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Siwayé kwi'ne yé€’é joyorepapi yé’é néjore kwi'ne yé€’é mamajére, iowa’i
koose’pi, kwine ja’kére yé’'é kékopakére ye’é tsékapé akére, jaowa’i konepi

de’'we toyaja’o ye’yesaoyé

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA
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Jaiye ye'yewe’nia Cuenca, la Facultad de Filosofia, Letras y Ciencias de la
Educacién de Departamento de Estudios Intercultural Bilingue, paji’i yé’ére
toyaja’o ye'yeye ti'aja’fie kwi'ne ta'fie asaké tsire ye'yaja’fie, kei'ne yé’'é
Ja’ké,yé’é paako kwi'ne yé’é majajé,kwi’e jaowa’i kwasajé cofiepi de’'we toya
t'awé iti ti'asi’i kaké wéose’e, kwi'ne Licenciado. Domingo Ipiamat kasent
Awananch, DIRECTOR de monografia,i ta’'fie asayepi se kéakéna nesaoweé
kwi'ne. Lic. Maria Cunduri Directora del Dpto. de interculturalidad de la
Universidad de Cuenca paikoreje pépayé io kwasako wéojeose’e toyaja’o

ye’ye kofie nesikore

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
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EJAREPASE KEAKO

Ikore fani ini toyawéowé ai do’ikéiorepao kwasaké ao aifie sekoya pai aijé
paaise, jaje paaina wéojeoni seni asaké toyawéowe, iti ti'asi'i kwasaké
wéose’e paji'i ti si'aye iowa’i pajé paaise’e kwi'ne kooasi'aye ao nejé aise
aye, jao paji'i siekopai tserepa aifie,jaje paa’ina seni asaké toyasea’é ja’ré
paaijé aijé paaise sekoya paai, provincia sucumbios Ecuador Paikowa'’i kwi'e
yeké we’'fa paikowa’i jai piafia dearawé paikowa’irejeEcuador daripé ,se fa
ko'ijaijé kwi'e ao kwa’koye aye paina aké pai pajé nejé aife iowa’i aorepare
pajé aikowa’ia’é , kwi'ne sekoya paije payé io wa’i tserepa ao nejé aifie iye
provincia kwi'ne jaiwe’fia, kwi'e paiji jaiye ao kwa’'kowe’fia nejé fiajé kwa’koye

ifio paaiye ayepi

Jaje paaina kwasaoké toyasea’@é kwasiaye, paiye paijako kwasaké
jaiwe’fiana isiye paaito wi'yoni ao ao wé’e nesikowa'’ipi aojé paaiye paaiye
paijako kwasaké, toyasea’é mai ao aifierepare.iye seni asaké toyasea’é
nomiowa’ire turistare aokwakojé aokowaini comiuidad San Pablo
paikowa’ire,jao waipi siaye tafie asakowaipi kéawé iye ao ao nejé aifie aye
deosé aorepa nacionalidad Secoya. Pai pakowaipi paiyé io wa’i aorepare

pajé aijé paikowa'ipi. .

Eja kokarepa: ao tate, ao tate tsina, iafié o paina, ja’ré ao ajé paaise, yoko,
tuiké wé’e, ao paiye fna pépé, ao kwakowe'fia, aifie nefie, piara’ka, nea

piara’ka, ao kwa’koké/ko, paai wea, kaaturi.

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
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Yé’é, Payaguaje Piaguaje Félix Walter, ikore seni asaké toasiké’é
“‘Gastronomia ancestral en el contexto sociocultural de la nacionalidad
Sekoya”, de’oji kanéoké toyayeé, ti siaye kwasasoké toyasea’é sieko paai ao

aifie nejé paise’re.

Cuenca, 28 de diciembre de 2013

C.1: 210004543- 0
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Yé’é Payaguaje Piaguaje Félix Walter, iti toyasikéa’é” Sieko paai Ao aijé
paa’ianere”, ti si‘aye iti kwasajé ao kwa’koye ayere,iati’aja’fiere kaké,
kwi'ne io kwafnese’eje sewoké jaiye ye'yewe'ie Universidad de Cuenca,
kayeje  Art. 5 literal c, cayeje pa'ye, iti yo'ojé saja’ko kajé kanéosikoje
paa’ye, iye toyase’e aye kéa asoye paad’ijako iti asakowa’ire, asajé
Rati’aja’kowa’ire,kwi'ne yé&’é ye’yesaosiko kato paa’ija’koa , Liceciado en
Ciecias de la Educacionkwi'e se kako toyasiko pa’ija’koa Educacion
Intercultural Bilingue.lkore jaiye ye'yewe'dia Universidad de Cuenca,
Aakwanosiko pa’ijako iye toyasikore, ti ko’aye peoyerepa nasiko pa’ijako yé’é

kwasaké toyase’e.

Cuenca, 28 de diciembre de 2013

C.1: 210004543- 0

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA
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lye toyasiko Ao aifie sieko pai, paa’ikowa’i paad’iraripé San Pablo de
Katétsiaya, payé io wa’'i ao aifierepa kwi'ne paayé do’iké’yerepa Ka’ko
juiye,koka, kwi'ne ukuye ja’é ai do’ikéyerepa sieko pai paye, kwine yéke’,ao
aiflerepa paawé yéké nekwéowa'i ai de’osé aorepare aijé paa’awé’é si'a
mu’sefa, iye mu’sefia pa’ikowa’i kato siekoa pai ao aijé paa’ia’iie pafié yure
pa’ikowa’i aifie, jaje yo'ojéna siekopai aijé paa’ise’e koa fiese karajaiji iye
mu’sena,jaje paa’ina.

Jaje paa’ina toyayé iti mami seni asase’e toyayé€ iti ao aifle mamirepa
pa’ise’e kwi'ne ukuye, iye mu’'sefia paaikowa’i tsi poséowa’i, tsi nomije,
paa’iraripé paa’ikowa’ije kwi'ne ye'yekowa’ije, ye’yaye paa’ija’koreme io wa'i

ye'yekowa'ire.

Jaje pa’ina iye seni asrojaise’e,iowa’i ta’fie paase’e je’fiéa, io wa'i ao aijé,
paa’ise’e, jaje pa’ina yure toyayé iye toyapé, toyasikorepa pa’ijako kaké, iye
toyasikopi proyectos pa’ito,oerojaijé koo’'amana neja’kowa’ireme kaké
kwasaké toyayé,iti koofu’'u kakowai'ina oerojani koo’amafa paa'’ito
yo’oja’kowa’ireme iti koofiu’'u kwasakowa'’ina, jaje yo’ojé mai aiyowa’i ao aijé
paa’ise’e ti'afie pa'iji.

lye toya pépé€ yeyakowaije,iojwai yeyawe’naje koo t€osiko pa’iyepaiji, iti
ye’yekowa’ije ye'yeja’kowa’ire,kwi'e iowa'ire wesé éaye paa’ito, iti toyaja’o
ye'yekowa’ije, se Aa etajaijé, kwanese'e paa’ito neja’kowa’irema kwasaké

toyayé iye.

lye seni asase’a’é ti si'aye sieko pai, paa’ikowa’i yéké nekweowa’ina jaa
ayepi jaje pa’ina iye hasea’€ iye iti pa’iyeje paye fiani ikore toyayé sieko paai
ao aifie paa’iraripé San Pablo de Katétsiaya. lye seni asaké nesea’é San
Pablo de Katétsiaya é€jatupé paa’iowa’i fhanéowa’ire omet'’kawé 2013. lye
selye seni asaké toyaja’kéa’é éméwa’ire kwi'ne nomiowa’ire siekopaaire iti

ta'fie ao kwa’kojé nejé aikowa’irepana paa’i raripé Sa Palo paa’ikowa’ire..

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA
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lye toyaké yo’ose’e kato yé€’ére ai kooja’koa kwi'ne wajéyea’é€ ja'né sekoya
paali

Peowé toyasipépé kooa kokase’e kéaye paji’i, jaje yeyawé mamajére iti nejé
ao kwa’'koye kwasiaye siekopaai paajé aise’e de’os€aorepare aij¢ paawéé
jaje paina kéayé aokwakoye jaje pajéna yeké we’'na, paa’ikowa’ije dani do’i
ku'ikowa’ije, daisikowaipi kofie paa’ito kojéna fiese aijerepa mai paaye fiese

yo’ojé ti'afie paa’iji mai paajé ao aijé paa’ise’e sekoya aorepa.

lye seni asarojai ti'ase’é iowa'i paa’iwe’iiana k'U’i jare yé’'é kwasa yo’otiafie
j@’imaka, ta’'iaké toyasea’@ iowa'i de’oye sewojé kofiepi kwi'ne de’oji kayepi
iti paai daripé paa’ikowa’i toyaja’o jaiwe’'fapi fiaféokaisikowa’i sekoya, kwi'ne

nese de’oye koo’'omana neja’fiere iye seni asaké tayase’é

lye koo’oamana kato taa’fe paa’iowa’ipi nejé ao kwa’koye’é iowa'i paajé
nejé aifieje paa'ye, iye kaye kato ao aijé paa’iyere kwi'ne iti nejé kwa’'koye,
jaje yo’ojé kwi'ne tsiosikowa’ipi paa’ijé paawé, peeopi yeke nefie kwi'ne wesé
€ayeje paa’yeje peeoppi ao aife aye, iyepi ti si'aye paa’iji ao nejé kwa’kojé

aiwe’na.

lye ao a’fie paayé paaifape iowa'’i paai raripéi paa’ikowa’i kwi'ne payé ju’iyé
aye iye yeja paa’ikowa’i. Yure iye paaniwé€ose’e si'aowa’ire fiese jaisaojé
koka kéaye pa’iji, jai paai pa’ikowa’ire,asa ti'aja’kowa’ire, jaje yo'ojéna fiese
koo’amanfa kurikénefie paa’iji isijé iti tseakowa’ia’é kayepi ao kwa’kose’e jaa
ayepi, paayé ifio ao aifie. Jaje paa’ina iti hajé ao kwa'ko toyapépé paa’iji,
jaiye iti iejé Aajé kwa’koye ja kato jare tsoe we’'iia pajé kwa’'koye paaji’i jaje
yo’ojé paa’ikowa’ipi io wa’'i mamajére jare fiese ye'yejé saye paji'i iowa’i

paaye ayere peopi yeké we’iia ayere ye’yese’'e ao kwa’koni aifie.

Ai do’i k€'yerepa’@ ao kwa’ko we’fia paa’iye, jai paai paa’iwe’iia kwi'ne iowa’i
paa’iwe’ia,kwi'ne,iye mu’'sefia paa’ikowa’i koo’eyé wajeye paa’iyere de'oye
iowa’i a’jine nejé koo’amana tatejé aire’'wayere kajé, jare paakowa’i paani
jaiye koo’amana tateye tsifia nejé tateye paa’iji. Kwi'ne do’iké€’ye nakwanoji
ao kwa’koye aké paaye ayena fiato mai aifie kwi'ne aké neko aifie, jaana

Aafe kato mai tsepi ai doiké’iorepa nakwanoji.

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA
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lye yeja kooa si'awe’na paa’ikowa’i pa’iyé ,tsioni kwiné tsisini paa’ikowa’i
paa’iyé iowa’i paa’iwe’fiase’e paa’ikawa’i iye jai yeja paa’ikowa’i, paayé iowa’i
tserepa pakowa’ipi, ju’'iye kwi'ne ti si'aye, ja koto hafiéokaise’e paa’iye paa’iji
iowa’i paa’iwe’fia jaapi ti si'aye tsisise’epi paa’iji ai do’'iké’ye, ju’iye ,paia
kokarepa ,kwi'ne aifie kwi'ne yeke, iye paa’iye paa’iji fafékoasikorepa
iowa'’i paa’iyeje paa’ye hanéokaosikowa’ipi paa’iye iye de’oto paa’ikowa’i iko
kayeje paa’ye(Instituto Nacional de Patrimonio Cultural2008).

Paa’iyé kooasi’aowa’i tifie iowai’i paa’iye paakowa’pi, jaapi fiese iowa’i pajé
paa’ise’pi paa’iye paad’iji iowa’i mamajére iye mu’sena aire’okowa’ire Aese
kéajé’'na asasajé aire’oye paa’iji, ja’'ié paad’ijé paaise’e mai nekweowa’i
Au’Aarepa, jaje kéajéna aire’sikowa’ipi,mamajére paakowa’i paani kéaye
paa’ja’koreme tisi'aye iti paajé yo’ojé paa’ise’e, jaje ppaa’iowa’iaé kajé yeké
paai dari paa’ikowa’i nati’aja’kowa’ireme kwi'ne kaja’kowa’ia’é jaaowa’ise’e
paajéna,mai kwasaaye peoye’'ni kajé Aaja’kowa’iaé ti si'aye pajéna iyere:
iowa’'i kwasasaojé paa’iye,je’jefie kwi'ne yeke a’rikoo’amafia paaye, jaa
paayepi ti si'aye néaji paai paa’i daripéna,iye ti'afie paa’iye paa’iji “Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural,” kako nakaisikona iti tse akowa’ia’é kako
paa’iye paaa’iji ikopi. Ecuador (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural
2008).kakopi.

Ti si'a yeja paa’ikowa’i paayé io yo'oko tétoraise’e kéaye iowa’i pajé
paa’ise’e,ju’iye aye, tétosaise’e,jaa se k™ €koo’ijaijé keaye paa’iji iye mu’sena
paa’iye kwi'ne kwasaféone paaiji iese iowa’i paa’ija’iie yeké mu’sefia.

Jaje iyepi paa’ija’koreme kakowa'i paani tsoe kwasanése’e paa’iye paa’iji
paaifiape paai paa’i daripé paa’i éjaowa’i,koo’eye paad’iji iowa’i fiese nejé
saja’fiere,méi koo’amanare kase’'e paa’iye paa’iji doiké€’'yere. Yo’ojéta’a iye ai

do’i ké’yeta’a, yekowa'i ai’ri ja’ye do’iké’yea’é kwasakowa’ipi paa’iye-

Yure paa’iye Ecuador kanéoko toyasee koamafia nefie ai doikéyeaé kajé
paaye ti siaye si'ayejaia paa’ikowa’i, jaje pa’ijé paayeé ti siaye siayejana
paa’ikowa’i jaje paa’ina fiese méifiere Aakaikwa iko Instituto Nacional de
patrimonio cultural (INPC) paako toyaja’o nesikore 1978 paimaka, Casa

de la Cultura del Ecuador jao kaféoko tayase’eje iti yo’oja’fie 2600,kéasikoa

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA
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iye toyasiko paa’iko No.618 del 29 de junio de 1978 paa’imaka, (Ministerio
Coordinador de Patrimonio Natural y Cultural. 2008)

lye aticulo kéaji &jarepase’e nese aye kwi'ne iore toyasiké kéaye i kwasaké
koosi'i kaké yo’ose’e, ju’iye aye, kwi'ne iti tseakowa’irepa’é kwasayepi fiaké
koojéna toyase’aé iowa’i kékopaajé paa’ija’fiere kwasaké iye toyasea’é jai

yeja paa’ikowa’i Ecuador

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA
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Fuente: Investigacion Propia
Séoké’ya jaira Kaka we’'na

CAPITULO |

NACIONALIDAD SEKOYA PAOINA PAIYE
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1. NACIONALIDAD SEKOYA PAOINA PAIYE.

1.1SIEKOPAI AO AINE.

lye ao aifie je’iéna aikowa’ia’é sekoyas paai,aijé paa’ikowa’ia’é airo wa'ire
iyere: Airo Weké wa’i, Ya'wé,Sese,naso,emu,kééjepé,tété ta’'mu, kwi'ne
uje.kwi'ne tsiaya wa’ije mojé aikowa’iaé se’kepi,Simire,Mawasore kwi'ne pé’é
wa'i, jawa’ire aijé paa’awé’é yéké nekwéowa’i, jai airo paa’imaka ja yéta'a
aké péama’né kwine tsiafiaje koo’areoma’né, paawé ja'ye airo sani wa'i

waiye,paaji’i kwine tsiayaje,

lowa’i paajé aifie kato paaji’i iyepi: Piara’ka,Ukwisira’ka,Wea juru kwiné
yeke,iti nejé aifie kato paji'i kooa si'aye,wi'yape ké€’ini waisikowa’i paani neni
kwa’koye paaji’i piapi déoni,paainije juruye paaji’i nokapi,kwi'ne tsiaya wa’ire
kwa’koye paaji'i neapiapi déoni paanije a’sopi kaafioni kwa’koni aé’é aopi
koni, wa’ipi séyéowa’i paa’ito kooa séyoye paaji'i, séyoni paajé aifie

daweéreje.Yeké tsékapi neni séowé aore.
1.2. AO TATEYE.

Siekopai paa’ikowa’i paa’é jaiye ao tsifia tate koo’amafa nema’kowa’i paa’é
kooa iowa’i aijé paa’ija’fiese’e tatewe iyere, noka, a’so, wea, jaa tatese’e kato
paaweé iowa’i tsEkapése’e paajé aija’fiere. Jaje yo’ojé nefie paaji’i a'ri ao tate
tsifia mafa,jaa mafa nejé tatejé aine paawé sekoyas, yo'ojéta’a siaowa'i iti
tsékapé paa’kowa’i tateye paji'i mamajé,néjo,kwi'ne éjé,jare jaje téaye

paaji’i iti aire’osimaka.

lye tsio mana paji’i iowa’ise’e paajé aifie,Noka kwi'ne A’so, jaapi nefie
paaji'inoka koono,kwi'ne a’sopi newé a’so koono kwi'ne Ao, Aojaro,koto
paaji'i siané iowa'i aife kwi'ne ukuye.siekopaire.yeké koo’amanaje paa’wé
,pajéna yeké tsékapé paa’ikowa’ije, paawé iye aife, iye aifie kato ai itirepa’é
yéké fiekéowa’i kaye, iye paji'i kooa kokase’e aiyowa’ipi kéajéna asaye paaji’i
yure iye mu’sefa paa’ija’kowa’i,iye paa’ja’koa iti ai kwasak'pi, fiese asani
paa’iképi,paak’ké neké aifie paa’iji iye mu’sefarepaje mai nekwéowa'i paajé
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paa’ise’e, “Nafié o Paina”’, jeoké paaise’e, kooa si'aye ao tate

koo’amania,tafie paaji'i wé'e ja'ye yé’kémakana, iyere,

Fuente: Investigacion Propio
Productos cosechados en la comunidad San Pablo

noka,a’so,éne,kwiya’i,isi,yaji,toa kwi'ne yeké ao kaa mafa. Paaji’i yekeje tifie
paa’i a'so cayaye,tsima,iti aorepa nefie kwi'ne jo’jo nefie,paa’iji yekeje saija’i
a’so,jaa a’'so kato wina aifiea’é, jaje yéké fRekwéowa’i paa’isikowa’i fHajé
Nati'awé, yeké a’sopi tsima ké’ye paa’ina yekepi tsima peeoye,tsima ké’ye
kato afu’'u kakowa'i paani a'so da’ka ai kwakoni aife’é,de’oyerepa

kwa’koma’kowa'’i paani ani ju’ifie paa'ijitsimara’ka.™

lye paa’iji ti si'a a’sowafa jaiye paanije a’ri a’sowa, paa’iko 50 miligramo ja

ja’iwa paani saija’i a’so paa’iji, yo'okéta’a de’oji aifie kwi'ne koono nerie.

lye kato jaiye ye'yesea’é a’so, iye paayé ao aifierepa’é kajé paayé Siekopali,
kwi'ne yeké tséka paa’ikowa’ije, jare peeokowa’i paani kooa ao éaju’ifie
paa’iji, ao nema’jé,ppani, iye paako sa'nawé uke kékopaye paaji'i yejana
tase’e paa'’ito jaje paa’ina iye tatese’e paa’ito Kooas’a yejana aire’oye paa’iji,
kwi'ne kékoji omet’kawé paa’itoje ,aonejaowa’ile nejama’jéna de’oye
aire’oyepaad’iji,jaje yo'ojéta’a nefé arimafa io de’oye aire’oja’iiere kajé jaje
nejé aire’warena ai mefie paa’iji a’so.

Ejarepase’e tatewé Sekoyas iyre,wea,ké,noka, ja sa’noana tatewé yekeje
iyere, iyere,yaji. (Ipomea batatas) (Dioscérea), fiajo (xanthosoma) la achira

? Entrevista a Elias piaguaje, 63 afios, San Pablo.
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(Canna Indica), Sa’sapisa (Calathea allouia), el jao’po kwi'ne katé(cafia de
azucar) kwi'ne yeke.

Paa’iji 15 tine pa’i aso sieko paai fajé tateye, ja ayepi paa’iji sekoya paai
a’sorepa jaa ayepi kayaye paa’iji tsima a’so kwi'ne tatekowa’ia’é weaje,maa
wea,nea wea jaa koato paai wearepa’é,kwi'ne te’'e jété paa'ye paa’iji yajije,
kaajese’e fajo,jaa ayepi paad’iji jo’'yare aone, de'oye ta’fie wa'i

neja’kowa’ire,kajé aonea’é.

1.1.- ja’ré paijé paise’re kéaye nacionalidad Sekoya.

Nacionalidad sekoya paa’ikowa’ia’é iye jai airore je’néna,daima’kowa’ia’é
yeké we’fiapi,paakowa’ia’é@ iowa’i fiekwéowa’i ao aijé paaise’re, jaré
siekopaai jai airo pawé,si'isimafa peeo airo,jaje paajé airo saisikowa'’i paani
wa'i waiye paaji'i ja'yena i tsékapé aija’fiere kajé, airo sani waiye paaji'i
wa'ire,jai airo paa’iona paaikowa’ipi ja'yena wa’i ti'ani waiye paaji'i ja
ometékana,iye mu’sefia siekopaai peoyé jai airo akése’e pésaosiro’ire jaje
paa’iona iye mu'sefia paa’iyé yeja kwekwesikoni paa’ijé paa’iyé siekopaai.ja
yejare paa’iyé Siekoya Remolina, San Pablo de Katétsiaya. Siaowa’ire
Aakaiko tutu paako paa’iko Nasiepaai.

Siekopaai ts€kapé paa’ijé paa’awé’é jai tuiké wé’ere, nesikoni jaa tsi’sini

paa’iye inoji tsisikowa’irepa paa’iyere.

lye paaji'i kwina ja'yese’e nefie paji'i a’ri tsiafia paa’iyeje paa’ye kwi'ne se
wasi tsiafiana paa’raipé neni péani paé’é,iye tuiké wé’e nefie ye'yapi Nafié o
Paaina, jaé paji’i durumakarepa tuiké wé’'e nesiké, jaépi nepi i kwasayeje
paa’i wé’e siekopai tsékapé paa’ija’a wéna.

Tuiké wé’e paaji’i jai paa’i paa’iko, peoppi te’i paa’i wé’e,jaa wé’e paaji’i iowa’i
péawajé weé'e. Wé’e neiu’u kakowa'i paani iti paa’iképi fiaké kéakéna
nefepaji’'i,peopi iowa’ise’e wéoni nefie, jaépi Naké kéakéna kwekwekaina
neweé paifarepe tsékapé paa’ikowa’i,paawé iowa’i jaéré s€éaweni we ja'to.
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Te'e tsioni paa’ikowai paawé Jaéré paifiape iowa’i weéoka’ja’fiere,séa
weose’ye paji’i i kaiko je’iana,mamajé jaéréfa, kwi'ne paawé yéwi ya’riwa
siwapéna séa reosikonijarona ao téojé paajé imajé aijé paa’é’e,
kooakoo’akowai'i yo'omatona,kwi'ne paawé wea ya’riwa wea tékore toapo
éméje’na wa'i séyo ya’riwa éméje’na.

Nami wa'i séyojé,Aiami suaye pawé kéje soképi,kwine mafiémoa nese’re
pajé tséofie paji'i,yekeje paawé a'ri sokéhoa wa’kese’'ere, €o sokéné ayere
nese’ere, jaa kato pajii'i io wa’'i Aiami we’se Aami etajé tséofere pawé éo
soképe nese’ere kwi'ne manémoa tunase’ere ja paaji’i si'afié pajé tséfose’e.

Tuiké weé’e paaé€’é jopo ayo paa’i tsékapé ,ja tsékapé paaé€’é de’oye
tsisikowa’ipi, kajeowa’ire sa’fie koka kajé paaé’é de'oye koo’akoka
peoye,wa’i waisikowai'i paani aowé paaifiape tsékapére iti weé’e
paa’ikowa’ire, jaje yoo'ojé paa’koa te’e wé’e paa’kowa'i kajé mamajére
yéwowe,natamaka, yoko, ukuni AU’ij€é Aukwa oyawe’fiapi, yéwowé ,se
iowa’ireje yoko okwani, fiv’ijéna yéwoweé iowa'’i koo’amafa nejé paa’ija’fiere,
émeéowa’ire, kwi'ne nomitsire, pé€kaja’k’pi yéwoye paaji'i émeowai’ire iyeye
nejé paa’ikoa tsi posé kakeé: jaéné
juaye,Sénoriya,ji’'je,To'owéDo’rowé,Yowéa,kwi'ne yeké koo'amana, iti
paa’iképi ukuye paaji’(Banestose coapi ),kwi'neje Yoco( Paulinia Yoco), jaa
paaji'i iowa’i paajé paaise’e, iye ukuye, koopi tutuké’iowa’ire néofiona
paa’iyere, josa peeoye ,koo’amafa ne éaye, jare ukujé kooamafia nejé
paa’é’é yéké nekwéowa’i, iye mu’sefia paa’ikowa’i poséowai’i yoko ukuye
paané ja’ré yéké nekéowa’i ukujé paa’ise’e.

1.2.- kooni paaiye.

Nacionalidad Sekoya paai paaikowaa’iaé iye jai airore provincia Sucumbios
re, pajé paa’iyé iowa'’i cultura payeje paa’ye ao aife, ja’é siekopaai pajé aijé
paa’iye, iye mu’sefia, paai'nape tsékapé paa’ikowa’i aijé paa’iyé mamajé
ja’re,jaa ao paaijii ai de’osé aorepa,ja'ré aijé paaise’e, jaje paa’ina iye ao aijé
paa’ise’pi iye mu’sefa kooa karajaiji iye ao mai Aekwéowa’i paajé aise’e,jaje
paa’ina iye ometékafa paa’ikowa’i paafié, siekopai ao aijé paa’ise’e nejé
aifie,kooa te’owa’ise’e aiyowa’ise’e nejé aifié ,nomi tsi kato weséyé jaa ao

kwa’kojé nejé aifie iye mu’sefia paaikowa'i.
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Paad’iji ai kooaju’ifie iye iowa’i paajé paad’ise ti si'aye iyepi paa’iye paa’iji
toyaja’o ye’yekowa'ire, a’rikowa’ire, poséowa’ire paa’i raripé paa’ikowa’ire
paaji Aakwafofie tifarepa ja’ré paajé ao aijé paa’ise,iye  mu’sefia
paa’ikowa’i poséowai’'i aifié we’'se aore aké tsere si'a mu’sefia, jare aijé

paafé sieko paai aijé paa’ise.

Si'aye kéase paa’ji ao aijé kékopaajé paad’iye,iye paa’i de’oto
paa’iwe’fia,paa’ikowa’ire,jaje paa’ina kwasarepajé kwi'ne fiarepajé weroye
pa’iji, kEkoma’fiere de’oye nejakowa’ipi jaje de’oye ,nejaja’kowa’ime kajé jaje
yo’'ojé si’'si peeo daripé paa’iye paa’iji paainape paa’iwe’fia , maipi nejafie

paato ai tsi'siye paa’iji kooa koo’amafia mai paa’iraripé.

Nani nefie paa’iji iti jeakoo’ewe’fia paa’ija’to,ye’'yewe’ia paa’ito , jaropi fajé
ye'ye paa’iji de’oye paa’iyere kajé€, si'si peoye koo’aséfie peoyerepa paa’iye

paa’iji, mai paa’iwe’'iia kwi'ne de’owe’fia fiakwanowe’fia paa’ija’kore.

1.3 Ja’ré ao aijé paise ayere kéaye .

lye ao aifie kato paa’iyea’é@ si'a mu’sefia aijé paa’ikowa’ia’ & Nacionalidad
siekopai

Paajé paa’ikowa’ia’é ai tsoena, iye yeja €ja’nén,ja’'né ayere iye mu’senarepa
paajé daikowa’ia’é, iye paa’iji iti paaiképi neké da’'i paaké paa’isea’é iye

kooamana.

Jaje Paa’ina iye mu'sefa sieko pai ao paaiji patrimonio cultural de la
nacionalidad sekoyas , nafie paa’iji ao kwa’kojé aifie ayeje, peoji jaa aifiese
nAafe, kwi'ne paayé yeké cultura paa’ikowa’ije iye yeja,iye, yekowa’ipi jio

tiafie peoji iowa’i paajé paa’iye iye yeja paa’kowa’ire.

Nacionalidad se paakakaikowa'ia’é ts€kapé linguistica tukano occidental
kakona se paakakaikowa’ia’é ,paaikowa’ia’@ provincia de sucumbios,

paa’iraripé San Pablo de Katétsiaya , aguarico tsiayare, jaje paa’ikowa’ipi
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paayé te’e ts€kase’e ao nejé aij¢ paa’ise’e kwi'ne paa’iji iti pajé ao
kwa’kowe’'fia nejé paa’ise’e mai Aiekowa’i pajé nejé aise, jare paajé paa’iyé

lye mu’sefarepaje iye mu’sefia paa’ikowa’ije.

Ao kwa’kojé aijé paa’ise si'ané, jaa yo'ojé paa’ise ai do’iké’yere paakowa’iaé
sekoya paai,paawé toapi ao kwa’kojé aifie, paaji'i aija’né, pajé kwa’kojé aife
paaji'i iye wa'ire, kuutiwé wa’i, wea juru tsiaya wa'i déosiko, kwi'ne yeke.

lye mu’sefa aijé paajé paa’iye paye iyere: Piara’ka, Nea Piara’ka, ja’é ai siné

aijé paa’iye iye mu’sefa, siekopai.

lye aifie paaiji sia mu’sefia sekoyas tséka paa’ikowa’i, jaa paaji’i si'a
ometéweéna aijé paa’ise’e, siekopai paani wéosimakapi, paajé aé’é io wa’i
aorepare, peopi yeké we’fia aore aise,yo’'okéta’a iye mu’sefia paaikowa’i,tifie
aiflere paajé paa’iyé we’se ayere aké aore, jaje yo'ojé paané ja’'ré siekopai
ao aijé pajé paaise.aké aore saijé paa’iro’ire iyere.arroz, papas, lentejas,

frejoles, alverjas, tomates, kwi'ne yeke iti kooni kwa’koye mania.

1.4.- lye mu’sena paajé ao aifie sekoya.

lye mu’sefia nacionalidad sekoya paajé ao aifie, paai raripé San Pablo de
Katétsiaya, paayé iowa’i sia mu’'sefia aifie, kwi'ne te’e tsékase payé ja’ré
paajé nejé aise,jaje Paa’ina fiafe kato sieko paai ao kooa karajaiji, yo'ojé
paayé kooa piaraka makase, siané nejé aikore,jaa piaraka kato déoni
kwa’koni aifié tsiaya wa’'i kwie kuutiwé wa’i, piara’kare peokowa’i paani,

okora’kana kwa’koi aifie paaji’i, tsiaya wa'i kwie kuutiwé wa’i piapi déoni.

Paaiji yekoje nea pia da’ka, jaore nenu’u kakowa'’i paani kwakoye paa’iji
okora’kase kwi'ne wa'i déosikoni tsiaya wa’i, pé’€, kwin’i a'ri tsiaya wa’i
fafare,ja kwa’'kukore déoye paa’iji nea pia sépére se titoni déoye paa’iji a'ri
manfa, deoséko kwa’kujako kaajé.jaore koi aifie paa’iji aopi,ti siaye ao aifie

paa’ito,sieko paaire kato paa’iye paad’iji ti si'ainé ao,wea a. Jaa paaji'i siafé
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siekopaai pajé aise,peeopi yeke, jare paakowa’ipi sieko paai’é kwasajé

paa’iye iye mu’sefare paaje

lye ao kwa’koye aye paaiji kooa si'aye koo’kejé kwa’kose jaré paajé paaise
sieko pai, paakowa’ipi paa’iyé, jaje Paa’ina, iye mu’sefia paani daokowa’i
paayé yeja kwekwe té’yajaisikoni,jaowa yure yéké iye mu’'sefia kéko paajé
paa’iko, jaoni paai’iji kooasi'ye, aoka, kooakoo’akowa’iya'wé , Sese,naso,

Uje kwi'ne wekeé.

Sekoya tsékapé paa’ikowa’i paai daripé San Pablo de Katétsiaya kwi'ne
wajosa’ra paaikowa’i paayé iye aore iye mu’sefia, Arroz, kura, weké
wa'i,tsiaya a’i ,iye kato aké ké’rona werojé aijé paa’iyé, kwi'nepajé aifé
piaraka wa’i déosikoni,iyere aore paajé aijé paa’iyé nacionalidad, ja’é si’a
wefa paa’ikowa’i ,paajé aifie jare peokowa’i paani, kooa ao €aju’ifie
paa’iji,maipi nema’kowa’i paani, jaje paa’ina, paaifape tséka paa’ikowa’i nejé

aijé paaiye paa’iji,mai paa’iwe’ia.

1.5.- Sucumbios ao paaiye.

Paa’iji iAo Sucumbios aoje, jaa ayepi paaiji, koo’kese kwi'ne ino
paaiokowa’ipi se kéajéna nese’pi paaiiji kooa sia ao paa’iji iye provincia
sucumbios, kura wa’i kwa’'kose’e. Jaje Paa’ina iye nejé kwa’kojé ye’yesea’é
si'a yeja paa’ikowa’i,jaowa’iaé si'aye ao tateye aye paakowa'i kooa sia'ye,
kwi'ne, nétekowa’ire airewakowa’iiye jai yeja paa’ikowa’i,jaje paa’iowa’ipi
daiyé iye provincia de sucumbios, jaa daikowa’i kato kwasajé daiyé,ifo
provicia aore ani iafu’u kajé iye jai airo wa’i paa’iyere,pé€’é wa'’i,koou,kwi'ne
yekeje paa’iji toasorie tifie paa’ye ao aife, tsiaya wa’i, Aguarico tsiaya, San
Miguel kwi’e Séo ké’ya tsiaya, jarore jai jaina paaiji, jaa tsiafia ayepi ao
kwa’kojé aifie aye paa’iji siawe’iia,jaa toaso tsiafia ayepi, nejé aikowa'’ia’é
iti we’fia paa’kowa’i, kooa siaye, iowa’i yéyeje nejé aifé, ja’ré akowa’i aijé
paai’'seje, tsiaya wa'i, kutiwé wa’i,kwi'ne

Ja’opi se koni salsa nefie paji’i, de’oséko paanije wéoséko paaija’kore kajé
déoni
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Kwa’koi aife paaji'i, kwi'ne paiji ukuyeje iye provincia aye sinchicara (
elaborada con una maceracion de yuca.)

Paaiji ao aifie kooa si'awe’fia iyepi. Guatita, arroz con menestra, caldo de
salchicha, ceviche, encebollado, patacon picado, seco de chivo, fritada,
sancocho de bagre, bolén de verde kwi'ne yeke, iye kato costefio ayea’é
.Paaiji iti we’'ia ayerepa costefio ao , a'sopi kéétoni jarose’e, el arroz

guayaco, corviche, bandera, encocado sancocho, kwi'ne yeke .2

2Gastronomia de Sucumbios. (2008). Provincia de Sucumbios: wikipedia.org.
Marino. L. Gastronomia Ecuatoriana. 2009

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA

23



Universidad de Cuenca

CAPITULO I

AO NEJE AINE

NACIONALIDAD SEKOYA
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2.- AO AINE PAJE AIJE PAAISE NACIONALIDAD SEKOYA.
2.1. lowa’i Aorepa
2.1.1-. Ao nefie.

Ao ai do’'iké’yea’€ iye jai piafia dayawé paa’ikowa’ire sekoyare, iyea’é sieko
pai ao aijé paa’iye sia mu’'sefiapi, iye ao, sekoya paire karaye peoji ao

sokoro ao ai we’'ha paa’ito.

Jaa nefu’u kakowa'i paani aso kétoni su’rini, keoni, to’'owéna oani, jo’jeni,
jojetéjini ayani séoye paaiji, sokoté’kina, se ponejé séoye paaiji uma’kore
kajé,io jéaye nesimaka inioafne paa’iji jare jajese s€ojé s€osaoye paad’iji ao.
lye ao de’waye paa’iji de’'wani pajé aifie paaiji, wa'ire nejé aikowa’i paaito ao
esa karajaifie paa’iji, karajaifiona Aani kwinaowa’ipi nekoni ao séoye paaiji.

lye ao séoye nekowaia’é nomiowa'ipi, ja’ré kato sieko paai te’e sotore’'wana
wa'i wawesikona aijé paa’awé’é ja’ru té€’ijani, ao me’mefiana oasikoni imajé
aé’é aoso’koro. lye ao so’koro paji'i wa'i aifierepa tsiaya wa'i, kutiwé wa'’i jaa
wa'ire aifie paaji'i ao, kwi'ne paji'i tsima a’so, jaje ao nefie paaji’i kwi'ne jaa

a’so su’risi da’kapi nea pia wewoye paji’i.
2.1.2.- Wea ao

Wea ao kato siekopaai pajé aiserepa’é kwi'ne ai de’osénea’é kajé jase’e nejé
— .

4 N aifie paawé, jaje paaina sieko
pai nomiowa’i jaase’e nejé
aé’'é kwine te'e tsékase'e
newé poo ao, iye ao sieko pai
te'lke ao peeoké paa’iye
paapi, sia mu’'sefia pawé

iowa’i aifie

Fuente: Investigacion propio

Casabe, Griselda Lusitande, San Pablo
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Wea ao nefiu’u kakowa’i paani paaye paaji’i, Paai Wea” japi koni a’sopi koni
neni wea ao nefe paaiji. lye ao nesikowa’i paani, esa anisaoye paaiji.ai tsoe
maka paajé aikowa'i paaito kooa pooreona nejafie paa’i ma’kore kajé

kwasaja’ye séoni pajé aifie paaji’i.

2.1.3.- Ao jaro nefie.

Ai do’iké’yea’é iye jai piafa dayawé paa’ikowa’ire sieko paire, ao jaro paajé
aijé paa’ise sia mu’sefiapi, iye ao jaro, siekoya pai paawé io wa’i aifiere.

ly ao jaro nefiu’u kakowa’i paani a’so dutani wa'wéye paa’iji wa’'weé téjini
do’rowéna ayani we’oni daye paaiji wé’ena, dani tsoaye paa’iji a'so,tsoatéjini
Jaa maka a’so wa’keni déofiofie paaiji jai kéénapéna déofosikopi fiv’ifie
paaiji 10 mu’sefaja’ye io a’jine kwawesésimaka imafie paaiji,imajé to’owéna

sénoriyapi,siaye keotéjini ja’runi jo’jeye paaiji ji’jepépi.

Siaye jo’jesaosimaka saye paaiji iti ao jaro jarowe’fiana, sani fiatoye paaiji iti
jarore’wana, fatoni koo’mejé nékajé jaroye paaiji sianépi ko'mejé uma’kore
kajé

Soképerupépi nesikopi, koo’'mejé jarojéna uye neko &jako iti kaaramafa,jaa
jete yo’je imane paaiji imajé ayaye paaiji kwa'kona,imarena sésékesimaka

tsoe aifie

2.1.4.- Wa’i Séyoye.

Sikopai wa'i séyokowa’iaé koa si'a wa’ire kutiwé wa’'i kwi'ne tsiaya wa'i.
kuutiwé wa’ire ikowa’ini. Sese wa’i, Ya'we, Weeké kwi'ne Naso wa'i.

lye wa'i séyoiu’u kakowa’i paani séyo ya'riwa neni paajani paajatéjini jaa
jeteteyo’je toa suaye paaiji,ja maka wa'i tuuhane paaiji wai’i, tuunatéjini émeé

je’na ja’opi pépéye paaiji de’oye piiko jumuko séyéja’kore kajé, iti wa'’i séyoké
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kato naké séyoye paa’iji iopi jai toa tséisikopaani tséni utomema’kore kaké
wa’i seyo ya’'riwapi.

Jaiye wa'i séyoye paaiji ai de’oyerepa, maipi de’oye sé€yoye paa kooa wa’i
paa’ito kooa wa’i etuko kwie se peekoko yo’'oye paaiji. Wa'i ai s€yétéjisimaka
ari ja'i toa nefe paaiji kooa piikoko tuija’kore, wa'i iti séyé wa’'i ani
saomakaja’a, jaa séyé wa'’i aifie paaiji se kéojé, kwi'ne piara’kana se déojé
kwa’kojé aifie paaji’i.

Airo saikowai paani, saé€’é | tsékapé ja’re tsiayana oka paaije sa’niwé,
tsiayana sdsaasaima’jé

Saima’jé airona sani ku’iye paijii’i,airona kaa saikowa’i paani sawé iyere iowa’i
nejé aija’fiere: kéna kwa’koro,asi,piia,noka kwi'ne ao, jaare sawé iowa'’i airo
saisikowa’i pani paai’jé aija’fiere,
sani ku’iye pajii so’o airo sani
wa'i esa ti'ani waiyere kajé jaje
waisikowa’i pani esa wé’e koo'iye
paaji’i,s€yosiwa’ire  dajé, ja’ré
sekoya paai wa'i waiye paaji'i
jéowépi tsima nese’pi juiye paji’i
wa'ire  kwi'ne ui perepi se’soye
paji’i yeja kuikowa’ire ya'wé

kwi'ne, sesere.

Fuente: Investigacién propio.
Ya'wé séyé wa'i

2.1.5.- Ukwisira’ka.

Ukwisira’ka da’ka ai de’os€koa, ja nefAu’u kakowa'’i paani ukwisire joani
té’kani kwa’koye paiji okoda’kana, kwa'koni suye paaiji iti da’'kase’e
neja’kowa’ipi, jaje nesisikowa’ipi kwa’'korepaye paaiji ukwisira’ka piapi déoni
de’o séko paaijako kajé, jaa da’kana déoye paaiji tsiaya wa’ire kwi'ne kutiwé

wa'i.
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2.1.6.- Piara’ka.

Piara’ka nefu’u kakowa'i ao nemaka nefea’é, a’so dutani, kétoni, su’rini,
keofie paaiji sénoriyana, keoni forena jo’jo mekona doni kwa’koye paaiji
piapi koo déoni, kwa'kosikore wa’i waisikowa’i paani déoni kwa’koye paaijiiti

da’kana, kutiwé wa'’i kwi'ne tsiaya wa'’i paa'ito.

2.1.7.- Kaaturi

Kaaturi nefiu’'u kako wa’i paani nefie paiji ja’ju weapi poteni déofiofie paaiji
okora’kana te’e mu’se jajeteyo’je imani to’owé€na toaye paiji, toa téjini
okora’kana nefofie paaiji, jaje nefiorena osasimaka kwa’koye paaiji pia kaa
déoni kwi'ne tsiaya wa’ire koo déoni ko’'mejé kwakoye paaiji, diez minuto
ja’ye io té’ésépé nefie jaimaka, iye kato nekoa tsiaya wa’ise aifie paaiji aopi

kooni.

2.1.8.- Yaké

Yaké neni aiu’u kakowa'’i paani ko’eye paaiji wifia kéi ja’ore,dani kéto koana
kétoye paaiji kétotéjini ayaye paaiji kwa’'korona, paanije piara’kana déoye
paaiji kétose’re,déoni kwa’'koye paaiji, iye yake nesikore déoye paaiji jamu

wa’'i kwi'ne naso wa’ireje de’osé€ko paaijako kajé déoye paaiji piaje.

2.2.- Ao ai we’ila ukuye

Secoya paire peosa’ro paiye peeoji
ukuye ao ai we’ila paaito, siawe’na
paaiye paiji ukuye kwasiaye ao ai
we’'fa paito, jaa ayere kéja’kéa’é iti

paaiyeje paa’ye.
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2.2.1-. Wea Koono

lye wea koono nekowa’iaé paai wearepapi,jaa nefiu’u kakowa’i paani nefié
fleje ,wifila weaweéare sere paiji 20 libras ja’'ye paaije keresi wéare sereni
yétoni paije kooa pooteni, to'owéna toaye paaiji to’okawapi, ja’ré kato sieko
pai, to’'okawase’pi pajé nejé toajé wea koono ukuwé, iye mu’sefia paaikowa'i,
payé wea toare akéna werose’re molino,jaopi ai esa toajé nené iye mu’sefia
paaijkpowa’i wea koono,toa téjisikowa’i pani okoda’ka téoni kwa kowéoyé€,
kwa’koye paaiji 30 minutos ja’ye.kwakutéjiona ini fioni sésani ukuye paaiji
azucarpi déoye paaiji saijaija’kore kajé.

Yéké paaiwe’ia paaiji yeké tserepa pajé ukuye, kwi'ne ao aifieje, jaa ayepi
nekowa’ia’é kwasia’aye ukuye aye, kwi'ne wea katoainea’é, paaifape paai
daripé paikowa’i iye yejafa, iye wea tafie paaiji kooa siayeja,iye weapi nejé
aifie paiji akupiawéa,kwi'ne poojé, iti nefie kato paaiji wea konore, jaa

nesikowa’i paani siwajé kajeowa’ire wéoni ukuyea’é.

2.2.2.- Ene Koono

lye éne kono nefie paaiji
noka yajise’'pi koni, jaa
nefiuv’'u kakowai paani éne
kwafe paiji ya’jise’re, te'e
do’rowé ja'ye paanije
joporepa do’rowé
kwasikowa'ipi wé’ena sani

tsoani kwa’koye paiji éne,

Jai toa suani kwakoye paiji

su weéoye paiji koono su ji’jepépi, jai kwa’korona su HAofe paaiji,su

Aosikowa’ipi osasi maka ukuye paiji de’oye , osama’kore ukusikowa’i paani
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kooa étapé kiikoye paiji,jare kwejé osaona ukuye’é éne koono, paanije kooa

kéoni pajé ukuye paaiji iore ukusaomakaja’a.

2.2.3.- kaaté koono

Katé koono nefiu’'u kakowa’i paani katé jaiye téteye paaiji, tétetéjini tsoaye
paaiji katémoa tsoatéjini keowéoye paiji jaa keokowa'i paiye paiji kayaowa'i,
iti keokére kookowa’i paiye paaiji, jaowa’ipi katémoa tse’epajé j€’jesakéna
keofe paaiji, iti katé keké, jaa kaaté keoko nesikoa sokéore kooje ne siko
paaiye paaiji, iye katé koono kato ukuyea’@ wea koono nona se koo’meni

suyea’é, yeke koono wé’fia paimaka ukuyea’é
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2.2.4.- Ne’e koono kwine koosa koono

lye ne’e koono kwi'ne koosa koono
nefiu’'u kakowai paani, sani airo sani
ku'ijeé nani kwefie paiji ne’efié kweni
daye paiji wé’ena darena kaa'niona
déofiofie paiji jai kéna kwa’'korona
doforena a’ijife kwasimaka, tsikwaye

paiji ne’e nejé iti sépé nefiofie paiji

nefioni pajé ukuye paiji noka
ya’jise’epi se kwakoni kupajé ukuye paijji.Kwi'ne koosa koono ukufu
kakowa’i pani koosa okona doni téoye paiji koosa téoni io ajifie kwafe

jaimaka ini fioni,tsamini ukuye paiji noka koonona se koomeni ukuye paiji.

2.2.5. A’so koono

A’so koono nekowa’i paani a’so kwa’koye paaiji io ajifie kwasasimaka a’so ini
floni jafiu jeofie paaiji iti a’so kwa'kusira’ka, jamaka to’owéna fiato ayani
to’teye paiji, jamaka yaji kétoni nefie paiji, jaa kato nefié io de’oye osasiko
paijako kajé.lye kato ukuyea'é sésé okopi se kupajé ukuyea’@ kwi'ne

kooamana nejé, koono wé’fla, nomi isimaka.

Fuente: Investigacién propio A’so Koono
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TOASONE KEAKO Il

AO AINE NAJE NEKO
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3.- AO AINE NAJE NEKO
3.1.- Ao séoye nefie

lyea’é iye jai piafia dayawé paaikowa’i nejé aifiea’€ iye jai airo paikowa’i ® ao
kato nesea’€ a’sopi neni séosea’é.lye séotijini de’'waye paiji aitsoemaka pajé

aifea’é,iyepi wa'i paito se kojé aifie’é.

Ingredientes iti kofie
e A’so
e Pia

e Asi

Fuente: Investigacion propio

Iti nefie
lye nefiu’u kokowa’i paani Aeje nefie paaiji.

« A’so dutani wa'weye paa’iji wa’'weé téjini do’rowéna ayani we’oni daye
paaiji wé’ena, dani tsoajé to’owéna oane paa’iji a'so,jaa maka ja'runi
kétoye wéoye paaiji ké'tokwa’api ini,(jaré kato iéko pepépi nesikopi
kétojé paaweé’é)kétotéjini su’riwé jaa su’ritéjini, sénoriyana keeofie
paaiji, keeojéta’a airepa jajukorepare keeone paawé de'oye wea
toasikore jaa’meja’kowa’ime kajé.

« Keoni ao sarupé ayaye paiji to'owéna

s Sokoté’ki uye nesimaka s€éowéoye paaiji, s€éko wa’i paani paaye paaiji

Ti’eperupé” ji'soe iti ao sarupé ayani fatoni seéoja’kore, ao déiko

Atlas de Tradiciones Venezolanas (1998).Fundacién Bigott, Diario El Nacional.
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paaiye paaiji 3 centimetro déiko,kwi'ne,io uye kwaisimaka, de’oye
poo’nejé, séoye paaiji.

« Uteye paaiji toaso minutos ja'ye, jama ini oafie paiji ao so’koro,
jajeteyoje kéréye paaiji jo’jopi.

s Séotgjini éséwe’iana etoni deoye paaiji deomena wea ao, jaje
keerasikopi kékoye paaiji kwi'ne poorema’ona paajé aifie paaiiji

tsoemaka.

Aso ao

A’so sépé nesikowa’i pani ifieje nefie paiji. lye foto fiafieje paa’ye.

PREPARACION DE
CASARF

Catebia mas

refinada: (Coccién
80-180

centigrados)

Tiempo: 6
minutos

Yuca amarga:

Catebia: Tamizar
Pelar, labar, rallar

Yare: Curare,

Catara (ajies Pulpa de yuca
culones tostados) triturada: Prensar
Coccion.

Fuente: Disefio propio, Afio 2013.
3.2.- Wea ao nefie
liti kofie

e a’so kétosiko
e Wea toasi ne’'na

e Pia.

Iti nefie Preparacion

Wea ao nefiu’'u kokowa’i paani fieje nefe paaiji.
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s A’so dutani wa’'wéye paa’iji wa’wé téjini do’rowéna ayani we’oni daye
paaiji wé’ena, dani tsoajé to’owéna oafie paad’iji a'so,jaa maka ja’runi
kétoye wéoye paaiji ké'tokwa’api ini,(jaré kato iéko pepépi nesikopi
kétojé paawé’é)kétotéjini su’riwé jaa su’ritéjini, sénoriyana keeofie
paaiji, keeojéta’a airepa jajukorepare keeofie paawé de'oye wea
toasikore jaa’'meja’kowa’ime kajé.

« Paaye paaji'i 10 a 15 libras, ja’'ye pai wea potese’e, jare toaye paaiji
to’owéna toakaawapi, toatéjini jijepéna jo’jeye tofe paaiji.

s A’so kéétosikore keeofe paaiji keeoni ayaye paaiji to’owéna,
jaamaka wea toasikopi se koo’meni jo’jeye paaiji.

s Sokoté’ki uye nesimaka séowéoye paaiji, paaye paaiji Ti’eperupé’
j'soe iti ao sarupé ayani Aatoni séoja’kore, ao déiye paaiji 3
centimetro,kwi’'ne,io uye kwaisimaka, de’oye poo’nejé, s€oye paaiji.

% lye ao séotéjini kéréye peoji joo’opi, kooa jare séotéjini aifie paaiji.

s Séotéjini éséwe’iana etoni deoye paaiji deomena wea ao, jaje
keerasikopi kékoye paaiji kwi'ne poorema’ona paajé aifie paaiiji
tsoemaka.

3.3.- Ao jaro nefie

Ao jaro kato siekopai aifie’é kwi'ne se ukujé yo'oyea’é

liti kofie
1. A’so
2. Oko

Iti nefne

ly ao jaro nefiu'u kakowa'i paani a'so dutani wa’'wéye paa’iji wa’'wé téjini
do’rowéna ayani we’oni daye paaiji wé’ena, dani tsoaye paa’iji a’so,tsoatéjini

Jaa maka a’so wa’keni déofiofie paaiji jai kéénapéna déofiosikopi fiu’ifie
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paaiji 10 mu’sefiaja’ye io a’jine kwawesésimaka imafie paaiji,imajé to’'owéna

su’rijé oafie paaiji,jaa jeteyo’je to’okawapi  toapurani, keeofie paaiji

sénoriyapi,siaye keotéjini ja’runi jo’jeye paaiji ji’jepépi.

Siaye jo’jesaosimaka saye paaiji iti ao jaro jarowe’fiana, sani iatoye paaiji iti
jarore’wana, fatoni koo’'mejé nékajé jaroye paaiji sianépi ko'mejé uma’kore
kajé

Soképerupépi nesikopi, koo’'mejé jarojéna uye neko &€jako iti kaaramafa, jaa
jete yo’je imafie paaiji imajé ayaye paaiji kwa’korona,imarena sésékesimaka

se okwejé kwi'ne se aijé ukuye paiji.
3.4.- Séyé Wa'i.

Nacionalidad siekopaai wa'’i séyojé aikowa'’i paaé airo wa’ire iowa’ini, ya’'we,

airo sese, weké kwine naso wa'i.

liti kofie

1. Wa'i (Cualquier animal)
2. Tsiaya Wa'i
3. Asi

Iti nefie

lye séye wa'i s€yoye paaiji ai de’oyerepa, maipi de’oye seyoye paa kooa wa'i
paa’ito kooa wa'’i etuko kwie se peekoko yo'oye paaiji. Wa'i ai séyétéjisimaka
ari ja’'i toa nefe paaiji kooa piikoko tuija’kore, wa'i iti séyé wa’i ani
saomakaja’a, jaa s€yé wa'i aifie paaiji se kéojé, kwi'ne piara’kana se déojé

kwa’kojé aifie paaji’i.
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3.5.- Ukwisira’ka neie

Ukwisira’ka ai de’os€koa, ja nefiu’u kakowa'i paani ukwisire joani té’kani

kwa’koye paiji okoda’kana tsiaya wa'’ipi déoi kwaokoni aifie paaiji.

liti kofie

1. Tsiaya Wa'i

2. Ukwisi kaa Ranealmia alpinia (Fruto silvestre)
liti nefie.

Ukwisi da’ka nenu’u kakowa'i pani Ukwisi joani té€’kani kwa’koye paiji
okoda’kana, kwa’koni suye paaiji it da’kase’e neja’kowa’ipi, jaje
nesisikowa’ipi kwa’korepaye paaiji ukwisira’ka piapi déoni de’o séko paaijako

kajé, jaa da’kana déoye paaiji tsiaya wa'’ire kwi'ne kutiwé wa'’i.

3.6.- Piara’ka nefie
Es un caldo muy apetecido por la nacionalidad Secoya, muy nutritivo.
liti kofie

A’so kétosiko Yuca rayado
Oko Agua

Pia kaa. Pepas de aji (al gusto)

0N PE

Kutiwé wa'’i kwine tsiaya wa’i. Carne del monte y / o pescado

liti nefie

Piara’ka nefu’u kakowa'i ao nemaka nefea’€é, a’so dutani, kétoni, su’rini,
keofie paaiji sénoriyana, keoni forena jo’jo mekona doni kwa'koye paaiji
piapi koo déoni, kwa’'kosikore wa’i waisikowa’i paani déoni kwa’koye paaijiiti

da’kana, kutiwé wa'’i kwi'ne tsiaya wa’i paa’ito
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3.7.- Kaaturi nefie

lye kaaturi aifiea’@ sia mu’sefia iti tsékapé paaikowa’se’e kwine yeké

nacialidades paikowa’ije
liti kofie

Wea Maiz

A’so da’ka osakiko.
Tsiaya wa'i.

Pia kaa i

Ao

ok~ 0N PE

liti nefie

Kaaturi nefu’'u kako wa’i paani nefie paiji ja’ju weapi poteni déofofe paaiji
okora’kana te’e mu’se jajeteyo’je imani to’owé€na toaye paiji, toa téjini
okora’kana nenofie paaiji, jaje nefiorena osasimaka kwa’koye paaiji pia kaa
déoni kwi'ne tsiaya wa’ire koo déoni ko'mejé kwakoye paaiji, diez minuto

ja’ye io té’'ésépé nesimaka ii fioni aifie paaiji aopi kooni.

3.8.- Yaké neie.

lye yaké kato ai pai aifie yéyea’'é, iye aifiea’@ paai tsi'sini paaiwe’napi.

(Fiestas comunitarias.)

liti kofie

e Wiifa kéi ja'o.
e Oko kwi'ne pia.

e Jamu wa'’i kwine naso wa'i.
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liti nefie

Yaké neni afu’u kakowa’i paani ko’eye paaiji wina kéi ja’ore,dani kéto koana
kétoye paaiji kétotéjini ayaye paaiji kwa’'korona, paanije piara’kana déoye
paaiji kétose're,déoni kwa’'koye paaiji, iye yaké nesikore déoye paaiji jamu

wa'i kwi'ne naso wa'ireje de’oséko paaijako kajé déoye paaiji piaje.

Fuente: Investigacion propio
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KAJESE KEAKO. IV

DE’OYEREPA NEJE SAIYE AYE.
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4.- DE’OYEREPA NEJE SAIYE AYE

4.1LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

4.1.1.- Paaiwe’ina
Paiji jari paai dari Peru kwine Ecuador. lye Ecuadore paaiji provincia
Sucumbios, canton Shushufindi, parroquia San Roque kwine cantdn

Cuyabeno, parroquia Tarapoa, paiji Aguarico té€’tépare.

a) Yeja: paayé 394145 ha.
b) Koka : paikoka
c) Iti paaikowa’i: paiyé 380 paai
4.1.2.- lo wa’i paaiwe’na: tsisikowa’ipi paaiyé toaso paai dari: San Pablo
de Katétsiaya Siecoya Remolino kwine Sekoya Eno, paikowaia’é
parroquia San Roque, cantdon Shushufindi; te’e paai daripé paaiji, Sekoya
Enose, parroquia Tarapoa, canton Cuyabeno

4.1.3.- Mapa de ubicacion. Yejafa fiako.

GRAFICO N° 1

RESERVA FAUNiSTICﬁ CUYABENO

\\ \
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‘, Comunidad Indigena
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o~ Cametera
_~ Rio
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NACIOALID
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WWW.CUYABENORIVER.COM  INFORCUYABENORIVER.COM

Fuente: Plan de desarrollo de la Parroquia San Roque
Mapa de Ubicacion de la Nacionalidad Secoya
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4.1.4.- Kuriké nefe.

nacionalidad Secoya kuriké nejé paaiye, jaa isikowa’ia’é canton
Cuyabenona kwi'ne shushufindina. Noka,a’so,éne jaa kato io wa’i pajé wé’e

aifea’é

4.1.5. - Turistare kooamafa nefie

Paiji turistatare koaamanfa nefie itimakaja’a paa’i daripéja’a, iye seni asaké
nesea’é iti ai turista siané ku’io Aawe’fiare, siekoya paaiké’ro ,jare nafe kato
turista ai siané kuiwe’fia paaiji jaina paaiwe’ia,ku’io tsioraiko sekoya ao
paye ani fiasiko: paakowa’ia’é iye aore: kutiwé sé€yé wa’i kwa’kosiko piapi
neni kwa’kosikokwi'ne aopi koni aofie paiji.

Jaje paaina proyecto turismo nesiko paiye paaiji wéo kaiko, kwi'ne ao aiko io

wa'i yéyeje paaye derepa aiko paaiye paiji.lye airo paiji tine paa’i soképi,
dausai, paiyé kwi'ne kooa sia pi'a ikowa’ipi: Poo saku, pore saku, u'u, , airo

peete, maa wéweé, kwi'ne tifie paiowa’ipi paaiyé pi'a iti we’'fa jaira pa’i pi'a.

4.1.6.- Airo

lye soké ayere airo paiyere kéaja’kéa’d, iye flora® panije boténica, jaa kato
kayé sokénéa ayere ye’yeyea’é si'aye paiye iye jaire’to paiyere jaa kato paiji

iye jai airo, uwe’fia, kwi'ne séséwe’fia, iye sokeé paiji ito joro jumutékaweé.

Paaiji kooasiaye iye jai airo tifie payepi, musgos, vides, bromelias, helechos,
orquideas, palmas, lirios, kwi'ne jai ja’o soké féa japi paiji €sé miafere se
kofie. Paiji yeké soké kuiriké nefie iyepi, Yéi,muse, laureles,méa soké kwi'ne

yeke..

4.1.7.- Tsiafa

Soké aye paina paiji tsiaya paijye aye, paiona paikowaia’@ nacionalidad

Secoya paijé payé iye jai piana dayawé paikowa'’i. lye airo paaiyé kooa

7 http://es.wikipedia.org/wiki/Flora, 19/10/2013
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siaowa’i  kooakooakowa'i wé€'ea’é iye jai airo, paiyé ikowa’ipio: weké,

Kweso,Naso, Wéé, Wéwe je'waé, kwi'newajé wa'i aikowa’i Ma yai, Nea yai

Ikowa’i Ma yai, Nea yai Aa kwano ma’kowai’é muse, famise wa'i nejé
aikowaia’é,jaje paaijina ikowa’i iye mu’sefia paai koo’amafia nejé paa’i we’'fia
fNakwarfofe pafé,io wa’i paiwe’fiare tsifia nejé kweni jeajéna ai so’ona saiyé

pai josa yo’o ma’a airona.

4.1.8.- Juiye aye payé

Sekoya paai paakowai’é io wa'i tsisini siwajé yo’'o musena io wa’i tserepare
paai jai tsisisiwe’napi, jaje tsisisikowa’ipi ao aijé yo’okowai’é kwi'ne se koono
ukujé jaiye tsisoye paiji, wa’i, tsiaya wa'’i,a’so koono, €ne kono kwi'ne
guarapo. Sekoya nekowai’é juiye iti we’fia paiyepi: wai kakopi
sokéfnépi,manoaje nekowai'’é pi'a nafapi,kwi'ne 0 wa’i tsia je’jekowai’é

posapi sarawafia jare ja’ié nejé ju’'ikowa’i paé’é.

Yure paikowa’i pafné ja’ré siekopai juijé paise’e ju’liye. Tsoe tifie paikowa’i

pofé sayé iye mu’'sefia paaikowa'’i poséowa’i aké ju’iye ayere ju’ijé paiyé.

Sekoya wé’'e nekowa'i paani nekowai’é soképi, ora,ya’i,weka,pa’pa ja'o
kwi'ne pupunaje, iyepi wée nesikowa’i paito kékokoa 10 a 15

ometékana,nekowai’é mingapi panije iti tsekapése’e.

Ao kwa’ko we’'la koamafia iyepi nejé sia mu’sena paikowai’é,to’owé ao
neko, ji'soe kwi'ne yeké a’ri koo’amafia,paiji a’so koono ne de’'wamakaje
kwi'ne pakowai’é a’ri soto téosi de’'waje, jao kato kokoa wea poteye kwi'ne

koa sia’ye.

Sekoya paai paajé paikowa’ia’é io wa'i tserepare pakowa’ipi paiye iye
mu’sefaje, paaifape tséka paikowa’i, se mamajére se ye'yajé nejé paiye,

waneyema’jé.
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CUADRO 1
CALENDARIO DE FESTIVIDADES

FECHA ACONTECIMIENTOS

01 de enero Wajé ometékawé siwayé

Febrero — Marzo Kaa yo'tékawe

Marzo — Abril Eja mu’serepa

6 de abril Eja mu’se

13 de mayo Jako Mu’se

28 de agosto Siekopai mu’se siwaye

25 de diciembre Navidad

31 de diciembre Fin de afio. (Festejo comunitario) ome
tékawé karajaimaka.

Fuente: Investigacion Propia
Elaboracion: El auto

4.1.9.- Mai paajé ao aijé paaiyie Naionalidad Secoya.

lye paye kato je'Rié ayerepare pajé daikowaipi paiyé sieko paai, jaje paijé
daikowa’ipi yure iye mu’sefia aké paaiyena sa tsiojaniweséye Sekoyas pai
jaje paina iye mu’seia tifie paikowa’i paiyé si'aye iyepi paiji iese koamafia
payere koekowa’ipi paiyé sekoya paai kwi'ne ao aifieje payé sia mu’sefia ao
aifieje,iyere nafe kato ai jaiyepi kwi'e doiké€’yea’é jaje iye ye’yaye paiji mai
mamajére jaowa’ipi Aese i0 wa'i mamajére fAese kéayepi paa’io saiyo

kayajaija’ifie paiji je’iéna.

4.1.10.- Nese kooamafia nejé méfie turiatare ja’re nacionalidad Secoya

De’oyerepa kooamafa fejé so’o do’i dani kuikowa’ire ifojé tyo’oye

nacionalidad Secoya,jaa ayerepi siaye ja'ré paaijé paise’ere ifojé kwi'ne io

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA

44



Universidad de Cuenca e

wa'i tserepare paakowa’ipi paiyé,jaje paikowa’ipi fese méifiere ko'eyé

nacionalidad Sekoya.

Iti nerojaijé tiase’e.

lye paiye aye sei ti'aké toyasea’é,iti nejé tiafie ayepi. Investigacion
bibliografica kwi'ne investigacion de campo; kwi'ne paji'i yekeje iyepi
iowairepana tiaké kokakajé nefie,koa siawe’fia paikowaire nacionalidad

Secoya paire.
6.4.1. Iti paiye paa’ye ne saoye

Iti yo’'o daojé nejé daiseje pa’ye paiji iye, si'aye wesé €aye paaiyere seni
asaké nese’pi paiji iti kéakowa’i kéaseje paa’ye toyasaose’pi kwine ti'a ja’iie

kwasanéojé neseje paa’ye paiji

4.2.2.- Ye'’ye tiaiie paaiji ao kwa’koye aye nacionalidad paaye

lye ye'yeseaé io wa'i paijé, ja’ré ao aijé paise’re nacionalidad Secoya,iye
asarojai toyasea’®¢ comunidades paikowa’ire,aiowa’ire.Eméowa’ire kw'ne
Nomiowa'ire,jao waia’é si’aye tafie asakowa’i ja’ré paijé paise’e,kwi'ne yekeje
iti daripé paikoware sei asasea’é, turista ku’iye aye jaa nesea’é encuestapi
paiji (Anexo N° 01) paiji iti ao ta’ie kwa’kokoye ye’'yesikowa’ire nako canton
Lago Agrio y de la provincia de Sucumbios .jao wa’ipi tafie asajé ao

kwa’kokowa’ia’é iti nefieje paa’ye

4.2.2.- Siayé’ké makareapa nejé aiiie ja’ré aye nacionalidad Secoya.

lye siayé’ké makarepa nejé aifie paakowa’ia’é nacionalidad Secoya,jaje
paina seni asaye paiji iti siayé’ké makarepa nejé ao kwakoyere. Najé
nese’epi paiye paiji ao aiwe’ia, iyepi: entradas sopas, platos fuertes, ukuye

kwi'ne postres.

4.2.3.- Nefie paiji Toyapépé ao kwa’koye aye inajé kwa’koja’kore.

Toyaspépé nesiko paiye paiji, iti nejé aifieje pa’'ye keéajé toyasiko,jao ja’a
najé ye'yejé kwa’kojé nejé aife paiji wesé éaye peoye.iye téjisea’é etrevistapi
neké iti ta’'ne asakowa'’ini ao aifle aye ,jaje yo'ojé kwinare pani wéo kofie

paiji a0 kwa’kojé aifie ja’ré paijé paise mai fiekwéowa’i
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1.2. Nenajé tiase’e.

Pregunta 1. ¢Los atractivos turisticos generan turismo gastronémico

en la nacionalidad Secoya?

Encuesta yo’osepi paiji. 73% comunidades paikpowa’ipi kawé, paiji turistapi
daiona ao kwa’'kojé paiyé kawé€, kwi'ne yekowa’ipi kawé 27% peoji sa’fie

deoye kajé tiase’e.
GAFICO N° 2
¢LOS ATRACTIVOS TURISTICOS GENERAN TURISMO

GASTRONOMICO SI O NO?
¢ CUALES SON LOS PRINCIPALES ATRACTIVOS TURISTICOS?

éCuales con los principales atractivos turisticos
que son visitados y generan turismo gastronémico
en la nacionalidad Secoya ?

mSi mNo

Fuente: Investigacion propia.

Paiji turista siané daijé ku’iwe’fia,jarore paiji turistare ao kwa’kojé aofie.

a) Okoatsani tomeko San Rafael

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA

46



o '!"G"‘!’wnm

Universidad de Cuenca %ﬁ“‘i

Oko tsani tomeko San Rafael® paiji Napo kwi'ne Sucumbios, jaa tsani
tomeko daiji Quijospi da tsaini tomeko kayayese. Jaa tsani tomekore asayé
jaa yéta’a tiamané quice miutos tiafie karakéna, io piisiye paiji dawére kwine
sia tuturepa, wajéya’yerepa iti sani hawe’fia.Jaa tsaitomekore fafie kato fia

€ayerepa paiji, €ésé miafepi juaye kato fakwafoji na’fiameké séiseje

paa’yerepa.

lo jaiye (yépe paiye io jaiye iti
daripé): paiji 200m? oko tsai
tomene wefa,kwi'e 160 metro

Emeépi.

Fuente: Trabajo propio

De’o okorepa. Oko tsani tome oko paiji ai de’o okopi miafiepi kwi'e sa
Raetojaifiepi.

lo paaiwe’na.

Paiji Provincia Sucumbios, kaya hora saiwe’fiare Chaco Rio Quijos.

Emé.

Oko tsani tome oko San Rafael daiko iye tsiaya ayepi, Quijos tsiaya kwi'ne
salado; yépe nakwanoji oko tomefie 160 metros émép kwi'ne 14 metor paiji

io jaiye.

Uye Clima

Esé uye paiye paiji 20°C

5 http://www.viajandox.com/napo/cascada-san-rafael-el-chaco.htm, 18/09/2013.
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b) Limoncocha jaira.

Ja'ré we'yojé paaa'wé'é  Capucui®. Jaje kaye kato kayé pairepa jaira,

€jasikoa ‘napo tsiayapi dewasiyapi,jare ja’né ai tsoe we’fia éjako pai’kopi

Fuente: Parroquia de Limoncocha, 2013

lo paaiwe’na.

paiko iye mu’sefarepaje,jaa
aioro koto ai kaakipé airoa’é
kwi'ne ai wajéya’'ye
paiwe’'na’é. Paiji yeké jairaje
a’ri ja'i jaira, kwi'ne paa’io,
jaa jairapi we’eji Nea jaira, io
oko paiji Capucui tsiaya onko

paiyeje paa’i okopi.

Jaro paiwe’fia neko paa’ko’é
Instituto  Linguistico  de
Verano kwi'ne eko paako’é
toyaja’o ye'ye wé’e Colegio
Bilingiie Bicultural kakore

oraé paai yejana.

Paiji 50 Km sai we’nare, de la cabecera cantonal, en la parroquia

Limoncocha.

Jaiye.

Limoncocha jaira paiji io jaye 3000 m tsoaya kwie jefie tékapére 1.500

metros, iti we’'fia oko paaiye nakwanoji café okoje pa’'ye, io uyepi paaiji 12°C.

6 http://www.viajandox.com/sucumbios/laguna-limoncocha-shushufindi.htm, 09/10/2013
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Uye

Iti we’fia uye paiji kooa deoyeje pa’ye iye ja’'ye 25°C, paaije 30° C,kwi'e oko

uyepi paiji 12°C ja’yepi.

c) Séoké’ya Jaira.

Jaro kato paiyé kooa siaowa’i, jaroa’é jai airo koaakoo’akowa’i,pai we’fia paiji
soké kwi’e tsiafia,jaje paia jaro ai okoye paiji,iti we’fia paiji 13 jaia,tsiafia kwi'e

airo paiji 603.000 hectares ja’ye paia paiyé iye de’oto paikowa’i.

Séoké’ya airo paiyé 550 pi’'a koa siawa’i kwi'ne 60 joro tifie paa’ye, 350 wa'i
tine maka paiowa’i, kwi'ne paiyé 550
yeja ja’a sirij¢ kuikowa’ije ikowaipi.
Ana, pé’é, koou, kwine tarijaa airo
tiase’e paiji 12.000 sokénéa séoké’ya
reserva airo, kwi'ne paiyé
. kooako’akowa’ije paire ariwakowa’ije,
jaore akowa'’ipi paiyé Airo

| weké,(Tapirus terrestris).

Fuente: Investigacion propio
Laguna Siona — Cuyabeno

Jaa Reserva paikowa’ia’é ikowa'ipi jojo,oma,kwi'ne tsiaya paikowa’ije paiyé

maa wéwe,ne’fle, kwi'ne wiwe, iye airo paikowaia’é.
Laguna de Lago Agrio

Lago Agrio jaira paiji iye tsiafiapi &jasikopi Buenavista kwi’ne Jubones,jaa

jaira oko tutu tsaima’koa,okotékawé paimaka ko’jeye paiji jaa jaira.jaa
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oko paiji de’oye ha kwafio ma’a oko poore okoje paira’ka nekoa ai éséye

kato iti jaira,jaa jairana yeké tsiafia ayepi tsani du’io ko si'si oko nefie paijji

Fuente: Plan de desarrollo del Canton Lago Agrio.

Paiji deyerepa hakwafiofie airo jaowa te’e jaira ti siaye paiwe’fia iyepi soké,

tsiaya paikowai paiwe’fia,jaapi iye de’oto paiye yépe fiakwafokoa iye airo.
Jaa yéta’a paiji airo maka néasiko parroquia Puyo Pungoké’rore.
lo paaiwe’ia.

lye jaira paiji de’oye fiakwafioko canton Nueva Lojare.

Jaiye.

lye jaira paiji io jaye 2000 metros tsoaye , jene t€kapére 300 metros,kwi'ne
4 metros waifiere paiji iti jaira .

Clima Uye paiye.

Iti we’fia uye paiji kooa deoyeje pa’ye jaro tiafie paiji 340 m.s.n.m, &sé uyepi

€0ji iyeja’ye 25°C,iopi ai uyerepa €kopani ti’aji iye ja’ye jaa 30° C
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Pregunta 2: ¢Usted considera que la gastronomia local, es una

alternativa para el desarrollo turistico?

Encuesta yo’osepi paiji. 78% paikpowa'’ipi kawé, ao kwa’kojé paiyere kawé,
kwi'ne yekowa’ipi kawé 22% peoji yeke tine maka nejé saiye kawé. Jaje

paina iti paaiye esiko paiji.

GRAFICO N° 3

¢Usted considera que la gastronomia local es una alternativa
para el desarrollo turistico?

EmSi mENo

Fuente: Investigacion propia

Pregunta 3. ¢Qué apoyo desde el gobierno local y provincial ha
recibido la nacionalidad Secoya en la promocidén gastronémica?

Paijji iti kooamafia kookwafnoseeje paye i fieje.19% kookwarosiwa’i paiyé
koamana neni pafiu’u kwasakowa’i, 76 % ti koo kwafioma’kowaipi paiyé, 5 %

paiyé koo kwanosikowa’i koamana nejé nese méne aye.
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GRAFICO N° 4

¢Qué apoyo desde el gobierno local y provincial ha recibido la
nacionalidad Secoya en la promocién gastronémica?

H Difusion y promocién
B Acceso a crédito

Ningun apoyo

g |

76%

Fuente: Investigacion propia.

Pregunta 4 ;Enumere usted cuales son los principales platos tipicos de

la nacionalidad Sekoya?

lye encueta nesea’é toyaja’o ye’'yekowaipi toyasea’é€ iti aifie ayerepase’e

Empanada de casabe de yuca

Wea ao.

e A’sopi wa'i kwakosiko.

e Plato de sancocho con farifia
e Séyé wa’i kwine noka.

e Ukwisira’ka

e Yaké

e Wea juru.
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Pregunta 5. ¢(De acuerdo a las nuevas

preferencias de los comensales,

cuales son

las

tendencias, gustos vy

principales

innovaciones en la preparacion de los platos tipicos? Sefale.

Na tiase paiji €jarepa tifie maka ao nejé kwa’kojé aifie ifieje:

CUADRO N° 4
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Ifioko. 28 0,68
Wajéyepi se kojé nejé aifie. 6 0,15
Tiaserpa aijé paiye tutuké’iowa’i 3 0,07
Jénapi RAarepajé ao nejé aifie 4 0,10

Fuente: Investigacion propia
Elaboracion: El autor.

68% paai encueta sewosikowai'pi kawé ao aifle ayere ifofiere,15%

paiowa’ipi kawé Wajéyepi se kojé nejé aifie ayere,10% Jénapi fiarepajé ao

nejé aifie paiji kajé sewowé,7% Tiaserpa aijé paiye paiji tutuké’iowa’i kajé

SEeWOWE.

Deoyerepa kéasoye paiji ao kwa’kojé aifie aye nacioalisa sekoya paye aye

jaje yo'ojé tiafe paiji turista daikowa’ire ye’yesikowa’ipi nejé aojé paye paijji

kwi'ne kwa siawa’i daikowa’i paitoje. .
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GRAFICO N° 5

PRINCIPALES INNOVACIONES EN LA GASTRONOMIA LOCAL

H Presentacién

M Incorporacién de nuevos ingredientes.

1 Proporcionalidad de nutrientes y
calorias.

s
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6.- TEJIYE KEAYE.

lye ao kwa’kojé aifle sekoya pai yéké fiekwéowa’i pajé aijé paiserepare
pakowa’ipi paikowa’ia’é, iye kato peoji yeké we’fiapi éjase’e ao kwa’kojé

aifie,jare yéké tserepare paakowa’ipi paiyé.

Ao ai ne’fiaje  paiji nacionalidad sekoya paaye iyere,Airo wa’i, pa’pa

ji’ko,Aajo, noka, a’so, kwi'ne yeke koo téoni aifie deo séfierepa.

Turismo paiwe’fia ia do’'ikéyea’é yéké paiye ifofie jaje paina siawe’fia paiye
paiji ao kwa’'kojé aifie yéké tserepa, yure iye paiye fiakwanosikowa'ipi paiye
paaiji Ecuador tsoe paiji turismore ao kwa’kojé aofie,tsisini paikowa’i kwi'ne
nacionalidaddes iye yeja paikowa’i ké’ro kwi'ne jai aké paai daripé
paikowa’ije fiese nejé méfiere ko’ekowa’ipi paiyé io wa'i tse ayerepapi ao

kwa’kojé aojé paiyere kakowa'ipi.

Sia’'ye jaa ayere nacionalidad Secoya, paayé o wa'i ao repare aijé
paaikowa’ia’é kooa sia’ye iyere:Ukwisira’ka, katuri,Wea juru, Yaké,Séyé wa'i,

jaa’é siané sieko pai aijé paise’e.

Ecuatoriana ao aifie do’iye paiji kopa sia precio, encuesta nerojaai t'ase paiji
iyeja’'ye doiyepi ao aifie $ 2.00 kwi'ne $ 4.00 dolares doiyepi te’e ao aire’'wa

pai arepa.
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7.- TEJIYEREPA KATEJIYE.

1. Ejaowa'i paiko wa'i, iese nejé méifiere koo’ekaiye paiji siaye de’oyerepa
paaijé, ao aifiere, kwi'ne do’i ku’ikowa’ire de’oye ifiofie paiji hacioaalidad

Cofan paire, jaje yo'ojé fnese méifie paiji.

2. Ne inofie paaiji jai we’fiana ao aifie aye, kwi'ne yeke se kéaye paiji Radio
Tsada Jinfa,ao nejé aifie aye jaje yo'ojé tiane paiji siaye ja'ré paijé

paise’e.

3. Ao aijé nejé aifie kwi'ne ukuye aye iyepi nefie paiji de’oyerepa aifiere,jare

inofe paiji turista dani ku’ikowai paito.

4. Iti aifile neseje paaiye ao aifie paiye paiji, io wa'i paiye ayerepapi,jaje
paina iti Aajé kwa’koja’ko kajé toyase’eje paa’ye nejé nesaoye paiji,jaje

j[aona Aajé fiese nejé de’oye nejé aija’nere paifiape tséka paikowa’ire.
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RESUMEN

El tema para esta investigacion fue escogido por la importancia que tiene la
GASTRONOMIA SECOYA, la investigacion comenz6 con el planteamiento
del tema y con objetivos que nos lleven a conocer nuestras costumbres
culinarias, la diversidad de nuestras recetas y el por qué nuestra
gastronomia es Unica, para ello se investigd sobre la historia de la
Gastronomia tipica de la nacionalidad Secoya de la provincia de Sucumbios,
Ecuador y sus diferencias en la region amazoénica que compone el Ecuador,
se ratifica que nuestra cocina nos ha dado identidad propia tanto a nivel
provincial y regional como nacional e internacional y que ademas esta
cuenta con un aporte nutricional que se debe a lo variado y natural de los
productos e ingredientes que se utilizan para su preparacion. Para contar
con opiniones y criterios diversos, se incluyé un estudio de mercado o
encuesta que nos permitié conocer la opinién de las personas sobre el tema,
sin duda alguna que nuestra cocina es valorada y apreciada tanto por
turistas locales y extranjeros como por los propios ecuatorianos, su
diversidad y versatilidad para prepararla la hacen Unica, una entrevista a una
sefiora que prepara alimentos para los turistas en la comunidad San Pablo,
nos permiti6 conocer mas sobre las preferencias del publico. Al finalizar
nuestro trabajo investigativo, evidenciamos que el tema de la Gastronomia
Secoya es muy amplio e interesante, a través de su estudio o analisis vemos
que nuestra cocina a mas de tener identidad propia por el uso de
ingredientes meramente Secoyas, también nos ha dado la identidad por sus

olores, colores y sabores propios de la nacionalidad Secoya.

PALABRAS CLAVES:

Horticultura, ao tate tsina, Aafié o paina, arteculinario ancestral, yoko,
maloca, receta estandar, guarnicion, cocina, gastronomia, piara’ka, nea

piara’ka, cocinero (a), paai wea, kaaturi.
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INTRODUCCION

La presente investigacion de la gastronomia de la nacionalidad sieko pai de
la comunidad san Pablo de Katétsiaya, tiene implicitos sus tradiciones y
cultural que ademas abarca también la riqueza de costumbres, idioma,
tradiciones, y bebidas comidas tipicas ante mencionada, pero en nuestros
ancestros tenian una riqueza de ‘alimentacién diaria, en la actualidad van
perdiendo pausadamente los platos tipicos, por esta razén deseo investigar
0 registrar los nombres de los platos y bebidas tipicas, que la juventud
conozcan y los actores sociales de la comunidad y los educadores puedan

ensefar a sus centros educativos como una asignatura.

Con esta investigacion recopilada, sobre los conocimientos ancestral de la
gastronomia y quiero obtener un documental para que sirva a la comunidad
como instrumento de trabajo, para que ese documento presenten proyectos
en las instituciones publicas, privadas interesados en apoyar sobre, que este
documental utilizaran los docentes como un material didactico, para la
investigacion de los estudiantes en el desarrollo de contenidos de esa forma

tener una buena ensefianza — aprendizaje del tema antes mencionado.

Esta investigacion es un proceso de recopilar todas las informaciones que
cuentan nuestros ancestros por ello se determiné y observacion de acuerdo
el tema escogido que es la gastronomias de la nacionalidad sieko pai de la
comunidad San Pablo de Katétsiaya, que esta investigacion se realizara en
la comunidad san pablo de Katétsiaya con un tiempo de 6 meses Yy del afio
2013, que esta indagacion se escogera 10 personas hombres y mujeres de
la nacionalidad sekoya que tienen conocimientos de la preparacion de

diferentes platos tipicos de la comunidad San Pablo.

" Entrevista, Andrés Payaguaje, San Pablo
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Qué esta recopilacion para mi servira como un instrumento nuevo que
antes la nacionalidad sekoya, no tenia texto escrito, solo habia en la
literatura oral que de esa manera las madres les ensefiaban la formas de
preparacion, a sus hijas en la elaboracion de diferentes platos mas
tradicional que poseen multiples nutritivos con gran ,0ptimos en la
elaboracion fuertes por lo que ayudan a mejorar la calidad de la
alimentacion, por lo que se recomienda la diversificacion en la oferta
gastrondmica con un atractivo turistico, logrando fortalecer la identidad y el

mantenimiento de nuestra cultura secoya.
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Fuente: Investigacion Propia
Entrada a la Laguna de Cuyabeno
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1. ASPECTOS GENERALES DE LA NACIONALIDAD SEKOYA.

1.1. Alimentacién Siekopai

Desde muchos atras los Sekoyas se alimentaban de carne de monte como:
danta, sajinos, guangana, mono, coto, paujil, trompetero, pava negra y pava
roja. En cuanto a los peces; también pescaban el bagre, sdbalo y lagarto.

Los platos favoritos son; caldos de Yuca, caldo de saratango y mazamorra
de maiz y entres otros platos®. Su preparacién varia segun la clase de
animal, si el animal esta “gordo” se prepara una rayana con carne de monte
o del rio acompafiado con platano y yuca, si estd flaco es preferible
ahumarlo para consumirlo posteriormente. Algunas de las familias también

elaboran el casabe que es una torta de yuca rayada.
1.2. Horticultura

Culturalmente, los Siekopai nunca han sido agricultores, han practicado una
horticultura con cultivos frutales, platano, yuca o maiz, solo para consumo
familiar. Pero la pequefia chacra ancestral denominada “Ao tate tsina” tiene
un gran significado para la familia Sekoyas, porque aqui es donde acttan
todos los miembros de la familia: nifios/as, esposa y esposo sembrando y

cosechando.

Esta chacra suministra del principal alimento de los Siekopai, el platano o
Yuca, con el que se elabora la chucula “y la yuca para elaborar la chicha y
casabe, farifia, como su sustento permanente en la dieta Siekopai. Algunos
de estos productos conocen y han tenido otras nacionalidades, pero lo mas
importante es la transmisién oral de los ancianos a las nuevas generaciones,
y que esto ha permitido que se conozca y se conserven hasta en los

actuales momentos para que no sé pierden estos conocimientos de nuestros

8 Entrevista a Elias Piaguaje, 63 afos, San Pablo
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ancestros que tenian enorme sabiduria que dejo el dios “Nafié o Paina”. Las
variedades de productos que se encuentra en la chacra y a su alrededor de
la casa son los siguientes: platano, yuca, orito, chontaduro, uva, pifia,

camote caimito entre otras plantas frutales.

Fuente: Investigacion Propio
Productos cosechados en la comunidad San Pablo

Popularmente existen dos tipos de yuca. La amarga, materia prima para el
casabe y el almidén, y la yuca dulce que se utiliza como verdura. Segun
leyenda de nuestros aborigenes lograron hacer comestible esta raiz
eliminando su veneno al cocinarlo y por ello que la yuca simboliza la

conversion de muerte de vida®

El cual esta presente en todos los tubérculos en mayor o menor cantidad de
miligramos, cuando la yuca tiene de 50 miligramos de dicho acido, se
considera que es dulce y por tanto es comestible y también se realiza la

chicha.

Para muchos estudiosos la yuca representa un alimento clave para la
nacionalidad Siekopai y también de otras nacionalidades para combatir el
hambre, por su alto contenido calérico, poca exigencia para su cultivo y gran
tolerancia en condiciones ambientales extremadamente duras y se adapta a

® Historia de la comunidad seckoya. (1999). Ecuador: Ecuanex.net.ec.
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ecosistema diferentes, soporta fuertes sequias, plagas, necesita pocos

fertilizantes y es de facil almacenamiento bajo la tierra.

Los principales cultivos Sekoyas son el maiz, la yuca y el platano'®, siendo
este Ultimo introduciendo, sin embargo hay una diversidad de cultivos
asociados como el camote (Ilpomea batatas) el yaji (Dioscérea), el fajo
(xanthosoma), la achira (Canna Indica),la Sa’sapisa (Calathea allouia), el

jao’po o cafa de azucar entre otros.

Es de resaltar que los sekoya diferencian y siembran 15b variedades de
yuca , de ellas una es originaria de tierras sekoya y dos son venenosas,
siembran también siete variedades de maiz; dos de estas, una de mazorcas
rojas y otra de mazorcas negras, son exclusivas de los sekoya; y cinco
variedades de camote, cuatro de fiame, y tres de malanga, una se usa para

dar a los perros y mejoras su habilidad de caceria.
1.1. Tendencia histérica de la nacionalidad Sekoya

La nacionalidad sekoya es originaria de la regiébn amazénica que muchos
afos que viven en esta region que la nacionalidad sekoya que desde mucho
afos viven Yy tienen implicitos alimentos que consumian nuestros ancestros
gue antes tenian una selva inmensa, sin contaminacién que esta selva para
los Siekopai era un mercado que alli cazaban los animales para el consumo
de las familias, que ese entonces la caceria conseguian muy cerca, no mas

de 4 horas.

Que los familias Siekopai vivian en una maloca grande que nuestra idioma
es “TUIKE WE'E” es conocida comunmente como maloca, constituia la

unidad residencial de los Siekopai.

19 Entrevista a Celestino Piaguaje, 65 afios, San Pablo.
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Estas se distribuian a lo largo de los rios pequefios y secundario en un estilo
habitacional que abarcaba las cuencas y subcuencas de su territorio Nafié
es principal deidad Siekopai construyo primera tuiké wé’e que se convirtio en

el modelo para la viviendas de la familias sekoya.

Un tuiké Wé’e podia albergar a una varias familias ampliadas, por lo que su
tamafio dependian de la cantidad de personas que iban a habitarla. El
trabajo de construccion era liderado por el iti pa’iké o bebedor de yaje, quien
distribuia el trabajo de la familias de acuerdo al espacio que iban a ocupar,
que cada familia tenia su parte asignada dentro de la casa, que se
colocaban las hamacas elaboradas con chambira.

Para ahumarse por las noches se utilizaban antorchas de las brea especial
extraidas del arbol llamado Ké&’je, y también se lo utilizaron las tiras finitas
secas de la corteza de un arbol llamado” €o”, que esto se utilizaba cuando
salia de la maloca por la noche, ademas utilizaban las ceras que producen

las abejas ese entonces era muy util para iluminar en las noches.

En tuiké wé’e vivian aproximadamente ocho familias que ellos eran bien
organizados con los vecinos y tenian buena reciprocidad de comunicacion
sin ningun problema, cuando se realizaba la caza y pesca se compartian las
carnes que cada familias les aconsejaban a sus hijas e hijos en las horas de
la madrugada , cuando al despertar les preparaban YOKO, y se tomaban y
les dieron de tomar a sus hijos de ese entonces los padres les aconsejaban
las actividades que el trabajo de hombres como por ejemplo: tejer hamaca,
Exprimidora, Cernidor, Batea para la yuca, Canasto, Fabricar Quillas entre
otras actividades, como practica de los sabios es también beber del yaje
(Banestose coapi ) y asi mismo el Yoco( Paulinia Yoco) , es parte de la
cultura con la cual defendemos a la patria ancestral, que esto bebidas es
para dar fuerza y aminé para realizar él trabajo sin cansancio por eso que
nuestros ancestro tomaban, pero en la actualidad de los joven casi no se

toman el yoco solo se toman los ancianos.
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1.2.- caracteristicas de la convivencia

La nacionalidad Sekoya son legitimamente amazoénica de la provincia de
sucumbios y tiene sus cualidades de distinguir segin su cultural, tradiciones
y alimentaciones, que esto productos los hace muy atractivos tanto para los
Siekopai , como para los padres de familia y los nifios, quienes lo pueden
adquirir e ingerir que estos alimentos era muy deliciosos, de estos
beneficios, en la existencias consecuencias claras, en la actualidad hay
preocupaciones serias sobre el valor nutritivo de estas comidas ,porque las
madres de la comunidad ya no se preparan estos sustento que comian
nuestros ancestro, que muy pocas familias mantienen la preparacion en y

su comida diaria .

También existen preocupaciones sobre la cultura de satisfaccion
instantanea que generan estas comidas entre los estudiantes, nifios y
jovenes de la comunidad que ya no se notan bien las comidas tipicas por
desconocimiento, de los jovenes de la actualidad viven y mas se consume

las comidas occidentales.

En resumen, la comida répida es una préactica insostenible tanto para la
sociedad humana como para el medio ambiente.

Puede pensar en maneras de reducir el consumo de materiales desechable,
de reutilizar estos materiales o de reciclarlos y asi disminuir la acumulacién

de desechos en su localidad.

Especificamente, el proyecto buscara que su institucibn educativa se
ecolégicamente mas sostenible para aportar a la construccibn de una

sociedad mas sana y de un medio ambiente mas limpio.
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1.3.- Resefa historico de la gastronomia
En cual la gastronomia es una alimentacion diaria para la nacionalidad
Siekopai es una disciplina muy antigua y su creacion se le atribuye al que

fue una persona muy sabia y dedico mucho tiempo y a esta actividad.

Es por eso que hoy en dia la gastronomia sekoya es un patrimonio cultural
de la nacionalidad sekoya, pero también podemos observar la gastronomia,
no solo tiene relacion con la comida si no también con las distintas culturas
que existe en la tierra y esta inexorablemente vinculada a la cultura que

habitamos en el planeta tierra.

La nacionalidad pertenecemos a la familia lingtistica tukano occidental de
lo cual se encuentra ubicada en la provincia de sucumbios, en la comunidad
San Pablo de Katétsiaya en la rivera del rio aguarico y ademas se mantiene
muy pocas familias las ciertas formas de preparaciéon y su variaciones tiene
sus origenes en las cocinas tradicionales desarrolladas de nuestros
ancestros a lo largo de mucho tiempo, con rituales de preparacion se ha

trasmitidos a través de mucha generaciones.

La cocina tradicional es un arte fundamental social con caracter local y
tradicional, la familia Sekoya, tenia una cocina de fogébn y es natural,
La gastronomia proviene de la tradicién que establecio el orden en servir los
platos, carnes, mazamorra de maiz con pescado, y otros platos méas. Los
platos mas conocidos en la actualidad es Piara’ka (Caldo de yuca), Nea

Piara’ka (Caldo de aji negro Preparado).

En esta alimentacién es sustento diario de las familias sekoya, que muchos
afios desde sus origenes que estaba alimentando las comidas tipicas
existian, pero en lo cual la actualidad, ya se ha cambiado su alimentacion
tipica, que esta acogiendo en el mundo occidental, pero en hoy en dia se
consume mas el arroz, papas, lentejas, frejoles, alverjas, tomates, entre

otros productos necesarias para la cocina.
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1.4.- Situacioén actual de la gastronomia de la nacionalidad secoya

La situacion actual de la gastronomia de la nacionalidad sekoya, de la
comunidad San Pablo de Katétsiaya sus alimentacion diaria que muy pocas
familias se mantiene sus alimentacion tipica, pero en la actualidad se
alimenta, el jugo de yuca con pescado y carne de monte, que es “Piara’ka’,
y él caldo de aji negro preparado se cocina, con agua y con los pescados,
cocodrilo sardinas, se les pone media cucharadita de aji negro preparado
para servir al gusto y se acompafia con casabe en todas las comida y
ademdas se caracteriza por un gran variedades de sabores y aroma los

cuales se funden en un elemento esencial llamado calidad.

Esta cocina es una mezcla entre la tradicion de sus antiguos pobladores de
los sekoya se conserva la cultura que con el paso de los tiempos han ido
haciendo un buen territorio de este pais. Son muchas variedades y la diversa
especia que lleva todos los platos ya que sus habitantes suelen condimentar

su comida al gusto.

Las familias Sekoyas de la comunidad Wajosa’ra y San Pablo de Katétsiaya
su alimentacion actual es Arroz, Pollo, Carne de Res, Pecado y el jugo de
yuca condimentado con pescado, que estos productos de alimentacién de
la nacionalidad es una alimentacion que forma parte de nuestra vida ha sido
tratado por varias disciplinas entre las cuales destacan la geografia, la
ecologia, las

Ciencias del medio ambiente, la medicina, la biologia la psicologia es decir
por un conjunto de ciencias sociales ha sido uno de los elementos utilizados
tradicionalmente en la promocion turisticas, en su calidad de elemento
identificarte que comunica una de las caracteristicas del territorio que se

puede proporcionar.
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CAPITULO Il

GASTRONOMIA TIPICA DE LA
NACIONALIDAD SEKOYA
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2.- GASTRONOMIA TiPICA DE LA NACIONALIDAD SEKOYA
2.1. Alimentos tipicos
2.1.1.- El Casabe de yuca

Casabe es un importante producto de la culinaria amazénica es para los

sekoya, y es un alimento diaria que nunca debe faltar este torta de yuca.

Para realizar se trata de una tortilla preparada con harina de yuca a la que
se tuesta hasta que adquiere consiste dura. Este producto puede guardarse
por algun tiempo y se considera como la comida de los cazadores cuando
éstos deben ausentarse por unos dias debido justamente a las labores de

caza.

El casabe se prepara en pocas cantidades pero nunca se debe terminar, por
lo tanto se hace con la relativa frecuencia. Este procedimiento lo ejecutan
las mujeres, antiguamente la comida se servia en un solo recipiente y cada
uno de los miembros de una familia debia tomar una porcién usando como

instrumento un trozo de la tortilla.

El casabe es un alimento basico de todo tipo de platos de pescado o carne
para la los sekoya, y se elabora a partir de la yuca de la variedad conocida

como yuca amarga.

Esta variedad contiene un componente toxico, su cultivo se considera parte
de las formas mas avanzadas de la horticultura, para su procesamiento y
utilizacion intervienen algunas técnicas destinadas a eliminar el componente

toxico.
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2.1.2.- El Casabe de maiz

Para hacer el casabe de maiz, es un importante producto propiamente de los
Siekopai. Y es muy agradable alimento para la nacionalidad Sekoyas, que
antiguamente las mujeres sekoya se realizaban casabe de maiz y muy

pocas familias realizaban casabe de yuca, que estos tipos de casabe nunca

debia faltar en la cada familias.

Para realizar casabe de maiz
debe desgranar las mazorcas
de maiz Sekoya, que es”
Paai Wea”, y de yuca a la
que se tuesta hasta que
adquiere consiste dura. Este
producto puede guardarse

por algun tiempo y se

considera como la comida.

Fuente: Investigacion propio
Casabe, Griselda Lusitande, San Pablo

El casabe de maiz se prepara en pocas cantidades y acompafiados con la
yuca pero nunca se debe terminar, por lo tanto se hace con la relativa

frecuencia, Este procedimiento lo hacen las mujeres.
2.1.3.- La Farifa.

En la elaboracion de farifia también es un alimento nutritivo para los secoyas
que al realiza estos productos, primeramente se lo saca la yuca, se pela, se
lava y, mientras que este lavada la yuca se lo pedalea en la mitad y se lo
deja en recipiente con agua en un tiempo de 10 dias hasta que la yuca esta
blanda, se saca a la bate y se deja en un batea, luego se la exprime y

cierne con cernidor.
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Cuando ya estéa cernido el producto se lo coloca en un bandeja hecho de un
tanque de aluminio seca previamente calentada en el fuego, de alli se lo aza
la harina de yuca. Con una cuchara de palo grande se remueve
constantemente y evitando que se queme aparecen granulados pequefios
gue una vez enfriados estan listos para consumir. Se comian o se disolvia

en agua para tomar como fresco.

2.1.4.- Ahumado de carne.

La nacionalidad Siekopai, al hacer el ahumado de carne se ahuman de
diferentes carnes de montes y también de pescados como; carne de
guangana, saino, danta, monos.

Pero estos carnes se ahuman en un fuego, al ahumar las carnes se lo hace
la parrilla luego se lo pone las
carnes en la parrilla para que
ahuma las carnes, y el
ahumador de carne debe estar
siempre observado las carnes
para no se quema las carne.
Estas carnes se ahuman bien,
para que no se dafie cuando ya
estd bien ahumado, se deja un
juego con pocas lefias para que
esta a humeando hasta

terminar de comer.

Fuente: Investigacion propio.

Ahumado de carne de saino

Cuando este bien ahumado la carne se lo puede comer y también se puede
cocinar en jugo de yuca la carne. Cuando salian de caza los sekoya, se iban
con su familiar pueden ser en rio abajo, o aguas arriba o también en la
montafia, llevaban utensilios de cocina como ollas, sal aji, platano, para

alimentarse durante los dias de caseria, se iban muy lejos donde que
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existia muchos animales para cazar mas pronto y de esa manera
regresaban a sus casas con carnes ahumadas, pero antiguamente los
sekoya se casaban con bodoquera, y en las flechas con curare, y lanzas

para cazar animales terrestre

2.1.5.- Saratango con pescado (Ukwisira’ka)

El (Ukwisira’ka) es un alimento muy delicioso o caldo de saratango con
pescado condimentado con el fruto “Ukwisi” (RANEALMIA ALPINIA) al
realizar el caldo de saratango se recoge las pepas de Ukwisi, y se
colecciona solo las carnosa de saratango Yy luego se machuca del mismo
tallo para eliminar las semillas, mientras que ya este eliminado las semillas

se cocina en una olla ademas

2.1.6.- Piara’ka. (Jugo de yuca.)

Al realizar el zumo de yuca “Piara’ka” se lo saca la yuca rayado se exprime
con exprimidora para tener el jugo de yuca, luego se cocina y

condimentado con pepas de aji, carne monte, pecado

2.1.7.- Kaaturi (Mazamorra de maiz)

Al realiza Kaaturi se elabora con maiz enconado, casi dafiado, que se secay
se muele el molino de mano hecho de madera “To’oka’wa”, se elabora el
sumo de yuca fermentado por un dia, estos productos se colocan en una olla
de barro donde se cocina el pescado y se pone aji al gusto que esto tipo de
comida lo realiza solo los pecado y se remueve por diez minutos, hasta se

guedad como mazamorra y se acomparfia con casabe.
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2.1.8.- Yaké (Caldo de carne con hojas tiernas de yuca)

Al realizar Yaké, se busca las hojas tierna de yuca, cuando ya tenemos listo
las hojas comienza a rayar las hojas y se pone en una olla, con agua y aji.
Esté caldo de Yaké, se cocina carne de armadillo, se destripa, sé corta la
cabeza, se descuartiza y se cortan distintos pedazos y de igual forma se

realiza la carne de mono, para estar al gusto, se pone aji para servir.

2.2.- Bebida que acompairia a la gastronomia

Para los Secoyas nunca falta
la bebida al momento de
servirse la comida para el cual
siempre van acompafiado de
una bebida cualquier tipo de
alimentos a  continuacion
hablaremos de cada uno de

ellos.

Fuente: Investigacion propio.

2.2.1.- Chicha de maiz

Esta bebida de chicha de maiz se hace con maiz sekoya, al se realiza se
hace de Ila siguiente manera. Recoge las mazorcas de maiz tiernas
aproximadamente unos 20 libras y también secas, luego se desgrana y se
muele con molino de mano hecho de madera que es “To’oka’wa “que antes
utilizaban este tipo de molino que mucho tiempo utilizaban, pero en la
actualidad ya tiene molino de maiz artificial es fabricado de aluminio, y es
mas rapido de moler al maiz que al finalizar de moler, comience a cocinar en
un recipiente con agua y el jugo de cafia de azucar para que este dulce la

chicha se pone el maiz molidoy se cocina aproximadamente 30 minutos.
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En nuestro pais, era su predileccion por las bebidas mas que por la comida
solida, que también se elaboraban diferentes clases de bebidas, y también el
maiz que era el alimento esencial de las comunidades indigenas o
nacionalidades que habitan, ya que se podian cultivar en los pisos tropicales,
con el maiz se elaboraban diferentes platos ya sean molido o asado o en
tamal pero una de las preparaciones mas conocidas era en bebida mediante
la elaboracion de la chicha y era considerada una bebida especial , a los
indigenas en actos ceremoniales por lo general es una bebida suave, de no

muchos grados alcohdlicos, y elaborada con medios artesanales.

2.2.2.- Chicha de chonta

Esta bebida o chicha de chonta se hace con platano maduro, al se realiza
se hace de la siguiente manera. Recoge racimos de chonta maduros
aproximadamente una casta o media canasta y también secas, luego se
desgrana y se muele con molino de mano hecho de madera que es
“To’oka’wa “que antes utilizaban este tipo de molino que mucho tiempo
utilizaban, pero en la actualidad
ya tiene molino de maiz artificial
es fabricado de aluminio, y es
mas rapido de moler la maiz que
al finalizar de moler, comience a
cocinar en un recipiente con agua
y el jugo de cafia de azucar para
gue este dulce la chicha se pone
el maiz molido y se cocina
aproximadamente 30 minutos.

Fuente: Investigacion propio.
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2.2.3.- Chicha de cafna

Esta bebida o chicha de chonta se hace con
platano maduro, al se realiza se hace de la
siguiente manera. Recoge racimos de chonta
maduros aproximadamente una casta o media

canasta

Fuente: Investigacion propio.

2.2.4.- Chicha de morete y unguragua

Esta bebida o chicha de morete y unguragua
se hace con platano maduro, al se realiza se
hace de la siguiente manera. Recoge racimos

de morete y unguragua maduros

aproximadamente una casta o media canasta.

2.2.5. Chicha de yuca

La yuca se cocina y luego se aplasta en una batea de madera, con mazo
del mismo material. Una parte de esta masa es masticada por las mujeres
para conseguir un cierto grado de fermentacion. Para servirla se le afiade
agua fria. Las fechas de mayor consumo de chicha estdn asociadas a las

fiestas comunitarias visitas de familiares, compadres, matrimonios y bautizo.

Fuente: Investigacién propio.
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CAPITULO I

AUTENTIFICAR LAS RECETAS DE LOS PLATOS TIPICOS
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3.- AUTENTIFICAR LAS RECETAS DE LOS PLATOS TIPICOS
3.1.- Elaboracién de casabe de Yuca

Un importante producto de la culinaria amazénica! es el casabe. Se trata de
una tortilla preparada con harina de yuca a la que se tuesta hasta que
adquiera consistencia dura. Este producto puede guardarse por algun tiempo
y se considera como la comida de los cazadores cuando éstos deben
ausentarse por unos dias debido justamente a las labores de caza.

Ingredientes
e Yuca

o Aji

e Sal

Preparacion
Fuente: Investigacion propio

Para preparar la yuca se realiza los siguientes procedimientos.

e Pelar la yuca y se las coloca en una batea “To’owé€” luego se rayan con
un rayador elaborado con metal (antes se lo hacia con tallos de Néko
kwa’a), se deja escurrir en un colador, se prensa con exprimidor muy
fuertemente para sacar todo el jugo.

e Luego de exprimir se deja en una batea para cernir la harina de yuca

e Sobre un tiesto caliente se vierte un porciébn de yuca necesaria para

cubrirlo, y se extiende esta espatula de madera en nuestro idioma es

1
Atlas de Tradiciones Venezolanas (1998).Fundacion Bigott, Diario El Nacional.
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“ Ti’eperupé&” para formar una capa de uno 3 milimetros de espesor,

rellenandola donde sea necesaria, y se cocina hasta que la harina se

aglutine o endurezca, doblando y apretando el borde con la espatula

(alrededor de 1 centimetro) para hacerlo mas fuerte y manejable , se

cocina hasta que comience a dorar y se pueda voltear y esté

completamente dura y manejable.

e Se espera tres minutos y se saca la torta del fuego, se lleva nuevamente

la torta a la batea y se embadurna (kérésiko) un lado con almidon de

yuca.

¢ Finalmente se pone en las tortas o casabe al sol para que se seque bien

y no corran peligro de enmohecerse.

PREPARACION DE
CASARF

Catebia mas

refinada: (Coccién
80-180

centigrados)

Tiempo: 6
minutos

Catebia: Tamizar

Yare: Curare,

Catara (ajies Pulpa de yuca
culones tostados) triturada: Prensar
Coccion.

Fuente: Disefio propio, Ao 2013.
3.2.- Elaboracién de casabe de maiz
Ingredientes

e Yuca molido

e Harina de maiz molido

o Aji

Preparacion

Yuca amarga:
Pelar, labar, rallar
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Para preparar el casabe de maiz, se realiza los siguientes procedimientos.

e Pelar la yuca y se ralla, se deja escurrir en un colador, se prensa con
exprimidor muy fuertemente para sacar todo el jugo y ho muy seco se
deja un poco de humedo para poder mezclar con la harina de maiz
molido.

e Debe tener maiz secoya, aproximadamente de 10 a 15 libras, luego se
muele con molino para tener la harina de maiz.

e Luego de exprimir se deja en una batea, Mezclar con la harina de maiz,
yuca cernir juntamente con la harina de yucay de maiz.

e Sobre un tiesto caliente se vierte un porcion de maiz, necesaria para
cubrirlo, y se extiende esta espatula de madera en nuestro idioma es
“ Ti’eperupé” para formar una capa de uno 3 milimetros de espesor,
rellenandola donde sea necesaria, y se cocina hasta que la harina se
aglutine o endurezca, doblando y apretando el borde con la espatula
(alrededor de 1 centimetro) para hacerlo mas fuerte y manejable , se
cocina hasta que comience a dorar y se pueda voltear y esté
completamente dura y manejable.

e Este casabe no se recubre con almidén y antiguamente era el que mas
se consumia.

¢ Finalmente se pone las tortas o casabe de maiz al sol para que se seque

bien y no se dafia, que dure mas tiempo para poder tener y consumirse.

3.3.- Elaboraciéon de Farina

En la elaboracién de farifia también es un alimento nutritivo para los Secoyas

que milenariamente nos seguimos sirviéndonos de estos productos.

Ingredientes.

e Yuca

e Agua al gusto
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Preparacién

Luego de sacar la yuca, se pela, se lava y, mientras que este lavada la yuca
se lo hace en pedazos en la mitad y se lo deja en recipiente con agua en un
tiempo de 10 dias hasta que la yuca esta blanda, se saca a la bate y se deja

en un batea, luego se la exprime y cierne con cernidor.

Cuando ya esté cernido el producto se lo coloca en un bandeja hecho de un
tanque de aluminio seca previamente calentada en el fuego, de alli se lo aza
la harina de yuca. Con una cuchara de palo grande se remueve
constantemente y evitando que se queme aparecen granulados pequeios
gue una vez enfriados estan listos para consumir. Se comian o se disolvia

en agua para tomar como fresco.

3.4.- Ahumado de carne

La nacionalidad Siekopai, al hacer el ahumado de carne se ahuman de
diferentes carnes de montes y también de pescados como; carne de
guangana, saino, danta, monos.

Ingredientes

e Carne (Cualquier animal)
e Pescado
o Sal

e Preparacion
Para ahumar las carnes se lo hace la parrilla luego se lo pone las carnes en

la parrilla de palos para que ahima las carnes, toda carne debe estar bien

abierta o cecinado y el ahumador de carne debe estar siempre observado
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las carnes para no se quema las carne. Estas carnes se ahuman bien, para
que no se dafie cuando ya estd bien ahumado, se deja un juego con pocas
lefias para que esta a humeando hasta terminar de comer. Cuando este bien
ahumado las carne se lo puede comer y también se puede cocinar en jugo

de yuca las carnes.

3.5.- Caldo de Saratango con pescado (Ukwisira’ka)

El caldo (Ukwisira’ka) o caldo de saratango, es un alimento muy delicioso

con pescado condimentado con el fruto “Ukwisi”

Ingredientes

e Pescado al gusto

¢ Ranealmia alpinia (Fruto silvestre)

Preparacién

Para realizar el caldo de saratango se recoge las pepas de Ukwisi, y se
colecciona solo las carnosa de saratango Yy luego se machuca del mismo
tallo para eliminar las semillas, mientras que ya este eliminado las semillas
se cocina en una olla hasta que se cocine el sazon.

3.6.- Piara’ka. (Jugo de yuca.)

Es un caldo muy apetecido por la nacionalidad Secoya, muy nutritivo.
Ingredientes

e Yuca rayado

e Agua

e Pepas de aji (al gusto)
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e Carne del monte y / o pescado

Preparacion

Al realizar el zumo de yuca “Piara’ka” se lo saca la yuca rayado se exprime
con exprimidora para tener el jugo de yuca, luego se cocina y

condimentado con pepas de aji, carne monte, pecado.

3.7..- Kaaturi (Preparacién de mazamorra de maiz secoya)

La mazamorra es una comida muy conocida y consumida diariamente por

las familias inclusive en otras nacionalidades.

Ingredientes

e Maiz

e Zumo de Yuca fermentado
e Pescado

o Aji

e Casabe

Preparacién

La mazamorra de Kaaturi se elabora con maiz enconado, casi dafiado, que
se seca y se muele el molino de mano hecho de madera “To’oka’wa”, se
elabora el sumo de yuca fermentado por un dia, estos productos se colocan
en una olla de barro donde se cocina el pescado y se pone aji al gusto que
esto tipo de comida lo realiza solo los pecado y se remueve por diez

minutos, hasta se quedad como mazamorra y se acompafa con casabe.
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3.8.- Yaké (Caldo de carne con hojas tiernas de yuca)

El caldo de Yaké, es una preferida de la gente, estos son compartidos en las
fiestas comunitarias.

Ingredientes

¢ Hojas tiernas de yuca
e Aguay aji

e Carne de armadillo y / o mono

Preparacién

El caldo de Yaké, se busca las hojas tierna de yuca, cuando ya tenemos listo
las hojas comienza a rayar las hojas y se pone en una olla, con agua y aji.
Se prepara con la carne de armadillo, se destripa, sé corta la cabeza, se
descuartiza y se cortan distintos pedazos y de igual forma se realiza la carne

de mono, para estar al gusto, se pone aji para servir.

Fuente: Investigacion propio

Payaguaje Piaguaje Félix Walter
GASTRONOMIA SEKOYA- MONOGRAFIA DE LICENCIATURA

94



Universidad de Cuenca

CAPITULO IV

METODOLOGIA
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4.- METODOLOGIA
4.1.- LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

4.1.1..- Localizacion:
Estan presentes en los estados del Pera y el Ecuador. En el Ecuador estan
en la provincia de Sucumbios, canton Shushufindi, parroquia San Roque y
en el cantdén Cuyabeno, parroquia Tarapoa, en las riberas del rio Aguarico.
d) Territorio: Su territorio legalizado es de 39414,5 ha.
e) ldioma: su idioma es el paicoca
f) Habitantes: el nUmero aproximado de habitantes es 380
g) Ubicacion Geografica: estan organizados en tres comunidades: San
Pablo de atetsiaya y Siecoya Remolino Ne'fiena, ubicadas en la parroquia
San Roque, canton sushufindi; una comunidad, Eno, ubicada en la

parroquia Terapia, canton Cuabeo.
4.1.2.- Mapa de ubicacion.

GRAFICO N° 1
RESERVA FAUNiSTICé CUYABENO

£ Camen

LEYENDA 34| PERU

§  Comunidad indigena

A Lugar de Camping
s~ Cametera

_~ Rio

@  Laguna

& caminatas

/" NACIONAL
IDAD w
. SECOYA /

WWW.CUYABENORIVER.COM  INFORCUYABENORIVER.COM (C) Copyright Ecomontas Tour Cia. Lid 2005

Fuente: Plan de desarrollo de la Parroquia San Roque
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Mapa de Ubicacion de la Nacionalidad Secoya

4.1.3.- Actividad Econ6mica

La actividad agricola y piscicola constituyen las principales actividades
econdémicas de la nacionalidad Secoya, asentados en el cantén Cuyabeno,
las que dan sustento al comercio local. Otros productos son el platano, la
yuca, la chonta que sirven Unicamente para el consumo familiar por falta de

acceso al mercado.

4.1.4.- Actividad Turistica

Dentro de la actividad turistica local, la investigacion realizada refleja que los
atractivos turisticos que generan visitantes, en las lagunas, la misma cultura
Secoya, que acuden a establecimientos de comidas son los siguientes: caldo

con la carne ahumada, aji y casabe que no debe faltar.

Asimismo el proyecto de turismo cuenta con instalacion de un hotel
restaurant donde se preparan platos al gusto del visitante. Su vegetacion
caracteristica es el manglar y posee y gran variedad de aves como garzas
blancas y morenas, piqueros, pelicanos, patos del agua, delfin rosado y

variedades de pajaros que vienen a anidar en la laguna.

4.1.5.- Flora
Con respecto a la flora®® en botanica, flora se refiere al conjunto de las
plantas que pueblan una regién (por ejemplo un continente, clima, sierra,

etc.), la descripcion de éstas, su abundancia, los periodos de floracion, etc.

Por lo general el bosque constituye un jardin exuberante con una infinita

variedad de musgos, vides, bromelias, helechos, orquideas, palmas, lirios, y

12 http://es.wikipedia.org/wiki/Flora, 19/10/2013
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plantas de hojas grandes que absorben gran parte de luz solar. Los arboles

maderables como la Seiba, Chuncho, Laureles, Cedros entre ostros.
4.1.6.- Fauna

A diferencia de la abundante vegetacion, la fauna que posee la nacionalidad
Secoya, dentro de la Amazonia ecuatoriana es algo dificil de encontrar. La
selva hogar de mamiferos como tapires, capibaras, monos, guatusas,

delfines, nutrias y grandes predadores como pumas, panteras y mas.

Los depredadores como los pumas, jaguares y ocelotes tienden a
permanecer escondidos y prefieren cazar en las noches. Tampoco podras
ver muchos de estos animales en zonas desarrolladas por humanos, ya que
la fuerte combinacion de caza y la destruccion del habitat han obligado a

muchas animales a internarse en lo mas profundo de la selva.

4.1.7.- Costumbres y tradiciones

En la vida de los Secoyas®, las fiestas tradicionales, son espacios de
encuentro comunitario, donde siempre esta presente la comida y bebida en
gran cantidad, carne de monte y pescado, chichas de yuca, chicha de chonta
y guarapo. La vestimenta de los Secoyas, la construye con material del
medio: de fibra de un arbol llamado lanchama, llevan corona de plumas,
elaboradas con el plumaje de las aves mas grandes de la selva, se pintan la
cara en forma de cruz. Vestimenta que en la actualidad, estd cambiando

sobre todo en los jévenes, quienes utilizan la ropa del mundo urbano.

La arquitectura Secoya, se la realiza con madera de chonta, arboles, bejucos
del monte, cafia guadua, hojas de lizan, pambil, locata; construcciones que
tienen una duracion aproximada de 10 a 15 afios de vida dutil; dichas

construcciones son elaboradas en mingas familiares o comunitarias.

13 CODENPE: Ficha revisada y validada por el Representante de la Nacionalidad Secoya ante el Consejo del
CODENPE. Ficha revisada y validada en el Taller Regional de la Amazonia, 2008.
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Los utensilios de cocina que acostumbran a utilizar en su quehacer diario
son: la ichilia huas, es un taz6n muy grande de madera (batea), que sirve
para majar la yuca cocinada o para mezclar la yuca masticada; también
utilizan majadores de yuca, algunos de ellos con mangos tallados, pequefio

tazones para desgranar habas o cualquier leguminosa del medio.

Los Secoyas somos una nacionalidad conservador mantenemos intactas

nuestra tradiciones familiares, las costumbres y practicas sociales.

CUADRO 1
CALENDARIO DE FESTIVIDADES

FECHA ACONTECIMIENTOS

01 de enero Festividades de afio nuevo,
Febrero — Marzo Carnaval

Marzo — Abril Semana Santa

6 de abril Viernes santo

13 de mayo El Dia de las madres

28 de agosto Fiesta cultural

25 de diciembre Navidad

31 de diciembre Fin de afo. (Festejo comunitario)

Fuente: Investigacion Propia

Elaboracion: El autor

4.1.7.1.- La Cultura Gastronomica de la Nacionalidad Secoya.

El conocimiento del arte culinario que forma parte de las redes sociales,
economicas, culturales y sociales de la nacionalidad Secoya. En muchas
ocasiones esta produccién culinaria abarca platos que sirven para el

consumo cotidiano del hogar o tienen una finalidad ritual que las hace
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inmersas en la red de simbolos que constituyen la identidad transmisible de

generacion en generacion.

4.1.7.2.- Fortalecimiento del turismo en la nacionalidad Secoya

Mejoramiento de la actividad turistica en la nacionalidad Secoya, a través del
rescate de valores de la actividad intangibles que representan la identidad
cultural de la localidad, convirtiéndose en una actividad sostenible generada

a través de los turistas hacia el insitu de la nacionalidad Secoya.

4.3. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

La presente es una investigacion de disefio descriptiva, que se llevé a cabo
usando técnicas de investigacion bibliogréfica e investigacion de campo
mediante entrevistas y encuestas aplicadas en los diferentes lugares

turisticos en el territorio de la nacionalidad Secoya.
4.1.9.- Descripcién de procedimientos

A continuacién se describen los procedimientos que se efectuaron para la
recoleccion de la informacion, el procesamiento y andlisis de los resultados

para cada objetivo.

4.1.9.1.- Diagnéstico de la cultura Gastronémica de la nacionalidad

Secoya.

Para realizar el diagnéstico de la cultura gastronémica ancestral de la
nacionalidad Secoya, se recopilo la informacion en las comunidades, con los
adultos mayores como hombres y mujeres de mayor acogida por parte de la
poblacién y la visita de los turistas, con la aplicacién de una encuesta (Anexo

N° 01) dirigido a los profesionales en el area gastronomica del cantén Lago
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Agrio y de la provincia de Sucumbios. Con los datos obtenidos se

determinaran las respectivas preparaciones.

4.1.9.2.- Estandarizacion de recetas gastronOmicas ancestral de la

nacionalidad Secoya.

Para estandarizar las recetas gastrondmicas tradicionales de la nacionalidad
Secoya, investigadas fue necesario determinar la cantidad exacta de los
ingredientes, la preparacion de los mismos y costos respectivos que se
clasifican de acuerdo el tipo de plato, ya sean estos; entradas sopas, platos

fuertes, bebidas y postres.

4.1.9.1.- Elaboracion de un Libro Recetario con las preparaciones

identificadas.

Para el disefio del libro recetario, se elabor6 en base a un texto donde se
especifica las recetas estandarizadas que se determinaron en el objetivo
especifico nimero tres del presente estudio, como resultado de la entrevista
aplicada a las personas involucradas en esta actividad y la investigacion
necesaria para la recuperacion y el discernimiento de la cultura

gastronémica de la nacionalidad Secoya.

5.- RESULTADOS Y DISCUSION

La aplicacion de la encuesta en la nacionalidad Secoya sobre el tema de la
“Gastronomia ancestral en el contexto sociocultural de la nacionalidad
Sekoya”, se considerd importante realizarlo por razones que en el objetivo
uno del plan consta realizar el Diagnostico de la originalidad y correcta
preparacion de alimentos, de la nacionalidad Sekoya. De los cuales me he
formulado 5 preguntas tomando en cuenta el interés de mi trabajo. Esto me

sirvid obtener informacion estadistica y conocer las necesidades, usos y
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costumbres de la Gastronomia Secoya, luego pensar con respecto al tema

una determinada opinién sobre el desempefio de este servicio.

Con base a las respuestas obtenidas, he valorado los porcentajes y
ponderar al mercado objetivo para establecer las necesidades del mismo o

soluciones.

5.2.1. Resultados y analisis

Pregunta 1. ¢Los atractivos turisticos generan turismo gastronémico

en la nacionalidad Secoya?

De la encuesta realizada, el 73% de las comunidades afirman que los
atractivos turisticos generan y fortalecen el turismo gastronémico, mientras
que el 27% afirman que estos no estan relacionados como se muestra en el

siguiente gréfico:

GAFICO N° 2
¢LOS ATRACTIVOS TURISTICOS GENERAN TURISMO
GASTRONOMICO SI O NO?
¢, CUALES SON LOS PRINCIPALES ATRACTIVOS TURISTICOS?

¢Cuales con los principales atractivos
turisticos que son visitados y generan turismo
gastrondmico en la nacionalidad Secoya ?

mSi mNo

27%

Fuente: Investigacion propia.
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Los atractivos turisticos de la zona y generan turismo gastronomico, segun
los establecimientos encuestados son los siguientes de los cuales se

realizan una descripcion.

d) La Cascada de San Rafael

La cascada de San Rafael' se encuentra justo en el limite de Napo con
Sucumbios, es, donde el caudal del Quijos da dos brincos sobrecogedores.
La fuerza de la cascada se escucha quince minutos antes de observarla y se
manifiesta por un sonido que lentamente toma fuerza y se siente en el
cuerpo de los caminantes. El
espectaculo se complementa
en los momentos de sol
cuando un arco iris brillante
aparece.

Tamafno (ancho en el lugar
de interés): El atractivo posee
200 m2 la caida del agua es
de 160 m. de alto.

Fuente: Trabajo propio

Calidades del agua El agua de la cascada es limpia, clara y transparente.
Ubicacion

Se ubica en los limites con la Provincia de Sucumbios, aproximadamente a
dos horas de El Chaco Rio Quijos.

Altura

La cascada de San Rafael nace en las confluencias de los rios Quijos y el

1 http://www.viajandox.com/napo/cascada-san-rafael-el-chaco.htm, 18/09/2013.
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Salado; esta hermosa e impresionante caida de agua tiene 160 metros de

alto y 14 metros de ancho.

Clima
La temperatura aproximada es de 20° C.

e) Laguna de Limoncocha

Llamada antiguamente como Capucui®. Se trata de un verdadero lago,
formado por un viejo brazo del rio Napo, cerrado hace cientos de afios por
tierras aluviales y recubiertas posteriormente por la vegetacion hasta

convertirse en selva impenetrable.

Ademas de la laguna propiamente dicha, hay una mas pequefia con las
mismas caracteristicas y otra
llamada Yanacocha o Laguna
Negra, por el color de sus aguas,
gue no es otro que el de las

aguas de rio Capucui.

En torno a ella se construyeron
las instalaciones del Instituto
Linguistico de Verano vy
actualmente el Colegio Bilingue
Bicultural de la zona, ademas de

una comuna Quichua.

Fuente: Parroquia de Limoncocha, 2013

Ubicacion
Se encuentra ubicada a 50 Km. de la cabecera cantonal, en la parroquia

Limoncocha.

1 http://www.viajandox.com/sucumbios/laguna-limoncocha-shushufindi.htm, 09/10/2013
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Extension

La Laguna de Limoncocha posee una extension de 3.000 m. de largo por
1.500 metros de ancho, el agua es de color café y posee una temperatura de
12° C. aproximadamente.

Clima

El clima que rodeada este lugar es agradable, presenta temperatura que
oscila entre los 25° C. como minimo hasta los 30° C. como maximo. la

temperatura del agua es de 12° C. aproximadamente.
f) Laguna de Cuyabeno

Se trata de un lugar con una gran biodiversidad, hogar de una de las mas
grandes concentraciones de vida salvaje,
tanto en flora como en fauna. Un complejo
sistema de formaciones lluviosas, 13
lagunas, rios y un bosque tropical que hacen
de las 603.000 hectareas un récord en
cuanto a los mas altos niveles de

biodiversidad en el mundo.

Fuente: Invstigacién' propio
Laguna Siona - Cuyabeno

El Cuyabeno tiene mas de 550 especies diferentes de aves: 60 especies de
orquideas; mas de 350 especies de peces; una gran variedad de reptiles
como las anacondas, caimanes y tortugas de rio. Se estiman en 12.000 las
especies de plantas encontradas dentro de la reserva. Y muchas especies

de mamiferos, incluyendo el increible Tapir (Tapirus terrestris).

La Reserva también es hogar de especies raras, como el mitico delfin
rosado de rio, el Hoatzin o aguila de la region, con su apertura de alas de 8

pies.
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g) Laguna de Lago Agrio

La laguna de Lago Agrio debe su origen a la confluencia de dos esteros
llamados Buenavista y Jubones, manteniendo su espejo de agua estable,
el mismo que aumenta en la época invernal. El agua es turbia y presenta
una coloracion verdosa, sin duda alguna por la diversificacion de
conglomerados algales; la misma que se toma de una coloracion
amarillenta en la época invernal por los sedimentos y restos organicos que

son arrastrados por los esteros que dan vida a la laguna.

Fuente: Plan de desarrollo del Canton Lago Agrio.

Las condiciones paisajisticas que brinda la laguna es Unica, los elementos
como flora y fauna confluyen para brindar un ambiente y panorama selvatico.
Es necesario recalcar que aun existen remanentes de bosque que forman
parte de las haciendas en la parroquia Puyo Pungo.

Ubicacion

Esta maravillosa e impresionante laguna se encuentra en el cantdbn Nueva
Loja.

Extension

La laguna tiene una extension aproximada de 2.000 metros de largo, 300

metros de amplitud y 4 metros de profundidad.

Clima

El clima que rodeada este lugar es agradable ya que por encontrarse a 340
m.s.n.m. presenta temperatura que oscila entre los 25° C. como minimo

hasta los 30° C. como maximo.
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Pregunta 2: ¢Usted considera que la gastronomia local, es una

alternativa para el desarrollo turistico?

De las comunidades encuestados, el 79% afirman que la gastronomia local
si es una alternativa para el desarrollo turistico, mientras que el 21% afirma

gue no es una alternativa, como se muestra en el siguiente grafico:

GRAFICO N° 3

éUsted considera que la gastronomia local es una
alternativa para el desarrollo turistico?

mSi mNo

Fuente: Investigacion propia

Pregunta 3. ¢Qué apoyo desde el gobierno local y provincial ha

recibido la nacionalidad Secoya en la promocion gastronémica?

Las variables con mayor frecuencia revelan que: el 19% revelan que han
recibido el apoyo en actividades de difusion y promocion, 76% ninglin apoyo
y el 19% afirman haber recibido acceso al crédito a través de la institucion
financiera de la organizacion ONISE, como se muestra en el siguiente

gréfico.
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GRAFICO N° 4

¢Qué apoyo desde el gobierno local y provincial ha recibido la
nacionalidad Secoya en la promocién gastronémica?

H Difusion y promocién
B Acceso a crédito

Ningun apoyo

g |

76%

Fuente: Investigacion propia.

Pregunta 4 ;Enumere usted cuales son los principales platos tipicos de

la nacionalidad Sekoya?

En la encuesta realizada a los establecimientos se les solicit6 enumerar los
diferentes platos tipicos de la nacionalidad Secoya, conforme a la cultura y

patrimonio gastronémico.

e Casabe de yuca

e Casabe de maiz

e Plato de verde con carne ahumado

e Caldo de saratango con pescado(Ukwisira’ka)
e Caldo de carne con hojas de yuca tierno molido

e Mazamorra de maiz con pescado.

Pregunta 5. ¢(De acuerdo a las nuevas tendencias, gustos vy
preferencias de los compaferos, cuales son las principales

innovaciones en la preparacién de los platos tipicos? Sefale.
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Se descubrio que los principales cambios surgidos en el patrimonio

gastronomico corresponde a:

CUADRO N° 4
VARIABLE FRECUENCIA |PORCENTAJE
Presentacion 28 0,68
Incorporacion de nuevos ingredientes. 6 0,15
Proporcionalidad de  nutrientes vy
calorias. 3 0,07
Manipulacion de los alimentos 4 0,10

Fuente: Investigacion propia
Elaboracion: El autor.

El 68% de las personas encuestadas oscilan que la gastronomia local
mucho tiene que ver con la presentacion, el 15% detallan que es necesario
incorporar nuevos ingredientes, el 10% manifiesta que es manipulacion de

alimentos y el 7% mantiene la proporcionalidad de nutrientes y calorias.

En relacién a la promocién gastronémica de la nacionalidad Secoya vy el
crecimiento de la parte turistica es necesario capacitar y concientizar a
pequefios establecimientos de alimentos mantengan una buena

presentacion para representar atraccion al publico en general.
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GRAFICO N° 5

PRINCIPALES INNOVACIONES EN LA GASTRONOMIA LOCAL

M Presentacién

M Incorporacion de nuevos ingredientes.

1 Proporcionalidad de nutrientes y
calorias.

7%

-
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CONCLUSIONES

La Gastronomia Secoya viene desde nuestros ancestros, combinaciones de
productos traidos por de otras regiones mas nuestros propios productos,

dieron como resultado la cocina Secoya que nos ha dado identidad propia.

Los platillos con los que cuenta la cocina de la nacionalidad Secoya son
propios en todos los sentidos, combinaciones de carnes naturales de la
selva, gusanos de palmos, vegetales, platanos, yuca, y demas, hacen que
su variedad no solo sea en cuestion sabores sino, también su variedad se

establezca por el aporte nutricional que esta aporta a quien la consume.

El sector turistico es parte importante para la difusion de nuestra cultura a
todo nivel y en lo que respecta a la gastronomia, hoy por hoy se conoce que
Ecuador ya cuenta con un Turismo Gastronémico, lo que los pueblos y
nacionalidades de los diferentes Regiones del pais desarrollen su propia

cocina en cada una de ellas.

En cuanto a preferencia de la nacionalidad Secoya, la comida propia es la
mas apetecida antes que las otras que salen de diversas combinaciones y
opciones que esta tiene, como es el Caldo de Saratango con pescado,
seguida por la Kaaturi (Preparacién de mazamorra de maiz secoya), Yaké
(molido de hojas tiernas de yuca con carne), y la carne ahumada que son

uno de los platos de mayor preferencia.

En lo que respecta a costos o precios de la comida ecuatoriana, existen
opciones variadas pero nuestro muestreo en la encuesta realizada establece
que los valores deben oscilar entre $ 2.00 y $ 4.00 para un plato de comida

tipica.
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RECOMENDACIONES

1.- Es importante que el gobierno local, promueva a aplicaciéon de normas
sanitarias y técnicas de manipulacion de alimentos para garantizar la salud
el de los clientes que visitan a las comunidades de la nacionalidad Cofan,
para de esta forma consolidad a la comuna Cofan Dureno como un distinto

turistico — gastrondmico limpio.

2.- Reakuzar ferias gastronémicas y procesos de difusion por medios locales
como radio Tsanda jinfa, para dar a conocer aquellas preparaciones tipicas y
tradicionales, logrando de esta manera un fortalecimiento de la identidad y el

mantenimiento de las costumbres.

3.- En la elaboracién de platos, asi como las bebidas y postres estan
elaboradas ingredientes frescos que garanticen la calidad de la alimentacion,
por lo que se recomienda la diversificacion en la oferta gastrondmica como

un atractivo turistico.

4.- Las caracteristicas delos platos tipicos, estan considerados como parte
de la cultura gastrondmica,; por ello, se recomienda la transmisién de estas
recetas de generacion en generacion para que preserven las familias y la
poblacion local, debido a que el facilismo ha provocado la eleccion de la

alimentacion basada en la comida rapida y poco tradicional.
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ANEXOS.

Indicaciones: Estimado padre de familia, sirvase colaborar con las siguiente
encuesta sobre la preparacién de comida tipica.
Sirvase en marcar en el casillero correspondiente:

Pregunta 1. ;Los atractivos turisticos generan turismo gastrondmico
en la nacionalidad Secoya?
Si No

Pregunta 2: ¢Usted considera que la gastronomia local, es una
alternativa para el desarrollo turistico?
Si No

Pregunta 3. ¢Qué apoyo desde el gobierno local y provincial ha

recibido la nacionalidad Secoya en la promocion gastronémica?
Si No

Pregunta 4 ¢;Enumere usted cuales son los principales platos tipicos de

la nacionalidad Sekoya?

Pregunta 5. ¢De acuerdo a las nuevas tendencias, gustos vy
preferencias de los comensales, cuales son las principales
innovaciones en la preparacién de los platos tipicos? Sefale.

Si No

Gracias por su colaboracién

ENCUESTADO
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Lavando yuca Yuca Lavado

Yuca Radyado Cernido de Yuca
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Molino de cafa tradicional Moliendo cafa de Azucar.
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Laguna Lago Agrio Chonta Ene
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