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Patrimonio alimentare 

della provincia di Sucumbíos

Ecuador



Materiale realizzato nell’ambito del progetto “Appoggio allo sviluppo agricolo e micro-imprenditoriale di giovani, 
donne e popolazione nativi della provincia di Sucumbíos” - AID 9453/CEFA/ECU
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Perù

El Cedro

Shayari

San Pablo

Limoncocha

Playas de Cuyabeno

Lago Agrio

Siekoya Remolino

Atari

Questa pubblicazione nasce per valorizzare il patrimonio alimentare della provincia di Sucumbíos, in Ecuador. I prodotti locali e i piatti 
tradizionali descritti sono stati identificati insieme alle comunità locali attraverso interviste e seminari.

Materiale realizzato nell’ambito del progetto “Appoggio allo sviluppo agricolo e micro-imprenditoriale di giovani, 
donne e popolazione nativi della provincia di Sucumbíos” - AID 9453/CEFA/ECU

Sucumbíos

Nel nord-est dell’Amazzonia ecuadoriana, la provincia di Sucumbíos ha un patrimonio naturale e culturale straordinario. La sua 
posizione geografica, le piogge e il clima tropicale umido hanno infatti plasmato la Riserva di produzione faunistica Cuyabeno, una 
delle zone con maggiore biodiversità del pianeta.
Prima del 1960 e dell’inizio dello sfruttamento petrolifero del paese, la maggior parte della popolazione era indigena (di etnia sieko 
pai, cofán, siona e kichwa) e viveva di caccia, pesca e raccolta di frutti spontanei. Oggi la popolazione indigena è notevolmente 
diminuita. Nella provincia l’attività agricola (basata su mais, banana, yuca, cuore di palma, canna da zucchero, caffè e cacao) è 
ancora molto importante, anche se il petrolio è ormai diventato la principale fonte di reddito. 

Orellana

Napo
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Negli anni, la provincia di Sucumbíos è stata oggetto di uno sfruttamento petrolifero irresponsabile e di una deforestazione 
indiscriminata da parte dell’industria del legname. Inoltre, l’irruzione di gruppi armati colombiani ha causato violenze e un’insicurezza 
generale.
A causa di questi motivi, gran parte della popolazione è emigrata dalle proprie comunità alla ricerca di nuove attività o semplicemente 
ha smesso di interessarsi alle pratiche tradizionali locali, interrompendo così la trasmissione generazionale delle conoscenze e 
lasciando il territorio sempre più indifeso.
La disponibilità di prodotti nei dintorni delle comunità e l’attività di caccia si sono ridotte drasticamente. I giovani si interessano 
sempre meno all’attività agricola familiare e alla pesca e sono sempre più diffusi i prodotti industriali poco nutrienti. Di conseguenza, 
è diminuito il consumo di prodotti locali e si è aggravata  la perdita delle conoscenze ad essi legate. 

Il turismo comunitario e la Cortus 

Il turismo comunitario e il consumo responsabile dei prodotti locali sono una delle alternative per la popolazione locale per promuovere 
la tutela degli ecosistemi.
La Corporazione Provinciale di Turismo Comunitario di Sucumbíos (Cortus) è una rete di sette Centri di Turismo Comunitario (Ctc) 
gestiti dalle comunità kichwa (Ctc Shayari, Ctc Atari Awkayaku, Ctc Limoncocha, Ctc Playas de Cuyabeno), sieko pai (Ctc Siekoya 
Remolino e Ctc San Pablo de Katëtsiaya) e creoli (Ctc El Cedro).
Queste comunità, dedite all’agricoltura familiare, alla pesca e alla produzione artigianale, hanno vissuto immerse nella natura per 
generazioni, sviluppando un’ampia conoscenza delle risorse della foresta amazzonica e della loro trasformazione.

Questo materiale individua i prodotti locali e promuove i piatti tradizionali della provincia presso la popolazione locale e i punti di 
ristorazione dei Centri di Turismo Comunitario.
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I protagonisti…

I kichwas dell’Amazzonia discendono da un insieme di vari 
popoli originari dell’Alto Napo, consolidati a partire dalla diffusione 
della lingua kichwa durante il processo di evangelizzazione nella 
regione.
Attraverso la migrazione e le relazioni di parentela, i kichwas 
hanno occupato territori di altre etnie ancestrali amazzoniche. 
Oggi sono 80 mila, distribuiti in più di 400 comunità della provincia 
di Sucumbíos. Si dedicano principalmente all’attività agricola, ma 
praticano anche caccia, pesca e, negli ultimi anni, allevamento del 
bestiame. La zuppa o mazamorra de plátano con selvaggina è uno 
dei piatti tradizionali più diffusi. La yuca (manioca) è fondamentale 
nella dieta, soprattutto sotto forma di chicha, una bibita fermentata 
kichwa che si può anche preparare con altri prodotti. Se fatta con 
il plátano maturo, la chicha prende il nome di guarapo.
Altro piatto tradizionale è il maito, preparato con pesce avvolto in 
foglie di bijao (Heliconia hirsuta) cucinato al vapore e servito con 
yuca e un bicchiere di acqua di guayusa (Ilex guayusa).

Prodotti kichwa



4Famiglia kichwa CTC Atari.
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I sieko pai – in lingua locale paikoka “gente multicolore”, in 
spagnolo secoyas – sono un popolo ancestrale amazzonico 
diffuso in Ecuador e Perù. Attualmente sono circa 1300, dei quali 
meno di un terzo vive in Ecuador. Il nome sieko pai è legato al 
sacro fiume Siekoya, nel quale si narra discese la gente del 
“mondo superiore”, lasciando un patrimonio di conoscenze che 
furono protette e trasmesse di generazione in generazione. 
La popolazione è stata decimata da terribili epidemie durante 
l’epoca della conquista ed è stata sottoposta a diversi tentativi 
di indottrinamento ed evangelizzazione da parte di missionari 
religiosi, falliti a causa dell’incompatibilità con la cosmologia locale; 
nell’epoca repubblicana ha inoltre sofferto per i trasferimenti forzati 
a causa dell’industria della gomma e, più tardi, per l’industria 
petrolifera e i sistemi di monocoltura (soprattutto di palma da olio).
La base della loro alimentazione è la yuca: con essa realizzano il 
casabe (una specie di pane), brodi e salse con pesci di fiume e 
frutti tropicali. 

Prodotti sieko pai 



6Famiglia sieko pai con i piatti tradizionali 
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La popolazione creola è arrivata nella provincia sulla scia dello 
sfruttamento petrolifero degli anni Sessanta del XX secolo, 
quando sono state costruite le prime vie di comunicazione e 
sono state promosse l’occupazione e la coltivazione delle terre. 
Numerose famiglie provenienti da altri parti del paese (soprattutto 
dalle provincie di Loja, El Oro e Manabí) hanno occupato buona 
parte di questi territori causando un’intensa deforestazione per far 
spazio a pascoli e colture. 
Il caso del Ctc El Cedro è interessante proprio per la capacità 
dei gruppi creoli di adattarsi all’ecosistema locale, grazie 
all’osservazione e all’apertura verso la popolazione nativa. A El 
Cedro si preparano l’appetitoso brodo di pesce carachama, la 
gallina creola, le tortillas di papa china e si può assaporare il miele 
dell’ape “angelita”, raccolto soprattutto per scopi medicinali.

Famiglia creola - Ctc El Cedro



8Artigianato creolo con prodotti e semi amazzonici
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CEFA è un’organizzazione non governativa, con sede in Italia, impegnata in progetti di sviluppo 
sostenibile in aree rurali, che aiuta a ridurre la fame e la povertà in modo duraturo, dando priorità 
al raggiungimento dell’autosufficienza alimentare e ai bisogni di base della popolazione: cibo, 
acqua, salute, istruzione, organizzazione sociale.
www.cefaonlus.it

FEPP è una fondazione ecuadoriana privata senza fini di lucro e di utilità sociale. Nata per creare 
un “fondo comune” al servizio di gruppi organizzati di persone, adesso è un’istanza di appoggio 
alle iniziative relative all’educazione, accesso al lavoro e ai mezzi di produzione, trasformazione 
e commercializzazione degli alimenti, tutela ambientale, uguaglianza di genere e benessere. 
www.fepp.org.ec

Slow Food è un’associazione internazionale senza fini di lucro, con milioni di attivisti in più di 
150 paesi in tutto il mondo, che promuove l’accesso a un cibo buono, pulito e giusto.
La Fondazione Slow Food per la Biodiversità protegge l’ambiente e i territori, appoggiando i 
piccoli produttori e valorizzando le loro conoscenze tradizionali attraverso progetti come l’Arca 
del Gusto, i Presìdi Slow Food, i Mercati della Terra e gli orti. 
L’Arca del Gusto è un catalogo di prodotti artigianali e di qualità a rischio di estinzione che 
rappresentano l’identità territoriale e che si trovano minacciati da diversi fattori come l’industria 
agroalimentare, il degrado ambientale e l’omologazione dei sapori. In questo opuscolo si 
identificano vari prodotti che sono saliti a bordo dell’Arca o che sono in procinto di farlo.
www.fondazioneslowfood.it
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I prodotti del patrimonio alimentare di Sucumbíos

Frutta
Nella foresta amazzonica crescono innumerevoli piante da frutto. Alcune sono coltivate, altre invece sono spontanee. L’aroma delle 
loro infiorescenze si può percepire soprattutto nel mese di agosto e, da novembre a febbraio, uomini e donne, scimmie e uccelli, 
possono gustare i frutti maturi consumati freschi o cotti.

Platáno (Musa paradisiaca)
Insieme alla yuca e ai cuori di palma, il plátano è uno dei prodotti locali più consumati nella regione amazzonica. Tradizionalmente, 
è coltivato tanto per l’autoconsumo quanto per la vendita, anche al di fuori della provincia. Le varietà di plátano più comuni sono il 
dominico e il barraganete utilizzate per la preparazione di vari piatti tradizionali, come il tamal (plátano tagliuzzato, avvolto e cucinato 
in foglia di bijao (Heliconia hirsuta) o di plátano stesso), la mazamorra (una zuppa preparata con plátano verde grattugiato e servito 
con la carne), il përi, un dolce sieko pai dalla consistenza morbida, prodotto con la varietà di mais pai wea lavorato, mescolato e 
impastato con il plátano maturo, avvolto in una foglia di plátano e cotto in pentola di terracotta. Il përi avvolto in una foglia di bijao o 
cotto al vapore, in paikoka prende il nome di akupia. Con la varietà di plátano yurimawa in kichwa o siri noka in paikoka (dal casco 
grande e dai frutti piccoli, delicati e succosi) si prepara il kari guarapo o vinillo, una bibita fermantata. Un’altra varietà utilizzata è 
l’orito, di grandezza inferiore, però più dolce; si può consumare fresca, come purea o abbinata al cioccolato.



11 Miscela di mais macinato e purea di plátano maturo per la preparazione del përi e della akupia

Cottura del përi in pentola di terracotta



12Cottura del përi in pentola di terracotta
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Papaya (Carica papaya)
È il frutto di un albero nativo dalla buccia sottile di colore arancione, 
polpa delicata e molto dolce. La sua produzione inizia nove mesi 
dopo la semina ed è raccolto dall’albero quando è ancora non 
leggermente acerbo. Generalmente si consuma fresco quando è 
maturo, in insalate o zuppe preparate con brodo di gallina, sale 
e paprica cotta e successivamente tritata in modo che risulti 
cremosa. Si serve con culantro selvatico, accompagnato da riso 
giallo.

Cacao (Theobroma cacao) 
Secondo varie ricerche, il cacao si è diffuso sulle rive del fiume Napo, nell’Amazzonia Ecuadoriana. Da qui è arrivato fino al sud 
del Messico attraverso le antiche rotte dei mercanti. In Ecuador si produce una varietà locale del cacao forastero detta cacao 
Nacional, le cui caratteristiche organolettiche (ovvero aroma e sapore) sono uniche al mondo e riconosciute internazionalmente con 
la classificazione Cacao Fino de Aroma. Il sapore floreale caratteristico di questo cacao si ottiene unicamente in questo territorio 
grazie alle particolari condizioni geografiche.
La produzione e vendita del cacao Nacional è un’importante fonte di reddito per la regione. Negli ultimi anni, inoltre, molte si stanno 
rafforzando vincoli commerciali con produttori nazionali di cioccolato. A livello locale, si producono soprattutto bibite, tostando e 
macinando il cacao fermentato e seccato. Si forma una palla, si grattugia e si cucina nel latte o nell’acqua con zucchero o panela 
(zucchero artigianale di canna). Esistono anche alcune varietà di cacao silvestre che crescono sulle rive dei fiumi e della cui semina 
si occupano principalmente le scimmie cappuccine quando, dopo aver mangiato la polpa, ne gettano i semi.

Albero di papaya carico di frutti



14Polpa del cacao

Frutto del cacao
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Cacao bianco – (Theobroma bicolor)  
Conosciuto in lingua kichwa come patas muyu, o bacao, è un 
frutto grande e rotondo, del quale si mangiano i semi. Quando è 
maturo, ha una buccia gialla con striature in superficie; cresce su 
grandi alberi e si raccoglie quando giunge a maturazione e cade 
al suolo. Il popolo kichwa ne è il principale consumatore e lo usa 
in piatti come la uchumanga, allo spiedo o in una salsa piccante 
chiamata patas uchú, che si prepara con i semi sbucciati, cotti, 
schiacciati e mescolati con acqua, sale e peperoncino rosso o 
verde, preferibilmente della varietà chunlluri uchu.

U’kuisi – (Renealmia thyrsoidea)  
È una pianta nativa dell’Amazzonia, il cui frutto è utilizzato come 
colorante alimentare. Il frutto è piccolo, di colore arancione, 
con semi circondati da una sottile polpa arancione. L’u’kuisi è 
stato addomesticato dai sieko pai per l’uso quotidiano e si trova 
generalmente vicino alle loro case. Assomiglia allo zenzero e 
allo zafferano per l’aroma e il colore simile. La varietà dalla 
buccia nera si utilizza per dare un colore aranciato e un 
sapore particolare al casabe, sfregato con sale e peperoncino 
verde. L’u’kuisira’ka è una zuppa fatta con succo di yuca cotto 
assieme alla polpa di u’kuisi, sale, peperoncino verde, pesce e 
un po’ di amido. Si consuma insieme al casabe.

Cacao bianco maturo

Separazione della polpa dell’U’kuisi 
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Frutto del cacao
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Frutto del cacao



18Preparazione dell’u’kuisira’ka – dissolvendo la polpa con il succo della yuca

Casabe spalmato con  polpa di u’kuisi nero

Brodo filtrato di u’kuisira’ka
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Chirimoya amazzonica (Rollinia mucosa) 
Esistono più di 120 specie di chirimoyas o anonas native delle zone 
tropicali americane. Questi frutti crescono su grandi alberi e hanno 
una polpa molto succosa, cremosa e dolce. La buccia è spessa 
e può essere verde o gialla con caratteristiche della superficie 
diverse: liscia, ruvida, con punte arrotondate o appuntite.

Ají (Capsicum sp.)
Questa pianta, nativa delle regioni dell’America tropicale e 
subtropicale, con diversi gradi di piccantezza, prima che gli 
spagnoli introducessero il limone, era l’unico condimento 
disponibile. Da allora i sieko pai chiamano il limone pairipia, che 
vuol dire “peperoncino dei preti”.
Le principali varietà di questa regione sono l’ají rosso o puka uchu 
in kichwa o jaijoro pia in paikoka e la chunlluri uchu (in kichwa). 
Sono ingrediente di salse o zuppe, oppure si consumano freschi, 
triturati assieme ai cibi.

Pianta di ají puka uchu o jaijoro pia

Chirimoya amazzonica
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Fra le numerose varietà di frutti amazzonici della regione, 
vi sono anche l’ananas (Ananas comosus); la carambola 
(Averrhoa carambola), l’agrodolce achiotillo (Nephelium 
lappaceum); il fragrante caimito (Pouteria caimito) anche 
conosciuto come “bacio incollato” per il lattice appiccicoso che 
unge le labbra; il tenero e dolce zapote (Matisia cordata); la 
guaba (Inga edulis) conosciuta per i suoi aromatici fiori mielosi 
e la polpa dolce dalla consistenza simile al cotone; la dolce 
e succosa uva d’albero (Pourouma cecropiifolia), il frutipan 
o “castagna amazzonica” (Artocarpus altilis), il pitón (Grias 
peruviana) e molte altre.

Semi di frutipan interi e sbucciati
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Cereali e altre graminacee

Mais pai wea (Zea mays) 
È una varietà di mais domesticata dal popolo sieko pai, con 
chicchi piccoli, rotondi e di colore rossiccio. Si coltiva piantando 
le talee del grano germogliato, senza fare solchi né spostando 
troppo la terra. L’epoca ideale per la semina sono i mesi di agosto 
e/o febbraio, a seconda della posizione delle stelle “tsu’utëcao” 
(costellazione di Orione) che indicano dove e quando seminare. 
I sieko pai preferiscono questo mais per il sapore, la leggerezza 
e la facilità di macinazione. Negli ultimi anni il riso e altre varietà 
più dure di mais hanno sostituito la produzione e il consumo di 
vari cereali locali per cui il mais pai wea sta scomparendo, anche 
se molte famiglie sieko pai lo conoscono e lo conservano. Non è 
commercializzato, ma prodotto solo per autoconsumo attraverso il 
sistema della minga o scambiato all’interno della comunità. Alcuni 
piatti elaborati con il pai wea sono il katuri, weajuru, il casabe di 
mais, il akuya’yu, la akupia ed il përi.

La Minga è il principio del lavoro comunitario, è una forma ancestrale 
applicata alla coltivazione e preparazione di alimenti, costruzione delle 
case. 

Mais pai wea
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Il katuri è come un porridge denso, si prepara con il mais macinato messo a bagno ed esposto al sole per alcune ore. Si cucina 
mescolando costantemente, finché non si addensa aggiungendo peperoncini interi e il pesce disponibile a pezzi (o carne di 
selvaggina). Oggi sono in pochi a conoscere la ricetta, nonostante la sua antica tradizione. Una variazione del katuri è il weajuru: la 
preparazione è la stessa, ma il mais è meno macinato e la consistenza è più appiccicosa. 

L’akuya’yu è una farina precotta secoya che si prepara tostando, macinando e rigirando sul fuoco il mais fino a formare delle piccole 
palline. Si consuma insieme alla plátano maturo arrostito oppure frullato. La chucula è una bibita secoya (o kichwa), che si prepara 
con il mais macinato e setacciato, inzuppandolo affinché le bucce vengano a galla e possano essere rimosse. Si cucina in acqua 
con plátano maturo a pezzi.



23 Mais pai wea sgranato



24Processo di macinazione del mais pai wea
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Canna guadua (Guadua glomerata)
È una pianta utilizzata per la costruzione dellle case; se tenera, 
è usata in cucina. Si utilizza l’apice tenero, la cui raccolta (dopo 
sei mesi dalla nascita) è complessa, soprattutto a causa  delle 
spine che presenta. Per consumarlo serve decorticare bene la 
parte legnosa. Con la canna guadua il popolo kichwa prepara 
la uchumanga, un piatto tradizionale preparato con l’apice 
raccolto tre giorni prima. L’apice è tritato e cucinato in acqua, 
filtrato, sciacquato e cotto con sale e peperoncino. Al termine 
della cottura, si aggiungono il pesce intero o a pezzi (può anche 
essere affumicato) e semi di cacao bianco. Normalmente si serve 
accompagnato da papa china cotta. Apice di canna guadua sbucciato

Piatto di uchumanga servito con papa china cotta
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Canna da zucchero (Saccharum officinarum)
La coltivazione della canna da zucchero è la base dell’economia 
di varie famiglie contadine della provincia. Anche se la sua 
origine è il sud-est asiatico, a partire dalla sua introduzione con 
la conquista, è diventata una delle piante più importanti della 
regione. Dalla sua lavorazione, si ottiene la panela che viene 
realizzata nelle “moliendas”, gli spazi comunitari (o privati) dove 
si lavora la canna. Quindi è raccolta e schiacchiata con il trapiche 
(una sorta di mulino con il quale si estrae il succo di alcuni frutti, 
come la canna da zucchero, o l’oliva). Il succo così ottenuto è 
filtrato e cotto per varie ore mescolando costantemente. Poi si 
passa in una tinozza di legno dove si batte finché si raffredda 
e sbianca leggermente. Successivamente la panela è posta in 
stampi di legno dove si solidifica completamente.
Si consuma come dolcificante ed è commercializzata nella 
comunità o nelle fiere contadine. La varietà più diffusa è la 
teojot, importante per il suo spessore e soprattutto per l’alta 
concentrazione di zucchero.
La varietà conosciuta come jie katë  (in paikoka), che ha buccia 
rossa, sapore dolce e aroma più inteso delle altre canne, è 
coltivata dal popolo sieko pai soprattutto per la preparazione 
del katë kono, o guarapo secoya. Questa bibita cerimoniale 
– oggi quasi scomparsa – è a base di yuca cotta, schiacciata 
e addolcita con il succo di canna da zucchero. Si fermenta per 
otto giorni in una pentola di coccio coperta con foglie di plátano.

Canna da zucchero



27 Preparazione delle forme di panela

Cottura del succo di canna per la preparazione della panela



28

Tuberi e radici

Yuca (Manihot esculenta)  
Conosciuta come a’so in paikoka o lumu in kichwa, è una 
pianta nativa di cui si consumano la radice e le foglie tenere 
(soprattutto in zuppe e insalate).
Si conoscono diverse varietà di yuca: quelle “dolci” o 
commestibili e altre “amare”, velenose o dure. Le varietà di 
yuca dolci si consumano cotte o in chicha (bibita fermentata 
di yuca tradizionale dei kichwas). Le varietà amare sono 
tossiche per via del contenuto di acido cianidrico non adatto 
al consumo umano.
Sono soprattutto i sieko pai a saper cucinare e consumare le 
varietà di yuca amare senza nuocere alla propria salute. Altre 
comunità ne temono gli effetti e pertanto non le coltivano. 
Fra le varietà amare identificate, nella lingua paikoka, ci 
sono la kwero, la kë’yë tsima o yuca bianca, la yëi a´so, 
la mejakë´yetsima, la sakakëi,la yejakëi, la pore tsima, la 
nea tsima, la watipo’ne, la wekokëi, queste due più rare da 
trovare delle altre, e la  meja a’so. Queste varietà di yuca non 
si commercializzano, ma si regalano o scambiano con altri 
prodotti all’interno della comunità. 
I sieko pai elaborano le yuca amare, rendendole adatte al 
consumo, separando il residuo fibroso della yuca dal suo 
succo e dall’amido. Prima si grattugia la yuca, poi  si filtra e 

Raccolta della yuca
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si spreme con strumenti tradizionali. Con il residuo si prepara il 
casabe o pane secoya, che si cucina in un tiesto di terracotta e 
a volte si secca al sole perché si preservi più a lungo.

la terracotta è stato un materiale ampiamente utilizzato nella 
lavorazione di utensili da cucina. attualmente si trova raramente 
nelle cucine, perchè è sostituito dall’alluminio. l’unico strumento 
di terracotta usato oggi è il tiesto, che è una sorta di piastra usata 
per cucinare il casabe.

Con il succo della yuca si preparano zuppe come il  piara’ka 
(con pesce o carne e foglie di pi’re, una pianta simile alla papa 
china indicata più avanti) o deliziose salse come il neapia (a 
base di succo di yuca e aji). L’amido è usato per addensare le 
zuppe e per spolverizzare il casabe.

Processo di sminuzzamento della yuca

Donne pelano la yuca nella chakra



30Processo di spremitura del succo di yuca 1

Processo di spremitura del succo di yuca 2



31 Casabe appena fatto

Processo di setacciatura del residuo fibroso della yuca 2

Distribuendo la farina di yuca nel tiesto di terracotta caldo per cominciare la cottura del casabe

Processo di setacciatura del residuo fibroso della yuca 1



32Casabe di yuca unto con polpa di u’kuisi



33

Papa china (Colocasia esculenta)
È una pianta tropicale di cui si consuma il tubero. Ha una polpa bianca 
con tonalità violacee durante la cottura e consistenza morbida e 
fibrosa. Esistono diverse varietà: grandi, rotonde, lunghe. È facile 
da coltivare, soprattutto se si semina in associazione con la yuca 
e il plátano. Si consuma da sola (semplicemente bollita in acqua 
e sale, come accompagnamento di altri piatti) oppure in zuppe e 
tortillas, condita con culantro selvatico. I sieko pai utilizzano anche 
una varietà molto simile conosciuta in paikoka come “pi´re”, di cui 
però si consumano soprattutto le foglie. Il tubero, di colore giallo, 
si può raccogliere quando le foglie invecchiano. 

Sani papa (Solanum spp.)
È un tubero tropicale di una pianta rampicante, conosciuto anche 
come ñame o papa morada; “sani”, in lingua kichwa, significa di 
colore viola (infatti ha buccia violacea). Si cucina e si consuma 
da solo o nelle zuppe. Oggi il suo consumo è molto raro poiché si 
coltiva poco nelle “chakras” e negli orti locali. Simile a questa, ma 
con la buccia bianca è un tubero conosciuto come papa “patas”.

Papa china

Pianta di papa china
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Papa aérea (Diosocorea bulbifera)
Nonostante non sia un tubero, questo prodotto di origine asiatica, che si arrampica sugli alberi e sulle pareti delle case come una 
pianta rampicante, è collocato in questa sezione perché si associa alla papa per la sua consistenza dura, la sua buccia sottile e il 
sapore di terra molto simile a quello della papa.

Raccolta di papa aerea
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Palme
Sono piante dai tronchi alti che crescono normalmente in zone basse dai suoli acidi, inondate da piogge o fiumi. Possono essere 
selvatiche o coltivate. Le palme hanno una grandissima utilità nella vita delle comunità locali: le foglie sono impiegate nella costruzione 
dei tetti delle case tradizionali o come vassoi sui quali collocare il pesce; i tronchi sono l’alimento e il nido del mayón, un insetto 
commestibile descritto più avanti; i frutti, che crescono in grandi grappoli tra aprile e giugno, sono commestibili: hanno poca polpa ma 
sono ricchi di olii. Dopo averli sbucciati, si pestano e si usano per produrre succhi, da soli o combinati con plátano maturo.

Ungurahua (Oenocarpus bataua)
Questa palma produce un frutto di forma ovoidale e buccia nera. Dalla polpa si estrae un olio, anche se si tratta di una pratica quasi 
dimenticata, a causa dell’uso dell’olio commerciale. In seguito alla cottura e successiva riduzione in poltiglia del frutto, si produce una 
bevanda simile al cioccolato. Nel tronco della ungurahua crescono i mayones più succulenti. 

Grappolo di ungurahua



36Bibita di ungurahua schiacciata, simile al cioccolato

Raccolta del frutto della ungurahua



37

Morete (Mauritia flexuosa)
Usati soprattutto nelle bevande, i suoi frutti hanno buccia marrone, 
consistenza squamosa e polpa gialla. Si possono anche usare 
per estrarne un olio, di colore rosso, e nel loro tronco crescono 
mayones molto saporiti. 

Chonta (Bactris gasipae)
Dalla chonta si estrae il cuore della palma, la parte tenera all’interno 
del fusto. Il suo frutto, il chontaduro, si utilizza per l’estrazione di 
olio. La sua polpa fibrosa, arancione e con aroma di agrumi, è 
utilizzata per chichas, zuppe e torte. Le bevande tradizionali come 
la chicha si servono con il pilche (recipiente ricavato dal frutto della 
chonta).

Chambira (Astrocaryum chambira)
È una pianta importante soprattutto per l’uso che si fa della sua 
fibra nella produzione di utensili connessi alla sfera alimentare, 
come borse resistenti per contenere il raccolto, conosciute come 
shigras, reti da pesca e amache. Si mangiano anche i suoi frutti 
freschi.

Preparando il chontaduro per la cottura. CTC Secoya Remolino

Frutto del morete
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Funghi

Ala 
Non c’è un periodo specifico per trovarli, nascono sui tronchi degli 
alberi dopo le piogge. Esistono gli ala bianchi, spugnosi e molto 
apprezzati, con i quali si preparano soprattutto maitos, con cuori 
di palma e sacha culantro. Ci sono poi altri funghi marroni: alcuni 
più scuri e più rari da trovare; altri più chiari, più diffusi e a forma di 
orecchia. Con questi funghi si prepara uno stufato accompagnato 
da riso e fagioli oppure il ceviche.

YUYOS 
Funghi ala

Il termine yuyo deriva dalla lingua kichwa e significa gemma, erba o germoglio.

Bijao (Heliconia hirsuta)
Le foglie flessibili del bijao sono un ingrediente essenziale di molti piatti dell’dell’Amazzonia e danno ai cibi un aroma caratteristico. 
Non si mangiano, ma si usano per avvolgere diversi cibi, sia dolci sia salati. Si utilizza anche come base nelle pentole per far sì che 
non si attacchi il cibo, o per coprire i contenitori e mantenere  il calore degli alimenti. Si coltiva negli orti familiari e cresce anche in 
maniera spontanea.
Il bijao si utilizza soprattutto per l’elaborazione del maito, un involtino di pesce, carne, funghi e altri cibi amazzonici, arrostito sul 
carbone.
Le foglie del bijao (ma anche del plátano e di altre piante della foresta) servono anche come recipienti per la cottura e per la raccolta 
e il consumo degli alimenti.
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Sacha culantro (Eryngium foetidum)
È una piccola pianta, con foglie di forma lanceolata, che cresce 
spontanea nei campi. Per via dell’aroma intenso, simile al culantro, 
è denominato anche “culantro selvatico”. In altre parti del paese 
è noto anche come chillangua. Si utilizzano unicamente le foglie 
per condire piatti come il maito, brodi, e tamal, originario della 
provincia di Loja.

Garabatoyuyo
È una pianta simile a una felce, con la gemma arrotolata all’apice 
e dal sapore simile all’asparago. Si consuma tritato e cotto nel 
maitos di pesce, si può anche arrostire o preparare in insalate 
o assieme all’uovo. Cresce in maniera spontanea  ed  è anche 
coltivato negli orti kichwas conosciuti come chakras. Attualmente 
è sempre più raro.

Sacha culantro o culantro selvatico
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Bevande energetiche

Guayusa (Ilex guayusa)
È un grande albero, che può essere spontaneo o coltivato. Dalle 
foglie cotte in acqua per circa trenta minuti si ottiene un tè per il 
consumo quotidiano. Se si bolle per poco tempo, il suo sapore  è 
simile alla cannella, mentre se la cottura  è prolungata il té diventa 
scuro ed amaro.
Possiede proprietà energizzanti e medicinali, soprattutto per 
infezioni al fegato. Pare che il suo uso mantenga lontani i serpenti. 
Secondo la tradizione kichwa si deve prendere un tè di  guayusa 
tutti i giorni ad inizio giornata, prima di bere la chicha di yuca.

Yoco (Paullinia yoco)
Si tratta di una liana usata dai sieko pai, che si taglia a pezzi, si raschia e poi si spreme. Si utilizza solo la parte tenera o  “carne” 
(chiamata così localmente) che si trova fra la corteccia ed il legno del ramo, si prepara mescolandolo con acqua fredda in un pilche  
e si beve dallo stesso recipiente. Oltre ad essere energetico, inibisce la fame. Si prende la mattina e aiuta la concentrazione. Prima 
si raccoglieva nella selva, oggi si semina nell’orto vicino casa. Ogni volta che viene tagliato torna a germogliare, e in un anno è 
pronto per essere colto nuovamente. Un tempo lo assumevano i guerrieri per non stancarsi, adesso lo beve tutta la popolazione per 
cominciare con energia la giornata.

il pilche è un recipiente utilizzato specialmente per bevande come la chicha. si prepara con un cocco o un mate, lo si taglia a metá, si raschia e lo 
si lascia seccare totalmente, in questo modo diventa impermeabile e riutilizzabile.

Bicchiere d’acqua di guayusa e pilche di chicha di yuca



41 Dissolvendo la corteccia di yoco in acqua
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Animali selvaTICI

In Ecuador, la caccia agli animali di montagna per la commercializzazione è illegale, a causa della grave diminuzione 
del loro numero, soprattutto nel caso di alcune specie, come la guanta o il gatuso. È invece consentita la caccia 
per il consumo locale, tuttavia è in atto una forte campagna nazionale per ridurre questa pratica. I fattori principali 
che minacciano la sopravvivenza di molte specie animali sono l’intensa deforestazione e il traffico illegale. 

slow food denuncia il pericolo di estinzione dei prodotti locali attraverso il progetto dell’arca del gusto e invita tutti a mobilitarsi per la loro 
tutela. in alcuni casi proteggere un prodotto significa acquistarlo e consumarlo, in altri implica raccontarne la storia ed appoggiare i produttori 
e, in altri ancora, diminuirne o sospenderne il consumo per preservarlo e permettere la sua riproduzione, come nel caso degli animali della 
foresta amazzonica.

Le tecniche di caccia variano in base all’animale: normalmente si posizionano trappole sul suolo, anche se ora si usa più spesso il 
fucile da caccia dopo un’attenta osservazione dei movimenti ed dei suoni dell’animale. Con la carne della selvaggina si preparano 
vari piatti tradizionali come le mazamorras (zuppe), brodi e maitos.

Guanta (Cuniculus paca)  
È un roditore molto ricercato per la docilità, il sapore e l’alto valore nutritivo della sua carne. Può misurare fino a settanta centimetri di 
larghezza e pesare 10 chilogrammi. Si nutre di frutta, semi e insetti. È un animale notturno e, di giorno, dorme in cunicoli o nei tronchi 
di vecchi alberi dove normalmente viene cacciato. La sua carne è molto tenera e dal sapore simile a quella del maiale. Attualmente 
è ad alto rischio di estinzione.

Guatusa (Dasyprocta fuliginosa)
È un roditore della foresta, simile a un coniglio con le orecchie corte, di mezzo metro di lunghezza e 5 chili di peso. Si nutre di noci, 
semi e resti di coltivazioni. Ha l’abitudine di sotterrare i semi duri, ha un ruolo importante nella conservazione della foresta. La sua 
carne, simile a quella della guanta, è molto apprezzata.
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Altri animali selvatici sono il coniglio amazzonico (Sylvilagus 
brasiliensis), il cervo (Mazama rufina), il saino o “maiale selvatico” 
(Tayassu tajacu; Tayassu pécari), il solitario e insettivoro armadillo 
(Cabassous unicinctus). 

Insetti
Mayón (Rhynchophorus palmarum)
Conosciuto come curo o chontacuro in kichwa, o aiji’ko in paicoca, 
è la larva di uno scarafaggio nero che cresce nei tronchi di alcune 
palme, come il chontaduro, il pambil, la palma reale, il morete, 
l’unguragua, o anche il papayuelo,  anche se questi ultimi non 
sono molto appetibili. Ha la forma di un grosso verme, di colore 
crema chiaro e dalla testa di color marrone. Per catturare il 
mayón si taglia il tronco in periodo di luna nuova e si fa un buco 
dove entra lo scarafaggio per deporre  le uova. Ci vogliono 
approssimatamene uno o due mesi affinché la larva cresca e 
mangi il legno. Successivamente si raschia il tronco e si raccoglie.
Il mayón è conosciuto per le sue proprietà curative, specialmente 
per infezioni polmonari, come influenza, pertosse, asma, bronchiti. 
Per utilizzarlo come medicina si arrostisce senza sale e si succhia, 
o lo si divide e se ne arrostisce l’interno in una padella lasciando 
solo un grasso simile al burro che si somministra a cucchiaini. Si 
possono trovare mayones nelle fiere e nei ristoranti, soprattutto 
arrostiti, in spiedini o in maitos.

Mayones



44Mayones e maitos arrostiti.
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Ape angelita (Tetragonisca angustula)  
È un insetto di mezzo centimetro di lunghezza della famiglia delle 
api senza pungiglione e nidifica generalmente nei tronchi d’albero. 
È conosciuta come “angelita” per le sue piccole dimensioni e il 
suo comportamento docile. Produce un miele squisito, non molto 
viscoso, di un colore giallo pallido, conosciuto specialmente 
per le sue proprietà curative contro le infezioni oculari. Si alleva 
raramente, tuttavia si trovano alcune arnie di legno vicino alle 
case dove le api trasformano il nettare estratto dagli innumerevoli 
fiori amazzonici. Il miele si raccoglie due volte l’anno, cosi come il  
polline che viene utilizzato per preparare bevande.

Formica di limone (Myrmelachista schumanni)
Conosciuta in paikoka come maña’ka. La si conosce come 
“limone” per il suo sapore citrico. Vive nelle protuberanze che 
si formano sui rami dell’albero conosciuto come la “casa del 
diavolo” (Duroia hirsuta). Nei dintorni di questo albero non cresce 
alcuna vegetazione e ciò viene attribuito ad un essere maligno 
che impedisce la crescita alle altre piante. In realtà la formica 
che si annida nei rami del duroia secerne acido formico, che 
risulta letale per la vegetazione circostante. Queste formiche si 
consumano vive, leccando i loro nidi. In passato con l’acido fornico 
si conservavano gli alimenti. Un’altra formica commestibile è la 
ukuy (Atta laevigata) anche conosciuta come “culona”, che si trova 
unicamente nel mese di settembre e si consuma tostata con sale.

Estrazione del miele di ape “angelita”

Alveare di ape “angelita”



46

Pesci

La pesca a Sucumbíos si svolge nei fiumi, nelle lagune e in pozze d’acqua familiari o comunitarie. Le tecniche di pesca tradizionale 
si basano sull’uso dell’amo e del giacchio (una rete da lancio). Prima si usava il barbasco: una radice che, se schiacciata, produce 
un veleno che veniva lanciato in acqua per uccidere i pesci.

Attualmente si consuma soprattutto la tilapia (Oreochromis sp.) che viene allevata in pozze d’acqua e nutrita principalmente con 
mangimi o anche con mais e resti di cibo. I pesci più aprezzati sono però quelli catturati nei fiumi.

Navigando il fiume Aguarico



47 Pesca con esche di plátano maturo
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Carachama (Colossoma macropomum)
La carachama si alimenta di zooplancton e vive in piccole fosse sotto le pietre e le radici degli alberi. Può raggiungere i 35 cm di 
grandezza e viene pescata con le mani per non danneggiarla.
Possiede una dura corazza squamosa nella parte superiore, per cui risulta laborioso estrarne la carne. Con questo pesce si prepara 
l’appetitoso brodo di carachama, che viene condito unicamente con culantro selvatico.

Pesca di carachama nel fiume La Amarilla, CTC El Cedro



49 Piccola  carachama appena pescata dal fiumeCarachama



50

Bocachico (Prochilodus magdalenae)
È uno dei pesci più apprezzati; dalla bocca piccola e carnosa, 
di colore argento con pinne rossastre o giallastre. Presenta 
più spine degli altri pesci, per questo gli si operano dei tagli in 
superficie per poterle rompere.

Guanchiche (Hoplias microlepis)
È un pesce carnivoro notturno che generalmente vive in lagune e fiumi piccoli, con poca corrente e acque scure, come il Cuyabeno 
o l’Aguarico.

Bocachico
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Altri pesci locali apprezzati sono il bagre rayado (Pseudoplatystoma tigrinum), la lisa (Mugil platanus), il sábalo (Prochilodus lineatus), 
il paiche (Arapaima gigas), il tucunari (Cichla ocellaris). Con questi pesci si preparano principalmente i tradizionali maitos, che sono 
involtini di pesce (o altri animali come la guanta, la gallina etc.) avvolti in foglie di bijao e arrostiti sul carbone. 
Si servono accompagnati con yuca cotta, insalata e un bicchiere di chicha di yuca o acqua di guayusa. Altri piatti a base di pesce 
sono il piara’ka Sieko Pai che è un brodo a base di succo di yuca, o le mazamorras kichwas, etc. I pesci vengono anche essicati per 
conservarli.



53 Cottura di maito
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Biodiversità
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Biodiversità

La biodiversità è la diversità della vita su molti livelli, dal più semplice (geni e batteri) fino alle specie animali e vegetali, o ai livelli più 
complessi (gli ecosistemi). La biodiversità è la nostra garanzia  sul futuro, in quanto permette alle piante e agli animali di adattarsi ai 
cambiamenti climatici, agli attacchi di parassiti, alle malattie, e alle difficoltà impreviste.
Un sistema biologicamente vario possiede gli anticorpi necessari per reagire agli organismi  minacciosi e ristabilire il proprio equilibrio. 
Un sistema basato su un numero ristretto di varietà, al contrario, risulta molto più fragile.
Nella storia del nostro pianeta tutto ha avuto un’origine e una fine e in ogni epoca  si sono estinte molte specie, però mai alla velocità 
di questi ultimi anni, una velocità mille volte superiore a quella delle epoche precedenti. In un secolo sono sparite più di 250.000 
varietà vegetali e, secondo le stime di Edward O. Wilson, continuano ad estinguersi al ritmo di tre all’ora: 27.000 all’anno. Esiste  una 
differenza sostanziale fra questa estinzione e quella delle epoche passate: la causa scatenante. Questa volta i responsabili sono gli 
essere umani, che continuano a distruggere foreste pluviali, destinando immense superfici alle monoculture, ricoprendo di cemento 
il territorio, eliminando le barriere naturali (siepi, arbusti, erbacce) contaminando acque e terreni con pesticidi e fertilizzanti chimici, 
accumulando plastica negli oceani.
Le varietà locali di frutta e verdura si sono adattate per secoli alle condizioni climatiche e ai suoli locali; questo le ha rese più resistenti 
senza dover ricorrere a pesticidi chimici per favorirne lo sviluppo, e sono inoltre più salutari per l’uomo e per l’ambiente.

Coltivare e mangiare cibi locali è meglio!
Inoltre è più salutare grazie alla freschezza dei prodotti, rafforza l’economia familiare e aiuta a salvaguardare le tradizioni alimentari 
delle comunità locali.
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Coltivare 
e mangiare 
cibi locali 
è meglio!
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