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A menudo pensamos que la historia se escribe solo en los gran-
des libros o en los monumentos de piedra. Sin embargo, creemos que o
que realmente sostiene las identidades de nuestra sociedad son los "senci-
llos clementos del quehacer cotidiano”. Esas pequenas acciones que construyen
quiénes somos dia tras dia.

Hoy queremos entregarles una ofrenda: gracias al apoyo de quie-
nes creemos en el valor de nuestra memoria, hemos contribuido a la
digitalizacion de cinco obras publicadas por Historia y Vida y sus aliados
institucionales, entre 1998 y 2018: Secretos de Alacena, 1998; De la cocina de ...
Manabi, 1999; Esencia Cuencana, 1999; Cien afios de Amor a la Vida, 2006; y Buen
Pago a los Acreedores, 2018, hoy disponibles libremente para ustedes en:

www.parolecorp.com.br (Publicagdes).

¢Qué es lo que reciben en estas paginas?

Reciben la herencia de nuestras abuelas, bisabuelas; de nuestros
mas lejanos antepasados. De aquellos hombres y mujeres que mantuvie-
ron las tradiciones vivas, nutriendo a sus familias no solo con alimentos,
sino con amor, union, prosperidad y valores humanos. Ellos, desde sus
cocinas y sus quehaceres diarios, nos dieron una nutricion que va mas alla
de lo fisico: nos ensenaron la honradez, la cultura del trabajo y el ingenio
para salir adelante ante la adversidad. Sus "escritos femeninos", antes
guardados en batles, son hoy un tesoro que forjo nuestra identidad ecua-
toriana.

Esta iniciativa de la editorial Hisloria y Vida se inspira en la vision de
la UNESCO sobre el Patrimonio Cultural Inmalerial. Este concepto nos ensena
que el patrimonio no es algo antiguo y estatico, sino una practica viva que
se transmite de generacion en generacion. Es aquello que nos da un sen-

timiento de identidad y continuidad.



Al entregarles estos libros digitales, los invitamos a convertirse en los
nuevos Guardianes del Valor de las Herencias e Identidades Culturales del

Ecuador. Les pasamos este legado para que, al conocerlo, puedan protegerlo con

orgullo y mantener viva la memoria de quienes nos precedieron.

A menudo, lo que sostiene las grandes obras humanas — sean ellas imponentes
edificaciones o sofisticadas construcciones culturales - son las estructuras tradicio-
nales compuestas por los sencillos elementos del quehacer colidiano de sus cons-
[ructores.

Denise Fonseca
Historia y Vida (ASTUDILLO & MORENO 2018: 13)

Ecuador, diciembre de 2025

Con la esperanza puesta en ustedes,

Los Guardianes del Presente

Ana Maria Avila Loor José Patricio Moreno Loor Ma. Dolores Gutiérrez Loor
Ana Maria Ruperti Loor Juan Pablo Moreno Loor Ma. Emilia Guarderas Moreno
Carlos Salazar Sanchez Lucia Astudillo Loor Ma. José Guarderas Moreno
Denise Pini Rosalem da Fonseca  Lupe Guliérrez Loor Ma. Mercedes Moreno Loor
Diana Gutiérrez Loor Ma. Cristina Avila Loor FPatricia von Buchwald

Eliana Leonor Valencia

José Bolivar Avila Loor

H@m

Y TG
CONSUL wom‘(%?
Y

mE

AT AARAAN
LOSCOCOS

Vallejo Ma. del Carmen Moreno Loor Roque Guarderas Izuriela

Ma. del Pilar Moreno Loor Sylvia Vélez Velasco
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Todos aquellos que estamos involucrados con la produc-
cion, conocemos el duro camino a recorrer entre la concepcion de
una idea y el momento de dedicar el fruto del trabajo a las socie-
dades humanas.

Muy a menudo, lo que buscamos como productores es lle-
nar los vacios que nos quedan en los mosaicos de las tradiciones
de nuestra gente, hilvanar los retazos de sus ideas mas valiosas y
rescatar los fragmentos de las experiencias vividas, ofreciendo las
nuevas opciones que el saber humano va agregando a la tradicion.

Este es el barro del cual se hace nuestro trabajo.

El aliento que confiere vida a la criatura —y de paso man-
tiene vivo al creador— es la materia etérea, aunque mundana, de
las relaciones que los seres comparten, como coautores de todo lo
que es creado.

Puesto que la responsabilidad sobre el producto del trabajo
es compartida, el reconocimiento de las multiples identidades cul-
turales de quienes trabajan es condicion esencial del desarrollo de
los seres y de las sociedades que conforman.

El apoyo a la cultura de nuestra nacion, que tenemos el pri-
vilegio de brindar a través de esta obra, busca rescatar la memoria
de una de las mejores tradiciones culturales de nuestro pais —la
culinaria manabita— ademads de generar recursos para el desarrollo
de talleres de capacitacion para los trabajadores de la industria arte-

sanal de alimentos de la region.

Esta obra estd dedicada a quienes han mantenido y man-

tienen estas tradiciones.

Jaboreorporacion . MOLINOSdelECUADORC.a. SUPERMAXI
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De la Cocina de ... Manabi presenta a una provincia grande en sus riquezas
naturales y orgullosa de conservar sus costumbres y tradiciones como lo mas
valioso de su propia identidad e historia. La utilizacion de documentacion prima-
ria nos ha permitido cumplir con el proposito de difundir la historia desde la
perspectiva de los hechos cotidianos, en los cuales los personajes anénimos se
constituyen en custodios y portadores del saber colectivo. A la vez nos invita a
reflexionar sobre la participacién de todos en la construccion de la sociedad.

Mas alld del valor intelectual que reside en comprender los elementos
que componen la cultura de un pueblo, “reconocer”las identidades culturales que
comparten lo cotidiano de su historia significa poder percibir sus expectativas
individuales y colectivas.

Basicamente esta publicacion contiene elementos de la tradicion oral
recogidos en las ciudades manabitas de Bahia de Cardquez, Canuto, Cojimies, Chone, Jipi-
japa, Manta, Monlecristi, Portoviejo, Rocafuerte, San Antonio y losagua, a través de los rece-
tarios de familia que, heredados de madres a hijas, reinen amorosamente los
manuscritos que constituyen este cuerpo documental. No se trata solamente de
la forma de preparar los productos que esa generosa tierra ofrece, sino de un
crisol que funde las tradiciones prehispanicas, negras y espanolas, enriquecidas
con inmigraciones esporadicas que, cargadas de valores simbolicos, constituyen
las aficiones gastrondmicas que hoy fortalecen su identidad.

Esta seccién contiene lo que denominamos Crénicas de Album de Familia,
constituida por seis relatos que revelan persistencias y transformaciones sociales.
Estan acompanados de diecinueve fotografias historicas, que ilustran ritos coti-
dianos que representan su propia mentalidad en el tiempo y el espacio de las
familias manabitas.

Por estas razones, las formas o modismos del lenguaje adoptado por las
mujeres que contribuyeron para esta publicacion, fue mantenido sin alteracion,
puesto que entendemos que la tradicion oral, con su variedad de contenidos y
estructuras, es una de sus principales riquezas.

El recetario contiene seis secciones de once paginas de recetas cada una,

que fueron escogidas de acuerdo a los productos que caracterizan la tierra mana-



bita, como un homenaje a la naturaleza y su participacion en la construccion de
la cultura en su paso de lo crudo a lo cocido.

Regada por caudalosos rios que nacen cantarinos y correntosos en la
sierra y se vuelven majestuosos en la costa, esta tierra cuenta con una tupida
vegetacion tropical de inmensos arboles, palmas, canas y una gran variedad de
productos como el cacao, el arroz, el café, la anona, el pechiche, la grosella y el
mamei mataserranos, ademas del verde, de la yuca y del mani. La exhuberancia
de su vegetacion llega casi al borde del mar, cuyas aguas cuentan ademas con
abundante fauna. Estos productos determinaron la seleccion de las recetas
incluidas en cada una de las secciones de esta obra.

Semillas contiene todo lo que a granos se refiere, entre los que se destacan
el mani, el café y las habichuelas como fuente de energia para las poblaciones
trabajadoras del campo.

En Raices y tallos se encuentra la yuca, el camote y la cafa de aztcar, cuyas
técnicas de manipulacion constituyen uno de los principales legados culturales
de la region.

Grandes hojas presenta los alimentos preparados sobre la base de las dife-
rentes variedades de verde y técnicas de envolturas en hojas para el cocimiento
y conservacion de los alimentos.

En Frutos de la tierra se encuentran compotas, mistelas, mermeladas y gran
parte de los dulces tradicionales de la provincia.

Frutos del mar es la seccion que da testimonio de la estrecha relacion que
los seres que habitan junto al mar mantienen con élL

La lechera muestra la importancia de las haciendas ganaderas en la historia
de Manabi, y se relaciona con los platos que usan la leche como ingrediente fun-
damental.

Las recetas se encuentran identificadas por un cédigo grafico, reproduci-
do en el margen superior de la pagina, que permite al lector conocer el momen-
to en que se sirve. Se mantuvo el lenguaje utilizado a diario en la region: Adelan-
tito, Pdseme el caldo, Pdseme el arroz, Que hay de dulce, Café mascado, y Bebidas. Al final se
incluye el indice de las 100 recetas organizado de acuerdo a estas seis categorias.

El segundo cuerpo documental incluye ilustraciones de las especies nati-

vas que durante la expedicion cientifica del botanico Juan Tafalla en el siglo XVIII,
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realizaron artistas quitenos en una serie denominada Flora Huayaquilensis. De esta
serie hemos incorporado sesenta y seis laminas representativas, tnicas en su
naturaleza y seleccionadas de forma aleatoria.

La coleccion completa de la Flora Huayaquilensis, en su segunda publica-
cion, incluye doscientas dieciseis ldaminas, que fueron editadas por el Gobierno
Espanol en 1989, en dos volumenes, en colores y tamanos originales. El limitado
nimero de e¢jemplares que se encuentran en nuestro medio y el dificil acceso
que el publico ecuatoriano tiene a dichas ilustraciones, fueron algunas de las
razones por las cuales consideramos pertinente incluirlas en esta obra.

Flora Huayaquilensis constituye una documentacion grafica insustituible de
la flora ecuatoriana; sin embargo, por tratarse de laminas botanicas, no se ve el
conjunto de la naturaleza que representan.

Por esta razén, también se han incluido ocho ilustraciones realizadas
durante el viaje del jesuita aleman Joseph Kolberg, publicadas en 1885 como par-
te de la obra Nach Ecuador. Dichas ilustraciones completan el cuadro de productos
nativos y de las especies introducidas por la dindmica expansion comercial.

Adicionalmente, hemos incluido la seccion Tradicidn, compuesta de pagi-
nas que invitan a recoger la tradicion oral de cada familia. Por constituir un apor-
te contemporaneo, se reproduce una serie de nueve plumillas titulada Tradicién de
Manabi, de la artista mantena Jacqueline de Munizaga, que conjuga en un lengua-
je actual, el valor de la comuniéon que existe entre la naturaleza, los seres huma-
nos y sus tradiciones. Los temas de sus dibujos hacen referencia a la observacion
de la historiadora bahiena Carmen Duenas de Anhalzer, a quien agradecemos la
sugerencia de incluir evidencia de la participacion de los trabajadores en la cons-
truccion de la cultura. Esta seccion se completa con versos que fueron gentil-
mente compartidos por Colombia Alvarez Alcivar, y que componen parte subs-
tancial de la tradicion oral montuvia.

Los dos cuerpos graficos de caracter histérico, Flora Huayaquilensis y Nach
Ecuador, que embellecen esta obra, son parte del acervo de la Biblioteca Ecuato-
riana Aurelio Espinoza Polit, dirigida por el Reverendo Padre Julidan Bravo S.I., a
cuyo profesionalismo y generosidad debemos la riqueza gréfica de este libro, asi
como a la gentileza de sus funcionarios, que hicieron de nuestra labor una grata
experiencia. Agradecemos a los laboratorios Boehringer Ingelheim del Ecuador

por el acceso a la serie de plumillas Tradicién de Manabi.

‘iii



Hacemos un justo homenaje de reconocimiento a las senoras Alexandra
Viteri de Duenas, Eva Teresa Soldorzano Alcivar, Jacqueline de Munizaga, Lupe Loor
de Gutiérrez, Maria Francisca Garcia Napa, Maria Vicenta Velasco de Vélez, Piedad
Loor de Moreno, Piedad Viteri de Loor y Rosath¢ Giller de Loor, por custodiar este
invaluable patrimonio y por su entusiasta colaboracion que ha hecho posible la
realizacion de esta obra.

Creer en el valor del trabajo humano es respetar al hombre y a la vida.
Ser capaz de hacerlo en los momentos donde el derecho a ¢l parece ser un pri-
vilegio de unos pocos marcados por la fortuna, es obra de valientes. Saber vivir
las crisis como una oportunidad de crecimiento, es tarea de imprescindibles. Por
esto agradecemos muy especialmente a Ernesto Noboa Bejarano, Joel Stuart,

Ricardo Wright Castro y a todos los miembros de las empresas que representan.
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A fines del siglo XVI1II, Carlos llI, rey de Espana, envio al nuevo continen-
te tres expediciones boténicas con destino al Pert, Nueva Granada y Nueva Espa-
na. Estas tres expediciones se dieron dentro de un amplio contexto de importan-
tes avances cientificos, en lo que a botanica respecta. Espana y muchos imperios
y potencias colonizadoras estaban interesados en los recursos naturales de sus
colonias, aiin desconocidos.

Europa abrid sus ojos a otro tipo de riqueza. La exploracion botdanica se
convirtio en un asunto de Estado: mantenerse a la cabeza de los descubrimientos
cientificos aseguraba la hegemonia econdmica y politica. En este periodo, el
gobierno espanol invirtio grandes sumas en las expediciones destinadas a descu-
brir plantas para el comercio y la industria.

En el ano de 1778 salio la expedicion botanica dirigida por Hipolito Ruiz
y José Pavon, quienes, con un grupo de investigadores y dibujantes, se dedicaron
a la exploracién y recoleccion de especies en el Pertl y norte de Chile, estudio
conocido como Flora Peruviana et Chilensis. Seria muy largo de narrar todas las peri-
pecias y problemas que se produjeron durante la expedicion, pero no quedan
dudas de que el trabajo de estos botanicos fue muy arduo, requirid de varios
anos de investigacion y de mucha paciencia.

ARos mas tarde, en 1784, se unio a la expedicion Juan José Tafalla. Este
nuevo integrante, un farmacéutico de Navarra, era un hombre joven y de poca
experiencia en lo que a expediciones botanicas se refiere. Es asi que el jefe de la
expedicion pidio que Tafalla fuera reemplazado por alguien mejor capacitado. Al
no ser posible reemplazar al novato, Ruiz decidi¢ entrenarlo.

En 1799 Ruiz y Pavon son llamados a Espana, y Tafalla totalmente prepa-
rado, se hace cargo de la expedicion y se convierte asi en uno de los mayores
investigadores de la flora americana. Con Tafalla al mando de la expedicion, se
trasladan a la Real Audiencia de Quito en el mismo ano. Las informaciones que
se tenian sobre la gran cantidad de madera que podia ser explotada en la region
necesitaba ser corroborada; por lo tanto Tafalla y sus asistentes empezaron la

exploracion en la region costanera del actual Ecuador y llegaron hasta la provin-
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cia de Loja y a la ciudad de Cuenca.

Desde ahi, Tafalla hizo varios envios de los estudios realizado, a sus maes-
tros en Espana. En su mayoria, los envios constaban de muestras de flora reco-
lectada, semillas y también ldminas con dibujos. Todo el trabajo realizado por
Tafalla llegd a formar parte del estudio inicial de Ruiz y Pavon, es decir de la Flora
Peruviana et Chilensis. Sin embargo, nuestro autor tomo la precaucion de identificar
y distinguir claramente las especies provenientes del Perti (EP) de las de la Flora
Huayaquilensis (EH.) que, sin lugar a dudas, es un cuerpo independiente del estudio
inicial y constituye en el primer estudio cientifico de flora ecuatoriana.

En 1808 el grupo expedicionario regresé a Lima. El extraordinario traba-
jo de exploracion de Tafalla y su grupo en nuestro pais tomo nueve anos, y dio
como resultado 625 descripciones correspondientes a las 544 especies identifica-
das, las mismas que incluyen 216 laminas con dibujos originales de los cuales,
en esta edicion, se han reproducido 66. Los manuscritos originales se conservan
en el Real Jardin Botanico de Madrid, identificado en las ldminas con la abrevia-
tura R.J.B.
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La cultura de un pueblo es el resultado de la dindmica interaccion de los
seres —portadores de las tradiciones y herederos del saber colectivo— y de la
naturaleza que, a través de los elementos propios de cada region, alimenta la
inventiva humana en busqueda de supervivencia y felicidad.

Por lo general, la mirada extranjera "hacia lo nuestro”, que en aleman
podria ser traducido por nach Ecuador, pone en perspectiva muchas de las ideas
que forjamos en el recorrido de la ruta del autoconocimiento y de la construc-
cion de la identidad.

Por otro lado, el observador de lo ajeno se enfrenta siempre con el pro-
blema de juzgar lo nuevo a partir de lo conocido, o, en otras palabras, mirar al
‘otro” a la luz de los invariablemente estrechos limites del "yo”.

Poder combinar estas dos perspectivas —la del observador y la del obser-
vado— es saltar las enormes distancias que apartan a los unos de los otros; pero
sobre todo es redescubrir el conocido para vivirlo como si fuera nuevo.

Transcurria 1871 cuando Joseph
Kolberg se dedic6 —por razones econo-

s welnem Tagebude; eeresiiefon

micas mdas que personales o cientificas—

a escribir el diario de su viaje desde Soul-
hampton hasta Quito, pasando por Pana-
ma4, Callao y Guayaquil.

Sacerdote jesuita, profesor de la

Escuela Politécnica y amigo personal del
presidente Garcia Moreno, Kolberg era

miembro de un selecto grupo de eruditos

que contribuyeron sistematicamente, entre

1876 y 1884, para el perfeccionamiento de
Nach Ecuador en sus cuatro reimpresiones.

El relato esta lleno de digresiones

consideradas cientificas para la época,

sazonadas por valores humanos y crite-

rios de clasificacion que privilegian la

naturaleza —minuciosamente descripta

en su potencialidad de explotacion eco-




némica— en detrimento del hombre ecuatoriano, soberano de un escenario
magnifico.

Kolberg, Fig. 44

Fg. 44 Pijaug.

Formado en la victoriosa ética protestan-
te del flamante imperio aleman, Kolberg
interpreté6 como ocio la sabia correspon-
dencia de las rutinas de pesca y del trabajo
en el campo, a los ritmos de las mareas y de
los astros en el cielo.

Duro con los hombres, silencioso sobre
las mujeres, pero generoso y prolijo sobre
la naturaleza, el jesuita sentd las bases de
muchos de los conceptos e ideas que hasta
hoy frecuentan nuestras mentes y corazo-
nes.

Para el paradisiaco mundo tropical de la
costa, desde Esmeraldas hasta Guayaquil
—las "tierras bajas del Ecuador”— esté reser-
vado mas de un cuarto del relato, que com-

bina sus observaciones con investigaciones

de sus amigos, aunque el autor no paso sino tres dias en Guayaquil, esperando

por el transporte hacia Quito.

La paja toquilla y sus conocidos vy z

Tie WAe eul B Wuapas

apreciados sombreros conocidos como
"Panama” —puesto que eran exportados a
Europa desde ese lugar— constituye una de
las primeras y mas repetidas referencias a la
produccion artesanal manabita.

Critico de lo que no lograba com-
prender, Kolberg discutia la utilizacion del
bambu —o cana guadiia— como principal
elemento de construccion de viviendas en
la region, al desconocer las seculares inte-
racciones del hombre con su medio

ambiente, reflejadas en la cultura.

®
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Kolberg, Fig. 62




Centrado en las referencias de su univer-
so conocido, Kolberg se encanté con la abun-
dancia y vitalidad de los bosques de cacao,
fuente de la mayor parte del chocolate produ-
cido en Alemania en aquel entonces.

Estarfa justamente pasando frente a la
costa manabita cuando se dedic6 a describir
los densos plantios de cana de aztcar, arroz,
plantas de café de hasta tres metros de alto,
bananos de hasta diez, cargados con abun-
dancia de frutos interrumpidos por magnifi-

cos cacaotales.

Kolberg, Fig. 105

. e P B S, Emocionado por el espectaculo de pleni-

tud mundana, él trasciende sus vivencias al

hablar de la espesa ramazoén del mango, que
se extiende por todos los lados en forma de corona rotunda; de las palmas, de

esbeltos tallos triunfantes en el azul del cielo; de la pina y de la yuca, que se jun-

tan para formar la densa vegeta-
cion, complementada por lianas
y bromelias.

Sin embargo, el fabuloso
recorrido por un entorno magis-
tral y grandioso, mas se asemeja
a una pelicula sin sonido o
leyendas, donde el espectador
espera, sin lograr conocer, los

enredos humanos que jamds se

Kolberg, Fig. 60

1 2 Gy,

explicitan plenamente. o L s

No se llega a profundizar

T T

hace siglos, han realizado cotidianas faenas de preservacion de la vida, de conoci-
miento de la naturaleza y de amor por los otros seres, sus companeros de exis-
tencia.

En los dibujos es posible ver sus canoas, sus redes, su disimulada presen-

cia en los manglares, pero no se logra compartir sus dolores, sus tareas diarias o
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sus conquistas mas importantes.

La mujer campesina, eje central
Mangronenad  Fitarh vou Geraor.
de este universo mitico, no llega a ser
convocada para hablar de su familia y
de como alimenta el cuerpo y los sue-
nos de los suyos con los elementos
que la madre tierra, con la ayuda
humana, ha puesto a la disposicion de

sus necesidades y habilidades.

Rig 5% Mangrone- oder Mangle-Wald in Tiefload (Peoving Mancbil ver Eeapor,

B

Kolberg, Fig. 53

T B4 e, Frach: b Wire et Wanise (Tacrophe Manihet)

En Manabi, de banano y yuca se produjeron riquezas culturales, repitiendo vy
recreando técnicas que antecedieron a las abuelas y alimentaron hijos y nietos, gra-
bando en las tradiciones las marcas que confieren identidad a los muchos que toda-
via vendrdn a compartir esta vision de felicidad.

De esto nos ocuparemos de ahora en adelante.

Texto basado en Joseph Kolberg, Nach Ecuador. Herder: Freiburg-Breisgran, 1885.
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Dicen que quien visita Canuto, buscando en la calle principal todavia
encuentra un pequeno restaurante donde se mantiene la tradicion de cocinar en
ollas enterradas, que garantizan el espesor de las menestras y preservan viva una
de las técnicas casi olvidadas en toda la region.

Mas alla del indiscutible valor culinario y cultural de esta permanencia,
el simbolismo que estos magicos recipientes encierran vale un recorrido inicial
por el mundo femenino, universo de preservacion de valores humanos y gene-
rador de practicas cotidianas que han moldeado la cultura.

Desconozco el porqué, pero cuando pienso en ollas enterradas, lo pri-
mero que se me ocurre son pociones magicas preparadas por mujeres de gran-
des poderes, en rituales que se repiten desde tiempos inmemorables y cuyas
rutinas estan cuidadosamente grabadas en libros mantenidos por grupos feme-
ninos, generacion tras generacion.

Sensacion semejante —o quizas complementaria— me causa el respeto
de una amiga manabita por el “libro rojo” de su mam4, un recetario que ha acom-
panado la historia de la familia y la vida de sus miembros por muchas décadas.

Casi como sacerdotisas, al establecer puentes entre lo mundano y lo
sagrado, las mujeres traen para nuestro entorno —muchas veces disimuladamen-
te pragmdtico— la belleza y magia de un universo pleno de bendiciones divinas.

Si estuviéramos en la Europa meridional, podriamos hablar de las bru-
mas que circundan los templos emanantes de las cosmovisiones que, a través
de legiones de iniciados, preservan la mentalidad de una sociedad. Pero en Canu-
to, lo que provoca una vision difusa y mistica de la iglesia matriz —que todavia
corona la plaza— es el polvo que, en tiempos de sequia, se levanta con el trafico
de autos en la carretera que pasa a su costado.

Cuenta una novelista europea que las mujeres, con sus mantillas en la
mano camino a la misa en el amanecer de cada dia, son consideradas sagradas,
al transportar hacia el mundo valores transcendentales tales como la dignidad
humana y la certidumbre de la permanencia de la identidad cultural. Tropicaliza-

da la idea, creo que lo mismo se aplica a aquellas que bajan las gradas de la

Todas las situaciones de las siguientes crénicas son ficticias, sin embargo
xiv buscan ilustrar las tradiciones y la mentalidad propia de la region.



matriz de Bahia, al final de cada misa dominical.
Todos sabemos que el proceso de iniciacion de los poderosos druidas,
chamanes o mediadores de distintas tradiciones es siempre largo y esta basado

en actos de estricta disciplina, gran humildad y cotidiana renuncia.

Canuto, c. 1930

Si de hecho se hicieron sacerdotisas, 0 cosa semejante, es apenas posible
intuir; sin embargo, es cierto que para muchas de las mujeres de ahi, desde tem-
prana edad la libertad de gestos debid ceder espacio a la estética, y la levedad de
la ninez se sometio a la rigidez de las expectativas adultas.

Durante mucho tiempo, el flujo gracioso del presente de la nina nada
mas fue que el marco del futuro y la promesa de plenitud en la vida de mujer

adulta, como en el cuento del patito feo que un dia se transforma en un magni-
fico cisne.
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Bahia de Cardquez, 1958

Bahia de Cardquez, 1951

renuncia,
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Baliia de Caraquez, 174

DU T CATez, 17,

:;:‘3 para hacer triunfar el proyecto
L mayor de todo el grupo humano.
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“Una olla prep puesta te
ta 1
ana la mitad de la~apuesta’’
\ t e

Parece que los verdaderos enredos humanos comienzan luego del tradi-
cional "y fueron felices para siempre”.

Dando vueltas a esta idea me asombré con la inmensa cantidad de riesgo
que se instalaria en la sociedad, no fuera el amor juvenil acompanado de la sabia
aceptacion de ciertas reglas del juego, claramente establecidas en la cultura.

Cuando los naipes se ponen sobre la mesa, y el deseo de triunfo se ins-
tala en los corazones, es prudente conocer el valor de las fichas de que cada uno
dispone, pero es crucial tener estrategias para lanzarlas en las apuestas.

Por haber fijado nuestra mirada en los espacios exteriores, conformados
por playas, manglares y bosques, no hemos sido capaces de decir mucho sobre
las mujeres y sus juegos de supervivencia. Es cierto que las hemos visto alrede-
dor de las iglesias, activamente participando de ritos de iniciacion, pero el univer-
so de sus rutinas cotidianas permanccera desconocido hasta que visitemos sus
hogares, para encontrarlas en la cocina buscando mas de la vida que el “"mono-
tono y sempiterno bife con papas”.

Dicen sabias seforas manabitas que “el fogon es el motor que mueve la
casa’, lo que les permite creer que “todo se hace mas facil cuando se come bien”
y de paso les garantiza el protagonismo en la preservacion de la identidad.

En la cocina nacen satisfacciones que mantendran fuertemente atados
los lazos de ternura que unen a las generaciones, como el orgullo de saber que
el sencillo pldtano relleno, preparado con afecto por la madre, era vendido por los
hijos “a medio el mordisco”.

Seria necesario ignorar por completo la importancia de las cosas sencillas
para no reconocer la sabiduria que habia en los cuarenta dias de sopas de pldtanos,
preparada con mantequilla de gallina, y seguida de bizcochuelo lustrado y natilla, para

las senoras que habian tenido sus bebés.
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Habia que tener manos hdébiles para tostar el café, cuyos granos debian
quedar dorados, casi color de miel, antes de ser molidos vy filtrados con agua
caliente para obtener la esencia. Cuentan algunos que, hasta hoy; el viajero que
llega a Manta siente en el aire un fuerte y denso olor a café, que invita a la degus-
tacion. Sin embargo, para acompanar los bollos de mani, nada mas apropiado que
el café de olla, que se hacia “con agua hirviendo y raspadura, café molido sin mover
y rociado con agua fria”.

Quizd fuera esta una estupenda combinacién para enfrentarse con el
riesgo del encuentro matinal de las parejas, que se reconocia como “la prueba
mas dificil de la vida conyugal”. Sin embargo, la tradicion garantiza que la respon-
sabilidad por la permanencia de las relaciones humanas es de la sal prieta, obli-
gatoria en el desayuno. “Se dice que el que come sal prieta queda afincado al
terruno; virtud comprobada pues los del altiplano que han comido ya son tantos
que hasta el clima han cambiado”.

Del fogén con horno de barro salian comidas de mani y pescado, el pld-
tano asado, el pan de almidon y los substanciosos caldos a base de platanos y legum-
bres, ademas del arroz con cocolon y la lenteja hecha en carbon.

La presencia de los franceses, cuando se instalo el ferrocarril Bahia-Cho-
ne, influencié mucho la vida manabita, introduciendo el vino y una variedad de
postres. A los tradicionales dulces de Rocafuerte, al grefioso de Jipijapa y el sucro
blanco de Chone, se agrego la crema pastelera o flan, que se llamaba leche planchada.
La vainilla en rama era tomada de los arboles, cocinada en leche y colocada en
una fuente alargada. Estando fria, se la rociaba con bastante aziicar, mientras se
calentaba en brasas una plancha de mano, que se utilizaba para producir una
superficie acaramelada indiscutiblemente sabrosa.

Bahia se convirtio en un puerto muy importante, al recibir el comercio
europeo, las revistas de moda y el champagne. No obstante, la fuerte identidad cultu-
ral de su gente, magicamente mantuvo el habito de engordar cangrejos en el patio
de la casa, las técnicas de ahumar las carnes con achote y mucha paciencia, el gus-

to por la mislela de leche y la preferencia por los bocados heredados de las abuelas.
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Desde que las brumas venidas de tierras distantes se disiparon, lo que se



puede ver en Manabi son numerosos grupos de mujeres, ritualmente reunidas
alrededor de la mesa de la cocina, recordandonos a diario quienes somos, mien-
tras preparan el refrito de cebolla y cilantro que es “el éxito de las comidas sen-

cillas de esta tierra”.

Textos entre comillas ¢ informacidn sobre tradicién oral manabita recogidos en
Rosathé Giller de Loor, Comidas Manabilas. Portoviejo: 1974.
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Al rededor de la mesa de la cocina

se conmemora el recorrido
sereno y feliz de la vida;

se reafirman los
mas sagrados votos |
de fidelidad a la cultura; ||

Bahia de Cardquez, ¢. 1950
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He escuchado decir a un hombre que “Dios se muestra en los detalles” ...
y“en las imperfecciones también”.

Confieso que me ha tomado algin tiempo comprender el contenido de
esta afirmacion, desde una perspectiva masculina. Tratando de cruzar la distancia
que separa el mundo interior de las mujeres y el universo de la mentalidad mas-
culina, no he podido dejar de observar el brillo impecable de las botas —defini-
tivamente europeas— de jovenes aristocratas, en contraste con las calles donde
la naturaleza todavia da el tono al discurso urbano.

Inmaculadas camisas blancas almidonadas debian cobrar el esfuerzo dia-
rio, o siquiera el cuidado, de aquellas que con ellos compartian la convicciéon de
que los detalles debian ser perfectos.

Esposos, hijos y nietos no se sentian solos en este mundo repasado por
ajenas influencias, pero ellos estaban seguramente mas expuestos a las determi-
naciones culturales que emanaban de las chimeneas de las locomotoras o de los
trapiches productores de alcohol.

El rigor europeo se instalé en las calles, sometiendo el alineamiento de la
cana guadua al trazado de bulevares y parques publicos. El formalismo descon-
sidero el clima y la disponibilidad de insumos y obligd la adopcion del terno
sastre. Las revistas de moda exigian los materiales que empezaron a llegar a tra-
vés del puerto de Bahia, haciendo florecer el comercio en la region.

Por otro lado, los jovenes hijos de las familias de mayores recursos fue-
ron enviados a Europa para realizar sus estudios, y regresaron a la casa paterna
con el equipaje cargado de nuevas ideas para hacer valer los ideales antiguos.

Los sombreros, ahora moldeados segin la estética racionalista y arldeco,
siguieron siendo ejecutados por las diestras manos de los artesanos de Monte-
cristo, con la tradicional y siempre apreciada paja toquilla.

El cuadro que resulta de la sintesis de lo nuevo con el "antes” conocido
encuentra su gran expresion en los corazones masculinos. Desde tiempos inme-

morables el hombre ha sido el que, peligrosamente, se lanza afuera del calido
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abrigo del grupo familiar, en busca de lo necesario para su supervivencia.

Al renunciar generosamente a los privilegios de los contactos mas inti-
mos entre las generaciones —prerrogativa de las mujeres—, ellos pasan a habitar
un universo de fidelidades horizontales masculinas, cuya ética y estricto codigo
de conducta permanecen no revelados, aunque sean conocidos por todos.

Porque el mundo de la calle —o de la empresa— exigio de ellos su tiem-
po, creatividad y pasion, fue en este universo que se construyeron amistades
basadas en decisiones comunes, ideales compartidos y la observancia de riguro-
sos conceptos ordenadores, impenetrables para la logica y dindmica femeninas.

Vida masculina que pulsa en la apariencias, aunque se dedique con cui-
dado a los detalles, no logra callar el latido del corazén —a medio camino entre
botas y sombreros—, revelando la presencia de la divinidad y de los puentes que
la une al universo femenino.

De los valores aprendidos alrededor de la mesa del comedor familiar, han
prevalecido las referencias mas fuertes y los ideales mas relevantes, que hicieron

de ellos hombres imprescindibles en la vida de la gran nacion.
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que imponen formalidad

Bahia de Cardquez, ¢. 1920

Bahia de Cardquez, 1948

de costumbres,

Bahia de Cv,ardqurz, (.V1940

y demandan

nuevos elementos.

Amistades construidas
sobre ideales compartidos,

Bahia de Cardquez, 1947

y rigurosos conceptos ordenadores.




Con toc[o ¢ 0(05”

Cuando la ejecucion de una receta resulta perfecta, hecho que reafirma
la tradicion, es costumbre en Manabi decir que el plato esta “en todo el dos”.

Formada en la logica cartesiana y en la métrica decimal, debo admitir que
me ha costado trabajo imaginar el criterio de medidas adoptado en la expresion.

Todos sabemos que los sistemas culturales que atribuyen valor absoluto
o comparado a las cosas, tienen que ver con el marco filoséfico basico que sos-
tiene las relaciones sociales corrientes en la sociedad.

Matematicamente hablando, si el “dos” es real, absoluto y constituye la
unidad bésica del sistema, entonces no puede ser dividido en partes que sean
en esencia distintas de ¢l, como en la biologia, donde cada molécula comparte
con las demas las caracteristicas del ser total que conforman.

Transportadas estas reflexiones del mundo de las ideas para el cotidiano
de las relaciones humanas, debo admitir —como Hamlet— que hay mas interac-
ciones entre ollas enterradas y botas brillantes de lo que supone nuestra ingenua
filosofia.

Entre los platos manabitas mas conocidos, hay uno —el suero blanco— que
refleja con claridad el cardcter sistematico de las interacciones sociales, sintetizan-
do dos elementos distintos en una construccion cultural homogénea y vigorosa.

Esté claro que el ingenio “tiene sus bemoles’, pues deberia empezar con
la compra de una vaca, con todo lo que implica la adquisicion y mantenimiento
del animal. Aunque parezca dificil este gesto inicial de aceptacion de las reglas,
quizd resulte la forma maés sencilla de obtener “seis litros de leche tibia recién
sacada”, para comenzar la preparacion de la deseada pocion.

La abundancia de los medios seguramente deriva de las acciones que se
dan en el mundo masculino, pero es el mégico toque del cuarto de pastilla para
cuajar, disuelta "en media taza de agua tibia con media cucharadita de sal’, que
fermenta la vida previamente existente para —maternalmente — crearla de nuevo.

En beneficio de la modernidad se puede “tibiar la leche en el horno”,

pero que quede claro que lo que se busca es reproducir, en un ambiente nuevo,
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las condiciones de encuentro de las dos partes esenciales al proyecto; como ocu-
rre cuando un grupo de sensuales sefnoritas comparten su champagne— o quizés
mistela— con jovenes y placenteramente constrenidos varones.

Después de algiin tiempo de célida convivencia en condiciones de tran-
quilidad, la mezcla “gana consistencia”; entonces “se la corta con la mano, movien-
do sin batirla mucho y nuevamente se la deja en reposo, hasta que la cuajada esté
separandose del suero”. De este momento en adelante la adecuacion de los me-
dios es esencial, pues la paciencia —ademds de la batea— es el ingrediente nece-
sario, asi como es indispensable el consentimiento y bendicion de la sociedad,
representada por la familia.

De ahi la receta sigue:

“Incline la batea y con las manos vaya formando una bola y el suero que
se expulsa es el suero blanco, que se va apartando en la sopera, y la cuajada se la
pone aparte, dejando una porcion para amasarla mas intensamente y formar la
mantequilla”.

Se hay algo que se puede agregar a lo dicho sobre el suero blanco, ademas
de su beneficio para la salud y el paladar de quienes lo consumen, es que él —
como otras importantes construcciones culturales manabitas— exige la determi-
nacion vy la disciplina que es posible solamente para aquellos que son capaces de
comprender el valor y el placer del mantenimiento de la tradicion.

Porque en Manabi se preserva la idea de que en todo debe ser “el dos”, el

suero blanco todavia se sirve con platanos y maduros asados.

Textos entre comillas ¢ informacién sobre tradicion oral manabita recogidos en
Rosathé Giller de Loor, Comidas Manabilas. Portoviejo: 1974.
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Canuto, 1933

W “ o .

Compartir es vivir,

y hacer sobrevivir los valores
aceptados por la sociedad,

con la aprobacion y bendicion
de la cultura.

v
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Bahia de Cardquez, 194
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Una de las magias de la naturaleza es su poder de ensenar al observador
atento las cosas valiosas de la vida, a través de sus elementos y de sencillas ruti-
nas ordinarias.

Disfrutando de la generosidad de la madre tierra, hemos moldeado su
perfil para saciar el hambre y el deseo de control que nos mueve. Buscando
abundancia, substituimos la aparente irracionalidad de los bosques por la forma-
lidad de las plantaciones. En muchas partes, la variedad cedio espacio a la eficien-
cia que, mientras mas intensa, mas fomenté la homogeneidad y su corolario, la
exclusion.

Si bien es cierto que el alineamiento de las plantaciones permite prever
el volumen de la cosecha, es también verdad que en tiempos dificiles las mejores
opciones se encuentran en los frutos de la tierra, preservados en los bosques
que lograron subsistir a nuestra imprudente “racionalidad”.

Muchas veces creemos que hay equivocos, o retrasos, donde los campos
todavia se mantienen silvestres. Sin embargo, hubo espacios en los cuales la 16gi-
ca productora de la modernidad se alimentd del “conocido” para poder generar
el "nuevo”.

En Manabi, como nos ensend Kolberg, la pujante industria cacaotera se
establecio en bosques, donde el flujo de los vientos, a través de tallos desalina-
dos, no se podia anticipar.

Como una magica permanencia, la pluralidad de la naturaleza manabita
—donde el cacao convive en armonia con el café, el banano, el mango y la yuca—
encuentra resonancia en el espiritu de sus adultos y nifos, cuya identidad se
mantiene visible, aun en el universo sin nombres o fronteras de una tarde de
fiesta de disfraces en el Tennis.

Por haber crecido en la costa, y observado la rutina de cangrejos, cam-
biando carapachos para preservar la vida, la gente sabe que en el interior de los
seres —como en las sociedades que conforman— hay una esencia que les con-

fiere identidad y garantiza su existencia.
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En el mundo moderno, desde hace mucho apartado de la intuicién, por



temor a la imprecision y su mas grave consecuencia, el descontrol, hemos dejado
de apreciar la belleza de reconocer la identidad propia, individual, para creer en
una vision de felicidad concebida como Unica e igual para todos.

Por estar en armonia con la variedad presente en la naturaleza, los mana-
bitas han sabido recibir de sus antepasados los simbolos y codigos propios de
cada género, y han cumplido intuitivamente su destino de felicidad, como la de
una tarde de baloncesto masculino, al ritmo de voces femeninas.

Hacer valer la tradicion es un privilegio de los grupos humanos portado-
res de una identidad cultural fuertemente construida sobre experiencias y valores
compartidos, cuyas consciencias colectivas mantienen vivos en la memoria.

Cuenta el jesuita Kolberg que los picaflores de la region guardan en la
memoria los horrores cometidos en el tiempo de la Conquista, y niegan su beso
a las flores que magicamente exhiben la sangre de otras generaciones.

Preservar la memoria del pasado es mantener abiertas las mas promete-
doras puertas hacia el futuro. Seguir viviendo inmersos en la naturaleza —como
ninos que se banan en rios de aguas placidas de un escenario de abundancia
tropical— es respetar el presente y amar el porvenir,

Finalmente, rescatar las mejores tradiciones heredadas de las abuelas, es el
legado maés valioso que se puede dejar para las generaciones que nos sucederan.

De esto nos ocuparemos de ahora en adelante.
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Bahia de Cardquez, 1954

Bahia de Cardquez, ¢. 1930
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gic{e antitos 1

ensa (l(](lS tamales, ayacas

Paseme e[ cn[c[o

caldos, cremas, locros y sopas

Paserme e[ arrog Y

platos fuertes generalmente acompanados del arroz

C% by de- e !

postres, mermeladas y dulces

@E‘ mascac[o 2

bocadillos servidos a la hora del café*

Bebidss

vinos, mislelas y olros alcoholes

* Luego de la misa dominical de las siete de la noche, se reunian las familias amigas para disfrutar del
Caf¢ mascado, que consistia en el café acompariado de una gran variedad de bocadillos de sal y de dulce.

El adjetivo “mascado” se refiere al acto de masticar la abundancia de platos ofrecidos.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CC,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam. 1623. R.J.B.
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Wkl)e o(e tani
® pescado

camarén o carne de chancho (cualquiera de ellos)
doce onzas de mani molido
media libra de habichuelas tiernas
media libra de fréjol verde tierno
dos choclos tiernos

una zanahoria amarilla

un camote blanco

dos pldtanos maduros

tres pldtanos verdes

una yuca mediana

cinco achochas

dos pepinillos

tres ramas de cebolla blanca

una cebolla colorada

cinco dientes de ajo

una cucharadita de comino
cilantro o perejil

sal al gusto

Colocar en la licuadora diez onzas de mani con una taza de agua y los alinos
picados. Disolver bien, poner a fuego lento en una olla de seis litros dicha prepara-
cion por espacio de media hora. A continuacion echarle agua hasta la mitad del reci-
piente. Poco a poco se le van incorporando las legumbres; primero la zanahoria
pelada y en rodajas, las habicuelas y el fréjol picado en pedazos de tres centimetros.

Aparte se rallan los platanos, v se los amasa con las dos onzas de mani que
se reservaron, una pizca de color lachiote], sal al gusto. Se hacen pequenas bolitas y
se las incorpora a la sopa. Cuando tengan un hervor, se le pondra la yuca en pedazos
pequenos, el maduro en rodajas, el camote también en pedazos y finalmente las
achochas, que se habrian limpiado y partido en cuatro pedazos cada una. El marisco
o la carne se pone simultanecamente. Se incorpora el agua necesaria para que la olla
quede llena, sin exceso y con un espesor adecuado al gusto personal. Se le pondra
la sal deseada, teniendo especial cuidado que las legumbres y vegetales que se incor-
poren no se deshagan. Finalmente se le hecha el perejil o cilantro finamente picado.
Todo debera quedar cocido.

Se estiman de ocho a diez porciones.

‘ Aspasia de Egiiez, Portoviejo.
4
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Icon. Flora Huayaquilensi, lam. CLII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1094. R.J.B.



SW TWW (Portoviejo)
f

una libra de mant tostado y molido

una libra de maiz tostado molido y cernido
cebolla

color lachiotel

comino

cilantro

pimienta negra molida

sal

Se mezclan todos los ingredientes y se tuestan en una pailita. Con una
cuchara de palo se mueve constantemente, después se lo pasa por un molino de
granos y se regresa a la paila. Se lo vuelve a retostar a fuego muy lento, cuando ya
esté con todo sueltito se deja enfriar y lo guarda en un repostero bien tapado, se
sirve con verde asado, yuca o arroz y café.

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.

El Canuto es un contenedor natural, hecho con secciones de la caria
guadiia, que sirve para cocinar o preservar alimentos, como la salpriela.

SWJ:”’MW (Bahia de Caraquez)

e una libra de mani
e una cucharada de achiole fresco
e una cucharada de cilantro
e dos dientes de ajo
® una pailenia pequena

® un pimiento

® sal, comino, pimienla al guslo

Tostar, pelar y moler el mani un poco grueso, junto con el achiote y las espe-
cias. Poner en una fuente extendida a retostar en horno moderado hasta que se
sienta suelto. Revolver de vez en cuando mientras se retuesta.

Piedad Viteri de Loor
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLXXX,
in FL. Peruviana et Chilensis, ldm 1462. R.J.B.



remoso

e una libra de mani molido

e dos libras de polvo de maizabrosa
® dos pechugas grandes

e dos huevos duros

® un frasco pequenio de aceitunas

e pimienta picante

® nuez moscada

® orégano al guslo

e cebolla verde o cilantro

® sal

Poner a estofar las pechugas con los siguientes ingredientes: en una cacero-
la ponga a refreir una libra de cebolla colorada, medio maso de cebolla blanca, cua-
tro pimientos verdes, ajo y sal al gusto. Desde luego que estos alinos vayan licuados,
cuando vya esté preparado dicho estofado se sacan las pechugas a enfriar para des-
pués dehilacharlas, seguidamente se disuelve el maiz con el mani unido al jugo del
estofado, aumentandole tres litros de agua, luego esta mezcla se cierne en un cedazo
colocandolo en una cacerola donde va a ponerse a hervir, esto tendra que ir hirvien-
do a fuego lento y moviendo con una cuchareta permanentemente para evitar que
se pegue en el asiento y esperar a que se convierta en una mas sconsistente, ana-
diéndole sal, pimienta picante, nuez moscada, cebolla verde un poquito y el orégano,
y si fuera necesario agregarle un poquito mas de agua para que no quede tan espe-
s0.

También se le agrega un poquito de refrito y un cuarto de taza de aceite para
que suelte de la olla. El tiempo que debe hervir puede ser por espacio de treinta
minutos para que quede bien cocinado, y por ultimo se le agregan las pechugas des-
hilachadas esperando que estas hiervan unos minutos antes de sacarlo para depo-
sitar en la bandeja. Finalmente se adorna con los huevos duros en rodajas, cebolla
verde y aceitunas.

Aura Z. de Lara, Jipijapa.

En cierlas regiones de la provincia se mantiene la tradicion de acompanar a los familiares
en sus oraciones por los difuntos durante nueve dias. En estas ocasiones se sirve el grefioso.

\ &
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in FL Peruviana et Chilensis, lam.1625. R.J.B.
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éO[OVWS 6(6 ﬂ’WWﬂ (Chicharron o queso)

Dos platanos asados (si no tiene como asarlos, puede cocinarlos o freirlos

en troncos dejandolos tostar un poco por fuera).
Moler con piedra o con bolillo el verde [platanol, ponerle el mani y el cilan-

tro picado, amasar rapido y para humedecer ponerle dos cucharadas de agua calien-
te, anadir la sal.

Varlantes:
Puede poner chicharron en reemplazo del mani y por el agua poner manteca; o

Puede poner queso rallado y leche caliente para hacer los bolones de queso.

Lupe Loor de Gutiérrez, Bahia de Cardquez

Con esta masa se preparan los bolones, los mismos que se comen
como estdn (jebe), asados o fritos, acompaiiados de aji y café.

SOJM c[e @fﬂﬂo con mam

Se pone a cocinar el zapallo en un poco de agua, cuando esté suave se licta,
luego se pone un poco de mani, sal al gusto, cebolla blanca, un pite de pimienta, se
le regresa este batido a la olla, se deja hervir si lo nota muy seco le pone un poco
mas de agua.

Alexandra Viteri de Ducenias, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CX,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 744. R.J.B.



Tﬁrm c(e amt

una y media libra de mant molido fino (casi mantequilla)
diez pldlanos verdes

un cuarlo de libra de manteca (preferible de chancho)

una libra de pescado

cuatro onzas de cebolla paitena finamente picada

cuatro pimientos verdes finamente picados

cuatro ramas de cebolla blanca finamente picadas

dos dientes de ajo finamente picados

e tres cucharadas de cilantro picado

e sal, pimienta y comino al gusto

Rallar finamente los platanos y amasarlos con cuatro cucharadas de aceite
de color lachiote], hasta que se sienta muy suave. Agregar la manteca y el mani y
seguir amasando hasta que esté bien mezclado.

Aparte hervir el pescado en un litro de agua con sal y cebolla, sacar la carne
del pescado y el caldo cernirlo completando las cuatro onzas con agua.

Hacer un refrito con las cebollas, pimiento y ajo poniendole color [achiotel].
Incorporar el caldo y el refrito a la masa, agregar el cilantro picado, finalmente poner
la sal, pimiento y comino al gusto.

Enmantecar un molde, poner hasta la mitad (la masa), agregar el pescado en
un capa y tapar con el resto de la masa. Poner al horno a cuatrocientos cincuenta
grados hasta que esté doradito por encima.

Variante:
Puede usar camaron por el pescado y si desea puede hacerse solamente con agua.

Lupe Loor de Gutiérrez, Bahia de Cardquez.

J\/Lmestm o(e réjo[es t1eT1os

Se pelan cuatro atados de fréjoles. se ponen a hervir en un litro de agua con
trozos de cebollas colorada, cebolla blanca, un pimiento.

Cuando estén suaves se licuan (antes se usaba el molinillo), se regresan a la
olla, se les agrega media taza de leche, un poco de queso rallado y una cucharada de
mantequilla. Se le deja hervir un poco, y listo.

Se sirve con arroz blanco.

‘\1 2

Alexandra Viteri de Ducerias, Bahia de Cardquez
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® queso maduro

Cocinar arroz, la cantidad que desee, rallar queso segun la cantidad de
arroz. Revolver en un sartén hasta que el queso se pegue al arroz.

Usar queso maduro no fresco.

Lupe Loor de Gutierrez, Bahia de Cardquez

Ll arroz enzapatado es un acompariado que se sirve junto al plato fuerte, nor-
malmente de carne o pescado. También se puede comer a media marniana o
como un recalentado en la tarde.

El enzapatado puede estar hecho con otras semillas como las habas.

El término enzapatado se explica de dos maneras distintas.

La una sugiere que la forma y consistencia de la tortilla recuerdan una suela
de zapalo.

La otra version es de que el olor del queso maduro se asemeja al olor del cue-
ro sudado por los pies.

! GZETYO(COW eche

Poner a hervir un cuarto de taza de arroz con una taza de agua y una rajita
de canela, cuando el arroz esté suave se le pone un litro de leche y se deja hervir. Se
pone raspadura, un poco de agua al arroz que esta hirviendo se lo deja que espese.

Para servir caliente se le pone queso rallado encima.

Alexandra Viteri de Duciias, Bahia de Cardquez

‘,1 4
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in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 764. R.J.B.
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Este plato tan apetitose”’se prepara teniendo un entrijo [menudencias] de
chancho completo, esto es intestinos, estbmago, higado, bazo y la sangre.

La limpiada de los intestinos es una tarea dificil, pero de ella depende el éxi-
to de la preparacion. Para ello [la limpiezal, se usa jabon, limon, platano crudo picado
con cascara, agua o infusion de hierba luisa (olla grande).

Para el relleno se pone a cocinar arroz, hasta que se reviente el grano (punto
de sopa). Cuando esta frio se le agrega la sangre licuada y cernida, se hace un refrito
[cebolla y hierbas] abundante con color lachiote], se le pone pasas, aceitunas, vino
tinto, pimienta, comino, sal y azucar.

Si las desea de sal elimine el aztcar, pero las més ricas son las de dulce.

También al final poner cilantro.

La manteca que se ha sacado —unto [grasa natural del chanchol— se pone a
derretir y si se quiere se pica mas manteca, que se la revuelve a la mezcla anterior.
Todo, o sea la Imantecal derretida y la manteca [pedacitos de carne de chancho que
resulta de la fritural que no se la deja tostar, sino que se la saca antes.

|[Estos pedacitos de carne de chancho fritos se comen a parte como chicha-
rronesl.

Con esta mezcla se rellenan las tripas, amarrando con hilo grueso y se pone
la cocinar] en una olla previamente puesta con agua a hervir con sal, pimientos,
cebollas y las menudencias.

Cuando se comienzan a hinchar, se las pincha con una aguja o con espinas
de naranjo. No se tapa la olla porque se revientan.

Cuando vya estén [cocinadas| (que el agua que sale al pinchar sea clara), se
sacan [del caldo] y se ponen al horno a dorar.

Nota: Esta morcilla en Manabi se sirve con una sopa de verde similar a la de verde
con carne Pisame al otro lado, solamente que la base es el caldo que queda de hervir
las morcillas.

Alexandra Viteri de Duefias, Bahia de Cardquez.

* Pasame n[ otro [M[O

En una olla grande hacer hervir trocitos de carne en un litro de agua hasta
que estén bien suaves con aji, cebolla y pimientos.

Aparte hacer cocinar dos platanos hasta que se pueda amasar bien con el
molinillo. Finalmente, agregar el platano amasado al caldo en que se cocino la carne
batiendo siempre con el molinillo hasta formar una crema. Servir con arroz.

Alexandra Viteri de Duenias, Bahia de Cardquez.

La presencia del arroz y de la variedad de cames en el Lasame al ofro lado hace de ¢l un plato completo

‘ 6 que dispensa los otros platos que conforman una comida completa.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXXVI,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 851. R.J.B.



(o de b

® seis mazos de habas tiernas
e cualro onzas de queso

e una libra de papas

e tres huevos

e refrilo [cebolla con hierbas]

Se cocinan las papas, se las aplasta, se condimenta con sal y pimienta y dos
cucharadas de harina, dos yemas de huevo, mas una mitad del queso desmenuzado,
se forman bolas que se frien.

Aparte en uno y medio litros de agua se cocinan las habas, cuando ya estan
blandas se condimenta y se incorporan las bolas dejando hervir unos minutos mads,
moviendo cuidadosamente, se termina poniendo el resto del queso y cuajando con
el huevo vy las claras.

Se sazona al gusto.

! 7’7;% c[e cafe

café

un litro de leche

nueve huevos

tres cuartos de libra de aziicar

cancla en pedazos, clavo de olor; pimienta dulce (de todo un poquito)

Rosathé Giller de Loor, Porloviejo

Se pone a hervir la leche con el aztcar, la canela, el clavo y la pimienta dulce,
hasta que esté cremosa y un poquito espesa. Cernirlo todo. Se lo separa del fuego.

Por separado se hace el caramelo con dos cucharadas de café¢, si es soluble
o media taza si es esencia, en el mismo molde donde se lo va a preparar.

Cuando ya esté listo se le pone la leche, los nueve huevos, junto a estos dos
ingredientes, se le pone al caramelo frio del molde, luego lo pone en bano-maria, y
al horno hasta que cuaje bien.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla

‘,1 8
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/\/Loma(ow{io

e una libra de habas pallar [de la costal
® dos libras de mondongo (pancila)

® una yuca

® ajo

e pimienlo

® comino

® cilantro

® cebollita verde picada

® sal

Se pone a hervir la panza bien limpia con todos los alinos, cuando haya
ablandado un poco se ponen las habas vy la yuca.
Se saca la pancita y se hace pedazos pequenos, se sazona con el cilantro, la

cebolla verde. Se sirve con verde asado y aji.

Eva Teresa Soldrzano Alcivar, Canuto.

TSrm c[e c[)oc[o

Se licuan seis choclos tiernos y se le agregan dos huevos, sal y aztcar al gus-
to. Se hace un refrito con mantequilla, cebolla blanca y pimiento bien picadito, se le
pone un poco de leche y se licia nuevamente.

Se engrasa un molde y se pone en el horno a cuatrocientos cincuenta gra-

dos, hasta que se meta el cuchillo y salga limpio.

Alexandra Viteri de Duenias, Bahia de Cardquez

\ &
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. XLIII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1859. R.J.B.



jﬂf as

una libra de harina de maiz
una libra de carne de chancho o pollo
cuatro onzas de manteca
cuatro dientes de ajo

tres ramas de cebolla blanca
una cebolla pailefia

un pimiento

dos huevos duros

dos onzas de pasas

dos cuacharadas de aziicar
media libra de man{
aceitunas (opcional)
veinlicuatro hojas de pldtano
sal, pimienta

Hervir el chancho o pollo con ajo, cebolla blanca, pimiento, cebolla paitena,
sal y pimienta. Sacar la carne y cortar en pedazos pequenos. Cernir el caldo, medir
un litro y poner a hervir. Agregar la harina diluida y el azticar. Cocinar hasta que no
sepa a crudo y el fondo de la olla se vea, la revolver, aumentar la manteca y sacar.

Preparar una salsa de mani, cortar los huevos duros en ocho partes largas.
Una rama de cebolla blanca picada y refrita. Poner en la hoja de platano media taza
de la polenta [masa de harina de maiz|, poner una cucharada de mani en el centro,
encima poner un pedazo de carne y huevo, tres pasas, una aceituna y una cuchara-
dita de cebolla blanca refritada.

Envolver y dejar enfriar para servir.
Lupe Loor de Guliérrez, Bahia de Cardquez

SVL/SW 6[6“ H’WM@ (Gordo de mani)

Se tuesta, pela y muele finamente el mani. Aumentar agua y llevarlo al fuego,
anadir especierias (sal, pimienta, comino). Dejarlo hervir y cuando ya esté a punto de

salsa, retirarlo del fuego. Piedad Loor de Moreno, Bahia de Cardquez

| B
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLIV,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 108%. R.J.B.



Tgrre]itns c[e c[)oc[o

e seis choclos

e un cuarlo de taza de leche
e un huevo

e pimiento

e cebolla blanca

e aziicar

® sal

Se licuan seis choclos con un cuarto de taza de leche, un huevo, sal, aztcar,
pimiento y unos trozos de cebolla blanca al gusto.
Se pone un poquito de aceite en el sartén y cuando esté caliente se hechan

dos cucharadas de esta masa y se hacen las torrejitas.

Alexandra Viteri de Duerias, Bahia de Cardquez.

| 2

J\/[mo con [emejns

En Manabi se sirve este plato en el desayuno, se llama también “calentado”.
Esto se prepara con arroz y lentejas que sobran del dia anterior, se unen las dos

cosas y a esta mezcla se le agrega un poco de queso rallado y se sirve con patacones.

Alexandra Viteri de Duenas, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. ClI,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 205%. R.J.B.



%Jamgac[) o(e DL

e cuatro yucas

® carne o queso para rellenar
® sal al gusto

* color lachiote]

® dos huevos

Se cocinan las yucas, después se las muele muy bien, se las amasa con el
color, los huevos y la sal. Se forman unas bolitas, se las rellena con condumio de
carne o queso.

Se frien en poco aceite de lado y lado. Se acompanan con café o se pueden
usar también en un plato fuerte acompanados de salsa de mani [gordo de manil.

Rosathé Giller de Loor, Portoviejo.

y Tgm"[[@s a(e DL foa(m'c{n

tres libras de yuca
media libra de manteca
un huevo

una libra de queso

La preparacion toma dos dias.

Pelar la yuca y dejarla sumergida en agua 24 horas, en pedazos grandes,
rallarla fino y poner en un liezo bien apretado con una cosa pesada encima por 24
horas para que se escurra bien.

Pasarla por un molino de grano para que quede bien fina.

Poner a hervir tres litros de agua, elaborar unas bolas con la yuca molida
como del tamano de una naranja grande y echarlas en el agua hirviendo por diez
minutos. Sacalas y cortales para que se enfrien un poco.

Amasarlas lo mas caliente que se pueda, poner la manteca, sal y el huevo ,
bata hasta que esté homogénea. Elaborar las tortillas rellenando con queso.

Hornear a temperatura muy fuerte.

Lupe Loor de Gulierrez, Bahia de Cardquez
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLXXIX,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1416. R.J.B.



ﬂ/[[ 0 E[VMCO (Locro de yuca)

Se hace un buen refrito. Luego se pone una olla con un litro de agua y el
refrito se deja hervir un rato, la yuca se pela y se hacen trozos pequenos y se agraga
a la olla que esta hirviendo.

Cuando esté la yuca suave se le agrega una taza de leche y queso.

Antes de servir se le pone cilantro picado.

Alexandra Viteri de Duenias, San Antonio.

I

Se despresa un pollo, se adoba con refrito y se deja reposar un rato.

Seco c[e Joo[[o con_ynca

Después se pone a fuego lento, cuando haya botado su jugo se le agrega agua
para cubrir las presas. Se le agrega la yuca hecha pedazos, cilantro y al fin si se quie-

re tomate.

Alicia Viteri de Zambrano, Bahia de Cardquez.



cxcv

ﬁ e [|
i
|
i
[
|
G
,
Hel
' :
Yy t
i |
{ |
t . |

| T —
,J":m [’N‘.‘?’iﬂ’o{'dlﬁ‘ 2kl

Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXCV,
in FL Peruviana et Chilensis, lam. 1630. R.J.B.
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:B%COC[MW[O 6{6 W[M@O(é% (Biscochuelo lustrado)

* ocho cucharadas de almidon [de yucal tostado
® cuatro huevos
® ocho cucharadas de aziicar

Batir las claras a punto de nieve, anadir el azGicar poco a poco, después las
yemas, por ultimo el almidon. Poner en un molde cuadrado forrado con papel ence-
rado, llevar al horno moderado aproximadamente por media hora.

Dejar enfriar y desmoldar. Cuando esté frio, hacer tajadas delgadas y peque-
Nas, poner a tostar en el horno a fuego lento. Si desea lustrarlas, batir seis claras de
huevo a punto de nieve y anadir una libra de aztcar poco a poco hasta que esté bien
batido. Luego cubrir con este bano cada trocito de biscochuelo y poner al horno a
fuego lento hasta que esté tostado.

Y

Marta Francisca Garcia Napa, Canuto

€ MWC{O

Cuando faltaban entre tres o cuatro meses para que una senora diera a luz,
se empezaba la preparacion del Quemado. Partiendo de un aguardiente de cana de
azucar de buena calidad producido en algin trapiche de la region, se ponian en una
botella de vidrio a macerar hierbas y especerias dulces, tales como; anis estrellado,
anis chiquito, clavo de olor, canela, y ruda.

La infusion, para ser servida a la senora, durante y luego del parto debia ser
flameada en una fuente pequena y pasada caliente. De ahi proviene el nombre de

Quemado, bebida que se compartia con los visitantes.

Maria Francisca Garcia Napa, Canuto
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXL,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 989. R.J.B.



ﬁrm c(w[ce c[e jmm

e lres lazas de yuca rallada cruda

® dos tazas de miel de raspaura

e lres cucharadas de mantequilla o margarina
una cucharada de canela en polvo

una cucharadita de vainilla

media cucharadita de clavo dulce en polvo
media taza de ron

un cuarto de libra de pasas

media libra de queso en lajadas

Mesclar todos los ingredientes menos el queso. Si le falta dulce, agregar aztcar.

Poner una capa en un molde enmantequillado, poner el queso y tapar con

el resto de la masa.

\ &

Hornear hasta que este cocinado y dorado.

Lupe Loor de Gutiérrez, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXXIL,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 810. R.J.B.



J\/Lm mes c(e L%

una taza de yuca rallada

un huevo

un cuarlo de taza de refrito

tres cucharadas de queso rallado grueso
e pimienta

® sal

Se mezclan todos los ingredientes y se frien en poco aceite para que queden
doraditos.

Lupe Loor de Guliérrez, Bahia de Cardquez.

?mwfe a(e - ymca

e dos yucas cocinadas y picadas en trozos
* una sierra [pescadol abierla y sazonada
® salsa de cebolla

La sierra se la cocina y se la desmenuza quitandoles las espinas, se revuelve

con la yuca, se condimenta con sal, pimienta y salsa de cebolla.

Rosathé Giller de Loor, Portovicjo.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXXX,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 870. R.J.B.



w[[etns c(e av[mw((m

una libra de almiddn de yuca

media libra de aziicar

dos yemas

medio litro de leche hervida con cancla
dos cucharadas de mantequilla

una cucharadita de bicarbonato

una cucharadita de polvo de hornear

Mezclar el almidon con el aztcar, bicarbonato y polvo de hornear, las yemas
y la mantequilla, y amasar en la mano anadiendo la leche poco a poco, hasta conse-
guir una masa suave.  Hacer bolitas pequenas y ponerlas sobre una lata de hornear,

aplastar suavemente con un tenedor. Llevar al horno suave hasta que estén tostadas.

Marta Francisca Garcia Napa, Canuto.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXXXI,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 888. R.J.B.



b
?Vm c[e av/rm'c{éw Canuto)

una libra de almidon de yuca
una libra de queso

una cucharada de nata de leche
cuatro huevos

una pizca de sal

agua calienle

Se ralla el queso y se une con los huevos, se va agregando el almidén poco
a poco, se amasa por unos diez minutos, se le agrega la mantequilla y la nata, la piz-
ca de sal y unas cucharadas de agua caliente.

Se sigue amasando hasta obtener una masa homogénea. Se forman los pan-

citos y se llevan al horno fuerte precalentado. Se sirven calientes con café negro.

Eva Teresa Solorzano Alcivar, Canuto.

>
/J.DWW 0(6 W[”/MC[()M (Bahia de Caraquez)

Se ciernen cinco tazas de almidon, se ralla el queso para seis tazas de queso,
se mezcla el almidon, el queso y a esto se le agregan dos huevos, seis cucharadas
bien grandes de mantequilla o margarina y [un| cuarto de taza de leche.

Esto se amasa, si estd seca, se le agrega mas mantequilla o margarina, se
amasa un poco mas, se calienta el horno a cuatrocientos cincuenta grados antes de
poner a hornear los panes.

Estéan listos cuando estén dorados por encima.

Alexandra Viteri de Duerias, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. LXXVII,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam. 1969 R.J.B.



>
?Vm o(e n[tmc[éw Portovieio)

e una libra mds dos tazas de almidon Ide yucal cernido
e dos .libras de queso
e diez yemas de huevo

A través de todos los tiempos, creo que los panes de yuca como también se
les dice, seguiran siendo [un] bocado especial. Su éxito depende de los buenos mate-
riales y del horno. Definitivamente no deben llamarse panes de almidén pues es lo
que menos llevan.

Se ralla el queso y se amasa con las yemas y se le va incorporando el almi-
don. Se amasa hasta que la pasta cruja, luego se forman los panes, se los acomoda

en hojalatas; se ahornan en temperatura alta.

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.

Eo[ [itos c{e - ymca

® una yuca grande

e una milad de panela

® cuatro onzas de mantequilla
® cancela

e clavo de pimienta de olor

Rallar la yuca, luego poner la miel de panela, la mantequilla y la canela. Lue-

go se envuelven en hojas de platano y cocinar al vapor.

Piedad de Moreno, Bahia de Cardquez

\ K
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. V1II,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 174% R.J.B.



UEVOS MO[[OS (Bahia de Caraquez)

e medio litro de leche

e una libra de azucar

® ochco yemas

e media taza de licor

® azucar impalpable

® papel de seda de colores para envolver

Poner a hervir la leche con el azucar hasta que esté bien espesa. Retirar del
fuego. Aparte batir las yemas hasta que estén bien cremosas. Adadir la leche y seguir
batiendo. Llevar nuevamente al fuego y dejar que tome punto sin dejar de revolver,
anadir el licor. Cuando se desprenda del fondo esta lista. Preparar una fuente con
azucar impalpable y vaciar la masa sobre la misma. Hacer bolitas y envolverlas en

papel.
Piedad de Moreno, Bahia de Cardquez

t nevos MO[[OS (Manta)

e dos libras de aziicar

e medio litro de leche

® cuatro onzas de galleta Maria
e ocho yemas de huevo

e cancla

e yainilla

Se remojan las galletas en la leche, se agrega la azucar, disolver bien; luego se
le anaden las ocho yemas. Todo esto se hierve junto con la canela y la vainilla, hasta

que note que ya se pueden hacer las bolitas.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.

\ &
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. XCI,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam. 2027 R.J.B.



azucar

maiz criollo (amarillo)
canela

una hoja de higo
clavo de olor

anis

vainilla

Se muele [el maiz| entre fino y grueso, luego se pone a hervir con la hoja de
higo, canela, clavo de olor, anis a fuego lento, se revuelve constantemente para que
no se pegue o se ahume esta bebida. Este cocimiento dura, una hora a hora y media,
y a medida que va espesando se le va agregando agua hasta que el maiz ablande
totalmente.

Esta bebida se prepara dos dias antes de su consumo.

Cuando ya esté bien blando el maiz, se pone a enfriar hasta que la mezcla se
ponga gelatinosa. Para obtener el liquido se coge un lienzo bien aseado (limpio) y se
procede a sacar la esencia, para esto se agrega un poco de agua (poco a poco), y se
procede a cernir parte por parte.

Se coge la esencia y se le agrega agua hervida fresca y la vainilla a gusto, lue-

go endulzamos, y se procede a servirla con galletas.

Jacqueline  de Munizaga (comp.), Manla.
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Icon. Flora Huayquilensis, lam CLXII,
in FL Peruviana et Chilensis, lam. 1308. R.J.B.



>
ﬁw?me/o c[e - ymca en rm'e/

una yuca de reqular tamario
una mitad de panela

una laza de agua

media libra de queso

tres cucharadas de mantequilla
® dos yemas de huevo

® sal

Pelar y limpiar bien la yuca, ponerla a cocinar con la sal, cuando ya esté blan-
da se saca, luego se muele.

Se amasa bien con el queso molido y las yemas, cuando estén bien amasa-
dos se hacen los bunuelos.

Se ponen en el horno a temperatura moderada por unos veinte o treinta

minutos luego sacarlos y pasarlos por la miel y servirlos.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.

Uno de los tallos mds importantes de la region es la cania, de la cual proviene el aziicar y olros pro-
‘48 duclos importantes en la alimenlacion como el guarapo, la panela, la miel de caria y el alcohol.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CCXI,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam. 1656. R.J.B.



0o c{e verc[e con maml

e seis verdes

e una libra de mani molido
e qceite de color

e alifio, sal pimienta al gusto

Se hace pedazo el verde y se pone en el vaso de la licuadora con un poco de
agua, se licua bien y se le agrega el alino y demas ingredientes poco a poco.

Se pone a cocinar en una olla a fuego lento, se mueve con una cuchara de
madera hasta que se no sepa a crudo. Si se necesita agua se le agrega un poquito

para que no quede muy duro. Se hacen unos bollitos envueltos en hojas de platano.

Alicia Viteri de Zambrano, Bahia de Cardquez

En Manabi se mantiene la
tradicion de preparar los alimen-
tos envuellos en las grandes
hojas comunes de la region.

La hoja del pldtano es tam-
bién utilizada por las poblaciones
montuvias (campesinas) para la
preservacion de los alimenlos que
son llevados al campo.

La hoja es ahumada, el
alimento envuelto y todo el con-
junto es atado con el zapdn (fi-
bra natural de banano), el resul-
tado es conocido como longa.
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Icon. Flora Huyaquilensis, lam. CLVII,
in FL. Peruviana et Chilensis, ldAm. 1107. R.J.B.



orw’clmes

e diez pldtanos

e una y media libra de mani molido

e una laza de refrito (cebolla, ajo, pimiento y cebolla blanca)
e cuatro cucharadas de cilantro picado

e un cuarlo de libra de manteca

® comino

e pimienta

® sal al gusto

Rallar los platanos y amasarlos muy bien hasta que se sientan espumosos,
agregar el resto de los ingredientes y volver a amasar. Elaborar unos corvigues en forma

alargada (™, y poner al horno precalentado en una lata enmantecada.

Lupe Loor de Gutiérrez, Bahia de Cardquez

o verdes

)/L&WM jﬂfom
® queso

e mantequilla

Poner a cocinar los verdes [platanos], cuando estén [cocinados], pasarlos en
el picatodo o molerlos con bolillo hasta que estén suaves, agregar un cuarto de que-
so [ralladol, dos cucharadas de mantequilla, todo esto bien amasado, extender en
forma de cordon largo de unos cuatro centimetros de didametro y tres centimetros

de largo para después freirlos en suficiente aceite, hasta que estén dorados.

Lupe Loor de Gutiérrez, Bahia de Cardquez
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLXXVIII,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam.1427. R.J.B.



Y
J\/Lewestm c{e r[ntamo con man

dos pldtanos verdes
un cuarto de libra de mant
media laza de refrito de color
una cucharada de cilantro picado
comino
pimimm

al al gusto

Hervir los platanos y luego desmenuzarlos como avena.

En una olla poner dos tazas de agua con el refrito y el mani. Hervir esto, ana-
dir el platano cocinado y batir con molinillo hasta [obtener| una masa homogénea.
Poner sal, pimienta, comino y cilantro.

Si esta muy espesa agregar la necesaria agua caliente.

Variante:

Esta menestra se puede hacer reemplazando el platano por zapallo o por

harina de maiz.

Para servir se le puede poner un refrito blanco.

Lupe Loor de Gutiérrez, Bahia Cardquez

Cuenta la tradicion que a la salida de las fiestas del Manabi Hotel de Manta, después de las
dos de la maniana, los jévenes “encachinados” (vestidos con elegancia), iban a comer ¢l fiofia-
z0 sentados en la vereda frente a los Rioskos de “mala muerte”, en los "agachados” del cine o
del mercado. Bajo la lona tendida quedaban mesas y sillas ritsticas, la sefiora y sus tres
ollas: la del arroz, la del fiofiazo —que era una menestra o seco mezcla de las sobras del
dia— y la del agua donde se enjaguaban los platos.

Memorias de Antonella Zanchi Corral
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXLI,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1084. R.J.B.



as VLC[O a(e V€1’C[€

e un verde

® 11 queso

e leche

e cebolla

® ajo

® (Omino

e cilantro

e ccholla verde picada
e sal y color

En un recipiente se hace refrito con cebolla, ajo, comino y se pone un litro
de agua, luego con una cuchara sopera se raspa el verde y se lo va poniendo en el
agua que ya esta caliente.

Se deja cocinar por cinco minutos y se le agrega el cilantro, la leche, el queso

y la cebolla verde picada. Se sirve con cocolén doradito y caliente.

Eva Teresa Soldrzano Alcivar, Canuto.

| % e de ol i atano

® dos pldlanos verdes

e una taza de leche

® queso

e refrilo de color lachiote]
e cilantro

e sl

Se hierve el agua con alifio y refrito. Se ralla el verde y se disuelve en agua

fria y se incorpora al agua hirviendo, luego se agrega la leche, el queso y el cilantro.

Alicia Viteri de Zambrano, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXLIV,
in Fl, Peruviana et Chilensis, ldm. 10%35. R.J.B.



SOJM o{e é /avs 6[6 vero{e con vlmeso
(Bolas de cuaresma)

e lres pldlanos verdes

® dos litros de agua

e un litro de leche

* media libra de queso (la mitad rallado grueso y la mitad picado en dadilos)
® una laza de refrito con color

e cilantro

e pimienta

® sal

Poner al fuego en una cacerola el agua, la leche y la mitad del refrito.

Aparte, en otra olla medio platano a cocinar y cuando este cocido sacar y
amasar rapido sin dejar enfriar hasta obtener una masa suave.

Aumentar la otra mitad de los verdes (uno y medio) rallados finos y amasar
con dos cucharadas de refrito y “salpimentar”.

Poner un poco de esta masa en la palma de la mano, aplanar y poner queso
rallado. Luego cerrar formando las bolas que seran echadas al caldo hirviendo, junto
con los daditos de queso vy el cilantro.

Todo esto debe hervir de diez a quince minutos sin tapar la olla para que las

bolas no se desbaraten. Agregar el cilantro.
Lupe Loor de Gutiérrez, Bahia de Cardquez

< Tortitas c[e jﬁ[émmo

Se rallan cuatro platanos, se hace un poco de refrito y se agrega al platano
rallado, se le pone, sal y pimienta al gusto, un poquito de cilantro y un huevo. Se bate

bien y luego se frien. Esto se lo puede comer con miel si lo desea.

Alexandra Viteri de Duefias, Bahia de Cardquez.

\
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Icon. Flora Huyaquilensis, lam. I,
in FL Peruviana et Chilensis, lam.1706. R.J.B.



j\/Lemestm c{e verc(e Con carmve

(Queso)

e Ires verdes grandes

e una libra de carne

e una cebolla paitenia mediana

e una rama de cebolla blanca

e un pimiento grande

tres dientes de ajo

e dos ramas de cilantro

e una cucharada de cilantro picado

Un refrito que se hard en dos cucharadas de aceite de color lachiote], media
rama de cebolla blanca picada, medio pimiento picado y una cucharada de cilantro,
sal, pimienta y comino al gusto.

Cocinar en dos y medio litros de agua la carne en trozos grandes, la paitena,
media rama de cebolla blanca, medio pimiento, dos ramas de cilantro y los ajos
machucados.

Una vez que esté suave la carne sela desmenuza y se pica.

Aparte cocinar tres verdes pelados hasta que estén suaves y aplastarlos
calientes sobre una tabla con rodillo, luego “desmoronarlos” en la mano para mezclar
con el caldo cernido.

Anadir la carne, el caldo y el refrito, la sal, la pimienta, y el comino. Llevar al
fuego sin dejar de revolver y molinear en el molinillo, hasta formar una masa homo-
génea.

Se recomienda servir caliente con arroz blanco.

Variante:

Se puede substituir la carne por queso.

Piedad Loor de Moreno y Maria Francisca Garcia Napa, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. LIII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm, 1868. R.J.B.



SOJ:WL c{e tortas c{e verc[e

e lres pldtanos verdes

® dos litros de agua

e tres cuartos de litro de leche

* medio queso picado en cuadritos

* un huevo

e lres cuarlos de laza de refrilo con color lachiote]
e lres cucharadas de cilantro picado

e pimienta

® sal

Preparar la base del caldo poniendo a hervir el agua, medio litro de leche,
media taza de refrito, sal, pimienta.

Rallar los verdes fino, ponerle un cuarto de taza de refrito y amasar bien,
agregar el huevo y el cuarto de litro de leche o una taza, un cuarto de queso rallado,
sal, pimienta y cilantro al gusto.

Con esta masa hacer unas tortas de capa fina y cortarlas para echarlas en el
caldo junto con el queso y el cilantro sobrantes.

Dejar hervir unos diez minutos y sacarlos.

Lupe Loor de Guliérrez, Bahia de Cardquez.

4 ﬁwe s c{e fvero{e ritas

® dos verdes grand

® dos huevos

e [res cuarlos de tazas de leche

* media taza de queso rallado

® una rama de cebola blanca

® dos cucharaditas de cilantro picado
e una ccebolla paiteria mediana

e refrito de color

® sal, pimienta al gusto

Rallar los verdes y anadir el refrito de color, los huevos, la leche, el queso, vy

las especerias picadas, sal y pimienta.
Mezclar bien y freir en aceite caliente, preferiblemente en porciones pequenas.

‘ Piedad Loor de Moreno, Bahia de Cardquez.
64
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. LXIII,
in FL Peruviana et Chilensis, lam. 19%2. R.J.B.



Torta c[e Xmmeo con me

e diez guineos

® seis panes de sal o de dulce

e dos cucharaditas de esencia de vainilla
e un cuarlo de libra de mantequilla

e un cuarto de libra de pasas

e un litro de leche

La mitad de la leche se calienta y se pone a remojar el pan “destrozado”.

Con el resto de la leche se licuan los guineos. Mezcle el pan con la leche y
los guineos batidos con el resto de ingredientes.

Vierta la mezcla en un molde engrasado. Hornee durante 30 minutos a 350

grados f. o 175 grados c.

Hercilia Vera Molina de Arteaga, Tosagua, 1903.

1 Nisios evwme[fos

e [res guineos

® una laza de harina
e media libra de queso
e leche

® sal

Se cojen los guineos y se parten en tres y luego por la mitad. Se pone una
tajada de queso entre las dos rajas de guineo.
A parte se hace un masa con harina, huevos, sal y leche, que no quede muy ligera.

Se pasa por la mezcla y se frie en manteca bien caliente.

Alicia Viteri de Zambrano, Bahia de Cardquez.

\
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. XIV,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1840. R.J.B.



/.Dm[ce c[e Xmmeo

Se ponen cinco maracuyas en la licuadora con agua, este jugo se cierne y se
pone nuevamente en la licuadora agregando cinco guineos.

Una vez licuado deben quedar cuatro tazas de esta mezcla a las que anade
dos tazas de azucar y rajitas de canela. Al fuego y se deja hervir hasta que coja pun-
to. Para este dulce se usaban naranjas, pero como estan escazas lo hacemos con

Mmaracuya.

Alexandra Viteri de Duenas, Bahia de Cardquez.

! Patitas c[e éwro

ocho maduros

cuatro tazas de harina de pldtano
tres cucharadas de mantequilla
media libra de queso

una cucharadita de vainilla
cancla al guslo

Se pone la harina en un recipiente, poner los maduros “triturados” hasta que
quede bien mezclado,

Si queda sin dulce poner azucar; luego agregar la mantequilla, el queso moli-
do y la canela.

Formar bollitos y hornear hasta que doren.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. XXIX,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm, 1827. R.J.B.



Tﬂrm c[e Xmmeo con olweso

doce guineos

una libra de aziicar

una libra de harina

media libra de mantequilla

media libra de queso

cuatro huevos

media cucharadita de bicarbonato
una cucharadita de esencia de vainilla

Una vez que estan pelados los guineos se parten en pedacitos y se majan
(debe quedar como un puré). Luego en un recipiente aparte se bate el azuicar y la
mantequilla hasta que quede cremosa.

La harina también se mezcla con el bicarbonato y se cierne. A continuacion
los huevos se baten: primeros las claras que queden a punto de nieve y luego se
agregan las yemas.

A'los guineos se les agrega todos los ingredientes poco a poco, revolviéndo-
le constantemente y luego se le agrega el queso rallado y la esencia de vainilla.

Se hornea por espacio de media hora.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lan, CLXV],
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 1249. R.J.B.



[ﬂjgmgaw&o c{e maw(mo

Se cocina el madurd, cuando esté suave se saca, se muele con bolillo, se le
agrega un huevo y una cucharada de mantequilla , se amasa se hacen, se los rellena
con queso y se frién y esto se sirve con salsa de mani (en Manabi se llama gordo de
mani)

Alexandra Viteri de Duenias, Bahia de Cardquez.

Samcoc&o

e tres pldtanos verdes

una libra de yuca

tres choclos cortados en pedazos

una libra y media de carne de pecho
una libra de hueso blanco

cebolla

pimiento

® hierbilas

Se pone a hervir la carne y el hueso en trozos regulares, se espuma, se le
ponen los condimentos y se deja a hervir luego la yuca y el choclo.

Aparte se cocinan los verdes (no los que sabemos) y una vez cocidos se “ma-
jan” con ayuda de otro verde crudo; se le agrega sal, leche y mantequilla o nata y se
cocina con un poco de caldo. Al servir este caldo es transparente pues no lleva achio-
te. Se le pone en el plato al fondo un poco de puré de platanos, yuca, choclo y el

caldo con las carnes. Rociando el plato con cebolla y cilantro picado muy finamente.

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.

En el recorrido de la seccion Grandes hojas llama la atencion la variedad de tér-
minos utilizados para describir las distintas técnicas de manipulacién del pldtano,
donde se destacan: destrozar, majar, desmenuzar, demoler; amasar, moler, raspar,
rallar; desmoronar, triturar, cocinar y licuar.

También se utiliza palabras con valor de concepto, tales como: salpimentar y
refrito, que desobliga la descripcion de una parte conocida de la preparacion de los

‘72 alimentos.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLVI,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam. 1114. R.J.B.



/.DM[CC c[e mamgo

Para hacer el dulce, se cojen unos cuatro mangos pintones. Se los pela y cor
ta en trozos pequenos, se ponen a hervir con media libra de azGcar y unas rajas de
canela hasta que estén suaves.

Se lo puede servir también con carne, pollo o pavo.

Alexandra Viteri de Duenias, Bahia de Cardquez.

! /_Dm[ce c[e?eclmlje

Se laban bien los pechiches y se ponen a hervir con aztcar o raspadura, se

los deja dar punto, con unas rajitas de canela.

Alexandra Viteri de Duenas, Bahia de Cardquez.

!

Se cocina la guayaba, cuando esté muy suave se saca ,se deja enfriar y se

@M[ce c[e 31@7@@@

cierne, que la semilla no salga.
Se pone cuatro tazas de esta pulpa, se le agregan dos tazas de azucar, se

muve hasta que coja punto. También se le pone una rajas de canela.

Alexandra Viteri de Dueias, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLVII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1108. R.J.B.
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e una libra de ovos [ciruelas]
e una libra de panela

Se pone a hervir el ovo.
Se cambia el agua, luego se pone a hervir con canela, clavo dulce, pimienta
dulce y depués la mitad de la raspadura a hervir hasta que coja color el dulce.

Si hace falta se le agrga aztcar y se deja espesar.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.

! /_Du[ce c[e jﬂ% con Jﬂwfavs

® una pinia grande
e una libra de papas
® dos libras de azticar

Se pela la piuna, preferible rallarla, se cocinan las papas aplastandolas como
para puré. Luego se la une al jugo para cernirlo todo junto, cuando esté todo unido
se lo lleva al fuego para que hierva con el azGcar; revolver continuamente, cuando
mele o sea que esté bien espeso se lo retira poniéndo en un recipiente hondo, y esté
listo una vez frio para servirse, o para tortas.

Este dulce se lo ocupa en las tortas por ser de sabor agrio y muy rico.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLXXXI,
in FL Peruviana et Chilensis, lam. 1518. R.J.B.
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® dos melones grandes

e dos tazas de aziicar

e una laza de jugo de melon (el que sale al sacar las pepas o semillas)
e cancla

e yainilla

Se pelan los melones se les corta en tiras largas y anchas, pero no gruesas,
se ponen en una olla con todos los ingredientes y se lo pone a cocinar durante una
hora, siempre y cuando se note que el color que el melén se torne dorado.

Dejar enfriar y servir con queso y tostada

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.

!
CDM[ce c[e mamxo c[e m@we[&[[o

® |5 mangos de miguelillo
e media libra de aziicar
e cuatro rajas de cancla

Pelar los mangos y hacer el almibar. Cuando este haga hilo se incorporan los
mangos enteros y se dejan cocinar a fuego moderado hasta que espesen y queden

a punto de mermelada.

Grace Alctvar Orcés, Canulo.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXLIX,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1057. R.J.B.
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® un coco grande

e dos litros de leche

e dos litros de azticar

e cuatro cucharadas soperas de arroz crudo molido o licuado

Al coco, se le saca la cascara café oscura, luego se lo ralla. Se hierve la leche
con el azlcar y el coco, todo junto. Luego el arroz licuado y cernido revolviéndolo
constantemente para que no se pegue, cuando esté bastante espeso que se vea el
fondo de la olla, se lo coloca en un recipiente para guardarlo y esta listo para servir,

Igualmente se hace el manjar de higos, poniéndo al final los pedacitos de

higos confitados

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXLV],
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1044. R.J.B.



@os con mo(os vero(es

Se cogen los higos verdes, se les corta el piquito, haciéndoles luego con un
cu chillo una cruz, se les pincha todo el contorno con un tenedor.

Luego ponerlos en el agua cuando hierven, se tapan y se dejan hervir hasta
notarlos blandos, luego se los retira del fuego y en esa misma agua se hace el almibar
echandole una cantidad de azicar y un poquito de colorante verde vegetal mode-
rando el color.

Cuando esta miel ha hervido, se hechan los higos, se los deja hervir unos
minutos, se los retira y se los deja alli para que absorvan la miel hasta el siguiente dia.

El dia siguiente nuevamente se los pone a hervir poniéndole otro poquito
de azticar hasta que todo el almibar se lo haya consumido o sea que quedan melo-
50s.

No hay que revolverlos (lo menos posible) para que no se desbaraten. Cuan-
do se haya consumido todo el aztcar se los pone en una lata espolvoreando aztcar.

Si no han quedado bien secos, se los mete en el horno a una temperatura

sumamente baja para que se sequen sin nada de jugo.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXLVII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 10%5. R.J.B.



Flo d el

* una laza de zapallo
e una taza de aziicar
e ocho huevos

e yainilla

Se cocina el zapallo, se tritura con un tenedor, medir una taza.

En la licuadora se pone los ocho huevos con clara y yema, la taza de zapallo
y vainilla. Se licua todo muy bien.

De antemano se hace un caramelo en el recipiente. Se vierte lo licuado lle-

vando al horno en bano-maria.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.

\ X



CXXIm

e

Vi ] = o

7 Z

1. M

Sueria serrutate, A6, o St

il i b A A S
oo W s i 4 VS ombwe-tatar

Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXXIII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 817. R.J.B.



SO}M c[e me[ém CON CAmaron

® un melén pequerio

e una libra de colas de camarén
e una taza de salsa blanca

e cebolla

e pimienta

® sal

Se condimentan los camarones con la cebolla rallada , sal y pimienta. Se lo
pone a hervir en mas o menos dos litros de agua. Cuando estan cocidos se espesa
con la salsa blanca y antes de sacar del fuego se le aumentan el melén en cuadritos
y un poco de cilantro. Se deja tapado en la olla y en la sopera, también tapada se
lleva a la mesa.

Esta es una sopa de olor y sabor delicioso.

Buen provecho.

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. XI,
in FL. Peruviana et Chilenisis, lam. 1801. R.J.B.
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® 11 OO Seco

e dos libras de yuca rallada
e una libra de raspadura

e media libra de mantequilla
e un cuarto de libra de pasas

A fuego lento se pone a derretir la raspadura en el agua de coco.

El coco se lo ralla y se mezcla con el resto de ingredientes, incluyendo la ras-
padura derretida.

Vierta la mezcla en un molde engrasado y hornee durante una hora a 350

grados f. o 175 grados c.

Hercilia Vera Molina de Arteaga, Tosagua, 1903.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. XLIX,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 1909. R.J.B.
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Para seis achochas una libra de carne molida alifo, cebolla, pimientos, cilan-
tro, sal y pimienta al gusto. Se pone hacer un condumio con huevo duro, aceitunas,
pasas y aceite de color. Luego se rellenan las achochas y se ponen sin agua tapadas

a sudar.

Alicia Viteri de Zambrano, Bahia de Cardquez.

T SOJM c[e ncl)oc[m oW carme

e seis achochas

e una libra de carne molida
e un verde

e un huevo

e qccite de color [achiote]

e qlifio

Se ponen dos litros de agua a hervir con condimento, aceite de color para

que no se ponga negra la masa.
Se hace una masa con la carne cruda, verde rallado, huevo, condimento, acei-

te de color, sal y pimienta al gusto. Se ponen a hervir hasta que estén cocinadas.

Alicia Viteri de Zambrano, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. X1VI,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1891. R.J.B.



J\/Uste c[e CACAO

e seis pepas de cacao

* media botella de licor (aguardiente o cafia manabila)
e una libra de aziicar

e clavo dulce

e cancla.

Con anticipacion poner las pepas de cacao en el licor para que suelte el gus-
to. Luego hacer el almibar con el aztcar, canela, clavo dulce o de olor.

Cuando ya estd fresco, sirvalo y agregarle el licor al gusto.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.

J\/Uste c[e grose[[

e lres lazas de grosella

e un litro de agua

® dos libras de aziicar

* medio litro de aguardiente
® canela

Poner en un recipiente apropiado el agua, el azlcar, la canela, las grosellas
bien limpias a hervir hasta que esté espeso; retirar del fuego, dejar refrescar un poco.
Cernir y agregar el aguardiente.

Luego poner a hervir nuevamente con llama baja y se revuelve lentamente.

Después de diez minutos retirar y dejar enfriar.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CVII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 2155. R.J.B.



J\/Usfe[w c(e vwmm]n

e calorce naranjas

e media libra de aziicar

e una cucharadita de canela

e un cuarlo de litro de aguardiente

Se pone a hervir el jugo de naranja con aztcar y canela, luego que haya her
vido lo suficiente para que se espese un poco, se saca del fuego y se deja enfriar.

Después que esté frio se agrega el aguardiente.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.

! “Vino c{e Xrose[[w

En un recipiente grande como un botellon que tenga tapa, se lo llena de gro-
sellas poniéndole una cantidad moderada de aztcar. Se lo llena bien y después de
tres o cuatro meses tenemos un rico vino.

El procedimiento es el mismo para cualquier otra fruta como; naranja,

toronja, mandarina o fruta china.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CCVI,
in FL. Peruviana et Chilensis, ldam. 1641. R.J.B.



W@e[w c(e jjescaw[o

e una libra de filetes de pescado
e media libra de mant

e cuatro pldtanos

® una laza de refrito

Se limpia el pescado y se lo estofa con la mitad del refrito y tomate para que
quede bien jugoso. Aparte se rallan los platanos, se los amasa con la tercera parte
del mani y suficiente agua, se sazona y se le incorpora el refrito restante, se lleva al
fuego moviendo constantemente.

Cuando el platano esté cocinado se lo saca, se revuelve con el jugo del esto-
fado y el pescado desmenuzado.

Se engrasan varias cazuelitas y se llenan con la preparacion, se unta la super-

ficie con el sobrante del mani disuelto y se llevan al horno unos minutos.

Rosathé Giller de Loor, Portovicjo.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLXIX,
in FL Peruviana et Chilensis, lam. 1366. R.J.B.
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e dos libras de pescado

e dos tazas de leche de coco

e dos dienles de ajo

e una cebolla paitenia

e dos pimientos verdes

e culantro picado

e media cucharadita de comino

Se abre y se limpia el pescado.

Se prepara el refrito con manteca de chancho vy aceite, alli se pone la cebolla
picada, pimientos y ajo machacado. Se sazona el pescado con sal, pimienta y se
enharina para freir

En una sartén grande se coloca el refrito, el pescado frito y los dos vasos de

leche de coco, dejando al fuego por un cuarto de hora.
Nota: Para sacar la leche, se ralla el coco y se pone un poco del agua del coco y se
exprime para sacar la leche, ésta se deja aparte. Sobre el coco exprimido se pone una

taza y media del agua hervida, dejando remojar, luego se exprime con la mano, se

cierne y se coloca sobre el pescado, camarén o concha.

Maria Vicenta Velazco de Velez, Cojimies.
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in FL. Peruviana et Chilensis, lam.1628. R.J.B.
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e cincuenta conchas

® dos cebollas pailenias
e dos pimientos

dos dientes de ajo
media taza de arroz
cilantro

cebolla verde

Se hace el refrito en manteca de chancho o aceite, cebolla picada, ajo macha-
cado, pimiento picado. Se pone agua y la media taza de arroz remojado. Se deja her-
vir hasta que el arroz esté bien cocido (meloso). Se agrega la concha, dejando cocer
por cinco minutos hasta que estén cocidas.

Al final se le ponen el cilantro y la cebolla verde picada.

Maria Vicenla Velazco de VElez, Cojimies.

o7 com JUMM "

La piangua se pone a hervir con concka y tode (bien lavada la concha).

iAhi viene lo triste, porque se quema la manos!

Hay que sacar la carne de la concha alin caliente para que no se cierren.

Como siempre, se hace un buen refrito. Se corta las conchas [la carne| en dos
y se las agrega al refrito y se las deja hervir cinco minutos.

Aparte se pone e\{agua a hervir para el arroz con sal, pimienta, comino, man-
tequilla o aceite y se agrega el refrito de las conchas. Cuando esté hirviendo agregar
el arroz (se puede agregar también salsa de tomate y salsa china, pero esto es moder-
no).

Se deja hasta que el esté [cocinado] el arroz y se pone a reventar.

Servir con cortaditos de perejil.

Variacion:
Lo mismo se puede hacer con cangrejo.

Alexandra Viteri de Duefias, Bahia de Cardquez.

‘ La piangua es también conocida como concha prieta.
104
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXLIII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1014. R.J.B.



aw rejo ewcomc[o

e ocho cangrejos
e media laza de refrito
e un vaso de leche de coco

Se prepara el refrito con manteca de chancho o aceite, cebolla picada,
pimienta, ajo y cilantro. El cangrejo se lava bien y se le saca el carapacho.

En el refrito se pone el cangrejo con la leche del coco. Se deja hervir cinco
minutos.

Se sirve con arroz, verde asado o patacones.

Maria Vicenta Velazco de Velez, Cojimies.
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ate Trito

El chame es un pesacado muy fino por su carne delicada y sabroza. Se
encuentra en Manabi, sobre todo en la zona de Chone, para cuya poblacién consti-
tuye la mayor fuente de proteinas.

Para preparar el chame, primero hay que constatar que esté vivo, si es que
no lo compro procesado (listo para freir). Se le saca las escamas, se lo abre por la
barriga para sacar todos los organos.

Una vez limpio se lo adereza con sal, imon, pimienta y un poco de alino
licuado, dejandolo en salmuera por lo menos una hora.

Para freirlo se lo pasa por harina y se lo pone a la sartén con suficiente acei-
te hasta que este tostado.

Al chame no se le saca el pellejo (es delicioso) y si salta cuando esté friendo

no se asuste, asi Mismo es.

Lupe Loor de Gutiérrez, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. LV,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 776. R.J.B.



Tovche

e una libra de cola de camardén

e seis pldlanos asados o [rilos en pedazos gruesos
® una laza de refrilo

e cuatro cucharadas de cilantro

e dos huevos

® comino

e qceile

® pimienta

® sal

Limpiar los camarones en crudo y cortarlos en dos o tres partes. Segiin sea
el tamano pongalos en un cazuela o paila pequena a freir con el refrito, sal, pimien-
ta y comino.

Asar los platanos (o freirles gruesos y tostados por fuera), aplastarlos y des-
menuzarlos, echarlos en los camarones, aumentar unas tres cucharadas de aceite y
mover en el fuego.

Cuando ya esté caliente, agregar los huevos previamente batidos y el cilantro.

Este plato debe ser preparado en el momento de servir.

Lupe Loor de Guliérrez, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. LXXXIV,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1981. R.J.B.



?escaw{o manta reéosvtc[o

e dos paquetes de pescado

e tres cucharadas de margarina

e [res cucharadas de maicena

e tres cucharadas de cebolla finamente picada
® un frasco de aceitunas rellenas

e dos tazas de leche de coco

* media cucharadita de salsa inglesa

® nuez moscada

e pimienta

® sal

Sazone los filetes y frialos en margarina, dejandolos en una fuente. Dore en

la misma grasa la cebolla y coloquela sobre los filetes.

A parte caliente la leche de coco con sal, pimienta y nuez moscada y espé-

selo con la harina hasta formar una salsa.

Anadale las aceitunas picadas y cubra los filetes con esta salsa.

‘112

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.
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in FL. Plruviana et Chilensis, ldam. 2026 R.J.B.
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dos lazas de carne de cangrejo corlada

una y media docena de almejas en su concha
una y media libra de filetes de pescados dorados
una libra de colas de camarones

dos cucharadas de aceite de oliva

una cebolla grande picada

un pimiento verde picado

un diente de ajo machacado

uno tres cuartos de tomates pelados

media laza de vino blanco

un cuarto de taza de perejil picado

un cuarlto de cucharadita de albahaca
pimienta

sal

Aproximadamente una hora antes de servir en una caserola con tapa y a
fuego moderado en aceite caliente cocine la cebolla, el pimiento verde y el ajo, hasta
que estén blandos, anada el tomate y revuelva hasta que estén deshechos y forme
una pasta.

Andada el vino, el perejil y la albahaca, deje hervir unos minutos y saque la
preparacion. Anada el cangrejo, el pescado cortado en trozos y los camarones.

Lleve nuevamente al horno hasta que los mariscos estén cocidos.

Sirva caliente adornado con almejas.

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. VI,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1746. R.J.B.



?esmc[o con mant

e seis fileles de pescado

e media taza de mant tostado

e una funda de sopa de hongos
e una cucharada de perejil picado
* media taza de nata

® ¢l jugo de un limén

Sazone los filetes con sal y pimienta, adobelos con nata y luego pongalos
sobre harina. Frialos en mantequilla y aceite a partes iguales hasta que estén dora-
dos. Coloquelos en la fuente que va a llevar a la mesa poniéndo en el centro los
granos de mani fritos.

Aparte prepare la sopa de hongos con la mitad del liquido que aconseja la

receta, anadale limoén y el perejil y cubra con ésta salsa los filetes fritos.

Rosathé Giller de Loor; Portovicjo.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam, XXXIIL,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 1906. R.J.B.



npe 0(6 Camarones

e tiras de carne de corvina o sierra
e dos docenas de camarones

e cuatro huevos

e media libra de arvejilas

e medio litro de leche

e dos choclos tiernos

e una libra de papas

® un pimiento

® un lomale

e cuatro dienles de ajo machacados
e dos cucharadas de aceite

e una cebolla

® orégano

e un cuarto de taza de arroz

® pimienta

® sal

Freir el pescado después de espolvorear cada tira con sal, pimienta y harina.

En el aceite dorar la cebolla picada, agregar el tomate pelado y picado, oré-
gano, sal y pimienta al gusto. Agregar a este refrito ocho tazas de caldo.

Aparte cocinar los camarones limpios, previamente sacar las colas y moler
las cabezas en un mortero, sacandoles previamente la suciedad. Poner en el caldo y
anadirle al caldo anterior.

Anadir el arroz lavado, las arvejas, el choclo cortado y dejar hervir quince
minutos. Agregar las papas y cuando ya estén [cocinadas], sazonar, echar las claras,
cuajar con las yemas batidas y poner los trozos de pescado y las colas de camaron.

Anadir la leche y cebolla verde (estos tres ultimos ingredientes se los pone

cuando la olla esté fuera del fuego).

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. LXX,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam. 1957. R.J.B



Sopa picante c[e esmc[o

e cualrocienlos sesenla gramos de filele de”pescado

e uno y medio litros de consomé de carne (puede ser de cubitos)
e dos hojas de laurel

e una laza de choclo desgranado previamente cocinado

® dos cebollas

® docientos cincuenta gramos de tomatle

e una cucharada mediana de pimiento verde

® salsa de aji

® vinage

® sal

Los filetes untarlos con un poco de vinagre (no mucho) dejarlos cinco minu-
tos. Luego ponerles algo de sal. El consomé juntamente con las hojas de laurel y la
cebolla cortada en dados hervirlo.

Agregarle el pescado y a mediana temperatura cocinarla por diez minutos.

Agregar el choclo, los tomates colocarlos en agua caliente, pelarlos y agregar-
los a la sopa. Luego agregar la pimienta verde y salsa de aji al gusto.

Servirlo con pan tostado, sazonado con cebollas.

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CL,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam.1049. R.J.B.
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Se cocinan seis maduros bien maduritos, cuanto estén bien suaves se los
bate con un prensa pure, se le pone trozos de raspadura y se le pone en la cocina.
Se le agrega leche y canela y se deja hervir hasta que este suave y al final se le pone

queso rallado.

Alexandra Viteri de Duenas, Bahia de Cardquez.

! ﬂo[kl)e

e un litro de leche

e cuatro libras de aziicar
e una libra de harina

e canela en polvo

En un recipiente poner el aztcar, harina y canela. Mezclar todos estos ingre-
dientes, luego agregar la leche y hervir de cuarenta a cincuenta minutos.
Revuelva constantemente observando que la mezcla no se pegue. En un pla-

to vaya sacando poco a poco de este dulce para formar las bolitas (troliches)

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLV,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam.1113%. R.J.B.
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e cincuenta limones
e dos libras de aziicar
o manjar de leche

Se coge el limon, se lava se le saca el jugo y el ollejo.

Se ponen a hervir varias veces las tapas de limoén, cambiando de agua hasta
que le salga todo el amargo.

Después se le pone el aztcar.

Si son cincuenta limones, dos libras y media de aztcar y tres litros de agua.
Se tiene hirviendo a fuego lento hasta que se consuma el agua y se convierta en
almibar, hasta que la tapa del limén quede confitada.

Se rellenan de manjar de leche.

Para el nevado: Se pone aziicar con agua hasta que se duerma. Si son cuatro tazas de

azucar, dos tazas de agua.

Jacqueline de Munizaga (comp. ), Manta.

‘J 26 Los limones pasados son conocidos también como limones rellenos de manjar.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLX,
in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 1228. R.J.B.
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un litro de crema de leche

dos tazas de manjar de leche

un coco rallado

seis huevos

una cucharadita de esencia de vainilla
una cucharadita de canela

Ponga el azicar en un molde, llévelo al fuego y deje quemar hasta que tome
color café.

Gire el molde. Bata la crema de leche, agréguele poco a poco el manjar de
leche y las yemas de una en una.

Andada el coco vy la vainilla.

Aparte bata las claras a punto de nieve y agrégueselas con cuidado a la mez-
cla de coco. Vierta la preparacion en el molde con caramelo. Tapela con papel de
aluminio y ase el flan en el horno a una temperatura de trecientos cincuenta grados
a bano-maria durante una hora.

Dé¢jelo enfriar y desmoldelo.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CLXXXIV,
in FL Peruviana et Chilensis, lam. 639. R.J.B.
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e un litro de leche
e una libra de aziicar
e un coco rallado

Cocine en una paila el aztcar, la leche y el coco, revolviendo hasta que la
mezcla se seque.

En una sartén, queme las cuatro cucharadas de aztcar hasta que tome un
color rubio y viértala sobre la mezcla del coco. Revuelva todo bien y retire del fuego
la paila.

Vierta el dulce en un recipiente adecuado para llevar a la mesa.

Sirvalo frio.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXVII,
in Fl. Peruviana et Chilensis, lam. 766. R.J.B.
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e [res litros de leche

e dos libras de aziicar

e una cucharada de canela

e una cucharada de clavo dulce

e una cucharada de pimienta dulce
e dos cucharaditas de maicena

e media cucharadita de vainilla

Se cierne la leche, después se pone a hervir y se le anade la canela y todos
los condimentos.

Revolver con cucharada de madera hasta que espese.

Temperatura de trecientos cincuenta grados durante dos horas.

Ponga el manjar en un recipiente y déjelo enfriar.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manla.

! @Vt c[e [ecLe

e dos litros de leche
e una libra de azucar
® una pirna
e especerias de olor al gusto
e dos cucharitas de maicena para cada litro
Hervir la leche con las especerias de olor y el azicar hasta que tenga gusto.
Antes de retirar del fuego agregar las cuatro cucharaditas de maicena, dejar hervir
unos minutos mas, después cernir la leche y dejar refrescar.
Cuando esté¢ fresca ponerla en la nevera.
Aparte pelar la pina, sacar los ojitos y picarla en cuadritos muy pequenos.
Ahora mezclar la pina con la leche helada y bastante hielo picado.

Nota: Se mezcla cuando ya se va a servir la chicha.

Lida Hidrovo de Alctvar, Chone.
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in Fl. Peruviana et Chilensis, ldm. 771. R.J.B.
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Natilla de maiy

e un litro de leche

e una libra de maiz criollo (molido)
e un alado de raspadura (pancla)

e una cucharadita de anis estrellado
e una cucharadita de pimienta dulce

Hervir la leche a fuego lento y agregar la raspadura para que se disuelva. Lue-
go anadir poco a poco la harina de maiz previamente disuelta en un poco de agua 'y
bien cernida.

Agregar especias.

Revolver con cuchara de madera hasta que espese.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXXVII-b,
in FL. Peruvian et Chilensis, ldm. 846. R.J.B.
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un litro de leche

una libra de aziicar
cuatro rajas de canela
cuatro yemas de huevos
una laza de trago de caia

Se pone a hervir la leche con el aztcar y la canela, se baten las cuatro yemas
con una batidora hasta que se hagan cremosas y se le agrega a la leche.
Se mueve con una cuchara de palo por unos segundos. Se retira del fuego,

se deja enfriar, se le agrega el trago, se cierne y se sirve frio en copitas pequenas.

Eva Tereza Soldrzano Alcivar, Canuto.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. CXXXVIL,
in FL Peruviana et Chilensis, lam. 98%. R.J.B.
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e un litro de leche
e media libra de azticar
e media botella de aguardiente

Se hierve el aztcar con la leche, cuando ha hervido bastante se lo retira del
fuego y se lo deja enfriar. Se le pone en un recipiente, preferible junto al licor y todos
los dias, durante quince dias, se bate un poco.

Pasados estos dias, se lo cierne en un papel filtro o en un algodén ponién-

dolo en un embudo sobre un recipiente y esta listo para servirse.

Jacqueline de Munizaga (comp.), Manta.

: % ¢ c&oco[@fe

TORTA NEVADO
® 3/4 de taza de leche una leche condensada
® 3/4 de taza de mantequilla ocho cucharadas de leche
® 3/4 de taza de chocolate una cucharada de mantequilla
e dos tazas de aziicar ocho cucharadas de chocolate
e dos tazas de harina una cucharada de vainilla
e [res huevos
e una cucharadita de vainilla
e una cucharadita de royal
* media laza de leche al final

Batir [en la batidoral todos los ingredientes de la torta menos los tres huevos
que se va tirando uno a uno sin batir demasiado y la media taza de leche al final.

El nevado hervir todo [los ingredientes] unos diez minutos.

Lupe Gutiérrez de Marquéz de la Plata, Bahia de Cardquez.

Llama la atencién la ausencia de recetas de dulces con base en el

‘138 chocolate en una region tradicionalmente exportadora de cacao.
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(Caldo de

aresma)

e un litro de leche
e un litro de agua
e lorrejas de verde
e queso picado

e ccbolla blanca

e cilantro

Hervir el agua y la leche con las especerias, luego agregar las torrejas y dejar

hervir por cinco minutos. Afadir queso picado, cebolla blanca, y cilantro.

‘1 40

Piedad Loor de Moreno, Bahia de Cardquez.
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Icon. Flora Huayaquilensis, lam. LXXX,
in FL. Peruviana et Chilensis, lam. 2058 R.J.B.
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e media libra de queso fresco molido

e media taza de crema de leche

e un cuarto de cucharada de cebolla molida
e un cuarlo cucharadita de aji molido

® dos aguacales

® perejil

® pimienta

® sal

A la crema se le agrega el aguacate hecho puré, la cebolla, el perejil, sal,

pimienta y por ultimo se liga con el queso.

Esta lista la salsa.

‘1 42

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.
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e dos litros™de leche

e dos onzas de mantequilla

e una libra de papas cocinadas muy suaves
® dos huevos duros

® pimienta

® sal

Las papas se licuan poco a poco con la leche hasta que quede cremosa.

Se vacia en una olla y se pone al fuego hasta que hierva sin dejar de mover-
la para que no se pegue.

Se le anade la mantequilla y se sirve caliente poniendo en cada plato tajadas

de huevo duro.

Nota: Se le puede acompanar con chifles.

Rosathé Giller de Loor; Portoviejo.
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En Manabi, desde la Navidad hasta el dos de febrero, es costumbre en el campo que las familias amigas se
reunan en las casas para adorar al Nifio Dios que, puesto en un allar en la sala, se homenajea con versos.
Estas fiestas son los Chigualos.

El dos de febrero son las Candelarias,
cantemos al Nino antes que se vaya.

‘\1 48



Una rosa blanca, otra colorada,
yo le ofrezco al Nifo, una matizada.

‘\1 49



Agachen, agachen la rama de pera,
para darle al Nino que se desespera.

‘\1 50
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Jacqueline de Munizaga. "Pescador de Manta"

in Tradicion de Manabi. Manta: coleccion privada de plumillas, 1998.



El Nino esta bravo, yo si se porqué,
porque no le traje la flor del café.

‘\1 52



El Nifo es chiquito, grande su poder,
ni un arbol se mueve, sin permiso de EL

‘\1 53



El Ninito tiene el dedito alzado,
como que me dice que vaya a su lado.

‘\1 54



Jacqueline de Munizaga. “Sembrador de arroz”
in Tradicion de Manabi. Manta: coleccion privada de plumillas, 1998.



De mi casa vi una luceria,
era este Ninito que resplandecia.

‘\156



Mentira Ninito, no se debe creer,
que esta pastorcita, que puede saber.

‘\157



Si se va Ninito, de mi no se olvide,
lleve papelito, y de alld me escribe.

‘\158



Jacqueline de Munizaga. "Los aguateritos”
in Tradicion de Manabi. Manta: coleccion privada de plumillas, 1998.



Buenas noches Nifio, noches le estoy dando,
con este versito, le estoy saludando.

‘\1 60



Si el Nifo quisiera llevarme en su ida,
por Dios que fuera con toda mi vida.

‘\161



Si el Nino quisiera llevarme en su cuna,
por Dios que me fuera, sin pension ninguna.

‘\1 62
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Montecristi

edoras del sombrero fino

)

“Manos tej

ga.
in Tradicion de Manabi. Manta: coleccion privada de plumillas, 1998.

Jacqueline de Muniza



Luego de haber complacido al Nifio con versos amorosos, lo llevan a uno de los cuartos de la casa, para que
El no asista a la “pachanga profana” que va a comenzar:

Entonces son servidas las mistelas, acompariadas de los suspiros, las galletas de almiddn, los alfajores y los
huevos mollos envueltos en papel de colores subidos.

Los versos, recitados a manera de disputa de hombres contra mujeres, ganan un tono de coqueteo, con la

naturaleza como marco de la vida.

Porque me ves chiquito, tu dices que no sé de amor,
pero soy como el frejolito, que regando hecha flor.

‘\1 64



Matita de manzanilla, cargadita de semilla,
como quieres que te quiera si eres padre de familia.

‘\1 65



Ayer sali de mi casa, de nadie me desped;,
solo de una hojita verde que cay6 sobre mi.

‘\166



Jacqueline de Munizaga. "Sombrero de paja toquilla Montecristi”
in Tradicion de Manabi. Manta: coleccion privada de plumillas, 1998.



Ll amor no correspondido llena la poesia de amargura, que otra vez encuentra en la madre tierra sus mejores
expresiones.

Ayer pasé por tu casa, me tiraste un limoén,

el limon cayo en el suelo, y el zumo en el corazon.

‘\1 68



El imén no tiene espina, el arbol es el espinozo,
mi corazon es el firme, el tuyo es el enganoso.

‘\1 69



El baile del sombrerito se baila de esta manera,
girando la media vuelta, y dando la vuelta entera.

‘\1 70
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Interior de casa manabita

in Tradicion de Manabi. Manta: coleccion privada de plumillas, 1998.
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Jacqueline de Munizaga.



En el centro de la mar suspiraba un pez bagre,
en el suspiro decia, no hay amor como el de madre.

‘\1 72



En el fondo de la mar suspiraba una ballena,
en el suspiro decia, el que la* seca la llena.

‘* la botella de licor



En el centro de la mar suspiraba un camarén,
en el suspiro decia, no te aflojes el calzon.

‘\1 74



Jacqueline de Munizaga. "Paisaje consteno”
in Tradicion de Manabi. Manta: coleccion privada de plumillas, 1998.



De mistela en mistela, el tono pasa a picarezco y las disputas ganan el sabor de las pasiones humanas.

Los jovenes de hoy en dia son como la paja seca,
si tienen para la carne, no tienen para la manteca.

Si tengo para la carne y también para la manteca,
y me sobran cinco reales para darle a esta coqueta.
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Eres chiquita y bonita,
eres como yo te quiero,
eres alajita de oro,
hecha del mejor platero.

No soy alajita de oro,

ni hecha del mejor platero,
soy hecha de mis padres,
y a ellos solitos los quiero.

‘\1 77



Quitate de aqui del frente,
cara de sardina frita,

cada vez que te miro,

se me revuelven las tripas.

‘\1 78
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ch[e[nwri’ros

Salpriceta (Portoviejo)
a[;pmeta (Bahia de Cardquez)
Arroz enzapalado
Morcilla
Ayacas
Salsa de mant (Gordo de mani)
Yapinlgacho de yuca
Tortillas de yuca podrida
Muchines de yuca
Picante de yuca
Raspado de verde
Repe de pldtano
Torta de guineo con pan
Ninos envuellos
Achocha rellena
Salsa de queso

DPaseme e[ cw[ 0

Sopa de zapallo con manit

Caldo de habas

Gallo blanco (Locro de yuca)

Sopa de bolas de verde con queso (Bolas de cuaresma)
Sopa de tortas de verde

Sancocho

Sopa de meldn con camarin

Sopa de achocha con carne

Aguado de concha

Sopa picante de pescado

Caldo de torrejas de verde (Caldo de cuaresma)
Sopa de crema de papas

Taseme e[ arrog.

Viche de mant

Grenoso

Torta de mant

Menestra de fréjoles tiernos
Pisame al otro lado
Mondongo

Seco de pollo con yuca
Menestra de pldtano con mant
Menestra de verde con carne (Queso)
Cazucla de pescado

Pescado encocado

Arroz con piangua

Cangrejo encocado

Chame frito

Pescado manta rebosado
Marisqueria

Pescado con mani

Chupe de camarones

by de dukee

Flan de café
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Biscochuelo de almiddon (Biscochuelo lustrado)
Torta dulce de yuca

Huevos mollos (Bahia de Cardquez)
Huevos mollos (Manta)
Dulce de guineo

Patitas de burro

Torta de guineo con queso
Dulce de mango

Dulce de pechiche

Dulce de guayaba

Dulce de ovo

Dulce de pifia con papas
Latigazos de meldn

Dulce de mango de miguelillo
Manjar de coco

Higos confilados verdes

Flan de zapallo

Chucula

Troliche

Limones pasados

Flan de coco

Dulce de coco con caramelo
Manjar de leche

NatH]la de maiz

Queique de chocolate

@é ascado
on de mant (Chicharrén o queso)

Torta de choclo

Torrejitas de choclo

Moro con lentejas

Galletas de almidon

Pan de almidon (Canuto)

Pan de almidon (Bahia de Cardquez)
Pan de almiddn (Portoviejo)

Bollitos de yuca

Bunuelos de yuca en miel

Bollos de verde con mant

Corviques
Marta pipona
Tortitas d}g pldtano
Torrejas de verde frilas
Llapingacho de maduro
Torta de coco con yuca
Colonche

Beéic[ns

Quemado

Chicha

Mistela de cacao
Mistela de grosella
Mislela de naranja
Vino de grosella
Chicha de leche
Rompope

Mistela de leche
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Saramago escribid en una de sus novelas:

"... charla de mujeres, parece cosa de nada, eso piensan los hom-
bres, pero no se dan cuenta que esta conversacion es lo que
mantiene al mundo en su orbita, que si no hablaran las mujeres,
unas con otras, ya habrian perdido los hombres el sentido de la

casa y del planeta..."
Yy pocas pdginas después:

"...a parte de la conversacion de las mujeres, son los suenos lo

que asegura al mundo en su orbita..."

José Saramago, Memorial del convento.

Ilustracién de la papeleria de la Fundacion Dr. Oswaldo Loor; Portoviejo
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