegajoso. Cada unidad de masa semi congelada
bafar en harina, seguida de huevo y panko. Termianr de dar la
forma esférica y regresar a congelacion.

Maito de Cerdo (1Kg—6 PAX):

A la tecla de cerdo sumergir en una salmuera durante al menos 3
horas. A continuacién cubrir con hojas de bijao previamente
soasadas en el fuego directo. Empaquetar al vacio la tecla cubierta
con la técnica del maito y cocinar a 70 € durante 18 horas.
Porcionar en cubos entre los 120 a 135 gramos.

Salsa Miso de Macambo (1L):

En primer lugar realizar un fondo oscuro con los huesos del cerdo,
s importante utilizar huesos con mucho colageno, cartilagos o
médula. Para ello se tuestan los huesos y vegetales en mirepoix a
200 C hasta que tengan un color oscuro. Para potenciar el sabor
continuar en la olla llena de hielo en lugar de agua. Dejar reducir al
menos 2/3 del total con el objetivo de tener un demi glase bastante
gelatinoso, ser el responsable de la textura y emulsion de la salsa.
Juntar el demi glase en caliente junto con el Miso de Macambo de
Canopy Bridge Lab ®. Para mejorar su incorporacion procesar muy
bien, afiadir Xantana en caso de que Se necesite espesar caso
contrario llevar a ebullicién y reducir. Terminar de condimentar
con sal y dar el color con carbén activado hasta obtener una salsa
napable color petréleo.

Macambo Frito:

Utilizar las semillas del macambo (patas muyo) y freirlas hasta que
tengan un color dorado.

Palmito lactofermentado:

Limpiar y pelar el palmito fresco con mucho cuidado de sus
espinas. Una vez extraido el corazén del palmito laminarlos en
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rebanadas uniformes. Aquellas rebanadas meter en una bolsa de
vacio con sal y azlcar al gusto pero en partes iguales. Sellar la bolsa
y dejar fermentar al ambiente en un lugar fresco y seco sin luz solar
directa. La temperatura ideal ronda los 22 C. Estara listo cuando
vemos que la bolsa de vacio se ha inflado por el CO2 producido,
aproximadamente una semana y media después.

Mayonesa de Neapia (1L):
Mezclar muy bien la mayonesa en combinacion de la Neapia
producidad por mujeres amazonicas de la comunidad Siekopai, que
la distribuyen bajo la marca Siekonomi ®. Buscar la completa
integracion de ambos sabores buscando su balance.

Emplatado:
Colocar tres croquetas de yuca por plato, abajo de cada croqueta

colocar un punto de mayonesa de Neapia, encima de cada una de
ellas colocar mas mayonesa y un brote para decorar. El maito de
cerdo previamente cocinado terminar su acabado en la parilla para
un sabor ahumado y luego al sartén con la parte del cuero de cerdo
hacia abajo con el objetivo de crear crocancia. Sobre cada pedazo
de tecla de cerdo colocar una semilla de macambo frito.

Junto a la proteina esparcir la salsa de miso de macambo y sobre
ella colocar algunas rebanadas de palmito lactofermentado. Para
terminar afiadir el chayote encurtido y rallado junto a las croquetas.
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Postre — Palo Quemado

Realizado JOHANN JADAN

por
CTipo: Postre
_Porciones: lpax

Ingredientes:
0.03 Kg Helado de
Yogurty Miel (1L):
0.275 L Leche
0.17 L Crema de leche
0.04 Kg Lecheen
polvo
0.07 Kg Azlcar
0.04 Kg Dextrosa 0.075
Kg Miel de abeja 0.006
Kg Estabilizante de
helado
0.033 Kg Yogurt
Natural
0.01 Kg Quinua Frita:
1 Kg Quinua
Aceite
0.01 Kg Jalea amarilla
(1Kg):
0.6 Kg Pimiento
amarillo
0.1 Kg Azucar
0.6 Kg Uvilla
0.03 Kg Gelatinasin
sabor
0.02 Kg Tierra de
Cacao Amargo (1Kg):
0.25 Kg Azucar
0.425 Kg Harina
0.01 Kg Sal
0.1 Kg Cacao en polvo
0.3 Kg Mantequilla sin
sal
Mousse de morocho (24
PAX de 4 rocas c/u):
0.112 Kg Morocho
cocinado
0.237 L Leche
infusionada

Preparacion:

Helado de Yogurt y Miel (1L):
En una olla mezclar todos los liquidos y las azlcares (reservar un
poco de las azlicares para después). Sobre los 45 C incorporar los
azlcares reservados en conjunto con el estabilizante de helado, con
un globo disolver muy bien. Continuar revolviendo en la olla hasta
los 85 C en ese momento retirar del fuego e incorporar la leche en
polvo previamente tamizada.
Dejar enfriar y madurar la base del helado al menos 12 horas en el
refrigerador. Una vez concluido ese tiempo llevar la base a la
mantecadora durante al menos 30 minutos. Almacenar en un
recipiente plastico y llevar al ultra congelador. Para el servicio se
realizaran quenelles uniformes de helado que seran bafiados en
quinua frita.

Cocinar la guinua en abundante agua, una vez cocida escurrir y
estirar la quinua sobre un silpat. Dejar que se enfrie y llevar a
deshidratar en el horno a 160 € durante unos 20 minutos. En la
mitad de ese tiempo extrar la lata y remover bien la quinoa para que
salga el vapor contenido y que se pueda secar de la mejor manera.
Una vez seca laquinoa llevar a la freidora y realizar fritura profunda
de toda la mezcla hasta que tenga un color dorado y su textura sea
crocante. Esta quinua servira para cubrir al helado como si se tratara
de una apanadura.

Tierra de cacao amargo (1Kq):
Colocar todos los ingredientes en el bowl de la batidora e
incorporar con el escudo hasta que forme una arena. Hornear a 160
C durante 15 minutos. Dejar enfriar y deshacer los grumos de masa
buscando crear una falsa tierra de particuals finas.

Jalea amarilla (1Kg):
En primer limpiar el pimeinto amarillo, retirar exceso de carne y
cortar brunoise perfectos. Estos se llevaran a bafio a maria con el
azUcar, retirar una vez que se sientan cocidos, dulces y su textura
sea ligeramente crocante.
Para la gelatina de uvilla, extraer la pulpa de uvilla (no hace falta




0.02 Kg Canelaen
rama

0.01 Kg Pimienta dulce
0.01 Kg Anis estrellado
0.04 Kg Palo santo
0.021 Kg Vainade
vainilla

0.21 Kg Crema de
leche

0.01 Kg Cobertura de
chocolate blanco con
maiz tostado

0.01 Kg Manteca de
cacao

0.03 Kg Carbdn
activado

0.086 Kg Azlcar 0.007
Kg Gelatina sin sabor
1 Flor de uvilla:

1 Kg Uvilla
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cernir) y mezclarla con la gelatina previamente hidratada en 4 veces
su peso. Disolver la gelatina entre 50 a 60 C y extender la mezcla
sobre un recipiente. Dejar gelatinizar y finalmente cortarla en
pequefios cubos similares al brunoise de pimiento amarillo.

Mousse de morocho (24 PAX de 4 rocas c/u):
Cocinar el morocho Unicamente con agua y escurir. Paralelamente
infsuioanr la leche con todas las especies dulces, justo antes que
llegue a ebullicon, quemar a fuego directo el palo santo y aln en
llamas introducirlo directamente en la leche caliente, al mismo
tiempo también incluir la vainilla (semillas y vaina) y cubrir con
una tapa, dejar la infusion al menos unos 15 minutos,
Una vez teniendo la leche infusionada, mezclarla con el morocho
cocinado. Revolver constantemente hasta obtener una colada
espesa, afiadir la gelatina si sabor previamente hidratada en cuatro
veces su peso. A ese punto procesar para tener una sustancia
homogenea y cernir. A esta mezcla se incorporara en tres tiempos
la crema de leche semi montada. Colocar la base de mousse en
moldes con forma de roca y congelar en el ultra congelador.
Una vez bien congelados, desmoldar. A 14 de las falsas rocas
desmoldadas tendran una cobertura de chocolate blanco con maiz
tostado y manteca de cacao en partes iguales, su color negro serd a
ra’zon del carbon activado en esta disolucion. Individualmente con
un palillo sumergir cada roca y dejar secar.
Por otra parte, a los otros 34 de las falsas rocas ain congeladas
extender sobre una bandeja con papel cera. Estas seran pintadas con
una pulverizadora, la cual tiene como mezcla una disolucion de
color gris a razén del carbén activado pero en menor cantidad y
partes iguales de chocolate con manteca de cacao.

Flor de Uvilla:
A cada uvilla realizar dos cortes perpendiculares, seguido abrir
cada uno de los segmentso de la uvilla ligeramente hacia afuera sin
romperla. Seguido se introducen en el deshidratador a 90 € durante
20 horas.

Emplatado:
Realizar quenelles de healdo, cada uno de ellos estara cubierto

completamente en la quinoa frita. El otro elemento es la mezcla de
pimiento amarillo con la gelatina de uvilla, los cuales estaran
escondidos bajo la tierra de cacao amargo. Para decorar y sobre la
tierra se colca una falsa flor de uvilla deshidratada.

El otro elemento que acompania el palto son tres falsas rocas de
color gris colocadas en una distribucién triangular y sobre ellas en
la interseccidn de las tres, se colcoa la falsa roca de color negro.



ANEXO C: LISTADO DE JURADO EN LA DEGUSTACION

. Sebastian Navas — Coordinador de Gastronomia USFQ
Mario Jiménez — Chef ejecutivo USFQ Food Service

. José Tamayo — Chef ejecutivo Hotel Casa Gangotena
Néstor Toapanta — Chef ejecutivo Restaurante Marcus
Emilio Dalmau — Chef Profesor USFQ

Esteban Tapia — Chef Profesor USFQ

. Ana Lobato Font — Chef Profesor USFQ

Luis Santamaria — Chef Profesor USFQ
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