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Introduccion.

La cocina de Bahia en Brasil y la de Esmeraldas en Ecuador, tiene
una gastronomia muy similar, y ambas tienen una importante
influencia de la cocina africana, donde muchisima gente prepara
platos con bananas, cocos, pescado, aceite y pimientos asados.

Esta cocina tradicional se ha mantenido hasta la actualidad en ambas
ciudades podemos encontrar personas g nos hablen sobre los platos
mas representantes como son: La Moqueca bahiana, ElI Acareje de
Camaron, Camarones Bobos, La Pamonha, La cocada, El arroz Doce
en Bahia y Encocado de Camarén, Biche de Pescado, Bala de
Platano, Humitas, Arroz con Leche, Cocada en Esmeraldas.

Los habitantes de ambas ciudades preparan sus platillos con coco,
aceite de dendé, platano verde, yuca, especias picantes como
pimienta, aji, en cuanto a carnes por el clima y la ubicacién de las
ciudades se puede disponer de los mismos de una manera muy
fresca.

Una de las caracteristica principales en este tipo de gastronomia es
gue estos platillos se puede encontrar en cualquier lugar sea en la
calle o en restaurantes sin ningun problema.

Los métodos de coccidn que tenemos presentes en ambas cocinas
son al vapor, estofado, parilla, al horno.

La presencia de gente con rasgos africanos es muy marcada en
ambas ciudades, ellos estan aqui desde hace muchos afios podriamos
hablar desde la época de los esclavos, pues ellos llegaron e
impusieron su cultura y con ella su gastronomia, hoy muy apreciada
en ambos paises.

A su vez la gastronomia es muy exotica por ser el principal ingrediente
de esta cocina los frutos del mar con sabores intensos y especiados.



http://brazil.costasur.com/es/la-gente.html

Justificacion.

Dentro de las manifestaciones culturales se encuentra la gastronomia
tipica de cada pueblo, ciudad, pais, como muestra de la idiosincrasia
del pueblo y cuyo potencial como atractivo turistico ha sido
demostrado por paises que la han incorporado dentro de su oferta,
creando rutas turisticas que le permiten al visitante conocer y degustar
los platos, dulces y bebidas tipicas.

Es por ello que este trabajo tiene el propésito de investigar los
antecedentes de la cocina tradicional de Bahia de Brasil y de
Esmeraldas en Ecuador, ya que ambas tienen similitudes muy
importantes y son parte fundamental de su cultura.




OBJETIVOS

Objetivo General:

e Realizar un analisis comparativo entre la gastronomia tradicional
de la ciudad de Bahia (Brasil) y la de Esmeraldas (Ecuador).

Objetivos Especificos:

e Averiguar los antecedentes de las culturas que impusieron la
gastronomia de estas ciudades.

e Identificar los ingredientes utilizados en la elaboracion de los
platos.
e Determinar las caracteristicas gastronémicas de ambas ciudades

e Elaborar cuadros comparativos de la gastronomia tradicional de
Bahia y Esmeraldas.
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MARCO TEORICO.

Gastronomia Tradicional?

La cocina tradicional es una realidad imaginada, construida por cada uno de
nosotros, como nuestra nacidn, nuestra ciudad o nuestras relaciones. Si
preguntamos a cualquier persona que es cocina tradicional, se referira a los platos
acostumbrados que se hacian en sus casas 0 que los preparaban en cierto lugar
donde ellos vivian y que poco a poco se hicieron publicos y reconocidos en
diferentes zonas geogréficas.

Qué conforma la gastronomia tradicional

El primer aspecto que deberiamos analizar, es la existencia de una mayor
semejanza entre la comida de las clases populares de distintas regiones, que en
las clases adineradas, ya que estas uUltimas solian comer lo que querian mientras
el mercado se lo ofreciera. La clase obrera se alimentaba segun sus posibilidades
econdmicas, lo que el medio les ofreciera o segun los procesos de trabajo en los
gue participaran.

El aprovisionamiento era directo en el caso de poseer un huerto, una granja o de ir
a pescar, lo mas comuan ir al mercado todas las mafianas a aprovisionarse de
producto fresco, pues la conservacion y el transporte no eran los de hoy y las
estaciones marcaban el producto a consumir.

La tecnologia empleada en la elaboracion de los alimentos no tenia muchos
secretos, olla o sartén, manteca o aceite, cocina de carbon o petréleo y tiempo.

La transmision de las costumbres culinarias, se producia generacionalmente de
madres a hijas, siempre entre mujeres, ya que estas han sido y son
histéricamente, las responsables de la alimentacidén cotidiana, esto hace que las
costumbres se perpetien facilmente. Aunque ya en tiempos antiguos los hombres
usaban las recetas cotidianas practicadas por las mujeres en casa, para elaborar
la cocina de los nobles, de este modo los hombres eran chefs y las mujeres
cocineras. En esta transmision de conocimientos, los libros ain no tenian cabida,
ya que muchas mujeres hasta bien entrado el siglo XX no sabian leer, sobre todo
las de origen rural.

Respecto a la elaboracién, las recetas eran sencillas, sobre todo las de la clase
trabajadora, ya que la cocina debia compartirse con el cuidado de los nifios y la
limpieza, el tiempo no importaba, ya que vigilar un puchero no requeria de la
presencia continua.

! http://club.telepolis.com/torrefdz/pa_come10.htm




Gastronomia Bahiana — Esmeraldefia

Coémo puede un pueblo identificarse con su gastronomia

Un pueblo se identifica con su gastronomia fundamentalmente por dos motivos, el
primero ver el arraigo que tienen nuestras costumbres culinarias, cuales se han
modificado y se modificaran y cuales no. En segundo lugar, ver la influencia que
ha tenido, tiene y tendr& el mestizaje entre culturas.

La comida sirve de lazo entre los que la comparten, constituye un marcador de
pertenencia, de inclusiéon y exclusion social. Los seres humanos marcan su
pertenencia a una cultura afirmando sus peculiaridades alimentarias frente a los
otros. De esta forma el mestizaje culinario puede significar aceptacion y su
rechazo.

La fuerza de trabajo no se desplaza en exclusiva, se desplazan también las
culturas, los estilos de vida y las formas de pensar. La permanencia de un estilo
de alimentacién parecido al que se practicaba antes del desplazamiento es un
hecho reconocible en muchos grupos de emigrantes, la sustitucion de productos
gue no se encuentran en la zona para elaborar las recetas o la reconstruccion de
platos étnicos, terminan convirtiéndose en plato tétem (plato especifico de ese
grupo de emigrantes), que pasara con el tiempo a la sociedad receptora del grupo.

Tratandose de que el presente trabajo es un estudio comparativo sobre la
gastronomia tradicional de platos tipicos. Previo a referir sobre la gastronomia de
cada pais se incluye una pequefa resefia de los mismos.
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BRASIL
Datos Basicos®
Nombre: Republica Federal de Brasil
Superficie: 8.547.403 km2
Capital: Brasilia D.F.

Limites Geogréficos®

En el oeste, Brasil posee fronteras con todos los paises, excepto con Chile y
Ecuador. Comparte fronteras con Guyana, Venezuela, Surinam y Guayana
Francesa al norte; Colombia al nordeste; Perl y Bolivia al oeste; Paraguay y
Argentina al sudoeste; Uruguay al sur; y el océano Atlantico al sudoeste y al
noroeste.

Clima*

El clima de Brasil varia segun la altitud y la latitud de la zona: Desde la aridez del
interior, al clima tropical del Amazonas y de las regiones de la costa oriental. En
general, puede decirse que es predominantemente tropical. Es un pais humedo,
de climatologia cambiante, especialmente al sur. Asi, el invierno abarca de junio a
agosto, con temperaturas medias que oscilan entre los 13 ° C y los 18°C. El
verano dura de diciembre a febrero, con una temperatura promedio de 30 °C. La
temperatura media anual es de aproximadamente 28° C en el norte y 20° C en el
sur.

Idioma ®

El idioma oficial es el portugués, aungue los brasilefios han incorporado a su
lengua vocablos y frases de otras lenguas de inmigrantes como el alemany el
italiano.

La llegada de los portugueses a Brasil ademas de influir en el idioma también lo
hizo en la gastronomia aportando ingredientes, recetas, productos agricolas,
técnicas los cuales poco a poco fueron siendo propias de este pais.

2 http://www.icex.es/icex/cma/contentTypes/common/records/viewDocument/0,,,00.bin?doc=4132317
? http://www.portuguesonline.com/espania/info_localizacion.htm
4 http://internacional.universia.net/latinoamerica/datos-paises/brasil/clima.htm

> http://neuroc99.sld.cu/paises.htm



http://www.icex.es/icex/cma/contentTypes/common/records/viewDocument/0,,,00.bin?doc=4132317
http://www.portuguesonline.com/espania/info_localizacion.htm
http://internacional.universia.net/latinoamerica/datos-paises/brasil/clima.htm
http://neuroc99.sld.cu/paises.htm
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Historia Brasil®

Gran parte de América estaba poblada por amerindios, de acuerdo con la visiéon
del Viejo Continente. El territorio que hoy corresponde a Brasil no era mas que una
representacion incierta de tierras que se suponia podian haber sido visitadas por
navios de la Corona portuguesa, aunque no consta en absoluto, y que, si existian
0 no, por precaucion fueron incluidas en los limites del Tratado de Tordesillas en el
siglo XV por intervencién papal.

Descubrimiento

El descubridor de Brasil fue el espafiol Vicente Yafiez Pinzdn, quien avisto tierra el
dia 26 de enero del afio 1500 y llego a la actual region de Cabo de San Agustin
(Pernambuco) esa misma jornada. La ocupacion de hecho de la tierra recién
descubierta comenzé en 1532 con la fundacién del pueblo de S&o Vicente por
Martin Alfonso de Souza. En 1549 se fundé la primera capital de Brasil, la ciudad
de Salvador, en la provincia de Bahia. Durante el siglo XVI se ensayo0 la
esclavitud, inicialmente de los indigenas y soOlo en las Ultimas décadas se
introdujeron cautivos africanos.

Si bien es oficialmente reconocido que Pedro Alvares Cabral fue el primer europeo
en pisar territorio brasilero, hay observaciones sobre la calidad de primicia
respecto de ello. Segun la teoria tradicional la expedicion de Pedro Alvares Cabral
llego a la playa de Puerto Seguro, en el actual estado de Bahia, el 21 de abril de
1500. Incluso Portugal conmemora el descubrimiento en esa fecha y ha celebrado
el V Centenario de éste.

Por otro lado, basados en diversas fuentes documentadas, las autoridades del
Estado brasilefio de Pernambuco celebraron el V Centenario un 26 de enero,
fecha que asumen como la correcta respecto al descubrimiento de Brasil, para
hacer mas controvertido el tema, se le da ese honor a un espariol. Las autoridades
se fundamentan en los cronistas de Indias que recogen la travesia que partio el 19
de noviembre de 1499 del puerto de Palos de la Frontera, al mando del capitan
Vicente Yafiez Pinzén, alcanzando el Cabo de Consolacion (Brasil) el 26 de enero
de 1500.

Algo que es claro es el afio de 1500, pero varios historiadores brasilefios
reconocen hoy la historia en manos de Vicente Yafiez Pinzon, quien se habria
adelantado mas de 80 dias a Pedro Alvarez Cabral.

Uno de los documentos mas consultados es el Tratado de Tordesillas, firmado
entre Portugal y Espafia en 1494. Este tratado establecia divisiones de soberania
colonial. De alli surge para algunos que la playa que alcanzé Vicente Yafez

6 http://www.resortbrasil.com/historia/83-historia-brasil
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Pinzdén se habia predeterminado como de licencia portuguesa y deja establecida la
primicia del descubrimiento en manos de éste.

Historia moderna

En el siglo XVII, la agricultura de base esclavista, con plantaciones de mandioca,
tabaco y especialmente de cafia de azucar, obtuvo un gran desarrollo. Estas
actividades se desarrollaron en el Noroeste de la colonia, desde los nucleos
bahiano y pernambucano y, mas tardiamente, Rio de Janeiro. Las colonias
norteflas fueron ocupadas por los holandeses en 1624 y entre 1630 y 1654.
Portugal tras establecer una serie de capitanias generales en las costas, elevo sus
posesiones al rango de principado al ser en 1634 declarados principes de Brasil
los herederos al trono lusitano.

Historia contemporéanea

Un hecho crucial para el surgimiento de Brasil como estado fue el traslado, a raiz
de las Guerras Napolebnicas, de la capital desde Lisboa a Rio de Janeiro
implicandose con ello la asignacion de la categoria de reino al Brasil, un reino
dentro del Reino Unido de Portugal, Brasil y Algarve.

La independencia fue proclamada el 7 de septiembre de 1822 por el hijo del rey de
Portugal. Don Pedro | estableci6 una monarquia constitucional, de economia
basada en el trabajo esclavista. Durante el siglo la mano de obra esclava fue
gradualmente sustituida por inmigrantes europeos, sobre todo italianos.

El salto a la modernizacion continda con la abolicién de la esclavitud (el 13 de
mayo de 1888), hecho indispensable en su época y de la monarquia (el 15 de
noviembre de 1889). La Republica que se proclama, dominada por oligarquias de
origen rural y que se mantenian en el poder por medio de elecciones corruptas y
conocida como Republica Vieja, duré hasta 1930. Aquel afo Getdlio Vargas
protagoniza una revolucién que lo alza al poder. Permanecera como lider hasta
1945, desde 1937 gobernando bajo una dictadura.

En 1946, una nueva Constitucidon es aprobada y Vargas es sustituido por un
presidente elegido por sufragio. Se inicia el periodo mas democratico de Brasil
hasta entonces. El pais fue sacudido por el suicidio en 1954 del mismo Vargas,
quien fuera elegido democraticamente presidente en 1951.

El golpe militar de 31 de marzo de 1964 da el poder a una junta militar, bajo cuyo
mandato se sucedieron cinco generales elegidos indirectamente. El regreso a la
democracia es iniciado por los propios militares en las postrimerias de los afios
1970, bajo la estrategia de una apertura “lenta, gradual y segura”.
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Principales Productos Agricolas:™
Arroz

El arroz es uno de los cereales mas consumidos en el mundo. Brasil es el noveno
productor méas grande. El arroz es capaz de suministrar energia del 20% y 15% de
las necesidades diarias de proteinas para un adulto, y contienen vitaminas,
minerales, calcio, fosforo y hierro, segun la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).

En Brasil, el consumo anual es en promedio de 25 kilogramos per capita. La
superficie sembrada con arroz seco en las tierras altas, se concentra en la regién
Centro-Oeste (Mato Grosso y Goias), Nordeste (Piaui y Maranhao) y Norte (Paray
Rondénia). En el 2005, Brasil exportaba 272.000 toneladas de arroz. Hoy en dia
sé6lo el 5% de la produccion nacional se exporta.

Café

Brasil es el mayor productor mundial de café y el segundo mayor consumidor de la
bebida. Las principales variedades de granos son Arabica y Conilon. El café fue
fijado inicialmente en el sudeste y luego se extendio a Parana y Bahia. Se produce
actualmente en 14 estados, con un area sembrada de 2,3 millones de hectéreas.
El sector emplea directa e indirectamente ocho millones de trabajadores.

El pais es un importante exportador de café tostado y soluble. El creciente
consumo de cafés especiales ha sido un incentivo para los productores
nacionales, para mejorar la calidad para satisfacer las demandas de los mercados
mundiales. Las estadisticas del sector indican que en Brasil, nueve de cada diez
personas mayores de 15 afios toman por lo menos una taza de café al dia.

Cafa de azlcar

La cafia de azucar se convirtié en un cultivo importante en la economia brasilefia.
Brasil no soélo es el mayor productor de cafia de azUcar. También es el primer
productor mundial de azlcar y etanol, conquista cada vez mas, los mercados
extranjeros con el uso de biocombustibles como energia alternativa.

Responsable de mas de la mitad del azucar comercializado en el mundo, el pais
debe alcanzar una tasa media de aumento de la produccion del 3,25% hasta el
2018/19. El etanol producido en Brasil de la cafia de azucar, también tiene
proyecciones positivas para los proximos afios, debido principalmente al

7 http://www.agricultura.gov.br/
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crecimiento del consumo interno. El que se proyecta en 50 mil millones de litros y
las exportaciones en 8,8 millones de dolares.

Soja

El cultivo de soja en Brasil es el mas rapido crecimiento en las Ultimas tres
décadas y representa el 49% de grano sembrado en el pais. La fibra es un
componente esencial en la fabricacion de alimentos para animales y con el
aumento de su uso en alimentos esta en auge. Cultivada sobre todo en el Centro-
Oeste y Sur, la soja se ha establecido como uno de los productos méas destacados
de la agricultura nacional y la balanza comercial.

La produccion de soja en Brasil se rige por una norma ambientalmente
responsable, o con el uso de précticas agricolas sostenibles, tales como la
integracion de sistemas de cultivos-ganaderia y el uso de la técnica de siembra
directa.

Maiz

Brasil es el tercer mayor productor de maiz. La primera idea es el cultivo de
cereales para satisfacer la demanda en la tabla de Brasil, pero ésta es la parte
mas pequefia de la produccion. El principal destino de la cosecha son las
industrias de la alimentacion animal. Se cultiva en diferentes sistemas de
produccion, el maiz se cultiva principalmente en el Medio Oeste, Sudeste y Sur El
grano se transforma en aceite, harina, almidén, margarina, el jarabe de glucosa y
copos de cereales.

Brasil estd entre los paises en los que hay un aumento significativo de las
exportaciones de maiz, junto con Argentina. El crecimiento se logra a través de
aumentos de la productividad.

Frijoles

Brasil es el mayor productor mundial de frijol con una produccién promedio anual
de 3,5 millones de toneladas. Producto tipico de alimentos de Brasil es cultivado
por pequefios y grandes productores en todas las regiones. Cada regién tiene una
preferencia de las variedades, carioca y negro en el Centro-Sur, el frijol o cadena
de frijol en el Nordeste y el Norte. El grano es una excelente fuente de proteinas,
también tiene cantidades significativas de hidratos de carbono, vitaminas,
minerales, fibra y compuestos fendlicos con propiedades antioxidantes que
pueden reducir la incidencia de la enfermedad.

Citricos

La industria de citricos es uno de los principales agros negocios brasilefios.
Responsables del 60% de la produccion mundial de jugo de naranja, Brasil es
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también el campeodn de las exportaciones del producto. Se cosechan anualmente
en el pais, mas de 18 millones de toneladas de naranja o un 30% de la cosecha
mundial de frutas. De la naranja, ademas de jugos se extraen aceites esenciales
aromaticos y liquidos. La pulpa de citricos, con un alto contenido energético, es un
subproducto industrial de valor econdmico significativo para la alimentacion,
especialmente para los rumiantes y, en particular las vacas lecheras.

Gastronomia Brasilefia®

Las influencias indigenas, africanas y portuguesas han hecho de la gastronomia
de Brasil una de las mas ricas y variadas del mundo. La cocina de Brasil es muy
regionalizada, por lo que cada zona posee sus propios platos tipicos que, a veces,
son desconocidos de una region a otra debido a su gran extension territorial. La
cocina brasilefia es fruto de una mezcla de diversos ingredientes europeos,
indigenas y africanos. Muchas de las técnicas de preparacion de los ingredientes
mas usados son de origen indigena, sufriendo adaptaciones por parte de los
esclavos y de los portugueses. Estos hicieron adaptaciones de sus platos tipicos
substituyendo los ingredientes que faltasen por aquellos locales, mas faciles de
obtener. La feijoada, plato tipico del pais, es un ejemplo de esto.

Los esclavos traidos a Brasil desde fines del siglo XVI, afiadieron a la cocina
nacional elementos como el aceite de palma o el cuscis. El ingreso de
inmigrantes recibidos por el pais entre los siglos XIX y XX, que llegaban en gran
cantidad procedentes de Europa, introdujeron algunas novedades a la cocina
brasilefia, fortaleciendo el consumo de algunos ingredientes.

El arroz, los frijoles y la harina de mandioca son la base de cualquier comida
brasilefia, normalmente acompafiados de carne o de pescado. La cocina en
general no es muy elaborada, pero la materia prima (carne y pescado) es de
buena calidad.

La oferta gastrondmica brasilefia es un tanto monétona, aunque de buena calidad
y precios razonables, también hay comidas de dias de fiestas, como la de los
Santos de Bahia, de las fiestas de San Juan, de las de Reyes, comida de vigilia.
Las podemos degustar en las fiestas o0 en los restaurantes especializados en
comida tipica.

A los brasilefios les encanta la comida que puede llevarse a la boca con las manos
y que se acaba en uno o dos bocados. Son los salgadinhos, preceden a una cena
o almuerzo como aperitivos, pero pueden constituir el mend completo de una
boda, un bautismo o una fiesta de cumpleafios.

9html.rincondeIvago.com/gastronomia-brasiIena.htmI
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La comida de rua (de la calle), también ha sido y es muy apreciada por los
brasilefios de todas las clases sociales. Es posible comer bien en todo Brasil
consumiendo lo que se vende en la calle, en los carritos. El acaraje bahiano, el
maiz cocido, el dulce de coco, la tacara, el pastel de feria, el churrasco. Los
amantes de la fruta y de los zumos tienen todo un mundo de sabores, colores y
texturas por descubrir. En cualquier lado se puede encontrar un establecimiento
de sucos (zumos) y vitaminas (zumos de leche).

Gastronomia de Brasil de Norte a Sur*
Los habitos, varian de region a regién, cada una con sus platos tipicos.
Norte

Las huellas mas notorias corresponden a la comida indigena, con platos mas
exoéticos como el picadinho de jacaré (carne de yacaré), o pirarucu de casaca.

Nordeste

La influencia africana es mas notoria, con platos como la moqueca y el vatapa
(moluscos y aceite de palma), el acarajé (una especie de bollos de frijoles) y el
caruru. En las zonas costeras abundan los platos con productos de mar y las
frutas tropicales.

Centro-Oeste

El pequi es muy popular en la cocina del estado de Goias y es servido
generalmente con arroz. Los pescados y la carne de las haciendas de la region
dominan el menu, junto con la soja, el arroz, el mijo y la mandioca.

Sudeste

Los platos son mas variados, en base a maiz, carne de cerdo, frijoles, y mandioca,
mientras que la cocina internacional esta mas presente en las grandes ciudades,
con una gran influencia de la cocina italiana.

Sur

Con un clima mas templado, y con corrientes migratorias mas europeas, abundan
platos italianos y alemanes como la polenta, churrasco asado en churrasquerias.
En estados como el de Parana, el barreado, una carne cocida en ollas de barro
debajo de la tierra es muy tradicional.

Yhttp://viajebrasil.es/gastronoma-y-platos-tpicos-de-brasil-de-norte-a-sur/
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A pesar de las variantes regionales, existen platos que en forma unanime son
reconocidos como un emblema nacional: la feijoada es un plato popular a base de
frijoles negros, una preparacion espesa combinada con carne de cerdo y otras
carnes ahumadas, a veces acompafado de arroz, harina de mandioca frita y hasta
platano frito.

Bebidas Tipicas™

Por su clima tropical y soleado, los habitantes de Brasil procuran hidratarse
constantemente.

La Caipirifa tradicionalmente es reconocida como la bebida brasilefia por
excelencia. Sus ingredientes principales son la cachaza- es decir, aguardiente
derivado de la cafia de azucar, jugo de limén o lima, hielo y azlcar.

El café es otro de los referentes en bebidas en Brasil, se acostumbra beberlo a
todas horas, en especial luego de haber comido o en una velada, tras haber
disfrutado de un dia en las hermosas playas brasilefias.

El Guarana, por su parte, es una bebida que se prepara con frutas particulares del
Amazonas. A esta bebida se le adjudican propiedades vigorizantes y es muy
popular entre los jovenes.

Brasil es particularmente vasto en opciones de cocteles que no precisan de
alcohol entre los mas famosos. ElI Cofee Punch, por ejemplo, se prepara con un
litro de café bien fuerte, cascara rallada de naranja y limén. La pifia colada sin
alcohol es otra predilecta de los aficionados a la cocteleria brasilefia. El coctel Kiwi
Fruit. Es un preparado particularmente saludable y nutritivo puesto que incluye
varias de las frutas tradicionales de Brasil, como lo son, la banana, pifia, naranja y
claro, el exético kiwi. Las bebidas Acai y Acerola actualmente en boga entre los
habitantes del Brasil.

"http://www.psicofxp.com/articulos/gastronomia/840657-algunas-bebidas-tipicas-de-brasil.html
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BAHIA

Datos Generales:2

Bahia es una de las veintisiete unidades federativas de Brasil. Su capital es la
ciudad de Salvador de Bahia. Las principales ciudades, ademas de la capital, son
Feira de Santana, Vitoria da Conquista, Juazeiro, Ilhéus, Itabuna, Camacari,
Jequié, Lauro de Freitas, Alagoinhas, Barreiras, Porto Seguro, Teixeira de Freitas,
Senhor do Bonfim, Campo Formoso, Simdées Filho, Paulo Afonso y Condeuba.

Limites:

Limita al norte con los estados de Alagoas, Sergipe, Pernambuco, Piaui; al sur con
Minas Gerais y Espirito Santo; al oeste con Goias y Tocantins; y al este con el
océano Atlantico.

Superficie y Poblacion:

Su region metropolitana abarca una gran extension de 706.799 kilometros
cuadrados, con una poblacién de 3.5 millones de habitantes aproximadamente.

Historia:

La historia de Salvador de Bahia comienza el 29 de marzo de 1549 cuando fue
fundada bajo el mando de Tomé de Sousa. La ciudad fue llamada S&o Salvador
de Bahia de Todos os Santos y desde entonces es capital del estado de Bahia, en
Brasil. La ciudad bahiana creci6 gracias a su puerto y ademas por haber sido
establecida como capital del pais. Salvador era una capital colonial e
industrializada, especialista en el comercio de la cafia de azucar. Salvador fue
hasta el afio 1763 la capital de Brasil. Por aquel entonces la ciudad solo tenia
poco mas de 1500 habitantes. La ciudad esta edificado entorno a un acantilado y a
la iglesia Aguda construida por los Jesuitas en 1549 y que se extiende por toda la
peninsula y la Bahia de todos los Santos. El acantilado mencionado divide a la
ciudad en Alta y Baja y como via de acceso entre ambas existe un ascensor que
data de 1873.

El Ciudad Alta se destaca por sus edificios gubernamentales y casonas y la
Ciudad Baja por ser zona comercial y portuaria.

' http://es.wikipedia.org/wiki/Bah%C3%ADa_%28Brasil%29
13 http://www.topdobrasil.com.br/sp/ba/

14 http://www.losmejoresdestinos.com/destinos/brasil/bahia/salvador/salvador_de_bahia_breve_historia
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La Catedral Metropolitana comenzé a edificarse en 1552 por el Obispado y se
concluyo en 1572.Mas adelante, en 1624, los holandeses saquearon la ciudad,
mientras era capital del virreinato de Grao-Para y de la provincia de Bahia de
Todos los Santos. Hasta el afio 1763, Salvador de Bahia, fue la capital del Brasil.
Luego fue reemplazada por Rio de Janeiro, que mas tarde volvid a ser sustituida
por la actual capital: Brasilia. En 1812, la ciudad nuevamente volvié a sufrir
ataques, pero esta vez por tropas provenientes de Portugal, pero logré subsistir
hasta que su poblacion ascendi6 a 350.000 habitantes en el afio 1949,
convirtiéndose en la cuarta ciudad mas poblada de Brasil. En la década del 90, la
ciudad alcanzo la cifra de 2 millones de habitantes y se restauré la parte historica
de la ciudad conocida como Pelourinho. Actualmente la ciudad cuenta con 3,5
millones de habitantes

Vive especialmente del turismo, donde se han instalado importantes cadenas de
hoteles, y se han abierto restaurantes y modernas tiendas de ropa.

Clima:

Salvador posee un clima considerado del tipo tropical, con una temperatura
promedio todo el afio que oscila en los 25 °C, con brisas marinas que refrescan la
zona.

Estas brisas provienen desde el Océano Atlantico manteniendo una temperatura
cdlida y trayendo precipitaciones en los meses de invierno y verano.

Las temperaturas maximas en verano rondan los 35 °C, mientras que las minimas
en invierno descienden hasta los 19 °C.

Turismo:

Bahia es uno de los Estados mas cosmopolitas de Brasil y es que ademas posee
el mayor nimero de mulatos y negros que trajeron su cultura del continente
africano. Las zonas mas turisticas del Estado de Bahia son Itaparica, el Morro de
Sado Paulo, Salvador, Porto Seguro e Ilhéus. Salvador es la ciudad capital del
Estado y es muy atractiva por sus playas, la cultura e historia y el famoso y
colorido Carnaval de Salvador.

Hoy en dia, el estado de Bahia apuesta al turismo en su litoral norte, como en
costa do Sauipe, donde recientemente se construyeron grandes resorts. Otro lugar
nuevo para vacaciones es La Chapada Diamantina, especial para el turismo
ecoldgico.

Salvador es uno de los destinos turisticos mas importantes de Brasil. El interés
turistico de la ciudad se basa en la belleza de su conjunto arquitecténico, y en la
particularidad de la cultura local (musica, gastronomia, y religion).
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Lugares turisticos:

>

Isla de Itaparica, es la isla mas famosa, proxima a Salvador, de las
numerosas islas que se sitian a lo largo del litoral del Estado de Bahia.

Porto Seguro, la importancia de su patrimonio historico y natural le ha valido
a Porto Seguro el titulo de Patrimonio Natural Mundial de la UNESCO. Hoy,
sus mas de 90 Km. de playas y los museos que nos presentan los origenes
de Brasil.

Morro de S&o Paulo, en la isla de Tinharé, una pequefia aldea llena de
encanto, tranquilidad y sin circulacion de vehiculos.

Costa do Cacau, region entre Ilhéus y Canavieiras, que debe su nombre al
hecho de ser la mayor productora de cacao en Bahia.

La Linea Verde es la carretera que une Salvador con el Estado de Sergipe.

Son 142 Km. asfaltados y con una buena sefalizacion que discurren
bordeando la costa, con inmensos cocotales, lagunas, cascadas y dunas.
En el camino, estan Arembepe, paraiso hippie de los afios 60; Imbassai,
parada obligatoria, con bafios de agua dulce y salada.

Parque Nacional Marinho de Abrolhos, donde los submarinistas pueden
disfrutar de los extensos corales. En Abrolhos esos corales suelen alcanzar
hasta 20 m. de altura y no siempre es necesario sumergirse para verlos.
Los méas abundantes son el coral do fogo, en rojo, blanco o anaranjado y el
cerebro, en forma de bola y que puede llegar a medir 1 m. de diametro.

Chapada Diamantina, regidbn montafiosa que dispone de potencial
paisajistico constituido por un gran numero de rios nacidos en la Chapada,
por grutas y saltos de agua. La mayor atraccion es la Cachoeira da
Fumacga, con un salto de agua libre de 400 m., se encuentran los municipios
de Lencgois, Mucujé, Palmeiras, Andarai e Ibroara. Debido a su relieve y
clima, que influyen sobre la flora y la fauna, se encuentran, en el Parque,
campos rupestres, areas rocosas y bosques y porciones de bosques
aislados en el medio del campo que hacen las delicias de los caminantes y
observadores de la naturaleza.
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Historia de La Gastronomia Bahiana®®

La gastronomia de Salvador proviene de una fusidn de raices. La primera surge
con los habitantes del lugar que eran indigenas, los cuales sembraban mandioca y
maiz y asi fabricaban el "pirdo", que era como una pasta de harina con agua.

Ademas, aprendieron a fermentar ciertas bebidas para acompafar los platillos y
asi comer lo que cazaban o pescaban. Mas tarde con la llegada de los
portugueses, se agregaron nuevos ingredientes a la cocina local como bacalao,
sardina, legumbres y dulces.

Luego los africanos negros trajeron aceites (como el dendé), pimienta y otras
legumbres, fusionandose estas tres culturas distintas para el surgimiento de la
cocina bahiana que hoy en dia se pueden degustar en mas de cincuenta platillos
tipicos distintos.

En el siglo XVI, los esclavos provenientes de Africa eran subastados en la zona
del Mercado Modelo y vendidos asi a las grandes residencias. Las mujeres
esclavas negras servian en la cocina y alli es donde ellas conocieron ingredientes
como el arroz, el maiz, los frijoles, la carne de gallina, de buey, el azucar, el ajo, el
limén, la pimienta, entre otras especies y mezclaron estos ingredientes con los que
ellas conocian del Africa como la banana, el mani, castafas y el jengibre.

Asi comenzaron a fusionar todos estos ingredientes surgiendo nuevos platos
exquisitos para los distintos paladares. Asi adaptaron platillos considerados
sagrados por los Orixas como el carurd, el acarajé, el mungunz4, entre otros.

Por aguel entonces nada se tiraba y todo se reutilizaba. El aceite que sobraba era
mezclado con harina de mandioca y banana. La leche de coco era utilizada para
condimentar todo tipo de comidas y con lo que sobraba se hacian dulces y mieles.

15
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Gastronomia Bahiana:®

El Estado de Bahia esta ubicado en el Nordeste, pero su cocina es una cocina a
parte: los picantes tienen todos los honores. Asi, para quienes les gustan los
sabores y los aromas fuertes, ademas de cierto exotismo, la Cocina de Bahia es
una experiencia que vale mucho la pena. En la Cocina Bahiana se utiliza mucho el
aceite-de-dendé.

Con sus 932 km de costa, hay todo lo que uno puede imaginar en relacion a los
productos del mar. Ademas del cacao, de las naranjas. La cocina de Bahia es la
cocina de los origenes del Brasil, pues fue aqui que hubo los primeros contactos
entre los portugueses y los Indigenas tupiniquins.

Esta cocina es el resultado de la mezcla prodigiosa entre los ingredientes locales,
aquellos que vinieron de Europa y los de origen africano. Esto hace toda la
especificidad no solamente de la cocina sino de toda la Bahia.

Aqui, la presencia africana es mas fuerte que en otros lugares. Y Bahia se
orgullece de tener no solo la mejor cocina, la verdadera cocina brasilefia, bastante
picante entre paréntesis, pero también de ser la capital de la musica y de los
ritmos. Sin hablar de las fuertes marcas de la religiosidad africana.

Platos Tipicos:¥
La Moqueca:

El plato es de origen indigena brasilefio, y originariamente se elaboraba con hojas
de diversos arboles. Existen dos variantes de Moqueca: la Moqueca Bahiana
procedente del Estado de Bahia y la Moqueca Capixaba procedente del Estado de
Espirito Santo. La diferencia basica de la moqueca bahiana con respecto de la
capixaba es la substitucion del aceite de palma por urucum.

El Acareje:

es un plato tipico tradicional de la cocina de Bahia Se origina, muy posiblemente,
en la cocina africana y es una especie de bollo El alimento estd muy relacionado
con las tradiciones religiosas afro brasilefias como el candomblé. Este plato es
acompanado de un tipo de salsa preparado con leche de coco, camarones y
mani.

16 http://www.topdobrasil.com.br/cocina/nordeste/intro-ba.php
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Camarones bobo:

Es un plato cremoso hecho con camarones salteados con especias verdes,
mezclado con puré de yuca y mas aceite de palma , jengibre y camarones secos,
acompafado con arroz blanco, pero también puede ser servido con salsa de
pescado.

Cocada blanca:

La cocada es un dulce tipico brasilefio fabricado principalmente con coco. Las
negras creaban muchos platos con leche de coco (fruta en abundancia en la
region norte del pais) como guisos, moquecas y escabeches, con las sobras del
coco ellas hacian la cocada, mezclando melaza de cafa o raspadura, producto
muy encontrado en la época. Las recetas varian, pero suelen tener las yemas , la
leche y coco rallado . Algunas recetas con leche condensada , azdcar morena ,
leche de coco y el coco quemado. Para dar diversos sabores a la cocada se
utilizan las pulpas de frutas.

La pamonha:

Es una comida tradicional de la cocina brasilefia. Derivada de la cocina indigena,
este bollo de maiz, tiene una presentacion muy peculiar. Se presenta envuelto en
hoja de maiz (chala), dentro del cual se cocina. Puede servirse fria o caliente,
salada o dulce, incluso admite diversos rellenos.

Arroz doce:
Arroz con leche de origen turco, también llamado leche de arroz, es muy popular

en todo Brasil pero la historia dice que llegd primero a Bahia y su receta fue traida
por primeros portugueses en el pais.
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Guia de Restaurantes: 8

Agda
El Restaurante Agda es especializado en cocina regional
Ubicacién: Rolando Moscoso, 1/Av. Mangabeira - Praia dos Artistas.

Bargaco

La comida tipica del noreste de Brasil es el fuerte de la casa. Provee la Moqueca
de Camaron, el grill mixto de pez y la Moqueca mixta de Badejo y Langosta.

El estilo de la casa es moderno, toda la decoracion estd hecha de madera y tiene
un jardin.

Direccion: Rua P, Quadra 43, lotes 18 e 19 - Jd. Armacéao.

O Coliseu (Comida Baiana)

Bello lugar para divertirse, comida tipica de la region e internacional, shows
folcloricos.

Direccion: Lgo Cruzeiro Séo Francisco, 9/ 13 — Pelourinho.

Alguidares

Especializado en cocina bahiana.
Direccién: R Pium-i, 1037 - Anchieta - Belo Horizonte - MG — Brasil

Comida de mar

Era una casa de pescadores que se convirtio en un restaurante. Lo mas
destacado de la casa son los platos a base de mariscos.

Direccion: Rua Barros Alarcéo, 476 - Pedra de Guaratiba - RJ — Brasil.

Rodizio Botafogo

Comida brasilefia en Quito.
Ubicacién: 12 de octubre y N24-285 y Baquerizo Moreno. Quito

Rodizio Rio de Enero

Comida brasilefa, ambiente Familiar.
Ubicacién: Javier Arauz 119 y aleman. Quito

18 http://www.brasilcontact.com/es-ServiciosTurismo/Restaurantes-BA-Salvador.html

' http://quito.restaurantes.com.ec/search_exe.php?shortcut=brasilena
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Recetas Estandar Brasil.

Moqueca Bahiana:®

Receta Estandar

Nombre: Moqueca bahiana Pax: 4 Pax.

Nimero: 001

Ingredientes Cantidad |Observaciones

Aceite de palma (dendé) 51 ml.

Pimiento rojo 1un. cortado en juliana

Pimiento verde 1un. cortado en juliana

Chiles (Aji) 10 unds. pelados sin semilla en brunoise
Cebolla 1 un. cortada en aros

Tomate 6 unds. cortado en brunoise medio y pelado
Pasta de tomate 51 g.

Caldo de Pescado 11721t

Tomillo 15 g. fresco

Cilantro 15 g. brunoise fino

Leche de Coco 100 c.c.

Pez espada 500 g. lomo

Camaron 500 g. mediano pelado

Tostadas 100 g. picadas

Arroz 500 gr. cocido

Preparacion:

1.- Calentar en una cazuela el aceite de dendé a fuego mediano, agregar los pimientos y la cebolla,
saltear cerca de 10 minutos

2.- Agregar los tomates, la pasta de tomate, el caldo de pescado, el tomillo y la mitad del cilantro

3.- Aumentar la temperatura hasta que hierva, y bajar a fuego lento agregando los trozos de
pescado. Cocinar 10 minutos.

4.- Incorporar los camarones y cocinar otros 4 minutos.

5.- Apagar el fuego y agregar las tostadas picadas y revolver suavemente, poner la otra mitad del
cilantro picado, cubrir y dejar reposar unos 5 minutos.

6.- Dividir el arroz en cazuelitas, afiadir la sopa y servir.

21

%% http://www.taringa.net/posts/recetas-y-cocina/1351416/Moqueca-Baiana_-que-rica-por-Dios___.html

2 http://docesencontros.blogspot.com/2008/11/moqueca-baiana.html
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Acareje de Camarén:*=

Receta Estandar

Nombre: Acareje de camarén Pax: 10 Pax.
Numero: 002

Ingredientes Cantidad Observaciones
Frejol negro 600 g. remojado

Cebolla 4 unds. picar en brunoise fino
Camardén seco 300 g. moler

Aceite de palma 500 ml.

Sal al gusto

VATAPA

Camarones 1000 g. pelados y desnervados
Mani 250 g. pelado

Tostadas 250 g. picadas

Jengibre 50 g.

Cilantro 20 g.

Cebollas 4 unds.

Aceite de palma 250 ml.

Leche de coco 250 ml.

Sal al gusto

Pimienta al gusto

Preparacion:

Acaraje:

1. Comience por dejar los frijoles en agua durante toda la noche para que
ablanden. Luego lavelos, escurralos y quiteles la piel.

2. A continuacién prepare un puré con ellos en una batidora. Afiddale agua
poco a poco y cuando se comience a formar una pasta espesa proceda a
agregarle la cebolla picada, sal y pimienta a gusto.

3.- Cuando el aceite esté caliente comience a agregar la pasta de frijol de a
cucharadas y fria hasta que quede dorada.

?? http://www.recetasgratis.net/Receta-de-Acaraje-receta-11141.html

2 http://www.viajeabrasil.com/gastronomia/vatapa.php
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4.- Comience a sacarlos de a uno a medida que van quedando y dispéngalos
en una fuente con papel de cocina para que absorba el aceite.

5.- Corte en diagonal y ponga el relleno de la va tapa y sirva.

Vatapa

1.- Remojar en la leche de coco, las tostadas hasta que se ablande. Colocar en
una licuadora los camarones con las cebollas, los manies, el cilantro, la sal y la
pimienta, el jengibre, y las tostadas remojadas con la leche. Licuarlo bien hasta
gue se muelan las tostadas y el mani.

2.- Poner en una olla la mezcla, y cocinarlo a fuego muy lento durante
10minutos, agregando un poco mas de leche, hasta que tome consistencia de
puré. Entonces agregar el aceite de dendé y dejar que comience a hervir

24

2 http://cocinaados.blogspot.com/2011/03/acaraje.html
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Camarones bobo:®

Nombre: Camarones Bobo Pax: 8 Pax.
Numero: 003

Ingredientes Cantidad Observaciones
Camarones 600 g. limpios sin cdscara y cabezas
Limén 4 unds. jugo de limén
Pimienta en grano 10 g.

Yuca 500 mal. en trozos pequefios
Cebollas 1 und. rodajas y ralladas
Ajo 2 unids. triturado

Tomates 1000 g. hervidos y cernidos
Perejil 25 g. brunoise fino
Cebolletas 250 g. picadas

Cilantro 15¢. brunoise fino
Pimientos verdes 200 g. rallados

Laurel 4 unds.

Leche de coco 250 ml.

Aceite de oliva 250 ml.

Aceite de palma 35 ml.

Preparacion:

1) Limpiar los camarones, separar las cascaras y las cabezas.

2) Sazonar los camarones con el jugo de limén, sal y pimienta en granos. Poner a reposar.

3) Hervir las cascaras del camarén en medio litro de agua. En esa agua colada poner a
cocinar la yuca cortada en trozos pequefios. Aumentar agua si es necesario.

4) Calentar los aceites (de oliva y de denden), juntar las cebollas ralladas y el ajo bien molido
para freir. Juntar el puré de tomates, el laurel, el culantro, las cebolletas y los pimientos.
Cuando inicie a hervir, poner los camarones y cocinar por 7 u 8 minutos

2 http://www.angelfire.com/ultra/eltuero/co_bobo001.html
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5) Sacar la hoja de laurel. Cuando la yuca esté bien floja, moler los trozos en la licuadora, con
la leche de coco y tanta agua (donde se cocino la yuca) cuanto sea necesaria para obtener un
puré no muy flojo.

6) Poner el puré de yuca en una olla, afiadir los camarones, dejar hervir y corregir el alifio.

7) Servir bien caliente con arroz blanco.

26

%% http://foros.esmas.com/showthread.php?39866-CLAN-DE-LA-COMUNICACION-Y-ASOCIADOS/page 1867
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Cocada:
Receta Estandar
Nombre: Cocada Blanca Pax: 10 Pax.
NUmero: 004
Ingredientes Cantidad Observaciones
Coco seco rallado 750 G.
Azucar blanca 750 G.
Agua 1LT.
Clavo de olor
Canela
Leche condensada 50 G.
Preparacion:
1.- Hacer un almibar con el agua azlcar y leche condensada.
2.- Cuando el almibar ya esté colocar poco a poco el coco y mover.
3.- Agregar el clavo de olor y canela y dejar cocer, removiendo siempre hasta
gue ésta se pueda comer con cuchara.

27

77 http://cocinabrasilena-karen.blogspot.com/2010/05/cocada.html
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Pamonha:*
Receta Estandar
Nombre: Pamonha dulce Pax: 6 Pax.
Numero: 005
Ingredientes Cantidad Observaciones
maiz 12 unds.
Azlcar blanca 250 g.
Leche de coco 250 ml.
Preparacién:

1.- Retirar todas las hojas del maiz, y guardar aquellas que estén mas bonitas,
porque se usaran para envolver la masa de las pamonhas.

2.-Rallar el maiz y colocarlo en la licuadora junto con el azlcar y la leche de
coco hasta que quede uniforme.

3.- Luego, colocar un poco de esa masa en las hojas de maiz y envolverlas
bien, atandolas con hilo.

4.- Cocinar cada paquete de masa en agua hirviendo durante 1 hora,
retirandolas enseguida y escurriéndolas. Puedes comer la pamonha fria o
caliente, simplemente tendras que abrir el paquete y comer la masa dulce.

29

28 http://www.elgranchef.com/2010/02/16/receta-de-pamonha-dulce/

29 http://www.cocinando.pe/articulo/pamonha-dulce-recetas-de-comidas
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Arroz doce: *

Receta Estandar

Nombre: Arroz con leche bahiano

Pax: 6 Pax.

NUmero: 006

Ingredientes

Cantidad

Observaciones

Arroz blanco 500 g.

Leche de coco 500 mal.

Leche de coco con coco rallado fino 300 mal.

Clavo de olor 15g.

Canela en polvo al gusto
Sal 50. una pizca
Azlcar 500 g.

Preparacion:

1.-Lleve el arroz al fuego para cocinar con sal.

2.- Cuando esté al dente, poner la leche de coco delgada con coco rallado, el azlicar poco a
poco, el clavo y la canela, revolviendo, hasta que la coccidn del arroz esté suave.

ebullicién

3.- Cuando cocine coloque la leche de coco gruesa, llevar a

4.- Apague el fuego y distribuya en el refractario o en vols. pequerfios

5.- Sirva caliente o frio para cortar en cuadrados con canela espolvoreada

% Edicién del autor

31 http://todaperfeita.com.br/como-fazer-arroz-doce-receita/
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Ecuador.

Datos basicos3?*

Nombre: Ecuador
Superficie: 283,520 km cuadrados.

Poblacién: mas de 14 millones de habitantes
Limites geogréficos

Ecuador limita al oeste con el Océano Pacifico, al norte con Colombia, y al sur y al
este con Perd.

Clima®*

Ecuador esté situado en la Zona Tropical, esto hace que el tiempo varie a través
de todo el territorio desde el clima ecuatorial tropical lluvioso hasta nieves
perpetuas en la cima de las montafias, debido a la influencia de la cordillera de los
Andes en la Sierra. Las ciudades en la sierra varian en su temperatura de 10 a 22
°C, mientras que aquellas de la Costa de 15 a 28°C durante el dia. La jungla o
selva Amazonica tiene valores constantes en su clima: caliente, himedo y lluvioso.
Las Islas Galapagos siempre estan soleadas y hace calor, hay pequefios
descensos de la temperatura durante los meses de enero hasta marzo.

Idioma

Espafiol. Muchas poblaciones indigenas hablan el quichua, y existen 18 lenguas
diferentes habladas por otras comunidades nativas. En muchas escuelas y
colegios se ensefia el inglés como segunda lengua.

La conquista espafiola ademas de heredarnos su idioma nos dio un gran aporte a
nuestra cocina tipica ya que por ellos es que tenemos en nuestra extensa cultura
gastrondémica presente en muchos platos al cerdo, al borrego y otros ingredientes.

32 http://internacional.universia.net/latinoamerica/datos-paises/ecuador/aspectos-generales.htm
*3 Folletos Ministerio de Turismo.

** http://www.exploringecuador.com/espanol/things_know_ecuador.htm
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Historia3®®®

El Imperio Inca

Segun cuenta la leyenda, Manco Capac y Mama Ocllo surgieron del lago sagrado
Titicaca como una pareja divina y que se dirigieron hacia el norte, donde fundaron
la ciudad de Qusqu (Cuzco) que significa "el ombligo" o "centro del mundo”
(capital de Tahuantinsuyo) alrededor de los siglos Xl y Xl d.C. El dios Tigsi
Huiracocha les entregdé un baston de oro con el que se dedicaron a fecundar la
tierra creando rios, haciendo crecer nuevas plantas y otros beneficios para que
pudieran vivir y disfrutar los mortales.

El imperio Incaico o Tahuantinsuyo, que en quechua significa Cuatro regiones
unidas, llegé a abarcar gran parte de lo que actualmente son Ecuador, Colombia,
Pera, Chile, Argentina y Bolivia. Esta sociedad fue un admirable ejemplo de
organizacién politico-social, con grandes conocimientos de arquitectura, ingenieria
hidraulica, medicina, agricultura y pesca.

La Conquista

A la muerte de Huayna Cépac, el undécimo emperador inca, y bajo su voluntad, se
repartié el imperio entre sus hijos: la zona sur para Huascar y la zona norte para
Atahualpa. Estos hermanos se enfrentaron entre si, iniciando una guerra civil en la
gue finalmente salio triunfador Atahualpa.

Una vez terminada la guerra entre los dos hermanos, conocido el resultado y las
consecuencias funestas, Francisco Pizarro (que se encontraba en Tumbez, tras
fundar a poca distancia de ésta la primera ciudad espafola de América del Sur,
San Miguel) solicito entrevista con el emperador. Este se encontraba en
Cajamarca (Perl) y sin saber las verdaderas intenciones de Pizarro accedio,
cayendo en su trampa y quedando prisionero. Desde su prision, Atahualpa dio la
orden de asesinar a su hermano Huascar y de traer oro de todo el imperio. Habia
pactado su libertad y ésta consistia en llenar su celda de oro hasta la altura de un
hombre con los brazos alzados. Una vez repartido el oro, "los conquistadores"
faltaron a su palabra y condenaron al emperador a morir guemado, acusandolo de
preparar una conspiracion contra ellos. Varios meses paso el inca prisionero y a
ultima hora acept6 ser bautizado, pero esto no fue suficiente y tras acusaciones de
fratricidio, poligamia, incesto, idolatria y de conspiracion contra los esparioles,
Atahualpa fue ejecutado, muriendo ahorcado y no en la hoguera.

3 http://www.especu.com/ecuador/historia.html

*® Libro Estudios Sociales 10- Editorial Santillana.
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La Independencia

Ecuador formaba parte, desde 1614, del Virreinato del Perq, y a partir de 1739
pasé a pertenecer al Virreinato de Nueva Granada. Ya en el siglo XVIII muchos
criollos intentaron realizar movimientos para llevar a cabo sus ideales de
emancipacion. En los comienzos del S. XIX, los patriotas Juan Pio Montufar y el
Doctor Francisco Eugenio de Santa Cruz y Espejo fueron quienes encabezaron los
movimientos que desembocaron en el 9 de agosto de 1809, cuando un grupo de
patriotas organizo, en la casa de dofia Manuela Cafizares, la Junta Soberana de
Quito presidida por Juan Pio Montufar, marqués de Selva Alegre.
El 10 de agosto de 1809, el presidente de la Audiencia recibia un oficio donde se
le informaba su deposicién en el cargo, por lo que tenia que abandonar el lugar; al
mismo tiempo gque se proclamaba la Independencia de los territorios de Quito. Los
patriotas ecuatorianos hicieron realidad en este dia los derechos de libertad que
conformaban el ideario de estos paises sometidos. Los virreyes del Pera y de
Nueva Granada enviaron expediciones militares, haciendo que la Junta Soberana
de Quito permitiera la entrada del ejército espariol a la ciudad, desencadenando
una activa persecucién contra los patriotas ecuatorianos, y logrando asi dominar la
sublevaciéon. El 2 de agosto de 1810 llega a un punto culminante la sublevacién
popular, que seguia manteniendo sus ideales de emancipacion, y fue asi que un
grupo de ciudadanos desarmados asaltaron las prisiones para liberar a los presos;
los motines se volcaron también en las calles ocasionando sangrientos
enfrentamientos. Tras muchos
alzamientos e intentos, y después de lograda la paz de la Gran Colombia en 1829,
Ecuador alcanzaria realmente su independencia en 1830, habiendo sido
designado presidente de la Republica el general venezolano Juan José Flores
quien gobernd durante cinco afios, reafirmando la emancipacion y el espiritu de la
declaracion del 10 de agosto de 1809.

Se realiz6 la redaccion de su Constitucion. La Republica quedaba dividida en tres
departamentos: Quito, Guayaquil y Cuenca, durante la reunién de la primera
Asamblea Constituyente en la ciudad de Riobamba, el 23 de septiembre de 1830.

El General venezolano Antonio José de Sucre se dirigia hacia Quito para asumir la
Presidencia, cuando fue asesinado el 30 de junio de 1830.
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Principales Productos agricolas®’*®*°
Banano

El banano es una fruta originaria del sur del Asia. A partir de 1940, comenzoé a
cultivarse a gran escala en nuestro pais y con el tiempo su exportacion se convirtié
en la principal fuente generadora de divisas para el Estado ecuatoriano. En la
década de los afios 50 se dio el boom bananero convirtiéndose el Ecuador en el
primer exportador mundial de la fruta. EI Ecuador reemplazé a los paises
productores de Centro América y El Caribe que estaban siendo azotados por
plagas y huracanes.

Ecuador posee condiciones climaticas adecuadas para el cultivo de esta fruta:
abundante luz solar, terrenos bien irrigados, clima caliente y himedo. Se lo puede
cultivar a partir de semillas pero se prefieren los retofios que nacen de las viejas
raices. La recoleccion se hace cuando estdn verdes y se transporta a los
mercados de consumo en buques o camiones frigorificos. Cuando se venden en
los supermercados ya estdn maduros. El banano contiene un 75% de agua y un
22% de carbohidratos, principalmente azlcar, y el resto son minerales, vitaminas
Ay C, grasas, Yy proteinas. Es un producto de alto valor nutritivo especialmente
para nifilos, mujeres embarazadas y ancianos.

Cacao

En la segunda mitad del siglo XVI fue tan rentable el negocio del cacao, que atrajo
el interés de empresarios guayaquilefios de cultivar este producto, a pesar de las
prohibiciones establecidas mediante las Cédulas Reales. Ya en 1623, el
Corregidor de Guayaquil, don Diego de Portugal, informa a la Corte de Espafia
gue habia un gran numero de plantas sembradas en la provincia y que su
producto era comercializado. La variedad nacional, productora del cacao arriba y
reconocido mundialmente por su aroma floral, es producido exclusivamente por
Ecuador.

Siendo el cacao el principal producto generador de divisas y recursos, permitio la
creacion de los primeros bancos del pais y fue también el soporte para el manejo
politico y econdmico de los grupos gobernantes de turno. La produccién de las
haciendas de cacao se hacia contratando mano de obra barata y explotada, con
peones provenientes de la costa y de la sierra.

37 http://www.abmnegocios.com/Banano.html

% Atlas Universal y del Ecuador
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Camarén

La industria camaronera se inicia en el Ecuador a finales de la década de los
sesenta, cuando un grupo de capitalistas empezaron a explotar las pampas
salinas o salitrales. Debido a que éste se convirti6 en un negocio muy rentable,
fueron tomando tierras agricolas y manglares. En los ochenta, esta actividad
crecio agresivamente. En 1987 el Ecuador fue el primer exportador de camarén
del mundo, pero en los noventa, comienza una baja constante.

Esta industria crecié a expensas de los bosques de manglar, y apoyada por todo
tipo de subsidios y créditos, pues a pesar de ser muy rentable a corto plazo, es
insustentable a largo plazo.

Café*°

A pesar de que Ecuador es un pais pequefio en territorio, posee una gran
capacidad productiva, convirtiéndose en uno de los pocos en el mundo que
exporta todas las variedades de café: Arabigo lavado, Arabigo natural y Robusta.
Los diferentes ecosistemas, permiten que los cultivos de café se den a lo largo y
ancho del pais, llegando a cultivarse inclusive en las Islas Galapagos. Debido a la
ubicacion geografica del Ecuador, su café es de los mejores producidos en
América del Sur y de los mas demandados en Europa, al igual que el cacao.

Flores*

Hace aproximadamente una década, Ecuador repentinamente se percaté de su
potencial para cultivar y exportar flores. Ahora ha captado una porcion importante
del mercado internacional. El clima es propicio para el cultivo de muchas especies
de flores, La lider del conjunto es la rosa, y el Ecuador exporta 60 variedades.
Naturalmente, las hay de todos los tonos intermedios también. Las flores de corte,
en particular las rosas, constituyen la porcién mas importante de los productos de
exportacion.

Las condiciones climaticas ideales y los econdmicos costos de produccion son la
ventaja distintiva, y el futuro se presenta promisorio para la exportacion de flores.
La ubicacion geografica del Ecuador y sus condiciones naturales brindan al pais
una ventaja. Las fortalezas tecnoldgicas del pais y los factores de infraestructura
hacen de la industria ecuatoriana de flores de corte uno de los lideres mundiales.

* http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9_ecuatoriano

“a http://www.ecuador.com/espanol/blog/las-flores-abundan-en-el-ecuador
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Gastronomia ecuatoriana®

El Ecuador posee una muy variada cultura gastrondmica. Una comida auténtica y
mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados peroles
castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que se han fundido -
0, mejor, se han cocido- sustancias, condimentos y experiencias del propio y de
lejanos continentes.

En base a tres productos de la tierra maiz, papas, frejol los antiguos moradores de
los Andes construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban platos
multiples: tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras y tortillas. Los choclos,
por su parte, se cocinaban tiernos, algo duros para el choclo mote o se molian
para elaborar esa delicia culinaria que es la humita. Con la harina del germen
disecado se elaboraba chicha y excelente vinagre, y de las cafas tiernas se
obtenia una miel de buena calidad.

Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de base
para platos sabrosos como los llapingachos o los locros. A su vez, los porotos se
cocinaban tiernos o maduros y enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos,
achogchas y condimentos varios.

En realidad, las carnes de la cocina indigena serrana provenian mayoritariamente
de la caza y mas escasamente de la ganaderia. Sin embargo, su variedad no era
desdefable: llamas, guanacos, venados, corzas, cuyes, conejos, dantas, pavas,
tortolas, perdices, codornices, garzas, patos y gallaretas.

Si la cocina andina era importante, la de la Costa lo era ain mas. Ademas del
maiz, contaba con la yuca, el mani, los camotes, el cacao, el tomate, los palmitos,
aves al por mayor, carnes de animales salvajes y una variedad de frutas
tropicales.

La variedad de combinaciones gastronémicas que se elabor6 con toda esta
riqgueza de productos fue sorprendente. Cazuelas de pescado y de mariscos, con
salsa picante de achiote y aji. Pescado con coco (sustancioso potaje que hoy
mismo nos deleita). Salsa en pasta, de mani con harina de maiz la famosa sal
prieta de Manabi. Turrones de mani con miel o dulces de mani molido con harina
de maiz el hasta hoy celebrado bocadillo de ElI Oro y Loja. Y bollos, muchos
bollos, hermanos mayores solo por el tamafio de los chiguiles y tamales serranos.
Bollos de pescado, bollos de camote, bollos de yuca, bollos mixtos, todos
envueltos en hoja de bijao, tibios y sudorosos comparieros de todo caminante.

El aji fue el mas noble condimento de la comida indigena. Entero o molido, crudo o
cocinado, solo, relleno o mezclado con otros condimentos, fue el saborizante por

42http://www.ecuaworld.com.ec/cocina_ecuatoriana.htm
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antonomasia, el condimento clave de las grandes y pequefias comidas
aborigenes. El dio nombre o apellido a viandas y productos de la tierra: aji de cuy,
aji de queso, aji de chochos, tomate de aji, ajiaco. Con el llamado tomate de arbol
formo indisoluble pareja gastrondmica y dio por descendencia una salsa rosada
digna de los paladares mas exigentes. Desde entonces y para siempre, el aji y su
cohorte se convirtieron en el non plus ultra del buen gusto popular.

Por detras del aji, y casi siempre préximo, se mantuvo el achiote. Y ahi donde el
aji puso su sabor exultante, el achiote llegd con su color espléndido. Los abuelos
indigenas le destinaron usos superiores: amuleto contra enfermedades y brujerias,
filtro de amor para obtener favores femeninos, elixir proveedor de fuerza y
resistencia.

El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte, trajo a
nuestro suelo elementos y experiencias europeos y africanos; por otra, permitié el
intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y
limitado. Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y
cebollas, trigo, cebada, habas, coles, el coco, citricos, platanos y cafia de azucar.

Enriquecida con nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar
sus propias tradiciones regionales, inventar nuevas viandas y cocinar tierna y
amorosamente, durante tres siglos, los potajes de la suculenta gastronomia
nacional.

Uno de los hechos mas significativos de la nueva situacion fue la adopcién popular
del chancho, el borrego, los pavos y las gallinas, que pasaron a convertirse en
animales domésticos de la mayoria de la poblacion, mejorando la dieta vy
reforzando el arte culinario.

La comida ecuatoriana actual es, pues, el resultado de una rica tradicién culinaria,
en la que se combinan sustancias y costumbres de varios continentes, mezcladas
sabiamente en el crisol del buen gusto popular. Una cultura auténtica, macerada
por siglos, en la que nada falta salvo, quiza, un vino generoso y de factura propia.

Hoy, como ayer, nuestra cocina sigue entusiasmando a propios y extrafios. Y es
gue seria imposible el no conmoverse con nuestras incontables exquisiteces.
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Gastronomia regional de Ecuador®*
Sierra

La gastronomia serrana o indigena es muy popular se basa en los sembrios que
son en casi todas las provincias granos los cuales son combinados con papas,
mellocos, oca, ademas de estar acompafados de carne de cerdo, gallina de
campo en lo popular, pato, res. entre las bebidas méas populares de la Sierra
tenemos el pajaro azul, las puntas derivados de la cafia de azUcar ademas de ser
tragos puros, los mismos que ademas de ser bebidos se utilizan para curar males,
los cuales han sido creados por la imaginacién del hombre de pueblo como es
muy tipico en todo nuestro pais.

Costa

La comida de la costa ecuatoriana se caracteriza por sus deliciosas carnes, la
variedad de ellas le brinda a su cocina una personalidad muy especial, ademas de
los complementos con los que se sirven. En la costa no solo degustaras el famoso
maiz, también te deleitaras con la yuca, el mani, los camotes, asi como el cacao y
el coco, las frutas tropicales son deliciosas.

Las clases de pescados son variadas en la costa ecuatoriana, asi como los
mariscos, puede encontrarse camarones grandes y con mucha carne, ideales para
una Cazuela que suele condimentarse con picante de achiote y aji. La carne de
ternera también es muy consumida en la costa, el Bistec es la mejor forma de
prepararla, se acompafia con papas, cebollas y se sazona con el infaltable aji,
puedes complementar el plato con una porcion de arroz.

Otros platos que s6lo se encuentra en la costa son el Bollo de pescado, es masa
verde con trozos de pescado envueltos en una hoja de platano, las Conchas
Asadas, preparadas con cebollas, tomates y limones que previamente se asaran
sobre la parrilla. Y si se desea deleitar un dulce las Cocadas son la mejor receta
en base a coco que se puede probar, hechas en base a coco rallado, agua de
coco, leche y azucar.

Oriente

En la region oriental del Ecuador hay una variedad de comidas tipicas en especial
las carnes como la guanta y el zahino. Se llama "Zarapatoca", un plato que se
prepara con carne de tortuga. Se ofrecen platos con diversas clases de pescado.
Con el nombre de "Uchumanga" se sirve una comida hecha con intestinos de
animales silvestres. ElI "Cazave" son las tortilas de yuca rallada.

43http://www.viajejet.com/comida—ecuatoria na-de-la-costa/

*http://ecuadorcomiendo.blogspot.com/2006/04/comidas-tpicas-de-las-provincias-del.html
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En cuanto a bebidas, se confecciona la chicha: de yuca, chonta, maiz, arroz y
platano. Se pueden obtener varios tipos de dulces con frutos de la selva.

En nuestro pais aun no hemos podido definir un plato tipico de la cocina
tradicional que nos represente, ya que por nuestra pequefia extension y gran
variedad gastronémica es muy dificil elegirlo.

Bebidas tipicas de Ecuador***’
La chicha es, sin duda, la bebida méas popular.

Los aguardientes de cafia son muy populares en la provincia del Azuay y la
provincia de Manabi donde se elaboran diversas bebidas alcohélicas como el
llamado currincho, la guanchaca, el quemado o canelazo que es a base de canela
y la famosa cafia; ciertas bebidas de estas provincias llevan aderezos de frutos y
productos nativos como la miel y la grosella y muchos citricos como la naranja,
mandarina, limoén e injertos de estas frutas con otras, incluso se mezclan con agua
de flores nativas y hojas de otros frutos medicinales y exoéticos como la hierba
luisa o la manzanilla.

Otra bebida es el pajaro azul que es aguardiente de cafia de azlucar mezclado con
la cascara de la mandarina, que al hervir le da ese color azulado.

La chicha es un preparado a base de la fermentacién de la yuca, mote o maiz
acompafado de panela o azUcar comun. Se la deja fermentar de 3 a 20 dias,
también sirve como energizante para los hombres de la amazonia.

El chahuarmisqui o aguamiel es una bebida refrescante y medicinal que se extrae
de los pencos, que reposando varios dias se convierte en un ligero licor, se extrae
la sabia del penco, luego se cocina por varias horas y finalmente se deja reposar
en la nevera para fresco y por varios dias parea licor, ademas se puede mezclar
con otros productos como arroz y cebada u otros cereales.

De igual manera se toma, puntas licor de cafia y cerveza.

45http://Iibroderecetas.com/gastronomia/recetas-tipicas-ecuador
*® Revista informativa el Pomasquefiito

* Edicion propia del autor
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Esmeraldas
Datos generales:%
Capital: Esmeraldas
Superficie: 15.232,60 Km2
Poblacién: 430.000 Hab.
Limites Provinciales:
Norte: Colombia
Sur: Manabi y Pichincha
Este: Carchi e Imbabura
Oeste: Océano Pacifico
Clima:

Por sus zonas, varia entre tropical, sub humedo, subtropical hUmedo y subtropical
muy himedo. La temperatura promedio es 23 grados centigrados.

Historia:®

Esmeraldas fue descubierta por Bartolomé Ruiz el 21 de Septiembre de 1526 y
proclamé su independencia el 5 de Agosto de 1820.

Segun la version de los cronistas de Indias y de los historiadores ecuatorianos,
cuando los esparioles llegaron, creyeron que en el territorio esmeraldefio existian
minas de esta preciosa gema por lo que se identific6 a estos territorios como: la
Provincia de las Esmeraldas, que mas tarde se la llamaria Esmeraldas.

El verdor de su selva, de sus rios y de su mar, aumenté a justificar este nombre.

En 1533, el naufragio de un barco de esclavos permiti6 el asentamiento y la
presencia de una activa poblacidon negra que se fusion6 con las culturas blanca e
indigena generando varias manifestaciones culturales, musicales, artesanales y
dancisticas.

En los primeros afos de la colonia, el dominio del gobierno espafiol en esta regiéon
fue imposible, a causa de la resistencia de la poblacién negra ahi afincada al

*® http://www.visitaecuador.com/costa.php?opcion=datos&provincia=8

49 http://www.viajandox.com/esmeraldas_historia.htm
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mando de Sebastidn de lllescas. Solo un proceso evangelizador iniciado por la
orden Mercedaria pudo someter a la comunidad negra al gobierno Espafiol pero
cuando ya era evidente el asentamiento de la colonia.

Turismo:
Esmeraldas es conocido también como la "Provincia verde del Ecuador".
El puerto maritimo de Esmeraldas es importante para el norte del pais.

Las principales actividades economicas son la pesca, la produccién agricola y el
turismo en la provincia.

Lugares turisticos:®
Playa de Atacames

Cuenta con una excelente infraestructura hotelera. El atractivo turistico ademas de
sus playas se debe a la naturaleza exuberante, y a la riqueza del folclor negro en
sus variadas manifestaciones se afiade la gastronomia, en donde se puede
disfrutar los més exquisitos platos del mar en sus exéticos restaurantes que
conjugan la arquitectura moderna con las rudimentarias y fascinantes aplicaciones
del manglar en la decoracion, los mas conocidos y atractivos “parasoles” en donde
se pueden tomar cOcteles exquisitos.

Playa de Same

A seis kilbmetros de Atacames se encuentra este pequefio pueblo de pescadores.
Sus aguas son muy tranquilas y esta dotada de adecuada infraestructura hotelera.
La playa es como una gran piscina que permite a los turistas bafiarse, nadar y
disfrutar de la tranquilidad del mar.

Playa de Sua
Es el primero de los balnearios de la provincia conocido por turistas en el pais. La

tranquilidad de sus aguas, el acogedor paisaje, su exuberante flora y fauna muy
propia de las Galapagos, son algunas de sus caracteristicas mas sobresalientes.

*% http://www.viajandox.com/esmeraldas_todos.htm
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Playa de Tonchigue

Lugar Unico, de lo mas selecto del turismo nacional y extranjero, sus
construcciones en Casa Blanca lo dicen todo, esto ha despertado el interés en los
inversionistas de venir a este balneario para disfrutar de la tranquilidad, sus
paisajes, el entorno y la gente amable, sincera y carifiosa como es la de
Tonchigle, tierra de pescadores, hombres curtidos por el sol, el viento y el mar,
gente que por las tardes sentados en el borde de sus embarcaciones y tejiendo
sus redes comentan entre ellos las aventuras y peligros a los que estan expuestos
en cada viaje que realizan para extraer de las entrafias del mar los peces més
variados y los mariscos mas deliciosos que son un verdadero manjar para el
paladar.

Playa de Tonsupa

Tonsupa se inserta a la actividad turistica por ser un sector con una playa
apacible, de arena suave y entornos magicos, su ubicacion la hace que sea un
verdadero mirador con una vista y amplia zona que facilmente puede ser
capturada por la lente de los turistas para el album de sus recuerdos.

Estero de Platano

Sector perteneciente a la parroquia Galera, sitio perfecto para el avistamiento de
las ballenas jorobadas, en tiempo de apareamiento. Es una playa de ligera
pendiente que se divide abruptamente de la zona de construccion por una barrera
formada de sacos llenos de arena y arcilla para defender a la poblacion local de
los embistes del mar.

Museo de la Arqueologia Regional

Se encuentra en el Centro Cultural Esmeradas del Banco Central contiene una
muestra representativa relacionada con aspectos de la vida de algunos pueblos
del siglo pasado, su dindAmica y desarrollo social cultural a través del tiempo y
espacio.

Aventura de la Vida Real

En este sector también se puede apreciar los yacimientos del gas natural. El
bosque esta conformado por varios cerros pertenecientes a las montafias de
Atacames, por los que atraviesa el rio Estero de Platano. El bosque se encuentra
atravesado por el rio Estero de Platano que desemboca en el Océano Pacifico.
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Gastronomia:>®?

Si hablamos de la comida esmeraldefia, otro de los sellos culturales de esta
provincia, se basa en los mariscos, el platano verde y el coco, ingredientes que
hacen de la comida muy particular y sabrosa. Sus exquisitos platos constan de
pescado, carnes de monte, coco, platano verde, maduro y vegetales como la
chillangua (culantrén) de tradicion Unica utilizada para la elaboraciéon de los
conocidos tapados, encocados, pusandao (carne serrana) y muchas delicias mas.
En toda su geografia, el turista puede visitar los diferentes restaurantes de la
localidad y deleitarse con su sabrosa comida, preparada en su mayoria a base de
leche de coco del que se deriva uno de sus principales platos como es el
encocado. Ahora si quiere calmar la sed, el agua de coco es la mejor opcién, y
como bebida tipica existe el encocado (el mismo nombre que su plato), que
contiene aguardiente especial preparado con el coco maduro, y entre sus dulces
no podria faltar las deliciosas cocadas de panela y azlcar.
La gastronomia esmeraldefa, al igual que su musica y bailes tipicos, tienen un
ritmo contagioso heredados de los ancestros africanos de su poblacion. Animados
por la marimba, el cununo (el bombo), y las maracas.

Platos Tipicos:

Encocado de camaroén:

Este plato es originario de la cocina esmeraldefia con mucha influencia de la
cocina africana ya que fueron los primeros habitantes los esclavos negros de
Africa, su nombre se debe a que su preparacién es a base del coco, se puede
acompanfar con arroz blanco, patacones, majado de verde.

Biche de pescado:

Es una sopa tradicional de toda la costa ecuatoriana y muy facil de encontrarla en
la provincia de Esmeraldas consiste en una caldo a base de pescado y yuca.

Bala de platano verde:

Es un tipo bollo relleno, su relleno tipico es el queso, pero puede variar con
mariscos es muy consumido en desayunos junto con un buen café negro.

>1 http://www.ecuadorinmediato.com/hoyenlacocina/Informacion/Esmeraldas.html

>2 Libro Recorriendo los Sabores del Ecuador
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Humitas:

Las humitas del quechua: jumint'a son un alimento de origen andino, pero fueron
adoptadas en cada region por la diversidad de su gente como en todo pueblo
ecuatoriano encontramos aqui también a los indigenas que han hecho de este
plato uno de los mas tipicos de la region. Consisten basicamente en una pasta de
masa de maiz mezclada con mantequilla y cocinada al vapor, envuelta en las
propias hojas (chala o panca) de una mazorca de maiz.

Arroz con leche:

Dulce tradicional de la region litoral, apreciado por todo el pais de muy fécil
preparacion.

Cocada:

La cocada debe ser muy antigua, pero en el Ecuador no consta en el primer
recetario que se tiene noticia, el de Juan Pablo Sanz; aunque si aparece una “torta
de coco”, mencion que sugiere la existencia de la cocada. No la incluyd en su
recetario tal vez porque era muy popular y por tanto no hacia falta describir su
hechura. La cocada, o dulce de médula de coco, es muy popular en muchos
paises.

La cocada ha sentado sus reales en la provincia de Esmeraldas; bien se ve que es
la vertiente dulce del coco que compite con la vertiente de sal de los encocados.
Sin embargo, en todas las ciudades del Ecuador es posible encontrar delicadas
cocadas de azlcar, de panela y de horno.



http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_quechua
http://es.wikipedia.org/wiki/Andino
http://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
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Guia de Restaurantes:>***

ADRI ELENA

Restaurante Bar, Cafeteria, Musica en vivo

Tipo de Comida: Nacional, platos a la carta, su especialidad son los mariscos.

Direccion: 10 de Agosto y Sucre
062 728-833 062 555-555

El Alcatraz

Comida Regional
Direccién: Via Principal Entrada la Unién. ATACAMES
062 731-453

Verde Esmeralda

Comida tipica esmeraldefia

Direccion: Zaldumbide N25 - 165 y Toledo
2225313
verdeesmeraldaecuador@gmail.com

El Esmeraldas

Tipo de cocina: Esmeraldeia

2226616/2563793

info@elesmeraldas.com

Direccion: Isabel La Catdlica N 24-560 y Luis Cordero Quito.

El Encocado

Cocina esmeraldefia.

22462296

Direccion: Cdla. Jipijapa, Isla Fernandina N4341 y Tomas de Berlanga
elencocado.jipijapa@ nufypia.com

EL GRAN MEJILLON

Encocado, ceviches, mariscos en general.
2558076
Direccion: Vancouver E3-32448 y Alemania.

>3 http://www.tavolaecuador.com/Restaurantes/el-esmeraldas.html

>* Edicién del Autor.



mailto:verdeesmeraldaecuador@gmail.com
mailto:info@elesmeraldas.com
mailto:elencocado.jipijapa@nufypia.com

Gastronomia Bahiana — Esmeraldefia

Recetas estandar Ecuador.
Encocado de Camaron:

Receta Estandar

Nombre: Encocado de Camaron Pax: 6 pax.
Numero: 007

Ingredientes Cantidad Observaciones
Cebolla paitefa 1 un. brunoise fino
Pimiento verde 1 un. brunoise fino
Ajo 2 unds. machacado
Achiote 15 g.

Coco 1 un. rayado
Camarones 2 |b. pelados y desvenados
Limén 1/2 un.

Sal al gusto
Culantro brunoise fino

Preparacion:

1.- Poner achiote en una olla, refreir los vegetales picados.

2.-Mientras tanto, rayar el coco con cuchara. Licuar el coco rallado con una taza de agua
tibia y cernirlo. Separar ese primer jugo de coco.

3.- Licuar nuevamente el coco rallado con otra taza de agua tibia y cernirlo. Afadir ese
segundo jugo de coco a la olla del refrito. Dejarle cocinar a fuego lento por unos veinte
minutos.

4.- Exprimir el jugo de medio limén sobre los camarones y afadirles una pizca de sal.
Revolver bien. Transferirlos inmediatamente a la olla y dejarlos cocinar a fuego muy lento
hasta que estén suaves.

5.- Afada el culantro picado. (Si se prefiere, no picar el culantro, sino lavar muy bien una
rama y golpearla con el mango de un cuchillo y afiadirla doblada a la olla para que libere
su sabor.)

6.- Unos cinco minutos antes de servir, afiadir el primer jugo de coco a la olla.

7.- Servirlo caliente con arroz blanco.

55

>3 http://www.sisepuedeecuador.com/restaurantes/comida-costena/8735-camaron-encocado.html
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Biche de pescado:®

Receta Estandar
Nombre: Biche de Pescado Pax: 6 Pax
Numero: 008
Ingredientes Cantidad Observaciones
Pescado 1 kg.
Agua 21/21t.
Choclo 3 unds. En rodajas
Maduros 2 unds. En trozos medianos
Mani 250 g. Pelado y tostado
Yuca 1 un. Pelada en trozos y desvenadas
Ajo 2 unds. machacado
Cebolla Blanca 4 unds. Brunoise fino
Aceite 354g.
Achiote lo necesario para dar color
Orégano al gusto
Sal al gusto
Pimienta al gusto
Comino al gusto
Preparacion:
1.- Sofreir en el aceite el ajo, el pimiento, la cebolla, el cilantro, la sal, la pimienta, el
achiote y el comino.
2.- En una coccion aparte agregar el agua, los choclos y el mani, tapar y hervir.
3.- Afiadir el refrito, la yuca los maduros, continuar la coccion hasta que la yuca esté
suave.
4.- Agregar el pescado y dejarlo cocinar por 15 minutos mas, servirse con orégano.
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56 . . .
libro nueva cocina ecuatoriana

57 . .
ecuadorcocinaasi.blogspot.com
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Bala de Platano Verde:>®

Receta Estandar

Nombre: Bala de Platano Verde Pax:10 pax
Numero: 009

Ingredientes Cantidad Observaciones
Platano Verde 6 unds.

Coco 1/2 un.

Queso 250 g.

Sal Al gusto

Preparacion:

1.- Se cocina los verdes con un poco de sal, luego se muele haciendo que la
masa quede cauchosa.

2.- Se saca el zumo del coco, y se le afiade el verde majado para que quede
suave.

3.- Se forman las balas poniendo el queso en la mitad, para colocarlas en el
horno por media hora,

4.- Estas balas se sirven con café

59

*8 Edicion de Autor Receta

*% http://www.estaentodo.com/viajeros/articulo.php?id=8582&tipo=14
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Arroz con leche:®

Receta Estandar

Nombre: Arroz con leche esmeraldefio | Pax: 6 Pax.
Numero: 010

Ingredientes Cantidad | Observaciones
Leche 1t

Agua 1/2 It.

Arroz 112 g.

Pasas 56 g.

Mantequilla 14 g.

Huevo 1 unid. solo yema
Vainilla escencia al gusto
Canela al gusto

Preparacion:

1.-En agua hirviendo poner el arroz a hervir 15 minutos.

2.- Agregar la canela, azucar, pasas y leche hirviendo. Deje hervir hasta que la
preparacion espese.

3.- Afadir la mantequilla, y la vainilla mezclar bien. Quitar del fuego y agregar
las yemas del huevo bien batido en una copa de leche fria.

4.- Mezcle y ponga a hervir hasta que la mezcla espese y este homogénea.

5.- Sirva en caliente o frio,

61

Edicion de Autor Receta

61http://rotasturisticas.com/gastronomia.php?’id=146&pagina=1&op=Ecuador&op1=&op2=Doces&ftpais=Ec
uador&ftreg=&ftlc=
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Cocada esmeraldefia;®?

Receta Estandar

Nombre: Cocadas esmeraldefias Pax: 15 pax.
Numero: 011

Ingredientes Cantidad | Observaciones
Coco rallado 600 g.

Leche 500 ml.

Azlcar 500 g.

Limén 1 unid. solo jugo

Preparacién:

1.-Poner al fuego la leche con el azlcar.

de bolas suaves.

2.-Cuando el dulce esté espeso afadir el coco y hervir hasta que llegue a punto

3.- Agregar el jugo de limén y en chorro fino poner sobre la cocada.

4.-Llevar nuevamente al fuego sin dejar de batir hasta que el dulce se
desprenda del asiento de la cacerola. Sacar la cocada a un tazén y seguir
batiendo hasta que esté fria.

5.-Formar bolitas pequefias y poner en una fuente.

62 . ez
Receta edicion del autor

63 http://recetaecuatoriana.com/page/44/
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Humitas:
Receta Estandar
Nombre: Humitas dulces Pax: 15 pax
NUmero: 012
Ingredientes Cantidad |Observaciones
Choclo maduro 10unid.
Mantequilla 354.
Azlcar 509
Huevos 3 unds solo yemas
Anis 10 g.
Queso 1 unid. amasado
Sal Al gusto
Hojas de maiz 10 unds. limpias
Achiote 70.
Manteca de cerdo 30g.
Preparacion:
1.- Desgranar el choclo y molerlos lo mas fino que sea posible.
2.- Agregar en la masa el refrito de cebolla con mantequilla, manteca, sal
azulcar, huevos, anis.
3.Lyego mezclar bien y en la mitad colocar el queso , envolver en la hoja del
maiz
4.- Cocinar por 30 a 40 minutos en una olla a vapor.
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64 http://dabloja70.wordpress.com/2009/06/23/humitas/
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Tapao Arrecho:®

Receta Estandar

Nombre: Tapao Arrecho Pax: 6 Pax.
NUmero: 013

Ingredientes Cantidad Observaciones
Carne de Chancho 1000 g.

Cebolla Colorada 2 un.

Cebolla Blanca 1un.

Pimiento 3un.

Ajo 4 un.

Sal al gusto
chillangua 20g.

Platano verde 3un.

comino al gusto
Preparacion:

1.- Se corta la carne en trozos grandes, se la alifia con sal, comino y ajo, se le deja por
una hora hasta que coja sabor.

2.-Se pelan los verdes y se los aplasta bien. Se hace un buen refrito licuado con la
cebolla colorada, pimientos, cebolla blanca.

3.- En una cacerola se pone el refrito la carne los verdes y se tapa bien para que cocine
por unos minutos, luego cuando ya estan los verdes se le pone la chillangua.

4.-Este plato se sirve con su jugo un pedazo de carne y un verde, todo bien caliente. Si
desea, se acompafia con arroz.
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® http://www.estaentodo.com/viajeros/articulo.php?id=9227&tipo=14
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Tamales de Pescado:®’

Receta Estandar

Nombre: Tamales de Pescado Pax: 10Pax.
Numero: 014

Ingredientes Cantidad Observaciones
Platano verde 10 un.

Pescado 2 1b.

Cebolla Blanca 2 un.

cebolla colorada 2 un.

Pimiento 1un.

Ajo 3un.

Limon 4 un.

Coco 1un. Rayado
Mani 70 g. Molido

Sal y pimienta al gusto
Hojas blancas de achira y

de platano 10 un.

Preparacion:

1.- Se limpia el pescado y se lo encurte con el limén, sal y pimienta durante quince
minutos, luego se lo pone a cocinar con sal, pimienta . Se cierne el pescado cocinando y
en esta agua, se cocina el verde previamente licuado, moviendo constantemente hasta
gue se haga una masa espesa.

2.-El coco se lo ralla y se lo licda con un poco de agua, para sacar la primera leche,
luego se vuelve a licuar al afrecho para sacar una segunda leche, ésta se le va
agregando a la masa que se estad cocinando. Después de unos diez minutos se le
agrega la primera leche del coco se revuelve un poco se apaga la hornilla dejando enfriar
un poco la masa.

3.- Luego preparamos el guiso que va en el centro del tamal para el cual realizamos un
refrito de cebollas ajo pimiento sal y pimienta. El mani se licia con un poco de refrito se
le cocina por cinco minutos revolviendo para que no se pegue, a esto le agregamos unas
cuatro cucharadas de la masa del verde.

® http://www.estaentodo.com/viajeros/articulo.php?id=9227&tipo=14
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http://www.recetasgourmet.com.ar/xcontinente/americas/sur/ecuador/cocinaesmeraldena/pescados/tam
alesdepescado.htm
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4.-Aparte se limpian las hojas y se las sazona en la candela, para que la masa no se
pegue en la hoja. Luego en cada hoja preparada le ponemos un cucharén de masa de
verde y en el centro un pedazo del pescado cocinado y una cucharada de masa de mani
y, esté listo para amarrarlo o envolverlo.

5.-En una olla tamalera colocamos los tamales por unos treinta minutos. Se conoce
cuando ya esta porque la hoja se pone negra

68
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Tortilla de Chautizas: ®°

Receta Estandar

Nombre: Tortilla de chutizas Pax: 5 Pax.
Numero: 015

Ingredientes Cantidad Observaciones
Chautizas 1lb.

Platano verde 2 un.

Tomate 1 un.

Cebolla colorada 1 un.

Achiote 10 g.

Comino al gusto
Cilantro o chillangua 10 g.

Mani 125 g. Molido

Sal y pimienta al gusto
Preparacion:

1.- En un cedazo se lava bien las chautizas, con cuidado se desprende la cabeza para
gue salga la vena, luego se curte con jugo de limon. Se vuelve a lavar y se reservan.

2.- Se pica finamente el tomate, la cebolla y el pimiento y se realiza un refrito.

3.- Se hace un puré con el platano verde cocido y se une al platano verde rayado, se
mezcla bien para que se incorporen las dos masas, a esta masa se agrega unas 2
cucharas del refrito y se mezcla bien y se reserva.

4.-Al refrito que queda se le agrega el manipreviamente disuelto y se deja espesar, luego
se espolvorea el cilantro o chillangua picado, se retirta del fuego y se agregan las
cahutizas.

5.- Se forma con la masa unas tortillas y se les va agregando la mezcla de mani y
chautizas se cierra bien y se frien, se puede servir acompafado de café negro.

% Edicion de autor.
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Aguado de Almejas con coco: "

Receta Estandar

Nombre: Aguado de Almejas con coco. Pax: 6 Pax.
Numero: 016

Ingredientes Cantidad Observaciones
Almejas 50 un.

Coco 1 un.

Arroz 250 g.

Cebolla colorada 1 un.

Achiote 50 g,

Chillangua 20 g.

Aji pimiento 1 un.

Sal y comino al gusto

Preparacion:

1.- Lave bien las almejas, péngalas a cocinar con un poco de agua hasta que se abran
lavelas con la misma agua.

2.- Raspe o ralle el coco y saquele 2 leches licuando con un vaso de agua. Prepare el
arroz con la segunda leche del coco. Hasta que reviente.

3.- Prepara el refrito con el pimiento, cebolla colorada, comino y chillangua picada y las
cucharadas de aceite de color, afiadale las almejas y ponga al fuego por unos minutos, y
mezcle con el arroz y la primera leche de coco, deje hervir que no se espese mucho para
servirlo como sopa

71
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http://www.recetasgourmet.com.ar/xcontinente/americas/sur/ecuador/cocinaesmeraldena/laconchaylalm
eja/aguadoalmejascoco.htm
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Tabla N° 1

ESTUDIO COMPARATIVO GASTRONOMIA TIPICA
DE BAHIA BRASIL Y ESMERALDAS ECUADOR

Gastronomia Antecedentes

BAHIA ESMERALDAS
Influencia de la Cocina Africana > >
Influencia de la Cocina Indigena > >
Platillos realizados con la fusibn de varias
culturas > >
Método de caza para la alimentacion > >
Ingresos econémicos por su gastronomia y
turismo para cada region > >
Ingredientes Utilizados en su Gastronomia’®
Coco > >
Aceite de Dende >
Platano verde >
Yuca > >
Especias picantes (Pimienta, aji) > >
Camarén blanco " >
Camardén de roca >
Pescado corvina, espada, bacalao.™ > >
Pimiento > >
Cebolla paitefia > >
Cilantro Coriandrum sativum > >
Arroz Blanco, integral, parboilet.” > >
Tomate >
Especias Dulces (clavo de olor, canela, pimienta
dulce) Syzygium aromaticum.’® > >

& http://www.slideshare.net/FIECS2009/gastronomia-1392023

73 http://www.sb.com.mx/Camaron.htm

" http://www.taringa.net/posts/recetas-y-cocina/1351416/Moqueca-Baiana_-que-rica-por-Dios___.html

73 http://www.larevista.ec/me-sirve/salud/el-cereal-favorito

e http://es.wikipedia.org/wiki/Anexo:Plantas_medicinales_%28C%29#Clavo
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Técnicas de cocciéon’’’®

Vapor

Estofar > >
Parrilla > >
Saltear > >
Al horno >

Tabla comparativa de los antecedentes, ingredientes y técnicas de coccion en la gastronomia de
Bahia y Esmeraldas.

7 http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Bah%C3%ADa

78 Edicién de Autor
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Tabla N°2
Caracteristicas
Bahia % Esmeraldas®®
» La gastronomia plural, rica y » Esmeraldas, ofrece una

variada, reine diferentes
culturas, pueblos que expresan
sus identidades con
ingredientes, platos y rituales
propios, combinando a los
continentes africano, europeo y
americano.

gastronomia tradicional Unica en
la geografia ecuatoriana con
muchos secretos que le dan un
sabor especial muy apetecido en
el pais.

» Las costumbres en la
alimentacion bahiana es muy
similar a la de los
esmeraldefios ya que tienen
los mismos ascendientes, el
producto principal de ellos
también es el coco. Desde sus
comienzos hasta la actualidad
se consumen productos de
pescay caza

» Las costumbres en la alimentacion

que tienen los esmeraldefios
vienen de los ancestros pues son
afro descendientes, que vivian
rodeados de platano verde vy
palmeras de coco. Ademas, se
dedicaban a la pesca como forma
de vida, y a la caza de guanta, que
es una actividad tipica de
Esmeraldas.

» Por la ubicacién geografica
gue posee Bahia, se
sobreentiende que otro de los
principales productos dentro de
su gastronomia son los
mariscos.

Sus exquisitos platos también son
preparados con mariscos ya que
estos se los puede adquirir con
mucha facilidad porque el clima y
el lugar son propicios para el
desarrollo de la preparacion de
estos platos.

Tabla de caracteristicas de las caracteristicas en la gastronomia de las ciudades Bahia y

Esmeraldas.

7 http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Bah%C3%ADa

8 http://www.topdobrasil.com.br/cocina/nordeste/intro-ba.php

81 Programa Ecuador Inmediato, Chef Felipe Rivadeneira, comida tradicional esmeraldefa.

8 | ibro Recorriendo los Sabores del Ecuador
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Tabla N°3

PLATOS TIPICOS

BAHIA

ESMERALDAS

Moqueca Bahiana®®

Biche de pescado®

« Es un cocido de pescados
elaborado con cebollas,
pimiento, tomate y hojas de
cilantro y pimenta

++ Cocido tipo sopa de pescado y yuca,
ademas de tener otros ingredientes
iguales como el cilantro, pimienta
cebolla.

Nota: Los dos platos tienen como acompafante principal al arroz.

Camarones Bobo®°

Encocado de Camarén®

« Un plato tipo estofado, elaborado
con leche de coco y camarén como

ingredientes principales.
Para servir se lo acompafia de arroz
blanco

+ El encocado tipico de nuestro pais,
elaborado con el coco, y camarones
en nuestro pais se suele acompafar con
arroz, majado de verde o patacones.

Acareje®’

Bala de verde®®

® http://www.taringa.net/posts/recetas-y-cocina/1351416/Moqueca-Baiana_-que-rica-por-Dios___.html

84 . . .
libro nueva cocina ecuatoriana

8 http://www.angelfire.com/ultra/eltuero/co_bobo001.html

8 Edicién del Autor

¥ http://www.recetasgratis.net/Receta-de-Acaraje-receta-11141.html

# Edicion de Autor Receta
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+ Un tipo de masa, la cual lleva un
relleno de camarones con salsa,
ademas de llevar mani en su
elaboracion.

% Una masa en la cual su relleno puede
variar con diferentes tipos de farsa estos
pueden ser de pescado camarones,
mariscos, queso, es una masa muy
adaptable.

Nota: Este tipo de plato se lo puede comer en cualquier momento del dia ya que su
venta se realiza en las calles en su mayoria, la bala es mas consumida en el

desayuno esmeraldefio.

*Farsa: pertenece a la gastronomia francesa y quiere decir relleno; se utiliza para
denominar a las distintas combinaciones de rellenos para aplicar en tomates,
pasteles, pescado, aves, carnes, la pierna y el costillar de cordero, etc.

Cocada Blanca®

Cocada Esmeraldefia®

% El mismo dulce en los dos paises, la misma elaboracién con algun variante de
uno que otro ingrediente, fue elaborado desde hace mucho tiempo atras, las
primeras personas en elaborarlo fueron las mujeres esclavas traidas de Africa,
eran dulces hechos con las sobras del coco y mezcladas con raspadura en
sus principios. En la actualidad los podemos encontrar como uno de los
dulces mas apetecidos en los dos paises.

Pamonha®*

Humita®

8 Edicién de Autor

% Edicién de Autor

= http://www.elgranchef.com/2010/02/16/receta-de-pamonha-dulce/

%2 Edicién de Autor
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+ Las dos son el mismo plato con diferentes nombres en cada pais, se trata de
un bollo de masa de maiz rellenas con queso y dulce, aunque en nuestro pais
se las puede encontrar también de sal, es un plato tipico de los indigenas que
fueron los pioneros en la utilizacion de granos, es muy facil encontrarlas a la
venta en Bahia en sus playas ademas de restaurantes, en Esmeraldas es un
poco mas dificil ya que estas estan a la venta en su mayoria para el
desayuno, pero en algunos lugares como cafeterias, tiendas, delicatesen las
tienen todo el dia, ademas de estar presente en los supermercados.

Arroz doce®

Arroz de leche®

« Es un postre elaborado con la
leche de coco el mismo que es
muy espeso y se lo puede servir
frio o caliente, contiene especias
dulces como canela, clavo de
olor.

s En Esmeraldas es un postre que se
lo toma caliente y a diferencia del
bahiano se elabora con leche entera
y agua, pero ademas contiene las
mismas especias dulces como
canela, clavo de olor.

Tabla comparativa de los platos escogidos de Bahia (Brasil) y Esmeraldas (Ecuador).

3 Edicién del autor

% Edicién de Autor
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Andlisis Comparativo.

La cocina, lugar de la identidad y del intercambio, ha sido comparada con el
lenguaje, por los valores simbdlicos que portan ambos. Exactamente como el
lenguaje la cocina implica y expresa la cultura de quien la practica, es depositaria
de las tradiciones y de la identidad de un grupo. La cocina tradicional es una
realidad imaginada, construida por cada uno de nosotros, como nuestra nacion,
nuestra ciudad. Las personas nos referimos a este tipo de cocina, a los platos
acostumbrados que se hacian en sus casas 0 que los preparaban en cierto lugar
donde vivimos y que poco a poco se hicieron publicos y reconocidos en diferentes
zonas geograficas.

Antecedentes:

La cocina tradicional es el producto de las costumbres, los habitantes, los
productos propios e introducidos en un lugar. Los principales protagonistas son los
habitantes ya que ellos son los encargados de realizar diferentes preparaciones
con las diferentes variedades de productos existentes y de sus conocimientos.

En las gastronomias investigadas en este proyecto, tenemos presente con gran
fuerza la influencia de la cocina africana, una cocina tan exo6tica como
desconocida, carne autoctona, aromas especiados y la fuerza en los sabores son
las notas dominantes en esta gastronomia. La cual llego asociada a la migracion
forzosa de los esclavos negros de Africa que eran traidos vendidos y utilizados
como empleados de los grandes sefiores del nuevo continente, las mujeres
esclavas eran las encargadas de preparar los diferentes platillos y ellas también
eran las que imponian su cocina tradicional con las sobras que quedaban de las
diferentes preparaciones ademas de incluir en la cocina ingredientes propios como
el aceite de dendé y especias picantes. Los primeros esclavos llegaron a Portugal,
y luego pasaron a Brasil poco a poco se fueron extendiendo por el resto del
continente y asi es como tenemos presencia de esta cultura también en nuestro
pais con mas fuerza en la ciudad de Esmeraldas.

Otra de las cocinas que influyé es la cocina indigena, la cual esta muy presente en
ambas, ellos conocen el fuego desde hace muchos siglos el cual era utilizado para
cocinar y para realizar sus rituales, en nuestro pais los representantes son los
indigenas de los andes mientras que en bahia son los indigenas tupiniquins
primeros habitantes de Brasil en ambas ciudades ellos aportaron a la gastronomia
tradicional con ingredientes locales teniendo al maiz como ingrediente base para
muchas preparaciones.

La gastronomia bahiana como la gastronomia esmeraldefia es la fusion de
diversas culturas, las cuales llegaron con las migraciones, en ambas podemos
encontrar otras influencias como la libanesa, alemana, italiana, japonesa, china.

los ingredientes utilizados en ambas gastronomias son muy similares y esto se
debe en primer lugar que muchos de ellos fueron traidos y adaptados a su tierra
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como es el coco que fue traido por los esclavos y poco a poco lo adaptaron en
plantaciones y el cual es en la actualidad el principal ingrediente para diferentes
preparaciones, otro de ellos es la yuca tubérculo utilizado no solo en estas
ciudades, en Brasil es un simbolo muy representativo en la mayoria de sus platos
como farhina de mandioca que es el harina obtenida al rayar la yuca en nuestro
pais es muy representativo en la chicha mascada bebida tradicional. Otros mas
son el maiz, la lenteja, verduras como la cebolla que le dan uno de los toques
picantes a varios platos, el verde, el frejol y como olvidarnos de un ingrediente tan
importante como lo es el arroz muy apetecido en ambas gastronomias, en
especial en un postre tan delicioso preparado de una manera muy similar como lo
es el Arroz dulce.

Las principales técnicas de coccion utilizadas en la cocina bahiana como
esmeraldefia es el asado o parilla para las carnes, al vapor o tapado con hojas en
especial en los pescados, el estofar para los platillos preparados como guisos con
jugos de las carnes de caza, mariscos, al horno para dar un sabor especial y
terminar las cocciones de diferentes preparaciones y un método que fue
introducido por los esclavos es el salteado en especial para las legumbres y
verduras.

El asado es una técnica de coccion en donde los alimentos generalmente cortes
de carne son expuestos al calor de fuego o brasas con el objetivo de cocinarlos
lentamente. Con frecuencia se prefiere como fuente de calor, las brasas de una
hoguera de madera. El calor se transmite gradualmente al alimento, que esta
suspendido sobre 6 cerca de las brasas ardientes. Las brasas se obtienen a partir
de carbon vegetal o de la quema directa de madera. Las maderas mas usadas
para asado son las maderas duras, tales como las de roble, mezquite, quebracho
o coronilla, que arden a temperaturas altas y por un tiempo prolongado.

En la cocina tradicional bahiana y esmeraldefia se usaba esta técnica para la
coccion de las carnes de caza antiguamente se utilizaba un panel de barro sobre
tres piedras llamado trempe. En Ecuador y Esmeraldas se entiende por asado no
sé6lo a la técnica de coccion, sino también a la parrillada

Al vapor esta técnica culinaria consiste en cocinar los alimentos con el vapor que
va soltando el liquido que hierve (suele ser agua al que se le puede afiadir alguna
hierba aromatica). Los alimentos se colocan sobre una rejilla, que se encuentra
dentro de un recipiente con agua en el fondo. Es fundamental que los alimentos no
entren en contacto con el agua del fondo, ya que sino “coceriamos” o
“herviriamos” en vez de cocinar “al vapor”. Para muchos platillos esta técnica es
muy poco utilizada en la cocina tradicional de estas ciudades, pero la podemos
encontrar presente en algunas preparaciones en su mayoria en los pescados que
son envueltos en hojas y cocidos al vapor otros ejemplos tenemos la pamhona y la
humita.

Estofar es la técnica de utilizar piezas de carne (enteras, deshuesadas o
troceadas) u otros ingredientes que necesitan una coccion lenta y prolongada para



http://es.wikipedia.org/wiki/Cocci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Brasa
http://es.wikipedia.org/wiki/Hoguera
http://es.wikipedia.org/wiki/Madera
http://es.wikipedia.org/wiki/Carb%C3%B3n_vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/Roble
http://es.wikipedia.org/wiki/Mezquite
http://es.wikipedia.org/wiki/Schinopsis
http://es.wikipedia.org/wiki/Scutia_buxifolia
http://es.wikipedia.org/wiki/Parrillada
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gue queden tiernos, generalmente sumergidos en caldo o jugos de coccién que le
suman sabor, y se caracteriza porque se cocina con el recipiente tapado, evitando
la evaporacién y en consecuencia, conservando los propios jugos de los alimentos
y de los ingredientes incorporados para la coccion.

Hornear es una técnica de coccion de accion directa por el calor del horno. La
caracteristica fundamental de este tipo de coccidn es la conservacion de los jugos
internos de los alimentos, lo cual garantiza un mayor sabor y valor nutritivo. La
técnica consiste en colocar el alimento en una cacerola o asadera previamente
engrasada y aromatizada, introduciéndola en el horno precalentado, iniciando la
coccion a temperatura moderada, hasta que el alimento suelte sus liquidos, vy
luego se disminuye la temperatura, para dorarse por fuera y cocerse por dentro.

Saltear es una técnica empleada para cocinar alimentos cortados en pequefias
piezas, a calor alto y con una minima cantidad de grasa. Esta técnica de coccién
permite preservar la humedad, el sabor y los nutrientes de los alimentos. En
ambas gastronomias podemos ver esta técnica empleada en los sofritos o refrito.

Caracteristicas:

Entre las caracteristicas principales en la cocina bahiana y esmeraldefia es que
las dos son el fruto de la fusidbn de culturas, las cuales expresan su identidad,
secretos creencias y sabores especiales. La presencia Africana en ambos lugares
es mucho mas fuerte que en otras ciudades de los paises.

Las costumbres que tienen ambas gastronomias son muy similares ya que las dos
provienen principalmente de unos mismos ascendientes que son los africanos,
que en sus principios se dedicaban a la caza de animales y en la actualidad se
han dedicado como muchos otros pueblos a la pesca, agricultura y comercio de
diversos productos.

Ambas gastronomias tiene una ubicacion geografica que es la parte costera de
cada pais, muy importante que les ha permitido desarrollar similitudes, como el
clima en ambas podemos encontrar un clima cdlido y por esta razon tener
ingredientes similares como son los mariscos.

Platos tipicos:

No se trata de platos sofisticados, sino de cocinas regionales, muy identificadas
con la esencia nacional y que se comen en cada casa de cada ciudad y que han
pasado por varias generaciones por medio de costumbres familiares.

Entre los platos tipicos tenemos mucha diversidad pero hablar de todos seria muy
extenso por lo cual hablaremos de los mas parecidos:



http://www.gastronomiaycia.com/category/materia-prima-y-productos/
http://cocina.lapipadelindio.com/category/alimentacion
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La Moqueca bahiana y el biche de pescado son preparaciones muy similares ya
gue consisten en una sopa espesa a base de pescados y verduras los cuales se
sirven acompafados de arroz.

Camarones bobo y Encocado de camardén ambos tienen como ingrediente
principal el camarédn el cual es extraido de su costa, ademas esta el coco el cual
es el que le da el sabor especial a estos platillos.

Acaraje y Bala de verde, los dos una masa la cual tiene un relleno el cual puede
ser de diferentes mariscos.

Cocad blanca y Cocada Esmeraldefia dulce tipico de ambas ciudades su
elaboracion la misma, sus antecedentes las esclavas negras, dulces que podemos
encontrarlas en ambas paises en cualquier ciudad.

La pamonha y la humita el mismo platillo heredado de la cocina indigena, faciles
de encontrar en los delicatesen, en la calle (ventas ambulantes) de cualquiera de
los dos paises a cualquier hora.

Arroz dulce y arroz de leche, otro delicioso dulce muy apreciado por cualquier
persona que llegue a probarlo postre g se lo sirve frio o caliente ademas de llevar
las mismas especias como canela.
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GLOSARIO

Café Arabica: Originaria de Abyssinia, actualmente Etiopia, la arabica es una de
las especies la mas antigua. Es un cafe apreciado por sus calidades aromaticas y
por la finesa de su sabor.

Aceite de Dendé: El aceite de palma o de dendé es un aceite de origen vegetal que
se obtiene la fruta de palma elaeis quineensis. Este tipo de aceite es de color un
tanto rojo y una fuente natural que contiene vitaminas A y E. Se usa en la cocina
para freir o alifiar platos

Chautiza: Es un pez que mide alrededor de 2 cm de largo, es muy delgado. Se
cree que es un tipo de sardina que aparece a las orillas del rio, una alado de otra.

Técnicas de Coccion: Existen varias técnicas para cocinar un alimento que van a
enriquecer o empobrecer dicho alimento segun el procedimiento de coccién
empleado: coccion en agua, coccion al vapor, estofados, coccidn a presion, asado,
coccién por microondas, coccion al grill, fritos.

Farofa: Se trata de un acompafiamiento tradicional y tipico de la cocina
brasilefia cuyo ingrediente principal es la harina de mandioca (farinha de
mandioca) o la harina de maiz (farinha de milho), generalmente afiadida a algun
alimento graso junto con otros ingredientes, tales como: judias
carillas,mijo, bacon torrado, chorizo frito, huevos, salsas, cebollas, bananas, col en
tre otros.
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Conclusiones:

% Como conclusiéon tenemos que la gastronomia tipica de Bahia y de
Esmeraldas son muy similares ya que su influencia principal es la cocina
Africana.

% La aceptacién del publico en general es muy fuerte, esto ayuda mucho al
turismo y desarrollo econémico de cada una de las ciudades.

% En cuestion a ingredientes, sabemos después de esta investigacion que no
existe una gran diferencia, al contrario las dos cocinas cuentan con los
productos principales para la elaboracién de los diferentes platillos, ademas
gue éstos se pueden dar sin ningun problema en cualquiera de las regiones
de los dos paises, gracias a que su clima es muy similar.

% Los métodos de preparacion o coccion de alimentos es igual o muy similar
en su mayoria son al vapor o estofado.

Recomendaciones:

% Se recomienda a la Camara de Turismo de cada una de las ciudades, y al
Ministerio de Turismo de nuestro pais, elaborar planes de turismo donde se
incluya la gastronomia tipica como un punto importante.

X/
L X4

La gastronomia bahiana es mucho mas extensa, por lo que es conveniente
gue nosotros como ecuatorianos hagamos mas conocida nuestra cocina,
por medio de amigos de otros paises, ya que contamos con el mismo
potencial para explotar todo lo que esta hermosa provincia puede ofrecer al
visitante.
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ANEXOS

FOTOGRAFIAS®

Sao Paulo:

El 155 Hotel se encuentra en el barrio de Consolagao de Sao Paulo, a 3 minutos a pie de la
estacion de metro Anhangabad.

Santos:

Playa ndutica en la ciudad de Santos, lugar ideal para hacer pesca.

% Fotografias realizadas por el autor en Brasil 2010.
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Cristo Corcovado:

— S

El famoso y fabuloso Cristo Redentor se encuentra ubicado en el cerro de Corcovado en la ciudad
de Rio de Janeiro en Brasil. Es un simbolo de amor, fraternidad y hospitalidad.

Maracana:

El Estadio Jornalista Mario Filho, mas conocido como Maracand es un estadio de futbol de la
ciudad de Rio de Janeiro. Es el estadio mds grande de Brasil.
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Pan de Azucar:

El Pan de azucar, (Pdo de Acgucar en portugues) , es una montafia de la ciudad de Rio de Janeiro,
Brasil. uno de los mayores atractivos de la ciudad.

Conferencias:

Primera conferencia en la ciudad de Socorro en Santos Brasil, estudiantes participantes del ITHI —
Ecuador 2010.
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Profesores capacitadores de Brasil y Ecuador.

Cheff Rodrigo Ferrer en Capacitacion Universidad de Sao Paulo.
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Gastronomia:

Churrasqueria en el Sur de Sao Paulo su barman, prepara una caipirifia con limoén y fresas.




