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RESUMEN

Este trabajo aporta elementos de una investigacion directa respecto a la historia, cultura y la gastronomia
de las comunidades del Chota y Salinas de la provincia de Imbabura. Tiene como objetivo describir el pro-
ceso histdrico, socio cultural afrodescendiente y hace hincapié en aspectos gastrondémicos, con la finalidad
de fortalecer la identidad, difundir aspectos con los que han aportado a la pluriculturalidad nacional y
sobre todo ser una linea de referencia para potenciar la gastronomia local. La investigacion es de caracter
cualitativa, describe los procesos evolutivos de las comunidades desde una perspectiva social. Se procedié
a realizar entrevistas y encuestas dirigidas a expertos y lideres de las comunidades afrodescendientes. La
comunidad afroecuatoriana proviene de pueblos africanos del Senegal, Gambia, Gana, Togo, Nigeria, El
Congo, Angola, Sierra Leona y Costa de Marfil. Hay que diferenciar entre esclavo y esclavizado, entendién-
dose al primero como la persona sometida y esclavizado como aquel proceso donde las personas fueron
sometidos en contra de su voluntad a realizar trabajos y actos fuera de sus lugares de origen. En las co-
munidades del Chota y Salinas destacan bailes como la bomba, musica que representa la trova al amor, la
protesta; el instrumento con el que produce la melodia es similar a un tambor. En la gastronomia los platos
tradicionales que destacan en las comunidades son: el mano e mono, el guandul con yuca, caldo de gallina,
picadillo, sancocho de haba, dulce de frejol, chicha de arroz, guarapo y el rape principalmente.

Palabras Clave: HISTORIA, AFRODESCENDIENTES, CULTURA, GASTRONOMIA.

ABSTRACT

Afro-descendant gastronomy, history and culture of Chota and Salinas commu-
nity in Imbabura Ecuador

What is particular about the present research is that it provides a direct exploration into the history, culture,
and above all, the cuisine of the Chota and Salinas communities of Imbabura. It describes Afro-descendant
historical and socio-cultural processes, with the aim of strengthening the identity of these communities
and highlighting the pluri-cultural culinary facets of the Province and the Country. The research is qualita-
tive and describes the evolutionary processes of the communities from a social perspective. Interviews and
surveys were directed toward experts and leaders of the Chota and Salinas communities. The groups are
descendants of the populations of Senegal, Gambia, Ghana, Togo, Nigeria, Congo, Angola, Sierra Leona,
and Ivory Coast. These peoples of color were enslaved and subjected against their will to labor in foreign
lands. The Chota and Salinas communities are originators of dances such as la bomba—understood as a re-
presentation of love and protest, and drum-like instruments which produce these rhythms. The traditional
dishes of the communities include mano e mono, or “monkey paw”, peas with yucca, chicken soup, hash,
bean stew, sweet beans, rice chicha, sugarcane juice, and goosefish, principally.
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Introduccion

Por afrodescendiente se conoce al
conjunto de pueblos que por algiin mo-
tivo salieron de Africa y se encuentran
congregados en alguna parte del mundo
(Afrodescendientes, 2007). Se conoce que
los primeros pobladores afrodescendien-
tes que llegaron al Ecuador procedian de
Panama en 1553 (Pavén, 2014). El primer
barco, arrib6 en las costas de Esmeraldas
con diecisiete hombres y seis mujeres ne-
gros (Lara, 2014); en 1575 llegan los pri-
meros negros al Valle del Chota a través de
una importacion hecha por el cacique de
Tulcan, Garcia Tulcanaza, desde la actual
Colombia (Ednocomunicacion, 2014)

El sistema esclavista que se potencid
con el descubrimiento de América funcio-
naba de la siguiente forma: los esclavos que
estaban en América producian ganancias
a sus amos, con esta utilidad se compraba
mas esclavos. Los puntos estratégicos que
segun Bertraux (1998) en donde se comer-
cializaba esclavos eran: Senegal, Gambia,
Gana, Togo, Nigeria, El Congo y Angola.

La mano de obra negra fue introduci-
da al Valle del Chota y Salinas para suplan-
tar las labores que realizaban los indigenas
que mermaba cada vez mas debido al fuer-
te calor y las enfermedades que se produ-
cian en la zona. El trasporte mas utilizado
durante siglo XV al XVII fue el navio, la

mula, el caballo y el sistema de carretas,
de todos ellos la mula por ser uno de los
animales mas resistentes a las condiciones
del ambiente fueron de vital importancia
para el traslado de materiales; a pesar de
ello los afrodescendientes tenfan que ca-
minar muchas horas para llegar a su lugar
de destino. Las viviendas eran elaboradas
en base a madera de pino, adobe, bigas
de chaguarquero (tipo de madero de una
penca) las cuales se tejian con carrizo de
cafa o paja; estos elementos aportaban la
frescura necesaria para soportar las altas
temperaturas de la zona.

Segtin informacion obtenida sobre la
procedencia de los afroecuatorianos del
Chota y Salinas sefiala que son de descen-
dencia africana, provenientes de los pue-
blos de Sierra Leona, Senegal, Costa de
Marfil, El Congo. El proceso de esclaviza-
cién causé que muchos afroecuatorianos
huyeran hacia espacios donde no puedan
ser controlados, a estos sitios se les co-
nocia con el nombre de palenques, estos
sitios fueron el pilar fundamental para te-
jer la historia afroecuatorina del norte de
Imbabura (Pavon, 2014)

Los siglos XVI y XVII estuvieron
marcados por la actividad agricola, los
afrodescendientes esclavizados se dedica-
ron a la produccién de algoddn, vid, cana
de azucar, coca y guandul (tipo de fréjol
parecido a la arveja). La influencia de los
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espanoles hizo que el uso del trapiche se
fortalezca y con ¢l se destile el aguardiente
de cana.

La construccion del tren a partir de
1873 fue una obra en la que la participa-
cién de la mano de obra afro fue de vital
importancia, éste elemento permitié de-
sarrollar la actividad textil de la provincia
de Imbabura (Guianza Fabrica Imbabura,
2015).

El folklore de la etnia afrodescen-
diente es un elemento de distincién uni-
co, las caracteristicas de la vestimenta es
el uso de blusas de encaje bordadas, faldas
plisadas de colores vivos con dos amarra-
deras anchas y largas (folleras), un pafue-
lo en la cabeza y alpargatas de caucho para
las mujeres; para los hombres es el uso de
camisa de manga larga por lo general de
color blanco, pantalén de tela, y zapatos de
caucho.

Una de las manifestaciones culturales
mas representativas del pueblo afrodes-
cendiente, especificamente del Chota es la
bomba, ésta musica representa la trova al
amor, la protesta y la musica de llamado-
respuesta, el instrumento con el que se
toca la bomba se asemeja a un tambor el
cual esta cubierto con tallo de cabuya o
cuero curtido de chivo; se toca directa-
mente con la mano y suele estar acom-
panada con otros instrumentos como la
mandibula de burro, el raspa o giiiro, ma-
racas, los sonajeros y a veces se usa hoja de
naranja o guayabo.

Los productos que formaban par-
te del tianguis (mercado regional) eran
basicamente: el aji, tabaco, coca, achote,
ocas, mashua, churros, collares de mullos,
cuentecillas, coloradas de concha espond-
ylus y caracoles (Anton, 2007). La sal jugd
un papel importante en el intercambio de
alimentos particularmente en Salinas (de
ahi su nombre) sitio privilegiado de éste
mineral.

Con respecto a alimentos y propia-
mente a la gastronomia, destaca el uso de
guandul (tipo de fréjol de la zona norte
de Imbabura) y el fréjol rojo, leguminosas
que mas tarde pasarian a formar parte de

los platos hechos a base de carne de pollo,
res o chancho. Otros alimentos usados en
las preparaciones culinarias son: yuca, ver-
de, camote, cafa azucar de cafa, papaya,
pepino, guayaba, ovo o ciruelo, naranja,
mandarina, tomate, aguacate y la sandia.

Métodos

La presente investigacion con enfo-
que cualitativo, constituye un caso de es-
tudio descriptivo, en el cual se utilizé la
investigacion bibliografica y de campo; la
investigacion bibliografica permitié cubrir
la primera fase de la investigacién tanto
para la estructuracion y construccion del
marco tedrico. En la segunda fase inves-
tigativa de campo se establecié elementos
referentes a origen, costumbres, tradicio-
nes, folklore, alimentos y gastronomia de
los pueblo afrodescendientes de la provin-
cia de Imbabura. Estos datos fueron pro-
cesados, analizados y se los presenta de
forma mas detallada mas adelante.

Técnicas e instrumentos

Se aplico dos técnicas de investi-
gacion: encuestas y entrevistas. Esta ul-
tima se realizo a especialistas como al
Antropologo Ivan Pavén y la directora
de la comunidad de mujeres de Tierra
Caliente Olga Palacios a fin de conocer
e identificar las costumbres, tradiciones,
folcklore, alimentos y gastronomia de las
comunidades en estudio.

Para la encuesta se elaboraron dos
cuestionarios como instrumentos de in-
vestigacion, uno se aplico a personajes re-
presentativos de la comunidad del Chotay
Salinas; y para aplicar el otro instrumento
se procedio a obtener una muestra estra-
tificando segun la edad y el numero de
residentes por cada comunidad afrodes-
cendiente Chota Salinas segiin datos del
INEC del afio 2010, de esta manera se ob-
tuvo el siguiente resultado: 288 personas
en edades comprendidas entre 60 afos en
adelante. De este total 55% de los encues-
tados correspondieron a la comunidad del
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s Trabajos agricolas en el Valle del Chota, Imbabura. https://goo.gl/VbD03N

Chota y un 45% a Salinas.

Las preguntas estructuradas tanto
para la encuesta como para la entrevista
contemplaron elementos relacionados con
fiestas, costumbres, tradiciones, folklore,
medicina autoctona, indumentarias, pro-
ductos alimenticios, consumo de produc-
tos tradicionales y gastronomia.

Para la recoleccién de datos se tuvo
el soporte de estudiantes de la carrera de
Gastronomia de la Universidad Técnica
del Norte: Cristian Ramos, Helen Bedoya
y Luis Cupichamba, quienes usaron como
materiales de trabajo, cimara de fotos, fil-
madora, grabadora de audio, entre otros.

Resultados

Las comunidades Africanas fueron
esclavizadas desde tiempos inmemoria-
les por parte de muchas culturas, asi por
ejemplo: los romanos los usaban como
gladiadores, en la edad media como mano
de obra afro era usada como fuente de tra-
bajo, por parte de ingleses, portugueses,
entre otros; América no fue la excepcion
aqui se los usaba como mano de obra agri-
cola y de construcciéon, principalmente
por esclavistas Espafoles.

Esta investigacion se centra en ele-
mentos de historia, gastronomia, folclore,
vivienda, musica, principalmente, de los
pueblos afrodescendientes de las comu-
nidades del Chota y Salinas provincia de
Imbabura, se hace una cronologia desde el

siglo XVI en adelante.
Contexto socio cultural

El valle del Chota durante la colonia
fue conocida como el “Coangue” o valle de
la muerte debido a su clima seco y arido;
los primeros habitantes llegaron a finales
del siglo XVI, como mano de obra escla-
vizada, esta mano de obra era la indicada
para soportar las condiciones y adversida-
des de la zona.

Parte de la cultura de la etnia afro-
ecuatoriana es mantener los apellidos de
sus lugares de origen (Congo, Senegal,
Sierra Leona, Costa de Marfil), asi por
ejemplo se mantienen apellidos como los
Chota, que significa guerreros con fama
de mal caracter; otros apellidos que se
pueden encontrar son Chala, Cumanda,
Congo, Anangond, Lucumi, Minda, Mina,
Méndez y Loando. Una caracteristica pe-
culiar en cuanto al uso de los apellidos
era usar el apellido de los amos donde los
afrodescendientes permanecian esclaviza-
dos, apellidos como los Espinoza, Pavon,
Lara, Delgado, son muy comunes en ésta
zona.

La orden de los religiosos Jesuitas
que regentaban las haciendas del valle del
Chota son quienes traen a los africanos es-
clavizados, para que trabajen en sus tierras.
Con la llegada de los religiosos a territorio
ecuatoriano se instaura el sistema calcula-
do de tierras y alimento, este sistema sig-
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nificaba que a mayor cantidad de tierras,
los Jesuitas podian mantener o comercia-
lizar mayor cantidad de afroecuatorianos.
Una de las caracteristicas positivas de los
Jesuitas en la hacienda de la Concepcién
fue mantener a las familias unidas dentro
de la propia hacienda; mientras que en
otras haciendas, los esclavos vivian sepa-
rados varones de mujeres.

En 1851, José Maria Urbina lleva ade-
lante el proceso de liberacion de la pobla-
cidén afro a través de decreto presidencial,
los duefos de los esclavizados debian li-
berarlos, pero para que se produzca éste
acontecimiento el estado debia indemni-
zarlos, el gobierno ante este escenario de-
cide poner un impuesto a la pdlvora, pagar
la indemnizacion a los propietarios de los
esclavos y declarar la libertad de los afro-
descendiente.

Uno de los proceres de la cultura
afroecuatoriana es Alfonso de Illescas: el
barco en el que viajaba desde Panama con
rumbo a Pert (1553), naufraga en las cos-
tas de Esmeraldas, ¢l conjuntamente con
el Cimarrén Antén guiaron a los sobrevi-
vientes a la construcciéon de un palenque
de negros libres.

Illescas toma el poder del palenque
y funda el reino Zambo, un gobierno de
alianza entre indigenas y africanos. De
esta forma los cimarrones negros comien-
zan a dominar territorio que comprendia
Bahia de Cardquez hasta Buenaventura
Colombia, los cronistas afirman que este

grupo soporto la invasiéon militar de los
espanoles (Vicario Apostolico, 2009)

Con la reforma agraria se adjudi-
ca huasipungos (terrenos entregados por
parte de los hacendados a un pedn) a los
negros y mediante escrituras se traslada la
propiedades a cada una de las familias.

Cuenta la historia que los primeros
afros llegaron a tierras del Ecuador so-
lamente con una mudada de ropa y mu-
chas veces casi desnudos, se les bafiaba en
aceite de oliva para que estén presenta-
bles y puedan ser comprados, pese a ello
algo que no olvidaron fue su alegria y su
musica, elementos culturales que estaban
arraigados en el pensamiento y en el co-
razon; por ello al llegar al valle del Chota
(1575), se dieron formas para elaborar los
instrumentos con material autéctono de la
zona para elaborar ritmos musicales como
la bomba. La bomba es el folclore donde
esta inmiscuido diferentes estilos coplas
y letras, realizadas por los propios comu-
neros, los instrumentos para interpretar la
bomba estan elaborados a base de hojas
de naranja o guayaba, tambores con cuero
de chivo, mandibula de burro, instrumen-
tos de choque, una raspa o giiiro, un tro-
zo de cana guadua, dentada, que se raspa
con una peinilla, maracas y sonajero (dos
puros rellenos de semillas, previstos de un
mango).

Para ese entonces debian ser sigilo-
sos en la produccion musical ya que los
propietarios de las haciendas prohibian la
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entonacion de ritmos; esto como un factor
de sometimiento.

Es asi como aparece el baile de la bo-
tella en la cabeza, en aquel entonces las
casas eran demasiado pequefas, razén por
la cual debian cuidar que no se riegue el
trago (licor), la forma de dar solucién a
ello era colocar las botellas en la cabeza y
permitir el paso de los invitados.

Las plantas medicinales existentes
en la comunidades son la manzanilla, el
paico, toronjil, chamico, la hierba buena,
la chilca, el orégano, la ortiga, la menta,
la verbena, el matico, el molle y la hoja de
uvilla, estas hierbas se las usa como ele-
mentos curativos de dolor de estémago,
cicatrizante de heridas, golpes, desinfla-
matorio, curacion de gripes y resfriados,
para la inteligencia y curados de vista y
oidos.

Figura 1. Plantas empleadas
en la medicina Afroecutoriana.

Elaborado por los autores

Entre los principales ritos, costum-
bres y tradiciones se encuentran:

Navidad, Diciembre: cuyos platos
principales son tamales, gallina de campo
y maiz.

Semana Santa: cuyos platos son
Humitas, calabaza, fanesca, arroz blanco
con dulce.

Pentecostés: Mayo-junio; con el plato
principal de pollo con yuca.

Santa Virgen de las Nieves celebrada
el 5 agosto; cuyo plato principal es el pollo

con yuca.

Fiesta del Coange: caldo de gallina y
guandul.

En la época colonial la actividad eco-
ndémica de los afrodescendientes fue el tra-
bajo de haciendas, en la época republicana
los huasipungos (latifundio), en la época
actual el desarrollo del minifundio con la
reforma agraria.

Las viviendas en la época colonial
eran construcciones hechas de bareque
con cafa-madera, tejidas con cabuya y
barro y con tejas, aplicindose mingas; en
la época republicana casas de cemento,
eliminandose la teja y en la época actual
casas de bloque y ladrillo, a pesar de que
algunos atin conservan casas tradicionales
antiguas.

La cultura, ideologia, cosmovision
afrodescendiente se ha transmitido de ge-
neracion en generaciéon de manera oral,
sin un sustento literario, es por ello que
muchas de las manifestaciones culturales
y relatos historicos se han ido perdiendo
con el pasar de los afos.

Los mitos son cosmovisiones de actos
inexplicables que fomentan una moraleja
a sus hijos, en el caso del valle del Chota
se habla mucho del duende, la viuda, la
culebra dorada y el mechero. Cuando al-
guien muere el que abre el velorio es el re-
zandero, este acto va acompafnado con el
canto de las salves, se hacia un novenario
luego del sepelio, la tumba se iluminaba
mediante velas y en la tiltima noche de no-
vena éstas eran apagadas.

Gastronomia de las
comunidades Chota y Salinas

Gastronomia del griego gastros= esto-
mago, nomos= tratado, regla; es la discipli-
na que estudia la relacion de ser humano
con la alimentacion.

Técnicas que se usaban para con-
servar las carnes en éstas comunidades,
consistia en matar al animal, cortarlo en
pedazos, salarlo y colocarlo sobre tulpas
(tipo de cocina ancestral hecha a base de
piedras que forman un fogén) para que el
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humo lo deshidrate. Los alimentos se con-
servaban en el soberado de las casas, de
ésta forma se tenfa alimentos disponibles
para las diferentes épocas del afo.

Entre los utensilios mas usados para
preparar las comidas y bebidas en éstas
comunidades destacan: el harnero (tipo
de tamiz); las angaras y chacamate (tipo
de zambo) obtenido del puro ideal para
recolectar agua, el pondo, paila de bronce
y cucharas de palo.

La gastronomia mas destacada de las
comunidades Chota Salinas se muestra en
el Figura 2.

Figura 2. Gastronomia tipica de las
comunidades del Chota y Salinas.

Elaborado por los autores.

Guandul: es uno de los granos mas
raros de la gastronomia, el celo y su cul-
tivo lo hace ser uno de los manjares mas
apetitosos de esta zona, la caracteristica es
que se siembra solo en la zona del valle del
Chota, la cantidad que se obtiene es redu-
cida por lo que su consumo se lo realiza a
nivel local. Esta leguminosa se acompaia
con carne de chancho, res o pollo.

Guadul con yuca: el guandul en las
comunidades Chota Salinas es muy versa-
til; otro de los platos tradicionales es servir
el guandul con yuca cocinada.

Sopa de canguil: sopa hecha a base de
caldo acompanado de huevo y canguil. El
canguil es un tipo de maiz que se lo usa
como guarnicion de diferentes platos

Dulce de guayaba: uno de los dulces
mads emblematico del norte del pais se lo
encuentra en forma de barras, la guayaba
es una de las frutas mas importantes de la
gastronomia del sector del valle.

Guisado de yuca: es una preparacion
basica de la zona, la caracteristica de la
yuca de estas comunidades es que el fruto
es muy pequeia, la cantidad de almidones
y aztcares le otorga sabores unicos.
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Colada de camote de sal y dulce: este
tubérculo es muy tradicional en el sector,
se lo conoce como papa dulce, su gran
cantidad de almidoén lo hacen ser clave a la
hora de realizar una colada, lo importan-
te es dejar que se seque, segun la creencia
este procedimiento hace que sus azucares
de la pulpa se concentren mas, por lo ge-
neral la colada de camote se la presenta en
sal y dulce, la diferencia es que la de sal
estara guarnecida de carne de cerdo o res
y esta hecha a base de un refrito de cebolla,
manteca, sal y comino. En cambio la cola-
da de dulce se debe combinar con panela,
leche, clavo de olor y canela; ésta se acom-
pafiara con pequenos pedazos de panela.

Caldo de queso: es una colada de ca-
mote semi liquida cuya base es el propio
camote guarnecido de queso maduro o
queso tierno.

Sopa de picadillo: sopa hecha a base
de verde el cual ha sido majado, guarneci-
da con col, fréjol y yuca., es una sopa muy
similar a un sancocho, la diferencia es que
los ingredientes de la sopa no son muy
grandes.

El Bollo: platano maduro envuelto en
hoja de achira, en el Africa se lo hacia en-
vuelto en hoja de platano, muy similar a
un tamal, en la serrania la tradicion es usar
las hojas de achira, sin duda el sabor no es
el mismo pero el objetivo es el de cocinar
el manjar.

Menestra: es uno de los platos mas
representativos de la zona, ya que el fre-
jol es uno de los granos que comunmente
se producen en la zona. Sirve como guar-
nicion de carnes; el uso de carnes en las
comunidades era un privilegio asi que se
los consumia solamente en dias festivos o
fechas especiales.

Champuis: colada de mote, aromati-
zada con hierbas aromaticas. Esta bebida
ancestral es de origen indio sin embargo
las entrevistas destacan la preparacion de
la bebida en ésta zona del valle.

Chicha de arroz: elaborado con harina
de arroz molido agua perfumada con hier-
bas aromaticas como el ishpingo y menta.
A la bebida se le anade frutas como pina,

naranjilla y guanabana.

Guarapo: bebida hecha a base de jugo
de cana y agua; generalmente se lo sirve
anadiendo licor de la propia cafna de azicar.

Mano ‘emono: en el oriente ecuato-
riano lo llaman frejol con garra, y es con-
siderada una delicia por su combinacién
con carne de cerdo, se dice que esta pre-
paracion en las aldeas del sector lo hacia
con manos de mono, pero lo real es que se
utilizaba carne de cerdo. En el sector del
valle del Chota se lo hace a manera de una
sopa combinada con yuca, camote, frejol,
leche, queso, ajo, comino, sal y manteca de
chancho.

Repe o sango de verde: verde, cebolla,
ajo, cilantro, sal y caldo, esta preparacion
se caracteriza por utilizar platano verde, el
platano otorga a la preparacion una textu-
ray sabor particular.

Dulce de papaya verde: pulpa de la
fruta mezclado con aztcar blanca o pane-
la. Se cocina los ingredientes y se obtiene
una especie de mermelada

Dulce de fréjol: frejol rojo seco, azu-
car o panela disuelta previamente, canela,
hoja de naranja y clavo de olor. Su produc-
to final un tipo de mermelada

Agua con panela: bebida refrescante
hecho con agua, panela y jugo de naranja.

Queso con miel: consiste en presentar
rebanadas de queso fresco acompanado
con miel de panela, almibar que ha sido
aromatizado con canela. La misma prepa-
racion de miel de panela se suele acompa-
flar con yuca cocida.

Conclusiones y discusiones

Los pobladores del continente africa-
no a través de la historia han sido escla-
vizados por parte de otras civilizaciones
“desarrolladas” por el hecho basicamente
de tener distinto color de piel.

El prejuicio humano ha intentado de-
nigrar la cultura africana, minimizando
elementos de identidad, costumbres, fol-
clore y gastronomia; sin embargo a pesar
de todos los estigmas esta etnia ha podido
mantener sus raices lo que le otorga carac-
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teristicas de pluriculturalidad tnicas.

La constitucion del Ecuador contem-
pla en la actualidad garantias contra el ra-
cismo y la discriminacién; fundada en su
origen, identidad étnica o cultural; al res-
pecto en el articulo 1 sefala “El Ecuador
es un Estado constitucional de derechos y
justicia, social, democrdtico, soberano, inde-
pendiente, unitario, intercultural, plurina-
cional y laico”.

Es por eso que ahora los afrodescen-
dientes del pais han logrado tener un ma-
yor protagonismo social; sin embargo hay
mucho por hacer no solo en materia so-
cio-cultual; sino también a nivel de educa-
cidn, infraestructura y en general en todo
cuanto se refiera a calidad de vida.

Un aspecto de mucha importancia
que se ha sabido mantenerse de genera-
ci6én en generacion y de manera oral es la
musica, la bomba por ejemplo se ha adap-
tado a los instrumentos autdctonos del va-
lle del Chota, y hoy en dia se la ve repre-
sentado en el baile de la botella.

Otro elemento a destacar es la gastro-
nomia, la forma de mezclar los alimentos
autoctonos de las comunidades como la
yuca, el camote, el verde, el guandul, etc.,
junto a los saberes y técnicas ancestrales
permitieron forjar muchas de las recetas
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