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RESUMEN

La cocina tradicional son los conocimientos adquiridos a través de experiencias, que son transmitidos
entre generaciones. Esta investigacion abordo el tema del estudio de la cocina tradicional en la ciudad
de San Gabriel que posee los saberes culinarios que han sido desaprovechados debido al
desconocimiento de su potencial, el reemplazo por preparaciones rapidas, limitada difusion y escaso
material bibliografico del corpus culinario de esta ciudad. El objetivo principal de la investigacién
fue caracterizar los platos tradicionales como aporte en la dinamizacién del turismo gastronémico
comunitario en la ciudad de San Gabriel. Se planted una metodologia con enfoque mixto, la
investigacion que se emple6 fue exploratoria y descriptiva, la fuente utilizada fue de campo, el
desarrollo de la perspectiva tedrica se basd en la revision de documentacion, los instrumentos
empleados fueron las entrevistas, encuestas y ficha de observacion. Como resultados se obtuvo treinta
y un platos tradicionales los que se categoriz6 en sopas, platos fuertes, postres, dulces, bebidas
alcoholicas y no alcoholicas. Como propuesta se establecié el disefio de un etno recetario como medio
de difusion de la cultura culinaria.

Palabras claves: San Gabriel, cocina tradicional, turismo gastronomico, patrimonio
intangible.
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ABSTRACT

Traditional cuisine is the knowledge acquired through experiences, which are transmitted between
generations. This research approached the topic of the study of traditional cuisine in the city of San
Gabriel, which possesses culinary knowledge that has been wasted due to the lack of knowledge of
its potential, the replacement by quick preparations, limited diffusion and scarce bibliographic
material of the culinary corpus of this city. The main objective of the research was to characterize
traditional dishes as a contribution to the dynamization of community gastronomic tourism in the city
of San Gabriel. A methodology with a mixed approach was proposed, the research used was
exploratory and descriptive, the source used was the field, the development of the theoretical
perspective was based on the review of documentation, the instruments used were interviews, surveys
and an observation sheet. As results, thirty-one traditional dishes were obtained, which were
categorized into soups, main dishes, desserts, candies, alcoholic and non-alcoholic beverages. As a
proposal, the design of an ethno-recipe book was established as a means of disseminating the culinary
culture.

Keywords: San Gabriel, traditional cuisine, gastronomic tourism, intangible heritage.
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CAPITULO 1
EL PROBLEMA
1.1. Planteamiento del problema

La cocina tradicional, mantiene una relacion importante con el conocimiento, que
tienen los hombres y mujeres, sobre la preparacion de alimentos tradicionales, al ser esta una
manifestacion que afirma la identidad que es transmitida de generacién en generacion y se
usa como un mecanismo de interrelacion social. Los pobladores de la ciudad de San Gabriel
poseen saberes de la cocina tradicional, que no han sido aprovechados debido al

desconocimiento de sus habitantes del potencial turistico y gastronémico.

No existe conciencia clara del valor de contar con un corpus culinario; la cocina
tradicional ha sido reemplazada por preparaciones rapidas “fast food”; las técnicas de
preparacion y coccion se han modernizado, ocasionando una violencia cultural alimentaria;
intervenciones de nuevas corrientes que se hacen pasar por cocina tipica y tradicional, por
ejemplo en la publicacion del periddico La Hora (2016) indica que la trucha deshuesada es
un plato tipico; igualmente en la pagina web Visita Ecuador (s/f) mencionan diferentes
platillos como: flan de manzana, fréjol colorido, fricasé de pollo como preparaciones tipicas
de San Gabriel.

Las actividades econdémicas principales son la agricultura, ganaderia y comercio, por
lo tanto; el ambito culinario se lo realiza como actividad secundaria; se evidencia la ausencia
de estudios sobre cocina tradicional local, ocasionando la carencia de bibliografia especifica
en turismo gastronomico; finalmente no existe industria gastronémica, que fortalezca el
desarrollo de esta actividad, debido a que este cantdn estd mas relacionado con actividades

primarias.
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El 23% de la poblacion del canton MontUfar trabajan por cuenta propia y el 34,5%
son jornaleros en actividades agropecuarias, ocupaciones que se ubican en el sector
de la economia informal y que a menudo no cuentan con los beneficios de ley. (Plan
de Desarrollo y Ordenamiento Territorial Canton Montufar [PDOT], 2015-2031, p.
163)

Ademas, se suman varios factores como el desinterés de la poblacion en la difusion
de los platos tradicionales disminuyendo la demanda de turistas. En la pagina oficial del
Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de Monttfar GAD (2021) se evidencia la
ausencia de un registro actual de los restaurantes que oferten comida tradicional en la ciudad
de San Gabriel, simplemente se promociona locales de comida rapida, pollerias, entre otros.
No se considera a los establecimientos de cocina tradicional a pesar de ser esta una plataforma
oficial de informacidn para la ciudadania. La revalorizacion del patrimonio alimentario se ha
visto afectada debido a que su mayor interés en el &mbito turistico por parte del municipio se
enfoca en el turismo natural y cultural. Esto se evidencia que no existe un profesional en el
area gastronémica, siendo conocedor de la cocina tradicional quien direccione operaciones
de alimentos y bebidas para el desarrollo del turismo gastronémico, esto se ratificd al

momento de realizar las entrevistas al personal Municipal.

Existen 8 restaurantes que preparan platos tipicos en el cantén Montufar, bajo pedido
méas no existe un restaurante donde sold ofrezca comida tradicional carchense.
Ademas, en la ciudad de San Gabriel provincia del Carchi solo existen asaderos de
cuyes quienes ofrecen este plato como tradicional de la zona, sin embargo, no
preparan platos como el champus, cuajadas con dulces de la zona o conejo asado o
mata burros [tamales de mote]. (Burbano, 2019, p. 72)

Por estas razones, la pregunta central que servira como guia de la investigacion es la
siguiente: ;Como promover el turismo gastronémico comunitario en la ciudad de San

Gabriel?
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1.2.

Antecedentes

El presente tema de investigacion, tiene como base trabajos que se relacionan con el

estudio de la cocina tradicional y el turismo gastronémico, entre ellos se destacan los

siguientes:

Segun Castro (2014) en su investigacion sobre la cocina tradicional en la provincia
del Carchi, propone identificar los platillos que ofrece esta region, realiza una
recopilacién de los mismos y propone una ruta gastronomica en los lugares
estudiados, promoviendo a la gastronomia como aspecto de cultura en la sociedad y

el turismo gastrondémico en la provincia.

Chalacama (2019) en su publicacion denominada: El inventario de platos
tradicionales y el desarrollo del turismo gastronémico en el Canton San Pedro de
Huaca, realiza un estudio de la cocina tradicional con la finalidad de revalorizar los
platillos para el desarrollo del turismo gastronémico. Esta tesis se toma como
referencia para la investigacion presente debido al inventario de sus platos que tienen

una similitud con la cocina del cantén Montufar.

La investigacién denominada Recopilacion de los antiguos postres tipicos de los
cantones Espejo y Bolivar de la provincia del Carchi, para rescatar y promover la
gastronomia de la zona, Carrera (2011) expresa que: por medio del estudio se
pretende revalorizar los postres tradicionales de los cantones Espejo y Bolivar de la
provincia del Carchi que se han ido perdiendo por el desinterés de la poblacién,
destacando las costumbres y tradiciones culinarias de localidad con el fin de
promover el consumo de estos platillos tradicionales y dar a conocer que en esta parte

del Ecuador también existen una variedad de postres.

Bastidas (2014) en su tesis: El emprendimiento y desarrollo turistico en la comunidad
de San Francisco de la Linea Roja, Parroquia Fernandez Salvador, Cantén Montufar,
Provincia del Carchi, describe la importancia de generar el desarrollo de la comunidad

rural por medio del turismo, aprovechando los recursos naturales, culturales y
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1.3.

1.3.1.

gastrondmicos, a través de la oferta de servicios turisticos de la localidad como su
cocina tradicional y tipica, guianza al paramo y bosque primario, pesca deportiva
como una opcion econémica diferente de la agricultura y ganaderia que son las

principales fuentes de empleo de la localidad.

Armas (2015) en su investigacion: Plan de marketing para la empresa de turismo de
aventura “Green Adventures”, en el canton Montufar, provincia del Carchi describe
el perfil del turista desde un enfoque de turismo de aventura, donde elabora e
implementa un plan de marketing que permita desempefiar los objetivos de Green

Adventures, tomando en cuenta los factores internos y externos de la compafiia.

Burbano (2019) en su estudio: Creacion de un restaurante de comida tradicional
carchense en la ciudad de San Gabriel canton Montdfar provincia del Carchi, realiza
un diagnostico de la situacion del entorno del area de estudio para la identificacion de
todas las posibles oportunidades para la ejecucion del proyecto, donde determina la
demanda insatisfecha en el estudio de mercado, para su emprendimiento de platos
tipicos y tradicionales del canton, considerando los &mbitos sociales, culturales y

econodmicos, resaltando la valoracion de la cocina tradicional en los habitantes.

Objetivos

Objetivo general

Caracterizar los platos tradicionales como aporte en la dinamizacién del turismo

gastrondmico comunitario en la ciudad de San Gabriel.
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1.3.2. Obijetivos especificos

- Diagnosticar la situacion de la cocina tradicional de la ciudad de San Gabriel mediante
investigacion de campo.

- Determinar los perfiles del turista local e internacional para la ciudad de San Gabriel a
través de sus preferencias gastrondémicas.

- Identificar la cocina tradicional de la ciudad de San Gabriel para generar una oferta del

turismo gastronémico comunitario.

1.4. Justificacion

Esta investigacion proporcionara informacion sobre el perfil de turista en funcion de
sus gustos, preferencias y demas caracteristicas culinarias, en base a eso, se ajustara la oferta
de platillos tradicionales en los servicios de restauracion de la localidad, para lograr un
servicio acorde a las expectativas y necesidades de los turistas. Ademas, sirve de orientacion

para la toma de decisiones y estrategias de acuerdo al mercado meta.

Al mismo tiempo, contribuira a solucionar la problematica del desconocimiento del
potencial culinario, aspecto que limita la puesta en valor de la cultura tradicional y de su
fortaleza como un atractivo relevante dentro del turismo y no limitarlo en solo un negocio,
es necesario realizar un estudio para valorar la cocina tradicional como un bien patrimonial
inmaterial, siendo su importancia fortalecer la cultura cantonal, la identidad regional y
valorar el paisaje cultural cantonal, a través de acciones que estimulen el desarrollo, creen
empleos, aumenten los ingresos y sean fuente de iniciativas de emprendimiento econémico

en ambito del turismo gastronémico comunitario.

Igualmente, se contara con informacién oportuna de la preparacion de los platos
tradicionales de la ciudad de San Gabriel, mediante revalorizacion de recetas tradicionales,
que servira como una fuente secundaria para preservar y difundir la cultura culinaria y
transmitir los conocimientos a las nuevas generaciones en centros educativos y medios
digitales de las entidades publicas del canton Montufar, conoceran turistas nacionales y
extranjeros todo el potencial culinario de la localidad para que sea aprovechado

turisticamente.
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Asi lo mencionan el Basque Culinary Center [BCC] y la Organizacién Mundial del
Turismo [OMT], (2019) “La gastronomia debe ser incorporada como materia de estudio en
los centros educativos desde la més temprana edad, y ha de ser reconocida y protegida como
parte del patrimonio cultural de los pueblos” (p. 32).

La Organizacion de las Naciones Unidas (2018) ha definido diecisiete Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) como sus puntos politicos para asegurar el desarrollo sostenible
a nivel econdmico, social, ecoldgico y resolver los desafios globales en comun. El presente
estudio esta alineado con el objetivo nimero uno: Poner fin a la pobreza en todas sus formas
en todo el mundo. A través del aporte de ingresos de la actividad turistica y generando nuevos
emprendimientos. También el segundo objetivo: Poner fin al hambre, lograr la seguridad
alimentaria y la mejora de la nutricion y promover la agricultura sostenible. Promover la
agricultura sostenible para incorporar a la oferta del turismo gastronémico debido a que es
parte de la cadena alimentaria. Ademas del objetivo ocho: Promover el crecimiento
econdémico sostenido, inclusivo y sostenible, el empleo y el trabajo decente para todos. El
turismo es un generador de empleo y un motor para la igualdad de género que involucra a
hombres, mujeres y jovenes, este sector ofrece un amplio abanico de oportunidades de
obtener ingresos. Finalmente, el objetivo doce: Garantizar modalidades de consumo y de
produccidn sostenibles. Los restaurantes deben adoptar patrones de consumo y de produccion
mas sostenibles como la gestion de la utilizacion de electricidad, agua, comida y otros
procesos.

Ademas, en San Gabriel fomentando el turismo gastrondmico en los habitantes se
incentiva a la creacion de nuevos proyectos de emprendimiento que generen empleos, para

dinamizar la economia y mejorar la calidad de vida de los pobladores.
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Segun la OMT y el BCC (2019):

El turismo gastrondmico puede representar un importante mecanismo de creacion de
empleo siempre y cuando se crean condiciones marco orientadas hacia la
competitividad, y se disefien politicas enfocadas hacia la optimizacion de
oportunidades de empleo, lo cual incluye aspectos como la creacién de un marco
facilitador para las micro, pequefias y medianas empresas (MiPyMES) turisticas y la
adecuada formacion y capacitacion de personas que laboran en el sector turistico. (p.
32)
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

PATRIMONIO CULTURAL

La investigacién tiene aspectos importantes a tratar tomando como base conceptos
que se relacionen con el estudio de la cocina tradicional y el turismo gastronémico, entre

ellos se destacan los siguientes:

2.1.Patrimonio Cultural

Es el conjunto de bienes tangibles e intangibles, que componen la representacion de
un grupo humano, que refuerzan simbdlicamente su sentido de comunidad con una identidad
propia, que son percibidos por otros como particulares. El Patrimonio Cultural es producto

de la creatividad de los seres humanos, se hereda y se transmite de generacion a generacion.

Sobre el patrimonio cultural el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural [INPC]
(2011) menciona: “es el conjunto dinamico, integrador y representativo de bienes y practicas
sociales, creadas, mantenidas, transmitidas y reconocidas por las personas, comunidades,

comunas, pueblos y nacionalidades, colectivos y organizaciones culturales” (p. 2).

La cocina es un medio de expresion, identidad, placer, relacion social que se
diferencia de cada cultura por factores como el suelo, clima, productos agricolas entre otros.
Por lo tanto, por este medio se puede distinguir o diferenciar una cultura de otra, debido a
que el ser humano cocina con lo que dispone de la naturaleza, de acuerdo a su ubicacion

geogréfica.
El patrimonio cultural es considerado como un recurso para el desarrollo turistico

debido a que son altamente compatibles entre si, tienen objetivos culturales, sociales y

econdmicos que puede ser potencializado como un producto turistico que incentiva a
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salvaguardar la memoria compartida de un grupo de personas gque pertenece a la comunidad

y su contexto historico.

En el caso particular de San Gabriel destaca su arquitectura colonial en el Centro
Historico que fue declarado el 11 de noviembre de 1992 como patrimonio cultural del Estado.
A esto se suma el significativo legado cultural de tradiciones, fiestas, leyendas,

conocimientos ancestrales y practicas culinarias de la zona.

2.1.1. Patrimonio cultural inmaterial

El termino inmaterial se refiere a los saberes, memorias, manifestaciones y otros
aspectos que tiene un pueblo determinado que lo distingue de los deméas grupos, que son

transferidas a las nuevas generaciones para que sean recreadas y conservadas.

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la
Cultura [UNESCO] (2008) en su convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial menciona que:

Los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas junto con los

instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes que las

comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte
integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural inmaterial, que se
transmite de generacion en generacién, es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su
historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo

asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana. (p. 17)

La cocina de San Gabriel, aunque no ha sido reconocida como patrimonio cultural
inmaterial del Ecuador, destacan sus preparaciones como el queso amasado originario de
MontUfar hace 484 afios aproximadamente, con el arribo de la ganaderia por la colonizacion,

es un producto Unico lleno de conocimientos e historia.
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El patrimonio cultural intangible se expresa en los siguientes &ambitos, entre otros: las
tradiciones y expresiones orales, incluyendo el lenguaje como el vehiculo del patrimonio
cultural intangible; las artes escenicas (como la musica, la danza y el teatro); las practicas
sociales, los rituales y los acontecimientos festivos; el conocimiento y las précticas relativas

a la naturaleza y al universo, y las artesanias tradicionales.

El &mbito de estudio de la investigacion es de conocimientos y usos relacionados con
la naturaleza y el universo, especificamente el sub-dmbito la gastronomia y sus saberes
tradicionales. La cocina tiene una base material hablando de los productos, la cual impresiona
a los sentidos, produciendo emociones y placeres, aunque estos duren poco tiempo, se crea
en las cocinas y desaparece al servirse al comensal y solo queda en el recuerdo de las personas
que vivieron esa experiencia, lo que perdura una vez consumidos los alimentos, es la memoria
del sabor, color, olor de los productos y las técnicas culinarias que se aplicaron pararealizar

ese platillo.

La cocina de San Gabriel esté incorporada en el turismo cultural no solo por la oferta
de los distintos platos, sino explicando el significado e importancia de la alimentacion tiene
para cada lugar. Por lo tanto, la cocina cumple un papel diferenciador de la oferta de destinos
turisticos y es un recurso valioso para atraer a turistas, en el cual, mediante la oferta de los
platos locales, tradicionales o tipicos de una zona, no solo se esta ofreciendo un nuevo sabor
sino la memoria e identidad de un pueblo que mediante la actividad turistica contribuye para

su preservacion.

La esencia de la cultura del Cantdn Montufar se resume en una fiesta de trabajo social,
Ilamada la minga, la cual es una actividad no remunerada, sino solidaria, fraterna entre
ciudadanos, con el objetivo de alcanzar el progreso de un pueblo en los ambitos: religiosos,

civicos y patridticos de su lugar de procedencia.
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Para Tobar (2007) es la vision del progreso lo que moviliza a miles de hombres y
mujeres, sin distincion de clase social o nivel cultural, a construir puentes, escuelas e
iglesias, abrir carreteras o canchas deportivas. El progreso es concebido como el
mejoramiento de las condiciones de vida y asimilacion del conocimiento por la

colectividad social. (p. 86)

El sefior Carlos Amable Ledn ahora con 89 afios de edad fue una de las personas que
particip0 en esta actividad propia de Montufar; comenta que la minga de la carretera oriental
es una de las principales obras, todos los montufarefios deben ser orgullosos de su pueblo, de
sus antepasados y de todas las cosas que se han logrado. La minga en San Gabriel se trataba
de honor y valentia, todos los ciudadanos estaban comprometidos con esta labor, se
organizaban por comités barriales, para cumplir con las metas de trabajo propuestas por los
lideres e ingenieros encargados de la obra, cada barrio queria destacarse mas, uno queria
realizar mejor labor que el otro, las mujeres eran las encargadas de realizar la comida, bebida
y también de repartir el aguardiente. Recuerda que se donaban vacas, cerdos y gallinas por
parte de las personas hacendadas para los integrantes de la minga, también cada persona
llevaba alimento de sus chacras, ademas, plato y vaso para recibir la comida, generalmente
se realizaba locros, chicha, para dar energia, se brindaba aguardiente, las bandas populares
alentaban y ablandaban las largas jornadas de trabajo y con la frase célebre, “San Gabriel

corazén y cerebro del Carchi carajo™.

Segun Tobar (2007) a las 5 de la tarde del 27 de septiembre de 1930, estos titanes del
progreso y la libertad, entregarosle al pais y a si mismos, 120 km. de carretera,
cumpliendo asi su juramento de construir una via con su propia capacidad intelectual,
fisica y econdmica. Esta historia es piedra viviente en el corazon de las mujeres y
hombres que aman a su tierra natal, y es la razon de ser del PROCERATO DEL
TRABAJO. (p. 91)
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Las ideas y pasiones de los lideres visionarios contagian a su pueblo hacia la busqueda
de un proposito, mejorar la produccion y comercializacion de los productos agricolas y
ganaderos, impulsando a realizar grandes logros, venciendo cualquier adversidad y construir

una carretera que abri6 a Montufar la puerta hacia un futuro mejor.

2.2. Tipos de cocina
2.2.1. Cocinatradicional

La cocina tradicionalmente es un espacio de interaccion entre personas cercanas, en
donde se transmiten los saberes culinarios, los adultos mayores quienes tienen estos
conocimientos ensefian a los mas jovenes las técnicas, importancia de los ingredientes locales

y su coccidn para la transformacién de los alimentos.

Para Meléndez & Carfiez (2009) describen que en la cocina tradicional es en donde se
concretan aquellos saberes y préacticas alimentarias y culinarias que permanecen
como parte de nuestra herencia e identidad cultural, ella comprende los saberes
culinarios, las costumbres y los rituales, asi como las formas de preparacion de los

alimentos reconocidas y transmitidas de generacion en generacion. (p. 186)

La cocina tradicional se entiende como la base de una cocina sencilla, con sus propias
técnicas y productos de toda la vida, extrayendo todo el sabor natural de sus alimentos y sobre
esta base emergen diferentes tipos de cocina que van evolucionando de acuerdo a las
tendencias culinarias, de la misma manera la cocina tradicional cambia paulatinamente. Esta
cocina se caracteriza por el aprovechamiento de los productos, influenciados por la zona y
los viveres disponibles, se preparaban diferentes recetas con productos que existian en

abundancia con el objetivo de no desperdiciarlos y siempre aprovecharlos.

La cocina San Gabrielefia comprende actividades agrarias, técnicas culinarias y
conocimientos de las preparaciones de platillos. Esta cocina tradicional inicia desde la
siembra, la cosecha, la preparacion y degustacion de los alimentos. Los ingredientes basicos

son: papa, maiz, calabazo y leche; el método de cultivo es por rotacién, generalmente rota la
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papa con pasto para el alimento del ganado vacuno; el procedimiento de preparacion de estos
platillos es auténtico como la elaboracion del arroz de cebada, se retiraba la plumay se molia
en un caquero antiguamente; asimismo el uso de utensilios especiales como la cuchara mama
y ajicero de piedra. A las preparaciones se afiaden ingredientes autdctonos como la papa
nativa que el suelo de Montufar junto con su clima es el idéneo para la produccion de

diferentes papas nativas como la papa uva, ratona, chaucha y curipamba.

La cocina forma parte del patrimonio que refleja la identidad y cultura de un lugar, es
un hecho cotidiano que realizan las familias, pero también que se ve amenazado por la
pérdida de tradiciones, sustitucion de la alimentacion local por comida rapida, es importante
preservar la cocina tradicional y mediante el turismo transformarlo en un medio de desarrollo

econdmico sostenible.

Desde el enfoque patrimonial, la atencidon esta dirigida al hecho de que las tradiciones
de la cocina tienen un alto valor identitario, expresan la diversidad cultural y son un
nodo fundamental del sistema de seguridad y soberania alimentarias de las
comunidades. El centro de esta discusion es el engranaje entre la cocina y la comida
como un bien cultural (que produce identidad, sentido de pertenencia y sentido de

continuidad historica), y el derecho a la alimentacion. (Sanchez, 2019, p. 192)

Estas cocinas representan la diversidad bioldgica del territorio que habitan, coexiste
los saberes y sabores de los fogones. Por lo tanto, constituye un patrimonio de las sociedades
la cual muestra los estilos de vida referente a la produccion en el campo, procedimientos y

técnicas de preparacion.

2.3. Utensilios tradicionales

Un factor importante de la cocina tradicional de la ciudad de San Gabriel son sus
utensilios, elementos que aportan sabores Unicos y texturas inigualables. A continuacion, se

detallan los siguientes implementos que forman parte de la identidad culinaria:
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Navarrete (2012) menciona:

Piedra de moler. - Esta piedra consta de dos piezas: la piedra madre y la guagua, en
la piedra madre se ponia el grano y con la guagua se procedia a quebrar el grano hasta
que esté al gusto del cliente, aqui se realizaba arroz de cebada morocho, pinol, harina
este utensilio se lo utilizo hasta los afios de 1950, viniendo luego el molino de mano

que los remplazo y luego el molino industrial que hace todo por nosotros.

Piedra de moler aji. -Esta piedra hasta la actualidad se la utiliza en varios hogares,
el aji era machacado por la piedra guagua hasta que se quede como puré con la ayuda
de la sal. Este es un utensilio de piedra que consta de dos piezas la piedra y la guagua,
se caracteriza por ser pequefia y en muchos casos redondos y decorados de varias

formas, hechos de piedra fina.

El cedazo. -Objeto de forma cilindrica, que en una parte consta de un tejido muy fino,
realizado de cerda de caballo, en algunos hogares todavia lo utilizan, servia para

cernir el acd, el arroz, la harina o para lavar el morocho.

El harnero. - Objeto de forma rectangular que en su base estaba colocado una lata
con orificios 0 huecos y servia para cernir el arroz, separar el morocho grueso del

delgado o simplemente para separar substancias delgadas de las mas gruesas.

Caquero. -Utensilio hecho de madera gruesa céncava que servia para tacar el trigo,
la cebada y sacar la cascara o pluma o espiga, para luego aventarla y obtener un
producto limpio. Consta de dos piezas el caquero y el tacador este es un palo grande
que era tomado con las dos manos y se golpeaba una y otra vez el producto que se
encontraba en el interior del caquero, hasta que estuviere a punto de ser sacado.

Freidor. -Es una olla de barro ancha con poca profundidad en la cual se ponia
manteca y se ponia a freir de manera especial la manteca de chancho o los fritos, tenia

como caracteristica especial que el fondo era vidriado mas que las demas.

Olla de barro. - Antiguamente la olla de barro era el utensilio principal de la cocina,

alli se cosian toda clase de alimentos, existen ollas de diversos tamafios y formas se
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utiliz6 estos objetos hasta los afios 70, para luego ser remplazados por ollas de

aluminio, loza u otros.

Olla de fierro.- Estas ollas aparecieron en los afios 40, con caracteristicas bastante
particulares, primero por estar hechas de fierro enlosado, de un peso mayor que las
demas, que conservaba la temperatura mayor tiempo, se dice que las mujeres que
Ilevaban la comida en estos recipientes a los trabajadores, hasta el momento en que
servian la comida esta estaba hirviendo, razén por la cual los esposos de manera
especial agradecian el esfuerzo que hacian las esposas por darles gusto con una
comida caliente.

Paila de bronce. - Objeto de bronce que se lo utiliza para freir.

Bracero. - hornilla de barro en la cual se ponia carbén y encima se colocaban ollas

pequefias para cocinar.
Pilche. - Objeto para coger agua de la tinaja o para servir bebidas como chicha.
Plato de palo. - Utensilio que servia para servir los alimentos.

Cuchara de palo. - existian de diversos tamafios, desde las pequefias para servirse
los alimentos hasta las grandes para cocinar gran cantidad de alimentos o para hacer

el champds.

Barro cocido. - Se elaboraron infinidad de ellos con este material, como ser ollas y
cazuelas, pichancha o coladera (olla con muchos agujeros para escurrir el nixtamal),
comal (recipiente plano como un sartén o plato, para asar distintos alimentos),
cantaros, y otros recipientes.

Tiestos. - Estos eran de arcilla redondos y se los utilizaba para la elaboracion de las
tortillas de tiesto existen hasta la antigtiedad y se los utiliza en hogares del Carchi. (p.
87)
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En la actualidad debido a la tecnologia algunos de estos se modernizaron y han sido
reemplazados, por su rapidez y facilidad de uso, por ejemplo, la piedra de moler sustituida
por la licuadora, sin embargo, la cuchara de palo y paila de bronce son muy usados. Esto
determina un deterioro gradual de los saberes tradicionales, por ende, es importante la

revalorizacion del uso de utensilios de cocina.

2.4.  Turismo gastronomico

La gastronomia forma parte del turismo su relacion ha ido evolucionando con el pasar
de los afos, debido a que los turistas tienen un gran interés por la gastronomia de cada sitio,
creando una relacion turismo — gastrondmico dando lugar a una nueva modalidad el turismo

gastronomico.

La necesidad del ser humano de ingerir los alimentos es igual para todos, pero nos
diferencia al momento de realizar un viaje, los turistas que simplemente se alimentan durante
su viaje y aquellos que la cocina es uno de los principales motivos en la eleccion del destino

y asi profundizar en el conocimiento del patrimonio culinario.

Segun la OMT (2019):

El turismo gastrondémico es un tipo de actividad turistica que se caracteriza por el
hecho de que la experiencia del visitante cuando viaja esta vinculada con la comida
y con productos y actividades afines. Ademas de experiencias gastronémicas
auténticas, tradicionales y/o innovadoras, el turismo puede implicar también otras
actividades afines tales como la visita a productores locales, la participacion en

festivales gastronomicos y la asistencia a clases de cocina. (p. 45)

El turismo gastrondmico brinda al visitante nuevas experiencias, haciendo que la
alimentacion sea un factor de atraccion principal, por lo tanto, se incorpora a la oferta de la
cadena alimentaria y turistica de un destino, porque dinamiza el trabajo de los productores,
las empresas transformadoras de materias primas, del sector turistico, hotelero y la

distribucion de la comercializacion de productos.
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Como se menciona la identidad culinaria local es un motivo para visitar un lugar,
como es el caso de la Laguna del Salado que se incrementd la oferta culinaria de comida
tradicional y tipica, se pudo evidenciar mayor afluencia de turistas, adaptandose a las
necesidades de turistas, viajeros en casa rodantes y mochileros.

Al hablar de turismo gastronémico, debemos considerar la identidad culinaria de ese
territorio como elemento de diferenciacion. El territorio es el eje principal que tiene la oferta

gastrondmica, permite al turista influir en la decision de elegir un destino.

“Todo alimento preparado que contiene importancia simbolica, cultural e identitaria
para un pais, ciudad o comunidad se considera Patrimonio Cultural Alimentario” (Ministerio
de Cultura y Patrimonio, 2013, p. 3). Se muestra en la relacion directa con la elaboracion de
platillos o bebidas tradicionales, con los productos nativos que se utilizan como ingredientes
para preparar los alimentos; por ello, se habla de patrimonio natural y cultural alimentario,
directamente la preparacion, el conocimiento, la experiencia, las técnicas utilizadas y la
tradicion que es transmitida de generacion en generacion, ademas de revalorizar, dinamizar
y potenciar el patrimonio alimentario es una apuesta para el reconocimiento y fortalecimiento

de las identidades diversas de un territorio.

2.5. Turismo Comunitario

El turismo es una de las principales fuentes econémicas a nivel nacional e
internacional, con el paso de los afios los destinos desarrollan nuevas modalidades de turismo
que tienen como finalidad mejorar el desarrollo socioeconémico de las comunidades. Asi,
entre las nuevas formas de turismo se encuentra el turismo comunitario y turismo

gastronomico.

La Federacién Plurinacional de Turismo Comunitario del Ecuador (FEPTCE) como
se citd en Rodas & Ullauri (2015) describe:
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Es la relacion entre la comunidad y sus visitantes desde una perspectiva intercultural
en el contexto de viajes organizados, con la participacion consensuada de sus
miembros, garantizando el manejo adecuado de los recursos naturales, la valoracion
de sus patrimonios, los derechos culturales y territoriales de las nacionalidades y

pueblos, para la distribucién equitativa de los beneficios generados. (p. 64)

Los beneficios del desarrollo del turismo en las comunidades son varios:
principalmente la generacion de nuevas fuentes de empleo directas e indirectas, mejora la
condicion de vida, contribuye a que los miembros de las comunidades se involucren en la
proteccion de su patrimonio material e inmaterial, también en la inclusion del sector publico

con el sector privado, convirtiéndose en un impulsor de crecimiento y progreso.

Se entiende por turismo comunitario toda forma de organizacion empresarial
sustentada en la propiedad y la autogestion de los recursos patrimoniales
comunitarios, con arreglo a practicas democraticas y solidarias en el trabajo y en la
distribuciéon de los beneficios generados por la prestacion de servicios turisticos, con
miras a fomentar encuentros interculturales de calidad con los visitantes. (Maldonado,
2005, p. 5)

Los autores Maldonado y FEPTCE concuerdan que el turismo comunitario se
caracteriza por la convivencia que tiene el turista con la comunidad en la cual aprende y
descubre las tradiciones, costumbres y habitos de un lugar, donde se aprovechan sus recursos
turisticos naturales y culturales convirtiéndose en una nueva alternativa econémica, siendo
un elemento fundamental la cocina que es una carta de presentacion hacia los visitantes,

debido a que su cultura esta plasmada en su manera de alimentarse.
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2.5.1. Turismo comunitario en el cantén Montufar

La experiencia comienza desde la ciudad de San Gabriel viajando en auto 14
kilometros con una duracién de viaje de 30 minutos hacia la comunidad de San Francisco de
la Linea Roja, los turistas son recibidos por miembros de la Asociacion Ceja de Montafia, les
dan la bienvenida y explican el itinerario que se va a realizar. La asociacion esta dividida en
comisiones como: Hospedaje, alimentacion, recorridos y atencidn en general, tienen una

cabafa equipada para el servicio de hospedaje, su capacidad es para 15 personas.

Las actividades que ofrecen al turista son: Pesca deportiva en donde se les ensefia el
proceso de crianza, alimentacion, desove de los peces y finalmente la pesca. Caminata al
bosque primario, al paramo, donde el guia es local, conoce toda la flora y fauna que se
encuentra en el recorrido, éste recorrido tiene una durabilidad de dos horas de caminata

aproximadamente.

Los recorridos a los emprendimientos como: los huertos organicos, donde el turista
puede sembrar, conocer el proceso de produccion de los productos de la localidad, cosechar
los productos de temporada y llevarselos a casa o pueden prepararlos posteriormente.
Ademas, las granjas de animales menores, donde el visitante descubre el proceso de crianza,
reproduccion de los cuyes, gallinas y en los respectivos horarios pueden ir a ordefiar las vacas.
La cabalgata esta destinada para la diversion de los nifios, estas son guiadas por senderos

cercanos los costos son econdmicos y muy accesibles.

La asociacion ceja de montafia tiene nueve afios desde su conformacién, pero el
servicio turistico esta establecido hace dos afios, tomaron la alternativa del turismo
comunitario porque les prohibieron talar los bosques para sembrar, el turismo es una
alternativa para obtener nuevas formas de empleo en la comunidad, haciendo conocer a los

visitantes sus costumbres y tradiciones y en especial su cocina tradicional.

En el emprendimiento Ceja de Montafia la cocina tradicional y tipica cumple un papel
muy importante en la region, porque se ofrece a los turistas la degustacion de los platillos,
también pueden ayudar en la elaboracion de alimentos, conocen la importancia de los

alimentos organicos, pueden cosecharlos, cocinarlos posteriormente y consumirlos. Los
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platos que se ofrece al visitante son: cuy asado, caldo de gallina runa, fritada, trucha, morocho

con leche, champus entre otros.

Para los prestadores del servicio conservar las tradiciones culinarias, utensilios y
métodos de coccidn es muy importante, se da a conocer experiencias y conocimientos de las
abuelitas y madres a las nuevas generaciones, también se transmite los saberes y costumbres

de la zona rural de Montufar a los visitantes locales y extranjeros.

2.6. Recetario

De acuerdo a Viuda (1982):

El recetario es un texto, una obra. Desde una perspectiva estructural el recetario se
conforma como una lista ordenada de recetas, seguidas de un texto de corta extension,
que ofrece informaciones que desconoce el lector. El texto es susceptible de una
lectura continua que proporciona mensajes dependientes unos de otros, a su vez

divididos en secuencias. (p.2)

El recetario es un libro que contiene recetas con su listado de ingredientes,
procedimiento fotografias entro otros elementos que puede estar categorizado en sopas,
platos fuertes, postres, dulces, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas como es en el caso de
este estudio.

2.7.  Marco legal

La presente investigacion se sustenta en normas y leyes que facultan la elaboracion

del proyecto de tesis.

2.7.1. Constitucion de la Republica del Ecuador

La ultima Constitucion del Ecuador fue aprobada en Montecristi, Manabi el 28 de

septiembre del 2008, en la cual se plantea principios y objetivos del pais.
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En la Constitucion de la Republica del Ecuador (2008) los ciudadanos corresponden
segun el articulo 13 a “Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel
local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado

ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.” (RO N° 449. 20-oct-2008)

En relacion con este articulo las personas a través de la cocina tradicional pueden
consumir alimentos nutritivos con productos propios de la localidad manteniendo su
tradicion, a través de la practica de la agricultura ecoldgica se promueva productos libres de

pesticidas nocivos para la salud, incentivando la aplicacion de principios ecolégicos.

En la Constitucién de la Republica del Ecuador, los ciudadanos corresponden, segun
el articulo 21:

Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a

decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar dichas

elecciones; a la libertad estetica; a conocer la memoria historica de sus culturas y a

acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener

acceso a expresiones culturales diversas. (RO N° 449, 20-oct-2008)

A través del turismo comunitario pueden expresar su historia e identidad cultural, su
poblacion es quien mantendra vivo su patrimonio cultural, quienes deben conocer su origen,
conservar sus costumbres para posteriormente ser difundida al turista siendo la identidad uno

de los principales atractivos de la localidad.

En la Constitucion de la Republica del Ecuador, los ciudadanos corresponden, segun

el articulo 380:
Seran responsabilidades del Estado: 1. Velar, mediante politicas permanentes por la

identificacion, proteccion, defensa, conservacion, restauracion, difusion y

acrecentamiento del patrimonio cultural tangible e intangible, de la riqueza historica,
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artistica, linguistica y arqueoldgica, de la memoria colectiva y del conjunto de valores
y manifestaciones que configuran la identidad plurinacional, pluricultural y
multiétnica del Ecuador (RO N° 449. 20-oct-2008)

Al respecto se puede mencionar que esta investigacion proporcionarad informacion
recopilada en la cual serd plasmada la memoria colectiva de madres, abuelas y personas
conocedoras de la cocina tradicional a través de un recetario para incentivar a las nuevas
generaciones conocer y valorar la cultura culinaria de su pueblo. En el cual el GAD

Municipal deberia encargase de su difusion para que su alcance sea mayor.

2.7.2. Ley Orgénica de Cultura

La ley organica de cultura fue publicada el 30 de diciembre del 2006, con el objeto
de especificar competencias, obligaciones y atribuciones de Estado, ademas de garantizar los

derechos culturales y la interculturalidad.

En la Ley Organica de Cultura, los ciudadanos corresponden, segun el articulo 5

describe:

Derechos culturales. Son derechos culturales, los siguientes:

b) Proteccion de los saberes ancestrales y didlogo intercultural. Las personas,
comunidades, pueblos y nacionalidades tienen derecho a la proteccidn de sus saberes
ancestrales, al reconocimiento de sus cosmovisiones como formas de percepcion del
mundo y las ideas; asi como, a la salvaguarda de su patrimonio material e inmaterial
y a la diversidad de formas de organizacion social y modos de vida vinculados a sus
territorios.

d) Memoria social. Las personas, comunidades, comunas, pueblos y nacionalidades,
colectivos y organizaciones culturales tienen derecho a construir y difundir su
memoria social, asi como acceder a los contenidos que sobre ella estén depositados
en las entidades publicas o privadas. (ROS N°8. 08-jun-2017)
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La ley de cultura en los derechos culturales las personas reconocen su identidad y en
este reconocimiento propio de la idiosincrasia puede enmarcarse el turismo gastronémico

porque es una manera de dinamizar la cultura, pero también las finanzas.

2.7.3. Ley de Turismo

Su dltima modificacion fue en el afio 2014, tiene por objeto fomentar, promover y

regular el sector turistico.

En la Ley de Turismo, los ciudadanos corresponden, segun el articulo 3 describe:
Son principios de la actividad turistica, los siguientes:

b) La participacion de los gobiernos provincial y cantonal para impulsar y apoyar el
desarrollo turistico, dentro del marco de la descentralizacion;

e) La iniciativa y participacién comunitaria indigena, campesina, montubia o afro
ecuatoriana, con su cultura y tradiciones preservando su identidad, protegiendo su
ecosistema y participando en la prestacion de servicios turisticos, en los términos

previstos en esta Ley y sus reglamentos. (ROS N°733. 27-dic.-2002)

Los emprendimientos turisticos deben estar vinculados con los GADs municipales y
provinciales, los cuales puedan brindar apoyo en el area de logistica como capacitaciones. A
través de sus medios digitales difundir los diferentes emprendimientos con la finalidad de

tener una mayor demanda y alianzas estratégicas entre las entidades publicas y privadas.

En la Ley de Turismo, los ciudadanos corresponden, segun el articulo 4 describe:

La politica estatal con relacion al sector del turismo, debe cumplir los siguientes
objetivos:

b) Garantizar el uso racional de los recursos naturales, historicos, culturales y
arqueologicos de la Nacion;

c) Proteger al turista y fomentar la conciencia turistica;

d) Propiciar la coordinacion de los diferentes estamentos del Gobierno Nacional, y de

los gobiernos locales para la consecucion de los objetivos turisticos
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e) Promover la capacitacion técnica y profesional de quienes ejercen legalmente la
actividad turistica;

f) Promover internacionalmente al pais y sus atractivos en conjunto con otros
organismos del sector publico y con el sector privado; y,

g) Fomentar e incentivar el turismo interno. (ROS N°733. 27-dic.-2002)

La cocina tradicional es un atractivo fundamental para desarrollar un turismo interno
con la visita a ciudades historicas, comunidades y sitios rurales se apoya a la dinamizacion
econdémica, generacién de empleo de estos sectores y fortalece los saberes culinarios
mediante su transmision de conocimientos. Por lo tanto, se debe promocionar con mayor
énfasis a nuevos destinos y que los sitios que ya han sido aprovechados turisticamente tener

un mayor cuidado para su preservacion.

2.7.4. Plan Nacional de Desarrollo Toda una Vida

Segun el Plan Nacional de Desarrollo Toda una Vida (2017):

“Objetivo 2. Afirmar la interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las
identidades diversas” (N.° CNP-003-2017)

La difusién y revalorizacion del patrimonio de un pueblo puede ser mediante su
cocina tradicional, la cual no es la presentacion del plato final sino la cadena valor que
conlleva este para su elaboracion, hasta llegar a la mesa del comensal creando asi espacios

de intercambio cultural.

“Objetivo 6. Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para lograr la
soberania alimentaria y el Buen Vivir Rural” (N.° CNP-003-2017)
6.1 Fomentar el trabajo y el empleo digno con énfasis en zonas rurales, potenciando las
capacidades productivas, combatiendo la precarizacion y fortaleciendo el apoyo focalizado
del Estado e impulsando el emprendimiento. (N.° CNP-003-2017)
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El turismo es una actividad generadora de empleo e impulsor al desarrollo, la
poblacion de San Gabriel debe aprovechar sus recursos naturales y culturales mediante la
creacion de nuevos emprendimientos y el apoyo a los existentes por parte de las entidades
publicas correspondientes, quienes son los encargados en impulsar y promover estas

actividades para un desarrollo local.
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CAPITULO Il
MARCO METODOLOGICO
3.1. Descripcion del area de estudio

La provincia del Carchi tiene una extension aproximada de 3.605 km2 y limita: al norte
con la Republica de Colombia; y con las provincias de Imbabura al sur, Sucumbios al este, y

Esmeraldas al oeste. Situada al norte del pais, Carchi pertenece a la region Sierra.

El Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial Canton Montufar [PDOT] (2015-2031)
menciona que: San Gabriel cabecera cantonal de Montufar se encuentra al norte del Ecuador
y al centro de la Provincia del Carchi su extension es de 15232,6 km2. Limita al norte con
Tulcén y Huaca, al este con la provincia de Sucumbios, al sur y oeste con Bolivar y Espejo.
Las coordenadas de geolocalizacion son: 0°37'N 77°50'0. Posee una temperatura que oscila
entre los 8° a 12° centigrados dependiendo de la época del afio. La diversidad del clima ha
facilitado la produccion agricola, especialmente de tubérculos. La produccién de pastos es
muy notable, razon por la cual San Gabriel es uno de los sectores ganaderos de alta
produccion en el norte ecuatoriano. Entre las actividades econémicas principales esta la
agricultura y ganaderia son la base de la economia ya que el 47% de la poblacion se dedican
a estas actividades, en el canton Montufar. La cabecera cantonal San Gabriel tiene una
poblacion de 21.096 habitantes, de los cuales 10,234 corresponde a hombres y 10.862

mujeres.

3.2.Enfoque y tipo investigacion

Este estudio corresponde a una investigacion aplicada, cuyo enfoque es mixto que
comprende datos cualitativos debido a que se recogidé datos de la realidad de la identidad
culinaria de la ciudad de San Gabriel, se recopil6 el proceso de preparacion, ingredientes y
técnicas de la cocina tradicional de la zona urbana y rural, también se describio el perfil del
turista segun sus preferencias gastrondmicas, ademas muestra datos cuantitativos porque se
aplico encuestas a los turistas, se obtuvo datos estadisticos de los visitantes y sus preferencias

en los platillos tradicionales.
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Se emple6 la metodologia exploratoria que recopilé informacion de la cocina
tradicional, para contar con un corpus culinario en la ciudad de San Gabriel, ademas se utilizd
el tipo de investigacion descriptiva para detallar los platos tradicionales mediante una receta
estandar, se describi6 tres historias de vida de personas influyente de la cocina tradicional de
la ciudad. En el caso del perfil del turista se detalld las caracteristicas del viajero

gastrondmico mediante la aplicacion de trescientas veintitrés encuestas.

Respecto a las fuentes de informacion es de caracter de campo se visito el lugar
estudiado, se preparé los platos tradicionales y se conocid las técnicas de coccion, utensilios
y herramientas, ademas se visitd la asociacion “Ceja de Montafia” para vivir la experiencia
de turismo comunitario, se entrevisto al presidente de la Asociacion utilizando un guion de

entrevista estructurada. También, se aplico las encuestas a los turistas de la laguna del Salado.

Por otro lado, la técnica de observacion sirvid para levantar informacion de los platos
tradicionales mediante fichas las cuales se detall6 los procesos, ingredientes, utensilios y

técnica de preparacion de los platos tradicionales.

Para su estudio se empled fuentes documentales se ha llevado a cabo una revision de
fuentes secundarias existentes, incluidos trabajos académicos, libros, informes, estudios y
revistas especializadas. Se ha codificados bajo las categorias de analisis afines a patrimonio
material, patrimonio inmaterial, turismo comunitario, turismo gastronémico, cocina

tradicional y revista.

3.3.Procedimiento de investigacion

Para levantar informacion del objetivo diagnosticar la situacion de la cocina
tradicional de la ciudad de San Gabriel se disefiaron entrevistas estructuradas utilizando un
guion en el que consta de diez preguntas las cuales se aplico a tres autoridades del GAD
Municipal de Montufar a la Ingeniera Yessenia Armas Jefa del Departamento de Turismo,
Ingeniero Edison Jiménez Encargado del Departamento de Cultura, Ingeniero Héctor
Landazuri Coordinador de la Casa Museo Municipal de Montufar, ademas se realizd una
entrevista estructura de diez preguntas al presidente de la Asociacion Ceja de Montafia.
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Las medidas de bioseguridad al momento de realizar las entrevistas a la Jefa del
Departamento de Turismo y al presidente de la Asociacion, se realizaron en un ambiente
abierto, con un distanciamiento de dos metros, utilizando mascarillas y alcohol, la entrevista
consto solo con la presencia del entrevistador y entrevistado, el instrumento para grabar la
conversacion fue el celular, debido al aumento de casos del SARS — COV2 se optd por
realizar entrevistas via zoom al Encargado del Departamento de Cultura y al Encargado de

la Casa Museo.

Para determinar los perfiles del turista local e internacional para la ciudad de San
Gabriel a través de sus preferencias gastronémicas se realizd una encuesta con dieciocho
preguntas cerradas a trescientas veintitrés visitantes, se aplicd cien encuestas de manera
presencial con todas las normas de bioseguridad, el instrumento utilizado fue un celular para
registrar las respuestas y doscientos veintitrés de manera online por medio de google forms,
la encuesta fue difundida por la red social de facebook, posteriormente se procedio a tabular
para identificar las caracteristicas y preferencias culinarias de los turistas nacionales y

extranjeros.

Finalmente, para identificar la cocina tradicional de la ciudad de San Gabriel se
realizd treinta y cinco entrevistas estructuradas las cuales veinte fueron de manera presencial
utilizando las medidas de bioseguridad anteriormente mencionadas y quince por via
telefonica debido a que los entrevistados no tenian acceso a internet y por la vulnerabilidad
de su edad no se realizé presencial, las entrevistas se hicieron un 80% en la zona urbana y un
20% en lo rural a adultos mayores, personas conocedoras de la cocina tradicional y habitantes
que expenden comida de la localidad, el instrumento utilizado fueron fichas de observacion
y un celular; posteriormente se tabul6 los platos recolectados y por orden de repeticion se
escogio treinta y un platillos y se ordend de acuerdo a las categorias culinarias:sopas, platos
fuertes, postres, dulces y bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas. Se plasmd las preparaciones
en un modelo de receta estandar disefiado por el investigador, donde consta declasificacion,
periodo, tiempo de coccidn, nivel de dificultad de la elaboracion, menaje de cocina, menaje
de servicio, tipo y procedencia de los ingredientes, nimero de porciones, ingredientes

procedimiento, fotografia y descripcion del platillo. Las recetas fueron basadas
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en tres personas conocedoras de la cocina tradicional para generalizar las preparaciones y
obtener las recetas auténticas, las sefioras fueron Luz Fuentes, Fanny Morillo y Esperanza

Rueda especialista en realizar los postres tradicionales.

Las fotografias fueron realizadas por un fotdgrafo profesional con el objetivo de dar
un realce con los ingredientes de la preparacion de los platos tradicionales. Estas recetas

sirvieron para realizar un recetario de cocina tradicional de la ciudad de San Gabriel.

3.4. Poblacion

Los turistas que visitaron el atractivo turistico Laguna del Salado, registré un total de
2000 turistas en el afio 2020, una vez que se obtuvo el universo considerable de turistas se
realizo el célculo de la muestra en base a la férmula establecida, muestra que servira para

determinar a cuantas personas se realizara las encuestas de investigacion.

3.5. Muestra

Para determinar el calculo de la muestra se realiz6 la siguiente formula:

22 (P)(@)(N)

e? (N—1) + 2% (p)(a)
En donde:

n = Tamano de la muestra

N = Poblacién / Universo
z=nivel de confianza elegido igual a 1.96
p= proporcion positiva = 50% =0.5

g= proporcién negativa=50%=0.5
e= Margen de error estadisticamente aceptable

196(0.5) (0.5) (2000) = 950
0.05 (2000- 1) + 1.96 (0.5) (0.5) 99,75
n= 323
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados

Para conocer la realidad de la ciudad de San Gabriel descrita en el objetivo nimero
uno, se realizo6 entrevistas a tres autoridades del GAD Montufar a la Jefa del Departamento
de Turismo de GAD de Montufar, al Encargado del Departamento de Cultura, al Coordinador
de la Casa Museo y al Presidente de la Asociacion Ceja de Montafia obteniendo los siguientes

resultados:

4.1.1. Diagnostico de la situacion de la cocina tradicional
Tabla1

Datos entrevista

Nombre: Ing. Yesenia Armas

Cargo: Jefa del Departamento de Turismo del GAD de
Montufar

Fecha de entrevista: 09 de diciembre del 2020

Fuente: Elaboracion propia (2021).

¢ Cual es la importancia que tiene la cocina tradicional para la cultura de la ciudad de
San Gabriel?

La cocina es realmente importante porque es uno de los potenciales turisticos que
tenemos, es por eso que se trata de cuidar la cocina tradicional, de no perderla, conservarla,

es parte de nuestro patrimonio la cocina tradicional.
¢ Considera a la cocina tradicional como potencial turistico?

Claro que es un potencial, es uno de los principales atractivos que tiene el cantén, ya

gue aqui se encuentra platos que en otros cantones o provincias no se encuentran.
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¢ Cuales consideran que han sido las dificultades politicas, sociales y econdémicas para

conservar ciertos platos tradicionales hasta el dia de hoy?

Dificultades politicas no hay, mas bien econémicas puede ser, existen ciertos platos
que no estan al alcance del bolsillo de todas las personas, también en el &ambito social, porque

las mismas personas o ciudadanos no difunden, no promocionan su cocina tradicional.
¢ Cree usted que los turistas visitan la ciudad de San Gabriel por su cocina tradicional?

No, no creo que lo visitan por su cocina, pero la gastronomia es un componente que
hace que cuando visitan los lugares turisticos, ellos puedan servirse un plato tradicional del
canton, pero solo por los platos no vienen, porque los turistas tienen otras motivaciones como

el turismo de naturaleza.

¢ Considera usted que se deberia realizar acciones para conseguir la visita de turistas

para ofertar la cocina tradicional? ¢ Cuales serian las acciones?

Claro que se deberia realizar acciones, falta promocionar bastante la gastronomia, una
base seria crear una ruta gastronémica, un mapa gastronémico, para vender este itinerario

netamente gastronémico.

¢ Qué alternativas propondria para promocionar la cocina tradicional de la comunidad

de la linea roja?

Debe hacer publicidad por varios medios, por medios de comunicacién, y sobre todo
crear unos paquetes turisticos, donde se invite a la gente a tener un turismo vivencial y puedan

ellos aprender a cocinar nuestros platos tradicionales y se los puedan servir.
¢ Cuantas empresas hay en el canton Montufar de turismo comunitario?

Hay asociaciones que se encuentran en los sitios turisticos, que estan en las diversas
comunidades, asociaciones empoderadas de: Cascada de Paluz, Laguna del Salado y Bosque

de los Arrayanes, pero hay una asociacion netamente comunitaria en San Francisco de la

Linea Roja, ellos ofrecen turismo comunitario.
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¢ Como el municipio ayuda a estas empresas?

Al momento nosotros brindamos capacitaciones y asistencia técnica en los proyectos
que ellos quieran ejecutar, al momento estamos justamente iniciando un proyecto con la

asociacion de la Linea Roja.

¢En qué aspectos beneficia al municipio el turismo gastronémico comunitario?

Realmente en todo, una de las competencias del municipio es la promocion, y los
turistas al venir al ser uso de este turismo gastronGmico comunitario, de paso con tener un
canton pequefio y que todo queda cerca, ellos pueden hacer uso del resto de atractivos e
incluso hacen comercio, gracias al turismo comunitario se puede también hacer énfasis en el

resto de atractivos y tipos de turismo.

¢ Cree que es necesaria una investigacion de la cocina tradicional del cantén y

del turismo gastronémico?

Si, nunca se ha hecho una investigacion de la cocina tradicional del canton Montufar,
incluso realizar un analisis de oferta y demanda y ver si en realidad este es un punto

estratégico e importante para que lleguen los turistas al canton.

Tabla 2

Datos entrevista

Nombre: Ing. Edison Jiménez
Cargo: Encargado del Departamento de Cultura
Fecha de entrevista: 15 de diciembre del 2020

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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¢ Cual es la importancia que tiene la cocina tradicional para la cultura de la ciudad de

San Gabriel?

Todo es importante si no hay gastronomia, no hay desarrollo, asi lo miro, cuando se
abrio el nicho de mercado en la Laguna de Salado teniamos los botes, pero no teniamos quien
venda comida, la gente no iba porque no habia que comer, hicimos el primer festival
carnavalero en la laguna, pero es importante el alimento en estos sitios turisticos. Los platos
tipicos que podemos ofertar a los turistas, tomando en cuentas que el canton Montufar es un
lugar estratégico de la provincial del Carchi, estamos a 35 minutos del valle del chota con
otro piso climatico y estamos a 40 minutos de la frontera con Colombia, ademas los atractivos
turisticos estan cerca de la ciudad y seria bueno ofertar los platos tradicionales porque la

gente necesita abastecerse de alimento.
¢ Considera a la cocina tradicional como potencial turistico?

Por su puesto, nuestros platos tradicionales se realiza las ferias gastrondmicas con

alimentos del corredor interandino como el cuy, que es base de nuestra alimentacion.

¢,Cuales consideran que han sido las dificultades politicas, sociales y econdmicas para
conservar ciertos platos tradicionales hasta el dia de hoy?

Factor econdmico, porque ahora en la actualidad trabajan marido y mujer, ya que
antes la mujer se encargaba de la alimentacion de la familia. Ahora por falta de tiempo se
realizan platos menos elaborados y algo réapido, y dejando a un lado la alimentacion
tradicional que demanda de mucho tiempo

¢ Cree usted que los turistas visitan la ciudad de San Gabriel por su cocina tradicional?

Si es altamente positivo, hay gente que visitan la ciudad en sus fiestas, ya que se
realiza ferias por ejemplo del cuy, en el mes de mayo, que vienen personas de otras ciudades
como Tulcan, Quito, Ibarra, los mismos paisanos vienen a visitar con mas amigos, también
en fiesta de inocentes y en carnaval se ofrecen otros platos tradicionales como el champds,
este es un platillo que es fermentado a base de mote y no se lo puede mantener por mucho
tiempo por eso solo se realiza estas fechas.
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¢ Considera usted que se deberia realizar acciones para conseguir la visita de turistas

para ofertar la cocina tradicional? ¢ Cudles serian las acciones?

Somos parte de un pueblo méagico, tendremos que hacer una serie de propuestas para
continuar y mantener nuestra tradicion en gastronomia, hacer concursos para que no se pierda

lo nuestro, porque si se pierde se perderia la identidad.

¢Qué alternativas propondria para promocionar la cocina tradicional de la comunidad

de la linea roja?

Es la tercera asociacion en el cantdn que da repunte en la parte turistica, ofrecen los
quesos, habas, mellocos, las papas a los turistas, ademas que ofertan truchas, ademas tienen
otros auspiciantes y hacen este tipo de turismo como empresa privada y el municipio no
puede ayudar a estas empresas debemos unir fuerzas para realizar una empresa de turismo

comunitario. Hay que darles capacitaciones en el ambito gastronémico.
¢Cuantas empresas hay en el canton Montuafar de turismo comunitario?

No existen empresas sino asociaciones porque no participa toda la comunidad, existen

varias asociaciones en base al turismo rural agroecoldgico.

¢ Cémo el municipio ayuda a estas empresas?

Depende, pero se realiza ferias gastrondémicas, también con capacitacion y a los sitios

turisticos se les esta dando apoyo como es a la laguna del salado con el avistamiento de aves.

¢ Cree que es necesaria una investigacion de la cocina tradicional del canton y

del turismo comunitario?

Toda investigacion es importante, porque arroja resultados, pero se deberia hacer con
el gobierno municipal para poder brindar la informacion a las asociaciones turisticas de este

canton y corrigiendo errores que se estan produciendo.

43



Tabla 3

Datos entrevista

Nombre: Ing. Héctor Landazuri
Cargo: Coordinador de la Casa Museo Municipal de Montufar
Fecha de entrevista: 12 de diciembre del 2020

Fuente: Elaboracion propia (2021).

¢ Cudl es la importancia que tiene la cocina tradicional para la cultura de la ciudad de
San Gabriel?

La cocina tradicional que proviene de los fogones de nuestras abuelas y madres, sus
sabores deliciosos, sus platos exclusivos que con mucho carifio brindaban a sus seres
queridos, por medio de un plato de comida transmiten indirectamente su cultura, costumbre

y tradicion, porque no decirlo su estilo de vida.
¢ Considera a la cocina tradicional como potencial turistico?

Si, por su puesto, tenemos variedad de platillos tradicionales como el cuy asado y el
hornado que es apetecido por los visitantes, debemos promocionarlos, dandoles a conocer en
ferias gastrondmicas o en los medios digitales, para que los turistas vengan por el pretexto

de comer, a conocer todos los sitios naturales que tiene el canton.

¢ Cuales consideran que han sido las dificultades politicas, sociales y economicas para
conservar ciertos platos tradicionales hasta el dia de hoy?

A partir de lo econdémico, por un lado, pienso que los platos tradicionales no se
encuentran al alcance de todo bolsillo, pero primordialmente pienso que en el ambito social
es la dificultad, las nuevas generaciones dan poca importancia a los platos tradicionales, se

insertan nuevas comidas y se va perdiendo por el desinterés de la poblacion
¢ Cree usted que los turistas visitan la ciudad de San Gabriel por su cocina tradicional?

Considero que vienen por ciertos platillos, los caracteristicos de San Gabriel, pero no
especificamente vienen solo a comer, sino realizar un turismo de aventura y naturaleza, eso

es el potencial turistico del canton, siempre van de la mano el turismo y la gastronomia.
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¢ Considera usted que se deberia realizar acciones para conseguir la visita de turistas
para ofertar la cocina tradicional? ¢ Cuales serian las acciones?

Si, deberian ir de la mano el sector privado juntamente con el sector pablico, generar
alianzas por un porvenir de la ciudad. Claro est, el sector turistico atrae nuevas formas de
empleo a los habitantes especialmente de la parte rural del cantdn, implementando estas

acciones tendriamos una oferta de turismo bien consolidada.

¢ Qué alternativas propondria para promocionar la cocina tradicional de la comunidad

de la linea roja?

La comida de las comunidades tiene un sabor muy especial, pienso que se debe acudir
a las redes sociales, la mayoria de personas estamos pendientes de las noticias o cosas que
salen por estos medios, puede ser a través de videos o fotos promocionar el destino turistico

y su cocina tradicional.

¢ Cuantas empresas hay en el cantén Montufar de turismo gastronémico comunitario?

Existen asociaciones que se dedican al turismo comunitario, estan emprendiendo en
estas actividades, tanto el gobierno provincial como el municipio brinda capacitaciones a

estas asociaciones para que brinden un mejor servicio al visitante.

¢ Cémo el municipio ayuda a estas empresas?

Le recalco, se brinda capacitaciones y asistencia técnica en los proyectos que ellos
quieran ejecutar, que se esta trabando en conjunto con la asociacién y el municipio. Por el
tema de la pandemia se ha dejado de lado estas capacitaciones, pero se esta viendo la manera

de realizarlas.
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¢En qué aspectos beneficia al municipio el turismo gastronémico comunitario?

El municipio se encarga de la promocion del cantdn, genera nuevos emprendimientos,
empleo para los ciudadanos de este territorio, es muy importante hacer conocer nuestros sitios

turisticos naturales como la laguna del salado, la virgencita de la Paz, etcétera.

¢ Cree que es necesaria una investigacion de la cocina tradicional del cantén y

del turismo comunitario?

Si, es importante plasmar toda la informacion que se pueda conseguir sobre este tema
tan maravilloso que es la cocina, muchas madres han fallecido llevandose los secretos de su
cocina a las tumbas, pienso que seria importante tener una buena investigacion que sea un

aporte para el canton Montufar.

Tabla4

Datos entrevista

Nombre: Santiago Chamorro
Cargo: Presidente de la Asociacion Ceja de Montafia
Fecha de entrevista: 09 de diciembre del 2020

Fuente: Elaboracion propia (2021).
¢, Desde qué fecha se inici6 esa actividad turistica?

Tiene nueve afos esta asociacion, pero se brinda el servicio turistico hace dos afios.
¢Porque se decidieron por el turismo comunitario?

Porque los socios somos duefios de la montafia y como nos prohibieron talarla para

sembrar, estamos buscando alternativas para que produzca nuevas fuentes de empleo.
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¢, Cuales son las experiencias positivas del turismo comunitario?

La gente se concientiza en cuidar la montafia, les dice que esta muy bien, muy
hermosa, las personas que estamos aqui pensamos que no tenemos nada, pero las personas

de afuera nos dicen que tenemos mucho.
¢ Cuales son los principales obstaculos para realizar el turismo comunitario?

Limitacion de recursos, somos gente del campo, humilde, falto de capacitaciones para
saber como realizar el turismo, a toda la comunidad no le gusta el turismo comunitario por
es0 se optd por realizar asociacion son 6 organizaciones en la asociacion en la comunidad

que brinda el servicio de hospedaje y guianza.
¢ Cual es la posibilidad de desarrollo de otra empresa en la misma comunidad?

Creo que no es muy conveniente, porque estamos empezando y no tenemos mucha

afluencia de turistas.
¢ Como considera la experiencia del turismo comunitario?

Es muy positiva como comunidad, a través del turismo hemos conseguido recursos y

hemos tenido visitas de algunas personas de otras ciudades y paises.

¢ Qué recomendacion les da a otras personas que quieren hacer turismo comunitario en

otras comunidades del pais?

Es muy bueno la recomendacion es que no desmayen, el turismo es muy bueno, deja
buenas alternativas de empleo y de no dejar la montafia, el agua nace de las montafas y la

estamos cuidando
¢ Cuales son las principales actividades que se le ofrece al turista?

La pesca deportiva en el criadero de trucas, la caminata al paramo, la gira al huerto

organico, y la degustacion de la comida tradicional que es lo que les gusta a los turistas.
¢, Cual es el perfil turista que reciben?

Vienen turistas de otras provincias, principalmente de Ibarra y Quito y clientes

colombianos.
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¢ Cudles son los platos que ofrecen al turista?

Platos tradicionales y tipicos que se dan aqui como: EL cuy, trucha, caldo de gallina
runa, fritada, morocho con leche, tortilla de tiesto, también mellocos habas, papas, queso todo
lo que se produce aqui.

4.1.2. Determinacion del perfil del turista

Pregunta 1. Género

Figural

Género

B Femenino
B Masculino

HLGBTI

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Analisis

De acuerdo a la imagen no existe gran diferencia en el género de los turistas que
indica las visitas la realizan tanto del género masculino y femenino en familia o pareja debido

a que son lugares que se pueden disfrutar solos 0 acompafiados.
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Pregunta 2. Procedencia

Figura 2
Procedencia

M Extranjeros
M Sierra

m Costa

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Andlisis

Se identifica que la mayoria de visitantes son de la region sierra principalmente de las
ciudades de Tulcén, Ibarra y Quito, debido que las carreteras estan en buenas condicionesy
pueden realizar sus viajes con tranquilidad y en menor tiempo. Los turistas de la costa sonde
Guayaquil y Esmeraldas, los visitantes extranjeros son principalmente de Colombia debido
a que la provincia del Carchi es frontera y asi pueden disfrutar de lugares naturales y

culturales.
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Pregunta 3. Edad

Figura 3
Edad

m12-17-

= 1825

= 26-45

7 46-65

m Mds de 66

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Andlisis

Los visitantes de edades entre 18 a 25 y 26 a 45 afios son las personas que mayormente
visitan San Gabriel, reflejando que es el segmento de mercado que se debe dirigir la oferta
turistica, son personas jovenes que les gusta disfrutar de la naturaleza y la cocina tradicional
que expenden en los atractivos turisticos, sin embargo, no hay que descartar los demas
segmentos que podrian tener interés en la cocina tradicional.
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Pregunta 4. Nivel de instruccion

Figura 4
Nivel de instruccion

M Secundaria
M Tercer Nivel

m Posgrado

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Analisis

El 67% de encuestados tienen un nivel de instruccion de tercer nivel, lo que significa
que ya tienen un titulo superior y se encuentran trabajando, por lo tanto, cuentan con recursos
econdémicos que influye y motiva para que una persona realice actividades turisticas.

51



Pregunta 5. Profesion / Ocupacion

Figura 5

Ocupacion

M Estudiante

H Jubilado
W Empleado Publico
© Empleado Privado
B Empresario
B Comerciante

H Otro

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Analisis

Se evidencia que la mayoria de turistas son empleados publicos, seguido por
comerciantes debido a que es una actividad econémica principal en la provincia, seguido por
estudiantes que aprovechan su tiempo libre para visitar sitios naturales y culturales como

recreacion de los dias de trabajo.
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Pregunta 6. ¢ Cuantas veces ha visitado San Gabriel en el ultimo afio?

Figura 6

NUmero de visitas

m1-3.
M 4-6.
H 7-10.

© Mas de 11 veces

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Andlisis

El 50% de turistas han visitado mas de 4 veces el lugar por diferentes eventos y fiestas
que se realizan en San Gabriel y aprovechan para disfrutar de sus atractivos turisticos. Las
personas que han frecuentado entre 1 a 3 veces indica que son turistas nuevos atraidos por su
oferta gastronémica, natural como cultural y ademas que motiva la visita reiterada de la
mayoria de turistas.
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Pregunta 7. ¢ Cual es el motivo de visita a la ciudad de San Gabriel?

Figura7

Motivo de visita

B Turismo

H Visita a familiares y amigos

% Negocios

'~ Comida tradicional

B Compras

m Otro

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Analisis

El 40% visito la ciudad de San Gabriel para realizar turismo debido a su oferta y
promocion de los sitios naturales como laguna, casadas, bosques y otros. Las personas san
gabrielefas residentes en otras ciudades del Ecuador y del mundo visitan su ciudad natal en
cada oportunidad que se les presenta, por vacaciones, feriados, fiestas familiares o religiosas
y aprovechan para visitar los diferentes atractivos turisticos y consumir los platos

tradicionales que se ofertan.
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8. ¢Cuando llega a esta ciudad que le gusta visitar?

Figura 8

Preferencia de visita

H Sitios gastrondmicos
M Sitios culturales
1 Sitios Naturales

© Parques y Balneario

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Andlisis

El gréfico muestra el lugar que mayormente visitan son sitios naturales, debido a su

principal promocion existente de parte de la Municipalidad de Montufar, ademas de la

remodelacion de las vias de acceso en estos lugares. Por la pandemia los turistas buscan

lugares naturales abiertos donde se sientan tranquilos y en contacto con la naturaleza. Los

sitios naturales se han complementado con nuevos emprendimientos gastronémicos, por lo

tanto, la experiencia de visitar estos sitios mejora, los comedores han optado por ofertar

cocina tradicional y tipica, debido a que los turistas buscan este tipo de comida que les

recuerda a su familia y a su nifiez.
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9. ¢Qué nivel de preferencia tiene consumir la comida tradicional al visitar San
Gabriel?

Figura 9

Nivel de preferencia

m Alto
= Medio

M Bajo

Fuente: Elaboracidn propia (2021).

Anadlisis

La preferencia de consumir la comida tradicional es alta debido a que el turista valora
la experiencia culinaria fuera de lo ordinario, porque en cada ingrediente de esta cocina
refleja su identidad cultural, deseando consumir platillos acompafiado de su historia,

humildad y el carisma afectivo que caracteriza a los montufarefios al recibir un visitante.

56



10. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato tradicional?

Figura 10

Dinero dispuesto a pagar

B Menos de $3,00
m $3,01 - $6,00
1 $6,01 - $9,00
© Mas de $9,01

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Analisis

El turista esta dispuesto a gastar de $3,01 a $6,01 ddlares el consumo de estos platillos

generalmente empieza desde el dia viernes hasta el domingo, siendo preparaciones de fin de

semana Yy feriados que el cliente esta dispuesto a pagar mas de lo habitual, por causa de la

economia del pais es un precio asequible para la mayoria de personas, un 17% de los

comensales pagaria méas de $9,00 dolares porque su platillo preferido es el cuy y este oscila

entre los $15 y $19,00 ddlares.
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11. ¢Con que frecuencia le gustaria visitar Montufar para degustar su cocina
tradicional?

Figura 11

Frecuencia de visita

M Fin de semana
M Feriados
= Una vez por mes

© Unavezal afio

Fuente: Elaboracidn propia (2021).

Anadlisis

Los turistas comunmente vistan la ciudad San Gabriel los fines de semana,
aprovechan los dias de descanso para visitar los atractivos turisticos y degustar de la comida
tradicional, en estas fechas se oferta la mayoria de platos tradicionales en restaurantes, ferias
y emprendimientos gastronémicos, por lo tanto, se deberia promocionar los platillos y
realizar eventos culinarios para atraer a nuevos turistas e incentivar la frecuencia de visita de

las personas.
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12. ¢ Cual es su motivacion principal para realizar un viaje con fines culinarios?

Figura 12

Motivacion para viaje con fines culinarios

M Degustar la comida
tradicional de lugares
visitados

M Para estar en contacto con
la poblacion local, saber de
su cultura y tradicion

= Disfrutar del placer de una
buena comida

© Mejorar mis conocimientos
culinarios

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Analisis

El gréafico indica que un 53% su motivacion es degustar la comida tradicional de los
lugares visitados y un 27% para estar en contacto con la poblacion local, conocer su cultura
y tradicién como sus principales actividades econémicas la ganaderia y agricultura, sus
métodos de coccion, utensilios, elaboracion de los platillos y aprender de su cultura a través
de la cocina.
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13. ¢ Qué influyen en usted para la eleccion de un servicio culinario?

Figura 13

Eleccion de un servicio culinario

m Cocina con identidad propia

M Buena relacion
calidad/precio

1 Variedad en la cocina

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Analisis

El gréfico indica que mayormente influye para la eleccion de un servicio culinario la
cocina con identidad propia, por lo tanto, la oferta de la comida de San Gabriel deben ser
platillos tradicionales, elaborados con los productos de la zona, con sus sabores

caracteristicos que los diferencian y de manera directa la cocina muestra sus costumbres y
estilo de vida.
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14. ¢Cual es su platillo tradicional preferido de San Gabriel?

Figura 14
Platillo tradicional preferido

M Hornado

M Cuy asado

I Locro chacrero
Caldo de gallina runa

M Locro de papa

M Locro pastuso

M Locro de calabazo

B Arroz de cebada

M Sopa de quinua

M Sopa de arrancadas

m Sopa de morrocho

m Sopa chorreada

m Sancocho serrano

= Cosecha
Cariucho de haba
Jaucha de nabos

m Tortillas con fritada

1 Molo de papa

M Fanesca

W Carne compuesta

m Champus

m Colada morada

m Morocho de leche

m Arroz de cebada de moras
Sango miski
Chicha de arroz
Dulce de calabazo
Choclotanda

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Analisis

De acuerdo al grafico se puede apreciar los platillos tradicionales que sobresalen son:
cuy asado, fanesca, colada morada, hornado, caldo de gallina runa, y champus. Estas
preparaciones son las preferidas debido a su sabor Unico, delicioso y su tradicion, por los
visitantes montufarefios residentes en otras ciudades y turistas que visitan la ciudad, este tipo
de preparaciones se puede encontrar con facilidad en los locales de comida tradicional,

emprendimientos culinarios, ademas en fechas especificas de feriados y fines de semana,

reuniones sociales y fiestas familiares son muy comunes estos platillos.
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15. ¢ Le gustaria conocer sobre el proceso de preparacion de los platos tradicionales?

Figura 15

Interés en el proceso de preparacion

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Andlisis

La mayoria de turistas desean conocer el proceso de preparacién de los platos
tradicionales, para interactuar con las personas san gabrielefias y aprender de sus
ingredientes, historia y estilo de vida. Ademas, desean tener una experiencia culinaria tanto

sensorial como ambiental.
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16. ¢Cree usted que la elaboracidén de un recetario gastronémico ayudara a la
dinamizacion del turismo gastronémico de la ciudad de San Gabriel?

Figura 16

Elaboracion de un recetario gastronomico

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Analisis

En el gréfico se puede apreciar que un recetario gastrondmico seria el medio que
permita transmitir a toda la ciudadania montufarefia y a los turistas en general, la cultura y
tradicion culinaria de la ciudad de San Gabriel, obteniendo un corpus culinario donde relna,
datos de la ciudad, historias de vida de las personas relevantes y conocedoras de su cocina
tradicional, recetas con resefias de cada platillo y donde se tome en cuenta todas las categorias

culinarias.
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17. ¢ Recomendaria la ciudad de San Gabriel, su cocina tradicional a familiares y

amigos?

Figura 17

Recomendacion del canton Montufar

Fuente: Elaboracidn propia (2021).

Andlisis

Se puede evidenciar que la experiencia turistica en la ciudad de San Gabriel es
positiva, existen nuevos emprendimientos y se esta brindando opciones al turista de diversion
y distraccion, donde la parte gastronomica es fundamental para atraer a futuros turistas e
incentive a su gente residente a volver a su lugar natal. La mayoria de visitantes recomiendan

visitar San Gabriel por la amabilidad de su gente y por su riqueza natural, cultural y culinaria.

64



1.4.1.1 Anélisis general del perfil del turista.

La ciudad de San Gabriel posee varios atractivos turisticos, estos son visitados
generalmente los fines de semana y dias festivos, suelen acudir familias, grupos de amigos o
viajeros solitarios en su mayoria con un nivel de instruccion superior 0 que se encuentran
trabajando, incentivados a realizar las actividades turisticas, la procedencia de los turistas es
variada tanto local y residente en otras ciudades que visitan San Gabriel por motivos
familiares y sociales que aprovechan este tiempo para realizar turismo, también visitantes

nacionales e internacionales que disfrutan de la oferta natural, cultural y culinaria.

El turista busca salir de la cotidianidad y aprovecha visitar esta ciudad para degustar
de su cocina tradicional llena de historia, saberes y sabores que identifican a un pueblo
agricultor y ganadero, teniendo contacto con sus habitantes que brindan su hospitalidad y
buen trato al visitante. La oferta de la comida tradicional es variada y para todos los gustos,
entre los platillos insignia de la ciudad tenemos: cuy asado, fanesca, colada morada, hornado,
caldo de gallina runa y champus identificados por su sabor, la calidad de sus ingredientes y

la dedicacion y esmero con el cual se realiza estas preparaciones.

Los habitantes de San Gabriel poseen saberes de su cocina tradicional pero no existe
conciencia clara del valor de contar con un corpus culinario, por eso es la propuesta de
realizar una revista gastronomica donde conste la informacion de la ciudad, historias de vida
de las personas relevantes y conocedoras de su cocina tradicional, recetas con resefias de cada
platillo, donde se tome en cuenta todas las categorias culinarias y un glosario de términos,
con el objetivo que en un futuro cercano pueda ser recomendado como un destino
gastronomico del Ecuador atrayendo mas turistas y brindando nuevas fuentes de empleo a

sus habitantes.
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4.1.3. ldentificacién de la cocina tradicional

4.1.3.1. Historia de Vida.

Figura 18

Sefiora Fanny Morillo

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Su nombre es Fanny Elisa Morillo, nacié el 12 de enero de 1961 en San Gabriel, su
familia vivia en la parroquia de Chitan de Navarrete, sus padres se dedicaban a la agricultura
y ganaderia, a sus quince afios se mudo a la ciudad de San Gabriel por motivos laborales y
vive en la ciudad hasta la actualidad, su experiencia profesional inicio con un negocio de
comercializacién de zapatos duro poco tiempo, también se dedico a la crianza de cerdos,
gracias a sus conocidos, familiares y a su madre principalmente que le dio todas las
ensefianzas culinarias, opto por emprender en otro negocio que por tradicion su abuelita cada
festividad mataban y preparaban cuyes, gallinas de campo y hornado, estaba gustosa en
ayudar a la preparacién de estos platillos y por ser una personada apasionada por la cocina
montd su restaurante de venta de hornado con el nombre “Picanteria Fernandita” éste
emprendimiento le ha traido muy buenas experiencias, ademas de un redito econoémico logro
educar a sus cuatro hijos ya que es cabeza de hogar, en la actualidad todos son profesionales

en los cuales inculco sus valores mas importantes como es el respeto y el trabajo honrado.

Su madre le ensefio la receta de la preparacién, pero ella logro perfeccionarla
incorporando otros ingredientes que mejoraron la receta y le dio su toque personal. La sefiora

Fanny cuenta que es una apasionada por la elaboracién de la comida tradicional, trata de
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incentivar el consumo a su familia y amigos cercanos, su plato preferido es el cuy asado,
morocho y el arroz de cebada de leche. Sus padres le ensefiaron a comer de todo, es una
persona muy humilde y carismatica. Recuerda como costumbre su familia realizaba los platos
tradicionales como la fanesca, desde pequeria ayudaba con el pelado de los granos, el dos de
noviembre con la preparacion de la colada morada y el pan de finados que se lo realizaba en
cada hogar. En las celebraciones sociales y religiosas preparaban caldo de gallina de sopa,
cuy asado como plato fuerte y de bajativo chicha de arroz, se podia ofrecer este menu porque
las personas tenian criaderos pequefios de animales en sus casas y su valor econémico no era

elevado como en la actualidad.

Sus anécdotas, como todo emprendedor tuvo pequefios inconvenientes que poco a
poco se fueron mejorando, siempre busca una solucién a las adversidades que se le presenta,
lleva 30 afios en el negocio, su secreto es el amor, perseverancia que pone a lo que realiza
para que sus clientes queden satisfechos y regresen, ademas contar con ingredientes de
calidad, su negocio esta ubicado en la calle Sucre del centro de la ciudad de San Gabriel su

hornado es muy conocido y apetecido por personas locales, nacionales y extranjeras.

4.1.3.2. Tabulacion platos tradicionales.

Las personas entrevistadas en su mayoria son mujeres mayores de 60 afos, que en
sus labores diarias atendian los quehaceres del hogar o tenian negocios de comida, los
hombres se dedicaban a la labor agricola y ganadera, relacionado con los producto y
alimentos tradicionales de tal manera que manifestaron sus conocimientos para el aporte de

esta investigacion.

Seguidamente, se detallan cuéles son los platos tradicionales del Canton Montufar

que se repiten con mas frecuencia entre las personas encuestadas.
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¢ Cuales son las sopas tradicionales que usted conoce del canton Montufar?

Figura 19
Sopas tradicionales

Sopas tradicionales

M Locro de papa
W Sopa chorreada
Fanesca
Arroz de cebada
B Quinua
M Arrancadas
M Caldo de gallina runa
M Locro de calabazo
M Sancocho
B Morocho
M Locro de las averiguaciones
M Caldo de pata
Locro de nabos
Sopa de maiz reventado (Pollada)
Locro de haba
Chulla de choclo

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Analisis

De acuerdo a las personas encuestadas del canton Montufar indican de los diecisiete
platos totales; once sopas son las méas representativas, son platillos que se preparan hasta la
actualidad con gran frecuencia, que representan los alimentos que se cultivan en la localidad
como el calabazo, papa, quinua, entre otros. Las sopas se caracterizan por ser contundentes
y existen variaciones de un mismo plato entre genero carnico y producto lacteo. Las
preparaciones con menor preferencia se deben a los gustos de la poblacion, ademéas depende
de la temporada de la demanda de productos. Las sopas principales se tomaron en cuenta

para el aporte del rescate de las recetas tradicionales.
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¢ Cudles son los platos fuertes o de resistencia tradicionales que usted conoce del canton

Montufar?

Figura 20
Identificacion de los platos fuertes tradicionales

Platos fuertes tradicionales

= Cuy con papas

® Hornado
ngas, queso, choclo, habas, melloco y aji de
gz:uej%% de nabos

m Cariucho de Haba

u Tortillas de papa con fritada

m Papas compuestas

= Molo con queso

H Jaucha de col

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Analisis

Como se observa en la figura, nueve platillos fuertes son los mas caracteristicos del
lugar, algunos son consumidos a diario como; el cariucho de habas, molo con queso, papas
con choclo y queso, jaucha de nabos o de col y otros en festividades o fines de semana como;
el hornado, fritada y cuy con papas. Las proteinas que destacan en esta zona son la de cerdoy
cuy, animales que los antepasados criaban con mayor frecuencia en sus hogares por lo queera
de facil acceso. Estos platos son cotidianos debido que uno de sus ingredientes principaleses la
papa un producto que se produce en gran escala en la localidad. A diferencia de la carnede
borrego que tiene un valor econémico elevado y no se encuentra con facilidad en las
carnicerias de la zona. Otro platillo como la morcilla es un plato festivo que mayormente se
prepara en eventos importantes del canton. Los platillos fueron tomados en cuenta para la

elaboracion del recetario.
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¢, Cuales son los postres tradicionales que usted conoce del cantén Montufar?

Figura 21

Identificacion de los postres tradicionales

Postres tradicionales

Dulce de calabazo

= Morocho de leche
Arroz de cebada con mora o chilguacan
Champus

H Sango mishqui

u Choclotandas

® Vicundos

m Tortillas de tiesto

m Cuajada con panela

H Pringa con leche

m Higos con cuajada

® Arroz de castilla
Cuajada con dulce de mora
Mote de maiz
Chapo con leche

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Anélisis

El cantén Montafar identificado como un lugar dedicado a la ganaderia y productor
de leche y productos elaborados de la misma, como la cuajada y quesos son los principales
ingredientes de los postres de la zona como el morocho de leche, arroz de cebada, sango
mishqui, otros platillos son el champus y dulce de calabazo su preparacion es frecuente y se
consume en todo el canton. Ademas, es consumido por los visitantes que se entusiasman por
probar dichas preparaciones. Se preparan las choclotandas o también conocidas humitas
cuando hay produccién de maiz, por otro lado, los vicundos eran consumidos con mayor
frecuencia por las personas, eran preparaciones mas caseras, la hoja de vicundo se encontraba
con mayor facilidad y no era una especie protegida, en la actualidad su preparacién ha
disminuido por lo tanto se lo realiza en algunos hogares debido a que es una preparacion que
toma mucho tiempo prepararlo, estos envueltos se los ha tomado en cuenta en el recetario
para revalorizarlo y difundirlo. Los postres con mayor repeticion se consideraron importantes

para investigarlos y ponerlos en el recetario.
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¢, Cuales son las bebidas tradicionales que usted conoce del cantén Montufar?

Figura 22

Identificacion bebidas tradicionales

Bebidas tradicionales

1 Aguados
1 Café
Chicha de arroz
Colada morada
B Colada de Maiz
H Avena
M Chicha de quinua

B Agua de Congona

B Agua panela

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Anélisis

Las bebidas son muy importantes en la tradicion montufarefia, las personas
entrevistadas piensan que seria importante dar un realce a la chicha de arroz, esta bebida
tradicional no debia faltar a la hora de comer en alguna celebracién importante. Al igual que
la colada morada que se la prepara en el mes de noviembre en donde se acostumbra ahora
con menor frecuencia en recolectar moras y mortifios que es la temporada de cosecha.
Ademas de los tradicionales vicundos y choclotandas preparaciones que se preparaban
mayormente en la cosecha del choclo estas preparaciones se consumen con café destilado en
un tamiz de tela tradicionalmente conocido como chuspa en los desayunos y en las tardes
frias de San Gabriel. Por esta razon se tomaron en cuenta estas preparaciones para la

elaboracién del recetario.
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¢, Cuales son las bebidas alcoholicas que usted conoce del canton Montufar?

Figura 23

Identificacion de bebidas alcohdlicas tradicionales

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Andlisis
De acuerdo a la figura se puede observar que el hervido es una bebida alcoholica
popular, debido a que no es un licor industrializado esta al alcance de todos los bolsillos, se

puede tomar esta bebida sin o con alcohol. Se lo prepara con fruta de la zona como la mora,

es consumido en las fiestas tanto urbano como rural.
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¢ Cudles son los dulces que usted conoce del cantén Montufar?

Figura 24

Identificacion dulces tradicionales

M Habas confitadas

= Mani confitado

" Tostado confitado

~ Melcochas

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Andlisis

De acuerdo al grafico las personas encuestadas concuerdan que las habas, mani y
tostado confitado son dulces que se consumen con gran concurrencia como refrigerio o por
gusto. Las preparaciones tienen el mismo procedimiento, variando su ingrediente principal,
los ingredientes como habas y tostado son propios de la zona de estudio y generalmente su

consumo era mayor debido a que no se comercializaba dulces procesados.
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4.1.4. ldentificacion de los platos tradicionales

Los resultados de este estudio se lo presentan a través de recetas estandar donde se

incluye datos como: Nombre de plato, numero de porciones, clasificacion, periodo, menaje

de cocina, cddigo, tiempo, nivel de dificultad de elaboracion, tipo y procedencia de los

ingredientes, menaje de cocina, menaje de servicio, item, unidad y cantidad.

La informacion se obtuvo mediante entrevistas estructuradas a personas conocedoras

de la cocina tradicional la cual se escogio treinta y un platos mas representativos y se plasmo

en recetas tipo estandar. La informacion obtenida se ordend de acuerdo a las categorias

culinarias como: sopas, platos fuertes, postres, dulces, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

Tabla5b
Locro de calabazo

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Locro de calabazo Cadigo Rece-001

# de Porciones 4 Tiempo 40 min

Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina

Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén

Menaje de Servicio

Vajilla para sopa, cuchara, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Calabazo g 500,00
Cebolla larga g 160,00
Comino g 3,00
Ajo g 15,00
Orégano g 3,00
Hierba buena g 3,00
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Leche ml 400,00

Papa g 600,00
Cuajada tierna g 320,00
Sal g al gusto
Achiote ml 10,00

Procedimiento:

1.- Pelar el calabazo tierno, trocear y cocinar en agua.

2.- Cortar ajo y cebolla larga finamente en un sartén, adicionar achiote, comino, sal, afiadir los ingredientes antes
mencionados.

3.- Colocar el refrito con el calabazo y dejar cocinar.

4.-Pelar las papas y trocear en cubos, limpiar el choclo y cortarlo en rodajas.

5.- Adicionar esos ingredientes al locro, afiadir leche con las especias: orégano y hierba buena picada finamente y
rectificar sabores.

6.- Desmenuzar cuajada y reservar.

7.- Servir y colocar cuajada tierna en la parte superior del locro.

Nota: El locro de calabazo es una de las sopas tradicionales principales en San Gabriel, se consume tanto en la zona
rural como en la urbana. En esta sopa se afiade trozos pequefios de papa y queso. Por otro lado, el calabazo en el
campo se lo hace con leche, canela y panela como un postre. De igual manera se lo puede hacer como puré en un
plato fuerte. Otra forma de prepararlo es como dulce de calabazo. Esta localidad tiene una caracteristica de humor, y
le dicen al calabazo, vaquita, por su gran tamafio que sirve de alimento para muchas personas.
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Tabla 6
Locro pastuso

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Locro Pastuso Cadigo Rece-002
# de Porciones 4 Tiempo 45 min
Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Cotidiano Tipoy procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cuchardn
Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Oca g 200,00
Papa chaucha g 200,00
Haba g 120,00
Repollo g 200,00
Mellocos g 120,00
Leche ml 400,00
Cuajada aseda g 320,00
Cebolla larga g 160,00
Cilantro g 15,00
Sal g al gusto
Ajo g 15,00
Comino g 3,00
Achiote ml 10,00

Procedimiento

1.- Limpiar y cortar el repollo, melloco, habas y poner a cocinar en ebullicion.

2.- Cortar ajo, cebolla larga finamente, en un sartén adicionar aceite de achiote, afiadir los ingredientes antes
mencionados y condimentar con sal, comino y realizar el refrito.

3.- Colocar el refrito en la sopa y dejar cocinar.

4.-Limpiar y cortar las impurezas de la papa y la oca.

5.- Adicionar esos ingredientes al locro, cuando esta casi listo afiadir leche con las ramas de cilantro y rectificar
sabores.

6.- Servir y colocar cuajada saraza junto con el cilantro picado en la parte superior del locro.

Nota: San Gabriel se ha caracterizado por ser un pueblo minguero, los ciudadanos trabajaban para abrir las carreteras
de acceso a la ciudad, las mujeres se dedicaban a realizar la comida y la bebida para las personas que estaban
laborando, los habitantes de San Gabriel en su mayoria eran agricultores, llevaban parte de sus cosechas a la minga,
entonces al encontrarse con la gran cantidad de granos y tubérculos ponian a cocinar un locro. Al momento de servirse
las personas no sabian los ingredientes que llevaba este potaje, lo averiguaban; entonces se le conocié también como
el locro de las averiguaciones, se puede decir que era una comida comunitaria, ademas es muy similar al locro
chagrero que se realiza en la parte central del Ecuador, pero este se caracteriza por llevar papa chaucha yema de
huevo y la cuajada aseda o madura.
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Tabla7

Arroz de cebada

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Arroz de Cebada Codigo Rece-003
# de Porciones 4 Tiempo 45 min
Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cucharas de madera, tabla de picar,
cucharon.

Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Arroz de cebada g 250,00
Cerdo g 400,00
Papa g 600,00
Cebolla g 160,00
Ajo g 15,00
Repollo g 68,00
Cuajada g 320,00
Leche ml 400,00
Achiote g 10,00
Comino g 3,00
Sal g al gusto
Orégano ml 10,00

Procedimiento

1.-Poner el arroz en agua para limpiar sus impurezas y enjuagarlo varias veces.

2.- Trocear la carne de cerdo, se recomienda un corte de costilla para que mejore el sabor de la sopa, posteriormente
condimentar con sal y comino.

3.-Cortar cebolla, ajo finamente, colocar al fuego en una sartén con un poco de achiote y orégano hasta obtener el
refrito.

4.- Afadir el arroz de cebada, la carne, refrito y cocinar.

5.- Pelar las papas y trocear, lavar y picar las hojas de repollo y afiadir a la sopa.

6.-Poner un poco de leche, rectificar sabores y texturas.

7.- En el caso de la sopa con cuajada se incorpora al final en pequefios trozos.

8.- Servir

Nota: Este platillo se caracteriza por ser consumido los dias lunes, con la creencia de que no va a faltar el alimento
en toda la semana, debido a que este representa abundancia, ademas en el campo y en la ciudad se tiene por costumbre
servirse dos platos, uno de sal y uno de dulce, en el de sal para que tenga mas sabor se agrega espinazo de cerdo y en
el de dulce se lo presenta con leche y panela.
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Tabla 8

Sopa de quinua

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Sopa de quinua Cddigo Rece-004
# de Porciones 4 Tiempo 40 min
Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén
Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Quinua g 200,00
Cerdo g 400,00
Papa g 600,00
Cebolla g 160,00
Ajo g 15,00
Repollo g 68,00
Cuajada g 320,00
Leche ml 400,00
Achote g 10,00
Comino g 3,00
Sal g al gusto
Orégano ml 10,00

Procedimiento:

1.-Poner quinua en agua para limpiar sus impurezas, enjuagarlo varias veces, darle un licuado de 3 segundos para
que suelte su amargor.

2.- Trocear la carne de cerdo, se recomienda un corte con hueso para que mejore su sabor, condimentar con sal y
comino.

3.-Limpiar y cortar la cebolla, ajo finamente, colocar al fuego en una sartén con un poco de achiote y orégano hasta
obtener el refrito.

4.- Afnadir agua, la quinua, la carne de cerdo, refrito y cocinar.

5.- Pelar las papas y trocear, lavar y picar las hojas de repollo y afiadir a la sopa.

6.-Poner un poco de leche al final, rectificar sabores y texturas.

7.- En el caso de la sopa con cuajada se incorpora al final troceando y afiadiendo en la parte superior.

8.- Servir.

Nota: Considerando la receta tradicional, ésta puede tener variacién un plato con carne de cerdo y papas, 0tro es con
cuajada y papas, pero no las dos juntas. En el almuerzo se suele consumir dos platos, sin la presencia de un plato
fuerte, generalmente en la zona rural y en algunos casos en la zona urbana.
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Tabla9
Sopa de arrancadas

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Sopa de arracadas Cadigo Rece-005
# de Porciones 4 Tiempo 40 min
Clasificacion Sopas Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén,
rodillos cubiertos, taza de medidas

Menaje de Servicio Vajilla para sopa, platos planos, cubiertos para sopa

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Harina g 200,00
Huevos g 60,00
Manteca g 40,00
Repollo g 200,00
Papa g 120,00
Leche ml 800,00
Zanahoria g 60,00
Cebolla larga g 160,00
Cerdo g 400,00
Cilantro g 15,00
Sal g al gusto
Ajo g 15,00
Comino g 3,00
Achiote ml 10,00

Procedimiento:

1.- Incorporar y mezclar huevo batido con harina, manteca de cerdo v sal.

2.- Mezclar bien y amasar por 5 minutos hasta que esta no se pegue en los dedos. Estirar la masa y reposar.

4.- Cortar ajo y cebolla larga finamente, en un sartén adicionar aceite de achiote, afiadir los ingredientes antes
mencionados, condimentar con sal, comino y realizar el refrito.

5.- Trocear la carne de cerdo, se recomienda un corte con hueso para que mejore su sabor, condimentar con sal y
comino.

6.- Pelar las papas y trocear, lavar, picar las hojas de repollo y afiadir a la sopa.

7.- Afadir leche, ir arrancando la masa directamente a la sopa, esperar hasta que se cocinen por un periodo de 5
minutos.

8.- Cortar finamente en cilantro, rectificar sabores y texturas.

Nota: Esta es una sopa muy contundente, se caracteriza por dar mucha energia a las personas que la consumen. Se
denomina sopa de arrancados o arrancadas porque al momento de cocinar se va arrancando la masa, al estirarla toma
una consistencia blanda y facil de manejarla y se corta directamente a la sopa con la mano, de ahi su denominacion
de arrancadas. No tiene ninguna fecha especifica para su consumo es muy cotidiano.
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Tabla 10

Caldo de gallina runa

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Caldo de gallina runa Cadigo Rece-006

# de Porciones 4 Tiempo 1h. 20 min

Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano, Festivo Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén

Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Gallina runa g 480,00

Papa Nabo g 100,00

Papa g 120,00

Cebolla paitefia g 200,00

Apio g 120,00

Arveja g 400,00

Arroz de sopa g 200,00

Zanahoria g 320,00

Cebolla larga g 100,00

Canela g 5,00

Cilantro g 15,00

Sal g al gusto

Ajo g 15,00

Comino g 3,00

Achiote ml 10,00

Procedimiento

1.- Limpiar la gallina y cortar en presas.

2.- Afadir las presas junto con los tallos de cebolla larga, apio y la cebolla paitefia cortada en cruz y dejar cocinar.
3.- Cortar ajo y cebolla larga finamente, en un sartén adicionar aceite de achiote, afiadir los ingredientes antes
mencionados, condimentar con sal, comino y realizar el refrito.

4.- Se afiade una rama de canela por 3 minutos 'y se retira, colocar el arroz y proceder a cocinar.

5.- Se limpia y se corta la papa nabo en cubitos de un centimetro aproximadamente, se incorpora a media coccion de
la gallina para que adquiera mejor sabor.

6.- Se cocina papa, arveja y zanahoria aparte para que no se sobre cocinen.

7.- Se incorpora todos los ingredientes al caldo.

8.- Picar finamente cebolla larga, cilantro y reservar hasta el momento de servir.

9.- Rectificar las texturas, y sabores.

Nota: Esta sopa se caracteriza por tener una larga coccidn, porque la gallina runa tiene su carne dura y necesita de
al menos dos o tres horas de cocinado, tiene una gran cantidad de grasa y las personas con picardia dicen que no se
debe sacar las florcitas del caldo, refiriéndose a los circulos grandes de grasa que se forman en la superficie de la
sopa, ya que le aportan sabor, se suele servir en ocasiones especiales o eventos religiosos como matrimonios, bautizos
y fiestas, se acompafia con papas peladas enteras y aji molido en piedra.
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Tabla 11

Sopa de morocho Fuente: Elaboracion propia (2021).
Nombre del plato Sopa de morocho Caddigo Rece-007
# de Porciones 4 Tiempo 50 min
Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Cotidiano Tipoy procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén
Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos
ITEM UNIDAD CANTIDAD
Morocho g 200,00
Cerdo g 400,00
Papa g 600,00
Cebolla g 160,00
Ajo g 15,00
Repollo g 68,00
Leche ml 600,00
Achiote g 10,00
Comino g 3,00
Sal g al gusto
Orégano ml 10,00

Procedimiento

1.-Limpiar las impurezas del morocho, enjuagarlo varias veces, posteriormente cocinar hasta que este suave, remover
constantemente con cuchara de palo, para evitar que se pegue.

2.- Trocear la carne de cerdo, se recomienda un corte con hueso para que mejore su sabor, condimentar con sal y
comino.

3.-Limpiar, cortar la cebolla, ajo finamente y colocar al fuego en un sartén con un poco de achiote y orégano hasta
obtener el refrito.

4.- Afadir el morocho, carne de cerdo, refrito y cocinar.

5.- Pelar las papas y trocear, lavar y picar las hojas de repollo, afiadir a la sopa.

6.-Poner un poco de leche casi al final de la preparacion, rectificar sabores y texturas.

8.- Servir.

Nota: Esta sopa se caracteriza por ser un plato de resistencia, debido a que es muy contundente, generalmente se
come dos platos y el postre que es el morocho de leche y dulce, le Ilaman el ternerito, asemejando a un terno de gala,
la sopa es el pantaldn y el morocho de leche que se denomina la chaqueta quedando como el terno, ya que es rico y
elegante.
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Tabla 12

Sopa chorreada
Fuente: Elaboracion propia (2021).
Nombre del plato Sopa chorreada Cadigo Rece-008
# de Porciones 4 Tiempo 25 min
Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Bajo
elaboracion
Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharon
Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos
ITEM UNIDAD CANTIDAD
Huevos g 240,00
Harina g 400,00
Papa g 600,00
Cebolla g 160,00
Ajo g 15,00
Leche ml 400,00
Achiote g 10,00
Comino g 3,00
Sal g al gusto

Procedimiento

1.-Lavar los huevos, batir con un cubierto alrededor de 3 minutos.

2.- Mezclar los huevos y la leche, afiadir sal.

3.- Incorporar harina, batir para evitar grumos, la masa debe estar ni liquida ni espesa en un término medio.
4.-Limpiar, cortar la cebolla y ajo finamente, colocar al fuego en una sartén con un poco de achiote hasta obtener el
refrito.

5.- Dejar hervir la sopa, poner con una cuchara la mezcla en pequefias porciones y dejar cocinar por poco tiempo.
6.- Cocer las papas aparte en ebullicion.

7.- Rectificar sabores y servir.

Nota: Esta sopa se caracteriza por su elaboracion rapida, las personas que la preparan, también suelen dar a los
familiares que se encuentran enfermos, necesitan una dieta blanda o ligera. Se acostumbra su consumo en la cena y
generalmente se acompafia con papas enteras peladas y en algunos casos queso amasado.
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Tabla 13

Locro de Papa

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Locro de Papa Cadigo Rece-009

# de Porciones 4 Tiempo 40 min

Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén

Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Cebolla larga g 80,00

Comino g 3,00

Ajo g 15,00

Orégano g 3,00

Hierba buena g 3,00

Leche ml 500,00

Papa g 600,00

Cuajada tierna g 320,00

Sal g al gusto

Achiote ml 10,00

Procedimiento

1-Pelar papas y trocear, afiadir en dos partes al principio y en medio de la coccién.

2.- Cortar ajo y cebolla larga finamente, en un sartén adicionar achiote, afiadir los ingredientes antes mencionados,
condimentar con sal, comino y realizar el refrito.

3.- Colocar el refrito en la sopa y dejar cocinar.

4.- Adicionar estos ingredientes al locro, afiadir leche con orégano y hierba buena picada finamente, rectificar sabores.
5.- Desmenuzar la cuajada.

6.- Servir y colocar cuajada tierna en la parte superior del locro.

Nota: Esta preparacion se caracteriza por llevar una pequefia cantidad de hierba buena, ya que le da un toque
aromatico a la preparacion, se puede cambiar la variedad de papa, optando por poner a la sopa la papa chaucha o la
papa llamada yema de huevo, esta aporta en color y textura. Esta sopa de periodo cotidiano también suele servirse
con cuero de cerdo como variante, al igual que se sirve con pedazos de la cuajada y aguacate tradicionalmente.

83



Tabla 14

Sancocho Serrano

& i P

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Sancocho Serrano Cadigo Rece-010

# de Porciones 4 Tiempo 60 min

Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Ato
elaboracion

Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharon.

Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Carne de cerdo g 400,00

Yuca g 240,00

Platano verde g 240,00

Cebolla g 150,00

Repollo g 200,00

Habas g 240,00

Zanahoria g 200,00

Choclo g 500,00

Arvejas g 150,00

Comino g 3,00

Sal g al gusto

Procedimiento

1.-Lavar y trocear el platano, yuca y choclo, poner a cocinar.

2.-Cortar finamente el ajo, cebolla, afiadir un poco de achiote al sartén y hacer el refrito.

3.- Incorporar el refrito a la sopa, cortar en trozos la carne de cerdo, condimentar y poner a cocinar el caldo.

4.- Lavar las arvejas, habas y picar la zanahoria, repollo y afiadir a la sopa.

5.- Rectificar los sabores y texturas

6.- Servir.

Nota: Esta sopa es muy comun de servirla los dias domingos porque es una comida familiar, por lo general las
familias almuerzan juntos los fines de semana, se acostumbra comer dos platos y de postre arroz de leche 0 morocho
con leche.
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Tabla 15

Fanesca
Fuente: Elaboracion propia (2021).
Nombre del plato Fanesca Cddigo Rece-011
# de Porciones 4 Tiempo 2 horas
Clasificacion Sopa Nivel de dificultad de Alto
elaboracion
Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera grande, tabla de picar,
cucharon, cernidor, licuadora

Vajilla para sopa, cuchara, platos planos pequefios

Menaje de Cocina

Menaje de Servicio

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Calabazo g 250,00
Zapallo g 250,00
Habas g 80,00
Choclo g 80,00
Platano maduro unidad 1,00
Harina g 300,00
Frejol g 80,00
Cuajada madura g 100,00
Huevo unidad 4,00
Queso g 100,00
Arveja g 80,00
Melloco g 80,00
Aguacate unidad 300,00
Cebolla paitefia g 100,00
Chocho g 80,00
Ajo g 30,00
Leche ml 1000,00
Pescado g 300,00
Lenteja g 80,00
Achiote g 30,00
Cebolla larga g 60,00
Sal g al gusto

Procedimiento

1.- Lavar varias veces el pescado, y dejar en agua y en leche la noche anterior.
2.- Lavar y pelar los granos, choclo, arveja, frejol, habas y remojar la lenteja para pelar.
3.- En una olla grande pelar y cortar en trozos el calabazo y el zapallo y poner a cocinar
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4.-Limpiar y cortar finamente cebolla: larga y paitefia, ajo, achiote, sal, comino y realizar el refrito.

5.-Cocinar los granos por separado, ademas cocinar los huevos hasta que estén duros y reservar.

6.- Cuando el calabazo y zapallo estén bien cocinados, agregar los granos ya cocinados con leche, refrito y mezclar.
7.- Incorporar cuajada madura, melloco troceado, agua del pescado y el pescado limpio sin huesos, ni escamas.

8.- Mezclar harina con leche, sal, una pizca de azlcar y realizar las bolas de masa, freir.

9.- Freir platano maduro, cortar el queso, y reservar.

10.-Incorporar a la sopa el chocho, rectificar textura, sabor y color.

11.- Servir la sopa y en la parte superior decorar con platano frito, bolas de masa, queso, huevo duro y trozos de
pescado, aguacate.

Nota: Plato caracteristico que se consume una vez al afio tradicionalmente en Jueves Santo, su base es calabazo,
granos, leche, pescado.

En San Gabriel la fanesca en algunos casos, cuando se hacia el trueque con los amigos del Valle del Chota, se incluia
garbanzo como parte de los granos, como en todo hogar a veces habia todos los ingredientes y otras veces no, esta es
la base de una receta tradicional montufarefia, en algunos hogares en vez de las bolitas de masa frita, realizan
empanadas que tiene de relleno cuajada con cebolla o un poco de panela que le llaman mejillo.

La incorporacion del pescado en esta sopa es en dos instancias; a media coccion se agrega la ltima agua del pescado
remojado y el pescado en trocitos para dar sabor en el plato. Tanto en el campo como en la ciudad se realizaba los 12
platos que representaba los 12 apdstoles, la mayoria como entrantes o como postres eran dulces, por ejemplo: dulce
de higos con cuajada, dulce de mora con cuajada, arroz con leche, espumilla, dulce de leche, dulce de calabazo,
empanadillas de mejillo, fresas pasadas en miel, y como principal la sopa de Fanesca que en algunos casos comen
dos platos.
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Tabla 16

Cuy Asado Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Cuy Asado Cddigo Rece-001

# de Porciones 4 Tiempo 60 min

Clasificacion Plato Fuerte Nivel de dificultad de Alto
elaboracion

Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originarias del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, parrilla, brocha, tabla de picar, ollas de diferentes tamarios, licuadora

Menaje de Servicio Vajilla para plato fuerte, cubiertos, salsero

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Cuy g 1000,00

Canguil g 400,00

Papa g 600,00

Cebolla larga g 160,00

Ajo g 15,00

Leche ml 300,00

Achiote g 10,00

Comino g 3,00

Sal g al gusto

Aji g 30,00

Procedimiento

1.- Lavar el cuy, condimentar con sal y cebolla y reservar.

2.-Lavar, pelar las papas y cocinarlas.

3.-Realizar un refrito con cebolla, ajo, comino y sal.

4.- Limpiar las visceras del cuy, cortarlas y agregarlas al refrito con leche, cocina hasta que tenga textura de salsa.
5.- Asar el cuy al carbén.

6.- Lavar, cortar y moler el aji con un poco de agua, condimentar y agregar cebolla finamente picada.

7.- Servir la mitad de un cuy con papas bafiadas de la salsa y canguil.

Nota: Este plato esta presente en cualquier clase de celebracidn, tanto social como religiosa, también se suele comer
los domingos con toda la familia, en fiestas de la ciudad, muchas personas lo preparan, en estas fechas, viajan los
montufarefios residentes en otras ciudades del Ecuador y lo primero que desean es comer un cuy asado, este es
acompafiado de una papa llamada Unica, o Gabriela, que su textura es suave, poco harinosa y aji molido en piedra.
Este platillo no es asequible para todos los ciudadanos debido a su costo elevado. El nombre de la salsa se denomina
chanfaina como en otros lugares del pais.
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Tabla 17

Hornado . .
Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Hornado Codigo Rece-002

# de Porciones 4 Tiempo 2 horas

Clasificacion Plato fuerte Nivel de dificultad de Alto
elaboracion

Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originario del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, lata de horno, brocha, tabla de picar, ollas de diferentes tamafios,

licuadora
Menaje de Servicio Vajilla para plato fuerte, cubiertos,
ITEM UNIDAD CANTIDAD

Cerdo g 1000,00

Mote g 400,00

Papa g 400,00

Cebolla larga g 100,00

Ajo g 50,00

Lechuga ml 160,00

Aji g 30,00

Comino g 3,00

Sal g al gusto

Procedimiento

1.- Licuar cebollas, ajo, aji, hierbas, sal y comino con agua.
2.-Incorporar el alifio en una bandeja honda junto con el cerdo.
3.-Hornear por lo menos 4 horas en un horno de lefia o industrial.
4.- Limpiar el mote y cocinar.

5.- Limpiar y cocer las papas con toda céscara.

6.- Limpiar y deshojar la lechuga.

7.- Rectificar los sabores y servir.

Nota: Este plato es muy popular por su precio y sabor, se encuentra al alcance de todo bolsillo, en San Gabriel existen
restaurantes que venden exclusivamente este platillo, se suele comer los fines de semana en reuniones familiares y
sociales. Se caracteriza por ser servido con papas con cascara y hojas grandes de lechuga, Se caracteriza entre la
misma preparacién con otras ciudades o provincias por llevar toque pasado de sal, que le aporta un gusto diferente.
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Tabla 18

Cosecha
Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Cosecha Codigo Rece-003

# de Porciones 4 Tiempo 40 min

Clasificacion Plato Fuerte Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originarios del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamarfios, cuchara de madera, tabla de picar,

Menaje de Servicio Vajilla para plato fuerte, cubiertos, salsero

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Choclo g 320,00

Haba g 240,00

Papa g 600,00

Queso amasado g 200,00

Melloco g 280,00

Aji g 30,00

Cebolla larga g 10,00

Sal g al gusto

Procedimiento:

1.- Limpiar y cocinar en ebullicién el choclo.

2.- Limpiar y cocinar los mellocos, habas y papas con cascara.

3.-Limpiar y moler el aji con poca agua, afiadir sal y cebolla finamente picada.
4.- Poner a ebullicion agua, dejar enfriar y mezclar con sal y cebolla.

5.- Cortar el queso en cuartos.

6.-Servir todos los alimentos juntos.

Nota: Es un plato que se brinda en la zona rural como recibimiento a las autoridades, u otros visitantes, también se
come cualquier dia de la semana porque contiene los ingredientes que se producen en la zona, se caracterizan por
estar frescos con un sabor un poco dulce, ademas se brinda en las cosechas por su facil elaboracion, se acompafar
con aji y agua sal, que no es mas que agua hervida con sal y cebolla larga picada finamente, se emplea para que los
alimentos tengan un mejor sabor y no esté la comida seca.
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Tabla 19

Cariucho de haba
Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Cariucho de haba Codigo Rece-004

# de Porciones 4 Tiempo 40 min

Clasificacion Plato fuerte Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originario del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén,

sartén
Menaje de Servicio Vajilla para plato fuerte, cubiertos
ITEM UNIDAD CANTIDAD

Haba g 320,00

Cebolla larga g 140,00

Cebolla paitefia g 120,00

Achiote g 30,00

Leche ml 600,00

Comino g 10,00

Procedimiento

1.- Pelar y cocinar el haba.

2.- Realizar un refrito con la cebolla paitefia, larga, ajo y comino.

3.- Licuar o moler el haba, agregar el refrito junto con la leche y dejar secar.

4.- Rectificar sabores y servir.

Nota: Esta preparacion es una alternativa para comer el haba en un plato fuerte ya que le ayuda a tener mejor sabor
y textura. También se lo conoce como habas compuestas por lo que lleva condimentos y leche.
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Tabla 20

Jaucha de Nabos

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Jaucha de Nabos Codigo Rece-005

# de Porciones 4 Tiempo 40 min

Clasificacion Plato fuerte Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina

Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén,
sartén

Menaje de Servicio

Vajilla para plato fuerte, cubiertos

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Nabos g 600,00
Mapahuira g 200,00
Papa cuchi g 400,00
Manteca g 80,00
Comino g 10,00
Ajo g 15,00
Cebolla larga g 160,00
Ajo g 50.00
Sal g al gusto

Procedimiento

1.- Limpiar, cortar en pedazos pequefios el nabo y cocinarlo.

2.- Realizar un refrito con la manteca, ajo con cebolla larga, sal y comino.

3.- Pelar las papas, trocearlas y cocinarlas en agua.

4.-Escurrir el agua del nabo y desmenuzarlo.

4.- Mezclar los ingredientes con el nabo y afiadir la mapahuira, rectificar sabores.

5.- Servir todo junto.

Nota: Este platillo es alto en contenido de hierro, también se suele hacer jaucha de col, es el mismo procedimiento,
solo se remplaza los nabos con la col, suele servirse con una sopa ligera y papas cocinadas con mapahuira para que
tenga mejor sabor. Es una preparacion cotidiana y econdémica.
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Tabla 21

Tortillas con fritada

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Tortillas con fritada Codigo Rece-006

# de Porciones 4 Tiempo 50 min

Clasificacion Plato Fuerte Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, sartén

Menaje de Servicio Vajilla para plato fuerte, salsero, cubiertos

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Carne de cerdo g 500,00

Ajo g 240,00

Papa g 600,00

Naranja g 200,00

Cebolla paitefia g 280,00

Achiote g 30,00

Cebolla larga g 60,00

Sal g al gusto

Comino g 10,00

Procedimiento

1.- Cortar la carne de cerdo en trozos, condimentarla con sal, comino, cebolla y ajo.
2.- Macerar la carne condimentada con el zumo de la naranja agria.

3.- Cocinar a ebullicién hasta que seque todo el liquido de la carne.

4.- Cocer las papas hasta que estén suaves.

5.- Moler la papa, posteriormente realizar un refrito con la cebolla y achiote y mezclar.
6.- Agregar la grasa del cerdo para dorar la carne.

7.- Realizar bolas de la mezcla de papa y freirlas.

8.- Acompafar con tostado y chicha de arroz.

Nota: Es uno de los platos preferidos de los montufarefios, suele realizarse en Festividades del Canton, fiestas sociales
y religiosas, ademas en las fiestas de la Virgencita de las Nieves, 2 de noviembre, se consume en gran cantidad.
También se realiza los fines de semana para un almuerzo familiar generalmente se acompafia con chicha de arroz.
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Tabla 22

Molo de papa

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Molo Cadigo Rece-007

# de Porciones 4 Tiempo 45 min

Clasificacion Plato fuerte Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originario del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina

Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén.

Menaje de Servicio

Vajilla para plato fuerte, cubiertos

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Queso amasado g 200,00
Ajo g 30,00
Papa g 600,00
Comino g 10,00
Lechuga g 200,00
Leche ml 1000,00
Huevo unidad 4,00
Aguacate unidad 300,00
Manteca de cerdo g 60,00
Achiote g 30,00
Cebolla larga g 60,00
Sal g al gusto

Procedimiento

1.- Limpiar y pelar las papas, cocinar hasta que estén suaves.

2.- Realizar un refrito con ajo, cebolla, achiote y mezclar.

3.- Moler las papas y adicionar el refrito.

4.-Mezclar, y adicionar leche hasta que la textura este suave y un poco liquida.

5.- Adicionar la manteca de cerdo, sequir mezclando para que no se pegue.

6.- Cortar cebolla larga en trozos, posteriormente cortar en un extremo varias veces para que se asemeje a una palma.
7.- Lavar y cocinar el huevo, posteriormente pelarlo y cortarlo en mitad.

8.- Lavar y cortar el aguacate en cuartos, la lechuga deshojar y desinfectar.

9.- Verificar el espesor del molo, rectificar sabor, color y textura.

10.- Servir el molo a un lado la lechuga y adornar el plato con aguacate, cebolla y huevo.

Nota: Platillo caracteristico de Viernes Santo, su base es de papa y leche, en algunos casos se pone crema de leche
para mejorar su cremosidad, la papa que se utiliza es la stper chola, porque ayuda a dar cremosidad a la preparacion,
es caracteristico colocar las hojas grandes de lechuga a un lado del molo, ademas del queso amasado, en algunas
familias varia la cebolla hecha arbolitos, en dias cotidianos, también se come molo pero en calidad de puré, mas
espeso y con menos leche.
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Tabla 23

Carne Compuesta

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Nombre del plato Carne Compuesta Cddigo Rece-009
# de Porciones 4 Tiempo 50 min
Clasificacion Plato fuerte Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Ocasional, Cotidiano Tipoy procedencia de Originarias del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén,
licuadora

Menaje de Servicio Vajilla para plato fuerte, cuchara, platos planos pequefios

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Carne de res g 500,00
Ajo g 240,00
Papa g 600,00
Pimiento g 200,00
Cebolla paitefia g 280,00
Achiote g 30,00
Cilantro g 10,00
Zanahoria g 120,00
Arveja g 80,00
Arroz g 400,00
Papa g 200,00
Tomate rifién g 250,00
Comino g 10,00
Cebolla larga g 60,00
Sal g al gusto

Procedimiento

1.-Limpiar y trocear la carne, condimentar con sal y comino, reservar.

2.- Lavar y cocer el arroz con una cebolla larga.

3.- Realizar el refrito con cebolla paitefia, ajo, tomate cebolla larga y achiote.
4.- Colocar la carne y taparla con agua y afiadir el refrito, cocinar.

5.- A media coccion, lavar, pelar la papa y trocearla, adicionar a la carne.

6.- Cocinar la arveja aparte, picar la zanahoria y afiadirla a cocinar.

7.- Afiadir el arveja y zanahoria a la preparacion.

8.- Rectificar color, sabor y textura

9.- Servir acompafiado de arroz blanco.

Nota: Este platillo también se lo conoce tradicionalmente como el seco, también puede ser de pollo, su caracteristica
es que tiene proteina abundante, la carne de cerdo o de res tiene una larga coccion para que quede suave y jugosa,
por la salsa que se realiza con vegetales. Es una comida cotidiana y esta al alcance de todas las personas.

94



Tabla 24

Champus Fuente: Elaboracion propia (2021).
Nombre del plato Champus Caddigo Rece-001
# de Porciones 4 Tiempo 3 dias
Clasificacion Bebidas Nivel de dificultad de Alto
elaboracion
Periodo Ocasional, Festivo Tipoy procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharon,
licuadora, cernidor
Menaje de Servicio Vajilla para postre, cuchara, platos planos
ITEM UNIDAD CANTIDAD
Mote g 320,00
Panela g 240,00
Hoja de naranja agria g 600,00
Hoja de arrayan g 280,00

Procedimiento

1.- Lavar el mote, quebrar y poner a madurar por tres dias.

2.-Moler en molino de mano, tamizar y cocinar.

3.- Remover continuamente.

4.- Verificar el punto del champus, colocando la mezcla en un vaso de agua fria y si se va al fondo quiere decir que
esta listo, debe colocar la panela disuelta y las hojas de arrayan para aromatizar.

5.- Servir con motes cocinados.

Nota: Este postre se caracteriza porque se realiza en festividades y en ocasiones especiales como celebraciones
sociales y religiosas, por ejemplo, en fiestas religiosas de San Pedro y San Pablo, en la inauguracion de alguna casa
0 en afio viejo y nuevo, principalmente el dos de noviembre, se prepara en los hogares y se comercializa en los
alrededores de los cementerios, esta preparacion se caracteriza por el sabor y aroma frutal que le da la hoja de arrayan.
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Tabla 25

Colada Morada Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Colada Morada Cddigo Rece-002
# de Porciones 4 Tiempo 60 min
Clasificacion Bebidas Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharon,
cernidor, licuadora

Menaje de Servicio Vajilla para bebida, cucharilla, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Moras g 500,00
Mortifios g 500,00
Panela g 100,00
Cedrén g 30,00
Hierba luisa g 30,00
Hoja de naranja g 30,00
Sangorache o ataco g 30,00
Hojas de arrayan g 30,00
Ishpingo unidad 1,00
Clavo de olor unidad 5,00
Pimienta dulce unidad 5,00
Canela g 10,00
Babaco g 200,00
Manzana g 200,00
Frutilla g 150,00
Cedrén g 30,00
Manzanilla g 30,00
Pifia g 200,00

Procedimiento

1.-Cocinar las hierbas aromaticas a excepcion del arrayan y la hoja de naranja, con estas se hace Unicamente una
infusién junto con las especias dulces.
2.-Agregar panela con cascaras de pifia.

3.-Cocer y retirar rapidamente el mortifio y mora, se tamiza y se afiade al agua aromatizada.

4. Afadir harina de maiz negro previamente disuelta en agua a la preparacion.

5.- Lavar y picar las frutas, realizar almibar a cada una, afiadir al final de la coccidn.

6.-Incorporar todos los ingredientes y cocinar aproximadamente una hora, hasta que comience a espesar, su color
debe ser homogéneo.
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7.- Servir con una guagua de pan, junto con colada, puede servirse fria, tibia 0 muy caliente.

Nota: Esta colada se realiza el 2 de noviembre en el dia de los difuntos, se acomparfia con una guagua de pan, esta
puede ser dulce o de sal. En San Gabriel es tradicional tomarla fria, como una bebida refrescante, pero depende del
gusto del comensal. Esta preparacién se realiza en la mayoria de hogares montufarefios, tradicionalmente no se daba
el color con la harina de maiz negro, sino con el motilén y el mortifio, se le espesaba con el maiz amarillo ya que se
producia en la zona. Al dejar enfriar la colada se afiade la pifia en almibar para que no se acidifique la colada.

Tabla 26

Morocho de leche

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Morocho de leche Cddigo Rece-003

# de Porciones 4 Tiempo 60 min

Clasificacion Bebida, postre Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originario del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Olla de distintos tamafios, cuchara de madera, cucharén

Menaje de Servicio Vajilla para postre, cucharilla, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Morocho g 400

Leche ml 1000

Ralladura de panela g 60

Procedimiento

1.- Lavar varias veces el morocho.

2.- Cocinar en abundante agua hasta que este suave.
3.- Mezclar el morocho cocinado con la leche.

4.- Antes de servir, agregar la raspadura de panela.
5.- Servir

Nota: La diferencia entre la zona rural y la urbana es que la preparacién del morocho en la zona rural se la hace en
lefia, lo cual da un aroma ahumado. En la urbana se lo prepara en cocina de gas. También se suele comer dos platos,
sopa de morocho de sal y un plato sopero de morocho de leche. Se consume durante todo el afio, debido a que es una
zona productora de leche y no tiene ningln dia especial su consumo.
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Tabla 27

Fuente: Elaboracion propia (2021).
Arroz de cebada de moras

Nombre del plato Arroz de cebada de moras Cddigo Rece-004

# de Porciones 4 Tiempo 55 min

Clasificacion Bebida, postre Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén,

licuadora, cernidor
Menaje de Servicio Vajilla para postre, cucharilla, platos planos
ITEM UNIDAD CANTIDAD

Arroz de cebada g 320,00

Agua g 240,00

Panela g 10,00

Mora g al gusto

Procedimiento

1.-Poner el arroz de cebada en agua para limpiar sus impurezas y enjuagarlo varias veces.

2.- Cocinarlo hasta que se ponga suave.

3.-Limpiar, licuar y tamizar la mora

4.- Mezclar el arroz de cebada con panela y jugo de moras.

5.- Servir con raspadura.

Nota: El arroz de moras es una preparacion que la realizaban para variar el consumo cotidiano del arroz de cebada
con leche, asi que como variante le afiadian moras de castilla o silvestres, que son muy faciles de conseguir, al igual
que el chilguacan o chamburo, que es otra variante de este postre en la zona rural. Se consume durante todo el afio,
pero hay una tendencia particular de servirlo con los postres que acompafian a la fanesca.
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Tabla 28

Sango Miski _, )
Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Sango Miski Cadigo Rece-005

# de Porciones 4 Tiempo 30 min

Clasificacion Bebida, postre Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originario del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharon

Menaje de Servicio Vajilla para postre, cucharilla, platos planos pequefios

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Panela g 320,00

Clavo de olor g 240,00

Anis estrellado g 600,00

Canela g 200,00

Pinol g 280,00

Cuajada g 30,00

Procedimiento

1.-Colocar en un recipiente la raspadura con agua, afiadir especias dulces, cocer hasta que tenga la consistencia de
almibar espeso.

2.- Trocear la cuajada y mezclarla con el almibar

3.- Servir caliente

Nota: Sango miski esta relacionado con los meses de junio, julio y agosto, que era la época en la que se realizaba la
molienda del maiz y trigo, luego de haberlo puesto a secar. En la trituracion se despuntaba el aco o pinol, mezcla de
los despuntes de las harinas, al cocinarlo esto se mezcla con cuajada madura en un sartén hasta derretir la cuajada.
Se servia como dulce o postre, especialmente en esas fechas. Zango significa gelatinoso o de consistencia blanda
propia de la cuajada y miski es dulce relacionado con la panela que lleva el aco o pinol en su preparacion.
Cotidianamente solo se sirve la miel espesa caliente con la cuajada tierna, también tiene el nombre popular de trapos
sucios por su semejanza.
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Tabla 29

Chicha de Arroz

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Chicha de Arroz Cadigo Rece-006

# de Porciones 4 Tiempo 60 min

Clasificacion Bebida Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Ocasional, Festivo Tipo y procedencia de Originaria del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina

Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharon,
licuadora, cernidor

Menaje de Servicio

Vajilla para bebidas

ITEM UNIDAD CANTIDAD
Arroz g 500,00
Canela g 50,00
Hierba luisa g 50,00
Cedrén g 50,00
Pifia g 200,00
Hojas de congona g 120,00
Panela g 100,00

Procedimiento

1.- Remojar el arroz en agua fria durante 3 dias, escurrir y moler.
2.-Realizar una infusion con las hierbas aromaticas y mezclar con el arroz tamizado y macerar tres dias.
3.-Despues del macerado, mezclar con el agua de congona, panela y pifia.

4. Macerar un dia mas y servir.

Nota: Es la bebida caracteristica de los pueblos carchenses, se brinda en cada celebracion, sea social o religiosa,
acompafian a todos los platos tradicionales y tipicos de la ciudad, se caracteriza por su periodo corto de maduracion
y su sabor refrescante. Su consumo comun es con el hornado y fritada generalmente.
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Tabla 30

Dulce de calabazo

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Dulce de Calabazo Cadigo Rece-0001

# de Porciones 4 Tiempo 60 min

Clasificacion Postre Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originario del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, olla de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cuchardn

Menaje de Servicio Vajilla para postre, cucharilla, platos planos

ITEM UNIDAD CANTIDAD

Calabazo g 320,00

Cuajada g 60,00

Canela g 10,00

Panela g 10,00

Procedimiento

1.- Pelar y cortar el calabazo en trozos, posteriormente deshebrarlo y cocinarlo.

2.- Mezclar el calabazo con la panela rallada, canela y seguir cocinando hasta que espese.
3.- Servir con un trozo de cuajada tierna o pan.

Nota: Se caracteriza por su textura en forma de hilos y se suele comer de postre con cuajada tierna y como un exquisito
san duche. Se lo encuentra en mercados y tiendas locales. El calabazo al ser muy grande se puede hacer varias
preparaciones a la vez como sopas, puré y postres.
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Tabla 31

Choclotanda

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Choclotanda Cddigo Rece-0002

# de Porciones 4 Tiempo 60 min

Clasificacion Postre Nivel de dificultad de Alto
elaboracion

Periodo Cotidiano, Ocasional Tipo y procedencia de Originarias del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Cuchillo, bol de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, cucharén,

licuadora, tamiz, tamalera
Menaje de Servicio Vajilla para postre, cucharilla, platos planos
ITEM UNIDAD CANTIDAD

Choclo g 500,00

Huevos g 480,00

Manteca g 300,00

Cuajada saraza g 500,00

Polvo de hornear g 60,00

Sal g al gusto

Hojas de choclo u 8

Procedimiento

1.- Desgranar el choclo y moler.

2.- Fregar las cuajadas hasta deshacerlas.

3.- Mezclar los huevos con mantequilla, sal y polvo de hornear
4.- Adicionar el choclo y la cuajada a la preparacion
5.-Limpiar y cortar las hojas de maiz y poner la mezcla.
6.-Cocer al vapor por 40 minutos.

7.- Servir.

Nota: Se preparaban exclusivamente entre febrero y marzo que era tiempo de cosecha de choclos, antes el clima
coincidia con el calendario. En la actualidad su preparacién es cotidiana, ademéas se puede comprar a personas que
se dedican a realizar este tipo de envuelto, se suele acompafar de café de chuspa, se realiza los fines de semana
generalmente con la ayuda de los hombres que muelen el choclo. Como distintivo con la humita a la choclotanda se
le dobla las puntas de las hojas para que tenga una consistencia cuadrada.
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Tabla 32

Vicundos Fuente: Elaboracion propia (2021).
Nombre del plato Vicundos Caddigo Rece-0003
# de Porciones 4 Tiempo 60 min
Clasificacion Postre Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Cotidiano, Ocasional Tipoy procedencia de Originarios del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, boul de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar,
cucharén, tamalera
Menaje de Servicio Vajilla para postre, cucharilla, platos planos
ITEM UNIDAD CANTIDAD
Mote g 500,00
Cuajada g 500,00
Polvo de hornear g 60,00
Manteca g 300,00
Panela g 320,00
Huevos g 480,00
Sal g al gusto
Hoja de vicundo u 8

Procedimiento

1.- Moler el mote hasta obtener harina.

2.- Fregar las cuajadas hasta deshacerlas y mezclar con la harina

3.- Mezclar los huevos con mantequilla, sal y polvo de hornear.

4.- Derretir la panela y agregar junto a la harina de mote y cuajadas.

5.- Colocar la mezcla en la hoja y acomodar en la tamalera para su coccién.
6.- Cocinar por 40 minutos y servir con café.

Nota: Los vicundos se realizaba entre noviembre y diciembre, porque la gente salia en busca de mortifios y pifiuelas
al paramo o a las quebradas y de paso encontraban las hojas de vicundos necesarias para este alimento, asi mismo se
aprovechaba la salida en busca de musgo y plantas para arreglar los pesebres en navidad y se recolectaba estas hojas.
En la actualidad se ha remplazo la hoja de vicundos con la hoja achira, para preservar el medio ambiente y también
por su gran cantidad se los conoce como mataburros y son envueltos de sabor dulce.
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Tabla 33

Pan de leche . :
Fuente: Elaboracion propia (2021).
Nombre del plato Pan de leche Codigo Rece-0004
# de Porciones 4 Tiempo 40 min
Clasificacion Postre Nivel de dificultad de Medio
elaboracion
Periodo Cotidiano, Ocasional Tipo y procedencia de Originarios del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Cuchillo, bol de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de picar, horno
Menaje de Servicio Vajilla para sopa, cuchara, platos planos
ITEM UNIDAD CANTIDAD
Cuajada madura g 600,00
Suero de leche g 30,00
Huevos g 480,00
Harina de maiz g 250,00
Harina flor g 100,00
Polvo de hornear g 45,00
Manteca de cerdo g 45,00
Mantequilla g 30,00
Sal g al gusto

Procedimiento

1.- Moler bien la cuajada, se recomienda en molino de mano, afiadir sal al gusto.

2.-Batir huevos he incorporamos a la mezcla de la cuajada.

3.-Tamizar las harinas, he incorporar polvo de hornear y mezclamos poco a poco con la cuajada.
4.-Afadir la mantequilla, manteca derretida y mezclamos.

5.-Precalentar el horno a 150°C por 25 min.

6.- Colocar en latas y hornear a 180°C alrededor de media hora.

Nota: En la ciudad de San Gabriel uno de los panes tradicionales es el pan de leche, con la caracteristica que lleva
un poco del suero de la cuajada para que realce el sabor, se realiza cotidianamente, tiene varias variantes con la
cuajada tierna o semi madura, se recomienda servirse caliente para aprovechar lo esponjoso de la cuajada.

También en esta ciudad son tradicionales los panes: EI pambazo que es un pan que lleva harina integral su
caracteristica, es redondo y muy grande. El pan de mote que se realiza con base a la harina de mote pelado.
También el pan llamado bonitisimas que es un pan de harina de trigo con la caracteristica que lleva papa triturada
con huevo duro en el centro, es como un pan relleno, asimismo, se acostumbra acompafiar con una la taza de café,
las tortillas de trigo, que son de dulce y las tortillas de maiz que son de sal, hechas en tiesto, ademas hay fritas con
harina de trigo en diferentes formas como bastones o redondas parecidas a las donas.

En fiestas o en celebraciones religiosas se acostumbra brindar café de la mafiana o de la tarde con empanadas con
diferentes guisos como: las empanadas de cuajada, que es una empanada frita con relleno de arroz, cebolla, huevo
duro y arveja. Asimismo, en fiestas se realiza con otros guisos con la misma base de cebolla, arroz y alverja se afiade
un género carnico como pollo desmechado o carne en trazos. Una empanada muy tradicional es la empanada de
mejido de platano que se utiliza algunos casos en la fanesca, también en otras celebraciones especiales.
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Tabla 34

Tostado confitado

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Nombre del plato Tostado Confitado Cddigo Rece-001

# de Porciones 4 Tiempo 40 min

Clasificacion Dulces Nivel de dificultad de Medio
elaboracion

Periodo Cotidiano Tipo y procedencia de Originarios del
los ingredientes lugar

Menaje de Cocina Ollas distintos tamarios, bol de distintos tamafios, cuchara de madera, tabla de

picar, colador
Menaje de Servicio Vajilla para postres, fundas
ITEM UNIDAD CANTIDAD

Maiz g 450,00

Panela g 450,00

Canela g 10,00

Aceite ml 100,00

Agua ml 100,00

Procedimiento

1.- Lavar, escurrir y dejar secar el maiz.

2.-Agregar aceite, dejar calentar y adicionar el maiz.

3.-Tostar aproximadamente por 20 minutos sin agregar ningun ingrediente adicional.

4.-Colocar en una olla ramas de canela junto con el agua y la panela.

5.- Mezclar los ingredientes, y cocinar hasta que la canela este liquida en un punto de caramelo.

6.- Sacar el tostado del aceite y dejar escurrir.

7.-Adicionar el tostado a la miel, retirar las ramas de canela y mezclar los ingredientes.

8.- Sin dejar de mezclar cocinar por 10 minutos hasta que la mezcla de miel se adhiera al tostado y se seque.

9.- Sacar el tostado confitado en una bandeja previamente aceitada, remover el tostado y dejar enfriar.

10.- Servir.

Nota: En la ciudad de San Gabriel los dulces caseros tradicionales se encuentran presentes en la vida cotidiana de los
ciudadanos, estos varian de acuerdo a la temporada de cosecha o a la disponibilidad de los ingredientes, en esta
variedad se puede tomar en cuenta las habas confitadas, mani de dulce, el tostado confitado o también llamado caquita
de perro debido a su similitud o también las melcochas que son dulces tradicionales, se puede consumir solas o
acompafadas de mani. Generalmente las melcochas acompafian a los postres que llevan leche, por ejemplo; arroz de
cebada o morocho de leche. Estos dulces tradicionales también se usaban como refrigerio para el descanso de la
media mafiana de la jornada escolar, los nifios solian llevar un poco de estos alimentos a la escuela para servirse en
el lapso del recreo. Estos dulces se preparaban en los hogares montufarefios generalmente los fines de semana y se
colocaban en fundas plésticas para mantenerlos crujientes, también habia personas que se dedicaban a este negocio
y se solia vender a las puertas del mercado central o fuera de las entidades publicas.
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Tabla 35

Hervidos : .
Fuente: Elaboracion propia (2021).
Nombre del plato Hervidos Cadigo Rece-001
# de Porciones 4 Tiempo 30 min
Clasificacion Bebidas Alcohdlicas Nivel de dificultad de Bajo
elaboracion
Periodo Festivo, Ocasional Tipo y procedencia de Originarios del
los ingredientes lugar
Menaje de Cocina Ollas distintos tamafios, cuchillo, cuchara de madera, tabla de picar, colador,
recipientes
Menaje de Servicio Jarra, vasos de losa
ITEM UNIDAD CANTIDAD
Moras g 450,00
Azlcar g 300,00
Puntas al gusto -
Agua ml 2000,00
Canela g 20

Procedimiento

1.- Limpiar y quitar impurezas a las moras.

2.-Agregar agua a una olla, y cocinar por 15 minutos junto a las moras y canela.

3.-Llevar a licuar, afadir el azlcar al gusto, colar la preparacién y separar.

4.-Regresar la preparacion a la olla, dejar hervir y agregar licor de cafia al gusto al final de la preparacion.
5.- Mezclar los ingredientes, rectificar sabores.

10.- Servir caliente.

Nota: Esta preparacion se suele dar en las festividades sociales como: verbenas populares, toros de pueblo, castillos
y en algunas ocasiones en fiestas familiares, principalmente en las fiestas del cantéon Montdfar y de la Virgencita De
las Nieves. Su finalidad de servir caliente la bebida es por el clima frio que tiene la ciudad de San Gabriel, se servia
en jarros de losa o de vidrio con la finalidad de calentar las manos y posteriormente al cuerpo, tiene varios sabores
como: Hervido de limén, naranjilla, moras o canela. EI contenido alcohoélico es al gusto del comensal, al que suelen
denominar popularmente piquete. El costo de la bebida es econdmico y accesible para todos los ciudadanos, se suele
transportar en botellas recicladas de otras bebidas alcohdlicas comerciales, previamente se lavan y se retiran las
etiquetas. Existen establecimientos que venden esta bebida especificamente en la ciudad, tienen una gran acogida por
sus consumidores.
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4.5.1.1. Analisis general de los resultados de las entrevistas a los conocedores de

la cocina tradicional.

Las entrevistas realizadas como técnica de recoleccion de informacién primaria,
algunas de sus ventajas es la riqueza de informacién, favoreciendo la capacidad de
compresion del tema estudiado, debido al contacto directo que se tiene con el entrevistado, a
base de su experiencia y experticia en el ambito culinario, son capaces de enriquecer,

fortalecer, corroborar los posibles argumentos descritos durante el analisis documental.

El estudio permitié conocer todas las caracteristicas de la vida social, productiva y
econdmica de la zona urbana y de las comunidades aledafias al ciudad de San Gabriel; asi
también los cambios del estilo de vida de las personas que habitan en este lugar, reflejados
especialmente en la practica culinaria, adaptando sabores y saberes, adquiridos de
generaciones pasadas teniendo la presencia de un vinculo especial afectivo con un sentido de
pertenencia ligado a un territorio acompariado de valores y costumbres junto a la sabiduria

popular.

La cocina tradicional forma parte del patrimonio intangible, el conocimiento de estas
personas esta en su memoria y expresan oralmente sus valores, saberes, sabores,
comportamiento en la mesa, acompafiados de sazones que en cada ocasion se lo materializa
en un platillo de comida, expresando un recuerdo en el paladar que se hace familiar o digno
de una celebracion donde abarca toda la produccion del campo, su comercializacion de los
alimentos, sus procedimientos, técnicas, objetos y artefactos utilizados en la preparacion de
los alimentos.

La comida tradicional tiene diversas situaciones por las cuales se preparan los
alimentos, tanto asi puede ser muy elaborada, tener muchos ingredientes y procedimientos
que expresan mayor grado de interés o de estima, pero también puede expresar sencillez, por
ejemplo: morocho con leche o arroz de cebada que envuelven en el paladar sentimientos de

union familiar, de carifio que expresan las madres y abuelas al preparar estos alimentos.
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Por lo tanto, los saberes de la cocina tradicional son muy valiosos para un pueblo, es
necesario plasmar el conocimiento colectivo de las personas en estudios, documentos para
ser revalorizados y difundidos para que exista traspaso de informacion a nuevas

generaciones.

4.2. Discusién

En la presente investigacion al diagnosticar la situacion de la cocina tradicional de la
ciudad de San Gabriel mediante investigacion de campo, en las entrevistas realizadas a los
delegados de turismo del municipio del cantén se obtuvo como resultados: el desinterés de
la poblacién en conocer y difundir su cocina tradicional, no cuenta con un corpus culinario
donde este plasmado el conocimientos de los conocedores de la cocina que se transmite entre
generaciones, existe un déficit de tiempo para preparar la comida tradicional, sustituyen los
alimentos tradicionales por preparaciones rapidas que se acoplan a su estilo de vida actual.
La industria turistica- gastronomica esta evolucionando positivamente, en una etapa inicial
se ha insertado en los atractivos turisticos su cocina tradicional, obteniendo una aceptacion
positiva por parte de los turistas, en la actualidad se han creado nuevos emprendimientos
turisticos y también culinarios que generan nuevas fuentes de empleo a los pobladores

montufarefios.

Estos resultados son respaldados con Burbano (2019) quien menciona que la
actividad turistica del canton Montufar se puede evidenciar los problemas que acarrea hace
muchos afos atras, a pesar del interés que presten los habitantes para desarrollar actividades
turisticas se ven limitadas, tanto por factores econémicos como técnicos lo cual no han
permitido cumplir con sus expectativas de desarrollo turistico. Pero se difiere en que existe
un descuido enorme en las actividades turisticas en el cantén Montufar, debido a la carencia
de emprendimientos, falta de proyectos o planes turisticos que puedan desarrollar el turismo
local, ademéas menciona que el problema se agrava por el mindsculo apoyo de las entidades
gubernamentales. En el presente estudio se determina que los proyectos que se realizan
pertinentes a turismo no tienen propuestas concretas, no existe la colaboraciéon entre

entidades publicas y privadas, igualmente los emprendimientos deben ser con fines
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comunitarios no personales para que las entidades publicas puedan colaborar, por
consecuencia el municipio no puede brindar la ayuda pertinente ni dirigir recursos

econdmicos necesarios al desarrollo de este sector.

En este trabajo al identificar la cocina tradicional de la ciudad de San Gabriel para
generar una oferta del turismo gastronémico comunitario, se pudo categorizar once sopas,
ocho platos fuertes, cuatro postres, un dulce, una bebida alcohodlica y seis bebidas no
alcohodlicas. Castro (2014) en su investigacién toma en cuenta al borrego como platillo
tradicional de la provincia del Carchi, especialmente en el cantdon Montufar menciona al
restaurante EI Capuli como un lugar que expende comida tipica, por lo tanto, el autor asume
que el borrego es un platillo tradicional de San Gabriel, ademas sefiala que en los afios
pasados el carnico de consumo popular era el cordero, pero en la actualidad su produccion es
solo comercial. En la presente investigacion se evidencio que el borrego no es platillo
tradicional en la ciudad de San Gabriel debido a que no se criaba el borrego cominmente, su
carne era consumida por personas de la clase alta esporadicamente cuando se intercambiaban
animales o en alguna negociacion de esa época, en la actualidad no se expende en negocios
de cocina tradicional, también se concluye que no se consumia como cordero lo que describe
(Castro, 2014) sino como borrego debido a la edad del animal que se necesita para recolectar

su lana que era el motivo por el cual criaban este animal.

Con el objetivo determinar los perfiles del turista local e internacional para la ciudad de
San Gabriel a través de sus preferencias gastrondmicas, los resultados reflejaron que a nivel
general los turistas son de genero tanto masculino y femenino, un 64% procedentes de la
sierra, la edad de la mayoria de visitantes varia de los 18 a 25 afios, el 67% de personas tienen
un nivel de instruccion superior, el motivo de su visita es por turismo en un 40%. Estos
resultados tienen similitud a lo encontrado por Armas (2015) en su investigacion Plan de
marketing para la empresa de turismo de aventura “Green Adventures”, en el canton
Montufar, provincia del Carchi, el 59% de los encuestados es mayor de 65 afios, el género es
masculino y femenino con minima diferencia, el 30% poseen un nivel de instruccion es
secundaria y el 28% superior, el 35% viaja en compafiia de su familia, el 50% viaja motivada

por vacaciones, relajacion y descanso, el 40% practica un turismo de aventura. Analizando
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estos resultados existe concordancia en aspectos como género, motivo de viaje, nivel de
instruccion, es importante resaltar que son investigaciones con distintos enfoques turisticos,
por lo tanto, las preguntas de las encuestas varian segun la necesidad del investigador, se
identificé que el turista gastronémico que visita San Gabriel esta el intervalo de 18 a 25 afios
lo que indica que se moviliza a la ciudad por consumir la cocina tradicional, conocer sobre
su cultura y tradicion, siendo los denominados “foodies” o amantes de la comida, en este
caso dirigida a la comida tipica y tradicional, ademas estos comparten sus experiencias
culinarias en las redes sociales e invitan a otros amantes a degustar de la comida y disfrutar

de los atractivos turisticos.
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CAPITULO V
PROPUESTA

5.1. Propuesta

En este apartado se realizd un etno recetario, de la cocina tradicional de la ciudad de
San Gabriel, se recopilo informacion como: una presentacion del area de estudio; indice;
historia del lugar; sus productos principales; utensilios tradicionales; glosario de términos y
tres historias de vida de personas influyentes y conocedoras de la cocina tradicional, ademas
se selecciond alrededor de treinta y un recetas, se organizd en categorias culinarias como
sopas, platos fuertes, postres, dulces tradicionales, bebidas alcoholicas y bebidas no
alcoholicas con los siguientes items de informacion: nombre del platillo, cédigo, nimero de
porciones, tiempo de coccion, periodo de consumo, nivel de dificultad, tipo y procedencia de
elaboracion, menaje de cocina, menaje de servicio, cantidad, procedimiento y una resefia

histdrica del platillo.

Para el disefio del recetario, se ha guiado en la psicologia del color donde se usé los
tonos: anaranjados, amarillos y rojizos son los que la mente relaciona con el alimento, ademas
de los colores negro y blanco que son colores neutros, se utilizé tres tipografias, faciles de

apreciar y legibles para mayor facilidad del lector.
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Figura 25

Portada

—& S AN GABRIEL - ECUADOR——
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Snbered y Satrores

DEL PUEBLO MINGUERO

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 26

indice

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 27

Presentacion, Ubicacion

Dhresentacion

l presente efnorecetario * Sabe-
res y Sabores del Pueblo Mingue-
ro " es un homenaije y reconoci-

miento alafiqueza culinaria de la

La cocina fradicional ferma parte
del patiimonio que refleja laiden-
tidad y cultural de lo ciudad de

San Gabrel, la finalidad del rece-

Se encuentra al norte del
Ecuador y al cenfro de la
provincia del Carchi.

San Gabrlel cabecera can-
fonal del cantén Mantfar.

Coordenadas de San Gabriel:
Latitud Norte: (436713.29"
Lafitud Este:  77°47'5.08"

Limites:

siera norte del Ecuador. @ la pro fario es revalofizar las fécnicas

Habllantes: 21096 Norte: Tuledn y San Pecro de Huacd
vincia del Carchi y esp: - o y herra ufil »
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idioma:  Espaniol Sury Qeste: * CantonesBolvor y Eipejo.
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Poblacién:  Mestiza Atifud: BP0 mshmi AT

sobores de un pueblo agricola y Ademds. busca valorar sus cos-

Temperatura: Medio anual de 125%C

gonodero. ademaés o sus habi tumbres. tradiciones y cultura al

tantes de los zonas urbanas y  mismo fiempo promover, preser-

rurales, que muy amablemente  vary difundr la cultura culinaria y
pemitieron lo recoleccién de transmitir los conocimientos a las
informacién y el desarolo de  nuevas generaciones como @
estainvestigacion para el resulta-  turistas nacionales e internacio-
do de la culminacién de ki tesis

de posgrado.

Este recetario cuenta con lo
recopiocién de freinta y un
platos tradicionales. dichos, pen-
somientos, anécdotas e historios

de vida, fotogratias y froses.

Lcdo. Dennis Le6n

AUTOR | Disefio y Fotografia

Fuente: Elaboracidn propia (2021).

Figura 28
Historia
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endeieks i i skl m v s Holshede: it s o o lecuk

pueblo de San Gabriel se des

do en el contén @ fravés de este sistema. Este hecho hizo que en 1935 el Congreso
Nacional, otergue a San Gabriel el galardén de “El Procerato de Trabaje”, distincién
Qque hasta el momento o ha sido conseguida Por Nnguna olra poblacién. B artista
Luis Mideros en aho de 1955, disefid el monumento que hoy se ubica en ka Foza
Principal (Parque Gonzdlez Sudrez). en honor o este reconocimiento.

£5 asi que, mediante las mingas. en la década de los 40 se dota a la ciudad de

varios equipamientos comunitarios como el Hospital Civil de San Gabriel, colegios,

escuelas, conales de fiego e inciuso camins que Impubian su desarolo,

£n reconocimiento a su preceso histénco plasmado en w Arquit
nes, San Gabriel fue deciarada como Patimonio Cultural del iz
Estado el 12 de noviembre de 1992, recizando s valioso
legado cultural (material & inmaterial). su entomo natural ¥
paisajistice

tura v tradicio-

Las mingas en el desanclo Ubano: Las mingas de antafo, en
MantUtar, eran grandes jomadas de rabalo en las que partick
paba el pusblo; flestas de unidod, comaraderia en ko que el
esfuerzo colectivo era el ditintivo a fravés del frabajo. (Plan
de Desomolo y Ordenamiento Teritorial Cantn Montifor
[PDOT), 2015-2031, £.24)

San Gabriel, fue declarado el 18 de diciembre del 2019
porel Ministerio de Turkmo como Pusblo Magico de ios
4 Hemisterios. s& 1omé en cuenta su centro Nstorico,
sus afractives naturales como la Cascada de
Paluz. la laguna de El Salado y el Bosque de los
Arayanes.

P » g
St Gaowe!

puesLol MINGUERO

Fuente: Elaboracién propia (2021).
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Figura 29
Productos Principales

PAPAS

Nombre cientifico: Solanum phreja

M. & Sherwood, S
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CALABAZO O ZAMBO

Nombre Clentifico: Cucdrbita ficifofia L.
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Arics, 2008, 9.).
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Nombre Clentifico: Ulucus tuberosus
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Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 31

Portada Sopas

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Figura 32

Historia de Vida Sra. Luz Fuentes

Por Dennis Ledn

HISTORIA DE VIDA

= %IZ ?;l’/téf =

Su Nombre es Luz Angélica Fuentes Tapio nocié. “Lucita” como le llaman sus familicr

&12 de aorl de 1936 en la cudad de Tulcon. 5 amigos més cercanos empezs su empren-

fomilc patema procedente de ka cukdod de  gimiento vigjando o Colombia, para

Huaca y su fomiia matema de ka cludad de adquint 1odo 1o referente ¢ Ulensiios y voj-

Tuledn, ezla quinta hja de fos sefiores Luis Gonza- i de cocina. Levando lo merconcia por

o Fuentes y la sefora Ana Maria Tapla. Sus

todas los cludades de lo provincio del
podres un miitar refrodo y s madre oma de  Carchl y princloaimants en sus ferios v

apasionada por la cocna, s juventud

mercados. v negecic lo manfuvo duran-

Vivib en lo hacienda del Chomizo en 1o cudad  te 25 afos,

de San Gabrel, posteromente se fue o viviea la

cuclad de Tulcén Su plofilo trodicional preferdo el cuy
asado, forlilos con frifada, 3 una perena

A 505 20 aios fiene 52 primer hijo. empleza opasionada de su cocing, come un

s labor profesianal como costurera, a dicho personol comento. “Gue el

05 30 afios por mofivo laborcies se buen climento crea un buen

troslode a le ciudad de San Gabiel, entendimiento” También ros
en esto localidad conocié of amer
de su vida, Corlos Amable Ledn,

junto & i consolido su hoger, oo~

cuenta sobre I preparacion de

la Fanesca Santa en Montifar

yéndose slempre y hasta el

@ un platile que se real-

dia de hoy que permanece. bo en Semana Santa,

asulado, $upasidn porka

especiaments e do
cocing empieza desde jueves sonto. se aso-

nifio. ayudondo en ciaba como un

o3 quehaceres del platilo  soliderio
hogar, piincipak

mente cuando se

¥a que su cos

tumbre o1 pre-

cocinoba  gron- parar & infercam-

des canfidades de biar con los vecinas,

cormida para los fraba: comadres, se brndaba

jodares delahaclenda de una olifa de fanesca o

sus paces, osi fombién Ios personas de 8sco-

vando celebroban

503 18CUOS BCONSM-

coseeha y dios festivs, cos.

“ Que el buen alimento
crea un buen
entendimiento "

Porla cercania que s fiene con el vecino pak
de Colombio, fombién es lomodo Juonesca
para muches ciudadane:

Recuerdo que en §50 6pOCa 59 85C058Aba I
leche, focaba hacer Icrgas fias Pora conse-
@uir, yo que es Importante para ko prepara-
cin de Ia fanssco, en el molo v &l amoz de.

lechs.

Se empezobe con e prncipal ingre-
diente que era hacero con muche
fe y omer, en esta preperocisn se
comparkia el frabajo entre las mujere:

delac

sa

Los ingredientes principoles eran granos fi
nos, el calabazo, sambo, meloco, el pescado
$6C0, &N OlgUNos Ca50s COMO buencs car-
cherses le ponian papa. Pas fndizr ko
comida 59 senvia el pasire, Que era ooz de

leche.

8

acompaRiada can cebola krge desaguada

lemes Santo se comia &l molo de papa.

pedazos de quese amasado, huevo y 6gue-

cate. También el recaientodo de fonesca del

i anterior y se comparaba con las fanescas
de los vecines que intercambiaban anterior-
mente, come ecrefo para que no haga
dono por ka contikiod de Ingredientes s

fomaba aglita mineral con hojtas de cecran.

Lueita & aiza

jenta que hasta el dia de hoy

sl piato fradiclonal, acompanada de sus hijos

y riefos. euté muy emocionada porgue sUs
famiiares no pierden sz cosumbres y siente
que un plalo de comida es un motivo de

unién famikar,

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 33

Fanesca

—————s [

I or varias veces el pescado, dejondo en aguo y
Calabazo 250g. che anterior.
Zapallo 250g. 2- Laver y pelor los granos: choclo, arveja, frejol
Habas 80g. habas y remojor (a lenteja para peicr.
Choclo 80g. £n un ofla grande peiar y corfar en frozos el cala-
Pidtano maduro 1 unidad. | bazo y ef 2apalio, paneros a cocinar.
Harina 300g. tar finamente cebola (arga, paitena,
Frejol 80g. Sio. achiote, sai. comino y reaiizar el refiito,

Cuajada madura 1009 05 por separodo, ademds ¢

Plato caracteristico que se consume una vez al afio, radicionalmente en Jueves Santo,

Huevos 4 unidades. fos huevos hasta que estén duros y reservar.
5u base es calabazo, granos, leche y pescado. Queso 100, GGG e SOlabE Sk o cbeia:
Lafanesca en San Gabriel, en algunos casos, cuando se hacia el frueque con los amigos Arveja 80g. dos. agregar los granos yo cocinados con leche, el
del Valle del Chota, se incluia garbanzo como parte de los granos, ya que como en fodo Melloco 80g. I DI,
hogar a veces habia fodos los ingredientes y ofras veces no. Esta es la base de una Aguacate 3 unidades. 2 o CUeas O, helaes: tiodesds

receta fradicional Montufarefia, en algunos hogares en vez de las bolifas de masa frita, Cebolla paitefia 100g. i el petead .ol ps s Plksan 19

realizan empanadas que fiene de relleno cuajada con cebolla o un poco de panela que Chocho 80g.

Ajo 30g.

le llaman mejilo. 3 con leche, sal, una plzca de azicar

Leche 1000m!

La Incorporacién del pescado en esta sopa es en dos Instanclas; a media cocclén se y reaizar k 35 de maso, frek.
Pescado (Bacalao) 300g. ok PISIHIG ITeDs CoHGT of UGH0sY reservdr

agrega la Gitima agua del pescado remojado y el pescado en frocitos para dar sabor en f 13009 | 5. Freir pidtano moduro, corlar el Gueso, y reserva
Lenteja 80g. 10.-Incorpor a sopa el chocho, rectificar fext

el plato. Tanto en el campo como en la cludad se realizaba los 12 platos que representa
p Achiofe 30g. sabory color,
ba los 12 apéstoles. La mayoria come entrantes o postes eran dulces, por ejemplo: REYC0k
Cebolla larga 60g. 1.+ Servir @ sopa y en ko parfe superior decarar con
dulce de higos con cuajada, duice de mora con cuajada, arroz con leche, espumilia. % et/ 3 v S

bbbt bbb bbb bbb bbbbddt

Sal al guso.

ano frifo, boics de Maso, Gueso, huevo duro y

dulce de leche, dulce de calabazo, empanadillas de melillo, fresas pasadas en miel y

frozos de pescado, aguacate.

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 34

Locro de Calabazo y Locro Patuso

Bl locro de calobazo @5 una de las sopas fradicionales y principales en San Gabriel. s consume
tanto en la zona rural como en la urbana. En esta sopa se afade rozos pequeRos de Papa y queso.
Por oo lado, el calabazo en el campo se lo hace con leche, canela y panela como un postre, de
igual manera se lo puede hacer como puré en un plato fuerte. Olra forma de preparario es como

duice de calabazo. Esta localidad fiene una caracteristica de humor y le dicen o calabazo, vaqul

fa, por su gran famafie que sirve de almento para muchas personas. BT S R s A SR

WS 4 (i B . Zidi D
" e n
(V1]

=& Calabazo 500g. ~d&  Oco 2005 jmpicr y conar el repoto, melk o0 cocho

~dl  Cebolla larga 160g. o :‘: ::‘:im"'“”ﬂ 1 BbUICIH,

~d&  Comino 3g. N S R etar a i aclonar

—&  Ajo 15g. —d&  Mellocos 120g. xceite dec —

~&  Orégano 3g. " i 4 MDD ol COLhax b Leche 00mi dimentar con sal comino y o et

wds  Hierba buena 3g. e oar en cubos: Smpiar ef chock 1 ;::3:::;:7:0:‘& 3- Coboear el s en b sopa y dejar cocinar

=4 Leche 400mL i ocaion: Adkvioy ek 3 o Gy £-timpior y Corar s imp tapapaykroca

=& Papa 600g. AT Rchis GO Tok egpackic ordotnd v HGa Giona . | ealll < Sof al gealo g Adiclonar ezas Ingredientes ol locro, cusndo exfd cad tsh

“s&  Cucjeda tierna 320g. picoda Samenie y ecacar satos ~ Ao 150, ATl leche con 10 rMas de cRantro y rechicor satx

& Salalgusto g 4 Denenuiar CaR00 y reseniy i - Comins 3n - Servry colocar cuaads soraza junta con ef claniro plcack
X & Achiote 10g.

=& Achiote Ioml 7-Servry cotocar cusjada ema en a pate superar del ccrog B 1k perte supericr ded loc

Fuente: Elaboracién propia (2021).
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Figura 35

Sopa de Arroz de cebada y Sopa de Quinua

Este piallilo se caracteriza por ser consumido los dias lunes, con ka creencia de que no va a faltar e Considerando o receta kadicional, ésta puede tener variacién, un plate con came de cerdo
alimento en foda la semana, debido a que este representa abundancia, ademds en el campo y en

¥ papas ofro s con cuajada y papas, pero no las dos juntas. En el almuerzo
1a cludad se Hlene por costumbre servirse dos platos, uno de sal y uno de dulce, en el de 501 PArA GUS | 4oy piatos, sin la presencia de un plato fusre, generaimente en la zona rural y en algunos

Jonga més sobor e agrega espinao de cerdo  en o de duice se o presenta con leche y panela
2 e arvor de (Cobad@ 19277

. LYY 8

b 88

casos en la zona urbana,

S e

o

Anror de cebada 250g. Quinua 200g.

— -~

~d  Cerdo 400g. =3 Cerdo 400g.

=S Popa 600g. ~  Papa 600

~  Cebollo 140g. “d  Cebolla 160g.

—& Ajolsg. - Ajolsg.

=3 Repolio é8g. ~  Repoilo s8g.

=3  Cucjada 320g. =~ Cugjada 33205, %
~  Lechce 400mi ol = Leche 400mi, 1o ropok
~  Achiote 10 =& Achiote 10g.

~  Comino Jg. - -~ Comino 3g. 5 i pey
~&  Salalguilog. ~—d  Solalgustog. Moptatd: ik

~d  Orégano 10 mi. @ = Orégano lomt

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Figura 36

Sopa de Arrancadas y Caldo de Gallina Runa

Esta e una sopa muy contundente, se caracteriza por dor mucha energia @ las personas que
ta consumen. Se denomina sopa de anancados o aancadas porque al momento de cocinar

se va anancando la masa, ol estirarla loma una consistencia blanda y 16cil de manejaria y se

corta dectaments @ | s0pa con la mane, de ahi su denominacién de amancadas. No fiene

ninguna fecha especifica w consumo es muy cofidiano.

5@%:&’ _Arrancada@ | Caliy de
a5 = s O

ﬁﬁ/é‘/ta @am
wd

~  Gallina runa 480g.

~i& Horina 2005 ~s&  Popanabo 100g.
—  Huevos 60g. ~d  Popa 120g

~i  Manteca 40g. ~i&  Ceboll pailesa 200g.
~&  Repollo 2009 ~i  Apio 120g.

~i&  Papa 1209 fonar =~ Arveja 4009

~di  Leche 800mL coxin, =—dla Aot de s0pa 2009
~i  Zanahoria 60g. ~d  Zanaheria 320,
—&  CebofaJarga 160g. ~i  Cobolla farga 100g.
~&  Cerdo 400, % —s Canelo 5g

=& Cllanfro 15g. o ~d&  Cilano 15g.

~&  solalguitog, ~d  Solalgutog,
- 4jo15g. dbihins el Aolsg

~  Cominodg. ebtar i o A o M oy ek ~db  Comino 3g.

& Achiote 10mL 9. Servk. <« P Achiote I0mi.

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 37
Sopa de Morocho y Sopa Chorreada

Esta sopa se caracteriza por su elaboracién tépida, ks personas que la preparan, lambién sueien
brindar a los familiares que se encuentran enfermos, necesitan una dieta blanda o ligera. Se acos.
fumbra su consumo enla cena y generalmente se acompania con papas enteras peladas y en algu-
nos casos queso amasado.

Sopa Chhorveadia D

| femerito, asemejando @ un femo de gala, la sopa es el pantalén y el morocho de leche que
@ denomina la chaqueta quedando como el femo, ya que es rico y elegante.

=~ Morocho 200g. Huevos 240g. i e

& Cerdo 400g. ;

~  Papa 400g. aitan v

i Coboka 160, Papa 400g. O S el
—  Ajo 150, Cebolla 160g.

& Repolio 63g. Alo 15, 4 timpar, lo ceboliay ajo finamente, colocor of uegy

~<  teche 600mL Booek

s ikt Leche 400mL una sorién con un p ahice i

—a  Comino3g. Achiofe 10g. Smniadis o '

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 38
Locro de Papas y Sancocho Serrano

Esta preparacién se caracteriza por llevar una pequeiia cantidad de hierba buena, ya que le da un

toque aroméfico ala preparacién, se puede cambiar la variedad de papa. opfando por poner a la
sopala papa chaucha o la papa llamada yema de huevo, esta aporta en color y fextura. Esta sopa
de periodo cotidiano fambién suele servirse con cuero de cerdo como variante, al igual que se sirve
con pedazos de la cuajada y aguacate radicionalmente.

|

Cebolla larga 80g. T ——
Comino 3g. modk
Ao 155 vior o
Orégano 3. schioh

Hierva buena 3g. mentox con sal comino y featr el
Leche s00mi. focor el et en ka sopary delor cocinor
Papa 600g. 4 Adicior
Cuajada fierna 320g. cégar

Sal ol gusto.

bhbbbbbbid

Achiote 10l - Serviry Colocor cuaiado fiema on ka parle superior del k

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Esta 50pa es muy comn de servirla los dias domingos porque es una comida famllar, por lo general
Ias familias almuerzan juntos Ios fines de semana, se acostumbra comer dos platos y de postre amoz
do leche o moracho con leche. Ademds, esta preparacién se asemeja al sancocho del sur de Co-

lombia ya que por su cercania poseen ingredientes similares y preparaciones.

pidtano, yuca y

Yoca 240g.

Pldtano verde 240g.
Cebolla 1505,
Repolio 2005,
Habas 2405,
Zanahoria 2005.
Choclo 500g.
Arvejas 1505,
Comino 3g.

Sal of gusto. 6+ 5

bbbbbbbbbid
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Figura 39

Portada Platos fuertes

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 40

Dennis Leon

Historia de Vida Sra. Fanny Rosero

Su nombre es Fanny Eisa Mordlo, noci el 12de  caompo y homado, estaba  ensahada

ayudar o la prepero:

o de estos plafilos y

ada cpasionada por I

aben a la ogriculiura y ganadero, o sus restourante de lo venta

quince afics se mudd @ 1o cludod de San Gabriel &l nomore * Picantera

por moti

vive onla cudod hasta  Femondita® éste emprandimientc e ha

o actudiiad, su experencia profesional iniclo o muy buenas expenencias, ademas

conun negocio de comercializosién de zapater redito econamic

logro educar @

duro poco fiempo, tombién se dedicé ala cfian-  fodos sus hios, yo

20 de cerdos, grocias o sus conocidos, familiares,

fiene cuatro hijos, en lo actudidad fodos
@ w madke principaimente que le dio fodes as

ensenonzos ¢

0rics, opto

ofro negocio. ya

que por tradicién

Sumodre le ensefic ka receta de ka prepo:

sucbueltacada  rocidn, pard elka logro perfeccionara Incor.

festividad mata-  perando ofros ingredientes que mejoraren
ban y prepore-

ban  cuyes una apasionc-
ceridte trod-

slconsumo o

de ceboda de leche, sus
packe: le enseficron o
comer de todo, e: Una

persona muy humikde y

Recuerda como cos

fumiore s tomilkar real

20ba los platos frodicio-

rates como la fanesca

a4 >

“ Su madre le enseiio
la receta de la prepa-
racién, pero ella logré
perfeccionarla incor-
porando ofros ingre-
dientes que mejora-
ron la receta dandole

su toque personal ”

que desde paqueiia oyudaba con el pelado
de

porque kas personas tenion criaderos

oronos, también el dos de noviemire  Aos de anmales en

casas y s volor ec

con o preparacién de la colodo morada v ef
pon de finados que

némico ne era elevado como en ka ac

al

ba en coda

dod,
or, en cada celebroc

" socil y relgiosa

preparcbon c

@ galing en 1o 50p9, vy

3, coma todo emprendeder
asodo como plato fuerte y como bojative una

chicha de arroz, se podia chiecer este mend

- una soucién o los 05 que 5816 pre-
senta, lleva 30 afics en &f negocio, su secre-
10 &1 el amer, perseveroncia que pane

lo que reclza, poro que: sws client

aqueden sachos y megresen

ademés contar con ingre

caidad , 1 negocia

do
en la calle Sucre del centro de la
cludad de Son Gabriel, suhomado e
rwy conocido y apefecido por perso-

nas loc

y extrarisras.

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 41

Cuy Asado y Hornado

C?/y 7#«# B

)

Cuy 1000 Lowor ef cvy 7 e
Cangol 4003, Laver y pedar ks papas cochark
Cebofia krgo 1605, 4 Umplor s vkcevas 0ol Cur, Gortorasy o

Ao 156, loche 1 hasta que feng.
Loche 300m. S Ascr of cuy al corboe
Achicte 10g. L etary molor el o con un poco de ag:

Comine 3g.

Saf ol gusto g.

bbbk bbb}

A 30g. ngul

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Figura 42
Cosecha y Cariucho de Haba

£ un pioto qu
también se come cualquier dic de la semana porque conliene los ingredientes que se
o z0na. Se caracterizan por estar frescos con un sabor un poco duk
chas por su 1dci slaboracién, se acompafiar con afly agua sal, que no s més qu
saly cebolla lorga picada finamente, se empiea pora que los alimen
sté lo comida seca

Choclo 320g.

Haba 240g.

=
-
~4  Papa 600
—a

Queso amasado 2009, fhamente picada
~db  Meloco 280g. A Poer o sbulickin ogur. delar enbicryy mesckar
AN 30 ko,

~d  Cebolla larga 105, o

~  Salalgustog. 8-Sexvi lodh - unte

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Este piato es muy popular por su pracio y sabor, se encuenkra al alcance de fodo bolsillo, on San Ga.

briel existen

fourantes que venden exclusivamente esfe plafillo, se suele comer los fines de

5 famiiares y sociales. Se caracteriza por ser servido con papas con céscara y

hojas grandes de lechuga. Se derencia entre la misma preparacién con ofras cludades o provinclas

por llevar foque pasado de sal. que le aporta un gusto diferente.

— i
=~ Cerdo 1000g.
= Mote 400g.
Papa d00g.
Cebolla larga 100g.
Ajo 50g.
Lechuga 160ml.
Aji 30g.

Comino 3g.

e brinda en la 10na rural como recibimiento @ las aulordades. u olos visitantes.
producen en
ademds se brinda en las cose
i@ hervida con

fengan un mejor sabor y no
o 2 lleva condimentos y leche.

S

Salalgusto g.

z (Il‘/l(l//ll

Esta preparacién es una allemaliva para comer el haba en un plato luerte ya que le ayudal

a tener mejor sabor y fextura. También se lo conoce come habas compuestas por lo que|

&n‘({(ﬁo e %Aﬂ

~&  Haba 320g.
~d&  Cebolla lorga 140g.
~d&  Cebolla paiteia 120g. larga, ajoy ¢
—d&  Achiote 30g. 0
~d  Leche 600mL
2 =& Comino 10g.
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Figura 43
Juacha de Nabos y Tortillas con Fritada

> (1

£ uno de los platos preferidos de los Montutaredios, suele realizarse en Festividades del Cantén, fies
tas sociales y refgiosas, ademds en las feskas de la Virgencila de kas Nieves, 2 de noviembre, se con
Este piaillo e alto en contenido de hierro, fambién se suele hacer Jaucha de col, es el mismo proce- | sume en gran cantidad. Este piatilo se expende al pGblico 1anlo en restaurante.s COMo en Mercados
dimiento, solo se remplaza los nabos con la col, susle servirse con una sopa ligera y papas cocina- | populares. También se realiza os fines de semana para un aimuerzo familiar generalmente se acom

das con mapahuia para que fenga mejor sabor. £s una preparacion cafidiana y econdmica poia con chicha de arror

Tordlitlees con Frileade

[ ;

i
= Nabos 600g. =~ Came de cerdo 500g. S .

~d&  Mapahuira 2009 b Ajo240g > ; 22
~d6  Papa cuchi 400g. & Popa 600g. s

~d&  Manteca 80g. ~4b  Naranja 200g. . o etquido o
~4&  Comino 10g. ~d  Cebolla paitefia 280g. 5

S Nolsg =~ Achiote 30g.

= Cabolalorge 1690 abo y aRad ka ma =~ Cebolla larga 60g. o

N el ~&  Safalguitog. 0 e X

& Salalgustog P Comino 109 Lt

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 44

Molo de Papay Carne Compuesta

it 7

Este platilo fambién se lo conoce radicionalmente como o, fambién puede ser de pollo. Su

Platilo caracterisfico do Viemes Santo, su base s o papa y leche, on algunas casos se pone crema de leche
para mejorar su cremosidad. La popa que se uliza es la séper chola, porque ayuda a dar cremosidad a la

preparacién, es caracterisico calocar las hojas grandes de lechuga @ un lado del molo, ademds del queso | Coracteristica es que tiene profeina abundante, la came de cerdo o de res tiene una larga coccién

‘amasado. en aigunas familias varia la cebolla larga hecha arballfos. En dias colidianos, fambién se come | PAra que quede suave y jugosa, por la salsa que se realiza con vegelales. Es una comida cofidiana

molo, pero en calidad de puré, mds espeso y con menos leche. y esté ol alcance de fodas las personas.

Holor e @y;ﬂ B> Carne &ﬂy;ﬂef%
W Wt IS

|

~3  Queso amasado 2003 s coc w; Cohede jof 5005
ot b Ajo 2405,

o= A papas y orficionar el =3 rapa 600g.

N ebadens ~&  Pimiento 200g.

~d  Comino 10g. pesciones ! exdo, sequi mezclondo pars que | =il Cebolla palteda 2003,

& Lechuga 200, peg ~h  Achiote 305,

=S8 Loche 1000mi. i coiks ; ‘ % Cionto 105,

=8 Huevo 4 unidade:. : ~a  Zonohora 1205

~3  Aguocate 3 unidades ot —  Arveja 80,

—%&  Manteca de cerdo 60g. - Lavor y cortor el Gouace artos. ba foshojory | S Amoz400g.

=8 Achiote 30g. w s Tomate ihén 2505,
- ~  Comino 10g.

o Zreems . 10y oo ; & Cobolalarga 609

- slalguo ~  Solalgusto

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 45

Portada Bebidas No Alcohdlicas

Dennis Le6n

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Figura 46

Champus y Colada Morada

Esta colada se realiza el 2 de noviembre en el dia de los difuntos, se acompafia con una guagua de pan
esta puede ser duice o de sal. En San Gabriel es fradiclonal tomaria fria, como una bebida refrescante)
pero depende del gusto del comensal. Esta preparacion se realiza en la mayoria de hogares Montufare,
ios, tradiclonaimente no se daba el color con la harina de maiz negro, sino con el motién y e morfifio

Este postre se caracteriza porque s realiza of ocasiones especiales como cele- | se le espesaba con el t0. ya que se producia en la zona. Al dejar entricr la colada se aiade

braciones sociales y refigiosas, por ejemplo: en flesto: on el mes de junio de San Pedro y | 1a pifia en almibar para que no se acidiique la colada.

San Pablo, en la inauguracién de aiguna casa o en afio viejo y nuevo. Principalmente el dos de

noviembre, se prepara en los hogares y se comercializa en los alrededores de los cementerios, esta

preparacién se caracteriza por el sabor y aroma frufal que le da la hoja de amayan.

Moras 500g.

Mertino 500g.

Panela 100g.

Cedron 30g.

Hierba luisa 30.

Manzanilla 30g.

Canela 10g.

Hoja de naranja 30g.
ngorache o alaco 30g.

Hojas de amayan 0.

shpingo 1 unidad.

Clavo de olor § unidades.

Pimienta dulce § unidodes.

Mote 320g.

~
=~ Panela 240.
=4 Hoja de naranjo agria 600g.
—~

Hoja de arraydn 280g.

Babaco200g.
Manzana 2005,
Frufila 150.
Pife 2000

bhbbbbbbbbbbbdtiif

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 47

Morocho de leche y Arroz de cebada de moras

La diferencia entre la zona rural y a wbana es que la preparacion del morocho en la zona rural se la
hace en leia, lo cual da un aroma ahumado. En la urbana se lo prepara en cocina de gas. También
50 suele comer dos platos, 50pa de morocho de sal y un plato sopero de morocho de leche. Se con
sume durante fode el afie, debido @ que es una zona productora de leche y no fiene ningén dia

especial su consumo.

Hlorocho de leche
G & &b

[RROC
=~ Morocho 400g.
= Leche 1000m.
“s&  Rayadura de panela 60g.

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 48
Sango misky y Chicha de arroz

Sango Miski estd relacionado con los meses de junio, Jullo y agosto, que era la época en la que se
realizaba la molienda del maiz y tigo, luego de haberlo puesto a secar. En la frifuracién se usaba el
caquero, se despuntaba el aco o pinol, mezclando los despuntes de las harinas, esto se cocinaba
con cuajada madura en un sartén hasta derretir la cucjada. Se servia como duice o postre, especial
mente en esas flechas. “Zango" significa gelatinoso o de consistencia blanda propia de la cuajoda
¥ “Miski” es duice relacionado con la panela que lleva el aco o pinol en sy preparacién. Colidiana-
mente solo se sirve ka miel espesa caliente con la cuajada flema, fambién Hlene ef nombre popular

de apos sucios por su semejanza.

Bl aroz de moras es una preparacién que la realizaban para variar el consumo cofidiano del arroz
de cebada con leche, asi que como variante le afiadian moras de castila o sivestres, que son muy
téciles de conseguir, o igual que el chilguacén o chamburo, que es olra variante de este postie en
la zona rural. Se consume durante lodo el aflo, pero hay una lendencia particular de servirio con los
postres que acompaiian a la fanesca.

Aoz de cebada 3209,
Agua 240,
Panela 10g.

Mora af gusto

Es la bebida caracteristica de los pueblos carchenses, se brinda en cada celebracién, sea soclal o
religiosa. Acompafian a todos los platos adicionales y tipicos de la cludad, se caracteriza por su
periodo corlo de maduracién y s sabor rekescante. Su consumo comin ex con los plafilios de hor

nado y frilada generaimente,

Cicha de_Apror

[y
(1Y)

ot
~ Ao 500g escurt y
. ~  Canela 50g.
~  Panela 320 ~a  Hierba luisa 50g. 2 ficas ymez
=3 Clavo de olor 240g. ~d  Cedrén 50g
=~ Anis eshrellado 600g . Pifa 200,
& Conela200g. del macerado, mezclar con of aguo de con
s o =& Hojas de congona 120g. Bt b
. 2-Trocear a cusioda y mezclra con ol ol =~ Panela 100a.

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 49

Portada Postres Tradicionales

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 50

Dulce de Calabazo y Choclotanda

Se preparaban exclusivamente enfre febrero y marzo, que anteriormente era fiempo de cosecha de

" choclos, antes el clima coincidia con el calendario. En la actualidad su preparacién s cofidiana,
Se caracteriza por su flextura en forma de hilos, se suele comer de postre con cuajada £
ademés se puede comprar a personas dedican a realizar este fipo de envuelto, se suele

fierna y como un exquisiio sanduche casero. Se lo encuentra en mercados y fiendasloca- | ocompafiar de café de chuspa. Se realiza los fines de semana generaimente con la ayuda de los

30pas, puré y posires.

Weté (lﬂ b \ \ 6%0(/02/!{/«

i =& Choclo 500g
&  Calabazo 320 ~d  Huevos 480g.
=~  Cuajada 80g. ~d  Manfeca 300g.
~d  Cujoda saraza 500g.
Corisk100 “<  Polvo de hornear 60g.
—  Panelalog. ~a  Salelguste
P =l Hojas de choclo 8u.
i @

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 51

Pan de Leche

40 min Medio 4 Cofidianc & Ocasional

En la cludad de San Gabriel uno de los panes iradicionales es el pan de leche, con la caracteristica

1.- Moler bien o cuajada, se recomienda en molino

que lleva un poco del suero de la cuajada para que realce el sabor, se redliza cofidianamente, fiene [T SNETULLLE L ER)
varias variantes con la cuajada fiema o semi madura, se recomienda servirse caliente para aprove: de mano. afiedi sal af Guste

= Suero de leche 30g.
chox fo'stwonios: s I mealaca 2.-Bati huevos he incorporamos a ka me:
También en esfa ciudad son adicionales los panes: El pambazo que e5 un pan que Beva harina infe. (NI

cugjada,

grol su caracteristica, es redondo y muy grande. £ pan de mofe que se realiza con base a la harina

=~ Harina d 251
de mote pelado. También el pan llamado bonitisimas que s un pan de harina de frigo con la carac oot de male 2500 3.-Tomizar as harings, he incorporar poivo de he
tesistica que lleva papa fifurada con huevo duro en el centro, &5 como un pan relleno, asimismo, s Herin for 100g. ety s alanits pact & PO Gon I e
acostumbra acompafiar con una la taza de calé, las fortilas de tigo, que son de duice y las forfillas
de maiz que son de sal, hechas en flesto, ademds hay fritas con harina de irigo en diferentes formas [ IEUCELUEES RS
como bastones o redondas parecidas a las donas. AANOCK i aeqUilo; Teaniend aea e Y /mee.

~db  Manteca de cerdo dsg.
Enflestas o en celebraciones religiosas se acostumbra brindar cofé de ko mafiona o de la larde con clamos
empanadas con dferentes guisos como: las empanadas de cuajada, Gue es una empanada fiila (EEEIEEEVELTECRTEETSS o S

recalentar el homno @ 150°C por 25 min.

con relleno de aroz, cebolla, huevo duro y arveja. Asimismo, en fiestas se realiza con ohos guisos

=~ Salal gusto. iocar enlatas y homear a 180°C airededior de

conla misma base de cebolla, aroz y alverja se aRade un género cmico como polio desmechado

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 52
Vicundos

Los vicundos son envuelfos de sabor duice que se realzaba entre los Meses de noviembre y diclembre.
debido a que los hablantes salian en busca de mortifos y piuelas ol péramo o a las quebradas, de
paso encontraban kas hojas de vicundos necesarias para este alimento, asi mismo se aprovechaba la
sada para recoger musgo y plantas para ameglar los pesebres en navidad y se recolectaba estas hojas.
Enla actualided se ha rempiazado la hoja de vicundo conla hoja cehira o bijao, para preservar el medio
amblente debido @ que se encuentra on peligro de extincin.

~  Mote 5005,
~&  Cugjoda 5005

~&  Poio de homear 605

& Manteca 300g S

e Panela 3205, 4 Denetria panela y ogregar o o a harna de mote y

=i Huevos 480g. x exo

~&  Soloiguio,

S Hoja de vicundo 8 un. Igfesa de San Gobriel - Son Gobie

Fuente: Elaboracion propia (2021).

125



Figure 53

Portada Dulces Tradicionales

Por Dennis Leén

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 54

Historia de Vida de la Sra. Esperanza Rueda

HISTORIA DE VIDA

Posteriorments su esp0s0, s dedicaba a la

sembro de popas, ol ver que ka demanda era

aita, emplezon a emprender y a vender el

= éff/w/wzza Clredee -

nacié el 1 de septiembre d
de Tuiedn, Su madre Marla Gonzélez de i
ciudad de San Diego Colombia, ama de casa,
s padre procedents la ciudad de Tulcén, Ge-
rente del Banco de Fomento, a lo edad de 2
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Figura 55

Dulces Tradicionales

En la cludad de San Gabriel, los dulces caseros fradicionales se encuentran presentes en la

vida cotidiana de los cludadanos, estos varian de acuerdo a la temporada de cosecha o a
la disponibilidad de los Ingredientes. En esta variedad se puede fomar en cuenta a las habas
confiladas, mani de dulce, el tostado confitado o fambién llamado caquita de perro debido
asu similitud y fambién las melcochas que son dulces fradicionales, se puede consumir solas

© acompafiadas de mani.

Generalmente las melcochas acompafian a los postres que llevan leche, por ejemplo: arroz
de cebada 0 morocho de leche. Estos dulces radicionales fambién se usaban como refrige-
rlo para el descanso de la media mafiana de la jomada escolar, los nifios solian llevar un
Poco de estos alimentos a la escuela para servirse en el lapso del recreo. Estos dulces se pre-
paraban en los hogares Montifarefios generaimente los fines de semana y se colocaban en
fundas pldsticas para mantenerlos crufientes, famblén habia personas que se dedicaban a
este negocio y se solia vender a las puertas del mercado central, o fuera de las entidades

poblicas.

Fuente: Elaboracién propia (2021).

Figura 56

Portada Bebidas Alcohdlicas

Fuente: Elaboracidn propia (2021).
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Figura 57

Hervidos

Esta proparacion se susle dar en las festividodes sockales como: verbenas popuiares, foros de pueblo, cash
os y en aigunas ocasiones en fiestas fomiliares, principalmente en las fiestas del cantén Montifar y de la
Virgencita De las Nieves. Su finalidad de sen e Ja bebida es por ol clima frio que fiene la cludad do
San Gabriel se servia en jarros de losa o de vidrio con la finalidad de calentar las manos y posteriormente o
cuerpo. Tiene varlos sabores como: Hervido de limén, naranjilla, moras o canela. £ contenido cicohdlico os
ol gusto del comensal, al que suslen denominar popularmente piquete. l costo de la bebida es econémico
¥ accesible para todos los cludadanos, se suele fransportar en bolellas recicladas de ofras bebidas lcohdi-
cas comerciales, previamente se lavan y 5e refiran las efiquetas. Existen establecimientos que venden esta

bebida especiicamente en la ciudod, ienen una gran acogida por sus consumidores.
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yescx ko preporacion a ka ok, der henir y ogregar foor
—3  Agua 2000mL o de a preparacian
"~.u. Canela 20g. vir cotiente Procerato del Trabajo - Son Gabrel

Fuente: Elaboracion propia (2021)

Figura 58
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Figura 59

Contra portada
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Fuente: Elaboracion propia (2021).
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5.2.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

En el trabajo se diagnosticd la situacion de la cocina tradicional de la ciudad de San
Gabriel mediante investigacién de campo. La cocina es considerada como un
potencial turistico que por motivos econdmicos y sociales se ha visto afectada en la
preparacion y difusion de los platillos, ademéas es un componente principal en los
atractivos visitados, la promocion de la gastronomia local ha sido limitada de parte
del municipio, siendo esta una de sus competencias, sin embargo, se brinda
capacitaciones y asistencia técnica a los proyectos turisticos, ademas en la ciudad de
San Gabriel no se ha realizado ninguna investigacién referente a la cocina tradicional,

ni un analisis de la oferta y demanda.

De acuerdo con el estudio se determino los perfiles del turista local e internacional
para la ciudad de San Gabriel a traves de sus preferencias gastronémicas, por la tanto,
el 51% de visitantes son de género femenino, entre las edades de 18 a 25 afios; la
mayoria de turistas son nacionales pertenecientes a las ciudades de Tulcan, Ibarra 'y
Quito; la mayor cantidad de turistas tienen un nivel académico de tercer nivel; el
principal motivo fue realizar turismo en sitios naturales: los viajeros tienen un nivel
alto de consumir comida tradicional y estarian dispuestos a pagar de $3,01 a $6,00
por un plato; los viajes con fines culinarios lo realizan mayormente en feriados para
degustar la comida tradicional de los lugares visitados; para la eleccion de un servicio
culinario influye una cocina con identidad propia; el platillo tradicional preferido del
25% de visitantes es el hornado; ademas el 98% le gustaria ser participe en el proceso
de preparacion de los platos tradicionales y la totalidad de los visitantes consideran
necesario la elaboracion de un recetario gastrondmico para la dinamizacion del
turismo gastronomico y el 100% recomendaria la ciudad de San Gabriel, su cocina

tradicional a familiares y amigos.
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A través de esta investigacion se identificd la cocina tradicional, se recopild treinta y
un recetas, categorizadas en sopas: locro de calabazo, locro pastuso, arroz de cebada,
sopa de quinua, sopa de arrancadas, caldo de gallina runa, sopa de morocho, sopa
chorreada, locro de papas, sancocho serrano; platos fuertes: cuy asado, hornado,
cosecha, cariucho de haba, jaucha de nabos, tortillas con fritada, molo de papa,
fanesca, carne compuesta; bebidas: champus, colada morada, morocho de leche, arroz
de cebada de moras, bebida; postres: sango miski, dulce de calabazo, choclotanda,
vicundos, pan de leche; dulces: tostado confitado y bebidas alcohdlicas: hervidos.
Estos platillos son los més representativos de la ciudad de San Gabriel de acuerdo a

su poblacidn para generar una oferta del turismo gastronémico comunitario.
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5.3.

Recomendaciones

Difundir el etno recetario en plataformas digitales gubernamentales, con la finalidad
que la poblacion local trasmita su cultura culinaria, ademas turistas nacional e
internacional conozcan de la cocina tradicional de San Gabriel, y sea una de las

motivaciones principales por la cual visitan esta ciudad.

Capacitar a los prestadores de servicios turisticos, con temas puntuales a la mejora
continua de la actividad turistica, con la finalidad de prepararlos para ofrecer un

servicio de acuerdo a las expectativas y necesidades actuales de los turistas.
Disefiar rutas gastronémicas, que oferten actividades culinarias acompafiadas de los

ejes de turismo, principalmente que permitan conocer el proceso de preparacion de

los platillos tradicionales para que el turista tenga una experiencia completa.
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AnNexos
Anexo A Cuestionario entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
INSTITUTO DE POSGRADO
ENTREVISTA DIRIGIDA A AUTORIDADES DE LA ASOCIACION CEJA DE
MONTARNA
OBJETIVO: Diagnosticar la situacion actual del turismo comunitario.

Entrevista al sefior Santiago Chamorro presidente de la Asociacion Ceja de Montafa.
¢Desde queé fecha se inicid esa actividad turistica?
¢Porque se decidieron por el turismo comunitario?

Porque los socios somos duefios de la montafia y como nos prohibieron talarla para
sembrar, estamos buscando alternativas para que produzca nuevas fuentes de empleo.

¢ Cudles son las experiencias positivas del turismo comunitario?

¢ Cuales son los principales obstaculos para realizar el turismo comunitario?

¢ Cual es la posibilidad de desarrollo de otra empresa en la misma comunidad?
¢ Como considera la experiencia del turismo comunitario?

¢ Qué recomendacion les da a otras personas que quieren hacer turismo comunitario en otras
comunidades del pais?

¢ Cudles son las principales actividades que se le ofrece al turista?
¢ Cual es el perfil turista que reciben?

¢Cuales son los platos que ofrecen al turista?
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
INSTITUTO DE POSSGRADO
ENTREVISTA DIRIGIDA A AUTORIDADES DEL GAD MUNICIPAL DEL
CANTON MONTUFAR
OBJETIVO: Diagnosticar la situacion actual de la gastronomia tradicional en el cantén
Montufar.

¢Cual es la importancia que tiene la gastronomia tradicional para la cultura de la ciudad de

San Gabriel?
¢Considera a la cocina tradicional como potencial turistico?

¢ Cuéles consideran que han sido las dificultades politicas, sociales y econdmicas para

conservar ciertos platos tradicionales hasta el dia de hoy?
¢Cree usted que los turistas visitan la ciudad de San Gabriel por su cocina tradicional?
¢ Cree usted que la poblacién conoce los platos tradicionales?

¢Considera usted que se deberia realizar acciones para conseguir la visita de turistas para

ofertar la gastronomia tradicional? ;Cuales serian las acciones?

¢Qué alternativas propondria para promocionar la cocina de la comunidad de la linea roja?
¢Cuantas empresas hay en el cantén Montufar de turismo comunitario?

¢Como el municipio ayuda a estas empresas?

¢ Cree que es necesaria una investigacion de la cocina tradicional del canton y del turismo

comunitario?

137



Anexo B Cuestionario encuesta

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
INSTITUTO DE POSGRADO

ENCUESTA DIRIGIDA A TURISTAS DEL CANTON MONTUFAR
Objetivo: Determinar los perfiles del turista local e internacional para la ciudad de San

Gabriel a través de sus preferencias gastronémicas.

Instrucciones: Responder de forma verbal las preguntas de opcion mdaltiple, el encuestador
realizara las anotaciones para cumplir con las normas de bioseguridad

Datos Informativos

1. Genero

() Masculino () Femenino () Otro
2. Lugar de procedencia

() Nacional () Extranjero
Pais: Provincia: Ciudad:
3. Edad

) Primaria

) Secundaria

) Tercer Nivel

) Posgrado

5. Ocupacion

() Estudiante

() Empleado Pdblico
() Empleado Privado
() Profesional

() Empresario

() Comerciante

() Jubilado

(
(
(
(

Perfil del turista
6. ¢ Cuantas veces ha visitado el cantén Montufar en el Gltimo afio?
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-3
-6
-10
as veces
7. ¢Cual es el motivo de visita a la ciudad de San Gabriel?

() Vista a familiares y amigos
() Turismo

() Negocios

() Comida Tradicional

() Compras

Otro

8. ¢ Cuéando llega a esta ciudad, que le gusta visitar?

() Sitios Culturales

() Sitios Naturales

() Parques y Balnearios
() Restaurantes

Otro

9. ¢ Qué nivel de preferencia tiene consumir la cocina tradicional al visitar San
Gabriel?

() Alto
() Medio
() Bajo

Otros
10. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato tradicional?

() Menos de $3,00

() $3,01-%$5,00

() $5,01 - $8,00

() Maés de $9,01

Otro

11. ¢ Con que frecuencia le gustaria visitar Montufar para degustar su cocina
tradicional?

() Una vez por semana
() Una vez por mes

() Dos veces por mes
Otro

12. ¢ Cudl es su motivacion principal para realizar un viaje con fines culinarios?
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() Degustar la comida tradicional de lugares visitados

() Estar en contacto con la poblacion local, saber de su cultura y tradicion
() Disfrutar del placer de una buena comida

() Mejorar mis conocimientos culinarios

Otro

13. ¢ Qué influyen en usted para la eleccion de un servicio culinario?

() Cocina con identidad propia

() Buena relacion entre calidad/precio

() Variedad en la oferta

Otro

14. ¢ Le gustaria conocer sobre el proceso de preparacion de los platos tradicionales?

Si () No ()
¢Por quée?

15. ¢ Cual es su platillo tradicional preferido de San Gabriel?
() Hornado

() Cuy Asado

() Locro Chacrero

() Caldo de Gallina runa

Otro

16. ¢ Cual es su bebida tradicional preferido de San Gabriel?
() Campus

() Chicha de Arroz

() Café de Chuspa

Otro

17. ¢ Cree Ud. que la elaboracion de una revista gastronémica ayudara a la
dinamizacion del turismo gastronémico de la ciudad de San Gabriel?

Si()No ()
¢Por qué?

18. ¢ Recomendaria el canton Montufar, su cocina tradicional a familiares y amigos?
Si()No ()

iMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo C Ficha de observacion

NO

SOPAS

PLATOS

FUERTES

POSTRE

BEBIDAS NO

ALCOHOLICAS

BEBIDAS NO

ALCOHOLICAS

DULCES
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Anexo D Historias de vida Luz Angélica Fuentes Tapia

Su Nombre es Luz Angélica Fuentes Tapia naci6 el 2 de abril de 1936 en la ciudad
de Tulcan, su familia paterna procedente de la cuidad de Huaca y su familia materna de la
ciudad de Tulcan, es la quinta hija de los sefiores Luis Gonzalo Fuentes y la sefiora Ana Maria
Tapia. Sus padres un militar retirado y su madre ama de casa, apasionada por la cocina, su
juventud vivio en la hacienda del Chamizo en la ciudad de San Gabriel, posteriormente se

fue a vivir a la ciudad de Tulcéan.

A sus 20 afios tiene su primer hijo, empieza su labor profesional como costurera, a
los 30 afos por motivo laborales se traslada a la ciudad de San Gabriel, en esta localidad
conocio al amor de su vida, Carlos Amable Ledn, junto a él consolido su hogar, apoyandose
siempre y hasta el dia de hoy que permanece a su lado. Su pasion por la cocina empieza desde
nifia, ayudando en los quehaceres del hogar, principalmente cuando se cocinaba grandes
cantidades de comida para los trabajadores de la hacienda de sus padres, asi también cuando

celebraban cosechas y dias festivos.

“Lucita” como le llaman sus familiares y amigos mas cercanos empez0 su
emprendimiento viajando a Colombia, para adquirir todo lo referente a utensilios y vajilla de
cocina. Llevando la mercancia por todas las ciudades de la provincia del Carchi y

principalmente en sus ferias y mercados. Su negocio lo mantuvo durante 25 afios.

Su platillo tradicional preferido el cuy asado, tortillas con fritada, es una persona
apasionada de su cocina, como un dicho personal comenta, “Que el buen alimento crea un
buen entendimiento” También nos cuenta sobre la preparacion de la Fanesca Santa en
Montafar. Era un platillo que se realizaba en Semana Santa, especialmente el dia jueves
santo, se asociaba como un platillo solidario ya que su costumbre es preparar e intercambiar
con las vecinas, comadres, se brindaba una ollita de fanesca a las personas de escasos recursos
econdmicos. Por la cercania que se tiene con el vecino pais de Colombia, también es llamado

Juanesca para muchos ciudadanos.
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Recuerda que en esa época se escaseaba la leche, tocaba hacer largas filas para
conseguir, ya que es importante para la preparacién de la fanesca, en el molo y el arroz de
leche. Se empezaba con el principal ingrediente que era hacerlo con mucha fe y amor, en esta
preparacion se compartia el trabajo entre las mujeres de la casa. Los ingredientes principales
eran granos tiernos, el calabazo, sambo, melloco, el pescado seco, en algunos casos como
buenos carchenses le ponian papa. Para finalizar la comida se servia el postre, que era arroz

de leche.

El Viernes Santo se comia el molo de papa, acompafiado con cebolla larga
desaguada, pedazos de queso amasado, huevo y aguacate. También el recalentado de fanesca
del dia anterior y se comparaba con las fanescas de las vecinas que intercambiaban
anteriormente, como secreto para que no haga dafio por la cantidad de ingredientes se tomaba

aglita mineral con hojitas de cedrén.
Lucita cuenta que hasta el dia de hoy realiza el plato tradicional, acompafada de sus

hijos y nietos, esta muy emocionada porque sus familiares no pierden sus costumbres y

siente que un plato de comida es un motivo de union familiar
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Anexo E Historias de vida Gloria Esperanza Rueda Gonzalez

Su nombre es Gloria Esperanza Rueda Gonzalez, nacié el 1 de septiembre de 1945,
en la ciudad de Tulcan, Sumadre Maria Gonzélez de la ciudad de San Diego Colombia, ama
de casa, su padre procedente la ciudad de Tulcan, Gerente del Banco de Fomento, a la edad
de 2 afios se trasladada a la ciudad de San Gabriel con su familia, donde radica hasta la
actualidad. Su abuelita materna y su madre fueron las personas influyentes para que le guste

cocinar.

Su primer trabajo tuvo a partir de los 6 afios como ayudante de panaderia donde sus
vecinos, ahi aprendié a realizar la panaderia tradicional como: pambazo, empanadas,
biscochos y bizcochuelos, pan mestizo, bonitisimas, delicados y deliduros. Esperancita una
mujer luchadora y emprendedora, al aprender la panaderia y pasteleria, empieza realizando
tortas para los compromisos sociales como bautizos, confirmaciones y matrimonios, también
sigue un curso para realizar flores en azdcar, gracias a su habilidad empieza a vender a las

pastelerias por docenas.

Al observar que el emprendimiento solo le resultaba en fechas especificas, siguié un
curso de maestra de belleza, tuvo su establecimiento durante tres afios, pero no le fue muy
bien, posteriormente tuvo cuatro hijas y la desesperacién de emprender le llevo a realizar los
dulces tradicionales como melcochas, caramelos, mani confitado, habas de dulce, tostado
confitado, nos cuenta las anécdotas de como experimentaba con colores y sabores. Su
negocio crecio con el apoyo de su esposo, vendia los dulces en establecimientos educativos,
ferias y principalmente en las fiestas de San Gabriel y de la Virgencita de las nieves, en este

negocio permanecié por 10 afios.

Posteriormente su esposo, se dedicaba a la siembra de papas, al ver que la demanda
era alta, empiezan a emprender y a vender el chifle de papa, en el cual tuvieron gran acogida,
ademas procesaban el almidon y vendian por libras, creo su pequefia empresa donde trabajaba
junto a su familia, mediante este trabajo pudo educar a sus hijas. Empez6 a vender en todas

las tiendas de los barrios de Montufar, cantones aledafios y zonas rurales.
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Dofia Esperancita manifiesta que la cocina tradicional le trae buenos recuerdos,
siempre que preparaba un platillo, recuerda las ensefianzas de su madre y siente el carifio
familiar que ella le expresaba. Se considera una persona alegre, muy emprendedora nunca se
dio por vencida, ahora trasmite sus conocimientos a sus hijas y nietos. Gracias a sus
conocimientos de la sefiora Esperancita, se mantiene las recetas de los dulces tradicionales,

aportando al recetario de la investigacion.
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Anexo F Fotografias trabajo de campo

Figura 60

Encuesta a turistas

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 61

Encuesta a turistas

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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