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RESUMEN EJECUTIVO.

El reto actual es el de insertar dentro del proceso de movilidad la preferencia
gastronomica tipica ancestral, hacia el consumidor local, nacional y
extranjero como uno de los destinos favoritos en la Provincia, a mas de los
paramos, las zonas subtropicales y las ciudades que se prestan para el

comercio.

De la investigacion realizada revela que en la Ultima década hay un
importante crecimiento econdmico en el area turistica gastronomica del
Carchi, indicando un avance social en el Rescate de la Gastronomia
Ancestral por parte de establecimientos privados en ambitos de oferta y
demanda. Ley de la competitividad sostenida que requiere de estrategias
diferentes para atraer al cliente.

El Manual de Comida Tipica de la Provincia del Carchi, se centra en exponer
una vision actualizada y estratégica de la situacién gastronémica ancestral
de cada una de las parroquias y cantones de la Provincia, con el fin de
reflexionar y estimular cada uno de los diversos actores publicos y privados
del Turismo y Ecoturismo, para convertir a la Provincia en destino turistico y

asegurar un nuevo ciclo de crecimiento sostenible para este sector.



ABSTRACT.

Current challenges, when it is come to mobility, it mark new forms and
preferences in the consumer local, national and foreign as it favorites
destinations in our province, over the moors, the subtropics zones, and the

cities that lend themselves for trade.

The last decade reveals an economic growth important in the area
gastronomic touristic of Carchi, which it indicates social progress in the
rescue of the ancestral gastronomy, by private institutions in areas of supply
and demand, law of sustained competitiveness requiring different strategies

to attract the customer.

The Handbook of Typical food of the Carchi Province, focuses on exhibit an
insight updated and strategic of the gastronomy ancestral situation each of
the parishes and counties in the Carchi Province, with the finally to reflect
and encourage each one of the various actor public and private tourism and
ecotourism, respect to growing and determinant value of our gastronomy to
make our province be a tourist destination and ensure a new cycle of

sustainable growth for this sector.



KICHWA

Asha Pariana

Chayanapunda, parlagpy movilidad parte cubrinmushuk formawna
preferencias wnamaipy gashtajun, nacionalpy y estranjeropy; destino
favoristopy fiucanchi provinciapy tian paramocuna, zonas subtropical pipish,
ciudad cunapipish imafachin comertopa.

Ultima decadapy biniashkashuk importante crecimiento econémico areapy
Turisticapy Gastronomica Carchipy, chay ninmejorashcanchi reuniéngunapy
salvallpa gastronomiata ancestralta yachachicuco partipyamby toconapy
ofertapy o demandapy, ley contetitividad pipishcharishpa y munashpa
estrategia cunata diferente acunata cashnacharin gapashtaca clienteta.

Tucuchispa manualta micunaly Provincia Carchipy, ninchurashunaly
visionda actualisashpa estrategy papipishmaipy Gastronomica ancestralpy
shukshuk parroquiapy cantonbipish Provinciapy Carchipy, tucuchishpa
alycangapa pensarishpa shukshuk diversos actores publicucuna privado
Turismopy Ecoturismo pipish, reapectopy bifiashca partepe vy
determinantepish valor flucanchica  gastronomia  cashcashinan
gapafiucanchy Provinciata shuk destino Turistico y charingapa shukmushuk

ciclobiniana parte pecharishpa fiucanchy sectorpa.



INTRODUCCION

La situacion geografica y los agentes naturales que influyen en su clima,
han permitido que la Provincia cuente con una gran variedad de productos
de la tierra fria y subtropical. En la provincia, sus testimonios arqueoldgicos
demuestran que en épocas anteriores los antepasados cultivaban la tierra y
usaban sus frutos para alimentarse, compartiéndolos entre los vecinos mas
cercanos. Carchi por sus condicionas climaticas, ha permitido el desarrollo
de variados cultivos principalmente el maiz, las papas, habas, frejol,
hortalizas, entre otros, de todo ello se aprovecha la cocina carchense, con
varios platos que muchos se los mantiene aun en la actualidad. Con el
pasar del tiempo la creatividad del hombre se orienta hacia una variedad de
platos pero jamas ha dejado de utilizar los ingredientes que se utilizaron en
la antigledad, hoy la ciencia ha ordenado los alimentos con la capacidad de
producir una alimentacién que permita vivir al ser humano de manera
saludable. La gastronomia tradicional ancestral traspasa asi los linderos
patrios por ser zona de frontera con Colombia, llevando variados productos
en un plato, sello inconfundible del Carchi, raiz donde surgié la iniciativa de
elevar el status de la preparacibn de los productos, sin perder la
autenticidad. El producto de esta investigacion es un manual que recoge la
iniciativa de perpetuar la Gastronomia Ancestral del Carchi, se constituye en
un medio de trascendental importancia, resultado de una investigacion que
permite llegar a la conclusion que la gastronomia ancestral es Unica, rica y
variada, lo que la hace apetecible por el ser humano, permitiendo la
movilidad de muchos que lo constituyen un destino turistico, generando un
incentivo en el desarrollo de la economia. Ademas del aporte que ofrece
técnicamente, muestra un Carchi grande, con sus cantones debidamente
ordenados con su gastronomia, orgullosos y conservadores de las

tradiciones y costumbres, que es lo mas valioso de la propia historia.



|. EL PROBLEMA.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Desde la antiguedad el desplazamiento de las personas hacia un lugar
distinto al de su residencia (hoy llamado Turismo), se realizaba con la
finalidad de compartir los alimentos de un lugar a otro, es decir que desde
hace mucho tiempo atrds la gastronomia ha sido un importante atractivo
para el desplazamiento de personas; o lo que hoy conocemos como Turismo

Gastrondmico.

En la Provincia del Carchi ha existido siempre la costumbre de compartir los
productos que se cosechaba en un sitio con otros, que se producian en otra
region, entre una familia y otra, se compartia los platos tradicionales de

temporada o simplemente un intercambio de platillos.

En la zona se esta perdiendo la identidad cultural relacionada con la
gastronomia, existen lugares en donde las tradiciones ancestrales de los
platos tipicos estan siendo remplazadas con otro tipo de comidas importadas
que nada tienen que ver con la realidad gastronémica. Si se permite el
desarrollo de lo no tradicional se estara perdiendo un importante transito de

personas o turistas; y con ello no se impulsaria el Turismo.

En algunas familias ha existido la mala socializacion de las costumbres de
los platos tipicos, lo que ha generado con el pasar del tiempo que estas
costumbres hayan cambiado de generacidon en generacion y los platos
tipicos ya no son preparados de la misma manera como lo hacian en el

pasado.

La globalizacién es otro elemento que inciden en la alimentacion en todos
los niveles, en la actualidad los lugares dedicados al servicio de la
alimentacion se han preocupado Unicamente por preparar platos extranjeros
o comidas rapidas, esto esta provocando que la gran parte de personas
prefieran degustar de nuevos sazones y los platos tipicos tiendan a

desaparecer.



Es urgente y necesario el rescate del Turismo Gastronémico Ancestral y una
manera puede ser mediante la elaboracién de un Manual de comida tipica
de la Provincia del Carchi, considerada un polo de desarrollo en el transito

de turistas.

El trabajo investigativo estd orientado a satisfacer necesidades sociales y
econdmicas como las méas destacadas, sociales por cuanto permitira que las
personas que forman parte de la colectividad, se enteren de la cultura
gastrondmica que prevalecia en esta area de influencia; econémicas por
cuanto se constituye en la fuente generadora de creacion de microempresas

gastronémicas.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA.

La escasa publicacion de manuales de comida tipica de la Provincia del

Carchi no permite rescatar el turismo gastronémico ancestral.

1.3. DELIMITACION.

Cuadro 1: Delimitacién

Objeto Turismo gastronémico ancestral

Sujeto Manual de comida tipica ancestral

Espacio Provincia del Carchi

Tiempo Agosto 2011 - Agosto 2012

Personas Adultos mayores y conocedores de la
preparacion de platos tipicos.

Elaborado por: Bolafios Ximena.

1.4. JUSTIFICACION.

En la Provincia del Carchi ha existido una variedad de platos tipicos, los

cuales se han constituido en el complemento de un destino turistico de la
Region.
El rescate del Turismo Gastrondmico ancestral de cada lugar es de gran

importancia, por medio de este trabajo no solo se va a fomentar el turismo

-6 -



en la Provincia, sino también se va ayudar a mantener la cultura

gastrondmica que identifica a esta zona.

Se considera importante y prioritario el aporte al Rescate del Turismo
Gastronomico mediante la Elaboracion de un Manual de comida Tipica, el
cual sirve como material didactico y de consulta para todos los turistas,
sobre todo para aquellas personas que quieran invertir en nuevos negocios
gue presten servicio de alimentacion para que se orienten sobre los platos
tipicos ancestrales, la identificacion de los lugares en donde se preparan y
esta informacion se vaya transmitiendo de generacién en generacién, con
ello facilitar un flujo importante de visitantes para que ellos a su vez generen
ingresos econdmicos para quienes se dedican a esta importante actividad

cultural.

La comida tipica de cada region se constituye en atractivo importante para
el visitante, tomando en cuenta que todos los turistas en la actualidad no
s6lo estan en busca de paisajes, aventura, historia, arquitectura y musica,
también estan en busca de gastronomia, debido a que cuando visitan una
ciudad o un lugar determinado lo primordial para ellos es degustar de lo
tipico que tienen cada region.

El proyecto econdmicamente es factible realizarlo, por cuanto el
investigador asumié con los gastos que demandd el trabajo, se debe
sefialar también que técnicamente fue factible porque existe el
asesoramiento de los docentes especializados y con los conocimientos
adquiridos durante la carrera profesional. De igual manera es factible
realizarlo por cuanto existen ciertos documentos que aportan al desarrollo

de la investigacién, asi como también las personas que conocen del tema.

1.5. OBJETIVOS.

1.5.1 Objetivo General.

Elaborar un manual de comida tipica de la provincia del Carchi como aporte

al rescate de la gastronomia ancestral.
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1.5.2 Objetivos Especificos.

Fundamentar bibliograficamente acerca del Turismo Gastrondémico
Ancestral de la  Provincia del Carchi y disefio de manuales
gastronémicos.

Recopilar informacion sobre los platos tipicos de la Provincia del
Carchi.

Jerarquizar la informacion de los platos tipicos de cada canton.
Estructura y disefio de un manual gastronémico de la provincia del
Carchi.



Il. FUNDAMENTACION TEORICA.

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS.

Como antecedentes se puede citar proyectos realizados en Europa y los
Estados Unidos, es decir en los paises mas desarrollados como por ejemplo
la Edicion “Dofia Petrona” de Carrizo(1960), con el objetivo de promover la
Gastronomia de un lugar y mantenerla a pesar de los grandes cambios que
ocurren en una sociedad, generando recetas con muchos detalles y de esta

manera aprovechar los productos que se dan en una zona.

“La cocina y otros espacios domésticos” de Deulonder(2009), el objetivo de
este proyecto es ofrecer una informacién practica y detallada para todas las
personas responsables de la Gastronomia de un lugar, para que a su vez
ellos puedan ofrecer al visitante productos de calidad y garantizar la

permanencia de visitantes.

“Guia Gastrondmica y un libro de recetas de la zona” de Garcia(2010).En
donde ya se descubrié la necesidad de editar textos que simplifican el

impulso hacia la actividad econdmica turistica de estas regiones.

Especificamente en Espafia se edita la Guia Gastrondmica, con la finalidad
de promover e impulsar la actividad econdémica del lugar, para motivar las
visitas del turismo regional y nacional, este proyecto ha sido tan importante
porque fue el pilar fundamental que permitio el trabajo a muchas personas,
por tal motivo fue galardonado por el Presidente del Parlamento
considerandolo “Interesante y muy Util”, por esto se ha recuperado las
recetas tipicas de la zona, “‘que de otra forma hubieran desaparecido,
destacamos que se han editado 2000 ejemplares, cuyo financiamiento lo
realizo el Parlamento de Cantabria y El Plan de Dinamizacién Turistico de

los Valles Pasiegos, entre otros”.

En Chile el “Manual Gastron6mico” de Professional(2011), en donde
destaca los tipos de coccion tradicionales mas relevantes de la gastronomia,

tipos de corte y vocabulario gastronémico.
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Es importante destacar que en la actualidad en los paises subdesarrollados
como el Ecuador, en donde se ha dado un avance importante a la industria
del turismo, encontramos algunos textos relacionados a la gastronomia
nacional y local, que si han permitido generar cierto flujo de visitantes como
por ejemplo “La Cocina Ecuatoriana”, estos textos hacen mencion a la
Gastronomia que se da en todo el territorio nacional de manera general, mas
no destaca la gastronomia tradicional de cada una de las regiones.
Lexus(2011).

En el Ecuador un trabajo que se ha editado, es la “Guia gastrondmica de
Manabi, ésta como parte de la consolidacion de la Ruta Spondylus el mismo
que cubre parte de la costa Ecuatoriana”. Este texto ha sido dirigido a los
habitantes que se especializan en la elaboracion de determinados alimentos,
con el fin de incentivar la visita del turismo nacional e internacional. Con ello
“se puede aseverar de acuerdo a la Direccién Provincial de Turismo de
Manabi”, que gracias a esta guia se ha mejorado la calidad en la elaboracion
y la seleccion de ingredientes para alcanzar platos que son parte de la
tradicion de esta Provincia, a mas de incrementar de manera importante el
fluo de turistas, generando ingresos econémicos en la zona.
Regalado(2010).

La “Creacion de una Guia virtual Turistica Gastrondmica tipica ancestral del
cantdbn General Villamil Playas de la Provincia del Guayas”, este
investigacion se ha enfocado en rescatar y dar a conocer a los turistas la
gastronomia tipica ancestral que posee este cantdn, con el fin de difundir el
turismo gastronémico ancestral, asi generar mayores ingresos econémicos a
estos sectores y que este lugar sea conocido tanto a nivel nacional e

internacional. Huacon, Murrieta, Gavilanes(2010).

La investigacion de “Puesta en valor del recurso gastronémico del Ecuador
Cantén Sigsig” de Espinoza(2011), en donde manifiesta que “por medio de
esta investigacion se pretende recuperar y mejorar el turismo gastronémico
de la region y el pais, presentando a los visitantes una gran diversidad de

platos tipicos, tradicionales o ancestrales”.
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La “Investigacion de la cultura gastrondmica del canton Arenillas, Provincia

del Oro para el fortalecimiento del sector turistico”, de Castro(2010).

Este trabajo “ha permitido conocer las técnicas gastrondmicas
ancestrales, cuyo objetivo ha sido determinar cada uno de los platos
tipicos que posee el canton Arenillas para mostrarlo a través de una
herramienta de difusibn como es un recetario gastronomico; lo que
pretende generar un fortalecimiento de la imagen turistica del canton

a través de su gastronomia”.

Estas investigaciones dan a conocer la importancia que tiene la gastronomia
tipica ancestral como parte del turismo, que por medio de la elaboracién del
manual de comida tipica como aporte al rescate de la gastronomia ancestral
de la Provincia del Carchi sea también conocida por las futuras

generaciones.

En la Provincia del Carchi existe el libro “Culturas Vivas”, de Lomas (2011),
en donde da a conocer una pequefia parte de la comida tipica de la
Provincia del Carchi de manera general y no especifica la comida de cada

canton.

En Colombia el proyecto “El gran libro de la cocina colombiana” de Polo
(1984), este texto hace mencion al rescate de los aspectos culturales mas
importantes que tiene un pais, que es su tradicion gastronémica y mediante
este proyecto mantener la tradicion ancestral y su difusién a nivel nacional e

internacional, en aras de incrementar el flujo de turistas.

El texto De la Tulpa a la mesa, en el cual habla sobre la comida tipica que
tiene Pasto Y Narifio, este documento es considerado como un aporte para
contribuir al rescate y mantenimiento de la gastronomia y asi recordar,
valorar y dar a conocer su propia identidad, para quienes habitan en este

pais y para las personas que lo visitan. Guerrero(2007).
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Para que estos ejemplos de proyectos sirvan como aporte, es necesario
realizar la Investigacion Bibliografica, la cual ayudara a resolver el problema

de la investigacion. De La Mora(2008).

Se considera importante que en la zona del Carchi existieron mdltiples
recetas en los diferentes cantones de la Provincia, que de no ser rescatadas
a tiempo podrian desaparecer y se perderia la tradicibn gastronomica del
lugar. Por lo expuesto se realiza este Manual que beneficia y aporta a la

actividad turistica en la Provincia.

2.2. FUNDAMENTACION LEGAL.

El presente trabajo de investigacidn se sustenta en la constitucion de la
Republica del 2008 y su reglamento, que permitieron seguir un lineamiento
legal en esta investigacion de fortalecimiento de la bibliografia turistica de la
Provincia del Carchi y del Ecuador, a través de la aplicacion de los

siguientes articulos:

CONSTITUCION DE LA REPUBLICA Ecuador(2008)(pags. 22-23)
Seccion cuarta
Cultura y ciencia

Art. 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
estética; a conocer la memoria histérica de sus culturas y a acceder a
su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y

tener acceso a expresiones culturales diversas.

No se podra invocar la cultura cuando se atente contra los derechos

reconocidos en la Constitucion.

Art. 22.- Las personas tienen derecho a desarrollar su capacidad
creativa, al ejercicio digno y sostenido de las actividades culturales y
artisticas, y a beneficiarse de la proteccion de los derechos morales y
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patrimoniales que les correspondan por las producciones cientificas,

literarias o artisticas de su autoria.

Art. 23.- Las personas tienen derecho a acceder y participar del
espacio publico como ambito de deliberacion, intercambio cultural,
cohesion social y promocion de la igualdad en la diversidad. El
derecho a difundir en el espacio publico las propias expresiones
culturales se ejercera sin mas limitaciones que las que establezca la

ley, con sujecidn a los principios constitucionales.

Art. 25.- Las personas tienen derecho a gozar de los beneficios y
aplicaciones del progreso cientifico y de los saberes ancestrales.

Por lo tanto el trabajo investigativo al dar a conocer como cultura del pueblo,
la gastronomia respectiva en sus diferentes cantones, cumple con lo

dispuesto en los articulos establecidos en ella.

LEY DEL BUEN VIVIR Ecuador(2008).

En relacién a La Ley del Buen Vivir, se considera esta plataforma juridica,
porque especifica de manera clara los lineamientos en el proceso de

investigacion reflejados en los articulos que a continuacion se exponen:

Seccion Quinta: Cultura

Art. 377.- El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer
la identidad nacional; proteger y promover la diversidad de las
expresiones culturales; incentivar la libre creacion artistica y la
produccion, difusion, distribucion y disfrute de bienes y servicios
culturales; y salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural.

Se garantiza el ejercicio pleno de los derechos culturales.

Art. 378.- El sistema nacional de cultura estara integrado por todas las
instituciones del ambito cultural que reciban fondos publicos y por los

colectivos y personas que voluntariamente se vinculen al sistema.
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Las entidades culturales que reciban fondos publicos estaran sujetas

a control y rendicion de cuentas.

El Estado ejercera la rectoria del sistema a través del organo
competente, con respeto a la libertad de creacion y expresion, a la
interculturalidad y a la diversidad; sera responsable de la gestion y
promocion de la cultura, asi como de la formulacion e implementacion

de la politica nacional en este campo.

Art. 379.- Son parte del patrimonio cultural tangible e intangible
relevante para la memoria e identidad de las personas y colectivos, y

objeto de salvaguarda del Estado, entre otros:

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas
manifestaciones y creaciones culturales, incluyendo las de caracter

ritual, festivo y productivo.

LEY DE TURISMO(2002).

Es necesario considerar la presente ley de turismo debido a que es el
organo regulador en toda la actividad turistica del Ecuador los articulos
anotados, no hacen mas que regular las actividades relacionadas a esta

investigacion.
TITULO CUARTO
EL FONDO DE PROMOCION TURISTICA

Art. 76.De la promocién. Con el objeto de consolidar la identidad e
imagen turistica del Ecuador en el ambito nacional e internacional, el
Ministerio de Turismo dictara las politicas y el marco referencial a

efectos de posicionar al pais como destino turistico.

La gestién de la promocién turistica le corresponde al Ministerio de
Turismo en conjunto con el sector privado. Los medios de la
promocion y mercadeo del Ecuador, sin que sean un limitante seran
canales convencionales como ferias, talleres, viajes de familiarizacion,

viajes de periodistas, congresos, exposiciones, entre otros no
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convencionales como servicios de informacién turistica, internet y
material promocional, etc. La ejecucion de la promocién turistica del
Ecuador se realizara con estricta sujecion al Plan Estratégico de
Desarrollo Sectorial, politicas sectoriales, Plan de Competitividad
Turistica y Plan Nacional de Mercadeo, los mismos que seran
utilizados como herramientas fundamentales y el Sistema de

Inteligencia de Mercados.

Estos articulos claramente regulan la actividad turistica en este caso

la gastronomia, garantizando una estadia mas placentera al turista.

LEY DE EDUCACION SUPERIOR RepUblica(2010).

Considero esta ley; en el presente trabajo de investigacion porque regula la
actividad educativa superior permitiendo de manera legal todas las

actividades académicas.

Art. 80 e) La gratuidad cubrira exclusivamente los rubros relacionados
con la primera matricula y la escolaridad; es decir, los vinculados al
conjunto de materias o créditos que un estudiante regular debe
aprobar para acceder al titulo terminal de la respectiva carrera o
programa académico; asi como los derechos y otros rubros
requeridos para la elaboracion, calificacion, y aprobacion de tesis de

grado;

Art. 144.- Tesis Digitalizadas.- Todas las instituciones de educacion
superior estaran obligadas a entregar las tesis que se elaboren para la
obtenciéon de titulos académicos de grado y posgrado en formato
digital para ser integradas al Sistema Nacional de Informacién de la
Educacion Superior del Ecuador para su difusion publica respetando
los derechos de autor.

Estos fundamentos legales, me permite elaborar el trabajo con amplitud y

libertad en observancia a las normas juridicas correspondientes.
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REGLAMENTO Y MANUAL PARA LA ELABORACION DE TRABAJOS DE
INVESTIGACION DE TESIS DE GRADO UPEC(2011).

A mas de observar lo contemplado en la constitucion, la Ley de Educacion
Superior, Turismo, y del Buen Vivir se considera ademas el reglamento
que establece la Institucion Superior, por cuanto es la directriz especifica

para la elaboracion de los trabajos de investigacion.

2.3. FUNDAMENTACION FILOSOFICA.

Aspecto Humano.- Este proyecto incide directamente en los habitantes de la
region, puesto que en la actualidad se observa un rompimiento en la cadena
gastrondmica tradicional, por la carente socializacion en los hogares, debido
a muchos factores sociales que no han permitido mantener la tradicion
gastronomica; en la ultima década se observa a nivel local un importante
resurgimiento de la comida tradicional, aunque estd de manera
desordenada, y no focalizada, por la demanda generada por la poblacion. El
Manual, aparte de recoger toda la informacion Turistica Gastronémica
regional focalizara los diversos platos tipicos para ser ubicados de manera
ordenada en los grupos locales nacionales e internacionales por vivir en la

frontera con Colombia.

Aspecto Econdmico.-EI compendio de toda la informacion Turistica
Gastronémica en un Manual, permitira la difusion enfocada a los sectores
nuevos y los ya existentes locales dedicados a esta actividad. Lo que
mejorara el flujo de turistas, el empleo y los ingresos por ventas tanto de los
productos o ingredientes como de los platos elaborados en los sitios para

este fin.

Aspecto Turistico gastrondmico.-EI Manual ser4 un instrumento que,
permitira un desenvolvimiento evolutivo del Turismo Gastronémico regional,
contribuyendo directamente al desarrollo de la planta turistica local. Esto
significa un aporte directo a la actividad turistica diaria y al crecimiento del

Turismo.
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Existiendo una oferta técnica gastrondmica, las partes interesadas pueden
crear nuevos sitios de atractivos gastronomicos tipicos, lo que va a permitir
la movilidad de personas locales, nacionales e internacionales, por ser

frontera.
2.4. FUNDAMENTACION CIENTIFICA.

2.4.1. Gastronomia.

2.4.1.1. Historia de la Gastronomia.
Para Blanco (2009)‘La gastronomia es el elemento para conformar la
imagen de un destino turistico”. Estos documentos dan a conocer la

importancia de la gastronomia como parte de un lugar turistico.

La historia de la gastronomia o alimentacion tiene una estrecha relacion con
la evolucién del hombre; como todos los seres vivos, el hombre necesita
alimentarse para vivir. El ser humano ha ido adquiriendo distintas
costumbres y habitos alimentarios que han contribuido para poder persistir.
Millan(1999).

Desde épocas remotas el hombre comenzé a trasladarse de un lugar a otro,
con la finalidad de conseguir alimento para su sobrevivencia. Este hecho de
trasladarse de un punto hacia otro se lo conoce como Turismo y para

conseguir alimento se lo conoce como Turismo Gastronémico.

2.4.1.2. Turismo GastronOmico.
Fandosé& Blanco (2011), Turismo Gastronomico es “Una actividad del turista
0 visitante que planea sus viajes parcial o totalmente para degustar la
gastronomia del lugar o realizar actividades relacionadas con la

gastronomia”. (pag. 14).

El Turismo Gastronbmico se ha constituido en una de las principales
actividades turisticas, consiste en el desplazamiento de personas cuyo
motivo principal es la gastronomia, que va desde desplazamiento del lugar
de residencia hacia un sitio donde pueda degustar un plato tipico del lugar
visitado; a estas personas se las llama Turistas Gastrondmicos; siendo la

gastronomia, en este caso el principal atractivo y el recurso primario del
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destino visitado y a la vez se convierte en un medio para acercarse a la

cultura, tradicién y costumbres de una region. Oliveira(2011).

El Turismo Gastrondmico registra una historia alrededor de 4000 afios de
antigiiedad, con caracteristicas especiales basadas en productos de una

calidad puray Unica.

Grecia es el lugar en donde se presenta el primer libro de cocina en la
historia; el autor de este libro fue Archestratos, de aqui nace la idea de

plasmar recetas de cocina en libros. Turistico(2009).

Durante siglos el arte culinario fue desconocido, todo este conocimiento de
cocina sale a la luz gracias a la aparicion de libros de gastronomia, a partir
de ese momento las costumbres gastronémicas de las culturas de las
diferentes regiones van tomando fuerza cuando utilizan ingredientes que se
cultivan especificamente en una determinada zona o regiébn, como por
ejemplo el trigo que solamente fue Europeo, conforme la tecnologia sigue
avanzando, nacen nuevos elementos para transmitir los conocimientos

culinarios por medio de revistas, radio y television.

Desde aqui ya se empiezan a generar recetas con muchos detalles como el
modo y el tiempo de preparacién y especialmente los ingredientes

utilizados.

En la actualidad existen libros, revistas o cualquier otro medio de informacion
del arte culinario de paises, ciudades, los cuales brindan informacién sobre
lo tipico que tiene una Region; un ejemplo es la “Guia Gastrondémica” de
Espafia, en donde destaca aspectos importantes sobre la comida tipica de

este lugar.

2.4.1.3. Turismo GastronOmico ancestral de la Provincia del
Carchi.
La Provincia del Carchi, por su situacion geografica se encuentra ubicada en
el callejon interandino, entre los 1200 a 3600 msnm., en la zona norte del
Ecuador con un clima entre 4°-23°C, lo que permite el cultivo de productos
de la sierra y zonas tropicales entre sus cultivos tenemos: la papa, maiz,

trigo, cebada, legumbres, hortalizas, en piscicultura la produccion de trucha,

-18 -



carnes, productos que han permitido a los primeros habitantes y hasta en la
actualidad elaborar y producir varios platos, los mismos que con el pasar del
tiempo se han ido convirtiendo en una tradicibn gastronomica en la

Provincia. Naranjo(2005).

En la Provincia del Carchi no existe un documento en donde Unicamente dé
a conocer sobre la gastronomia tipica ancestral de cada canton, por lo tanto
es de suma importancia y prioridad el rescate del Turismo Gastrondémico
ancestral, mediante la Elaboracion de un Manual de Comida Tipica, como
elemento impulsador para el Turismo Gastronémico Regional; en el cual se
va a aplicar la Investigacion Historica por medio de la Técnica de la
Entrevista, dirigida a aquellas personas que han conocido de cerca la
gastronomia tipica y han sido testigos de las costumbres que ha tenido la
region en los seis cantones de la Provincia del Carchi, donde se va aplicar la
Observacion de Campo, con la ayuda de las Fichas Técnicas, para la

obtencion de la informacion. Losada(2008).

Con la elaboracion de un manual de comida tipica, permitirA conocer y
desarrollar el Turismo Gastronomico del Carchi, sirve como material
didactico de orientacion a todas las personas vinculadas a esta actividad y
para aquellas personas que deseen desarrollar el Turismo gastronémico,
formando nuevas empresas y con ello hacia un desarrollo sostenible local,
nacional e internacional por ser frontera con Colombia, siendo parte esencial

de la Planta Turistica.

Este documento se caracteriza porque sus contenidos y su lenguaje estan
estrechamente relacionados a la region, lo que permite facilmente identificar
cualquiera de los platos tipicos expuestos y a los lugares de expendio de los

mismos.

Para Oliveira(2011), “La comida es una parte importante de la cultura.
Implica unién con el pasado, es un legado de otras civilizaciones, forma

parte de la identidad y refleja la vida de las personas”.(pag. 10)

Gbomez (1999), menciona que “La cultura de una region, es el conjunto de

todas las formas de vida y expresiones que caracterizan a una sociedad,
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como la vestimenta, alimentacion, religiobn, rituales, normas de

comportamiento y creencias.”(pag. 42).

De Luna (2001), indica que “La tradicibon es algo que se heredade
generacion en generacion y que forma parte de la identidad de una

region.”(pag. 187).

Gonzélez (2000) alude que “La costumbre, cuando todas las personas en
general que integran una sociedad actian de una manera uniforme, por un

largo tiempo, ahi se puede decir que existe una costumbre”.(pag. 220).

Por lo tanto se puede decir que las tradiciones y costumbres de la
gastronomia ancestral de la Provincia del Carchi se deben seguir
manteniendo y transmitiendo de generacion en generacion par que esta sea

conocida y difundida.

2.4.2. Manuales de comida.

2.4.2.1. Definicion de Manual.
Tiene similitud a un libro, el mismo que contiene lo necesario de un tema
especifico por lo que se convierte en un elemento vital para incrementar y
aprovechar los conocimientos y experiencias de personas y organizaciones.
Alvarez(1996).

Es un documento, una guia, en el cual se detalla informacién basica y
fundamental sobre un determinado tema, es instrumento Util que ayuda al
cumplimiento de los objetivos planteados de un lugar especifico y a la vez se
convierte en una fuente de informacién permanente para quienes hagan uso

del mismo. Hernandez(2007).

2.4.2.2. Tipos de manuales de comida.

Existen varios tipos de manuales dedicados a la gastronomia tales como:
Manuales Gastrondémicos

Este tipo de manual se centra en dar a conocer la gastronomia tradicional

mas relevante de un lugar.Professional (2011).
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Manuales de Procedimiento para cocina

Este tipo de manual destaca la higiene y presentacion personal, habitos
personales, higiene, transporte y almacenamiento de alimentos.
Petryk(2011).

Manuales sobre inocuidad de los alimentos

Trata sobre salubridad de los alimentos desde la antigiedad hasta la
actualidad, por cuanto las enfermedades se transmiten a través de la
alimentacion. Salud(2007).

Manuales para trabajadores de servicio de alimentos

Este manual se refiere a la manipulacion de los alimentos de las personas
dedicadas a este servicio, tomando en cuenta los millones de usuarios que
se enferman por la ingesta de alimentos preparados sin los cuidados

higiénicos respectivos. Maricopa(2011).
Manuales de capacitacion para manipulacion de alimento

Este tipo manuales tienen el propdsito de llevar a cualquier persona que
manipula alimentos, el conocimiento necesario que le facilite aplicar pautas
correctas en su trabajo, a mas de ser una fuente de consulta permanente

sobre manejo higiénico de los alimentos.(Salud O. P., 2011)
Manuales de cocina profesional

“Uno de los oficios mas exigentes y abnegados es el preparar alimentos ya
que en él convergen los mas dispares requerimientos: que sea nutritiva
sabrosa, sana, a la moda, en la temperatura correcta, bien presentada y
finalmente un precio atractivo y ademas rentable para el
establecimiento”.(INCA-CEA, 2012).

2.4.2.3. Disefio de un Manual.
Partes que componen un Manual: Los elementos mas importantes dentro de
un manual, son aquellos objetos de consulta y que se encuentran ubicados

en el cuerpo principal, los temas dependen del tipo de manual que se trate.
-21 -



» Contenido.- en donde se exponen las partes o secciones que
integran el manual.

+ Indice.- en esta seccion se indica el niUmero de pagina en que
se localiza cada titulo y subtitulo. Es un indice numérico, en
donde su ordenamiento respeta la secuencia con que se
presentan los temas del manual.

* Introduccion.- en donde se explica el proposito del manual y
también se pueden incluir comentarios que sirvan al lector para
clarificar los capitulos.

* Cuerpo principal.- es la parte mas importante y la verdadera

razon del manual. Rodriguez (2006).

Para disefiar un manual de comida tipica, se ha basado en el disefio de una
guia turistica, debido a que no existen documentos en donde sefiale como
se deben elaborar, existen documentos que manifiestan como elaborar otro

tipo de manuales pero no para elaborar un manual de comida.
Norma general.

Los articulos seran tipiados en formato Word, a un espacio y medio en

papel tamafio carta con la siguiente tabulacion.

- Margen Derecho: 1,5 cm.

- Margen Izquierdo: 2,5 cm.

- Margen Superior: 2,5 cm.

- Margen Inferior: 2,0 cm.

- Letra: Times New Roman, tamafio 10. Caripan(2007).

En el documento “Disefio y Produccion de una Guia Turistica”, de Tapia
(2010), seiala:

“‘Elementos.- Los elementos son las partes basicas y fundamentales

para el desarrollo y la creacion de medios impresos, donde el
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disefiador debera jugar con su imaginacion y colocar los elementos

gue creyere conveniente para la atraccion del publico lector”.

“Un elemento esencial es el encuadre de la fotografia, “ya que estas
hablan mas que mil palabras”, una fotografia bien colocada va atraer

la mirada de los lectores e incluso incentivarlos a conocer el lugar”.

“‘Unidad de texto y forma.- no es tanto la calidad de familias de tipos
como la calidad de ciertos caracteres lo que permite al disefiador
satisfacer los multiples exigencias que cada dia se le imponen. No es
necesario elegir un estilo de letra que corresponda al contenido de
cada texto en particular, en la primera época de la imprenta se
empleaba un solo tipo de escritura, tanto para los textos religiosos

como los profanos, es decir, la escritura de la época”.(pags. 14-19).

Para realizar el disefio de un manual de comida tipica se toma en cuenta los
siguientes parametros técnicos. Los métodos , técnicas a utilizarse en la
investigacion de un tema ya definido, el estado actual de la problematica del
tema, los resultados obtenidos de esta investigacion y la exposicion del

resultado del trabajo investigativo.

Con estos elementos debidamente tabulados se los edita de acuerdo a las
normas INEN, tomando en cuenta que cumpla con la funcién requerida,
esto es que esté redactado y organizado de manera accesible que se utilice
gréaficos ilustrados, para una comprension rapida y clara, que sea sintético y
de facil manejo para turistas y personas dedicadas a la gastronomia tipica

ancestral.

2.5. IDEA A DEFENDER.

La elaboracion de un Manual de Comida Tipica de la Provincia del Carchi,

sera un aporte al Rescate del Turismo Gastronémico Ancestral.
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2.6. VARIABLES.
Variable dependiente

Rescate del Turismo Gastrondmico Ancestral.

Variable independiente

Elaboracion de un Manual de Comida Tipica de la Provincia del Carchi.
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I1l. METODOLOGIA.

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION.

Cualitativa.- la investigacibn es cualitativa por cuanto se orienta a
profundizar, ampliar y describir conocimientos ya existentes, en el Manual
se da a conocer la tradicién de los platos tipicos que se preparan en cada
Canton, quiénes son las personas que los preparan con frecuencia, una
pequefia resefia histérica de cada Cantén, el nombre de cada uno de los
platos tipicos, los ingredientes, la preparacion, tiempo de elaboracién, la
presentacion, valor del plato y el lugar donde se elabora un determinado

plato tipico.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION.

Investigacion Exploratoria.-El traslado hacia los seis cantones, permitira
examinar de manera directa, la situacion Turistica Gastronémica del cantén,
se realizara una evaluacion, que permitira identificar las fuentes y el
desplazamiento de las personas, para la adquisicion de los productos

tipicos.

Investigacion Descriptiva.-esta investigacion permite la identificacion y la

ubicacion de los lugares de venta de los platos tipicos del canton.

Investigacion Explicativa.-este tipo de investigacion permite sefialar cada
uno de los platos tipicos, dando a conocer los ingredientes, preparacion,

tiempo de elaboracién, presentacion del plato lugar de expendio.

Investigacion Historica.- este tipo de investigacion se realizara en cada uno
de los cantones, mediante la entrevista dirigida hacia los adultos mayores,
quiénes son las personas mas iddéneas para dar testimonio acerca de la

tradicién ancestral de los platos tipicos.

Investigacion de Campo.- para la obtencion concreta de la informacion, la
investigacion se la realiz6 en el lugar en la fuente en los seis cantones de la
Provincia del Carchi, utilizando la técnica de la entrevista, que fue dirigida

hacia los adultos mayores testigos de las costumbres de cada Canton; con la
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ayuda de la técnica auxiliar el fichaje, en donde se registr6 los datos

complementarios para la investigacion.

Investigacion Bibliografica.- para el desarrollo de la investigacion se busco
textos ya existentes, como por ejemplo la Guia Gastronémica de Manabi,

que servird como base para desarrollar y estructurar el texto.

3.3. POBLACION Y MUESTRA DE LA INVESTIGACION.
La Provincia del Carchi tiene 164.524 habitantes (INEC 2010).

N(0? * 72)

"TEBEN-D+02)@2)

n= muestra

N= Poblacion Total
O= Varianza

Z= Nivel de Confianza
E= Error porcentual

164.524(0.52)(1.962)

" = (0.052)(164.524 — 1) + (0.5%)(1.962)

~ 164.524(0.25)(3.84)
"= 0.0025)(164.523) + (0.25)(3.84)

_ 157943.04
"= 1122675

n = 383
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Cuadro 2: Aplicacién de Encuestas por porcentaje

Cantones Poblacion Porcentaje N° Encuestas

Tulcan 86.498 53% 201
Bolivar 14.347 9% 33
Espejo 13.364 8% 31
Mira 12.180 7% 28
Montufar 30.511 18% 71
San Pedro de Huaca 7.624 5% 19
Total 164.524 100,00% 383

Fuente: INEC

Modificado por: Bolafios Ximena

Para obtener el nimero de encuestas se realiz6 el célculo de la muestra, en
donde se tomo6 en cuenta el nimero de habitantes de la provincia y se
determind el numero de encuesta a realizar, posteriormente se procedio a
sacar el porcentaje de cada canton. Una vez que se ha determinado el
porcentaje, se procede a realizar una regla de tres simple utilizando el
namero total de encuestas a realizarse y el total de la poblacion por canton y
de la Provincia y de esta manera se determin6 el niumero de encuestas a

realizarse por cantén.

3.4. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

Idea a Defender.- La Elaboracion de un Manual de Comida Tipica de la

Provincia del Carchi, sera un aporte al Rescate del Turismo Gastronémico

Ancestral.
Cuadro 3: Operacionalizacion de variables
Variables Definicion Definicion Indicadores
conceptual operacional
Variable Platos tipicos de

Dependiente:
Rescate del Turismo
Gastronémico
Ancestral.

Conocimiento de la
Comida Tipica de la
Provincia del Carchi.

Recoleccion de
informacion sobre
los Platos Tipicos de
cada uno de los
cantones

cada uno de los

cantones.
Caracteristicas de
cada plato tipico
Se preparan hasta la

actualidad
Lugares de
expendio.
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Variable
Independiente:
Elaboracién de un
Manual de Comida
Tipica de la

Provincia del Carchi.

No se han elaborado
Manuales y Guias
de comida tipica en
la Provincia del
Carchi.

-mala socializacién
- distorsion de lo
tradicional
- remplazo de los
platos tipicos
-a culturizacién
gastronémica

Desconocimiento de
los platos tipicos
ancestrales

Falta de
conocimiento sobre
la preparacién de

cada uno de los
platos tipicos.

Elaborado por: Bolafios Ximena

3.5. RECOLECCION DE INFORMACION.

3.5.1. Provincia del Carchi.

La Provincia del

Carchi

se encuentra ubicada al

norte del callején

interandino; el relieve del terreno es irregular y montafioso, la provincia se

extiende entre los nudos de Pasto hacia el norte, de Boliche hacia el sur y

en parte del valle del chota.

Limita al norte con Colombia, al sur y Oeste con la provincia de Imbabura, al

Este con la provincia de Sucumbios y al Oeste con la provincia de

Esmeraldas. Tiene una extension de 3.604,33 km?.

Su poblacion alcanza un total de 164.524 habitantes. La provincia se

encuentra politicamente dividida en seis cantones: nueve parroquias

urbanas y veinte y seis parroquias rurales; su capital es Tulcadn con una

altura de 2.956 m.s.n.m.

Cuadro 4: Divisién politica administrativa de la Provincia del Carchi.

Cantén

Parroquias Urbanas

Parroquias Rurales

Tulcan

- Tulcén: Cabecera
Cantonal y capital
provincial.

- Gonzélez Suarez.

- El Carmelo

- Julio Andrade

- Maldonado - Chical

- Pioter - Santa
Martha de Cuba.

- Tufifo-Urbina

- Tobar Donoso

San Pedro de Huaca

- Huaca: Cabecera
cantonal.

- Mariscal Sucre

Montufar

- San Gabiriel:

- San José.
- Gonzéalez Suéarez.

Cabecera cantonal.

- Cristébal Colén
- Fernandez Salvador
- Chitan de Navarrete
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La Paz - Piartal
Bolivar Bolivar: Cabecera Garcia Moreno —
cantonal. Los Andes
Monte Olivo — San
Rafael
San Vicente de
Pusir
Espejo El Angel: Cabecera La Libertad
cantonal. San Isidro
27 de Septiembre. El Goaltal
Mira - Mira: Cabecera - Jijén y Caamafio
cantonal. - Juan Montalvo
- La Concepcion

Fuente: https://www.carchi.gob.ec
Modificado por: Bolafios Ximena

La provincia que es la primera desde el norte en el callejon interandino,
presenta niveles altitudinales desde los 1.200 metros en la zona del valle,
hasta los 3.600 m.s.n.m. En la zona del Paramo El Angel, su temperatura

varia desde 4°C en el paramo y 23°C en lo subtropical.

La provincia del Carchi se caracteriza por ser una zona eminentemente
agricola, productora especialmente de papa y leche, y de ciertos frutales
propios de las zonas calidas secas y subtropicales del noroccidente y

suroccidente de la provincia.(Carchi, 2011)

3.6. APLICACION DE TECNICAS DE RECOLECCION DE
INFORMACION

3.6.1. Disefio de la Encuesta.

Para el levantamiento de la informacién se establecidé un cuestionario, para
realizar la encuesta en cada cantén de la Provincia del Carchi, la ficha de la

encuesta se encuentra ubicada en anexos.
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3.6.2. Aplicacion de la Encuesta.

La encuesta se la aplicé a una muestra de la poblacion de la provincia del
Carchi obtenida a través del céalculo de la muestra, luego se saco el
porcentaje de cada canton, para posteriormente mediante una regla de tres

simple obtener el nUmero de encuestas a aplicar en cada cantén.

El objetivo de la encuesta fue identificar los platos tipicos ancestrales que
representan al canton, conocer acerca de la importancia que tiene el
elaborar un manual de comida tipica y como este impulsaria a la actividad
turistica y también saber sobre la importancia que tiene la gastronomia en el

turismo.

3.6.3. Disefio de la Entrevista.

Para las investigaciones cualitativas se pueden emplear diferentes tipos de
estudio en cuanto a la seleccion de casos. Para esta investigacion se aplico
el estudio etnogréfico, teoria fundamentada, entrevistas, observaciones, el
objetivo de este tipo de estudio es: Posso (2009), “conocer lo que la gente
hace, su comportamiento, sus relaciones” (pags. 37-38), en el cual se
pueden emplear de 30 a 50 casos, en los que se ha tomado en cuenta a los
adultos mayores para la obtencion de informacion y se considera que son las
personas mas idoneas para la obtencion de la informacion para el trabajo de

investigacion. Hernandez Fernandez &Baptista (2010).

“En una investigacién cualitativa no hay parametros definidos para el tamafio
de la muestra, la decision del nimero de casos que conformen la muestra es
del investigador” como dice el Doctor Roberto Hernandez “los estudios
cualitativos son artesanales”, “trajes hechos a la medida de las

circunstancias”. (pags. 394-395).

Una vez realizada la encuesta e identificacion de los platos tipicos se
procede a la aplicacion de la entrevista, se establecié un cuestionario que
permitié identificar las caracteristicas principales de los platos tipicos

ancestrales de cada cantén de la Provincia del Carchi.
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3.6.4. Aplicacion de la Entrevista.

Una vez identificados los platos tipicos, el nUmero de personas a entrevistar
por medio del estudio Etnografico, teoria fundamentada, entrevistas,
observaciones, en cada cantdn se procedi6 a realizar las entrevistas a los

adultos mayores seleccionados de la provincia del Carchi.

Siguiendo un cronograma de trabajo investigativo, se dedicé cuatro semanas
a cada uno de los seis cantones, en donde se desarrolld la observacion de
campo y se empled la técnica de la entrevista que fue dirigida a los adultos
mayores, previo a la aplicacion de tipo de estudio etnogréfico, teoria
fundamentada, entrevistas, observaciones, en donde sefiala la posibilidad
del nUmero de personas a entrevistar. Una vez identificadas las personas se
realizd la entrevista sobre los platos tipicos que existen, se grabd las
generalidades del tema y quiénes son las personas que lo hacen con
frecuencia, posteriormente se pregunt6 sobre cada uno de los platos tipicos,
el nombre de los platos, los ingredientes, la forma de preparacion, el tiempo
a utilizarse en su elaboracion, su presentacion (fotografia) el lugar de
expendio, el valor de cada plato y una pequefia resefia historica del lugar,

todo lo anotado de acuerdo al siguiente detalle:

Para acceder a los datos informativos de la Provincia del Carchi y de cada
uno de los cantones, me he basado en libros como: Autorretrato del Carchi
de Rosero(2006, pags. 9-24). Carchi: Historia, cifras y mas de
Cabezas(2001, pags. 11-26). La Region Interandina de Rodriguez(2007,
pags. 16-19). Taita Juan Chiles de Vasquez(2012, pags. 21-22). Area de
Turismo(2009).

Para realizar la investigacion, ademas, se aplicoé la Observacion Campo de

cada uno de los Platos y lugares en donde se elaboran y se sirven al publico.

La ficha de la entrevista se encuentra en la parte de anexos, la cual ha sido

aplicada a los adultos mayores seleccionados.
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3.6.4.1. Canton Montufar.

Fotografia 1: Cantén Montufar
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»
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Foto: Bolafios Ximena

Informacién General
Se encuentra ubicado a 40km de la ciudad de Tulcan.

Su nombre inicialmente fue Tusa. Posteriormente se cambia el nombre en
honor al Coronel Carlos Montufar, précer de la independencia Ecuatoriana,
es el segundo Cantén de la provincia del Carchi, aqui habitaron varias
culturas como la Capuli, Piartal y Tusa, su cabecera cantonal es San
Gabriel, con una poblacibn de 21.096 habitantes, cuenta con siete
Parroquias, Gonzales Suarez, Chitan de Navarrete, Cristobal Colon,
Ferndndez Salvador, La Paz, Piartal y San José, su poblacién cantonal es
de 30.511 habitantes, una extension geografica de 398 km2, se encuentra a
una altura de 2800 m.s.n.m. con una temperatura promedio de 12,5° C, su
economia se basa en actividades eminentemente agropecuarias,
dedicandose el 75% de su poblacién. Su cantonizacion es el 27 de
Septiembre. El 16 de Julio es la fiesta de La Sefiora de La Paz. Area de
Turismo(2009).
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Fichas de tabulacion de Entrevistas

Canton Montufar

Nombre Entrevistado: Sra. Magdalena Molino Ficha N°:001

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 10/01/2012

Parroquia: San Gabriel

Descripcion:

La comida que se vende aqui en el Mercado es: el caldo de pata, papas con cuero, €l
caldo de gallina, el morocho, el hornado, champus, el queso amasado, los quimbolitos.
Esta tradicion se ha mantenido durante 45 afios, antes vendia mi mamacita, ahora yo soy

la que vendo.

Para preparar el caldo de pata utilizo el mote, las papas bien cocinadas, aparte, en otra
olla pongo cebolla paitefia, la sal y las patas de res, le dejo que hierva bastantico unas

ocho a diez horas. Aqui en el Mercado se vende todos los dias a dos doélares.

Plato tipico Ingredientes

- Caldo de pata - Mote, cebolla, sal, patas de res y

papas.
Nombre Entrevistado: Sra. Magdalena Molino Ficha N°:002
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 10/01/2012

Parroquia: San Gabriel

Descripcién: También vendo el caldo de gallina de campo, este un plato que nunca falta
y lo compra toda la gente. Para hacer el caldo de gallina le pongo la cebolla blanca y
paitefia, también pongo arroz de castilla o arroz blanco, papa nabo, la sal, cocino aparte la

alverja y la zanahoria y las papas.

Para esto me demoro unas dos o tres horas dependiendo de la cantidad que haga, se lo
sirve con un platico de canguil. Lo vendemos aqui todos los dias en feriados y festivos a

tres doélares.
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Plato tipico Ingredientes

- Caldo de gallina gallina pelada, cebolla roja, cebolla

blanca, arroz blanco, sal, papa nabo,

zanahoria, alverja.

Nombre Entrevistado: Sra. Magdalena Molino Ficha N°:003

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 10/01/2012

Parroquia: San Gabriel

Descripcion:

El queso amasado es tradicional en esta zona. Para hacer el queso es rapido y facil solo
usted tiene que calentar la leche, poner cuajo, sal y se lo muele, se puede acompaniar
con papas enteras, habas, choclos. Este plato se lo puede encontrar en tiendas, mercados

y restaurantes de San Gabriel a un dolar.

Plato tipico Ingredientes

- Queso amasado - Leche entera, cuajo y sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Magdalena Molino Ficha N°:004

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 10/01/2012

Parroquia: San Gabriel

Descripcion:
Las papas con cuero es otro plato que la gente de aqui siempre hemos vendido, este lo
hago con el cuero del chancho cortado en pedazos, le pongo sal, cebolla y achiote,

después de que ya haya hervido bastante le pongo el mani licuado y con papa cocinada,

aguacate y tostado.

Me demoro una hora y media y se lo vende todos los dias aun délar con cincuenta

centavos.
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Plato tipico Ingredientes

- Papas con cuero - cuero de chancho, papas, mani,

cebolla, sal y achiote.

Nombre Entrevistado: Sra. Magdalena Molino Ficha N°:005

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 11/01/2012

Parroquia: San Gabriel

Descripcion:

El cuy asado, es un plato que ha venido siendo una tradicién. Para hacer los cuyes
primero se los mata, se los pela con agua hirviendo, se los lava sacandoles todo lo de
adentro, después se los sala y condimenta, para asarlos en el horno con carbén y para
que no se quemen se les unta manteca. Se cocina papas y con aji.

Depende de la cantidad que haga se demora, si son pocos unas dos a tres horas. Aqui en
el mercado lo venden en los festivos y en los restaurantes que estan cerca de la carretera

todos los dias. Los venden a veinte ddlares.

Plato tipico Ingredientes

- Cuy asado - cuyes pelados, cebolla, sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Maria Luna Ficha N°:006

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 11/01/2012

Parroquia: San José

Descripcion:

Aqui los platos tradicionales que siempre habido, son: el morocho el champus, el hornado,
el caldo de pata, el caldo de gallina, que venden en el mercado y también en los
restaurantes. Lo que yo preparo es el champus que se lo hace en diciembre, le pongo un
palito de canela, la hoja de naranja, la hoja de arrayan, el morocho blanco que primero lo

muelo, y después lo pongo a fermentar y lo cierno, lo cocino bien y para servirse le pongo
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la miel de dulce y el mote. Aparte de los dias de fermentacion me demoro de dos a tres

horas en hacer este plato. Vale un doélar cincuenta.

Plato tipico Ingredientes

- ChampUs - canela, hoja de naranja, arrayan,
morocho blanco, mote, miel de
dulce.

Nombre Entrevistado: Sra. Maria Luna Ficha N°:007

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 11/01/2012

Parroquia: San José

Descripcion:

El hornado también venden aqui todos los dias, eso es una tradicion de bien antes. Si
preparo el hornado, para hacer este después de que se lo lava bien y se lo desangra el
puerco lo ponemos en una lata con sal, cebolla blanca, paitefia y el ajo para asarlo en el
horno que aqui tenidos con lefia de eucalipto y esto se demora unas ocho horas, va con
papa cocinada, mote cocinado, aji y lechuga. En el mercado lo venden todos los dias y en

feriados también.

Plato tipico Ingredientes

- Hornado - chancho, cebolla blanca, cebolla

roja, sal, ajo y agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Carmen Tuquerrez Ficha N°:008

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 11/01/2012

Parroquia: San Gabriel

Descripcion:

Los platos tipicos que se han mantenido hasta ahora son el champus, el morocho, caldo
de gallina, hornado. En mi negocio vendo el morocho, este se lo hace primero dejandolo
en remojo, después se lo muele y se saca una harinita que sale, se saca la pluma y se lo
pone a cocinar con un pedazo de cebolla larga, dulce, bicarbonato y la harina que sali6, se

deja que hierva y se sirve con leche y panela. El tiempo de preparacion es de dos horas,
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venden en el mercado todos los dias a un ddlar.

Plato tipico Ingredientes

- Morocho - cebolla, bicarbonato, leche, panela y
morocho.

Nombre Entrevistado: Sra. Martha Montenegro Ficha N°:009

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 17/01/2012

Parroquia: Gonzéalez Suarez

Descripcion:

La comida de aqui de nuestro canton es: el hornado, las tortillas, las empanadas, el queso
amasado, la fritada, las humitas, los Quimbolitos con café, la fanesca, la miel con quesillo,

la pringa que sabian hacer antes pero ahora ya no la venden solo se la hace en las casas.

De estos platos lo que hago es la fritada, ésta la hago con carne de chancho, cebolla roja,
cebolla blanca, la sal, el ajo, la manteca, el pimiento, la pongo en una paila, bueno antes
era paila de bronce, ahora ya no es mucho, con papas cocinadas, mote, aji y tostado. Se

demora una hora y media, aqui lo vende en el mercado todos los dias a tres ddlares.

Plato tipico Ingredientes

- Fritada - trozos de carne de chancho, cebolla
roja, cebolla blanca, sal, ajo,

manteca, pimiento y agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Martha Montenegro Ficha N°:010

Nombre Entrevistador: Ximena Bolanos Fecha: 17/01/2012
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Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

La pringa pata antes la vendian en el mercado, ahora ya no solo la hacen en las casas.
Este plato se hace con mote pelado, panela y leche, para pelar el mote se lo hace con
ceniza, después hay que lavarlo bien para molerlo y ponerlo a cocinar para hacer este

plato me demoro unas dos horas y media.

Plato tipico Ingredientes

- Pringa pata - mote pelado, leche, panela, agua.
Nombre Entrevistado: Sra. Martha Montenegro Ficha N°:011

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 17/01/2012

Parroquia: Gonzéalez Suarez

Descripcion:

Las humitas se las hacen con: maiz, bicarbonato, miel de panela, mantequilla, huevos,
guesillo molido, harina de maiz, manteca de chancho y agua. Después se desgrana el
maiz, se muele, se cierne, y se pone miel de panela, huevos, quesillo molido, bicarbonato,
harina de maiz, mantequilla, manteca de chancho, se bate bien, después en las hojas del
maiz se envuelve, y se pone a cocinar en una cacerola, el agua y los envueltos, en el
fogon de lefa, su tiempo de preparacion es de cuatro a cinco horas, se sirve con café

negro o con café en leche.

Esto hay en el mercado y en restaurantes de aqui de San Gabriel a un dolar con café o si

guiere sola a sesenta centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Humitas - maiz, miel de panela, huevos,

guesillo molido, bicarbonato, harina

de maiz, mantequilla, manteca de

chancho y agua.
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Nombre Entrevistado: Sra. Martha Montenegro Ficha N°:012

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 17/01/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

Para hacer los Quimbolitos se mezcla la harina con: los huevos, la mantequilla y poca
azucar, hecha la masa se pone en hojas de achira y cocer en una paila a vapor, su
tiempo de elaboracion es de una hora y media, se encontrar en el mercado y en los

restaurantes de la ciudad de San Gabiriel.

Plato tipico Ingredientes

- Quimbolitos - harina maiz, harina flor, mantequilla,

huevos y azucar.

Nombre Entrevistado: Sra. Guillermina Ayala Ficha N°:013

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 18/01/2012

Parroquia: Gonzéalez Suarez

Descripcién: Un plato tradicional que se hace aqui en semana santa es la fanesca. Este
plato lo hacen todas las familias en toda la Provincia, es una tradiciébn que se mantiene

hasta ahora. También la miel con quesillo, que la venden en La Paz.

Para preparar la fanesca se sancocha el fréjol, arveja verde, arveja blanca, lenteja,
Zapallo, habas, mellocos, chocho, choclo, zambo, zanahoria, pescado, en otra olla pongo
la cebolla blanca, cebolla roja, sal, achiote, manteca, pimiento, leche, cilantro y agua y los
mezclo, lo dejo hervir y después licuo mani con chocho y le pongo para hacer todo esto
me demoro dos horas. En el mercado lo venden con platano frito, huevo duro, aguacate,

aji atres ddlares con chicha.

Plato tipico Ingredientes

- Fanesca - fréjol, arveja verde, arveja blanca,
lenteja, Zapallo, habas, mellocos,
chocho, mani, choclo, zambo,

pescado, cebolla blanca, cebolla

roja, zanahoria, sal, achiote,
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manteca, pimiento, leche, culantro.

Nombre Entrevistado: Sra. Guillermina Ayala Ficha N°:014

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 18/01/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

Otro Plato es el quesillo con miel, este plato lo venden en porciones pequefias con miel de

panela, en La Paz tiene un precio de un délar.

Plato tipico Ingredientes

- Miel de panela con quesillo - quesilloy miel de dulce.

Nombre Entrevistado: Sra. Maria Montenegro Ficha N°:015

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 17/01/2012

Parroquia: Cristébal Col6n

Descripcion:
Uno de los platos que conozco y que se preparar son las tortillas de tiesto, estas son desde

hace mucho tiempo, aqgui en mi parroquia solo las hacen las familias, pero en el mercado

de San Gabiriel si las venden todavia.

Para hacer las tortillas pongo miel de panela, la revuelvo con leche, mantequilla, manteca
de chancho, harina de trigo y flor, huevos, bicarbonato y royal, la amaso bien y le doy la

forma de tortilla para tostarlas en un tiesto.

Va con una taza de café y para preparar me demoro una hora y media. En el mercado las

venden a un doélar.
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Plato tipico Ingredientes

- Tortillas de tiesto

miel de panela, leche, manteca de
chancho, harina de trigo, harina flor,
huevos, mantequilla, bicarbonato,

royal.

Nombre Entrevistado: Sra. Maria Montenegro

Ficha N°:016

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos

Fecha: 17/01/2012

Parroquia: Cristébal Col6n

Descripcion:

Las empanadas también hacen aqui las familias, pero las venden en San Gabriel. Para

hacer las tortillas revuelvo la harina flor con manteca de chancho, mantequilla, amaso y

le pongo con arroz, alverja, huevo y cuero de chancho cocinado con cebolla y se pone a

cocer en una paila de bronce con aceite. Va con café, el tiempo para hacer es dos

horas.

Este plato se lo puede encontrar en el Mercado de San Gabriel, en restaurantes todos los

dias a un ddlar.

Plato tipico Ingredientes

- Empanadas

harina flor, manteca de chancho,
mantequilla, arroz, cuero de
chancho, alverja, huevo cocido,

cebolla blanca, aceite de cocina.
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3.6.4.2. Cantén Espejo.

Fotografia 2: Canton Espejo

Foto: Bolafios Ximena

Informaciéon General

Se encuentra ubicado en el centro de la Provincia del Carchi, a 73km de la
ciudad de Tulcan, su extension es de 549,01km2, su cabecera cantonal es
El Angel con una poblacion de 6.325 habitantes, y su poblacion cantonal es
de 13.364 habitantes.

Su nombre se debe en honor a los hombres ilustres del pais como el Doctor
Francisco de Santa Cruz Y Espejo, tiene cinco Parroquias: El Angel, 27 de
Septiembre, La Libertad, San Isidro y El Goaltal.

Su economia se basa en labores de tejidos en lana, actividades de turismo,
agricolas y piscicolas, su temperatura varia desde los 10°C en lo frio hasta

los 26°C en la parte subtropical.

Su fecha de cantonizacion es el 27 de Septiembre, el 15 de Mayo fiesta de
San Isidro Labrador, el 16 de Julio fiesta de la Virgen del Carmen. Area de
Turismo(2009).
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Fichas de tabulaciéon de Entrevistas

Canton Espejo

Nombre Entrevistado: Sra. Alicia Martinez Ficha N°:017

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/02/2012

Parroquia: El Angel

Descripcion:

Se conoce varios platos que hay aqui en EL Angel, como: el hornado, el choclo con
qgueso, mellocos y habas, fritada, morocho, champus, empanadas. Otro plato es el Pringa
Pata, pero este lo hacian antes que era el mote pelado, mis padres lo sabian hacer antes.

Para hacer el Pringa pata, primero tiene que pelarlo el maiz, sea con cal o antes se
ocupaba la ceniza, y de ahi lo pela el mote y lo lava en un canasto y lo deja una noche
desaguando, al otro dia lo muele, después lo cocina, le pone raspadura y leche, este plato
es agradable y se demora unas dos horas en hacerlo. Aqui solo lo hacen las familias, ya

no se lo vende.

Plato tipico Ingredientes

- Pringa pata - mote pelado, canela, raspadura,
leche, agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Alicia Martinez Ficha N°:018

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/02/2012

Parroquia: EI Angel

Descripcion:

El champus, mi madre lo hacia, para preparar se deja ocho dias en remojo, le quiebran el
maiz, le dejan remojando, le botan lo que sale y lo enjuagan, de ahi lo muelen y esa
harinita que sale le cocinan, es parte celosa, después se le cocina con hoja de naranja,
hoja de arrayan, el mote y cuando se va servir le pone la miel. Para hacer se demora dos

horas y media. Lo vende en el mercado central de aqui de El Angel a un ddlar.

Plato tipico Ingredientes

- Champus - hoja de naranja, hoja de arrayan,

morocho blanco, miel de dulce.
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Nombre Entrevistado: Sra. Alicia Martinez Ficha N°:019

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/02/2012

Parroquia: El Angel

Descripcion:

Para hacer el cuy asado, se hierve el agua, se mata el cuy, se lo pela, lo lava bien, le saca
todo, le pone el alifio el ajo, cebolla, la sal, y se lo asa sea en el horno o en el palito, se
demora una hora para hacerlo, va con papa, zarza, aji, no se encuentra en el mercado,

pero si lo hacen por fuera bajo pedido, lo venden a ocho y diez délares.

Plato tipico Ingredientes

- Cuy asado - cuy pelado, ajo, cebolla y sal.
Nombre Entrevistado: Sra. Alicia Martinez Ficha N°:020

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/02/2012

Parroquia: El Angel

Descripcion:

Para hacer la gallina de campo, se pone agua en la olla hasta que hierva para pelar la
gallina, le lava, y le saca la menudencia de adentro, le saca en presas o puede ir entera, le
cocina con papa nabo, arroz, zanahoria, orégano, para que le salga un buen caldo. Se
demora en hacer unas dos horas. Se vende en el mercado todos los dias a un dolar

cincuenta y dos délares cincuenta dependiendo de la presa.

Plato tipico Ingredientes

- Caldo de gallina de campo - gallina pelada, arroz blanco, cebolla

blanca, culantro, zanahoria, papa

nabo, orégano, sal, papas y yuca.

Nombre Entrevistado: Sra. Alicia Martinez Ficha N°:021

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 03/02/2012
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Parroquia: El Angel

Descripcion:

El cuero con papa se lo hace con cuero de chancho lavandolo bien, se lo pone a cocinar
con sal, achiote y cebolla blanca. Este va con papa cocinada, para hacer se demora una
hora. Se encuentra en el parque La Libertad de la ciudad de El Angel, todos los dias a

cincuenta centavos y dolar.

Plato tipico Ingredientes

- Papas con cuero - cuero de chancho, sal, papas,

achiote, cebolla blanca.

Nombre Entrevistado: Sra. Alicia Martinez Ficha N°:022

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/02/2012

Parroquia: El Angel

Descripcion:

La trucha, para hacerla utilizo sal, ajo y cebolla, también va con papas, ensalada de
tomate y cebolla, y para preparar me tardo unos veinte a treinta minutos. Lo venden aqui

en El Angel y en el Gualchan. A tres y cuatro dolares.

Plato tipico Ingredientes

- Trucha - trucha, sal, cebolla, ajo y aceite.

Nombre Entrevistado: Sra. Victoria Nazate Ficha N°:023

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 02/02/2012

Parroquia: 27 de Septiembre
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Descripcion:
Lo tradicional aqui en El Angel es: el caldo de gallina, el hornado, las empanadas, el caldo

de pata. Esto lo venden en el mercado los dias de feria.

Para preparar el caldo de pata se pone cebolla, sal, y se le deja que cocine, en otra olla se
cocina el mote y las papas. Va con cilantro y cebolla, se demora de ocho a diez horas con

lefia. Lo venden todos los dias y feriados, en los dos mercados de aqui. A tres doélares.

Plato tipico Ingredientes

- Caldo de pata - Patas de res, mote, cebolla blanca,

cilantro, sal, papasy agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Victoria Nazate Ficha N°:024

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 02/02/2012

Parroquia: 27 de Septiembre

Descripcion:

Para hacer el caldo de gallina primero se pela, se lava y se pon a cocinar con arroz
blanco, cebolla, culantro, zanahoria, alverja, papa nabo, orégano, sal, papas o yuca, aqui
lo dan con papa en El Goaltal con yuca. Para esto empleo dos horas dependiendo de la

gallina. Lo venden a dos dolares cincuenta.

Plato tipico Ingredientes

gallina pelada, arroz blanco, cebolla

- Caldo de gallina
blanca, culantro, zanahoria, papa

nabo, orégano, sal, papas o yuca.

Nombre Entrevistado: Sra. Victoria Nazate Ficha N°:025

Nombre Entrevistador: Ximena Bolanos Fecha: 02/02/2012
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Parroquia: 27 de Septiembre

Descripcion:

El hornado, se lo prepara con: cebolla, sal, ajo, esos son los ingredientes que utilizo. Se
lava bien el chancho, se raspa la piel, se desangra, y se lo sazona con los ingredientes, se
lo pone en una lata para meterlo al horno de lefia, durante unas ocho horas, va con mote,
papa o tortilla de papa, lechuga y aji. Lo venden a tres délares. Este lo venden en el

Mercado central y 27 de Septiembre de aqui de ElI Angel, los dias que son feriados.

Plato tipico Ingredientes

- Hornado - chancho, cebolla blanca, cebolla

roja, sal, ajo y agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Cardenas Ficha N°:026

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 07/02/2012

Parroquia: 27 de Septiembre

Descripcion:

Tradicional es: la fritada, el morocho, el choclo con queso, usted los puede encontrar en
los mercados y también los venden en los restaurantes. Aqui en el mercado lo vendo los

dias de feria y en festivos también.

La fritada se la hace con la carne de chancho, poniéndole cebolla, sal, ajo y manteca, esto
lo pongo en una paila para que se cocine durante una hora, pero tiene que estar
meneando porque si no se le quema. Aqui se lo sirve con mote, papas, aji, y cuando hay

con tostado. Este plato lo venden en el mercado central y 27 de septiembre a tres ddlares.

Plato tipico Ingredientes

- Fritada - trozos de carne de chancho, cebolla

roja, ajo, sal, manteca.
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Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Cardenas Ficha N°:027

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 07/02/2012

Parroquia: 27 de Septiembre

Descripcion:

El morocho es un plato muy antiguo, si hay aqui en el mercado los feriados. Para el
morocho le pongo leche y raspadura. Para que salga bien se deja en remojo el morocho
por una noche, después se lo muele, se lo lava y se lo cierne en un tamiz, y se lo pone a
cocinar para hacer todo esto me demoro cuatro horas. Hay en el mercado central y en el

27 de septiembre, se vende mas los dias de feria a un dolar.

Plato tipico Ingredientes

- Morocho - Morocho, Leche, raspadura, agua.
Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Cardenas Ficha N°:028

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 07/02/2012

Parroquia: 27 de Septiembre

Descripcion:

Las habas, los mellocos, con choclo y papas se los ponen en una olla a cocinar por unas
dos horas dependiendo si estos son suaves o duros. Van con queso y aji. Podemos
encontrar en el mercado central de El Angel y 27 de Septiembre, los dias de feria a un
precio de dos ddlares.

Plato tipico Ingredientes

- Habas, mellocos con choclo y - habas, mellocos, choclo, queso,
queso papas, agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Cardenas Ficha N°:029

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 07/02/2012
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Parroquia: 27 de Septiembre

Descripcion:

Otro plato que preparo son las tortillas de tiesto, estas se las hace de harina flor y de trigo,
manteca, huevos, un poquito de leche, mantequilla, bicarbonato y miel de panela, mezclo
todo esto y se hace la masa, se hacen las tortillas y se pone a tostar, esto se demora
treinta minutos, estas se sirven con café, valen un délar. Hay los dias de feria que son los

lunes y domingo.

Plato tipico Ingredientes

_  Tortillas de tiesto - harina flor, harina de trigo, leche,

manteca de chancho, huevos,

mantequilla, bicarbonato, panela.

Nombre Entrevistado: Sr. Raul Castro Ficha N°:030

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 23/02/2012

Parroquia: El Angel

Descripcion:

Mi especialidad es la panaderia, pero la comida tipica de aqui son las papas con cuero, la
fritada con tostado, esto es algo tradicional y lo venden en el Parque La Libertad.

De lo que aprendi hacer el pan de maiz, se lo hace en horno de lefia, utilizando el 50% de
harina flor con harina de maiz, también se lo pone queso que le da un sabor especial al
pan de maiz, huevos, mantequilla, se hace la masa y se lo pone al horno de lefia, para
hacer el pan se demora unos veinticinco a treinta minutos. Se lo puede encontrar en las

panaderias de la ciudad del Angel a unos veinte centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Pan de harina de maiz - harina flor, harina de maiz, queso,

mantequilla, huevos, levadura.
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Nombre Entrevistado: Sr. Raul Castro Ficha N°:031

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 23/02/2012

Parroquia: El Angel

Descripcion:

También preparo lo que son las empanadas, estas ahora se las rellena con queso rallado.
Para esto utilizo harina flor, queso, azucar, panela, mantequilla, royal. Se revuelve la
harina con royal y mantequilla y agua de panela, amasamos y hacemos las empanadas y
a estas las rellenamos con el queso y las ponemos a la paila para que se frian, durante
unos diez a veinte minutos, aqui lo dan con café se encuentra en los restaurantes y

mercados, los festivos y feriados a un dolar.

Plato tipico Ingredientes

- Empanadas - harina flor, royal, mantequilla, queso,

azucar, panela, agua.

3.6.4.3. Canton San Pedro de Huaca.

Fotografia 3: Cantén San Pedo de Huaca

Foto: Bolafios Ximena
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Informacién General

Se encuentra ubicado a 26km de la ciudad de Tulcan.

Su nombre se debe al lenguaje pasto “Guacan”, que significa madre o

pueblo antiguo, es el sexto cantén de la Provincia del Carchi, aqui habitaron

los pastos, su cabecera cantonal es Huaca, con una poblacion de 6.241

habitantes, se compone de dos parroquias: Huaca y La mariscal Sucre, con

una poblacion cantonal de 7.624 habitantes,

una extension geografica de

73.10 km2, se encuentra a una altura de 2.950 m.s.n.m. con una

temperatura promedio de 12°C. Su economia se basa en la agricultura y la

ganaderia.

Su fecha de Cantonizacion es el 8 de Diciembre, del 7 de Enero al 2 de

Febrero fiesta de la Purita de Huaca. Area de Turismo(2009).

Fichas de tabulacion de Entrevistas

Cantén San Pedro de Huaca

Nombre Entrevistado: Sra. Emperatriz Chamorro

Ficha N°:032

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos

Fecha: 07/03/2012

Parroquia: Huaca

Descripcion:

En nuestro cantén hay el plato tipico como representativo el cuy asado, también hay el

caldo de gallina de campo, el queso amasado, el caldo de pata. Preparo el cuy asado,

este es tradicional de aqui.

Para preparar el cuy, primero se debe pelar con agua hirviendo, se debe lavar y después

se sazona con salsita y cebolla, se asa con carbon, poniéndole manteca de puerco para

gue no se le queme, se demora mas o menos una hora y media, va con papa y aji.

Venden todos los dias en restaurantes que hay a la via, y en el mercado solo los

domingos. Lo venden a veinte dolares, segun el cuy.

Plato tipico Ingredientes

- Cuy asado

- cuyes pelados, cebolla, sal.

-51 -




Nombre Entrevistado: Sra. Emperatriz Chamorro Ficha N°:033

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios

Fecha: 07/03/2012

Parroquia: Huaca

Descripcion:

Para el caldo de patas, se pone cebolla, sal, se cocina bien la pata, en otra olla se pone el

mote a cocinar y las papas. Esto se demora si es con lefia unas siete horas y si es a

cocina de gas es rapido. En el mercado si venden este plato los dias de feria a tres

dolares.

Plato tipico

- Caldo de pata de res

Ingredientes

- patas de res, mote, cebolla blanca,

cilantro, sal y papas.

Nombre Entrevistado: Sra. Emperatriz Chamorro Ficha N°:034

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos

Fecha: 07/03/2012

Parroquia: Huaca

Descripcion:

Otro plato que siempre se ha dado es el caldo de gallina de campo. Primero se pela la

gallina, se lava con agua y se pone a cocinar en una olla con cebolla roja, cebolla blanca,

cilantro, arroz blanco, sal, zanahoria, se demora unas tres horas. Lo venden en los

restaurantes que estan a la via y en el mercado los domingos.

Plato tipico

- Caldo de gallina

Ingredientes

- gallina pelada, cebolla roja, cebolla
blanca, cilantro, arroz blanco, sal,

zanahoria.

Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Cuasquer

Ficha N°:035

Nombre Entrevistador: Ximena Bolanos

Fecha: 17/03/2012

Parroquia: Mariscal Sucre
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Descripcion:
Los platos que son tipicos aqui en el canton Huaca con el cuy asado, el caldo de gallina,

las tortillas, empanadas, el queso, el champus eso siempre ha sido tradicional.

Para el queso primero se debe calentar la leche, se pone sal y el cuajo, se cierne y se lo
muele. Se demora una hora. Se lo acompafa con papas enteras y choclo. Esto lo venden

en el mercado de huaca los domingos, a dos doélares.

Plato tipico Ingredientes

- Queso amasado - Leche entera, cuajo y sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Cuasquer Ficha N°:036

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 17/03/2012

Parroquia: Mariscal Sucre

Descripcion:

El champus se lo hace en fiestas de la Virgen que es en febrero o lo hace cada familia en

el mes de diciembre como tradicién.

La elaboracion del champus es moler el morocho, se lo deja en agua unos de diez a
quince dias, se lo cierne y se lo pone a cocinar con canela, hoja de naranja, arrayan y
cuando ya va a repartir se pone la miel de dulce. Para hacer se demora dos horas y

media. Venden a un délar.

Plato tipico Ingredientes

- ChampUs - hoja de naranja, arrayan, morocho
blanco, miel de dulce.

Nombre Entrevistado: Sr. Fernando Sotto Ficha N°:037

Nombre Entrevistador: Ximena Bolanos Fecha: 17/03/2012

Parroquia: Mariscal Sucre
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Descripcion:

Lo tipico de nuestro canton es: el caldo de pata, el cuy, las tortillas con café, el champus
las empanadas. Preparo las tortillas de tiesto, en estas utilizo la harina de trigo, la revuelvo
con miel de panela, leche, manteca de chancho, harina flor, huevos, mantequilla,
bicarbonato, amaso bien, y pongo en un tiesto, las hago con lefia. Me demoro en hacer
una hora, dependiendo de cuantas haga también, se sirve con café negro o en leche, en

el mercado de Huaca las venden a un délar.

Plato tipico Ingredientes

- Tortillas de tiesto - harina de trigo, miel de panela,
leche, manteca de chancho, harina
flor, huevos, mantequilla,

bicarbonato.

Nombre Entrevistado: Sr. Fernando Sotto Ficha N°:038

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 17/03/2012

Parroquia: Mariscal Sucre

Descripcion:

Las empanadas también se las elaboran aqui, se las hace con harina flor se revuelve con
manteca, mantequilla y se rellenan con arroz, cuero, y se las frie en aceite. Para hacer se

demora una hora cuarto, las venden en el mercado de Huaca los dias de feria. A un délar

con cafe.

Plato tipico Ingredientes

- Empanadas - harina flor, mantequilla, arroz, cuero,
manteca, panela, aceite de cocina.

3.6.4.4. Cantoén Tulcan.

Fotografia 4: Cantén Tulcan
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Foto: Bolafios Ximena

Informacion General

Su nombre se deriva de Tulcanquer, es el primer Canton de la provincia del
Carchi y es la Capital de la Provincia , aqui habitaron los Pastos
especialmente, su cabecera cantonal es Tulcan, con una poblacion de
60.403 habitantes, cuenta con dos parroquias urbanas Tulcan y Gonzalez
Suarez, y nueve rurales El Carmelo, Julio Andrade, Maldonado, Chical,
Pioter, Santa Marta de Cuba, Tufifio, Urbina, Y Tobar Donoso, su poblacion
cantonal es de 86.498 habitantes, una extensién geogréafica de 1670,03
km2, se encuentra a una altura de 2957m.s.n.m, con una temperatura
promedio de 11° C, su economia se basa en actividades eminentemente
agropecuarias, a excepcion de Tulcan en donde su poblacion se dedica al
comercio con la republica de Colombia en un85% de su poblacién. Su fecha

de cantonizacién es el 11 de Abril. Area de Turismo(2009).

-55 -



Fichas de tabulaciéon de Entrevistas

Canton Tulcan

Nombre Entrevistado: Sr. German Chuga Ficha N°:039

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 05/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

Los platos tipicos que se dan en el canton Tulcan son: tortillas de papa con chorizo, caldo
de gallina criolla, champus, cuy asado, empanadas, habas, queso, mellocos y choclo,

cuero de chancho con papa, el hornado, morocho.

Se ha especializado en la preparacion y venta del caldo de gallina de campo, en esta lo
gue se utiliza para preparar son la gallina pelada, la zanahoria, la alverja, la sal, el arroz
de castilla, esto se pone a cocinar en una olla grande durante una hora, este plato se lo
acompafa con papita cocinada, cebolla picada, cilantro, canguil. Vendo todos los fines de
semana aqui en mi local. También se lo puede encontrar en restaurantes y mercados de
Tulcan vendo a dos délares con cincuenta centavos y tres dolares, cuando la presa es

grande.

Plato tipico Ingredientes

- Caldo de gallina - gallina de campo, cebolla blanca,

arroz de castilla, sal, alverja,
zanahoria y agua.

Nombre Entrevistado: Sr. German Chuga Ficha N°:040

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 05/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

El tradicional Cuy Asado; también preparo el cuy primeramente pelando el cuy con agua
hirviendo, después se lo lava con bastante agua, se le pone la sazén como la sal, con
cebolla blanca, luego lo pongo en un almocafre para asarlo, el tiempo que yo utilizo para
hacer este plato es de dos horas y media a tres, puede ir acompafiado de papas

cocinadas y aji. En mi restaurante usted puede encontrar este plato los fines de semana,
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también en los mercados y restaurantes de Tulcdn. El precio en que se vende es de

quinde ddlares.

Plato tipico Ingredientes

- Cuy asado
- cuyes pelados, cebolla blanca, sal,

papas.
Nombre Entrevistado: Sr. German Chuga Ficha N°:041
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 05/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Otro plato es el de queso con mellocos, habas y con choclo, esto se lo hace poniendo en
una olla con agua a cocinar por dos o tres horas dependiendo de la cantidad que se vaya
hacer, su acompafado es con aji, en mi restaurante lo vendo los fines de semana,
también lo venden en mercados, picanterias del Cantén todos los dias, ademas, es

elaborado por la gente de aqui, y se lo vende a dos ddlares con cincuenta centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Queso, habas, mellocos, choclo. - choclo, queso, habas, mellocos,

papas.
Nombre Entrevistado: Sr. German Chuga Ficha N°:042
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 05/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez
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Descripcion:

Un plato mas es el morocho con leche, este lleva el maiz blanco, la mantequilla, la
manteca de chancho, la cebolla blanca y el bicarbonato. Primeramente se muele el maiz,
y se lo pone a cocinar, con todos los ingredientes que son la manteca, cebolla,
bicarbonato, para hacer esto me demoro una hora y media, lo sirvo con leche, y dulce.
Usted los encuentra todos los fines de semana aqui, y en los mercados todos los dias, a

un precio de un délar.

Plato tipico Ingredientes

- Morocho
- maiz blanco, panela, leche,
mantequilla, manteca de chancho,

cebolla blanca, bicarbonato y agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Mariana Isacaz Ficha N°:043

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 01/04/2012

Parroquia: Tufifio

Descripcion:

Existen algunos platos tradicionales como: cuyes asados, caldo de gallina, humitas,

caldo de pata, el hornado, el morocho, el champus, colada morada.

Preparo los cuyes asados con cebolla larga, la sal, dependiendo de la cantidad; primero
los pelo, los lavo con bastante agua, les pongo todos los alifios y pongo asar en el horno
con carbén o también en el almocafre, para asar los cuyes me tardo tres horas, este va
con papas, aji y zarza. En mi local los vendo todos los fines de semana y cuando hay

pedidos, en la parroquia los dias festivos a trece ddélares. También lo hacen las familias de

aqui.

Plato tipico Ingredientes

- Cuy asado - cuyes pelados, cebolla blanca, sal,
papas.

Nombre Entrevistado: Sra. Mariana Isacaz Ficha N°:044
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Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 01/04/2012

Parroquia: Tufifio

Descripcion:

La colada morada y las mufiecas de pan es otro plato tradicional que se lo hace en el mes

de Noviembre.

Para hacer la colada morada se pone a cocinar el mortifio y la mora, se ponen a licuar y
se revuelven con la harina y con el agua que se ha cocinado el limoncillo, arrayan, clavo
de olor, pimienta de dulce, cedrén, canela, oreja de espingo y el dulce y se pone a cocinar
por cuarenta minutos. La colada se la sirve con las mufiecas de pan, se lo encuentra en

tiempo de finados en los mercados de Tulcan. Usted lo encuentra a un precio de dos

délares.

Plato tipico Ingredientes

- Colada morada y mufiecas de pan - mortiflo, mora, limoncillo, arrayan,
clavo de olor, pimienta de dulce,
cedroén, canela, oreja de espingo,
harina flor, panela.

Nombre Entrevistado: Sra. Mariana Isacaz Ficha N°:043

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 01/04/2012

Parroquia: Tufifio

Descripcion:

En tiempo de semana santa en mi familia y también es tradicional de aqui es hacer la
Fanesca. Para hacer este plato los ingredientes que utilizo son: lenteja, habas, mellocos,
chocho, choclo, arveja, fréjol, zanahoria, zapallo, cebolla, pescado, mani, calabaza, sal,

achiote, leche, cilantro y manteca.

Pongo a cocinar todo lo que es granos como la lenteja, habas, mellocos, chocho, choclo,
arveja, fréjol y zanahoria, después hago un refrito de la cebolla, le pongo leche y agua y
esto lo revuelvo con los granos cocinados, pongo el pescado y dejo que se cocine, luego

pongo el mani y el chocho licuados y se hace hervir.

Puede ir con un acompafiado de huevo, platano, molo, lechuga, queso, choclo y aji, para

hacer este plato desde que los granos ya estan cocinados me demoro unas tres horas.
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En restaurantes y mercados de Tulcan venden este plato en tiempo de semana santa. Su

valor es de tres dolares con cincuenta centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Fanesca - lenteja, habas, mellocos, chocho,
choclo, arveja, fréjol, zanahoria,
zapallo, cebolla, pescado, mani,
calabaza, sal, achiote, leche, agua,
cilantro y manteca.

Nombre Entrevistado: Sra. Clemencia Guel Ficha N°:046

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 13/04/2012

Parroquia: Tufifio

Descripcion:

La comida tipica de aqui de la parroquia es: el caldo de gallina, la trucha, habas con

gueso y quesillo con miel.

Uno de los platos tradicionales que se encuentra aqui en la parroquia son la trucha, esta
se la lava, se le saca las visceras, se le pone la sal y se pone a freir el aceite, se cocina
las papas y el arroz de seco, se pone la ensalada de tomate y cebolla, para hacer este
plato me demoro quince minutos, lo podemos encontrar todos los dias en el mercado
Municipal de Tufifio y restaurantes de Tulcan a dos ddlares cincuenta centavos. También

es elaborado por las familias de la Parroquia.

Plato tipico Ingredientes

- Trucha - trucha, sal, aceite de cocina, agua.
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Nombre Entrevistado: Sra. Clemencia Guel Ficha N°:047

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 13/04/2012

Parroquia: Tufifio

Descripcion:

El quesillo con miel es otro plato tipico, para hacer el quesillo se calienta la leche, se le
pone el cuajo, se le deja cuarenta minutos, se le bate, hasta que asiente, se saca el suero
y el quesillo se pone en el molde para servirlo con miel de panela, podemos encontrar

todos los dias en el mercado Municipal de Tufifio a sesenta centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Miel de panela con quesillo
- miel de panela y quesillo.

Nombre Entrevistado: Sra. Maria Chuga Ficha N°:048

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 02/04/2012

Parroquia: Gonzéalez Suarez

Descripcion:

La comida tradicional de nuestro Cantdn son: el caldo de patas, el cuy asado, caldo de
gallina de campo, habas con queso, mellocos y choclo, de estos platos el que elaboro es
el caldo patas, este lo cocino con sal en bastante agua, en el fogén de lefia, en otra olla
cocino las papas, el mote; la cebolla y el cilantro picados estos también son el
acompanado. Para hacer este plato me demoro de ocho a nueve horas por lo que es en el
fogdn de lefia. Este plato lo venden en los mercados y restaurantes de Tulcan todos los

dias a dos y tres délares.

Plato tipico Ingredientes

- Caldo de pata de res - patas de res, mote, papas, cebolla

blanca, cilantro y sal.
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Nombre Entrevistado: Sra. Maria Chuga Ficha N°:049

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 02/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

El cuy asado también preparo, hiervo agua, los pelo, se lava las tripas para hacer el guiso
con mani; se los lava los cuyes y se los sala un dia antes para al otro dia asarlos en un
almocafre con carboén, durante dos horas y para servirlo con papitas, la zarza y el aji. Este
plato lo elaboro por pedido y también se lo encuentra en las picanterias los fines de

semana y feriados a un costo de once y trece dolares.

Plato tipico Ingredientes

- Cuy asado - cuyes pelados, cebolla blanca, sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Maria Chuga Ficha N°:050

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 02/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

En mi familia también hacemos el queso con mellocos, habas, choclo y papas. Esto se lo
hace, en una olla con agua se pone a cocinar los mellocos, las habas, el choclo, y las
papas, acompafiado del queso, para hacer este plato me demoro dos horas. Se lo

encuentra en los mercados y parroquias de Tulcan a un valor de dos délares.

Plato tipico Ingredientes

- Queso, habas, mellocos, choclo - choclo, queso, habas, mellocos,

papas.
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Nombre Entrevistado: Sr. Guillermo Mejia Ficha N°:051

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 04/04/2012

Parroquia: Tulcan

Descripcion:

Las comidas tipicas que se han preparado siempre y que seguiran prevaleciendo por afios
son: el cuy, el hornado, cuero con papas, el morocho, champus, la chicha que es infaltable

en un compromiso social, esto aln se mantiene y se seguird manteniendo.

De estas comidas tipicas yo me dedico a una comida tipica que es el hornado pastuso,
hay diferentes maneras de prepararlo, mi manera de preparar es usando el ajo, tomillo, la
sal y lo més principal mucho amor para que salga todo bien. Primero lo matamos el
chancho, lo chamuscamos con ramas de tamo, eucalipto o con el soplete, después se lo
lava con bastante agua, raspandole la piel, desangrando, el chancho lo pongo en una lata
para hornearlo, con todos los ingredientes que le mencioné, el horno es con lefia, y
dependiendo de la contextura del chancho: si el chancho no es muy viejo se demora de
ocho a diez horas, pero si es lechon de ocho a quince meses se demora un poco mas.
Tradicionalmente va acompafiado con la lechuga, mote, la papa con cascara y un vasito
de chicha. Usted puede encontrar este plato todos los dias en mercados y restaurantes
de Tulcan a un precio de tres ddlares, en mi casi lo elaboro cuando tengo pedidos para

fiestas.

Plato tipico Ingredientes

- Hornado - chancho, ajo, tomillo, sal y agua.
Nombre Entrevistado: Sr. Guillermo Mejia Ficha N°:052

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 04/04/2012

Parroquia: Tulcan

Descripcion:

Otro de los platos tipicos que yo elaboro son el cuero de chancho con papas, para hacer
este plato utilizo cebolla larga, cebolla roja, la sal, el achiote y el mani, para su
preparacion primeramente corto el cuero de chancho para cocinarlo, lo mezclo con el
mani licuado y le pongo la sal, el achiote, la cebolla y este se lo sirve con papas cocinadas

picadas en tajas. Para hacer este plato me demoro unas dos horas a dos horas y media.
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También se lo puede servir con tostado, el aguacate, el aji y unos pedacitos de

chicharrén.

Se lo puede encontrar todos los dias en los restaurantes y en los mercados de Tulcan a

un valor de dos délares.

Plato tipico Ingredientes

- Papas con cuero - cuero de chancho, papas, cebolla

blanca, cebolla roja, sal, achiote y

mani.

Nombre Entrevistado: Sra. Lidia Cadena Ficha N°:053

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 01/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Los platos tipicos son el cuy, caldo de gallina, quimbolitos y humitas; las humitas son de
choclo molido, se cierne y se revuelve con panela, huevos, mantequilla, manteca de
chancho, quesillo, y royal. La mezcla se pone en hojas de choclo y se cocinan en una olla
grande, en el fondo de la misma se ponen cafias para que las humitas no se hundan en el
agua, porque si pasa esto se pierde el sabor; para hacer las humitas me tardo seis horas
mas o menos, se brinda con café. Se puede encontrar en restaurantes de Tulcan y
también lo elaboran las familias de la Parroquia como tradicion de nuestros abuelos, este

plato vale un délar.

Plato tipico Ingredientes

- Humitas - choclo, panela, huevos, mantequilla,

manteca de chancho, quesillo, royal.
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Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:054

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 06/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

La comida tradicional que hay aqui es: la fritada, el champus, el cuy, caldo de gallina,
hornado, el tostado con dulce, las habas con dulce, el dulce de calabaza, el dulce de

leche, la chicha.

Los platos que yo elaboro son la fritada aqui le pongo cebolla, ajo, manteca, pimiento, sal
y un poco de agua, para hacer corto la carne de chancho, la lavo y la pongo en una paila
con la cebolla, el ajo, la manteca, el pimiento, y la sal y la dejo que se cocine por una hora
y media. Este va con papas cocinadas, con aji, con tostado, con choclo y queso también.
Hay todos los dias en los mercados y en los restaurantes a dos dolares.

Plato tipico Ingredientes

- Fritada - carne de chancho, cebolla blanca,

cebolla roja, ajo, manteca, pimiento,

sal, agua.
Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:055
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 07/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Para hacer las tortillas de tiesto revuelvo la harina flor, la harina de trigo, los huevos, la

leche, la mantequilla, la manteca de chancho, y la panela.

Luego de amasarla hago pedazos y con el bolillo le doy la forma de tortilla para luego

ponerlas al tiesto a que se doren. En esto me demoro dos horas.

La gente compra para tomarlas con café. Ahora venden en los mercados y restaurantes

de Tulcan a un ddlar.
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Plato tipico Ingredientes

- Tortillas de tiesto - harina flor, harina de trigo, huevos,

leche, mantequilla, manteca de

chancho, panela.

Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:056

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 06/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

También el champus, este plato se lo hace con el morocho blanco, este se lo muele, se lo
pone a fermentar por unos ocho dias, después de eso se lo cierne y se lo pone a cocinar
con hojas de arrayan, hojas de naranja, con canela y se lo sirve con la miel de dulce, en
esto yo me demoro unas tres horas, esto lo venden en los mercados en diciembre, y sabe

valer un ddlar.

Plato tipico Ingredientes

- ChampUs - morocho blanco, hojas de arrayan,
naranja, canela y miel de panela,
mote.

Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:057

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 06/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

El tostado con dulce sabiamos hacer antes, este se lo hace con panela, para hacer
primero se pone a tostar el maiz en un tiesto en el fogdn, se menea para que no se queme
el tostado y cuando ya esté, en otro perol se pone en pedazos pequefios a desleir la
panela y se pone los tostados ahi, hay que menear para que el dulce se pegue en todo el
tostado, y me demoro unas dos horas, la gente ya no lo vende lo preparan las personas

de aqui.
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Plato tipico Ingredientes

- Tostado enconfitado - Maiz, panela.

Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:058
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 06/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

Las habas con dulce también se hace, estas se las tuesta igual como el tostado, a estas
se les saca la cascara y después de revuelve con el dulce desleido, me demoro en hacer

esto unas dos horas, este plato también la hacen las personas de aqui.

Plato tipico Ingredientes

- Habas enconfitadas - Habas, panela.

Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:059

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 07/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

El dulce de calabaza, para hacer esto se quita la cascara y las pepas que tiene la
calabaza, después se pica y se pone en un perol con agua para que cocine y después de
un buen rato cuando no tenga mucha agua se pone el dulce o clavo de olor y se menea
para que no se ahume. Se puede servir con quesillo o pan, para esto me demoro unas

dos horas.

Plato tipico Ingredientes

- Dulce de calabaza - una calabaza o zambo, panela,

agua.
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Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:060

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 07/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

El dulce de leche, este nos sabian dar en las fiestas. Yo lo hago poniendo la leche y agua
en un perol, con la panela, la canela y con harina de maiz para que espese, mientras se
estd cocinando se bate para que no se queme durante una hora. Se coge una taza con
agua y se le pone un poco de dulce de leche y si éste se asienta entonces ya esta. Este

se lo sirve con quesillo o pan. Este dulce se lo hace en Semana Santa.

Plato tipico Ingredientes

- Dulce de leche - leche, panela, canela, harina de

maiz y agua.
Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:061
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 07/04/2012

Parroquia: Gonzéalez Suarez

Descripcion:

Los camotes con leche, para hacer se pone en un perol a cocinar los camotes y la leche
se la hierve y ya esté listo para servir, en esto me demoro una hora, aqui la gente si hace

este plato todavia.

Plato tipico Ingredientes

- Camotes con leche - leche, camotes y agua.
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Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:062

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 07/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

Las ocas con leche, es igual como se hace los camotes; se pone a cocinar las ocas bien
lavadas y se da con un vaso de leche hervida, y en este también se demora en hacer una

hora.

Plato tipico Ingredientes

- Ocas con leche - leche, ocas y agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:063

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 07/04/2012

Parroquia: Gonzéalez Suarez

Descripcion:

El aco este se hace con cebada y panela, primero se pone a tostar la cebada, después se
la taca en un caquero, la cernimos y la aventamos, después se la muele y se la cierne. Si
usted quiere aco entonces ya esta listo, pero si quiere pinol solo se la vuelve a moler con
el dulce. Se puede dar con leche y en hacer esto me demoro unas seis horas, porque mas

me demoro en tacar y moler, aqui la gente lo hace de vez en cuando.

Plato tipico Ingredientes

- Aco o pinol - cebaday panela.
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Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Chuga Ficha N°:064

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 08/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:

Los bufiuelos, se los hace en navidad, yo le pongo la harina flor revolviéndola con las
yemas de los huevos, el royal y azucar. Después pongo aceite en la paila y cuando esté
bien caliente pongo con una cuchara la masa, volteando, volteando para que no se
guemen, me demoro en hacer cuarenta minutos, se lo sirve con miel de panela o con café

negro.

Esto se vende en La plaza central del buen vivir a un délar con cincuenta centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Bufiuelos - harina flor, huevos, aztcar o sal,
royal y aceite de freir.

Nombre Entrevistado: Sra. Clemencia Imbacuan Ficha N°:065

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 16/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Conozco algunos platos tipicos de lo que mi mama me ha ensefiado como son: el caldo
de gallina, el champus, las humitas, los quimbolitos, las papitas asadas, que esto desde
mi bisabuela y mas antes se ha asado las papas, esto antes se comia con sal, agua sal,

ahora es que se las prepara con tripa mishqui.

Hace diez afios vendo la papa asada con la tripa mishqui, para este plato como
ingrediente principal son las papas rojas, la tripa la compro en el camal, la lavo bien, y la
alifio con sal, cebolla, ajo, pimiento, y cuando ya esta asada le pongo concho de manteca
de chancho, y me demoro en prepararlo una hora. Se lo acompafia con aji. También
vendo la papa asada con cuero de chancho, vendo este plato todos los dias, también lo

venden en el Club 70, a costo de un ddlar con cincuenta.
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Plato tipico Ingredientes

- Papa asada con tripa mishqui - tripa de res, papas, cebolla blanca,

cebolla roja, ajo, pimiento, sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Martha Gonzalez Ficha N°:066

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 17/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Aqui en Tulcan si hay algunos platos que se los hace todavia como los de antes, como
por ejemplo: las tortillas de papa, el caldo de gallina runa, los quimbolitos y el hornado.

Me dediqué hacer los quimbolitos para la venta, esto me ensefid mi mama hacer y ahora
los vendo desde hace cuatro afios y me va bien, a la gente si le gusta, hasta la gente
colombiana me compra. Para hacer los quimbolitos le pongo la harina, ésta la mezclo con
mantequilla, huevos, y también le pongo azucar, una vez que esté bien hecho la masa
pongo en hojas de achira para que se cocinen a vapor. Aqui se vende el quimbolitos con

café negro o en leche, aromatica y para preparar me demoro una hora.

Aqui usted puede encontrar el quimbolitos con café todos los dias a un délar y también en

otros restaurantes de aqui de Tulcan.

Plato tipico Ingredientes

- Quimbolitos - harina, mantequilla, huevos, azicar y
pasas.

Nombre Entrevistado: Sra. Martha Guzman Ficha N°:067

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 18/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Las empanadas, sabia preparar mi abuelita, luego mi mama y ahora las prepara yo, esta
tradicién ha sido durante mucho tiempo; para preparar las empanadas, se mezcla harina
flor con manteca de chancho, banano, mantequilla, se exprime una naranja, se hace la
masa y se rellena con guiso de arroz y trozos de cuero de chancho cocidos con cebolla

blanca, luego se da la forma de empanada y se pone a cocer en una paila de bronce con
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aceite de cocina. Para hacer las empanadas me demoro una hora con quince minutos,

usted puede encontrar los fines de semana en mi puesto de venta, en restaurantes de

Tulcan todos los dias y festivos, va acompafiado con café negro, a un precio de un dolar.

Plato tipico Ingredientes

- Empanadas

harina flor, banano, manteca de
chancho, mantequilla, naranja, arroz,
cuero de chancho, cebolla blanca,

aceite de cocina.

Nombre Entrevistado: Sra. Marina Isuastig

Ficha N°:068

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos

Fecha: 15/04/2012

Parroquia: Tulcan

Descripcion:

Lo que conozco es el hornado, las empanadas, los delicados, los rosquetes, y las tortillas.

Hasta ahora si se hace estos platos porque desde mi abuelita le ensefié a mi mama, ella a

mi y yo a mis hijas.

Uno de los platos que nuestros abuelos elaboran es La Pringa Pata, esta se hace pelando

el morocho con ceniza, se lo lava bien y después se muele y se pone a cocinar, para

hacer este plato me demoro una hora y media, también se le pone leche y panela. Las

familias de aqui hacen este plato, también usted lo puede encontrar en el mercado central

a un dolar.
Plato tipico Ingredientes
- Pringa Pata - morocho, panela, leche y agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Marina Isuastig

Ficha N°:069

Nombre Entrevistador: Ximena Bolanos

Fecha: 15/04/2012

Parroquia: Tulcan
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Descripcion:

Los delicados también hago, para esto utilizo la harina de maiz, panela, leche y huevos.
Para esto se mezcla la harina de maiz con panela, huevos y leche, se hace la masa y
luego se coloca en el horno a temperatura baja.

Este se sirve con leche, yogurt, o también se puede hacer colada, el tiempo de
preparacion es de una hora. Esto se encuentra en todos los mercados y tiendas. El plato

vale cincuenta centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Delicados - harina de maiz, panela, leche,
huevos.

Nombre Entrevistado: Sra. Mercedes Rosero Ficha N°:070

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 15/04/2012

Parroquia: Tulcan

Descripcion:

Los platos que se dan aqui son el morocho, champus, caldo de gallina hornado, cuy
asado, rosquetes, quimbolitos. Para preparar los rosquetes, pongo la harina flor, la harina
de trigo, huevos, la leche, la mantequilla, esto lo revuelvo y lo amaso bien, después se
mete al horno hasta que estén tostaditos, los paso por miel de azlcar y enseguida azucar

pulverizada. Me demoro en hacer una hora y media.

Usted puede encontrar los rosquetes en los mercados todos los dias a quince centavos

cada uno.

Plato tipico Ingredientes

- Rosquetes - harina flor, harina de trigo, huevos,
leche, mantequilla.

Nombre Entrevistado: Sra. Marlene Rosero Ficha N°:071

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 14/04/2012

Parroquia: Chical
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Descripcion:
La comida tipica de acé de Chical y Maldonado son: las balas de verde, el caldo de gallina

con yuca, el quesillo con miel, el ceviche de palmito, la morcilla, el hornado con yuca.

Para preparar las balas de verde, se hace con platano verde cocido con sal y hecho puré,
luego la masa se hace en forma de bolas y se frien con aceite, para hacer de demora una

hora, va acompafiado con arroz, huevo frito.

Se puede encontrar en las Parroquias de Maldonado y Chical en los restaurantes los dias

de feria o chenta centavos cada bolita.

Plato tipico Ingredientes

. Balas de verde - platano verde, aceite de cocina, sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Marlene Rosero Ficha N°:072

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 14/04/2012

Parroquia: Chical

Descripcion:

Otro plato es la morcilla, estd compuesta por arroz, cebolla, pedazos de repollo, esta se
coloca en un sartén a freir. Se sirve con papas, su tiempo de elaboracién es de una hora.
En las parroquias de Maldonado y Chical este plato va acompafiado de yuca, y arroz. A un

precio de un délar con cincuenta centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Morcilla - arroz, cebolla, repollo.
Nombre Entrevistado: Sra. Marlene Rosero Ficha N°:073
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 14/04/2012

Parroquia: Chical
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Descripcion:

El palmito, es tradicional en Maldonado y Chical, con este se puede preparar ceviche y
refrito, para el ceviche, el palmito se lo coce con poca sal, se corta en cuadros, con el
tomate rifidn se hace el jugo, se pica la cebolla y el cilantro, se acompafia con limén y
canguil, para hacer se demora una hora y media, usted lo puede encontrar en las

Parroquias de Maldonado, Chical y en Tulcan en las ferias gastronémicas a un dolar con

cincuenta.

Plato tipico Ingredientes

- Ceviche de palmito - palmito, tomate rifidn, cebolla roja,
cilantro, limoén, sal, canguil.

Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Arteaga Ficha N°:074

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 19/04/2012

Parroquia: Gonzéalez Suarez

Descripcion:

En mi rama de panificadora conozco los platos tipicos como: los tamales, el pan de mote,
el pan de maiz, los delicados, el pan de cuajada, las tortillas de tiesto, esto lo vendo en mi
local y de manera ambulante. Estos platos alin se mantienen, se han remodelado un
poquito, pero las tortillas de tiesto son de la misma manera como hacian mis padres. En

este trabajo estoy ya diez afios. El pan de mote lo hago con mote, sal y quesillo.

Una vez que tengo los ingredientes pelo el mote con ceniza, después lo lavo bien y lo dejo
en remojo por un dia, lo muelo y lo revuelvo con quesillo y sal, se amasa y se pone en

hojas de achira y se lo lleva al horno de lefia. El tiempo de elaboracion es de dos horas.

Este pan se lo puede encontrar en La Plaza central del Buen Vivir de la ciudad de Tulcan

todos los dias a un valor de diez centavos cada pan.

Plato tipico Ingredientes

- Pan de mote - mote, sal, quesillo.
Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Arteaga Ficha N°:075
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 19/04/2012
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Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Elaboro los tamales tradicionalmente conocidos, la masa es de harina de maiz,
mantequilla, huevos cocinados, sal o azlcar y vienen rellenos de pedazos de pollo, con
cuero de chancho, para hacer esto me demoro dos horas depende de la cantidad que me
pidan, los hago en la tamalera, van acompafados de café negro, los tamales
generalmente se encuentran en diciembre, pero sobre pedido el dia que usted me solicite,
se pueden encontrar en los restaurantes, se vende a sesenta y setenta centavos de

acuerdo al tamano.

Plato tipico Ingredientes

- Tamales - harina de maiz, mantequilla, huevos,
sal o azlcar, pechuga de pollo,
cuero de chancho, huevos cocidos y
hojas de achira.

Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Arteaga Ficha N°:076

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 19/04/2012

Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Para el pan de maiz le pongo harina de maiz, sal, levadura, huevos y cuajada, mezclo
estos ingredientes y se obtiene una masa, a esta le tapo con un mantel y lo dejo reposar

por una hora, después lo llevo al horno de lefa.

El tiempo que utilizo para hacer el pan es de unas dos horas. Por lo general va
acompafiado de café o jugo. Y se lo puede encontrar en el mercado central todos los dias

a veinte centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Pan de maiz - harina de maiz, sal, levadura,

huevos, cuajada.

Nombre Entrevistado: Sra. Rosa Arteaga Ficha N°:077

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 19/04/2012
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Parroquia: Gonzalez Suarez

Descripcion:

Los ingredientes del pan de cuajada son: quajada, huevos harina, mantequilla, sal, azlcar,
se lo prepara de manera artesanal, mezclando los ingredientes se obtiene una masa

suave y al horno lo llevamos durante treinta minutos.

Lo prepara para vender en forma ambulante, lo prepara tres veces en semana, lo vendo a

veinte centavos, usted también lo puede encontrar en las panaderias todos los dias.

Plato tipico Ingredientes

- Pan de cuajada - cuajada, huevos, harina, mantequilla,

sal, azUcar.
Nombre Entrevistado: Sra. Guillermina Chingal Ficha N°:078
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 20/04/2012

Parroquia: Julio Andrade

Descripcion:

La comida que se da aqui es: la fritada, el caldo de gallina, el hornado, la chicha, desde

hace mucho tiempo y hasta ahora.

Para hacer la chicha le pongo arroz blanco, agua, limoncillo, hoja de naranja, cedrén,
manzanilla, congona, las cocino y después la pongo en una olla de barro o de aluminio
para dejar que madure con la naranjilla, maracuya, naranja, pifia, cafia de azlcar,

raspadura, panela y se cierne.

Si usted desea le puede poner solo la comida o solo la cascara de las frutas, se sirve en
las fiestas que realizan las familias, en los mercados su tiempo de elaboracién es de tres

dias y cuatro horas. Tiene un valor de cincuenta centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Chicha - arroz blanco, agua, limoncillo, hoja
de naranja, cedron, manzanilla,
congona, haranja, naranjilla, pifa,
maracuya, caia de  azdlcar,

raspadura, panela.
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Nombre Entrevistado: Sra. Elsa Pavon Ficha N°:079

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 20/04/2012

Parroquia: Gonzélez Suarez

Descripcion:
Los platos de aca de Tulcan son: el hornado y los cumbalazos.

Trabajo aqui desde los doce afios preparando el cumbalazo, de lo que trabajo aqui son

cuarenta afios vendiendo los cumbalazos, antes trabajaba con mi mama.

La preparacion de esta bebida es por el hielo que lo llaman de Cumbal, le pongo
tamarindo o pifia, depende de lo que pide el cliente, le pongo azlcar y hielo, antes el hielo
se lo traia del cerro Cumbal, pero ahora se lo hace en la nevera. También los granizados.
Para hacer el cumbalazo no se demora, eso es rapido solo esta listo en diez minutos y
vale sesenta centavos. Esta bebida se la puede encontrar todos los dias aqui en la
entrada al Cementerio de Tulcén, en el mercado central, San Miguel y Cepia.

Plato tipico Ingredientes

- Cumbalazo - Tamarindo o pifia, azucar, hielo y

agua.

3.6.4.5. Cant6n Bolivar.

Fotografia 5: Cantén Bolivar

Foto: Bolafios Ximena
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Informacién General
Se encuentra ubicado a 70km de la ciudad de Tulcan.

Antes de la llegada de los espafioles, lleva el nombre de su principal
precursor Martin Puntal, bautizado posteriormente con el nombre cristiano

de Nuestra Sefora de la Purificacion, en la actualidad como Canton Bolivar.

Aqui habitaron los pastos, su cabecera cantonal es Bolivar, su poblacion es
de 5.206 habitantes, y su poblacién cantonal es de 14.347 habitantes, sus
parroquias son: Bolivar, Los Andes, Monte Olivo, San Rafael, San Vicente
de Pusir y Garcia Moreno.; con una extension 329.03 km2, se encuentra a
una altura de 2.503 m.s.n.m. con una temperatura que va dese los 12°C.

Hasta los 22°C. Su economia es eminentemente agricola.

Su fecha de Cantonizaciéon es el 12 de Noviembre, del 15 de Octubre al 14
de Noviembre fiesta del Sefior de la Buena Esperanza. Area de
Turismo(2009).

Ficha de tabulacién de Entrevistas.

Canton Bolivar

Nombre Entrevistado: Sra. Luz Pantoja Ficha N°:080

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 16/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

La comida tipica del cantén son: el caldo de gallina, caldo de patas, papas con cuero, el
hornado, los rosquetes, los bizcochuelos, esto venden en el mercado y en los dias de

fiesta.

Los bizcochuelos se lo prepara con harina flor, se mezcla con huevos, azlcar, se hace la
masa, se da la formay se coloca en el horno, se demora una dos horas, se acompafa con
café, jugo, lo venden en las panaderias todos los dias a tres ddlares la funda de seis

bizcochuelos.
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Plato tipico Ingredientes

- Bizcochuelos - harina flor, huevos, azucar.

Nombre Entrevistado: Sra. Luz Pantoja Ficha N°:081

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 16/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

Para elaborar las tortillas de tiesto, utilizamos el 80% de harina de maiz, y el 20% de
harina flor, se mezcla la harina con huevos, bicarbonato, mantequilla, y se pone en el
tiesto, depende de la cantidad que se elabore, me demoro una hora y media, va
acompafado con café negro o en leche, aromatica, se vende a un precio de veinticinco

centavos la tortilla.

Plato tipico Ingredientes

. Tortillas de tiesto - harina de maiz, harina flor, huevos,

bicarbonato, mantequilla.

Nombre Entrevistado: Sra. Luz Pantoja Ficha N°:082

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 16/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

El pan de maiz también se hace aqui, venden en las panaderias, este se lo hace
revolviendo harina de maiz, con un poquito de sal, levadura, huevos y cuajada, se masa
bien con las manos, y se pone al horno de lefia, esto las familias de antes lo hacian con
horno de lefia, ahora con ya ha ido cambiando ya lo hacen en cocina de gas, pero el sabor

gueda bien si usted lo hace en el horno de lefia.

Este pan se puede servir con café negro o agiiita de yerbas, para hacer el pan se demora

una hora y media. Tiene un valor de un délar la funda.
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Plato tipico Ingredientes

- harina de maiz, huevos, sal, cuajada,

- Pan de maiz

levadura.
Nombre Entrevistado: Sra. Luz Pantoja Ficha N°:083
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 16/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

Para el caldo de patas, primero tiene que lavarlas, después de que estén bien lavadas se
pone a cocinar con cebolla, sal y si quiere le pone a cocinar ahi mismo el mote, las papas
se cocinan aparte, también va con las hierbas. Si lo cocina con lefia se demora unas ocho
horas, pero si es en olla presion unas dos o tres horas. En el mercado si encuentra es te
plato pero solo los dias de feria, lo venden a dos o tres délares.

Plato tipico Ingredientes

- Caldo de patas - patas de res, mote, cebolla blanca,

sal, cilantro y papas.

Nombre Entrevistado: Sra. Luz Pantoja Ficha N°:084

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 16/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

Y por ultimo el champus, este plato se lo hace con morocho molido, se pone a fermentar
por quince dias, después, se cierne para cocinarlo en una olla con hojas de arrayan, hojas
de naranja, canela, su acompafado es la panela y el mote cocinado, para elaborar este
plato se tarda unas tres horas y media, aparte de los dias de fermentacion, este plato es

vendido en el mercado, central en diciembre a un délar cincuenta.

Plato tipico Ingredientes

- ChampUs - morocho molido, mote cocido, hojas

de arrayan, hojas de naranja, canela,

panela.
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Nombre Entrevistado: Sra. Leonila Chamorro Ficha N°:085

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 14/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

Los platos que tenemos son: el cuy, caldo de pata, de gallina, el quesillo con miel, esos
son los platos que le puedes decir. Estos platos han sido desde siempre, aqui en el
mercado la gente los prepara, pero se vende mas en los dias que hay la feria que son los

dias miércoles y viernes.

Preparo lo que es el cuy asado, una vez que el cuy esté pelado y bien lavado, le pongo los
ingredientes como cebolla blanca, sal y lo asamos en el azadén, aqui se demora dos
horas. Se vende entre quince y dieciocho dolares, depende del tamafio del cuy. Va con

aguacate, papas, tomate rifidn, lechuga, aji y tostado.

Plato tipico Ingredientes

- Cuy asado - cuyes pelados, cebolla blanca, sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Leonila Chamorro Ficha N°:086

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 14/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

Para la elaboracion del caldo de gallina de campo, usted debe pelar la gallina con agua
dura, se la lava con bastante agua, se le saca toda la menudencia, y se pone a que cocine
en una olla grande, si quiere la puede poner entera o también en pedazos, esta se cocina
con cebolla, zanahoria, arroz del blanco, se le pone cilantro y también esta se da con yuca
0 papa. Para cocinar se demora dos horas. Venden en los mercados los dias de feria,

depende de la presa vale dos délares y otros tres dolares.

Plato tipico Ingredientes

- Caldo de gallina - una gallina criolla despresada, agua,

yuca, cilantro, cebolla blanca, arroz

blanco y zanahoria.
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Nombre Entrevistado: Sra. Leonila Chamorro Ficha N°:087

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 14/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

Elaboro también la fritada, todo esto me lo ensefié mi madre.

Para preparar la fritada, primero se corta la carne de cerdo en pedazos, se hace un
licuado de ajo, cebolla blanca, sal, pimienta, después la entreveramos con la carne y la

ponemos a cocinar en la paila, para hacer este plato se demora una hora, va con papas
cocinadas y el aji. Esto hay en los mercados a un dolar.

Plato tipico Ingredientes

- Fritada - carne de cerdo en pedazos, ajo,

cebolla blanca, papas, sal, pimienta,

agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Leonila Chamorro Ficha N°:088

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 14/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

El cuero con papa es otro plato muy sabroso de aqui, este se lo hace con cuero de cerdo,
este se lo cocina con sal, se le pone mani, pero licuado, se le agrega leche, achiote y

después se le pone las papas en pedazos pequefios, se demora una hora.

Plato tipico Ingredientes

- Papas con cuero - cuero de cerdo, papas, mani, leche,

sal, achiote.
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Nombre Entrevistado: Sra. Beatriz Chacoén Ficha N°:089

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 15/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

Los platos tipicos que se dan en nuestro canton son: el caldo de gallina con yuca, las
papas con cuero, el hornado, el morocho, las tortillas, los rosquetes, los bizcochuelos,

estos platos, se han mantenido siempre, esta es la tradicién de aqui.

Uno de los platos que preparo es el chancho hornado, para hacer utilizo: ajo, sal,
pimienta, se hornea el chancho con estos ingredientes en el horno de lefia y aparte se
cocina el mote, las yucas o las papas, como desee servirlo, para esto se demora unas
ocho horas. Usted puede encontrar en el mercado central los feriados, aqui venden este
plato a tres dolares con cincuenta.

Plato tipico Ingredientes

- Hornado - chancho, papas o yuca, ajo,

pimienta, mote, sal y agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Beatriz Chacoén Ficha N°:090

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 15/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

El morocho con leche, también lo venden en el mercado los dias de feria y cuando hay
fiesta, estas fiestas duran quince dias. Para la elaboracién del morocho, se lava bien el
morocho, para se salga esa pluma que sabe tener, se cierne y se cocina con manteca de
chancho y bicarbonato, se deja que cocine por unas dos horas, se brinda con leche y

panela. Aqui venden a un délar la taza.

Plato tipico Ingredientes

- Morocho - morocho, manteca de chancho,

bicarbonato, leche, panela y agua.
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Nombre Entrevistado: Sra. Beatriz Chacoén Ficha N°:091

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 15/05/2012

Parroquia: Bolivar

Descripcion:

Quesillo con miel de panela, se lo prepara de la siguiente manera, a la leche caliente se le
agrega cuajo y un poquito de sal, se asienta hasta que quede sin suero y estd listo el
quesillo solo demora veinte minutos, se lo brinda con mil de panela. Aqui la gente lo

prepara en sus casas.

Plato tipico Ingredientes

- Miel de panela con quesillo - miel de panela, cuajo, leche y sal.

3.6.4.6. Cantdn Mira.

Fotografia 6: Cantén Mira

Foto: Bolafios Ximena

-85 -




Informacién General:

Se encuentra ubicado a 98km de la ciudad de Tulcin. Inicialmente se
denomind Chontahuasi; Su hombre se debe a que los Caciques tenian sus
apellidos terminados en Mira, posteriormente fue bautizado por los parrocos
como San Nicolds de Mira, también llamado en la actualidad como Balcon
de los Andes, es el sexto canton de la Provincia del Carchi.

Su cabecera cantonal es Mira, con una poblacién de 5.994 habitantes, su
poblacién cantonal es de 12.180 habitantes, se compone con cuatro
parroquias, Mira, La Concepcion, Juan Montalvo y Jijén y Caamafio, con una
extension geogréfica de 581,69 km2, se encuentra a una altura de 2.100
m.s.n.m. con una temperatura promedio de 18° C. su economia se basa en

actividades agricolas, turismo, tejidos en lana.

Su fecha de Cantonizacion es el 18 de Agosto, el 2 de Febrero fiesta de la
Virgen de la Caridad. Area de Turismo(2009).

Fichas de tabulacion de Entrevistas

Canton Mira

Nombre Entrevistado: Sra. Gabriela Sanchez Ficha N°:092

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Los platos tipicos que representan a nuestro cantén son: las paspas, la fritada, la chicha,
los bufiuelos de yuca, los delicados, el caldo de pata, caldo de gallina con yuca o también
se vende con papa, el hornado, el champus, el morocho, esos son los platos que conozco,

estos todavia hay, aqui vendo hace treinta afios.

Me especializo en hacer el caldo de pata de res, e con mote cocinado, yuca o0 papa
cocinada con hierbas picadas. Se emplea cinco horas, se encuentra en el Mercado

Municipal de Mira los dias de feria y festivos, se vende a un délar con cincuenta.
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Plato tipico Ingredientes

- Caldo de pata de res - pata de res chamuscada, mote,

papas, cebolla blanca, cilantro, sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Gabriela Sanchez Ficha N°:093

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

El hornado es otro plato que se prepara, para hacerlo se necesita un chancho pelado y
despostado, se lo aliia con la cebolla blanca, la cebolla roja, el ajo, cilantro, orégano y la
sal licuados, luego se pone en una Yy dejamos reposar por doce horas, después lo
horneamos en un horno de lefla. Aqui lo sirven con mote, papas, lechuga, encurtido de
cebolla, tomate con vaso de chicha de arroz, su tiempo de elaboracion es de 18 horas. Se

encuentra los dias feriados y festivos.

Plato tipico Ingredientes

- Hornado - un chancho pelado y despostado,

cebolla blanca, cebolla roja, ajo,

cilantro, orégano y sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Gabriela Sanchez Ficha N°:094

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:
El sango también se hace aqui, este es preparado por las familias.

Para hacer el sango se mezcla en una paila de bronce la manteca de chancho, el achiote,
la sal y la cebolla picada, luego se pone la leche, el queso desmenuzandolo y se lo deja
cocinar, agregando poco a poco la harina mezclando en la paila, durante una hora y si
quiere el sango de dulce no le pone la sal y el achiote, le pone miel de dulce, se sirven con

café o leche.
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Plato tipico Ingredientes

- Sango - harina de maiz tostada, queso,
manteca de chancho, leche, achiote,
sal, cebolla.

Nombre Entrevistado: Sra. Gabriela Sanchez Ficha N°:095

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Para la fritada se la hace con: carne de chancho, papas, ajo, la cebolla roja, pimiento, la
cebolla blanca, sal y chicha. Todos los ingredientes se licuan con la chicha y se mezclan
con la carne y se pone en una paila a cocinar por una hora y media, las papas se cocinan
aparte y va con aji. Se vende aqui en el Mercado todos los dias, a un dolar con cincuenta.

Plato tipico Ingredientes

- Fritada - carne de chancho en trozos, papas,
ajo, cebolla roja, pimiento, cebolla

blanca, sal, chicha.

Nombre Entrevistado: Sra. Gabriela SAnchez Ficha N°:096

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 03/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Los tamales se hace de la harina de maiz, se mezcla con panela diluida, cuando esté la
masa se le agrega manteca de chancho. Se cocina aparte carne de chancho, pechuga de
pollo todo esto con sal y cebolla. Se cocinan los huevos, se hace un refrito con cebolla, sal

y con todo esto se rellena el tamal, se lo envuelve en hojas de achira.

Se cocina en una paila, en el fondo debe ir varas de carrizo, paja y agua, el agua no debe
sobrepasar la paja, los tamales se los pone ahi y se tapa con hojas de achira. Se sirve con
café, el tiempo para hacer es de cuatro horas aproximadamente. Se lo hace en diciembre

y se vende a un délar.
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Plato tipico Ingredientes

- Tamales - harina de maiz, manteca de
chancho, panela, carne de chancho,
pechuga de pollo, huevos, sal, leche,
hojas de achira.

Nombre Entrevistado: Sra. Gabriela Sanchez Ficha N°:097

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Preparo el champus, primero muelo el morocho, le pongo a fermentar por diez a doce
dias, se cierne y se pone a cocinar con hojas de naranja, el arrayan, la canela en una
paila, se sirve con el mote cocinado y miel. Esto se demora unas tres horas aparte de los
dias que se puso a fermentar. Aqui hacen este plato en diciembre. En el mercado venden

a un dolar.

Plato tipico Ingredientes

- ChampUs - morocho blanco, mote, hojas de
arrayan, naranja, canela y miel de
panela.

Nombre Entrevistado: Sra. Gabriela Sanchez Ficha N°:098

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 03/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Los delicados también es tradicional aqui, se los hace con: harina de maiz, panela molida
y huevos, se mezcla todo esto y se pone a hornear por una hora, hasta que ya estén, se

sirve con leche.
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Plato tipico Ingredientes

- harina de maiz, panela y huevos.

- Delicados
Nombre Entrevistado: Sra. Isabel torres Ficha N°:099
Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 08/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Lo tipico de aqui es el maiz, los platos se elaboran a base de esto como el morocho, el

champus, el sango, los tamales, el pan de maiz, el tostado enconfitado.

El morocho con leche se lo prepara de la siguiente manera, primero, el morocho pelado y
guebrado, se pone cocinar en una olla con canela y con el agua en que se lo remoja, se
deja cocinar por dos horas, hasta que esté suave. Se le pone leche y dulce. Venden en el

mercado de Mira a un ddlar con veinticinco centavos.

Plato tipico Ingredientes

- Morocho - morocho pelado y quebrado, leche,
panela, agua, azucar y canela.

Nombre Entrevistado: Sra. Isabel torres Ficha N°:100

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 08/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Para hacer el tostado con dulce o enconfitado, primero se pone el maiz a tostar en fogon
de lefia, aparte en una olla se coloca panela a derretir, una vez que el maiz ya esté

tostado, se mezcla con la panela y se menea hasta que esté listo. Para esto se demora

una hora y media.

Plato tipico Ingredientes

- Tostado enconfitado - panelay maiz.
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Nombre Entrevistado: Sra. Isabel torres Ficha N°:101

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 08/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Las tortillas de tiesto se venden en la Asociacién de artesanos y son elaboradas por las
familias, el proceso para hacerlas es, se amasa la harina de trigo, con la harina flor, el
dulce de panela, los huevos, una poquito de royal, la mantequilla y la manteca, se hacen
las tortillas y se ponen al tiesto, hay que estar volteandoles para que no se quemen, y

estas también se dan con café.

Plato tipico Ingredientes

- Tortillas de tiesto - panela, manteca de chancho, harina

de trigo, harina flor, huevos,

mantequilla, royal, agua.

Nombre Entrevistado: Sra. Isabel torres Ficha N°:102

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 08/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Las paspas también se hacen con harina de maiz, un poco de harina flor, huevos, un
poquito de sal, de royal y queso, se hace la masa de harina de maiz con harina flor, con
los huevos, el royal, la sal y el queso, se amasa bien y se hacen las bolas, después se
ponen en el horno de lefia, hasta que doren, su tiempo de elaboracién es de tres horas

aproximadamente. Si las venden en las panaderias de aqui de Mira.

Plato tipico Ingredientes

- Paspas - harina de maiz, harina flor, huevos,

sal, royal y queso.
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Nombre Entrevistado: Sra. Isabel torres Ficha N°:103

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 08/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Con el maiz, también se elabora el pan, para este proceso se hace una masa de harina de
maiz tostada con huevos, un poquito de sal, y se le afiade cuajada, se amasa bien, este
Unicamente se lo hace en el horno de lefia, va con café negro, el tiempo parta hacer es de

una hora y media a dos horas. Venden en las panaderias.

Plato tipico Ingredientes

- Pan de maiz - harina de maiz tostada, cuajada, sal
y huevos.

Nombre Entrevistado: Sra. Isabel torres Ficha N°:104

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 08/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Los bufiuelos de yuca se hace con: huevos, royal y aceite, primero se cocinan las yucas,
hasta que estén suaves, se las hace puré y se le pone huevos, royal y se mezcla, se pone
porciones pequefias a freir, se lo sirve con miel de panela, su tiempo de elaboracion es de

una hora.

Plato tipico Ingredientes

- Bufiuelos de yuca - Yuca, huevos, royal y aceite.
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Nombre Entrevistado: Sra. Rosario Diaz Ficha N°:105

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafios Fecha: 17/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

La comida tradicional que se ha dado siempre es el hornado, el sango, el caldo de gallina
criolla y la chicha. Lo que vendo es el caldo de gallina se cocina hasta que esté suave, se
lo cocina con alverja, zanahoria, cilantro, cebolla blanca, sal, papas o yuca, para hacer me

demoro dos horas y media, depende de la cantidad. Vendo a dos délares cincuenta.

Plato tipico Ingredientes

- Caldo de gallina - gallina criolla, papas, agua, alverja,
zanahoria amarilla, cilantro, cebolla
blanca y sal.

Nombre Entrevistado: Sra. Rosario Diaz Ficha N°:106

Nombre Entrevistador: Ximena Bolafos Fecha: 17/06/2012

Parroquia: Mira

Descripcion:

Para hacer la chicha de maiz, en una olla se cocina la harina de maiz con: manzanilla,
cedrdén, congona, después de haberla cocinado, esta se hace enfriar y en otra olla se
pone a madurar con pifia, chilacuan, naranjilla, cafia de azucar, panela y si falta dulce se

le pone azlcar. Se deja madurar por seis dias.

Plato tipico Ingredientes

- Chicha de maiz - harina de maiz, manzanilla, cedron,

congona, cafia de azucar, pifia,

chilacuan, naranjilla, panela.
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3.7. PROCESAMIENTO, ANALISIS E INTERPRETACION
DE RESULTADOS.

3.7.1. Procesamiento de Informacion de la Encuesta

1.- ¢ Cree usted, que la comida tipica forma parte del turismo?

Tabla 1: Comida tipica forma parte del Turismo

Variable %
Mucho 95%
Poco 5%
Nada 0%

Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena

Graéfico 1: Comida tipica forma parte del Turismo

1.- ¢ Cree usted, que la comida tipica forma parte del
turismo?
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Elaborado por: Bolafios Ximena

Encuesta realizada a la poblacion de la Provincia del Carchi de la muestra
tomada, la mayor parte de la poblacién opinan que, la comida Tipica forma
parte del turismo, una minima parte opina que forma parte del turismo en un
porcentaje menor, lo que demuestra que la gastronomia es fundamental en

el turismo.
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2.- ¢, Cual es su conocimiento de la comida tipica de la Provincia del Carchi?

Tabla 2: Conocimiento de la comida tipica de la Provincia del Carchi
Variable %
Alto 4%
Mediano 62%
Bajo 34%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena

Grafico 2:Conocimiento de la comida tipica de la Provincia del Carchi

2.- ¢, Cudl es su conocimiento de la comida tipica de
la Provincia del Carchi?
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Elaborado por: Bolafios Ximena

Una minima parte de la poblacion de los seis Cantones, dicen que su
conocimiento acerca de la comida tipica ancestral de la Provincia del Carchi
es de nivel alto, la mayor parte opinan que tienen un conocimiento de nivel
medio acerca de la comida tipica y una menor parte tiene un conocimiento
bajo en cuanto a la comida tipica carchense. Es decir que se considera
importante que por medio del manual se den a conocer los platos tipicos

mas representativos de cada cantén.

3.- ¢ Enumere los platos tipicos ancestrales, que usted tiene conocimiento de

su cantéon?
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Tabla 3: Platos tipicos ancestrales del Canton Tulcan

Canton Tulcan %

Cuy Asado 11%
Hornado 10%
Caldo de Gallina 7%
Tortillas de Tiesto 7%
Morocho 6%
Champus 6%
Fritada 5%
Miel con quesillo 4%
Trucha 3%
Chicha 3%
Caldo de Pata 3%
Ocas con leche 2%
Humitas 2%
Papas asada con tripa mishqui 2%
Colada morada y mufiecas de pan 2%
Empanadas 2%
Cumbalazo 2%
Queso, habas, mellocos, choclo 2%
Delicados 2%
Pringa Pata 2%
Aco o pinol 2%
Tamal 2%
Fanesca 1%
Bufiuelos 1%
Papas con cuero 1%
Dulce de calabaza 1%
Rosquetes 1%
Pan de maiz 1%
Quimbolitos 1%
Camotes con leche 1%
Tostado enconfitado 1%
Ceviche de Palmito 1%
Balas de verde 1%
Pan de mote 1%
Tortilla de papa con caucara 1%
Dulce de leche 0%
Pan de cuajada 0%
Habas enconfitadas 0%
Morcilla 0%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena.
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Gréfico 3: Platos tipicos ancestrales del Cantdén Tulcan

3.- ¢ Enumere los platos tipicos ancestrales, que usted tiene conocimiento de su canton?
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Elaborado por: Bolafios Ximena
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La encuesta aplicada a la poblacion del canton Tulcan, muestran los platos
tipicos ancestrales que son de mayor importancia y que aun se siguen
preparando ya sea por las personas que expenden en los mercados,
restaurantes y por las familias del canton, en la tabla y en el grafico, se
encuentran ubicados los platos tipicos ancestrales desde el plato que tiene
mayor porcentaje hasta el plato que tiene un porcentaje minimo, de acuerdo

como los identificaron en la encuesta.

Tabla 4: Platos tipicos ancestrales del Cantén San Pedro de Huaca

Cantdn San Pedro de Huaca %

Cuy asado 21%
Caldo de gallina 19%
Champus 18%
Tortillas de tiesto 16%
Queso amasado 10%
Caldo de pata 10%
Empanadas 6%

Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena

Grafico 4: Platos tipicos ancestrales del Cantén San Pedro de Huaca

3.- ¢ Enumere los platos tipicos ancestrales, que
usted tiene conocimiento de su canton?
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Elaborado por: Bolafios Ximena
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La encuesta aplicada a la poblaciéon del canton San Pedro de Huaca,
muestran los platos tipicos ancestrales que son de mayor importancia y que
se siguen preparando por las personas que venden en los mercados,
restaurantes y también por las familias del cantdn, en la tabla y en el grafico

se encuentran ubicados los platos tipicos ancestrales.

Tabla 5: Platos tipicos ancestrales del Cantén Montufar

Canton Montufar %
Morocho 14%
Cuy asado 11%
Caldo de gallina 11%
Champus 10%
Hornado 9%
Tortillas de tiesto 9%
Pringa pata 7%
Humitas 6%
Queso amasado 5%
Fanesca 4%
Fritada 4%
Papas con cuero 3%
Caldo de pata 3%
Quimbolitos 3%
Miel con quesillo 1%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Gréfico 5: Platos tipicos ancestrales del Cantén Montufar

3.- ¢ Enumere los platos tipicos ancestrales, que
usted tiene conocimiento de su cantén?

0 %

Morocho

Cuy asado
Caldo de gallina
Champus
Hornado

Pringa pata
Humitas

Queso amasado
Fanesca

Fritada

Papas con cuero
Caldo de pata
Quimbolitos
Miel con quesillo

Tortillas de tiesto

Elaborado por: Bolafios Ximena

La encuesta realizada indica cuales son los platos tipicos ancestrales mas
representativos y que son elaborados por las personas de los mercados,
restaurantes y familias del cantébn Montufar, de la misma manera los platos
se mencionan de acuerdo al porcentaje en que fueron mencionados en la

encuesta.

Tabla 6: Platos tipicos ancestrales del Cantén Bolivar

Canton Bolivar %
Cuy asado 15%
Caldo de gallina 15%
Champus 14%
Totillas de tiesto 11%
Morocho 10%
Rosquetes 8%
Bizcochuelos 8%
Hornado 6%
Papas con cuero 6%
Fritada 3%
Miel con quesillo 2%
Caldo de pata 2%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Gréfico 6: Platos tipicos ancestrales del Cantén Bolivar

3.- ¢ Enumere los platos tipicos ancestrales, que
usted tiene conocimiento de su canton?
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Elaborado por: Bolafios Ximena

mas bajo estan ubicados cada plato tipico.

Tabla 7: Platos tipicos ancestrales del Cantén Espejo

Canton Espejo %
caldo de pata 11%
Caldo de gallina 10%
Tortillas de tiesto 10%
Champus 10%
Cuy asado 10%
Fritada 8%
Morocho 8%
Pringa pata 8%
Hornado 6%
Pan de maiz 5%
Trucha 4%
Habas, mellocos con 4%
choclo y queso

Papas con cuero 3%
Empanadas 3%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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El resultado de las encuestas aplicadas en el canton Bolivar, dan a conocer
los platos tipicos ancestrales que representan al mismo, estos todavia son
elaborados por las personas que trabajan en los mercados, por aquellas que

tienen restaurantes y por sus familias, del porcentaje mas alto al porcentaje




Gréfico 7: Platos tipicos ancestrales del Cantén Espejo

3.- ¢ Enumere los platos tipicos ancestrales, que
usted tiene conocimiento de su cantén?
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Elaborado por: Bolafios Ximena

En el canton Espejo, mediante las encuestas aplicadas a la poblacion se han
ubicado los platos mas representativos del sitio, los cuales estan ubicados
de manera descendente de acuerdo al porcentaje que tiene cada plato,
estos son expendidos en los mercados y elaborados por las familias del

canton.

Tabla 8: Platos tipicos ancestrales del Cantén Mira

Cantén Mira %

Paspas 13%
Caldo de gallina 12%
Bufiuelos de yuca 10%
Totillas de tiesto 9%
Chicha de maiz 7%
Tamales 7%
Hornado 7%
Morocho 7%
Fritada 5%
Tostado enconfitado 5%
Champus 5%
Caldo de pata 4%
Pan de maiz 4%
Delicados 3%
Sango 2%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Grafico 8: Platos tipicos ancestrales del Cantén Mira

3.- ¢ Enumere los platos tipicos ancestrales, que usted
tiene conocimiento de su cantén?
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Elaborado por: Bolafios Ximena

En el cantdn Mira, a través de las encuestas aplicadas a la poblacién se han
ubicado los platos que representan del lugar, los cuales se encuentran
situados de acuerdo al porcentaje que tiene cada uno de los platos, los

cuales todavia son elaborados en el canton.

4.- ¢Conoce usted, de algun Manual que hable de la comida tipica de la
Provincia del Carchi?

Tabla 9: Existe un Manual de comida tipica de la Provincia del Carchi

Variable %

Sl 0%
NO 100%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Gréfico 9: Existe un Manual de comida tipica de la Provincia del Carchi
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Elaborado por: Bolafios Ximena
La mayor parte de las personas encuestadas opinan que no existe un
manual que hable sobre la Comida tipica de la Provincia del Carchi, en
donde manifiestan que deberia existir este documento y salir al expendio

para poder orientarse en el mismo.

5.- ¢Conoce usted, de algun Manual que hable de la comida Tipica de su

Canton?

Tabla 10: Existe un Manual de comida tipica de cada Cantoén

Variable %

Sl 0%
NO 100%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Gréfico 10: Existe un Manual de comida tipica de cada Canton

5.- ¢ Conoce usted, de algun Manual que hable de la
comida tipica de su cantén?
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Elaborado por: Bolafios Ximena

En la encuesta realizada, la mayoria de los habitantes opinan que no existe
un manual que hable sobre la comida tipica de su canton, consideran que

de existir un manual ayudaria a mantener la tradicion en el lugar.

6.- ¢Considera usted, que debe existir un Manual de comida tipica de la

Provincia del Carchi?

Tabla 11: Debe existir un Manual de comida tipica de la Provincia del Carchi

Variable %
Sl 99%

NO 1%
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena

- 105 -



Grafico 11: Debe existir un Manual de comida tipica de la Provincia del
Carchi

6.- ¢ Considera usted, que debe existir un Manual de
comida tipica de la Provincia del Carchi?

120%

100% -

80% -

60% -
H %

40% -

20% -

0% -
S| NO

Elaborado por: Bolafios Ximena

Se puede manifestar que la mayor parte de las personas opinan que si debe
existir un Manual que hable sobre la comida tipica de la Provincia del Carchi,
aluden que de existir una manual, este ayudaria a orientar y guiar acerca de

la comida que existe en la region.

7.- ¢(Cree usted, que de existir un Manual de comida tipica disponible

impulsaria la actividad Turistica en el Carchi?

Tabla 12: Manual de comida tipica impulsaria la actividad turistica en el Carchi

Variable %
Satisfactoria 88%
Medianamente 12%
Satisfactoria
Poco 1%
Satisfactoria
Total 100%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Gréfico 12: Manual de comida tipica impulsaria la actividad turistica en el Carchi

7.- ¢, Cree usted, que de existir un Manual de comida
tipica disponible impulsaria la actividad Turistica en
el Carchi?

100%
80% -

60% -

40% -

H %
20% -

0% -
Satisfactoria Medianamente Poco Satisfactoria
Satisfactoria

Elaborado por: Bolafios Ximena

La gran mayoria de la poblacion opina que de existir una Manual de comida
tipica, este si ayudaria a impulsar la actividad turistica en el Carchi, debido a
que la gastronomia ancestral de un lugar forma parte del turismo y existen
viajeros que se trasladan a otro lugar Unicamente por degustar lo tipico de
esa region. Una minima parte dicen que ayudaria de menor manera, debido
a que hay turistas que viajan no solo por la comida sino por otras

actividades.

Conclusion: de los andlisis graficos correspondientes, se concluye que es
importante la elaboracion de un " Manual de Comida Tipica de la Provincia
del Carchi".

3.7.2. Procesamiento de Informacion de la Entrevista

Canton N° Entrevistas
Tulcan 16

San Pedro de Huaca

Montufar

Bolivar

Espejo
Mira

Wl B W O W

Elaborado por: Bolafios Ximena.
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Para aplicar las entrevistas en cada uno de los cantones se tomé en cuenta
que “En una investigacion cualitativa no hay parametros definidos para el
tamafo de la muestra, la decision del numero de casos que conformen la
muestra es del investigador”. Hernandez Fernandez &Baptista (2010), (pags.
394-395).

En el tipo de estudio Etnogréfico, teoria fundamentada, entrevistas,
observaciones, se toma en cuenta de 30 a 50 casos, en este caso se han
aplicado 35 entrevistas que han sido dirigidas a los adultos mayores, de

acuerdo al numero de platos que existen en cada cantén.
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Cuadro 5: Matriz General de Resultados de las entrevistas seleccionadas

Canton
Montufar
Plato tipico Ingredientes Preparacion Tiempo de Lugar y dias de Costo Acompafiamiento | Informante | Fechade
Preparacion | expendio Entrevista
Caldo de Mote, cebolla, | Lavar las patas de res, se pone | Ocho a diez Mercado central de | Dosy Mote y papas | Sra. 10/01/2012
pata sal, patas de | en una olla a cocer, con sal, | horas. la ciudad de San | tres cocidas. Magdalena
res y papas. cebolla, hasta que esté bien Gabriel, los dias | délares. Molino.
cocida. sabados de feria y
en sus parroquias
los dias festivos.
Caldo de Gallina pelada, | Se pone cocer la gallina, con | Dos a tres Este plato se lo | Dos a Papas cocidas y Sra. 10/01/2012
gallina. cebolla  roja, | cebolla, sal, papa nabo y arroz | horas. puede encontrar en | tres canguil. Magdalena
cebolla blanca, | blanco. Aparte se coce la el Mercado central | délares. Molino.
arroz  blanco, | zanahoria y alverja. de la ciudad de
sal, papa nabo, San Gabriel y sus
zanahoria, parroquias  todos
alverja. los dias en
restaurantes.
Papas con Cuero de | Se lava el cuero, se pone a | Unahoraa Mercado central de | Un dolar Papas, aguacate y | Sra. 10/01/2012
cuero chancho, cocer, con sal, achiote, cebolla, | una horacon |la ciudad de San | con tostado. Magdalena
papas, mani, | todo esto preparado en salsa de | treinta Gabiriel, cincuenta Molino.
cebolla, sal y | mani, este plato se lo acompafia | minutos. restaurantes y en | ados
achiote. con papas, aguacate, tostado. sus parroquias en | délares.
dias de fiesta.
Hornado Chancho, Una vez faenado el chancho, se | Ocho horas. | Mercado central de | Dos Mote, papa, | Sra. Maria | 11/01/2012
cebolla blanca, | lava y se raspa la piel, se la ciudad de San | ddlares lechuga vy aji. Luna.
cebolla  roja, | desangra, luego se coloca el Gabiriel cincuenta
sal, ajo y agua. | chancho en una lata de hornear diariamente, en | atres
con todos los ingredientes. Se restaurantes y en | dolares.

asa en horno de lefla de

eucalipto.

sus parroquias los
dias festivos.
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Cuy asado Cuyes pelados, | Se pela el cuy, se lava bien, se | Dos a dos Mercado central de | Quincey | Papas cocidas y | Sra. 11/01/2012
cebolla, sal. pone a escurrir, se sazona con | horas treinta | la ciudad de San | veinte aji. Magdalena
cebolla, sal y se asa a la brasa | minutos. Gabriel los dias de | dolares. Molino.
de carbon con manteca. fiesta vy en
picanterias  todos
los dias.
Fritada Trozos de | Se corta pedazos de carne de | Una auna Este plato se lo | Tresa Papas cocidas, | Sra. Martha | 17/01/2012
carne de | chancho, se lava bien, se pone a | hora treinta puede encontrar en | tres tostado, mote y aji. | Montenegr
chancho, cocer en una paila de bronce, | minutos. el Mercado central | délares 0.
cebolla roja, | con agua, cebolla, sal, ajo y de la ciudad de | con
cebolla blanca, | manteca. San Gabriel, y en | cincuenta
sal, ajo, picanterias  todos | centavos.
manteca, los dias.
pimiento y
agua.
Fanesca Fréjol, arveja | Se sancocha fréjol blanco, fréjol | Dos horas Este plato se lo | Tresa Aguacate, rodajas | Sra. 18/01/2012
verde, arveja | rojo, arveja verde, arveja blanca, | aproximada puede encontrar en | tres de platano frito, | Guillermina
blanca, lenteja, | lenteja, Zapallo, habas, mellocos, | mente. mercados, dolares rodajas de huevo | Ayala.
Zapallo, habas, | chocho, choclo, zambo, parroquias y | con cocido, rodajas de
mellocos, zanahoria, pescado; aparte restaurantes en | cincuenta | camote, trozos de
chocho, mani, | refrito de la cebolla blanca y roja época de Semana | centavos. | harina fritos, aji.
choclo, zambo, | con manteca, pimiento, Santa.
pescado, enseguida leche, un poco de
cebolla blanca, | agua, colocar todos los granos
cebolla  roja, | cocidos y pelados, el pescado,
zanahoria, sal, | dejar hervir por bastante tiempo y
achiote, luego colocar chocho y mani
manteca, licuados y dejar hervir.
pimiento,

leche, culantro,
agua.

- 110 -




Champus Canela, hoja | El morocho blanco se muele, se | Dos a dos Mercado central de | Un dolar Miel de dulce. Sra. Maria | 11/01/2012
de naranja, | pone a fermentar en una tinaja de | horas treinta | la ciudad de San | a un dolar Luna.
arrayan, barro con agua por tres dias, | minutos Gabriel en el mes | cincuenta
morocho luego de este tiempo se cierne en | aproximada de Diciembre. centavos.
blanco, mote, | cedazo, y se pone a cocer en | mente.
miel de dulce. paila de bronce, con hojas de
naranja, arrayan, canela, se pone
un plato de mote, y al momento
de repartir se pone miel de dulce.
Morocho Cebolla, El morocho se remoja, se muele, | Dos horas. Este plato se lo | Undélar. | Lechey panela. Sra. 11/01/2012
bicarbonato, se cierne en el cedazo para sacar puede encontrar en Carmen
leche, panela y | la harina y luego se lava para el Mercado central Taquerrez.
morocho. sacar la pluma, se lo pone en de la ciudad de
agua a cocer, cuando ya esta San Gabriel.
cocido se le pone nuevamente la
harina cernida, una pizca de
bicarbonato, cebolla blanca, un
pedazo de panela, se deja hervir
y cuando ya esté listo se lo sirve
con leche y panela.
Pringa Pata Mote pelado, | Pelar el maiz con ceniza, se lava | Dos a dos Este plato ya no se Panela y leche. Sra. Martha | 17/01/2012
leche, panela, | bien, dejar una noche en agua, | horas treinta | vende al publico, Montenegr
agua. moler en un molino manual y | minutos. pero se continda 0.
poner en una olla a cocer. preparando en los
hogares del
Canton.
Queso Leche entera, | Se calienta la leche, se agrega el | Veinte Este plato se lo | Un ddlar Pan, papas | Sra. 10/01/2012
amasado cuajo y sal. cuajo, se cierne, se pone sal y se | minutos. puede encontrar en | y tres enteras, habas, | Magdalena
lo muele. tiendas, mercados | dolares choclos. Molino.
y restaurantes de la | con
ciudad de San | cincuenta
Gabriel 'y  sus | centavos.

parroquias los dias
de feria.
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Quimbolitos Harina maiz, | Se hace la masa con harina de | Una hora con | Todos los dias en | Undélar | Taza de café. Sra. Martha | 17/01/2012
harina flor, | maiz, harina flor, con bastantes | treinta el Mercado de San | con Montenegr
mantequilla, huevos, mantequilla y un poco de | minutos. Gabriel y en sus | cincuenta 0.
huevos y | azlcar o panela, la masa se restaurantes. centavos.
azulcar. coloca en hojas de achira y se
cocen a vapor en una paila.
Humitas Maiz, miel de | se deshoja el maiz, se desgrana, | Cuatro a Mercados y | Setenta Taza de café | Sra. Martha | 17/01/2012
panela, en un molino de mano se muele, | cinco horas. restaurantes de la | centavos | negro. Montenegr
huevos, se cierne, se coloca miel de ciudad de San|yun 0.
quesillo molido, | panela, huevos, quesillo molido, Gabriel y  sus | doblar.
bicarbonato, bicarbonato, harina de maiz, parroquias es
harina de maiz, | mantequilla, manteca de elaborado en las
mantequilla, chancho, se mezcla bien, familias.
manteca de | después se coloca en las hojas
chancho y | del maiz se envuelve, se coloca
agua. en una olla , el agua y los
envueltos, en el fogén de lefia.
Miel de Quesillo y miel | Se sirve en porciones | Diez En la parroquia La | Ochenta Miel de dulce. Sra. 18/01/2012
panela con de dulce. compuestas de miel con quesillo. | minutos. Paz. centavos Guillermina
quesillo. y un Ayala.
dolar.
Tortillas de Miel de panela, | Desleir el dulce, mezclar con | Una hora con | Mercados y | Ochenta | Taza de café’. Sra. Maria | 17/01/2012
tiesto. leche, manteca | huevos, harina de trigo y harina | treinta restaurantes de la | centavos Montenegr
de chancho, | flor, leche, bicarbonato, royal, | minutos. ciudad de San |aun 0.
harina de trigo, | manteca de chancho y Gabriel. dolar.
harina flor, | mantequilla, mezclar bien la
huevos, masa, hacer las tortillas, en un
mantequilla, tiesto colocar las tortillas hasta
bicarbonato, gue estén doradas.
royal.
Empanadas Harina flor, | se bate harina flor con manteca | Dos horas. Mercado Municipal | Un ddlar. | Café. Sra. Maria | 17/01/2012
manteca de | de chancho, mantequilla, se de la ciudad de Montenegr
chancho, hace la masa y se rellena con San Gabriel, en 0.
mantequilla, arroz, alverja, huevo cortado en restaurantes todos
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arroz, cuero de
chancho,

alverja, huevo
cocido, cebolla

trocitos y cuero de chancho
cocidos con cebolla blanca, luego
se da la forma de empanada y se
pone a cocer en una paila de

los dias y en las
parroquias los dias
festivos.

blanca, aceite | bronce con aceite de cocina.
de cocina.
Canton
Espejo
Caldo de Patas de res, | Lavar las patas de res, se pone | Ocho adiez | Mercados central y | Dos y Este plato se lo | Sra. 02/02/2012
pata mote, cebolla | en una olla a cocer, con sal, | horas. 27 de Septiembre | tres acompafia con | Victoria
blanca, cebolla blanca, hasta que esté de la ciudad de El | ddlares. mote, papas, | Nazate.
cilantro, sal, | bien cocida. Angel, los dias cilantro y cebolla
papas y agua. domingos y lunes blanca.
de feria y en sus
parroquias los dias
festivos.
Cuy asado Cuy pelado, | Se pela el cuy, se lava, se | Dos horas Este plato se lo | Diezy El cuy asado va | Sra. Alicia | 03/02/2012
ajo, cebolla y | sazona con cebolla, ajo, sal y se | aproximada puede encontrar en | quince acompafiado con | Martinez.
sal. asa a la brasa de carbén en | mente. la ciudad de EIl | délares. papas, zarza y aji,
horno o en azaddén, untando Angel, bajo pedido. su tiempo de
manteca. elaboracion es de
dos horas
aproximadamente.
Caldo de Gallina pelada, | Se pela la gallina con agua | Dos horas Este plato se lo | Dos a Se lo sirve con | Sra. 02/02/2012
gallina de arroz  blanco, | caliente, se lava, sacando toda la | aproximada puede encontrar en | dos papas cocidas en | Victoria
campo. cebolla blanca, | menudencia, se pone a cocer con | mente. el Mercado central | délares las parroquias de | Nazate.
culantro, arroz blanco, sal, papa nabo y de El Angel, en el | con El Angel y 27 de
zanabhoria, orégano con zanahoria y alverja. Mercado 27 de | cincuenta | Septiembre y se lo
papa nabo, Septiembre y en los | centavos. | sirve con yuca en
orégano, sal, restaurantes de la la parroquia el

papas y yuca.

parroquia el
Goaltal.

Goaltal.
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Trucha Trucha, sal, | Se descama la trucha en | Veinte Restaurantes y | Tresa La trucha va | Sra. Alicia | 03/02/2012
cebolla, ajo y | abundante agua, se retira las | minutos. mercados de la | cuatro acompafiada con | Martinez.
aceite. visceras, se sazona con cebolla, ciudad de El Angel | ddlares. papas, ensalada
ajo, sal y se la frie en aceite. y en comedores de de cebolla roja,
la Parroquia El tomate rifién vy
Goaltal. limén.
Hornado Chancho, Faenado el chancho, se lava bien | Ocho horas Este plato se lo | Dos Va acompafiado | Sra. 02/02/2012
cebolla blanca, | y se raspa la piel, se desangra, | aproximada puede encontrar en | délares de mote, papa, | Victoria
cebolla roja, | luego se coloca el chancho en | mente. el Mercado central | cincuenta | lechuga y aji, en | Nazate.
sal, ajo y agua. | una lata de hornear con todos los y 27 de Septiembre | atres otras
ingredientes. Se aza en horno de de la ciudad EIl | dolares. presentaciones va
lefia. Angel. acompafiado  de
aguacate, tortilla
de papa.
Papas con Cuero de | Se lava el cuero, se pone a | Unahora Parque La Libertad | Cincuent | Este plato se lo | Sra. Alicia | 03/02/2012
Cuero chancho, sal, | cocer, se pone sal, achiote, | aproximada de la ciudad de El | a acompafia con | Martinez.
papas, achiote, | cebolla. mente. Angel, todos los | centavos | papas cocidas.
cebolla blanca. dias. y un
dolar.
Fritada Trozos de | Carne de chancho en trozos, se | Una hora Mercado central de | Tres a Va acompafiado | Sra. Rosa | 07/02/2012
carne de | pone a cocer en una paila de | aproximada la ciudad de EIl | tres con papas | Cardenas.
chancho, bronce, con agua, cebolla roja, | mente. Angel, mercado 27 | dolares cocidas, tostado,
cebolla roja, | sal, ajo y manteca. de Septiembre, y | con mote y aji.
ajo, sal, en los dias de | cincuenta
manteca. fiesta. centavos.
Champus Hoja de | El morocho blanco se muele, se | Dos a dos Mercado central de | Un doélar Mote y miel de | Sra. Alicia | 03/02/2012
naranja, hoja | pone a fermentar en agua por | horastreinta |la ciudad de EI | aundodlar | dulce. Martinez.
de arrayan, | ocho dias, luego de este tiempo | minutos Angel, en el mes de | cincuenta
morocho se cierne, y se pone a cocinar en | aproximada Diciembre, también | centavos.
blanco, miel de | paila de bronce, con hojas de | mente. es elaborado por

dulce.

naranja, arrayan, se pone un
plato de mote, y miel de dulce.

las familias del
Canton.
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Morocho Morocho, Remojar el morocho por una | Cuatro horas | Mercado central de | Un ddlar. | Este plato va | Sra. Rosa | 07/02/2012
Leche, noche, molerlo en un molino | aproximada El Angel y en el acompafiado de | Cardenas.
raspadura, manual, lavar y cernir en un | mente. Mercado 27 de leche y raspadura.
agua. tamiz, poner a cocer a fuego alto. Septiembre, los
dias domingos vy
lunes de feria.
Pringa Pata Mote pelado, | Pelar el maiz con cal o ceniza, | Dos horas. Este plato es Este plato va | Sra. Alicia | 03/02/2012
canela, lavar el mote, dejar una noche en elaborado en las acompafiado de | Martinez
raspadura, agua, moler y poner en una olla a familias de este leche y raspadura.
leche, agua. cocer. Cantén
Habas, Habas, Se pone a cocer en una olla los | Dos horas. Mercado central de | Un délar Este plato se lo | Sra. Rosa | 07/02/2012
mellocos con | mellocos, choclos, mellocos y las papas, El Angel y 27 de | cincuenta | puede acompafar | Cardenas
choclo y choclo, queso, | aparte se coloca las habas, todo Septiembre, los | a dos con una taja de
queso papas, agua. esto con el agua y se deja hervir dias Domingo Yy | dblares. queso, papas, Y
bastante tiempo. lunes de feria y es aji.
elaborado de
manera  cotidiana
en las familias del
canton.
Pan de Harina flor, | La harina flor y de maiz se | Treinta Este plato se lo | Veinte Este pan va | Sr. Raul | 23/02/2012
harina de harina de maiz, | mezcla con la levadura, huevos, | minutos. puede encontrar en | centavos | acompafiado de | Castro.
maiz. queso, mantequilla y queso, una pizca las panaderias de | de ddlar café.
mantequilla, de sal, una vez que esta la masa la ciudad del Angel. | cada pan.
huevos, se deja reposar por una hora,
levadura. para luego la masa en forma de
pan colocarla en una lata vy
ponerla al horno de lefa.
Empanadas Harina flor, | Se  mezcla harina  flor con | Una horay Mercado de El | Undodlar. | Se las sirve | Sr. Raul | 23/02/2012
royal, mantequilla, royal, y agua de panela | treinta Angel y 27 de espolvoreadas de | Castro.
mantequilla, hasta formar una masa consistente, | minutos Septiembre, en azicar y  se
queso, azlcar, | Ue90 confeccionamos las | aproximada | restaurantes y acompafia con una
panela, agua. SEEGERES 3 0 WEISIEeS Eel mente. puestos de venta taza de café.

gueso rallado. Se frie en aceite hasta
que doren.

los dias de feria y
festivos.
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Tortillas de Harina flor, | Mezclar la harina flor y harina de | Dos horas Mercados los dias | Setenta Va acompafiado | Sra. Rosa | 07/02/2012
tiesto harina de trigo, | trigo  con  huevos, leche, | con treinta domingos y lunes | centavos | de una taza de | Cardenas.
leche, manteca | bicarbonato, manteca de | minutos. de feria de la | aun café de colar.
de chancho, | chancho, mantequilla y panela, ciudad de EI Angel | ddlar.
huevos, de la masa dar la forma a las y en sus
mantequilla, tortilas y en un tiesto colocar parroquias.
bicarbonato, hasta que estén doradas.
panela.
Canton San
Pedro de
Huaca
Cuy asado Cuyes pelados, | Se pela el cuy, se lava bien, se | Una hora Picanterias Quincey | Papas cocidas, | Sra. 07/03/2012
cebolla, sal. sazona con cebolla, sal, se asa a | treinta ubicadas en la | veinte zarza vy aji. Emperatriz
la brasa de carbén y manteca de | minutos. Panamericana dolares. Chamorro.
chancho. todos los dias y los
dias domingos en
el Mercado
Municipal de
Huaca.
Caldo de Patas de res, | Lavar las patas de res, se pone | Cinco a siete | Mercado municipal | Dos y Mote y papas | Sra. 07/03/2012
pata de res mote, cebolla | en una olla a cocer en fogén de | horas. de Huaca, en los | tres cocidas. Emperatriz
blanca, lefia, con sal, hasta que esté bien dias de fiesta y en | dodlares. Chamorro.
cilantro, sal y | cocida. los dias de feria
papas. viernes y domingo.
Caldo de Gallina pelada, | Se coce la gallina, con cebolla, | Dos y tres Picanterias Dosy Papas cocidas, | Sra. 07/03/2012
gallina cebolla  roja, | sal, zanahoria, arroz blanco. horas. ubicadas en la | tres cebolla blanca y | Emperatriz
cebolla blanca, Panamericana que | ddlares. cilantro. Chamorro

cilantro, arroz rodea Huaca y los

blanco, sal, dias domingos en

zanabhoria. el Mercado
Municipal,
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Queso Leche entera, | Se calienta la leche, se agrega el | Una hora. Diariamente en las | Un dolar Papas enteras, | Rosa 17/03/2012
amasado cuajo y sal. cuajo, se cierne, se pone sal y se Picanterias y dos choclos. Cuasquer.
lo muele. ubicadas en la | dolares.
Panamericana que
rodea Huaca y los
dias domingos en
el Mercado
Municipal,
Champus Hoja de | El morocho blanco se muele, se | Dos horas En los dias de | Cincuent | Mote y miel de | Sra. Rosa | 17/03/2012
naranja, pone a fermentar en agua por | con treinta fiesta de la Virgen | a dulce. Cuasquer.
arrayan, quince dias, luego de este tiempo | minutos. de la Purificacién | centavos
morocho se cierne en un tamiz, y se pone en el mes de|aun
blanco, miel de | a cocer en paila de bronce, con Febrero. dolar.
dulce. hojas de naranja, arrayan.
Tortillas de Harina de trigo, | Desleir el dulce, mezclar con | Una hora. Mercado Municipal | Ochenta | Taza de café. Sr. 17/03/2012
tiesto miel de panela, | huevos, harina de trigo, harina de Huaca los dias | centavos Fernando
leche, manteca | flor, leche, bicarbonato, royal, viernes y domingos | y un Sotto.
de chancho, | manteca de chancho y de feria. dolar.
harina flor, | mantequilla, mezclar bien Ila
huevos, masa, hacer las tortillas en un
mantequilla, tiesto de arcilla en fogén de lefia,
bicarbonato. hasta que estén doradas.
Empanadas Harina flor, | Se mezcla harina flor con | Unahoracon | Mercado municipal | Undélar. | Una taza de café | Sr. 17/03/2012
mantequilla, manteca, mantequilla, agua de | quince de Huaca los dias negro. Fernando
arroz, cuero, | panela, se rellena con arroz, | minutos. de feria. Sotto.
manteca, cuero de chancho refrito con
panela, aceite | cebolla blanca y huevo cocido, y
de cocina. se frie en aceite.
Cantén
Tulcéan
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Cuy asado Cuy pelado, | Pelar el cuy con agua hirviendo, | Tres horas. Restaurantes y | Quincey | Papas cocidas, | Sra. 01/04/2012
sal, cebolla | lavar con abundante agua Yy picanterias los fines | dieciocho | zarza vy aji. Mariana
blanca. poner el alifio. de semana y en | dolares. Isacaz.
parroquias los dias
festivos.
Caldo de Patas de res, | Lavar con abundante agua las | Ochoy Mercados de la | dosytres | Papas cocidas, | Sra. Maria | 02/04/2012
pata de res mote, cebolla, | patas de res, en una olla cocer | nueve horas, | ciudad de Tulcan | délares cilantro y cebolla | Chuga.
blanca, con los ingredientes. en fogon de todos los dias, en blanca picados.
cilantro, sal y lefa. las parroquias los
papas. dias festivos.
Hornado Chancho, ajo, | Faenado el chancho se lava y | Ochoy diez Mercados, Dosy Lechuga, mote, | Sr. 04/04/2012
tomillo, sal y |raspa la piel y se lava bien, | horas. restaurantes de la | tres papa, vaso de | Guillermo
agua. colocar el chancho en una lata de ciudad de Tulcan | ddlares chicha o tortilla de | Mejia.
hornear con los ingredientes. todos los dias y | con papa, remolacha,
mercados de las | cincuenta | zanahoria o0 yuca.
parroquias los dias | centavos.
festivos.
Papas con Cuero de | Cortar en pedazos el cuero de | Dos horas. Restaurantes de la | Dos Aguacate, tostado, | Sr. 04/04/2012
Cuero chancho, chancho, lavar y poner a cocer ciudad de Tulcan y | ddlares. chicharron y aji. Guillermo
papas, cebolla | en una olla, licuar mani vy en las parroquias Mejia.
blanca, cebolla | mezclarlo, afiadir cebolla blanca los dias festivos.
roja, sal, | y roja, sal, achiote.
achiote, mani,
Caldo de Gallina pelada | Poner a cocer en una olla grande | dos y tres “Restaurante  San | dos y tres | Papa cocinada | Sr. German | 05/04/2012
gallina zanahoria, durante todos los ingredientes. horas Daniel”, Fines de | délares Cebolla y cilantro | Chuga.
alverja, sal, semana. Mercados picado, canguil y
arroz de de la ciudad de en Maldonado-
castilla. Tulcan todos los Chical con yuca.
dias.
Tortillas de Papa, chorizo, | Se coce las papas con sal, en el | Dos horas. Mercados de la | Dos Aguacate, lechuga | Sr. German | 05/04/2012
papa con carne de res, | momento q este fria se maja ciudad de Tulcéan, | dolares. y aji. Chuga.
caucara y lechuga, sal, | hasta hacer puré, se hace las restaurantes y
chorizo aguacate, bolas en forma de tortilla y se frie mercados en las
aceite y | en aceite de color, el chorizo y parroquias.
achiote. caucara se sofrie conjuntamente.
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Fanesca Lenteja, habas, | Se cocen todos los granos; se | Tres horas. Este plato se lo | Tres rodajas de huevo, | Sra. 01/04/2012
mellocos, frie la cebolla con manteca, puede encontrar en | dolares platano frito, puré | Mariana
chocho, leche y agua, se mezclan con los todas las | con de papa, lechuga, | Isacaz.
choclo, arveja, | granos cocidos, el pescado y se parroquias, cincuenta | queso, choclo, aji,
fréjol, deja cocer y luego se coloca restaurantes y | centavos.
zanahoria, chocho y mani licuados y se Mercados del
zapallo, dejar hervir. cantén Tulcan, en
cebolla, época de Semana
pescado, mani, Santa.
calabaza, sal,
achiote, leche,
agua, cilantro y
manteca.
Fritada carne de | Carne de chancho, se lava bien, | Una horay Mercados de la | Dosy Papas cocidas, aji, | Sra. 06/04/2012
chancho, Se pone a cocer en una paila, con | treinta ciudad de Tulcan, | tres tostado, choclo, | Mercedes
cebolla blanca, | agua, manteca, cebolla blanca y | minutos. restaurantes y | délares. gueso. Chuga.
cebolla  roja, | cebolla roja, sal, ajo y pimiento. mercados en las
ajo, manteca, parroquias, todos
pimiento, sal, los dias.
agua
Trucha Trucha, sal, | Lavar la trucha con agua, | Quince Mercados de la | Dos papas cocidas, | Sra. 13/04/2012
aceite de | sacando la escama y las | minutos. ciudad de Tulcan, | dblares ensalada de | Clemencia
cocina, agua. visceras, se alifia con sal y luego restaurantes y | con tomate rifién y | Guel.
se coloca en un sartén aceite de mercados en las | cincuenta | cebolla roja, arroz
freir, para freir la trucha. parroquias, todos | centavos. | de seco
los dias.
Queso, Queso, En una olla poner a cocer el | Dosy tres “Restaurante  San | Dos Aji. Sr. Germéan | 05/04/2012
mellocos, mellocos, qgueso, las habas, mellocos y el | horas. Daniel”’, Fines de | ddlares Chuga.
habas y habas y choclo | choclo. semana, mercados | con
choclo. y agua. de la ciudad vy | cincuenta
picanterias a diario. | centavos.
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Champus Morocho El morocho blanco se muele en | Tres horas, Mercados de Ila|Unddlar | Mote y miel de | Sra. 06/04/2012
blanco, hojas | molino de mano, fermentar en | aparte de los | ciudad de Tulcan y | con panela. Mercedes
de arrayan, | agua por ocho dias, cernir y | dias de parroquias, en | cincuenta Chuga.
naranja, canela | poner a cocer en paila de bronce, | fermentacién | época de Semana | centavos.
y miel de | con los ingredientes. En una taza Santa.
panela, mote. se coloca champus, mote, al
momento de repartir se pone miel
de panela en cada porcién.
Ceviche de Palmito, Se coce el palmito con poca sal, | Una horay Mercados de las | Undélar | Jugo de limén y | Sra. 14/04/2012
Palmito tomate rifién, | luego se enfria y se lo corta en | treinta parroquias de | con canguil. Marlene
cebolla roja, | cuadros pequefios, con tomate | minutos. Maldonado y Chical | cincuenta Rosero.
cilantro, limoén, | rifidn hacemos un jugo, la cebolla y en Tulcdn en | centavos.
sal, canguil. y cilantro se pican, se une todos ferias
estos ingredientes. gastronomicas.
Morocho Maiz  blanco, | El maiz blanco se muele en un | Una horay Mercados de la | Unddlar. | Panelay leche. Sr. Germén | 05/04/2012
panela, leche, | molino de mano, se pone a | treinta ciudad de Tulcén y Chuga.
mantequilla, cocer, se coloca bicarbonato, | minutos. en sus parroquias
manteca de | mantequilla, manteca de en los diferentes
chancho, chancho, cebolla blanca. mercados y
cebolla blanca, picanterias los fines
bicarbonato vy de semana.
agua.
Pringa Pata Morocho, Se pela el morocho con ceniza, | Una horay Este plato es Panela y leche. Sra. 15/04/2012
panela, leche y | se lava con abundante agua, se | treinta elaborado por las Marina
agua. muele en molino de mano, se | minutos. familias del canton Isuastig.
pone en una olla con agua a Tulcan.
cocer.
Papas Tripa de res, | Se lava con abundante agua el | Una hora. Este plato se lo concho de fritada | Sra. 16/04/2012
asadas con papas, cebolla | menudo, se pone a escurrir, se puede encontrar en y aji Clemencia
tripa mishqui | blanca, cebolla | coloca cebolla blanca, cebolla los diferentes Imbacuan.
roja, ajo, | roja, ajo, pimiento, y sal; en una puestos de venta
pimiento, sal. parrilla con carbon se pone asar en la ciudad de

el menudo y papas.

Tulcadn todos los

dias.
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Miel de Miel de panela | Se  coloca en porciones Mercado Municipal | Sesenta Sra. 13/04/2012
panela con y quesillo. pequefias de miel de dulce y de la parroquia de | centavos Clemencia
quesillo quesillo. Tufiio del cantén | de dolar. Guel.
Tulcan todos los
dias.
Colada Mortifio, mora, | Se coce el mortifio y la mora, se | Cuarenta Este plato es | Dos Mufiecas de pan. Sra. 01/04/2012
morada y limoncillo, licuan, se mezclan con harina, | minutos. elaborado en el | dblares. Mariana
mufiecas de | arrayan, clavo | con el agua que se cocen el mes de Noviembre, Isacaz.
pan. de olor, | limoncillo, arrayan, clavo de olor, en la época de
pimienta de | pimienta de dulce, cedrén, finados, se lo
dulce, cedrdn, | canela, oreja de espingo, se puede encontrar en
canela, oreja | coloca dulce y se pone a cocer. los Mercados de la
de espingo, ciudad de Tulcén y
harina flor, en las Parroquias.
panela.
Morcilla Arroz, cebolla, | La morcilla estd compuesta de | Una hora. Mercados y Papas o yuca y | Sra. 14/04/2012
repollo. arroz, cebolla blanca, pedazos restaurantes en las arroz. Marlene
de repollo, esta se coloca en un parroquias del Rosero.
sartén a freir. canton Tulcan.
Tostado Maiz, panela. El maiz se coloca a toscar en un | Dos horas. Este plato es Sra. 06/04/2012
enconfitado tiesto en fogén de lefia, una vez preparado por las Mercedes
gue ya esté listo, en una olla se familias Chuga.
coloca panela con un poquito de Tulcanenias.
agua para desleir la panela,
cuando esté, se la mezcla con el
maiz tostado.
Habas Habas y | Tostar las habas en un tiesto en | Dos horas Este plato es Sra. 06/04/2012
enconfitadas | panela. fogon de lefia, quitar la cascara y | con treinta elaborado en las Mercedes
en una olla colocar panela y | minutos. familias del cantén Chuga.

desleir con un poco de agua, una
vez que las habas estén doradas
mezclar con la panela derretida.

Tulcan.

-121 -




Dulce de Una calabaza | Retirar la cascara y las semillas | Dos horas. Este plato es pedazo de quesillo | Sra. 07/04/2012
calabaza 0 zambo, | de la calabaza, picar la calabaza elaborado en las 0 pan de casa Mercedes
panela, agua. en una olla y con un poco de familias del Canton Chuga.
agua poner a cocer, una vez que Tulcan.
el agua se haya seco, colocar
pedazos de panela, clavo de olor
y batir hasta que esté listo.
Dulce de Leche, panela, | En una olla se coloca la leche y | Una hora. Este plato es pedazo de quesillo | Sra. 07/04/2012
leche. canela, harina | un poco de agua, panela en elaborado en las Mercedes
de maiz vy |trozos pequefios, canela, harina familias del Cantén Chuga.
agua. de maiz se bate en un poco de Tulcan en época de
leche, se cierney se coloca en la Semana Santa.
olla, se menea en todo el proceso
de coccion.
Camotes con | Leche, Lavar los camotes con abundante | Una hora. Este plato es vaso de leche Sra. 07/04/2012
leche camotes y | agua y cocer por bastante elaborado en las Mercedes
agua. tiempo, hervir leche y servir. familias del cantén Chuga.
Tulcan.
Ocas con Ocas, leche y | En una olla se hierve leche, se | Una hora. Este plato es Vaso de leche. Sra. 07/04/2012
leche. agua. lava las ocas y se coce hasta que elaborado por las Mercedes
esté bien suave. familias del Cantén Chuga.
Tulcan.
Aco o Pinol Cebada y | En un tiesto se coloca a tostar la | Seis horas. Este plato es Vaso de leche. Sra. 07/04/2012
panela. cebada, luego poner la cebada elaborado en las Mercedes
en un caquero y tacar, después familias del Cantén Chuga.

se cierne y se avienta, en un
molino de mano se coloca a
moler y posteriormente cuando
esté molida se cierne en un
cedazo. Se muele el aco con
panela en el molino de mano y
gueda listo el pinol.

Tulcan.
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Humitas Choclo, Se desgrana el choclo, se muele | Seis horas. Este plato se lo | Undolar. | Taza de café. Sra. Lidia | 01/04/2012
panela, en molino de mano, se cierne en puede  encontrar Cadena.
huevos, un harnero, se coloca panela, diariamente en los
mantequilla, huevos, mantequilla, manteca de restaurantes de la
manteca de | chancho, quesillo y royal y se ciudad de Tulcan y
chancho, mezcla, en hojas de choclo se de las Parroquias.
quesillo, royal. | pone cucharadas de masa se
envuelve y en una olla con poca
agua se cocen a vapor.
Quimbolitos Harina, Se mezcla harina con huevos, | una hora Este plato se lo | Undodlar. | Taza de café. Sra. Martha | 17/04/2012
mantequilla, mantequilla y azlcar, una vez puede encontrar Gonzélez.
huevos, azlcar | que esté hecha la masa se todos los dias en
y pasas. coloca en hojas de achira con los restaurantes de
pasas y se cocen a vapor. la ciudad de Tulcan
y restaurantes en
las Parroquias.
Tortillas de Harina flor, | Se mezcla harina flor, harina de | Dos horas. Mercados de la | Ochenta | Taza de café. Sra. 07/04/2012
tiesto harina de trigo, | trigo con leche, mantequilla, ciudad de Tulcan | centavos Mercedes
huevos, leche, | huevos y manteca de chancho, los dias jueves y | de ddlar. Chuga.
mantequilla, se amasa, Yy se hacen pedazos domingo de feria,
manteca de | en forma de tortillas para luego en los restaurantes
chancho, colocarlas en el tiesto. de la ciudad de
panela. Tulcan y en sus
parroguias.
Empanadas Harina flor, | Se. mezcla harina flor con | Una horacon | Mercados de la | Undolar. | Taza de café. Sra. Martha | 18/04/2012
banano, manteca de chancho, banano, | quince ciudad de Tulcan, Guzman.
manteca de | mantequilla, se exprime una | minutos. en restaurantes
chancho, naranja, se hace la masa y se todos los dias y en
mantequilla, rellena con guiso de arroz y las parroquias los
naranja, arroz, | trozos de cuero de chancho dias festivos.
cuero de | cocidos con cebolla blanca, luego
chancho, se da la forma de empanada y se
cebolla blanca, | pone a cocer en una paila de
aceite de | bronce con aceite de cocina.
cocina.
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Rosquetes Harina flor, | Se mezcla la harina flor, harina | Una hora con | Mercados de la | Quince Sra. 15/04/2012
harina de trigo, | de trigo con huevos, leche, | treinta ciudad de Tulcan | centavos Mercedes
huevos, leche, | mantequilla, se amasa bien, se | minutos. los dias de feria, en | cada uno. Rosero.
mantequilla. coloca en el horno y una vez que las panaderias de
estén tostados, se pone miel de la ciudad y sus
azlcar y azucar polvorizada. parroquias  todos
los dias.
Balas de Platano verde, | se coce el verde, hasta que esté | Una hora. Este plato se lo | Un dolar Arroz, huevo frito. Sra. 14/04/2012
verde aceite de | suave, se le agrega sal, luego se puede encontrar en | con Marlene
cocina, sal. lo maja en una piedra plana, las Parroquias de | cincuenta Rosero.
hasta formar una masa, Yy Maldonado y Chical | centavos.
hacemos en forma de bolas en los restaurantes
grandes, para luego freirlas en los dias de feria.
aceite.
Tamales Harina de | La masa es de harina de maiz, | Dos horas. Se lo puede | Un délar. | taza de café Sra. Rosa | 19/04/2012
maiz, se mezcla con mantequilla, encontrar en Arteaga.
mantequilla, huevos, sal o azucar y vienen restaurantes de la
huevos, sal o | rellenos de pedazos de pollo, con ciudad de Tulcén y
azucar, cuero de chancho, huevos en sus Parroquias,
pechuga de | cocidos, se elaboran en la en época de
pollo, cuero de | tamalera. Navidad, o sobre
chancho, pedido.
huevos cocidos
y hojas de
achira.
Bufiuelos Harina flor, | En una olla se coloca las yemas | Cuarenta Mercados de la | Unddlar Miel de panela o | Sra. 08/04/2012
huevos, de huevo, se bate y se coloca de | minutos. ciudad de Tulcan, | con taza de café. Mercedes
azulcar, sal, | dos a tres claras de huevo, se en sus parroquias | cincuenta Chuga.
royal y aceite | pone harina flor, azlGcar o sal al en los diferentes | centavos.

de freir.

gusto, una paila con aceite de
freir se la pone en el fogon de
lefia y una vez que esté bien
caliente, con una cuchara se
pone la mezcla en porciones
pequefias.

mercados, en
época de Navidad.
También es

elaborado por las
familias del canton
Tulcan y  sus
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parroquias.

Delicados Harina de | Se mezcla harina de maiz, | Una hora. Mercados de la | Cincuent | Vaso de leche. Sra. Marina | 15/04/2012
maiz, panela, | panela, huevos y leche, se hace ciudad de Tulcan | a Isuastig.
leche, huevos. | la masa y luego se coloca en el los dias jueves y | centavos
horno a fuego bajo. domingo de feria. de ddlar.
Pan de mote | Mote, sal, | El mote se pela con ceniza, se | Dos horas. Este plato se lo | Diez Sra. Rosa | 19/04/2012
quesillo. lava bien y se deja desaguando puede encontrar en | centavos Arteaga.
por un dia, luego se muele el La Plaza central del | de ddlar
mote en un molino de mano, a Buen Vivir de la | cada pan.
esta masa se coloca quesillo y ciudad de Tulcan
sal, se coloca la masa en hojas todos los dias.
de achira en el horno de lefia.
Pan de maiz. | Harina de | La harina de maiz se mezcla con | Dos horas. Este plato se lo | Veinte Taza de café. Sra. Rosa | 19/04/2012
maiz, sal, | la levadura, huevos, cuajada y puede encontrar | centavos Arteaga.
levadura, una pizca de sal, una vez que se diariamente en La | de délar
huevos, obtiene la masa se tapa con un Plaza central del | cada pan.
cuajada. mantel y se deja reposar por una Buen Vivir de la
hora, para luego la masa en ciudad de Tulcan y
forma de pan se pone al horno de en sus Parroquias.
lefia.
Pan de Cuajada, Se mezcla la harina, con cuajada, | Treinta a Este plato se lo | Veinte Sra. Rosa | 19/04/2012
quajada. huevos, harina, | huevos, mantequilla, una pizca | cuarenta puede encontrar | centavos Arteaga.
mantequilla, de sal y azucar, se amasa, se da | minutos. diariamente en La | de dolar
sal, azlcar. la forma de pan se coloca en una Plaza central del | cada pan.

lata para colocar en el horno de
lefia.

Buen Vivir de la
ciudad de Tulcan,
panaderias y en
sus Parroquias.
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Chicha Arroz  blanco, | En una olla con agua se coloca a | Cuatro horas | Esta bebida se la | Cincuent Sra. 20/04/2012
agua, hervir el arroz blanco, luego se | aparte de los | puede encontrar | a Guillermina
limoncillo, hoja | pone limoncillo, hoja de naranja, | dias de diariamente en La | centavos Chingal.
de naranja, | cedron, manzanilla y congona, | fermentacion | Plaza Central del | de dolar.
cedron, se deja hervir, cuando ya esté se Buen Vivir,
manzanilla, saca a enfriar y se pone en una Mercado San
congona, olla de barro o de aluminio para Miguel y en las
naranja, madurar, se coloca la naranja, parroquias los dias
naranjilla, pifia, | naranjilla, pifia, maracuya, cafia de fiesta.
maracuya, de azlcar, raspadura, panela y
cafa de | se deja madurar por tres o cuatro
azulcar, dias. Una vez que ya haya
raspadura, madurado se cierne y se sirve.
panela.
Cumbalazo Tamarindo o | En cierta cantidad de agua, se | Diez Esta bebida se la | Sesenta Sra. Elsa | 20/04/2012
pifia, azlcar, | hace el refresco de tamarindo o | minutos. puede encontrar | centavos Pavon.
hielo y agua. pifia, se agrega azucar, hielo del diariamente en La | de dolar.
cerro el Cumbal y esta listo para Plaza central del
servirse. Buen Vivir,
Mercado San
Miguel y Mercado
de Cepia de la
ciudad de Tulcan.
Canton
Bolivar
Cuy Asado Cuyes pelados, | Una vez pelado el cuy, se lava | Dos horas. Mercado Municipal | Quincey | Aguacate, papas | Sra. 14/05/2012
cebolla blanca, | con abundante agua, sacando el de la ciudad de | dieciocho | cocidas, tomate | Leonila
sal. menudo, se pone a escurrir, se Bolivar los dias de | dolares. rifién, lechuga, aji | Chamorro.

pone cebolla blanca, sal y se asa
a la brasa de carb6n o en un
azadon.

feria 'y en sus
parroquias los dias
festivos, en
picanterias  todos

y maiz tostado.
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los dias.

Caldo de Una gallina | Se coce la gallina en poco agua | Dos horas Mercado Mayorista | Dos y Se sirve con la | Sra. 14/05/2012
gallina criolla con sal, arroz blanco y zanahoria, | aproximada |y Municipal de la | tres yuca, el cilantro y | Leonila

despresada, aparte se cocen las yucas en | mente. ciudad de Bolivar, | dolares. la cebolla blanca. Chamorro.

agua, yuca, | trozos, se pica el cilantro y la los dias miércoles y

cilantro, cebolla blanca. viernes de feria y

cebolla blanca, en sus parroquias

arroz blanco vy los dias festivos.

zanahoria.
Hornado Chancho, Una vez lavado el chancho, se lo | Ocho horas Mercado Central de | Tres Mote, papa o yuca | Sra. Beatriz | 15/05/2012

papas 0 yuca, | coloca en una lata de hornear | aproximada Bolivar, en | dblares y aji. Chacén.

ajo, pimienta, | con ajo, pimienta, sal. En el | mente. restaurantes y | con

mote, sal vy | horno de lefia, se deja que se mercados de sus | cincuenta

agua. asa por bastante tiempo. parroquias, los dias | centavos.

de feria y festivos.

Fritada Carne de cerdo | Licuamos la cebolla, el ajo, la | Una hora Mercado Mayorista | Un délar. | Papas cocidas y | Sra. 14/05/2012

en pedazos, | pimienta, la sal, luego colocamos | aproximada y Central de Ia aji. Leonila

ajo, cebolla | en una paila conjuntamente con | mente. ciudad de Bolivar, Chamorro.

blanca, papas, | la carne de cerdo a fuego medio, los dias miércoles y

sal, pimienta, | hasta que dore. viernes de feria y

agua. en sus parroquias

los dias festivos.

Caldo de Patas de res, | Lavar con abundante agua las | Ocho a Mercado Mayorista | Dos y Mote y papas | Sra. Luz | 16/05/2012
patas deres | mote, cebolla | patas de res, en una olla se | nueve horas |y Municipal de la | tres cocidas. Pantoja.

blanca, sal, | colocan a cocer, con sal, cebolla | aproximada ciudad de Bolivar, | dblares.

cilantro y | blanca, cilantro, por bastante | mente. los dias miércoles y

papas. tiempo. viernes de feria y

en sus parroquias
los dias festivos.
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Papas con Cuero de | Cortamos en cuadritos el cuero | Una horay Mercado Mayorista | Dos Se sirve | Sra. 14/05/2012
Cuero cerdo, papas, |de cerdo y lo cocimos en | treinta y Municipal de la | dolares. acompafiado  de | Leonila
mani, leche, | abundante agua con sal, una vez | minutos ciudad de Bolivar, aji. Chamorro.
sal, achiote. que esté suave agregamos el | aproximada los dias miércoles y
mani licuado en leche, el achiote. | mente. viernes de feria y
Agregamos las papas y dejamos en sus parroquias
cocer hasta que las papas estén los dias festivos.
suaves.
Morocho Morocho, El morocho se lava y se saca la | Dos horas. Mercado central y | Undédlar. | Leche y panela. Sra. Beatriz | 15/05/2012
manteca de | pluma, se cierne, la harina que Mayorista de la Chacon.
chancho, sale del morocho cernido, luego ciudad de Bolivar
bicarbonato, se la coloca en una olla en donde los dias de feria,
leche, panela y | estd cociendo el morocho con festivos y en sus
agua. bicarbonato 'y manteca de parroquias los dias
chancho. festivos.
Champus Morocho Colocar el morocho molido a | Tres horasy | Dias festivos en el | Un dolar Mote cocido y un | Sra. Luz | 16/05/2012
molido, mote | fermentar en agua por quince | treinta Mercado central de | con poco de miel de | Pantoja.
cocido, hojas | dias, se cierne y se pone a cocer | minutos Bolivar y en sus | cincuenta | panela.
de arrayan, | en una olla, con canela, hojas de | aproximada Parroquias. centavos.
hojas de | arrayan, hojas de naranja y se | mente. También es
naranja, deja cocer. elaborado en las
canela, panela. familias del cantén
Bolivar con una
tradicion en el mes
de Diciembre.
Rosquetes Harina flor, sal, | Se mezcla harina flor con | Dos horas. Este plato se lo | Tres Sra. Luz | 16/05/2012
dulce, huevos. | huevos, miel de panela, una puede encontrar | délares. Pantoja

pizca de sal y huevos, se amasa,
se da la forma de rosquillas, se
colocan en el horno, se remoja
en agua, se deja reposar y se
coloca azUcar impalpable.

solo en panaderias.
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Bizcochuelos | Harina flor, | Se mezcla harina flor con | Dos horas. Se vende en las | Tres El bizcochuelo va | Sra. Luz | 16/05/2012
huevos, huevos, azlcar, se amasa, se da panaderias de | dolares. acompafiado  de | Pantoja.
azucar. la forma y se coloca en el horno. Bolivar todos los café, jugo.
dias.
Tortillas de Harina de | Se mezcla harina de maiz, harina | Una hora y Mercado de Bolivar | Un délar. | Café, aromatica. Sra. Luz | 16/05/2012
tiesto maiz, harina | flor con huevos, bicarbonato, | treinta los dias de feria. Pantoja.
flor, huevos, | mantequilla, se amasa, se da la | minutos.
bicarbonato, forma de tortilla y se coloca en el
mantequilla. tiesto.
Miel con Miel de panela, | En una olla se coloca a calentar | Veinte Este plato es Este se sirve con | Sra. Beatriz | 15/05/2012
quesillo cuajo, leche y | leche, se pone el cuajo y una | minutos preparado por las miel de panela. Chacon.
sal. pizca de sal, luego se empieza a | aproximada | familias del Canton
asentar, poco a poco Se va | mente. Bolivar.
escurriendo el suero se coloca en
un molde el quesillo hasta que
esté sin suero.
Pan de Harina de | Se mezcla harina de maiz con | Una horay Este plato se lo | Unddlar. | Va acompafiado | Sra. Luz | 16/05/2012
harina de maiz, huevos, | huevos, levadura, cuajada, un | treinta puede encontrar en con café. Pantoja.
maiz. sal, cuajada, | poco de sal, cuando esté la | minutos. las panaderias de
levadura. masa, se da forma de pan se Bolivar y en sus
pone al horno. Parroquias.
Cantén Mira
Caldo de Pata de res | Se coce la pata en pedazos y | Cinco aocho | Mercado Municipal | Un délar Mote y papas | Sra. 03/06/2012
pata de res chamuscada, abundante agua, se coce las | horas de Mira los dias | con cocidas. Gabriela
mote, papas, | papas previamente peladas, se | aproximada domingos de feria y | cincuenta Sanchez.
cebolla blanca, | coce el mote en abundante agua, | mente. festivos. centavos.

cilantro, sal,

agua.

se pica la cebolla y el cilantro
finamente. Se sirve caliente
conjuntamente con el mote y las
papas.
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Fritada Carne de | Colocamos la carne de chancho | Dos horas. Mercado Municipal | Undolar | Va acompafado | Sra. 03/06/2012
chancho en | en una paila, luego colocamos el de Mira todos los | con con papas cocidas | Gabriela
trozos, papas, | resto de ingredientes dias. cincuenta | vy aji. Sanchez.
ajo, cebolla | previamente licuados con la centavos.
roja, pimiento, | chicha, se deja cocer hasta que
cebolla blanca, | dore.
sal, chicha.
Sango de sal | Harina de maiz | En una paila de bronce, se | Una hora. Este plato es El sango de sal se | Sra. 03/06/2012
y dulce tostada, queso, | coloca manteca de chancho, elaborado en los lo sirve con café y | Gabriela
manteca de | achiote, sal y cebolla picada hogares mirefios. el sango de dulce | Sanchez.
chancho, finamente, luego se agrega con leche.
leche, achiote, | leche, queso desmenuzado y se
sal, cebolla. deja cocer, agregando poco a
poco harina, mezclando en la
paila. Para el sango de dulce, se
utiliza los mismos ingredientes a
excepcion de sal y achiote,
agregandole miel de panela.
Caldo de Gallina criolla, | Se coce la gallina en pedazos | Dos horas Mercado Municipal | Dos Se la acompafa | Sra. 17/06/2012
gallina papas, agua, | con sal, hasta que esté suave, se | treinta de Mira todos los | délares con aji. Rosario
alverija, coce la alverja y zanahoria | minutos. dias. con Diaz.
zanahoria amarilla, las papas cocidas y cincuenta
amarilla, peladas, se pica el cilantro y la centavos.
cilantro, cebolla blanca. Se sirve caliente
cebolla blanca | con papas, hierbas, alverja y
y sal. zanahoria.
Hornado Un chancho | Una vez lavado el chancho lo | Dieciocho Mercado Municipal | Dos Se lo sirve con | Sra. 03/06/2012
pelado y | colocamos en una lata con todos | horas. de la ciudad de | dblares. mote, papas, | Gabriela
despostado, los ingredientes licuados 'y Mira, los dias lechuga, encurtido | Sanchez
cebolla blanca, | dejamos reposar por doce horas, Domingos de feria de cebolla, tomate
cebolla  roja, | luego lo horneamos en un horno y festivos. y con un vaso de
ajo, cilantro, | de lefa. chicha de maiz.

orégano y sal.
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Champus Morocho El morocho blanco se muele, | tres horas Mercado Municipal | Un dolar. | Agrega mote y | Sra. 03/06/2012
blanco, mote, | luego lo ponemos a fermentar en | aparte del de Mira, en el mes miel de panela. Gabriela
hojas de | agua por diez dias, luego se | tiempo de de Diciembre. Sanchez.
arrayan, cierne y se pone a cocer en paila, | fermentaciéon
naranja, canela | con las hojas de arrayan y de
y miel de | naranja, canela. En un recipiente
panela. se coloca el champus y se
agrega el mote, al momento de
servirse se agrega miel de
panela.
Morocho Morocho Cuando el agua esté hirviendo, | Dos horas Mercado Municipal | Un doélar Se sirve con leche | Sra. lIsabel | 08/06/2012
pelado y | se agrega el morocho remojado | aproximada de la ciudad de | con y panela. Torres.
quebrado, con el agua del remojo y se | mente. Mira. veinte y
leche, panela, | cocina con canela, hasta que el cinco
agua, azUcar y | grano esté suave. centavos.
canela.
Paspas Harina de | Se amasa harina de maiz con | Tres horas Las paspas se | Unddlar. | Este plato va | Sra. Isabel | 08/06/2012
maiz, harina | harina flor, huevos, una pizca de | aproximada pueden encontrar acompafiado con | Torres.
flor, huevos, | royal, una pizca de sal y queso, | mente. en las panaderias café
sal, royal y|se amasa y se le da forma de de la ciudad de
queso. bolas, se colocan en el horno de Mira todos los dias.
lefia, hasta que doren.
Tamales Harina de | Se diluye por completo la panela, | Cuatro horas | Mercado Municipal | Un ddlar El tamal va | Sra. 03/06/2012
maiz, manteca | cuando esté hirviendo se agrega | aproximada de la ciudad de | con acompafiado de | Gabriela
de chancho, | la harina poco a poco y se | mente. Mira en el mes de | cincuenta | una taza de café. Sanchez.
panela, carne | mezcla, se hace la masa y se Diciembre, también | centavos.
de chancho, | retira del fuego, la masa se debe es elaborado en las
pechuga de | tapar para que no endurezca y familias del Cantén
pollo, huevos, | cuando ya esté fria se coloca Mira.
sal, leche, | manteca de chancho y se amasa.
hojas de | Para el relleno se refrie cebolla,
achira. sal y un poco de leche. Se cocen

la carne de chancho y carne de
pollo con sal y cebolla, se cocen
los huevos y se cortan en
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pedazos pequefios. De la masa
se hace una tortilla delgada y se
coloca en la hoja de achira, se
rellena con el refrito de la cebolla,
la carne de chancho y pollo y los
pedazos de huevo cocido, se
envuelve el tamal, en el fondo de
la paila debe ir varas de carrizo,
paja y agua, el agua no debe
sobrepasar la paja, se colocan
los tamales y se deben cubrir con
hojas de achira, el tamal esta
listo cuando las hojas estén de
color verde oscuro.

Bufiuelos de | Yuca, huevos, | Una vez cocida la yuca, se hace | Una hora. Este plato es Se lo sirve con | Sra. Isabel | 08/06/2012
yuca royal y aceite. puré, se agrega huevos, y se elaborado en los miel de panela. Torres.
bate hasta obtener la masa, hogares Mirefios.
colocar en wuna paila con
abundante aceite, colocamos
porciones de masa, hasta que se
dore.
Tostado Panela y maiz. | Se pone el maiz a tostar en fogén | Una hora Este plato es Sra. Isabel | 08/06/2012
enconfitado de lefia, aparte en una olla se | treinta preparado por las Torres.
coloca panela a derretir, una vez | minutos familias del Cantén
gue el maiz ya esté tostado, este | aproximada Mira.
se mezcla con la panela derretida | mente.
y estd listo.
Delicados Harina de | Una vez molido el dulce, se | Se lo sirve Este plato se lo | Unddlar | Se lo sirve con | Sra. 03/06/2012
maiz, panela y | coloca en un recipiente los | con leche, su | puede encontrar en | con leche, su tiempo | Gabriela
huevos. huevos, la harina y se hace una | tiempo de las panaderias de | veinte y de elaboracién es | Sanchez.
masa, se hace los delicados con | elaboracion la ciudad de Mira | cinco de una hora vy
la mano y se va colocando en | es de una diariamente. centavos. | quince minutos.
una lata para meter al horno, | horay quince
hasta que se doren. minutos.

-132 -




Chicha de Harina de | En una olla con agua se coloca | Dos horas, Este plato es Sra. 17/06/2012
maiz maiz, manzanilla, cedrén, congona, se | sintomar en | preparado por las Rosario
manzanilla, hace hervir y se coloca harina de | cuenta los familias del Canton Diaz.
cedron, maiz mezclando, se saca y en el | dias para Mira.
congona, cafia | momento que esté frio se afiade | madurar.
de azucar, | la fruta como pifia, chilacuan,
pifia, naranjilla, cafia de azlcar,
chilacuan, panela. Se deja madurar por seis
naranjilla, dias.
panela.
Pan de Harina de maiz | Se hace una masa de harina de | De una hora | Este plato se lo | Veinte Se puede | Sra. Isabel | 08/06/2012
harina de tostada, maiz tostada con huevos, un |y treinta puede encontrar en | centavos | acompafar con | Torres.
maiz cuajada, sal y | poco de sal, y se le afiade | minutos a las panaderias de | de ddlar café negro.
huevos. cuajada, se amasa bien y en | dos horas. la ciudad de Mira | cada pan.
pedazos pequefios forma el pan todos los dias.
y se coloca en el horno.
Tortillas de Panela, Se amasa harina de trigo, con | Dos horas. Es elaborado por la Este plato va | Sra. Isabel | 08/06/2012
tiesto manteca de | harina flor, dulce de panela, Asociacion de acompafiado con | Torres.
chancho, huevos, una pizca de royal, Artesanos y por las café.

harina de trigo,
harina flor,
huevos,
mantequilla,
royal, agua.

mantequilla y manteca, se hacen
las tortillas y se colocan al tiesto.

familias de la
ciudad de Mira.

Elaborado por: Bolafios Ximena
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3.8. JERARQUIZAR LOS PLATOS TIPICOS

3.8.1. Procedimiento de Seleccién por Criterios

Criterios Personales.- estos criterios fueron establecidos por la autora de la
investigacion, sustentados en la observacion en el proceso de la encuesta,
tomando en cuenta los requerimientos de las personas encuestadas como

por ejemplo conversaciones y contestaciones realizadas en la encuesta.

Cuadro 6: Criterios Personales

N° Descripcidn criterio Cédigo
1 Coincidencia en encuestas CE
2 Facilidad de investigacién FD
3 Perduracién del plato PD
4 Representacion del plato en el cantén. RD
5 Conocimiento del plato en la poblacion. CD
6 Mayor tiempo de conocimiento del plato. MT

Elaborado por: Bolafios Ximena

Criterios Profesionales.- para la seleccion de criterios se la realizé a través
de una conversacion con varios profesionales en la rama Turismo y
Gastronomia en la Provincia del Carchi, en donde se dio a conocer el
objetivo de la investigacion y sobre la manera como ellos seleccionarian un

plato tipico ancestral para introducirlo al Manual de comida tipica.

Cuadro 7: Criterios Profesionales

N° Descripcidn criterio Cédigo
1 Aporte al Turismo Gastronémico. AT
2 Representacion del plato en cada canton. RP
3 Calidad del producto. CD
4 Accesibilidad al lugar de expendio de la AL
comida tipica.
5 Infraestructura Turistica en el lugar de IT
expendio de los platos tipicos.
6 Aporte a la poblacion. AP

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Criterios de la Comunidad.- en el proceso de la investigacion se establecié

una relacion directa con la poblacion de cada uno de los cantones de la

Provincia del Carchi, en donde se manifestd el objetivo del proyecto y

posteriormente se pregunto acerca del porqué elegirian un plato tipico.

Cuadro 8: Criterios de la Comunidad

N° Descripcién criterio Cdédigo
1 Platos mas conocidos. PC
2 Platos que representan al canton. PR
3 Costo. CS
4 Sabor. SB
5 Cantidad y calidad. CC
6 Lugar de expendio. LE

Elaborado por: Bolafios Ximena

Cuadro 9: Matriz de criterio Personal Canton Tulcan

Canton Tulcan

Criterios Personales

Platos Tipicos CE | FD |PD |RD | CD | MT | Total %

Cuy Asado 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Hornado 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de Gallina 4 5 5 5 5 5 29 | 97%
Tortillas de Tiesto 3 5 5 4 5 5 27 | 90%
Morocho 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Champus 5 4 5 5 5 5 29 | 97%
Fritada 4 5 5 5 5 4 28 | 93%
Miel con quesillo 3 5 5 4 5 5 27 | 90%
Trucha 2 5 5 3 5 4 24 | 80%
Chicha 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de Pata de res 3 4 5 4 5 4 25| 83%
Ocas con leche 2 5 3 4 4 5 23 | 77%
Humitas 3 4 5 4 5 5 26| 87%
Papas asada con tripa mishqui 3 5 5 5 5 5 28 | 93%
Colada morada y mufiecas de pan 3 4 5 5 5 5 27 | 90%
Empanadas 3 5 5 5 5 5 28 | 93%
Cumbalazo 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Queso, habas, mellocos, choclo 3 5 5 5 5 5 28 | 93%
Delicados 2 4 3 3 4 5 21| 70%
Pringa Pata 2 5 3 3 5 5 23 | 77%
Aco o pinol 3 5 4 3 5 5 25| 83%
Tamal 4 5 5 5 5 5 29 | 97%
Fanesca 3 5 5 5 5 5 28 | 93%
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Bufiuelos 2 5 5 5 5 5 27 | 90%
Papas con cuero 2 4 5 4 4 4 23| 77%
Dulce de calabaza 2 5 2 3 4 5 21| 70%
Rosquetes 3 5 5 4 5 5 27 | 90%
Pan de maiz 1 5 5 4 5 5 25 | 83%
Quimbolitos 1 5 5 4 5 4 24 | 80%
Camotes con leche 1 3 2 2 3 4 15 | 50%
Tostado enconfitado 1 5 3 3 5 5 22| 73%
Ceviche de Palmito 2 5 5 3 4 4 23 | 77%
Balas de verde 2 5 5 3 4 5 24 | 80%
Pan de mote 1 5 5 5 4 5 25| 83%
Tortilla de papa con caucara y 3 5 5 4 5 4 26 | 87%
chorizo
Dulce de leche 1 5 2 2 3 5 18 | 60%
Pan de cuajada 1 5 5 4 4 4 23| 77%
Habas enconfitadas 1 5 4 3 5 4 22 | 73%
Morcilla 1 3 4 3 4 4 19| 63%
Elaborado por: Bolafios Ximena
Cuadro 10: Matriz de criterio Profesional Cantén Tulcan
Cant6n Tulcan Criterios Profesionales
Platos Tipicos AT | RP | CD | AL | IT | AP | Total %
Cuy Asado 5 5 5 5| 5 5 30| 100%
Hornado 5 5 5 5| 4 5 29 97%
Caldo de Gallina 5 5 5 4| 4 4 27 90%
Tortillas de Tiesto 4 4 5 3| 4 4 24 80%
Morocho 4 4 5 4| 4 5 26 87%
Champus 5 5 5 4| 4 5 28 93%
Fritada 4 4 5 3| 4 4 24 80%
Miel con quesillo 5 4 4 4| 5 4 26 87%
Trucha 4 4 5 3| 4 4 24 80%
Chicha 4 5 5 4| 5 5 28 93%
Caldo de Pata de res 3 4 4 3| 4 4 22 73%
Ocas con leche 3 3 4 5] 5 5 25 83%
Humitas 4 4 4 5| 5 5 27 90%
Papas asada con tripa mishqui 5 5 4 4| 5 4 27 90%
Colada morada y mufiecas de pan 5 5 4 4] 3 5 26 87%
Empanadas 3 4 4 41 5 5 25 83%
Cumbalazo 5 5 5 4| 4 5 28 93%
Queso, habas, mellocos, choclo 5 5 5 3| 5 5 28 93%
Delicados 4 3 4 3| 4 3 21 70%
Pringa Pata 3 3 4 3| 4 4 21 70%
Aco o pinol 3 3 4 3| 4 5 22 73%
Tamal 5 5 5 2| 4 5 26 87%
6

1
H
w




Fanesca 5 5 5 3| 4 5 27 90%
Bufiuelos 5 5 5 3| 4 4 26 87%
Papas con cuero 4 4 4 5] 3 4 24 80%
Dulce de calabaza 3 3 3 3| 3 4 19 63%
Rosquetes 4 3 4 3| 4 5 23 77%
Pan de maiz 3 4 4 31 3 3 20 67%
Quimbolitos 3 4 4 3] 3 4 21 70%
Camotes con leche 3 3 3 2| 3 3 17 57%
Tostado enconfitado 3 4 3 31 3 3 19 63%
Ceviche de Palmito 4 3 3 4| 4 4 22 73%
Balas de verde 4 3 4 3| 4 5 23 77%
Pan de mote 3 4 3 3| 3 3 19 63%
Tortilla de papa con caucara y 4 4 4 3| 4 4 23 77%
chorizo
Dulce de leche 3 3 3 2| 3 3 17 57%
Pan de cuajada 3 3 4 31 3 4 20 67%
Habas enconfitadas 3 3 3 2| 3 4 18 60%
Morcilla 3 3 3 2] 3 3 17 57%
Elaborado por: Bolafios Ximena
Cuadro 11: Matriz de criterio de la Comunidad Canton Tulcan
Canton Tulcan Criterios de la Comunidad
Platos Tipicos PC| PR |CS|SB|CC|LE|Total %
Cuy Asado 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Hornado 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de Gallina 5 5 4 5 5 5 29| 97%
Tortillas de Tiesto 5 5 4 4 5 4 27 | 90%
Morocho 5 5 4 5 5 5 29| 97%
Champus 5 5 4 5 5 5 29 97%
Fritada 4 4 4 3 5 3 23 77%
Miel con gquesillo 4 4 3 4 4| 4 23| 77%
Trucha 4 4 4 4 5 5 26 87%
Chicha 5 5 4 5 5 5 29 97%
Caldo de Pata de res 3 5 3 5 4 5 25| 83%
Ocas con leche 5 3 3 5 5 3 24 | 80%
Humitas 5 5 3 5 4 5 27 90%
Papas asada con tripa mishqui 5 5 3 5 5 4 27 | 90%
Colada morada y mufiecas de pan 5 5 4 5 5 5 29| 97%
Empanadas 5 4 3 5 5| 5 27 | 90%
Cumbalazo 5 5 4 5 5 5 29 97%
Queso, habas, mellocos, choclo 5 5 3 5 4 4 26 | 87%
Delicados 5 2 4 5 4 3 23 77%
Pringa Pata 5 5 3 5 3 4 25| 83%
Aco o pinol 5 5 3 5 5| 4 27 | 90%
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Tamal 5 5 4 5 5 5 29 97%
Fanesca 5 5 4 5 5 5 29 97%
Bufiuelos 5 5 4 5 5 4 28 93%
Papas con cuero 5 4 3 5 4 3 24 | 80%
Dulce de calabaza 5 4 4 4 4| 4 25| 83%
Rosquetes 5 4 4 5 5 4 27 | 90%
Pan de maiz 5 5 4 5 5 5 29| 97%
Quimbolitos 5 5 4 5 5 5 29 97%
Camotes con leche 5 2 3 5 4| 4 23 | 77%
Tostado enconfitado 5 3 4 5 4 3 24 | 80%
Ceviche de Palmito 5 3 5 5 5 4 27 | 90%
Balas de verde 5 3 5 5 5 5 28 | 93%
Pan de mote 5 5 3 5 4 2 24 | 80%
Tortilla de papa con caucara y 5 5 2 5 4| 4 25| 83%
chorizo

Dulce de leche 5 3 3 5 4 3 23 77%
Pan de cuajada 5 5 3 5 41 2 24| 80%
Habas enconfitadas 5 5 3 4 3 3 23| 77%
Morcilla 5 4 2 5 4| 4 24| 80%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 12: Matriz general de resultados por criterios Cantén Tulcan

Canton Tulcan
Platos Tipicos Criterios Criterios Criterios Total %
Personales | Profesionales | Comunidad

Cuy Asado 30 30 30 90 100%
Hornado 30 29 30 89 99%
Caldo de Gallina 29 27 29 85 94%
Tortillas de Tiesto 27 24 27 78 87%
Morocho 30 26 29 85 94%
Champus 29 28 29 86 96%
Fritada 28 24 23 75 83%
Miel con quesillo 27 26 23 76 84%
Trucha 24 24 26 74 82%
Chicha 30 28 29 87 97%
Caldo de Pata de res 25 22 25 72 80%
Ocas con leche 23 25 24 72 80%
Humitas 26 27 27 80 89%
Papas asada con tripa mishqui 28 27 27 82 91%
Colada morada y mufiecas de pan 27 26 29 82 91%
Empanadas 28 25 27 80 89%
Cumbalazo 30 28 29 87 97%
Queso, habas, mellocos, choclo 28 28 26 82 91%
Delicados 21 21 23 65 72%
Pringa Pata 23 21 25 69 7%
Aco o pinol 25 22 27 74 82%
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Tamal 29 26 29 84 93%
Fanesca 28 27 29 84 93%
Bufiuelos 27 26 28 81 90%
Papas con cuero 23 24 24 71 79%
Dulce de calabaza 21 19 25 65 72%
Rosquetes 27 23 27 77 86%
Pan de maiz 25 20 29 74 82%
Quimbolitos 24 21 29 74 82%
Camotes con leche 15 17 23 55 61%
Tostado enconfitado 22 19 24 65 72%
Ceviche de Palmito 23 22 27 72 80%
Balas de verde 24 23 28 75 83%
Pan de mote 25 19 24 68 76%
Tortilla de papa con caucara y chorizo 26 23 25 74 82%
Dulce de leche 18 17 23 58 64%
Pan de cuajada 23 20 24 67 74%
Habas enconfitadas 22 18 23 63 70%
Morcilla 19 17 24 60 67%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 13: Platos tipicos seleccionados Cant6n Tulcan

Cantén Tulcéan

Platos Tipicos

Cuy Asado

Hornado

Chicha

Cumbalazo

Champus

Caldo de Gallina

Morocho

Tamal

Fanesca

Papas asada con tripa mishqui

Colada morada y mufiecas de pan

Queso, habas, mellocos, choclo

Burfiuelos

Humitas

Empanadas

Tortillas de Tiesto

Rosquetes

Miel con quesillo

Fritada

Balas de verde

Trucha

Aco o pinol

Pan de maiz

Quimbolitos

Tortilla de papa con caucara y
chorizo

Caldo de Pata de res

Ocas con leche

Ceviche de Palmito

Elaborado por: Bolafios Ximena

Los platos tipicos seleccionados, se los
eligio a través del proceso y andlisis que
se realizé anteriormente como la

seleccibn de  criterios  personal,
profesional, de la comunidad y se tomo
en cuenta los platos que tienen el
porcentaje mas alto es decir desde el

80% en adelante de cada uno.
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Cuadro 14: Matriz de criterio Personal san Pedro de Huaca

Canton San Pedro de Huaca Criterios Personales

Platos Tipicos CE | FD | PD | RD | CD | MT | Total %
Cuy asado 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de gallina 4 5 5 5 5 5 29 | 97%
Champus 4 4 5 4 5 5 27 | 90%
Tortillas de tiesto 3 3 3 4 5 5 23 | 77%
Queso amasado 4 5 5 5 5 5 29| 97%
Caldo de pata de res 4 4 4 4 5 4 25 | 83%
Empanadas 3 3 3 3 5 3 20| 67%

Elaborado por: Bolafios Ximena

Cuadro 15: Matriz de criterio Profesional Canton San Pedro de Huaca

Cantén San Pedro de Huaca Criterios Profesionales

Platos Tipicos AT | RP | CD | AL |IT | AP | Total %
Cuy asado 5 5 5 5|5 5 30| 100%
Caldo de gallina 5 5 5 41 5 5 29 97%
Champus 4 5 5 3|5 5 27 90%
Tortillas de tiesto 3 5 5 3|5 5 26 87%
Queso amasado 5 5 5 4| 4 5 28 93%
Caldo de pata de res 3 5 5 3| 4 5 25 83%
Empanadas 3 4 4 3| 4 5 23 77%

Elaborado por: Bolafios Ximena

Cuadro 16: Matriz de criterio de la Comunidad Cantéon San Pedro de Huaca

Cant6én San Pedro de Huaca Criterios de la Comunidad

Platos Tipicos PC | PR |CS|SB|CC|LE|Total %
Cuy asado 5 5 5 5 5| 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 5 3 5 4| 3 25| 83%
Champus 5 5 4 5 4| 4 27 | 90%
Tortillas de tiesto 5 5 3 5 5( 4 27 | 90%
Queso amasado 5 5 4 5 5 5 29 | 97%
Caldo de pata de res 5 5 2 5 4| 3 24 | 80%
Empanadas 5 4 2 4 41 2 21| 70%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 17: Matriz general de resultados por criterios Cantén San Pedro de Huaca

Canton San Pedro de Huaca
Platos Tipicos Criterios Criterios Criterios Total %
Personales | Profesionales | Comunidad

Cuy asado 30 30 30 90 100%
Caldo de gallina 29 29 25 83 92%
Champus 27 27 27 81 90%
Tortillas de tiesto 23 26 27 76 84%
Queso amasado 29 28 29 86 96%
Caldo de pata de res 25 25 24 74 82%
Empanadas 20 23 21 64 71%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 18: Platos tipicos seleccionados Canton San Pedro de Huaca

Canton San Pedro de Huaca
Platos Tipicos

Cuy asado

Queso amasado

Caldo de gallina

Champus

Tortillas de tiesto

Caldo de pata de res
Elaborado por: Bolafios Ximena

Los platos tipicos seleccionados de la anterior tabla del cantén San Pedro de
Huaca son los mas representativos en el lugar y se lo ha realizado mediante
proceso de la seleccion de criterios, se han escogido los platos tipicos que
tienen del 80% en adelante.

Cuadro 19: Matriz de criterio Personal Cantén Montufar

Cantén Montufar Criterios Personales

Platos Tipicos CE | FD | PD | RD | CD | MT | Total %
Morocho 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Cuy asado 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de gallina 4 5 5 5 5 4 28 | 93%
Champus 4 4| 5| 5| 5| 5 28 | 93%
Hornado 4 4 5 4 5 4 26 | 87%
Tortillas de tiesto 4 3 3 4 5 5 24 | 80%
Pringa pata 3 4 3 5 5 5 25| 83%
Humitas 3 5 5 4 5 5 27 | 90%
Queso amasado 4 4 5 5 5 5 28 | 93%
Fanesca 2 2 4 4 3 4 19| 63%
Fritada 3 4 5 4 5 4 25| 83%
Papas con cuero 3 3 5 4 5 4 24 | 80%
Caldo de pata 3 5 5 5 5 4 27 | 90%
Quimbolitos 2 3 5 4 5 5 24 | 80%
Miel con quesillo 2 2 2 2 3 3 14 | 47%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 20: Matriz de criterio Profesional Cantén Montufar

Canton Montufar Criterios Profesionales
Platos Tipicos AT | RP | CD | AL | IT | AP | Total %
Morocho 4 5 5 5| 5 5 29 97%
Cuy asado 5 5 5 5| 5 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 5 4 3| 4 5 26 87%
Champus 5 5 5 3| 4 5 27 90%
Hornado 5 5 5 3| 4 3 25 83%
Tortillas de tiesto 5 5 4 4| 4 5 27 90%
Pringa pata 3 5 3 3| 3 4 21 70%
Humitas 4 5 5 41 4 3 25 83%
Queso amasado 4 5 5 4| 4 4 26 87%
Fanesca 5 5 5 4| 4 5 28 93%
Fritada 3 4 5 3] 4 4 23 77%
Papas con cuero 4 5 5 4| 4 3 25 83%
Caldo de pata 5 5 4 3| 4 3 24 80%
Quimbolitos 5 5 5 3| 4 4 26 87%
Miel con quesillo 3 4 5 3| 4 4 23 77%
Elaborado por: Bolafios Ximena
Cuadro 21: Matriz de criterio de la Comunidad Cantén Montufar
Cantén Montufar Criterios de la Comunidad
Platos Tipicos PC | PR |CS|SB | CC |LE|Total %
Morocho 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Cuy asado 5 5 5 5 5| 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 5 3 5 4| 4 26| 87%
Champus 5 4 4 5 4| 4 26| 87%
Hornado 5 4 3 5 41 3 24 | 80%
Tortillas de tiesto 5 5 4 4 5( 4 27 | 90%
Pringa pata 5 5 3 5 5| 4 27 | 90%
Humitas 5 5 3 5 5 4 27 90%
Queso amasado 5 5 4 5 5| 4 28 | 93%
Fanesca 5 4 2 4 4 3 22 73%
Fritada 5 4 2 3 4 3 21 70%
Papas con cuero 4 5 3 4 4| 3 23| 77%
Caldo de pata 5 4 3 3 4| 4 23| 77%
Quimbolitos 5 5 3 5 5 5 28 | 93%
Miel con quesillo 5 4 3 3 3] 3 21| 70%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 22: Matriz general de resultados por criterios Canton Montufar

Canton Montufar

Platos Tipicos Criterios Criterios Criterios Total %
Personales | Profesionales | Comunidad

Morocho 30 29 30 89 99%
Cuy asado 30 30 30 90 100%
Caldo de gallina 28 26 26 80 89%
Champus 28 27 26 81 90%
Hornado 26 25 24 75 83%
Tortillas de tiesto 24 27 27 78 87%
Pringa pata 25 21 27 73 81%
Humitas 27 25 27 79 88%
Queso amasado 28 26 28 82 91%
Fanesca 19 28 22 69 7%
Fritada 25 23 21 69 77%
Papas con cuero 24 25 23 72 80%
Caldo de pata 27 24 23 74 82%
Quimbolitos 24 26 28 78 87%
Miel con quesillo 14 23 21 58 64%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 23: Platos tipicos seleccionados Canton Montufar

Cantéon Montufar

Platos Tipicos

Cuy asado

Morocho

Queso amasado

Champus

Caldo de gallina

Humitas

Tortillas de tiesto

Quimbolitos

Hornado

Caldo de pata

Pringa pata

Papas con cuero

Elaborado por: Bolafios Ximena

En el cantén Montufar se ha seleccionado los platos tipicos que identifican al

lugar, los cuales se los ha elegido mediante la seleccidon de los criterios, en

donde se muestran los platos que tiene mayor porcentaje desde el 80% en

adelante.

Cuadro 24: Matriz de criterio Personal Cantén Bolivar

Cant6n Bolivar Criterios Personales

Platos Tipicos CE | FD |PD | RD | CD | MT | Total %
Cuy asado 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 5 5 5 5 4 29 | 97%
Champus 3 4 5 4 5 5 26 | 87%
Totillas de tiesto 3 5 3 3 5 5 24 | 80%
Morocho 3 4 4 5 5 5 26 | 87%
Rosquetes 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Bizcochuelos 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Hornado 3 4 5 4 5 5 26 | 87%
Papas con cuero 4 4 3 4 5 4 24 | 80%
Fritada 2 4 4 4 3 4 21| 70%
Miel con quesillo 1 5 4 3 4 4 21| 70%
Caldo de pata 2 4 4 3 4 3 20| 67%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 25: Matriz de criterio Profesional Cantdén Bolivar

Cantén Bolivar Criterios Profesionales
Platos Tipicos AT | RP | CD | AL | IT | AP | Total %
Cuy asado 5 5 5 515 5 30 100%
Caldo de gallina 5 5 5 3|5 4 27 90%
Champus 4 5 5 4| 5 5 28 93%
Tortillas de tiesto 4 4 5 4| 5 5 27 90%
Morocho 4 5 5 41 4 5 27 90%
Rosquetes 5 5 5 5| 5 5 30 | 100%
Bizcochuelos 5 5 5 5| 5 5 30| 100%
Hornado 4 4 5 3| 4 5 25 83%
Papas con cuero 5 5 5 315 4 27 90%
Fritada 4 4 5 3| 4 5 25 83%
Miel con quesillo 3 4 4 3|15 4 23 77%
Caldo de pata 3 4 4 3| 5 3 22 73%
Elaborado por: Bolafios Ximena
Cuadro 26: Matriz de criterio de la Comunidad Cantén Bolivar
Canton Bolivar Criterios de la Comunidad
Platos Tipicos PC | PR |CS|SB|CC|LE|Total %
Cuy asado 5 5 5 5 5| 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 5 4 5 4| 5 28 | 93%
Champus 5 5 4 5 4| 4 27 | 90%
Tortillas de tiesto 5 4 3 5 5( 4 26| 87%
Morocho 5 4 4 5 5| 4 27 | 90%
Rosquetes 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Bizcochuelos 5 5 5 5 5| 5 30 | 100%
Hornado 5 5 3 5 4| 4 26| 87%
Papas con cuero 5 4 3 5 4 5 26 87%
Fritada 5 4 3 5 4| 4 25| 83%
Miel con quesillo 5 4 2 4 4| 5 24 | 80%
Caldo de pata 5 5 2 5 41 3 24 | 80%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 27:Matriz general de resultados por criterios Canton Bolivar

Cantoén Bolivar

Platos Tipicos Criterios Criterios Criterios Total %
Personales | Profesionales | Comunidad

Cuy asado 30 30 30 90 100%
Caldo de gallina 29 27 28 84 93%
Champus 26 28 27 81 90%
Tortillas de tiesto 24 27 26 77 86%
Morocho 26 27 27 80 89%
Rosquetes 30 30 30 90 100%
Bizcochuelos 30 30 30 90 100%
Hornado 26 25 26 77 86%
Papas con cuero 24 27 26 77 86%
Fritada 21 25 25 71 79%
Miel con quesillo 21 23 24 68 76%
Caldo de pata 20 22 24 66 73%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 28:

Platos tipicos seleccionados Cantén Bolivar

Cantoén Bolivar

Platos Tipicos

Cuy asado

Rosquetes

Bizcochuelos

Caldo de gallina

Champus

Morocho

Tortillas de tiesto

Hornado

Papas con cuero

Elaborado por: Bolafios Ximena

En la tabla anterior se encuentran seleccionados los platos tipicos que

representan al canton Bolivar, los cuéles se los ha selecto mediante la

seleccién de criterios y estan ubicados del 80% en adelante.

Cuadro 29: Matriz de criterio Personal Canton Espejo

Canton Espejo Criterios Personales

Platos Tipicos CE | FD |PD |RD | CD | MT | Total %
Caldo de pata 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 5 5 5 5 4 29 | 97%
Tortillas de tiesto 3 5 4 4 5 5 26 | 87%
Champus 3 4 5 4 5 5 26 | 87%
Cuy asado 4 5 4 4 5 5 27 | 90%
Fritada 2 4 5 4 5 4 24 | 80%
Morocho 2 5 4 4 5 5 25| 83%
Pringa pata 3 5 3 5 5 5 26 | 87%
Hornado 4 5 5 4 5 5 28 | 93%
Pan de maiz 4 5 4 5 5 5 28 | 93%
Trucha 3 5 5 4 5 4 26 | 87%
Habas, mellocos con choclo y 3 5 5 5 5 5 28 | 93%
queso

Papas con cuero 2 5 5 26| 87%
Empanadas 3 3 3 5 3 18 | 60%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 30: Matriz de criterio Profesional Cantén Espejo

Canton Espejo

Criterios Profesionales

Platos Tipicos AT | RP | CD | AL | IT | AP | Total %
Caldo de pata 5 5 5 5| 5 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 5 5 5| 5 5 30 | 100%
Tortillas de tiesto 5 5 5 4| 4 5 28 93%
Champus 5 5 5 5 5 5 30 100%
Cuy asado 5 5 5 41 4 5 28 93%
Fritada 5 5 5 3| 4 4 26 87%
Morocho 4 5 5 4| 5 4 27 90%
Pringa pata 3 5 5 3| 4 3 23 77%
Hornado 5 4 5 4| 5 4 27 90%
Pan de maiz 4 5 4 3| 5 4 25 83%
Trucha 4 5 5 4| 5 5 28 93%
Habas, mellocos con choclo y 5 5 5 4| 5 5 29 97%
queso
Papas con cuero 5 5 5 4| 4 4 27 90%
Empanadas 4 3 4 3| 4 4 22 73%
Elaborado por: Bolafios Ximena
Cuadro 31: Matriz de criterio de la Comunidad Canton Espejo
Canton Espejo Criterios de la Comunidad
Platos Tipicos PC | PR |CS|SB | CC|LE|Total %
Caldo de pata 5 5 5 5 5| 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 5 5 5 5| 5 30 | 100%
Tortillas de tiesto 5 5 4 5 4| 5 28 | 93%
Champus 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Cuy asado 5 5 5 5 5| 5 30 | 100%
Fritada 4 4 3 5 5 4 25 83%
Morocho 5 5 4 5 5| 5 29| 97%
Pringa pata 4 4 3 3 3| 3 20| 67%
Hornado 5 5 4 5 3| 5 27 | 90%
Pan de maiz 5 5 4 5 5| 4 28 | 93%
Trucha 5 4 5 5 4 5 28 93%
Habas, mellocos con choclo y 5 5 3 5 4| 3 25| 83%
gueso
Papas con cuero 5 4 3 5 3 24| 80%
Empanadas 5 4 2 4 3| 3 21| 70%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 32:Matriz general de resultados por criterios Canton Espejo
Cantén Espejo
Platos Tipicos Criterios Criterios Criterios Total %

Personales | Profesionales | Comunidad

Caldo de pata 30 30 30 90 100%
Caldo de gallina 29 30 30 89 99%
Tortillas de tiesto 26 28 28 82 91%
Champus 26 30 30 86 96%
Cuy asado 27 28 30 85 94%
Fritada 24 26 25 75 83%
Morocho 25 27 29 81 90%
Pringa pata 26 23 20 69 77%
Hornado 28 27 27 82 91%
Pan de maiz 28 25 28 81 90%
Trucha 26 28 28 82 91%
Habas, mellocos con choclo y 28 29 25 82 91%
queso
Papas con cuero 26 27 24 77 86%
Empanadas 18 22 21 61 68%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 33: Platos tipicos seleccionados Canton Espejo

Cantén Espejo

Platos Tipicos

Caldo de pata

Caldo de gallina

Champus

Cuy asado

Tortillas de tiesto

Hornado

Trucha

Habas, mellocos con choclo y
queso

Morocho

Pan de maiz

Papas con cuero

Fritada

Elaborado por: Bolafios Ximena

Los platos

tipicos

anteriormente

nombrados, son los que representan al

canton Espejo y

se

los ha elegido

mediante la seleccién de criterios, se ha

seleccionado los platos que tienen mayor

porcentaje desde del 80% hacia adelante.

Cuadro 34: Matriz de criterio Personal Cantén Mira

Canton Mira Criterios Personales

Platos Tipicos CE | FD | PD | RD | CD | MT | Total %
Paspas 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de gallina 4 5 5 4 5 4 27 | 90%
Bufiuelos de yuca 4 5 5 5 5 4 28 | 93%
Totillas de tiesto 3 4 3 4 5 5 24 | 80%
Chicha de maiz 4 5 5 5 5 5 29 | 97%
Tamales 4 4 5 5 5 5 28 | 93%
Hornado 3 2 3 3 4 3 18 | 60%
Morocho 3 4 3 4 5 5 24 | 80%
Fritada 3 2 3 3 5 4 20| 67%
Tostado enconfitado 2 3 3 4 5 5 22 | 73%
Champus 2 3 3 4 5 5 22| 73%
Caldo de pata 2 2 3 3 5 3 18 | 60%
Pan de maiz 2 2 3 4 5 5 21| 70%
Delicados 1 3 4 4 5 5 22 | 73%
Sango 1 3 2 5 5 4 20| 67%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 35: Matriz de criterio Profesional Cantén Mira

Canton Mira Criterios Profesionales
Platos Tipicos AT | RP | CD | AL | IT | AP | Total %
Paspas 5 5 5 515 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 4 5 41 5 5 28 93%
Bufiuelos de yuca 5 5 5 41 5 5 29 97%
Totillas de tiesto 5 5 5 41 5 4 28 93%
Chicha de maiz 5 5 5 41 5 5 29 97%
Tamales 5 5 5 3| 4 5 27 90%
Hornado 5 4 5 3| 4 4 25 83%
Morocho 5 5 5 3|5 4 27 90%
Fritada 4 4 5 3| 4 4 24 80%
Tostado enconfitado 4 5 5 3| 4 5 26 87%
Champus 5 5 5 3|5 5 28 93%
Caldo de pata 4 4 5 3| 4 4 24 80%
Pan de maiz 4 5 5 41 4 4 26 87%
Delicados 4 5 5 4| 5 4 27 90%
Sango 4 5 5 3| 4 4 25 83%
Elaborado por: Bolafios Ximena
Cuadro 36: Matriz de criterio de la Comunidad Canton Mira
Canton Mira Criterios de la Comunidad
Platos Tipicos PC | PR |CS|SB | CC|LE|Total %
Paspas 5 5 5 5 5 5 30 | 100%
Caldo de gallina 5 4 3 5 5| 5 27 | 90%
Bufiuelos de yuca 5 5 5 5 5| 4 29| 97%
Totillas de tiesto 5 5 3 5 4 3 25| 83%
Chicha de maiz 5 5 4 5 5| 4 28 | 93%
Tamales 5 5 4 5 5| 4 28 | 93%
Hornado 5 4 2 4 3 3 21| 70%
Morocho 5 5 3 5 4| 4 26 | 87%
Fritada 5 4 2 4 3 3 21 70%
Tostado enconfitado 5 5 3 5 4 3 25| 83%
Champus 5 5 3 5 5| 4 27 | 90%
Caldo de pata 5 4 2 4 4| 3 22| 73%
Pan de maiz 5 5 1 4 3 3 21| 70%
Delicados 5 5 3 5 5 4 27 90%
Sango 5 5 3 4 4| 4 25| 83%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 37: Matriz general de resultados por criterios Canton Mira

Cantén Mira
Platos Tipicos Criterios Criterios Criterios Total %
Personales | Profesionales | Comunidad

Paspas 30 30 30 90 100%
Caldo de gallina 27 28 27 82 91%
Bufiuelos de yuca 28 29 29 86 96%
Totillas de tiesto 24 28 25 77 86%
Chicha de maiz 29 29 28 86 96%
Tamales 28 27 28 83 92%
Hornado 18 25 21 64 71%
Morocho 24 27 26 77 86%
Fritada 20 24 21 65 72%
Tostado enconfitado 22 26 25 73 81%
Champus 22 28 27 77 86%
Caldo de pata 18 24 22 64 71%
Pan de maiz 21 26 21 68 76%
Delicados 22 27 27 76 84%
Sango 20 25 25 70 78%

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Cuadro 38: Platos tipicos seleccionados Canton Mira

Canton Mira
Platos Tipicos
Paspas
Buriuelos de yuca
Chicha de maiz
Tamales

Caldo de gallina
Tortillas de tiesto
Morocho
Champus
Delicados

Tostado enconfitado
Elaborado por: Bolafios Ximena

En la tabla situada se encuentran ubicados los platos tipicos seleccionados
gue representan al canton Mira, mediante la seleccién de criterios, se ha

tomando en cuenta los platos tipicos que tienen del 80% en adelante.
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Cuadro 39: Matriz General de Entrevistas de los platos tipicos seleccionados

Informacion para el Manual

Cantén Tulcan

Plato tipico | Ingredientes Preparacion Acompafiamient | Tiempo de Lugar y dias de Costo Informante
0 Preparacion | expendio

Cuy asado Cuy pelado, Pelar el cuy con agua hirviendo, lavar con | Papas cocidas, Tres horas. | Restaurantesy Quincey | Sra.
sal, cebolla abundante agua y poner el alifio. zarza Yy aji. picanterias los diecioch | Mariana
blanca. fines de semanay | o Isacaz.

en parroquias los | dolares.
dias festivos.

Hornado Chancho, ajo, Faenado el chancho se lava y raspa la Lechuga, mote, Ocho y diez | Mercados, Dos y Sr.
tomillo, sal y piel y se lava bien, colocar el chancho en | papa, vaso de horas. restaurantes de la | tres Guillermo
agua. una lata de hornear con los ingredientes. | chicha o tortilla de ciudad de Tulcan | dolares Mejia.

papa, remolacha, todos los dias y con
zanahoria o yuca. mercados de las cincuent
parroquias los a
dias festivos. centavos

Chicha Arroz  blanco, | En una olla con agua se coloca a hervir el Cuatro horas | Esta bebida se la | Cincuent | Sra.
agua, arroz blanco, luego se pone limoncillo, aparte de los | puede encontrar | a Guillermina
limoncillo, hoja | hoja de naranja, cedrén, manzanilla y dias de diariamente en La | centavos | Chingal.
de naranja, | congona, se deja hervir, cuando ya esté fermentacion | Plaza Central del | de délar.
cedron, se saca a enfriar y se pone en una olla de Buen Vivir,
manzanilla, barro o de aluminio para madurar, se Mercado San
congona, coloca la naranja, naranjilla, pifa, Miguel y en las
naranja, maracuya, cafia de azlcar, raspadura, parroquias los
naranjilla, pifia, | panela y se deja madurar por tres o dias de fiesta.
maracuya, cuatro dias. Una vez que ya haya
cafna de | madurado se cierne y se sirve.
azucar,
raspadura,
panela.
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Cumbalazo Tamarindo o | En cierta cantidad de agua, se hace el Diez Esta bebida se la | Sesenta | Sra. Elsa
pifla, azucar, | refresco de tamarindo o pifia, se agrega minutos. puede encontrar | centavos | Pavon.
hielo y agua. azucar, hielo del cerro el Cumbal y esta diariamente en La | de dolar.

listo para servirse. Plaza central del
Buen Vivir,
Mercado San
Miguel y Mercado
de Cepia de la
ciudad de Tulcéan.

Champus Morocho El morocho blanco se muele en molino de | Mote y miel de Tres horas, Mercados de la Un délar | Sra.
blanco, hojas | mano, fermentar en agua por ocho dias, panela. aparte de los | ciudad de Tulcan | con Mercedes
de arrayan, | cernir y poner a cocer en paila de bronce, dias de y parroquias, en cincuent | Chuga.
naranja, canela | con los ingredientes. En una taza se fermentacion | época de Semana | a
y miel de | coloca champus, mote, al momento de Santa. centavos
panela, mote. repartir se pone miel de panela en cada

porcion.

Caldo de Gallina pelada | Poner a cocer en una olla grande durante | Papa cocinada dos y tres “Restaurante San | dosy Sr. German

gallina zanahoria, todos los ingredientes. Cebolla y cilantro horas Daniel’, Fines de | tres Chuga.
alverja, sal, picado, canguil y semana. dolares
arroz de en Maldonado- Mercados de la
castilla. Chical con yuca. ciudad de Tulcan

todos los dias.

Morocho Maiz blanco, El maiz blanco se muele en un molino de | Panelay leche. Una horay Mercados de la Un Sr. German
panela, leche, mano, se pone a cocer, se coloca treinta ciudad de Tulcan | dolar. Chuga.
mantequilla, bicarbonato, mantequilla, manteca de minutos. y en sus
manteca de chancho, cebolla blanca. parroquias en los
chancho, diferentes
cebolla blanca, mercados y

bicarbonato y

agua.

picanterias los
fines de semana.
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Tamales Harina de | La masa es de harina de maiz, se mezcla | taza de café Dos horas. Se lo puede | Un Sra. Rosa
maiz, con mantequilla, huevos, sal o azlcar y encontrar en | dolar. Arteaga.
mantequilla, vienen rellenos de pedazos de pollo, con restaurantes de la
huevos, sal o | cuero de chancho, huevos cocidos, se ciudad de Tulcén
azulcar, elaboran en la tamalera. y en sus
pechuga de Parroquias, en
pollo, cuero de época de
chancho, Navidad, o sobre
huevos cocidos pedido.

y hojas de
achira.

Fanesca Lenteja, habas, | Se cocen todos los granos; se frie la | rodajas de huevo, | Tres horas. | Este plato se lo | Tres Sra.
mellocos, cebolla con manteca, leche y agua, se | platano frito, puré puede encontrar | délares Mariana
chocho, choclo, | mezclan con los granos cocidos, el | de papa, lechuga, en todas las | con Isacaz.
arveja, fréjol, pescado y se deja cocer y luego se | queso, choclo, aji, parroquias, cincuent
zanahoria, coloca chocho y mani licuados y se dejar restaurantes y|a
zapallo, hervir. Mercados del | centavos
cebolla, canton Tulcan, en
pescado, mani, época de Semana
calabaza, sal, Santa.
achiote, leche,
agua, cilantroy
manteca.

Papas Tripa de res, Se lava con abundante agua el menudo, concho de fritada Una hora. Este plato se lo Sra.

asadas con papas, cebolla | se pone a escurrir, se coloca cebolla y aji puede encontrar Clemencia

tripa mishqui | blanca, cebolla | blanca, cebolla roja, ajo, pimiento, y sal; en los diferentes Imbacuan.

roja, ajo,
pimiento, sal.

en una parrilla con carbén se pone asar el
menudo y papas.

puestos de venta
en la ciudad de
Tulcan todos los
dias.
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Colada Mortifio, mora, | Secoce el mortifio y la mora, se licuan, se | Mufiecas de pan. Cuarenta Este plato es Dos Sra.
morada y limoncillo, mezclan con harina, con el agua que se minutos. elaborado en el dolares. | Mariana
mufiecas de | arrayan, clavo | cocen el limoncillo, arrayan, clavo de olor, mes de Isacaz.
pan. de olor, pimienta de dulce, cedrdn, canela, oreja Noviembre, en la

pimienta de de espingo, se coloca dulce y se pone a época de finados,

dulce, cedron, cocer. se lo puede

canela, oreja encontrar en los

de espingo, Mercados de la

harina flor, ciudad de Tulcan

panela. y en las

Parroquias.

Queso, Queso, En una olla poner a cocer el queso, las Aji. Dos y tres “‘Restaurante San | Dos Sr. German

mellocos, mellocos, habas, mellocos y el choclo. horas. Daniel”, Fines de | délares | Chuga.

habas y habas y choclo semana, con

choclo. y agua. mercados de la cincuent

ciudad y a
picanterias todos | centavos
los dias. .

Bufiuelos Harina flor, | En una olla se coloca las yemas de | Miel de panelao Cuarenta Mercados de la | Undolar | Sra.
huevos, huevo, se bate y se coloca de dos a tres | taza de café. minutos. ciudad de Tulcan, | con Mercedes
azucar, sal, | claras de huevo, se pone harina flor, en sus parroquias | cincuent | Chuga.
royal y aceite | azicar o sal al gusto, una paila con en los diferentes | a
de freir. aceite de freir se la pone en el fogén de mercados, en | centavos

lefia y una vez que esté bien caliente, con época de

una cuchara se pone la mezcla en

porciones pequefias.

Navidad. También
es elaborado por
las familias del
cantobn Tulcan vy
Sus parroquias.
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Humitas Choclo, panela, | Se desgrana el choclo, se muele en | Taza de café. Seis horas. | Este plato se lo | Un Sra. Lidia
huevos, molino de mano, se cierne en un harnero, puede encontrar | délar. Cadena.
mantequilla, se coloca panela, huevos, mantequilla, diariamente  en
manteca de | manteca de chancho, quesillo y royal y se los restaurantes
chancho, mezcla, en hojas de choclo se pone de la ciudad de
quesillo, royal. | cucharadas de masa se envuelve y en Tulcan y de las

una olla con poca agua se cocen a Parroquias.
vapor.

Empanadas | Harina flor, | Se mezcla harina flor con manteca de Taza de café. Una hora con | Mercados de la | Un Sra. Martha
banano, chancho, banano, mantequilla, se quince ciudad de Tulcén, | dolar. Guzman.
manteca de | exprime una naranja, se hace la masay minutos. en restaurantes
chancho, se rellena con guiso de arroz y trozos de todos los dias y
mantequilla, cuero de chancho cocidos con cebolla en las parroquias
naranja, arroz, | blanca, luego se da la forma de los dias festivos.
cuero de | empanada y se pone a cocer en una
chancho, paila de bronce con aceite de cocina.
cebolla blanca,
aceite de
cocina.

Tortillas de Harina flor, | Se mezcla harina flor, harina de trigo con | Taza de café. Dos horas. Mercados de la | Ochenta | Sra.

tiesto harina de trigo, | leche, mantequilla, huevos y manteca de ciudad de Tulcan | centavos | Mercedes
huevos, leche, | chancho, se amasa, y se hacen pedazos los dias jueves y | de dolar. | Chuga.
mantequilla, en forma de tortillas para luego colocarlas domingo de feria,
manteca de | en el tiesto. en los
chancho, restaurantes de la
panela. ciudad de Tulcan

y en sus
parroquias.

Rosquetes Harina flor, | Se mezcla la harina flor, harina de trigo Una hora con | Mercados de la | Quince Sra.
harina de trigo, | con huevos, leche, mantequilla, se amasa treinta ciudad de Tulcan | centavos | Mercedes
huevos, leche, | bien, se coloca en el horno y una vez que minutos. los dias de feria, | cada Rosero.
mantequilla. estén tostados, se pone miel de azlcar y en las panaderias | uno.

azucar polvorizada.

de la ciudad y sus
parroguias todos
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los dias.

Miel de Miel de panela | Se coloca en porciones pequefias de miel Mercado Sesenta | Sra.
panela con y quesillo. de dulce y quesillo. Municipal de la | centavos | Clemencia
quesillo parroquia de | de ddlar. | Guel.

Tufifio del cantén

Tulcan todos los

dias.

Fritada carne de | Carne de chancho, se lava bien, se pone | Papas cocidas, Unahoray | Mercados de la | Dosy Sra.
chancho, a cocer en una paila, con agua, manteca, | aji, tostado, treinta ciudad de Tulcan, | tres Mercedes
cebolla blanca, | cebolla blanca y cebolla roja, sal, ajo y | choclo, queso. minutos. restaurantes y | dolares. | Chuga.
cebolla roja, | pimiento. mercados en las
ajo, manteca, parroquias, todos
pimiento, sal, los dias.
agua

Balas de Platano verde, | se coce el verde, hasta que esté suave, | Arroz, huevo frito. | Una hora. Este plato se lo | Unddlar | Sra.

verde aceite de | se le agrega sal, luego se lo maja en una puede encontrar | con Marlene
cocina, sal. piedra plana, hasta formar una masa, y en las Parroquias | cincuent | Rosero.

hacemos en forma de bolas grandes, de Maldonado vy | a

para luego freirlas en aceite. Chical en los | centavos
restaurantes los
dias de feria.

Trucha Trucha, sal, Lavar la trucha con agua, sacando la | papas cocidas, Quince Mercados de la | Dos Sra.
aceite de escama Yy las visceras, se alifia con sal y | ensalada de minutos. ciudad de Tulcan, | dolares Clemencia
cocina, agua. luego se coloca en un sartén aceite de | tomate rifidn y restaurantes y | con Guel.

freir, para freir la trucha. cebolla roja, arroz mercados en las | cincuent
de seco parroquias, todos | a
los dias. centavos
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Aco o Pinol Cebada y | En un tiesto se coloca a tostar la cebada, | Vaso de leche. Seis horas. | Este plato es Sra.

panela. luego poner la cebada en un caquero y elaborado en las Mercedes
tacar, después se cierne y se avienta, en familias del Chuga.
un molino de mano se coloca a moler y Canton Tulcan.
posteriormente cuando esté molida se
cierne en un cedazo. Se muele el aco con
panela en el molino de mano y queda listo
el pinol.

Pan de Harina de | La harina de maiz se mezcla con la | Taza de café. Dos horas. Este plato se lo | Veinte Sra. Rosa

maiz. maiz, sal, | levadura, huevos, cuajada y una pizca de puede encontrar | centavos | Arteaga.
levadura, sal, una vez que se obtiene la masa se diariamente en La | de dolar
huevos, tapa con un mantel y se deja reposar por Plaza central del | cada
cuajada. una hora, para luego la masa en forma de Buen Vivir de la | pan.

pan se pone al horno de lefia. ciudad de Tulcan
y en sus
Parroquias.

Quimbolitos | Harina, Se mezcla harina con huevos, | Taza de café. una hora Este plato se lo | Un Sra. Martha
mantequilla, mantequilla y azlcar, una vez que esté puede encontrar | dolar. Gonzélez.
huevos, azucar | hecha la masa se coloca en hojas de todos los dias en
y pasas. achira con pasas y se cocen a vapor. los restaurantes

de la ciudad de
Tulcan y
restaurantes  en
las Parroquias.

Tortillas de Papa, chorizo, | Se coce las papas con sal, en el Aguacate, Dos horas. | Mercados de la Dos Sr. German

papa con carne de res, momento g este fria se maja hasta hacer | lechugay aji. ciudad de Tulcan, | dolares. | Chuga.

caucaray lechuga, sal, puré, se hace las bolas en forma de restaurantes y

chorizo aguacate, tortilla y se frie en aceite de color, el mercados en las
aceite y chorizo y caucara se sofrie parroquias.
achiote. conjuntamente.

Caldo de Patas de res, Lavar con abundante agua las patas de Papas cocidas, Ochoy Mercados de la dosy Sra. Maria

pata de res mote, cebolla, res, en una olla cocer con los cilantro y cebolla nueve horas, | ciudad de Tulcan | tres Chuga.
blanca, ingredientes. blanca picados. en fogon de | todos los dias, en | ddlares

cilantro, sal y

lefa.

las parroquias los
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papas. dias festivos.
Ocas con Ocas, leche y | En una olla se hierve leche, se lava las | Vaso de leche. Una hora. Este plato es Sra.
leche. agua. ocas y se coce hasta que esté bien elaborado por las Mercedes
suave. familias del Chuga.
Canton Tulcan.
Ceviche de Palmito, tomate | Se coce el palmito con poca sal, luego se | Jugo de limény Una hora y Mercados de las Un délar | Sra.
Palmito rifién, cebolla | enfria y se lo corta en cuadros pequefios, | canguil. treinta parroquias de con Marlene
roja, cilantro, | con tomate rifibn hacemos un jugo, la minutos. Maldonado y cincuent | Rosero.
limén, sal, | cebolla y cilantro se pican, se une todos Chical y en a
canguil. estos ingredientes. Tulcan en ferias centavos
gastronémicas.
Cantén San Pedro de Huaca
Cuy asado Cuyes pelados, | Se pela el cuy, se lava bien, se sazona | Papas cocidas, Una hora Picanterias Quince y | Sra.
cebolla, sal. con cebolla, sal, se asa a la brasa de | zarza vy aji. treinta ubicadas en la | veinte Emperatriz
carb6n y manteca de chancho. minutos. Panamericana dolares. | Chamorro.
todos los dias y
los dias domingos
en el Mercado
Municipal de
Huaca.
Queso Leche entera, | Se calienta la leche, se agrega el cuajo, | Papas enteras, Una hora. Diariamente en Un délar | Rosa
amasado cuajo y sal. se cierne, se pone sal y se lo muele. choclos. las Picanterias y dos Cuasquer.
ubicadas en la dolares.

Panamericana
que rodea Huaca
y los dias
domingos en el
Mercado
Municipal.
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Caldo de Gallina pelada, | Se coce la gallina, con cebolla, sal, | Papas cocidas, Dos y tres Picanterias Dos y Sra.

gallina cebolla roja, | zanahoria, arroz blanco. cebolla blanca y horas. ubicadas en la tres Emperatriz
cebolla blanca, cilantro. Panamericana dolares. | Chamorro
cilantro, arroz gue rodea Huaca
blanco, sal, y los dias
zanahoria. domingos en el

Mercado
Municipal.

Champus Hoja de | El morocho blanco se muele, se pone a | Mote y miel de | Dos horas En los dias de | Cincuent | Sra. Rosa
naranja, fermentar en agua por quince dias, luego | dulce. con treinta fiesta de la Virgen | a Cuasquer.
arrayan, de este tiempo se cierne en un tamiz, y se minutos. de la Purificacion | centavos
morocho pone a cocer en paila de bronce, con en el mes de|a un
blanco, miel de | hojas de naranja, arrayan. Febrero. dolar.
dulce.

Tortillas de Harina de trigo, | Desleir el dulce, mezclar con huevos, | Taza de café. Una hora. Mercado Ochenta | Sr.

tiesto miel de panela, | harina de trigo, harina flor, leche, Municipal de centavos | Fernando
leche, manteca | bicarbonato, royal, manteca de chancho y Huaca los dias y un Sotto.
de chancho, | mantequilla, mezclar bien la masa, hacer viernes y dolar.
harina flor, | las tortillas en un tiesto de arcilla en fogén domingos de
huevos, de lefia, hasta que estén doradas. feria.
mantequilla,
bicarbonato.

Caldo de Patas de res, | Lavar las patas de res, se pone en una | Mote y papas Cinco a siete | Mercado Dosy Sra.

pata de res mote, cebolla | olla a cocer en fogdon de lefia, con sal, | cocidas. horas. municipal de | tres Emperatriz
blanca, hasta que esté bien cocida. Huaca, en los | délares. | Chamorro.

cilantro, sal y
papas.

dias de fiesta 'y en
los dias de feria
viernes y
domingo.
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Canton Montufar.

Cuy asado Cuyes pelados, | Se pela el cuy, se lava bien, se pone a | Papas cocidas y | Dos a dos Mercado central | Quincey | Sra.
cebolla, sal. escurrir, se sazona con cebolla, sal y se | aji. horas treinta | de la ciudad de | veinte Magdalena
asa a la brasa de carb6n con manteca. minutos. San Gabriel los | dolares. | Molino.
dias de fiesta y
en picanterias
todos los dias.

Morocho Cebolla, El morocho se remoja, se muele, se Leche y panela. Dos horas. Este plato se lo | Un Sra.
bicarbonato, cierne en el cedazo para sacar la harina 'y puede encontrar | dolar. Carmen
leche, panela y | luego se lava para sacar la pluma, se lo en el Mercado Taquerrez.
morocho. pone en agua a cocer, cuando ya esta central de Ila

cocido se le pone nuevamente la harina ciudad de San
cernida, una pizca de bicarbonato, cebolla Gabiriel.

blanca, un pedazo de panela, se deja

hervir y cuando ya esté listo se lo sirve

con leche y panela.

Queso Leche entera, | Se calienta la leche, se agrega el cuajo, | Pan, papas | Veinte Este plato se lo | Unddlar | Sra.

amasado cuajo y sal. se cierne, se pone sal y se lo muele. enteras, habas, | minutos. puede encontrar | y tres Magdalena

choclos. en tiendas, | ddlares Molino.
mercados y | con
restaurantes de la | cincuent
ciudad de San |a
Gabriel 'y sus | centavos
parroquias los
dias de feria.

Champus Canela, hoja | El morocho blanco se muele, se pone a | Miel de dulce. Dos a dos | Mercado central | Undélar | Sra. Maria
de naranja, | fermentar en una tinaja de barro con horas treinta | de la ciudad de | aun Luna.
arrayan, agua por tres dias, luego de este tiempo minutos San Gabriel en el | dolar
morocho se cierne en cedazo, y se pone a cocer aproximada mes de | cincuent
blanco, mote, | en paila de bronce, con hojas de naranja, mente. Diciembre. a
miel de dulce. arrayan, canela, se pone un plato de centavos

mote, y al momento de repartir se pone
miel de dulce.
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Caldo de Gallina pelada, | Se pone cocer la gallina, con cebolla, sal, | Papas cocidas y Dos atres Este plato se lo | Dos a Sra.
gallina. cebolla  roja, | papa nabo y arroz blanco. Aparte se coce | canguil. horas. puede encontrar | tres Magdalena
cebolla blanca, | la zanahoria y alverja. en el Mercado | dolares. | Molino.
arroz  blanco, central de Ia
sal, papa nabo, ciudad de San
zanahoria, Gabriel 'y sus
alverja. parroquias todos
los dias en
restaurantes.
Humitas Maiz, miel de | se deshoja el maiz, se desgrana, en un | Taza de café | Cuatroa Mercados y | Setenta | Sra. Martha
panela, molino de mano se muele, se cierne, se | negro. cinco horas. restaurantes de la | centavos | Montenegr
huevos, coloca miel de panela, huevos, quesillo ciudad de San |yun 0.
guesillo molido, | molido, bicarbonato, harina de maiz, Gabriel 'y sus | dolar.
bicarbonato, mantequilla, manteca de chancho, se parroquias es
harina de maiz, | mezcla bien, después se coloca en las elaborado en las
mantequilla, hojas del maiz se envuelve, se coloca en familias.
manteca de | una olla , el agua y los envueltos, en el
chancho y | fogén de lefia.
agua.
Tortillas de Miel de panela, | Desleir el dulce, mezclar con huevos, | Taza de café’. Una hora con | Mercados y | Ochenta | Sra. Maria
tiesto. leche, manteca | harina de trigo y harina flor, leche, treinta restaurantes de la | centavos | Montenegr
de chancho, | bicarbonato, royal, manteca de chancho y minutos. ciudad de San |aun 0.
harina de trigo, | mantequilla, mezclar bien la masa, hacer Gabriel. dolar.
harina flor, | las tortillas, en un tiesto colocar las
huevos, tortillas hasta que estén doradas.
mantequilla,
bicarbonato,
royal.
Quimbolitos | Harina maiz, | Se hace la masa con harina de maiz, Taza de café. Una hora con | Todos los dias en | Un ddlar | Sra. Martha
harina flor, | harina flor, con bastantes huevos, treinta el Mercado de | con Montenegr
mantequilla, mantequilla y un poco de azucar o minutos. San Gabriel y en | cincuent | o.
huevos y | panela, la masa se coloca en hojas de sus restaurantes. | a
azulcar. achira y se cocen a vapor en una paila. centavos

- 168 -




Hornado Chancho, Una vez faenado el chancho, se lava y se | Mote, papa, | Ocho horas. | Mercado central | Dos Sra. Maria
cebolla blanca, | raspa la piel, se desangra, luego se | lechugay aji. de la ciudad de | dolares Luna.
cebolla roja, | coloca el chancho en una lata de hornear San Gabriel | cincuent
sal, ajo y agua. | con todos los ingredientes. Se asa en diariamente, en | aatres

horno de lefia de eucalipto. restaurantes y en | doélares.
sus parroquias los
dias festivos.

Caldo de Mote, cebolla, | Lavar las patas de res, se pone en una | Mote y papas | Ocho a diez Mercado central | Dos y Sra.

pata sal, patas de | olla a cocer, con sal, cebolla, hasta que | cocidas. horas. de la ciudad de | tres Magdalena
res y papas. esté bhien cocida. San Gabriel, los | délares. | Molino.

dias sabados de
feria 'y en sus
parroquias los
dias festivos.

Pringa Pata | Mote pelado, Pelar el maiz con ceniza, se lava bien, | Panelay leche. Dos a dos Este plato ya no Sra. Martha
leche, panela, dejar una noche en agua, moler en un horas treinta | se  vende  al Montenegr
agua. molino manual y poner en una olla a minutos. publico, pero se 0.

cocer. continla
preparando en los
hogares del
Canton.

Papas con Cuero de | Se lava el cuero, se pone a cocer, con | Papas, aguacate Una hora a Mercado central | Un délar | Sra.

cuero chancho, sal, achiote, cebolla, todo esto preparado | y tostado. una horacon | de la ciudad de | con Magdalena
papas, mani, | en salsa de mani, este plato se Ilo treinta San Gabriel, | cincuent | Molino.
cebolla, sal y | acompafa con papas, aguacate, tostado. minutos. restaurantes y en | a a dos
achiote. sus parroquias en | dolares.

dias de fiesta.
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Cantén Bolivar

Cuy Asado Cuyes pelados, | Una vez pelado el cuy, se lava con | Aguacate, papas | Dos horas. Mercado Quince y | Sra.
cebolla blanca, | abundante agua, sacando el menudo, se | cocidas, tomate Municipal de la | diecioch | Leonila
sal. pone a escurrir, se pone cebolla blanca, | rifién, lechuga, aji ciudad de Bolivar | o Chamaorro.

sal y se asa a la brasa de carbén o en un | y maiz tostado. los dias de feria y | délares.
azadon. en sus parroquias

los dias festivos,

en picanterias

todos los dias.

Rosquetes Harina flor, sal, | Se mezcla harina flor con huevos, miel de Dos horas. Este plato se lo | Tres Sra. Luz

dulce, huevos. | panela, una pizca de sal y huevos, se puede encontrar | délares. | Pantoja
amasa, se da la forma de rosquillas, se solo en
colocan en el horno, se remoja en agua, panaderias.
se deja reposar y se coloca azlcar
impalpable.

Bizcochuelo | Harina flor, | Se mezcla harina flor con huevos, azucar, | El bizcochuelo va | Dos horas. Se vende en las | Tres Sra. Luz

S huevos, se amasa, se da la forma y se coloca en | acompafiado de panaderias de | dblares. | Pantoja.
azucar. el horno. café, jugo. Bolivar todos los

dias.

Caldo de Una gallina | Secoce la gallina en poco agua con sal, | Se sirve con la Dos horas Mercado Dosy Sra.

gallina criolla arroz blanco y zanahoria, aparte se cocen | yuca, el cilantroy | aproximada Mayorista y | tres Leonila
despresada, las yucas en trozos, se pica el cilantro y la | la cebolla blanca. | mente. Municipal de la | délares. | Chamorro.
agua, yuca, | cebolla blanca. ciudad de Bolivar,

cilantro, cebolla

blanca, arroz
blanco y
zanahoria.

los dias miércoles
y viernes de feria
y en sus
parroquias los
dias festivos.
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Champus Morocho Colocar el morocho molido a fermentar en | Mote cocido y un | Tres horasy | Dias festivos en | Un délar | Sra. Luz
molido, mote | agua por quince dias, se cierne y se pone | poco de miel de | treinta el Mercado | con Pantoja.
cocido, hojas | a cocer en una olla, con canela, hojas de | panela. minutos central de Bolivar | cincuent
de arrayan, | arrayan, hojas de naranja y se deja cocer. aproximada y en sus | a
hojas de mente. Parroquias. centavos
naranja, También es
canela, panela. elaborado en las

familias del
canton Bolivar
con una tradicion
en el mes de
Diciembre.

Morocho Morocho, El morocho se lava y se saca la pluma, se | Leche y panela. Dos horas. Mercado central y | Un Sra. Beatriz
manteca de | cierne, la harina que sale del morocho Mayorista de la | ddlar. Chacon.
chancho, cernido, luego se la coloca en una olla en ciudad de Bolivar
bicarbonato, donde est4d cociendo el morocho con los dias de feria,
leche, panela y | bicarbonato y manteca de chancho. festivos y en sus
agua. parroquias los

dias festivos.

Tortillas de Harina de Se mezcla harina de maiz, harina flor con | Café, aromatica. Una hora y Mercado de | Un Sra. Luz

tiesto maiz, harina huevos, bicarbonato, mantequilla, se treinta Bolivar los dias | délar. Pantoja.
flor, huevos, amasa, se da la forma de tortilla y se minutos. de feria.
bicarbonato, coloca en el tiesto.
mantequilla.

Hornado Chancho, Una vez lavado el chancho, se lo coloca | Mote, papa o | Ocho horas Mercado Central | Tres Sra. Beatriz
papas 0 yuca, | en una lata de hornear con ajo, pimienta, | yucay aji. aproximada de Bolivar, en | dolares Chacon.
ajo, pimienta, | sal. En el horno de lefia, se deja que se mente. restaurantes y | con
mote, sal vy | asa por bastante tiempo. mercados de sus | cincuent
agua. parroquias, los | a

dias de feria y | centavos

festivos.
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Papas con Cuero de | Cortamos en cuadritos el cuero de cerdo | Se sirve Una hora y Mercado Dos Sra.
Cuero cerdo, papas, | y lo cocimos en abundante agua con sal, | acompafado de treinta Mayorista y | délares. | Leonila
mani, leche, | una vez que esté suave agregamos el | aji. minutos Municipal de Ila Chamorro.
sal, achiote. mani licuado en leche, el achiote. aproximada | ciudad de Bolivar,
Agregamos las papas y dejamos cocer mente. los dias miércoles
hasta que las papas estén suaves. y viernes de feria
y en sus
parroquias los
dias festivos.
Cantén Espejo
Caldo de Patas de res, | Lavar las patas de res, se pone en una | Este plato se lo Ocho a diez Mercados central | Dos y Sra.
pata mote, cebolla | olla a cocer, con sal, cebolla blanca, | acompafa con horas. y 27 de | tres Victoria
blanca, hasta que esté bien cocida. mote, papas, Septiembre de la | dolares. | Nazate.
cilantro, sal, cilantro y cebolla ciudad de EI
papas y agua. blanca. Angel, los dias
domingos y lunes
de feria y en sus
parroquias los
dias festivos.
Caldo de Gallina pelada, | Se pela la gallina con agua caliente, se | Se lo sirve con Dos horas Este plato se lo | Dos a Sra.
gallina de arroz  blanco, | lava, sacando toda la menudencia, se | papas cocidas en | aproximada puede encontrar | dos Victoria
campo. cebolla blanca, | pone a cocer con arroz blanco, sal, papa | las parroquias de | mente. en el Mercado | dolares Nazate.
culantro, nabo y orégano con zanahoria y alverja. El Angel y 27 de central de El|con
zanahoria, Septiembre y se Angel, en el | cincuent
papa nabo, lo sirve con yuca Mercado 27 de | a
orégano, sal, en la parroquia el Septiembre y en | centavos

papas y yuca.

Goaltal.

los restaurantes
de la parroquia el
Goaltal.
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Champus Hoja de | El morocho blanco se muele, se pone a | Mote y miel de Dos a dos | Mercado central | Undélar | Sra. Alicia
naranja, hoja | fermentar en agua por ocho dias, luego | dulce. horas treinta | de la ciudad de El | a un Martinez.
de arrayan, | de este tiempo se cierne, y se pone a minutos Angel, en el mes | dolar
morocho cocinar en paila de bronce, con hojas de aproximada de Diciembre, | cincuent
blanco, miel de | naranja, arrayan, se pone un plato de mente. también es | a
dulce. mote, y miel de dulce. elaborado por las | centavos

familias del
Canton.

Cuy asado Cuy pelado, | Se pela el cuy, se lava, se sazona con | El cuy asado va | Dos horas Este plato se lo | Diezy Sra. Alicia
ajo, cebolla y | cebolla, ajo, sal y se asa a la brasa de | acompafiado con | aproximada puede encontrar | quince Martinez.
sal. carbon en horno o en azadédn, untando | papas, zarzay aji, | mente. en la ciudad de El | dolares.

manteca. su tiempo de Angel, bajo
elaboracién es de pedido.
dos horas
aproximadamente

Tortillas de Harina flor, | Mezclar la harina flor y harina de trigo con | Va acompafiado | Dos horas Mercados los dias | Setenta | Sra. Rosa

tiesto harina de trigo, | huevos, leche, bicarbonato, manteca de | de una taza de | con treinta domingos Yy lunes | centavos | Cardenas.
leche, manteca | chancho, mantequilla y panela, de la | café de colar. minutos. de feria de la|aun
de chancho, | masa dar la forma a las tortillas y en un ciudad de EIl | dodlar.
huevos, tiesto colocar hasta que estén doradas. Angel y en sus
mantequilla, parroquias.
bicarbonato,
panela.

Hornado Chancho, Faenado el chancho, se lava bien y se | Va acompafiado Ocho horas Este plato se lo | Dos Sra.
cebolla blanca, | raspa la piel, se desangra, luego se | de mote, papa, aproximada puede encontrar | délares | Victoria
cebolla roja, coloca el chancho en una lata de hornear | lechuga y aji, en mente. en el Mercado | cincuent | Nazate.
sal, ajo y agua. | con todos los ingredientes. Se aza en | otras central y 27 de | aatres

horno de lefia. presentaciones va Septiembre de la | dolares.

acompafiado de
aguacate, tortilla
de papa.

ciudad EI Angel.
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Trucha Trucha, sal, | Se descama la trucha en abundante | La trucha va | Veinte Restaurantes y Tres a Sra. Alicia
cebolla, ajo y | agua, se retira las visceras, se sazona | acompafiada con | minutos. mercados de la cuatro Martinez.
aceite. con cebolla, ajo, sal y se la frie en aceite. | papas, ensalada ciudad de El dolares.

de cebolla roja, Angel y en

tomate rifén vy comedores de la

limén. Parroquia El
Goaltal.

Habas, Habas, Se pone a cocer en una olla los choclos, | Este plato se lo | Dos horas. Mercado central | Un dolar | Sra. Rosa

mellocos con | mellocos, mellocos y las papas, aparte se coloca las | puede acompafar de El Angel y 27 | cincuent | Céardenas

choclo y choclo, queso, | habas, todo esto con el agua y se deja | con una taja de de  Septiembre, | aados

queso papas, agua. hervir bastante tiempo. queso, papas, Yy los dias Domingo | délares.

aji. y lunes de feria y
es elaborado de
manera cotidiana
en las familias del
canton.

Morocho Morocho, Remojar el morocho por una noche, | Este plato va | Cuatro horas | Mercado central | Un Sra. Rosa
Leche, molerlo en un molino manual, lavar y | acompafiado de | aproximada de El Angel y en | dolar. Cérdenas.
raspadura, cernir en un tamiz, poner a cocer a fuego | leche y | mente. el Mercado 27 de
agua. alto. raspadura. Septiembre, los

dias domingos y
lunes de feria.

Pan de Harina flor, | La harina flor y de maiz se mezclaconla | Este pan va | Treinta Este plato se lo | Veinte Sr. Radl

harina de harina de maiz, | levadura, huevos, mantequilla y queso, | acompafiado de | minutos. puede encontrar | centavos | Castro.

maiz. queso, una pizca de sal, una vez que esta la | café. en las panaderias | de dolar
mantequilla, masa se deja reposar por una hora, para de la ciudad del | cada
huevos, luego la masa en forma de pan colocarla Angel. pan.
levadura. en una lata y ponerla al horno de lefia.

Papas con Cuero de Se lava el cuero, se pone a cocer, se | Este plato se lo | Una hora Parque La | Cincuent | Sra. Alicia

Cuero chancho, sal, pone sal, achiote, cebolla. acompafia con | aproximada Libertad de Ila|a Martinez.
papas, achiote, papas cocidas. mente. ciudad de EIl | centavos
cebolla blanca. Angel, todos los |y un

dias. dolar.
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Fritada Trozos de | Carne de chancho en trozos, se pone a | Va acompafiado | Una hora Mercado central | Tres a Sra. Rosa
carne de | cocer en una paila de bronce, con agua, | con papas | aproximada de la ciudad de El | tres Cérdenas.
chancho, cebolla roja, sal, ajo y manteca. cocidas, tostado, | mente. Angel, mercado | ddlares
cebolla  roja, mote y aji. 27 de | con
ajo, sal, Septiembre, y en | cincuent
manteca. los dias de fiesta. | a

centavos

Cantén Mira

Paspas Harina de | Se amasa harina de maiz con harina flor, | Este plato va Tres horas Las paspas se | Un Sra. Isabel
maiz, harina | huevos, una pizca de royal, una pizca de | acompafiado con | aproximada pueden encontrar | dolar. Torres.
flor, huevos, | sal y queso, se amasa y se le da forma de | café mente. en las panaderias
sal, royal vy | bolas, se colocan en el horno de lefia, de la ciudad de
queso. hasta que doren. Mira todos los

dias.

Bufiuelos de | Yuca, huevos, | Una vez cocida la yuca, se hace puré, se | Se lo sirve con | Una hora. Este plato es Sra. Isabel

yuca royal y aceite. agrega huevos, y se bate hasta obtener la | miel de panela. elaborado en los Torres.

masa, colocar en una paila con hogares Mirefios.
abundante aceite, colocamos porciones
de masa, hasta que se dore.

Chicha de Harina de | En una olla con agua se coloca Dos horas, | Este plato es Sra.

maiz maiz, manzanilla, cedrén, congona, se hace sin tomar en | preparado por las Rosario
manzanilla, hervir y se coloca harina de maiz cuenta los | familias del Diaz.
cedron, mezclando, se saca y en el momento que dias para | Cantén Mira.
congona, cafia | esté frio se afiade la fruta como pifia, madurar.
de azucar, | chilacuan, naranjilla, cafia de azlcar,
pifia, chilacuan, | panela. Se deja madurar por seis dias.
naranijilla,
panela.
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Tamales Harina de | Se diluye por completo la panela, cuando | El tamal va | Cuatro horas | Mercado Un ddlar | Sra.
maiz, manteca | esté hirviendo se agrega la harina poco a | acompafiado de | aproximada Municipal de Ila | con Gabriela
de chancho, | poco y se mezcla, se hace la masay se una taza de café. | mente. ciudad de Mira en | cincuent | Sanchez.
panela, carne | retira del fuego, la masa se debe tapar el mes de | a
de chancho, | para que no endurezca y cuando ya esté Diciembre, centavos
pechuga de | fria se coloca manteca de chancho y se también es
pollo, huevos, | amasa. Para el relleno se refrie cebolla, elaborado en las
sal, leche, | sal y un poco de leche. Se cocen la carne familias del
hojas de | de chancho y carne de pollo con sal y Cantén Mira.
achira. cebolla, se cocen los huevos y se cortan

en pedazos pequefios. De la masa se
hace una tortilla delgada y se coloca en la
hoja de achira, se rellena con el refrito de
la cebolla, la carne de chancho y pollo y
los pedazos de huevo cocido, se
envuelve el tamal, en el fondo de la paila
debe ir varas de carrizo, paja y agua, el
agua no debe sobrepasar la paja, se
colocan los tamales y se deben cubrir con
hojas de achira, el tamal esta listo cuando
las hojas estén de color verde oscuro.

Caldo de Gallina criolla, | Secoce la gallina en pedazos con sal, | Se la acompafa | Dos horas Mercado Dos Sra.

gallina papas, agua, | hasta que esté suave, se coce la alverja y | con aji. treinta Municipal de Mira | ddlares Rosario
alverija, zanahoria amarilla, las papas cocidas y minutos. todos los dias. con Diaz.
zanahoria peladas, se pica el cilantro y la cebolla cincuent
amarilla, blanca. Se sirve caliente con papas, a
cilantro, cebolla | hierbas, alverjay zanahoria. centavos
blanca y sal.

Tortillas de Panela, Se amasa harina de trigo, con harina flor, | Este plato va | Dos horas. Es elaborado por Sra. Isabel

tiesto manteca de | dulce de panela, huevos, una pizca de | acompafiado con la Asociacion Torres.
chancho, royal, mantequilla y manteca, se hacen | café. Artesanal y por

harina de trigo,
harina flor,
huevos,

las tortillas y se colocan al tiesto.

las familias de la
ciudad de Mira.

-176 -




mantequilla,

royal, agua.

Morocho Morocho Cuando el agua esté hirviendo, se agrega | Se sirve con Dos horas Mercado Un ddlar | Sra. Isabel
pelado y | el morocho remojado con el agua del | leche y panela. aproximada Municipal de la | con Torres.
quebrado, remojo y se cocina con canela, hasta que mente. ciudad de Mira. veinte y
leche, panela, | el grano esté suave. cinco
agua, azlcar y centavos
canela. _

Champus Morocho El morocho blanco se muele, luego lo | Agrega mote y tres horas | Mercado Un Sra.
blanco, mote, | ponemos a fermentar en agua por diez | miel de panela. aparte del | Municipal de Mira, | dolar. Gabriela
hojas de | dias, luego se cierne y se pone a cocer tiempo de |en el mes de Sanchez.
arrayan, en paila, con las hojas de arrayan y de fermentacion | Diciembre.
naranja, canela | naranja, canela. En un recipiente se
y  miel de | coloca el champus y se agrega el mote, al
panela. momento de servirse se agrega miel de

panela.

Delicados Harina de | Una vez molido el dulce, se coloca enun | Se lo sirve con | Se lo sirve | Este plato se lo | Undélar | Sra.
maiz, panela y | recipiente los huevos, la harina y se hace | leche, su tiempo | con leche, su | puede encontrar | con Gabriela
huevos. una masa, se hace los delicados con la | de elaboracion es | tiempo de | en las panaderias | veintey | Sanchez.

mano y se va colocando en una lata para | de una hora vy | elaboracion de la ciudad de | cinco
meter al horno, hasta que se doren. guince minutos. es de una | Mira diariamente. | centavos
hora y quince
minutos.
Tostado Panelay maiz. | Se pone el maiz a tostar en fogén de Una hora | Este plato es Sra. Isabel
enconfitado lefia, aparte en una olla se coloca panela treinta preparado por las Torres.
a derretir, una vez que el maiz ya esté minutos familias del
tostado, este se mezcla con la panela aproximada Cantén Mira.
derretida y esta listo. mente.

Elaborado por: Bolafios Ximena
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En la matriz anterior se encuentra ubicados los platos seleccionados mas
representativos de cada canton con su respectiva entrevista, cuyos datos

han sido ordenados para luego pasar armar el manual de comida tipica.

3.8.2. Andlisis de resultados.

En la investigacion se aplicaron varias técnicas para el proceso de
recoleccion de informacién, para determinar la importancia de la
gastronomia tipica ancestral como parte del Turismo en la Provincia del
Carchi y la identificacion de los platos tipicos de cada canton. La encuesta,
fue una de las técnicas que se aplicé a una muestra de la poblacién de la
Provincia, ésta estuvo disefiada para obtener datos relevantes acerca del
conocimiento que tiene la poblacion sobre los platos tipicos, en donde
manifestaron que no existen manuales de comida tipica en la provincia ni en
el canton, la gran mayoria de encuestados estan de acuerdo con la
elaboraciéon de un manual, el cual si aportaria al turismo y ayudaria a
mantener la tradicion ancestral que identifica al sector para que ésta sea

transmitida hacia las futuras generaciones.

Con la aplicaciéon de la encuesta se pudo identificar los platos tipicos
ancestrales representativos de cada cantdbn y de conocimiento de la
poblacion, a través de la tabulacién de datos; se establecié un modelo de
entrevista, la cual fue dirigida a los adultos mayores seleccionados a través
del estudio etnografico, teoria fundamentada, entrevistas, observaciones; la
aplicacion de la técnica de la entrevista permitid recolectar informacion

relevante de cada uno de los platos tipicos.

Una vez realizada la recoleccion de informacioén, todas las grabaciones han
sido pasadas a una ficha, la cual se encuentra ordenada por persona
entrevistada, para posteriormente pasar las entrevistas de los platos tipicos y
seleccionar de aquellos platos que tienen mas de una entrevista a una matriz

general de resultado de entrevistas.

Para jerarquizar los platos tipicos, se lo realizo a través de la aplicacion de
criterios técnicos de seleccion tantos profesionales, personales y de la

comunidad los cuales permitieron una seleccion coherente de acuerdo con la
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necesidad y utilidad que se pretende dar con la elaboracion del manual de
comida tipica, enfocado a dar un aporte al rescate del turismo gastronémico

ancestral de la provincia.

Luego de haber seleccionado los platos tipicos que van a ir en el manual, se
procede a elegir las entrevistas que corresponden a cada plato tipico
seleccionado para la elaboracion del manual. La informacion fue ordenada,
ubicada por cantones en una matriz general de entrevistas de los platos

tipicos seleccionados, para posteriormente pasar al manual.

Para la elaboraciéon del manual, se realizé una breve composicion histérica
en donde se determiné la informacion relevante de cada cantén, se sefial6
en orden cada uno de los ingredientes y para el registro de los mismos se
utilizé el nombre del comun conocimiento de la poblacién; se ingresé el
modo de preparacion de manera ordenada y el tiempo de elaboracion de
cada uno de los platos, el tiempo que se utiliza en preparar cada uno de los
mMismMos es muy importante, aqui se tomo en cuenta desde el momento que
tiene los ingredientes, hasta la finalizacion de su preparaciébn y pos
presentacion; se tomé una fotografia al plato ya preparado, el
acompafiamiento de cada plato, se coloco el nombre de las personas que lo

preparan, su valor y el lugar de expendio.

Para el disefio del manual se ha tomado en cuenta el contenido que deben
tener los manuales y me he basado en el disefio de una guia turistica para
disefiar el manual de comida tipica, debido a que no existen documentos en

donde sefale como se realiza el disefio de un manual de comida.

3.8.3. Interpretacién de datos.

La investigacion se encuentra fundamentada en base la importancia que
tiene la gastronomia tipica ancestral en el medio turistico, como un factor de
aporte al rescate de la gastronomia ancestral que es parte de la cultura.
Tomando en cuenta que la comida tipica de la provincia es muy variada, se
puede constituir en un eje importante dentro del desarrollo del turismo

gastronomico.
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Los platos tipicos ancestrales seleccionados, muestran las caracteristicas
mas relevantes que facultardn la accesibilidad a los mismos y a la vez
permitiran la elaboracion del manual de comida tipica, enfocado a generar
un aporte al rescate del turismo gastronomico ancestral de la provincia el
Carchi.

3.8.4. Validacion de la idea a defender.

Finalizada la investigacion se pudo verificar que las variables han cumplido

lo siguiente:

Variable Dependiente: esta variable se relaciona con rescate del turismo
gastronémico ancestral, en donde se realizé el levantamiento de
informacion a través de las técnicas de investigacion, acerca de la
gastronomia ancestral mas relevante de cada canton, sefalando la

importancia que tiene la gastronomia como parte del turismo.

Variable Independiente: con los resultados obtenidos acerca de la
gastronomia tipica ancestral de cada canton para la elaboraciéon del manual
de comida tipica de la provincia del Carchi, se puede concluir que la idea a
defender se encuentra validada, debido a que la elaboracién de este
manual sera un aporte al rescate del turismo gastronémico ancestral de la
provincia, mostrando los platos tipicos ancestrales, permitiendo Ila
orientacién para la elaboracion y obtencién de los mismos y de esta manera
la informacion producto de la investigacion sea conocida y transmitida hacia

las futuras generaciones.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

4.1. CONCLUSIONES.

» Existe variados platos tradicionales en cada Cantdn, de los
cuales ciertos platos no estan disponibles al expendio,

Unicamente son elaborados en cada familia.

« En el trabajo investigativo se topOd a ciertas personas
dedicadas a la gastronomia ancestral que prefieren guardar su
receta y no darla a conocer hacia las nuevas generaciones,

por perjuicios equivocos.

* El haber realizado esta investigacién, permiti6 conocer a
fondo sobre la realidad Gastrondmica Tradicional Ancestral y
sus problemas que tiene la Provincia del Carchi.

» Existen pocos lugares con infraestructura adecuada para el
expendio de los platos tipicos, las autoridades no contribuyen
de manera decidida a convertir al Carchi en un destino

Turistico gastronémico, pues la inversion es minima.

+ En la investigacidbn se conocié que existen algunos adultos
mayores que desconocen sobre la preparacion de ciertos
platos tradicionales, que se elaboran en los diferentes

Cantones.

* La mayoria de las personas, utilizan los mismos ingredientes,
en un determinado plato, pero cada persona tiene su manera
de preparar, utilizando cierto tipo de condimentos y siendo la

diferencia el sabor.

4.2. RECOMENDACIONES.

« Quienes se dedican al negocio de la gastronomia, deberian
retomar los platos ancestrales que no se los encuentra en el

mercado para mantener la identidad cultural de la Provincia.
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Las personas que conocen de la preparacion de la
gastronomia ancestral, deberian socializarla con las
interesadas en desarrollar esta cultura.

Este trabajo investigativo, considero debe formar parte de los
documentos que se encuentran en la biblioteca de la
institucion para que sirva de instrumento de consulta de quien
se encuentre vinculado al turismo gastronémico.

Para que exista un buen desarrollo turistico gastronémico en la
provincia deberia haber apoyo por parte de las autoridades,
festivales gastrondmicos e incentivos para quiénes laboran en
la preparacion de los platos.

El manual se puede dar a conocer, para que asi las personas
puedan elaborar los platos tipicos expuestos o dirigirse a la al
lugar para la adquisicion de los mismos.

Las personas que elaboran los platos tipicos, deberian seguir
utilizando los mismos ingredientes que conforman los mismos
sin alterar los platos con otro tipo de productos y de esta

manera mantener la tradicion.
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V. PROPUESTA.

5.1. TITULO.

“Manual de comida tipica de la Provincia del Carchi”.

5.2. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA.

Del trabajo investigativo realizado sobre el “Rescate del Turismo
Gastrondmico Ancestral, mediante la elaboracion de un Manual de comida
tipica de la Provincia del Carchi.”, se desprende que hasta la fecha no
existen en la Provincia libros, revista, programas de radio, television, que
den a conocer la gastronomia ancestral, caracteristica del sector
mencionado, frente a esto decidi hacer el trabajo investigativo
correspondiente el mismo que lo doy a conocer por medio de este informe

final que es el producto de la investigacion sobre el tema propuesto.

5.3. JUSTIFICACION.

La Provincia del Carchi tiene una variedad de platos tipicos, los cuéles
deben ser dados a conocer y se deben mantener para las futuras
generaciones, considero que la elaboracién de este Manual es importante,
debido a que en la Provincia no existe un documento acerca de la

Gastronomia Ancestral de cada Canton.

Este Manual esta dirigido para todas las personas; para aquellas que
tengan negocios propios de gastronomia, para quienes quieran emprender
uno nuevo, para las personas que visitan la Provincia, para que conozcan
de la cultura gastronémica, para que se orienten y a la vez se trasladen a

dicho lugar para adquirir los platos tradicionales de la Provincia.
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5.4. OBJETIVOS.

Objetivo General:

Elaborar un Manual de comida tipica de la Provincia del Carchi, como un
aporte al rescate del Turismo Gastrondmico Ancestral.

5.5. FUNDAMENTACION.

Siendo el Turismo una Industria que se encuentra en pleno desarrollo en el
Ecuador, y que el pais posee los lugares naturales mas hermosos del
mundo, por su situacion geogréafica ubicada en la linea equinoccial
ecuatorial, esta ventaja brinda una variedad climatica, capaz de enriquecer la
vegetacion , Carchi como parte del Ecuador con sus productos variados, sus
campesinos y su gente, viven celosos de sus costumbres, su lenguaje

culinario lo viven como un ritual alrededor de la cocina y/o el fogon.

Se toma cuenta que desde que aparecié el hombre es la alimentacion
precisamente la actividad esencial que lo vincula con el turismo; la
alimentacion hoy gastronomia es parte de la actividad turistica, no solo en el
pais sino en el mundo entero, se conoce que paises europeos como Espafia
han elaborado textos, que resaltan la gastronomia exclusiva de un lugar,
con resultados impresionantes en el flujo de turistas, en la provincia de
Manabi, se edité una guia gastronémica de la provincia, con resultados
excelentes, que la han convertido en la actualidad, como un destino turistico
gastronémico, permitiendo un desarrollo en la actividad economica y

turistica.

El Carchi una Provincia rica en valores culinarios por excelencia, no puede
quedarse atras, si queremos la provincia desarrolle el turismo, todas las
instituciones y la ciudadania en general debemos contribuir para logar su
desarrollo turistico, para este objetivo he realizado este Manual, que es el
primero de la provincia, el cual recoge lo mas destacado de la Gastronomia
Tipica Ancestral, para su difusion al Ecuador y al mundo, hasta convertirla a

Carchi en un destino turistico gastrondmico ancestral, y de esta manera
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contribuir con del desarrollo econdmico y social de toda la gente que

habitamos en la Provincia.

5.6. MODELO OPERATIVO DE LA PROPUESTA.

El Manual de Comida Tipica de la Provincia del Carchi, esta disefiado con
una portada que representa la tradicion ancestral de la Provincia, un indice
general del contenido, una introduccion de la Provincia del Carchi, esta
organizado por cantones, cada uno con informacion relevante del mismo,
con un mapa de ubicacion y la gastronomia ancestral que representa a cada
uno de ellos, describiendo cada plato, su fotografia, el lugar de expendio, el

precio y la fuente de informacion.

Cuadro 40: Esquema del Manual de Comida Tipica

Portada Es la parte mas gruesa del texto, lleva el nombre del Manual,
afio, lugar, autor, con ilustraciones disefiadas para hacerlo
identificable, el texto de color blanco, verde, amarillo y rojo
gue representa a los colores de la bandera de la provincia del
Carchi, con fondo de color tomate y negro, uno de los platos
tipicos ancestrales, la persona quien lo prepara y quién ha
sido participe de este trabajo, una vasija de barro como
simbolo de la riqgueza cultura ancestral que existe en la

provincia.

Nombre del Manual: Manual de Comida Tipica e ta Provincia det
Coarctic.

Manual de comida tipica en letras 28 Dayslater regular y # ¢
Provincia del Careti €N letras Mr. Dafoe.

Autor: Ximena Bolafos en letras Times New Roman.

Lugar: Tulcan-Carchi en letras Times New Roman.

Afo: 2012 en Times New Roman.
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Anteportada Pagina de derechos de propiedad y de créditos, donde se
incluye el nombre de la autora y disefiador del manual, el Logo
de la Universidad, sefialando que el trabajo esta avalado por la
Universidad politécnica Estatal del Carchi.

indice En donde esté la lista de cada uno de los cantones, mapa de
ubicacién y platos tipicos.

El titulo de cada cantén con letra tipo Concerto.

El contenido del texto con tipo de letra AmerigoBT, titulos y
subtitulos con negrita.

Tamafio de la letra: titulos 18, subtitulos y texto 11.

Tipo de papel “couche”. Tamafo de hoja 14.8x21. Tamafo del
manual A5.

Cuerpo de la

Obra
Presentacion del manual , aqui se encuentra la

introduccion, informacién relevante de la Provincia, una
portada con la fotografia de cada cantén con su respectivo
nombre, informaciéon de cada cantdn, platos tipicos, lugar de
expendio y nombres de las personas que preparan los platos.

Fotografias

En cada uno de los cantones se muestra fotografias con
nombre del: cantdn, mapa de ubicacién, plato tipico. El
tamafio de las fotografias no se establece debido a que en
ciertas fotos se encuentran hasta mas de un elemento y no se

pueden establecer angulos.

Las fotografias fueron tomadas en cada uno de los cantones

de la Provincia del Carchi.

Elaborado por: Bolafios Ximena
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PROVINCIA DEL CARCHI

Carchi, es una Provincia muy especial
por su situacién geografica, se en-
cuentra ubicada en la Sierra Norte del
Ecuador, en la Cordillera de los An-
des, con una temperatura de 42C en
el paramo y 232C en lo subtropical.

En esta Provincia los pnmeros habi-
tantes, fueron los Pastos, quienes se
asentaron en la cordillera Andina, lo

aves, animales ¥ peces que les ape-
tecia para el sustento diario, eran:
perdices, tértolas, torcazas, venados,
congjos, cuyes, patos, gusanc de la
papa, cachos, prenadillas obtenidos
estos por la casa y la pesca. A excep-
«cion del cuy, era un plato de consumo
privilegiade de los Curacas.

Las frutas que consumian los pueblos

ello se-aprovechaba v se aprovecha
en la actualidad la cocina Carchen-
58 ncionande algunos alimentos
que sehan perdido en el transcurse
del iempo, con lo que queda se pre-
paran los platos més exquisitos de la
zona.

Tulcan, |a capital de la Provinca del
Carchi, es la ciudad més alta del pais,
situada a los 2.956 m.s.n.m.

Carchi por el uso simbélico que dala
preparacion de ciertas comidas, las
que se preparan en ocasiones con-
memerativas, como Semana Santa,
Fiesta de los difuntos, llegada de la
Mavidad, Fiestas Religiozas o de la
localidad, las Mingas y para celebrar
los enoméstices, Bautizes, Matrime-
nios, Graduaciones, Despedidas o
bienvenidas de familiares.

En la cocina Carchense se destaca

hoy es Sur de Colombia y Norte  Pastos eran mortifio, pinuelas, uillas,

Ecuador: chercher, taxo, achupalla, chimbalo,
sus—extensas '@ s/ fértiles, 52 mora, cerote, motilén, ¥ las que se
encontraban productes, como papa; encontraban en la parte subtropical

son guayabas, granadillas, pepinos,
aguacates, guabas, pifas, de todo

oca, melloco, zanahoria blanca, cala-
Bares, habpfRiaha, matz, fréjol lad

la preparacion del cuy, se encuentra
en el centro de las fiestas, hay ingre-
dientes que se repiten en algunos
platos propios de estas tierras como
la papa, maiz, trigo, tomate, aguaca-
te v otros que fueron llegando de la
mano de los conquistadores como:
la gallina, chancho, las reses, las es-
pecies, arroz, aziicar, panela y sus
derivados, que combinados entre si
v acompanados de un buen aji, han
dado origen a comidas muy apeteci-
das.

La fusién de la cultura espaiiola con
la Latincamericana, significo la intro-
duccién de nuevaos productos a la co-
«cina Carchense.

En el procesc de mestizaje Castroné-
mico, han seguido predominando los
elementos bisicos de la comida de
nuestras culturas ancestrales.

TULCAN TURISTICO
UADOR

7, C_CANTON TULCAN

Su nombre se deriva de Tul
ez el primer Canctn de la p

baza en
a2 excepcicn de Tudcan

del Carchi y es 15 Capital de la Pro-

e: d;nde su poblacion se dedica 3l

vincia . aquf
especialmente, su cabecera canto-

nal es Tulcan, con una poblacisn de
60403 habitances, cuents con dos
parroquias urbanas Tulcan y Conza-
les Sudrez, y nueve rurales El Carme-
lo, Julio Andrade, Maldonado, Chical,
Fioter, Santa Marts de Cuba, Tufiko,
Urbina, Y Tobar Donoso, su poblacion
cantonal es de 86438 habi

los Pastos io con la repablica de Colom-
bia en un 85% de su poblacion.
Su izacion es el 11 de Abril y

de la Provincia es el 19 de Noviem-

bre.

La mesa de este canton es muy varia-

day rica en sabores; con colores, que

azemeja 3l areo iris, de olores, exqui-

sitoz que dejan recuerdos de épocas
Costur de :

una extenzion geografica de 1670,03

2, s encuentra 3 una sktura de
2357m.z.n.m, con una temperacura
promedio de 112 C, su economia se

'y =y ».

Tulcarf, tierra fecund® heredera innata de costumbres y
tradiciones, que se han impregnada en cada uno de sus hijos’
Centinela guardiana de un pais lleno de historia y tratiicio.

que nos mantiensn vivo el l:pdo"dg_ 4
Lna tierra siempre fértil ¥ generosa.
Castromomia Tipica Ancestral Que
Caracteriza al Canten Tulcan.
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Pehrloscuyes lavar con sbundante
agua, colocar los ingradientes cebolla
blanca, s3l y e 33en el homo 3 la bra-
23 de carbén o en el slmocafre.

Este plato va acompanado con papas
cocidas, 3j{, zarza, su tiempo de ela-
boracon es de tres horas.

On ©

semana y en las Farroquias los dias
festivos. Este plato lo preparan las
familizs del canton Tulcan.

Valor del plato: su costo entre trece y
dieciccho délares.
Fuente de Informacion:

Sra. Mariana lsacaz.

b

10

hyu‘nns
Chancho, ajo, tomillo, sal y agua.

una vez faenado el chancho, 2= lava
¥ & razpa la piel, se desangra, luego
© 2z coloea el chancho en wna fata de
hornear con todos los ingredientes.
Aszar en homo de lefia, va acompana-
do de lechuga, mote, papa y un vaso
de chicha.

En otras presentaciones va aonmpa—

\)O Hornado

quias de Msldonado y Chical, este
plato va acompafado de yuca. Su
tiempo de elaboracién es de ocho ¥
diez horas.

Este placo e lo puede encontrar en
L3 Flaza central del Buen Vivic, Mer-
cado San Miguel, restaurantes de o
ciudad de Tulcin todos los dias, y en
los mercados de las parroquias.
Valor del plato: tres dolares 3 tres do-
lares cinasenca.

Fuente de i

fado de tortilla de papa, '
zanahoria y lechuga. En las parro-

Sc. Cuillermo Mejla.

Chicha

arroz blanco, agua, limoncillo, hoja de
naranja, naranjilla, pina, maracuyd,
cana de azocar, raspadura, panela.
Preparacion -

en un3 olla con agua ze coloca 3 her-
vir el arroz blanco, luego se pone
limoncillo, hoja de naranja, cedron,
manzanilla y congona, se deja hervir,
cuando ya esté e s3ca 3 enfriar y se
pone en una olla de barro o de k-
minio para madurar, se coloca la na-
ranja, naranjilla, pifia, maracuys, cana
de azocar, raspadura, panela y se deja

O

(

N
/ V
('_ ) 0
N\

O

.°,
madurar por tres o ciatro dias: Una

vez que ya hays madurado ze cieme /"

(4

¥ se sirve.

Se sirve en las fiestas que realis
familias Tulcanefiaz, su Gempo
bmoonudewmhoﬂsapuude
los dias de fermentacion.

Esta bebida se la puede encontrar
diariamente en L Plaza Central del
Buen Vivir, Mercado San Miguel y en
I3z parroquias Jos dias de fiesta.
Valor=Su costo es de cincuenta centa-

L)

AN

hw m‘ 3
"\ Tamarindo o pina, azocar, hielo y agua.

en G cantidad de agua, se hace
el refresco de tamarindo o pina, se

° agrega azocar, hielo del cerro ef Cum-

bal y esta listo para servirse.
Su tiempo de elaboracion es de diez

minutos.

Esta bebida ¢ la puede encontrar dis-
riamente en L Plaza central del Buen
Vivir, Mercado San Miguel y Mercado
de Cepiz de |a ciudad de Tulcan.
Valor: Su costo es de zesenta centavos.
Fuente de Informacion:

Sra. Elsa Paven.
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Champiis

Bebida de temporada, se
en el mes de diciembre.
Ingredientes:

morocho blanco, hojaz de arrayan,
naranja, canela y miel de panela,
mate.

Preparacion.-

El morocho blanco se muele en mo-
limo de mano, colocar a fermentar
en agua por ocho dias, despuds se
cierne y se pone a cocer en paila de
bronce, con los ingredientes. En una
tazs se coloca champos, mote, al

de repartit se pone miel de

panela en cada porcion. Su iempo de |
<
N

elsboracién es de tres horas
madamente. o
Este plato se lo puede encontrar en
L3 Plaza central del Buen Vivir, Mer-
cado San Miguel de la ciudad de Tul-
can y en sus Parroquias, también es
elaborado en las familias tulcanenas.
Valor def placo: un dolar 3 un dolar
cincuenta.

Fuente de laformacion:

Sra. Mercades Chugs.

o™~

lagredientes:

gallina de campo, cebolla blanca,
arroz de castilla, zal, aiverja, zanaho-
fia y agua.

Preparacion -

gallina de campo pelada, lavada, se
pone en una olla, con agua se coloca
cebolla blanca, arroz de castilla, zana-
horia, slverja, zal y se dejs cocer por
bastante tiempo.

Va acompanado de papas cocidas,

tiempo de elaboracion ez de doz 3
tres horas. En las paroquias de Mal-
donado y Chical este plato va acom-
panado de yuca.
Este plato se bo puede encontraren s
Plaza central del Buen Vivir, Mercado
San Miguel y Bloy Afaro diariamente,
doz y pi
en las parroquias del canton T\ldg\».\
Valoe del plato: doz y tres dolares.”
rnmaeléﬁn::im = S

matz blanco, panela, leche, mante-
quilla, manteca de chancho, ceboella
blanca, bicarbonato y agua.
Preparacion.-

el matz blanco se muele en un molino
de mano, se pone 3 cocer, se coloca
de chancho, ceboll blancs.

Este plato va acompaniado de leche y
panela, zu tiempo de elaboracion es de

Este placo ze lo puede encontrar en |
L3 Plaza central del Buen Vivie, Merca-
doSanMi;ud*bdo&dd{ﬁkan& <
¥ n sus parroquias en los diferentes \'\
mercados y picanterias los fines de °
emana.

Valor del plato: ochenta centavos v
un delar.

Fuente de lnformacion:

Sr. Cerman Chuga.

redientes:
[ harina de marz, mancequilla, hueves,
:} / 33l o az0car, pechuga de pollo, cuero
o de dQcho . huevos cocides y hojas
/. de achira.
" Preparacion.-
12 maza &3 de harina de malz, se mez-
cla con mantequilla, hueves, zal o
azocar y vienen rellenos de pedazos
de pollo, con cuero de chancho, hue-
voz cocidos, se elaboran en |a tamale-

) 4 canguil, cebolla blanca, cilantro, su Sz Cermin Chugs. ( - §
14
@
N,
Morocho C a8 \/'/ , Tamales
Ingredientes: wna hora 2 una hora treinta minuecs. Ingredi ra. Este plato va acompanado de una

taza de café. Su tiempo de elsbora-
cion es de dos horas.

Se lo puede encontrar en restauran-
tes de la cudad de Tulcan y en sus
Parroquias, en época de Navidad, o
sobre pedido.

Valoe del plato: su costo &3 de un do-
lae.

Fuente de laformacion:

Sra. Roza Ameagza.
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Ingredientes:

lenteja, habas, mellocos, chocho,
chodlo, arveja, frejol, zanahoris, za-
pallo, cebolla, pescado, mant, calaba-
za, zal, achiote, leche, 3gua, cilantro
¥ manteca.

Preparacion -

Se cocen todos bos granos; ze frie b
cebolla con mantecs, se coloca leche
¥ agua, se mezdan con los granos co-

i el pescado y ja cocer por
tiempoy coloca cho-

3 ran jar hervie
< Este plato va acompanado con foda-

jas de huevo, plitano frito, tambieén
va con puré de papa, lechuga, queso,
chodlo, ajl, el tiempo de elaboracion
e3 de tres horas.

Este placo se lo puede encontrar en
cada cantén de 15 Provincia del Car-
chi, restaurantes y mercados, en épo-
ca de Semana Santa. En todas las pa-
rroquias es elaborado en las familias
Valor del plato: tres dolares con cin-
cuents centavos.
Fuente de laformacion:

Sra Mariana lsacaz.

OX >
A ©\/<"~//

.

2

@) ‘Asadas con Tripa Mishqui

®)
Ingredientes: pafiado de concho de fritada y 3if, su
trips de res, papas, cebolla blanca, tiempo de elsboracion es de una hora.
cebolla roja, 3jo, pimiento, sal. Este plato se lo puede encontrar en
Preparacion.- los diferentes puestos de venta en s

se L Gon abundante agua el menu-
do, se pone a escumir, se coloca cebo-
lla blanca, cebolla roja, 3jo, pimi

ciudad de Tulcan codos los dias.
Valor del plato: su costo &3 de un do-
larconci

v z3k en una parrills con carbon ze
pone 3zar el menudo y papas.
Estos se cortan en pedazos, va acom-

Fuente de Informacion:
$ra. Cemendia Imbacuan.

Ingredientes:

mortino, mora, limoncillo, arrayan,
clavo de olor, pimients de dulce, ce-
drén, canela, oreja de espingo, harina
flor, panela.

Preparacion.-

se cocina el mortife y s mora, se li-
cuan, ze mezclan con harina, con ef
agua que se cocen o limoncillo, arra-
yan, clavo de olor, pimienta de dulce,
cedron, canela, oreja de espingo, se
coloca dulce y s2 pone a cocer.

AN\

Qpn O

Se lo sirve acompanado de las mufie-
cas de pan, su tiempo de elaboracion
€3 de cuarents minutos.

Este plato es elaborado en el mes de
Noviembre, en I3 época de finados,
se lo puede encontrar en La Plazs
central del Buen Vivir, Mercado San
Miguel y en 133 Parroquias del canton
Tulcan.

Valor del plato: dos dolares.
Fuente de Informacion:

Sra. Mariana Isacaz.

~

2

()

Ingredientes:

checlo, queso, habas, mellocos, papas.
Preparacion.-

s coloca en una ofla 3 cocer, los me-
llocos, choclo, aparte cocer habas y
papas.

Este plato va acompainado un pedazo
de queso amasado, 3j1, su tiempo de
elaboracion ez de tres horas aproxi-
madamente.

Este plato se lo puede encontrar en

@ ¢ Bye@ habas, mellocos, choclo

L3 Plaza central ded Buen Vivic, Mercs-
do San Miguel de |3 ciudad de Tulcan,
diferentes mercados y picancerfas los
fines de semana. Tambign es elabora-
do por las familias del cancon Tulcin
¥ sus parroguias.

Valor del plato: dos dolares cincuen-
€3 centavos.
Fuente de Informacion:

Sr. Cermin Chuga.
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Bunuelos OPa:

harina flor, huevos, azocar o zal, royal
y aceite de freir.

Preparacion -

en una olla se coloca I3z yemas de
huevo, se bate v se coloca de dos 3
tres claras de huevo, z2 pone harina
flor, azocar o sal 31 gusto, una paila
con aceite de freir se |a pone en el
fogon de lena y una vez que esté bien
caliente, con una cuchara se pone la
mezcla en porciones pequefas.

Va acompanado con miel de dulce o
con una taza de café, su tempo de

D

elaboracien es de cuarenca minuto:
aproximadamente. /
Este plao ze lo puede encontrar en
L3 plaza cencral del Buen Viniry Mer-
cado San Miguel, restaurances de 1
ciudad de Tulcan, en sus parroquias
en los diferentes mercados, en épo-
ca de Navidad. También es elaborade
por las familizs del canesn Tulcan y
us parroquias.

Valor del plato: un dolar con cincuen-
€3 centavos.

Fuente de Informacion:

Sra. Mercedes Chugs.

M N\
"a YA

O,
{

21

oY
Inzredientes:
chodlo, panela, huevos, qui

@, Humitas

agua se cocen a vapoe
Se lo sirve fado de una a3

. mantaca de chancho, quesillo, royal.
) Presaincion.-

ze desgrana el chodho, e muele en
molino de mano, se cierne en un har-
nero, se coloca panels, huevos, man-
teguilla, manteca de chancho, quesi-
llo y royal y ze mezdla, en hojas de
checlo se pone cucharadas de masza
se envuelve y en uns olla con poca

de cafe, su tiempo de elaboracion es
de seis horas aproximadamente.
Este plato z¢ lo puede encontrar dia-
riamence en loz restaurances de L3
ciudad de Tulcan y de las Parrogquias.
Valor del plato: su costo e3 de un do-
lae

Fuente de Informacion:

Sra. Lidia Cadens.

Ingredientes:

harina flor, banano, mantecs de chan-
cho, mantequilla, naranja, arroz, cue-
ro de chancho, cebolls blanca, sceice
de cocina.

Preparacion.-

se mezcla harina flor con mantecs de
chancho, banano, mantequilla, ze ex-
prime una naranja, se hace |a maza y
se rellena con guizo de arroz y trozos
de cuero de chanche cocidos con ce-
bolla blancs, luego se da 15 forma de
empanada y e pone 3 cocer en una

paila de bronce con aceite de cocina.
V3 acompanado con café, su tiempo
de elaboracion ez de una hora quince
minutos.

Este plato ze lo puede encontrar en
La Plaza central del Buen Vivic, Merca-
do San Miguel de |2 ciudad de Tudcan,
en restaurantes todos Jos dias y enlas
parroquias los dias festives.

Valor del plato: su costo 3 de un do-
lar.

Fuente de Informacion:

Ingredientes:

harina flor, harina de trigo, huevos,
leche, mantequilla, manteca de chan-
cho, panels.

Preparacion.-

se mezcla harina flor, harina de tri-
go con leche, mantequilla, huevos y
manteca de chancho, e amasa, y se
hacen pedazos en forma de tortillas
para luego colecarias en el tiesto.

Va acompanado de café. Su tiempo
de elaboracion e de dos horas.

24

" Tortillas de tiesto

Este plato se lo puede encontrar en
Plaza central del Buen Vivir, Mercado
San Miguel de |a ciudad de Tulcin los.
dias jueves y domingo de feria, en los.
restaurantes de I3 ciudad de Tulcan y
€N 3US PArTOgQUIas.

Valor def plato: ochenta centavos.
También es elaborado por las familias
del canten Tulcan.

Fuente de lnformacion:

Sra. Mercedes Chugs.
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Rosquetes

Ingredientes:

harina flor, harina de trigo, huevos,
leche, mancequilla.

Preparacion.-

s mezcla |a harina flor, harina de tri-
go con huevos, leche, mantequilla, se
amaz3 bien, se coloca en el homo y
una vez que estén tostados, se pone
miel de azocary azocar polvorizada.
Su tiempo de elaboracion es de una

hora treinta minutos. ~
Este plato se lo puede encontrar en Ls

Plaza ceneral del Buen Vivir, Mercado

(P

San Miguel de |3 ciudad de Tuléan loz
dias de feris, en las panaderfas de >
ciudad y sus parroquias todos los dias.
Valor del plato: su costo es de quince
centavos de delar cada uno.
Fuence de lnformacion:

$ra. Mercedes Rosero.

Q)
Ingredientes: mercado Municipal de & parroquia de
" A B miel de panelay quesillo. Tufifo del canten Tudcan todos los dias.
. Preparacion.- Valor del plato: su costo es de sesen-
' ze cofocs en pord pequenas de de dolar.
|/ miel de dulce y quesillo. Fuence de lnformacion:
cEn#xnsehpuedeewmd Sra. Clemencia Cuel.

o

‘ C; " Miel de Panela con quesillo

28

&7 2 S
25 26
\ / \\ 3 ~
. ‘N A Nl S 4
Fritada \ X8 1 . . Balas de verde
o Q)
Ingredientes: de elsboracion e3 de uns hora 3 una Ingredientes: una hora.
came de chancho, cebolla blanca, hora treinta minutos. S platano verde, aceite de cocina, sal.  Este plato se lo puede encontrar en
cebolla roja, 3jo, manteca, pimiento,  Este plato selo puede encontrar diaria- é-: R . Preparacion.- I3z Parroquizs de Maldonado y Chical
s3l, agua. mmmhﬂmmﬂdﬂ!_&nw L\ 2 )sea@;dvzrde.h&;guemmr en los restaurantes los dias de feria.
Preparacion - vir y Mercado San Miguel de la cudad ’\\“// ve, se Je agrega zal, luego se lo maja  Valor def plato:
Loz pedazos de came de chancho, se  de Tulcan, restaurantes y mercados de ° enuna piedra plana, hasta formaruna  su costo es de un ddlar con cincuents
lava bien, se pone 3 cocer en una pai-  las Parroquias del Cantan Tulcan. masa, y hacemos en forma de bolaz  centavos.
13, con agua, manteca, cebolla blanca  Valor def plato: grandes, para luego frefdas en sceite.  Fuente de Informacion:
v cebolla roja, z3l, 3jo y pimiento. doz y tres dolares. Va scompafado con arroz, huevo fri-  Sra. Marlene Rosero.
Acompanado de papas cocidas, ajl, Fuente de Informacion: to. Su tiempo de elaboracion ez de
tostado, chodo, queso, su tiempo  Sra. Mercedes Chugs.
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Ingredientes:
trucha, sal aceite de cocing, agua.

la trucha se |; b

cebolla roja, arroz de seco, su tiempo
de elaboracion ez de quince minutos.
Bteplawulopuedeen:mda—
en La Plaza central del Buen

g3,
sacando la escama v las visceras, se
alina con zal y luego e coloca enun
s3rtén aceite de freir, para posterior-
mente poner 3 frefr Ia trucha.

Este plato va acompanado de papas
cocidaz, enzalada de comate rindn y

Vivir Mercado San Miguel de la cu-
dad de Tulcan, restaurantes, merca-
dos de sus parroquias.
Vduddphw:dosymdehles

en un tiesto se coloca a tostar 13 ce-
bada, luego poner la cebada en un ca-
quero y tacar, después se ciemne y se
avienta, en un molino de mano se co-
loca a moler y posteriormente ya que
estd molida se cierne en un cedazo.

y O Aco o pinol

Se muele el aco con panela en el mo-
lino de mano y queda listo el pinol.

Este plato se sirve con leche, su
tiempo de elaboracion es de seis ho-

O

&tzp!msd&oﬂdoenhs

mra-

Pan de Maiz ()

Ingredientes:

harina de maiz, zal. levadurs, huevos,
cuajada.

Preparacion -

|3 harina de matz s mezcla con la
levadura, huevos, cuajada y una piz-
ca de zal, una vez que se obtiene |3
ma33 se tapa con un mantel y e deja
repozar por una hora, pars luego la
masa en forma de pan se pone al hor-
no de lena. Va acompanado de cafe,

= tiempo de elsboracién ez de dos

horas sproximadamente. f
Esteplaeulepuedeewﬁr{
riamente en Ls Flaza central del B
V'mrdelacndadde?ulﬂnyeﬁsus \
Parroquias. °

Valor: Su costo es de veince centavos
de dalar.

Fuente de Informacion:

Sra. Roza Ameaga.

31

=

32

umezdah:wnmhms.m
teq.ulhym una vez que este
hechs la mazs se coloca en hojas de
achira con pasas y se cocen 3 vapor.
Se lo sirve acompanado de una taza
de cafe, su tiempo de elaboracion es

()  Quimbolitos

de una hora.
Mercado Eloy Alfaro-Cepia.

Este plato se lo puede encontrar
todos los dias en Jos restaurantes y
mercados de la ciudad de Tulcin y
restaurantes en las Parroquias.
Valor def plato: su costo es de un de-
lar.

Fuente de Informacion:

Sra Martha Conzalez.
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.

, chonzo, caucara (came de res),
Iedmp,sla;mmam
Preparacion.-
se cocina la papa con sal, luego se
la coloca en una bates, después de
que ya escé fria se |a maja hasta que
quede pure, luego s hace las bolas
v se forma 13 cortilla, para posterior-

z freirla en poco aceite de co-
Ed-or:o.se , en aceite
Intamence (carne

de res cocida). Va acompafado con
aguacate, lechuga y ajf, su tiempo de
elaboracién es de dos horas.

Este plato se lo puede encontrar en
L3 Flaza central del Buen Vivir, Mercs-
do San Miguel de |3 ciudad de Tulcan,
restaurantes ctodos los dias, merca-
dosy parroquiss del cancon Tulcan.
Valor def plato: dos dolares.
Fuence de Informacion:

$r. Cerman Chugs.

33

2%

\

lo,
\K
L J
patas de res, mote, papas., cebolla
\ blmadamysal

enlaspausdemcdocz
en una olla para cocer con los ingre-
dientes, hasta que esté bien cocida,
s& pica aparte la cebolla blanca y el
culantro.
Se lo sirve con moce y papas cocina-

3 CRaldo de Pata de Res

das, su tiempo de elaboracion es de
ocho 3 nueve horas en fogon de lefa.
Este placo se lo puede encontrar en
La Plaza central del Buen Vivir, Merca-
do San Miguel de I3 ciudad de Tulcan,
todos los dias y en las Parroquias Jos.
dias festivos.

Valor def plato: doz y tres dolares.
Fuente de Informacion:

Sra.Marfa Chuga.

Ocas con Leche O \)\”6

ocas, leche y agua.
P ion.-
en una olla se hierve leche, 22 lava s

v > o
Se sirve las ocas con un vaso de le-

v’)

(3
A
O

che, mwdedtenaonade
una hora 3
&uplmueltordoporhsﬁm-
lizs del Camton Tulcan.
Fuente de Informacion:

Sra. Mercedes Chuga

35

o)

)

() D)

o < <>chhedel’ilmlto
(o) e
Su tiempo de elaboracion es de una
hora y treinta minutos aproximada-
mente.

Este placo se lo puede encontrar en
Iz Parroquias de Maldonado, Chical
yenTulcin en ferias icas.
Valor del plato: un dolar cincuents
centavos.

Fuence de Informacion:

Sra. Marlene Rozerc.

W
cilangro, limon, sal, canguil.
Preparacion.-

se coce ¢ palmito con poca s3l, ego
° se erfria y se bo corta en cuadros pe-
QueRos, con tomate ridn hacemos
un jugo, 13 cebolla y cilantro se pican,
se une todos estos ingredientes, y se
acompana con jugo de fiman y canguil.
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CANTON SAN PEDRO DE . “CANTON SAN PEDRO DE HUACA
@ HUACA TURISTICO
5 ECUADOR
°

y

i
b

Se encuentra ubicado 3 26km de la
ciudad de Tulcan.

Su nombre ze debe al lenguaje pasto
“Cuacan”, que significa madre o pue-
blo antiguo, es el sexto canton de la
Provincia del Carchi, aquf habitaron
los pastos, su cabecera cantonal ez
Huaca, con una poblacion de €241
habitantes, se compone de dos pa-
rroquiaz: Huaca y s mariscal Sucre,

twra de 2950 m.s.n.m. con una tem-
peratura promedio de 128C. Su eco-
nomia se basa en la agriculura y s
erta.

Su fecha de Cantonizacion es e & de
Diciembre, del 7 de Enerc al 2 de Fe-
brero fiesta de Is Purita de Huaca.
L3 mesa de este Canton conjuga =3~
bores, colores y olores propios; cula-
vados en el mismo Canton.

con una poblaci ide7624 C Tipica A que
i una extenzion geograf 3'Canton San Pedro/de
de 7310 km2, se encuentra aunaal Huaca | I) N &P

Huoca siempre vivo porsus fiestos y tradiciones; pureza que se refleja
en el corazon de su gente, de manos bondadosas que con dulzura y

entusiasmo mantiene su gostronomia ancestral viva. )

\ . .
Cuy Asado '~ . . ./ Queso Amasado
o) o)
Ingredientes: Este plato z2 lo puede encontrar Ingredientes: Este plato ze lo puede encontrar
cuyes pelados, cebolla, sal. diariamente en las Ficanterias ubi- = | Leche entera, cusjo ysal. i en las Fi bicad:
Preparacion.- cadas en la Panamericana y los dias ' <o ion - en Ia Panamericana que rodea Huac
Se pela el cuy, se lava bien, se sazona  domingos en & Mercado Municipal ~¥,:‘»"' ,i'secﬁ;mlaledu.uwelq»jo. y los dias domingos en el Mercado
con cebolla, al, 22 323 3 |2 brasa de  de Huaca. - . r sede;ne.uponeulyselo muele.  Municipal.
carbén y manteca de chancho. Valor del plato: su costo es de quince Ry il Este plato se lo puede acompanarcon  Valor del plato: un dolar y dos dolares.
Va acompafado con papas cocidas, zar  y veinte dolares. papas enteras, chodlos. Su tiempo de  Fuente de Informacion:
zay 3if, su tiempo de eaboracion es de  Fuente de Informacion: elaboracdion e3 de uns hora. Sra. Roza Cuasquer.
un3 hors 3 una hora treinta minutos.  Sra. Emperatriz Chamorro.
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Caldo de Gallina O

Ingredientes:
gallina pelads, cebolla roja, cebolla
blanaa, cilantro, arroz blanco, sal, za-

Este sirve de acompanado con papas
cocidaz, cebolla blanca y cilancro, su
tiempo de elaboracion es de doz a

dulce. Su tiempo de elaboracion es
de dos horas treinta minueos aproxi-
madamente.

Este plxo se lo puede encontrar en
los dias de fiesta de |a Virgen de 15
Purificacién en el mes de Febrero.
Valor del plato: tiene un valor de cin-
cuents centavos 3 un dolar

Fuente de Informacion:

(9}
Yo & @)X O Champus
~

~ (o) 0.‘ -
tres horas. N Ingredientes:
&teplmoulopuedemmﬁ- \ hoja de naranja. arrayan, morocho

en las Fi i Hmcn.melde“m

en 1a Panamericana que roded Huaca \}/
y loz dias domingos en el Mercado Bmamumsemde e pone
Municipal. :femmenaguapqumdlas.
Valor del plato: zu costo es de dos 3 luego de este tiempo se cieme en un
tres dolares. tamiz, y se pone 3 cocer en paila de
Fuence de Informacion: bronce, con hojas de naranja, arrayan.
Sra. Emperatriz Chamorro. Va acompanado de mote y miel de

Sra. Roza Cussgquer.

Ingredientes:
harina de trigo, miel de panela, leche,
manteca de chancho, harina flor, hue-
vos, illa, bi

estén doradas.
Laz tortillas de tiesto se acompanan

/N
de una taza de cafe, suoempode N\

Pm

desleir &l dulce, mezclar con huevos,
harina de trigo, harina flor, leche, bi-
carbonato, royal, manteca de chan-
cho y mantequilla, mezclar bien la
masa, hacer las cortillas en un tiesto
de arcilla en fogen de lena, hasta que

boraci esdeummsq:ede
en o M

del'hleosduswemsydunmgos °
de feria.
Valor def plato: Su costo osdila entre
ochenta centavos 3 un délar.
Fuente de Informacion:
$r. Fernando Sotto.

Ingredientes:

pacas de res, moce, cebolla blanca, ci-
lantro, al y papas.

Preparacion.-

Lavar laz patas de res, se pone enuna
olla 3 cocer en fogon de leda. con sal,

los dias de fiesta y en los dias de feria
que son los dias viernes y domingoe
en el Mercado municipal de Huaca.
Valor del plato: tiens un costo de dos.
atres dolares.

Ademas este plato se lo prepara en

hasta que esté bien cocida. forma cotidiana en Las familias Hua-
Se cocina aparte ¢l mote y 13z papas, queRss, como una actividad costum-
su tiempo de elaboracicn es de cinco  brista del sector.
a siete horas. Fm‘ehﬁu-auo-:
Este plato se lo puede en Sra Emp Ch
’ -
Q AaY
43 k2
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KINTCFAR
EQV

Se encuentra ubicado 3 40km de la
ciudad de Tulcan.

Su mombre inicialments fue Tusa.
Fostericemente se cambia el nombre
en honor al Coronel Cardos Monto-
far. Procer de s independencia ecua-
tonians, es el segundo Canton de la
provincia del Carchi, aqui habitaron
varias culturaz como I3 Capulr, Piartal
v Tuzs, su cab | ez San

CET

de 2800 m.s.n.m. con una temperatu-
ra promedio de 12,5%C, su economia
e basa en actividades eminencemen-
te sgropecuarias, dedicindose el 75%
de zu poblacien.

Su cantonizacidn es el 27 de Septiem-
bre. El 16 de Julio es 1> fiesta de Ls
Senora de LaFaz.

L5 mesa de este canton abarca un

Cabriel, con una poblacion de 21.096
habitantes, cuenta con siete Parro-
quiaz, Conzales Susrez, Chitin de Na-
varrete, Cristobal Colon, Fernandez
Salvador, La Paz, Piartal y San Jozé, su

i de sabores, de colores, de
olores, de recuerdos; platos donde
TUMErZIMmOs NUestra mente para via-
jar al pazadoy strapar retazos de vida.

de quien nos precediercn, comer ez~ A
tos manjares es navegar en |3 histo-

poblacion cantonal es de 30.511 ha-  ria. en sus costumbres:
iudad - itual : bitantes, una extension geograficade  Castronomia Tipics Ancestral que ca-
G pukrn g mf' celasn Ek — bm 358 km2, se encuentra 3 una altura  racteriza 3l Canton Moncofar
alrededor del fogon, poniendo la lenia, soplando con el bejuco
para avivar el fuego que nos vuelven mansos y apasionados. 46
| <P 1%
Cuy Asado "~/ 0 & ¥, Morocho
o &
Ingredientes: dos horas 3 dos horas treinta minutos. Ingredientes: de panela, s deja hervir y cuando ya
cuyes pelados, cebolla, z3l. Este plato ze lo puede encontrar en el TN cebolla, bicarbonato, leche, panela y  est# listo se lo sirve con leche y pa-
Preparacion.- Mercado cencral de la ciudad de San o, morocho. nela. Tiempo de preparacion de dos
Se pela el cuy, se lava bien, ze ponea  Cabriel los dias de fiesta y enpican- \ o Preparacion - horas.

terfas todos Jos dias.

Valor del plato: quince y veinte do-
lares.

Fuente de Informacion:

Sra. Magdalena Molino.

escurnir, se sazona con cebolls, sal y
32 233 3 |a braza de carbon con man-
tecs

Va acompanado con papas cocdas y
ajf, su tiempo de elaboracion es de

47

El morocho se remoja, se muele, se
cierne en el cedazo para sacarla hari-
nay luego se lava para zacar 13 pluma,
se lo pone en agua 3 cocer, cuando
¥a estd cocido se le pone nuevamen-
te 12 harina cernida, una pizca de bi-
carbonato, cebolla blanca, un pedazo

Este plato ze lo puede encontrar en el
Mercado central de I3 cudad de San
Cabriel, todos loz dias s3bado de feria.
Valor def platocsu costo es de un do-
lar

Fuente de Informacion:

Sra. Carmen Toguerrez.
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Ingredientes:

Leche entera, cusjo y sal.
Preparacion -

se calients la leche, se sgrega el ausjo,
se cieme, se pone sal y se lo muele.
Este plato z2 lo pueds acompaiar
con pan, papas enteras, habaz, cho-
cos. Su tiempo de elaboracion es de
veinte minutos.

A\

(\)‘_:

Este plato ze lo puede encontrar to-
dos los dias en tiendas, mercados,
restaurantes y picanterfas de la cu-
dad de San Cabriel y sus parroquias
loz dias de feria.

Valor def plato: Su costo osdila entre
un deélar y tres delares cincuenta.
Fuente de Informacion:

Sra. Magdalena Molino.

@
Ext3 €z una bebida de
'\ quesel:enmemmdmdedr

\/ canela, hqade naranja, arrayan, mo-

rocho blanco, moce, miel de dulce.

Preparacion.-

El morocho blanco s2 muele, = pone
a fermentar en una tinaja de barro
con agua por tres dias, luego de
este tiempo e cieme en cedazo, ¥ se
pone a cocer en paila de bronce, con
hojas de naranja, arrayan, canela, se

Champus

peone un plato de mote, y 3l momento
de repartir se pone miel de dulce.
Su tiempo de elaboracion es de dez 2
doz horas treinta minutos aproxima-
damente.

Este plato z¢ lo puede encontraren el
Mercado central de la ciudad de San
Cabriel en el mes de Diciembre.
Valor def plato: un dolar a un dolar
cincuenta.

Fuente de Informacion:

Sra. Marfa Luna.

r—

RN

Caldo de Gallina ©_>

Ingredientes:

gallina pelada, cebolla roja, cebolla
blanca, arroz blanco, sal, papa nabo,
zanahoria, alverja.

Preparacion.-

Se pone cocer I3 gallina, con cebolla,
s3l, papa nabo y arroz blanco. Apar-
te z& coce la zanahoria y alverja, este
sirve de acompanado y se lo sirve con
Ppapas cocidas y canguil, su tiempo de

y D
\',
( O
elsboracicn es de dos 3 tres horss.

Este plato e lo puede encontrarenel 7 |
Mercado central de la ciudad de Sam 7
doz los dias y en sus parroquias los
dias festivos.

Valor def plato: dos 3 tres dolares.
Fuente de lnformacion:

Sra. Magdalena Molino.

N 2¢

S

Ingredientes:
"\, mafz, miel de panels, huevos, que-
sillo molido, bicarbonato, harina de
matz mantequilla, manteca de chan-
ﬂwnou

NAQ  Bumitas

y los emueltoz, en el fogen de lefa,
zu tiempo de preparacon es de cua-
tro 3 cinco horas aproximadamente,
2 lo puede scompafar con una tazs
de cafe negro.

&teplxzoulopuedemmen

sedesﬁqaelmalx.se B en
un molino de mano se muele, se Ger-
ne, se coloca miel de panels, huevos,
guesilio melido, bicarbonate, harina
de maiz, mantequilla, mantecs de
chancho, se mezda bien, después se
coloca en las hojas del malz se en-
wuelve, z2 coloca en una ofls |, el agua

de 1 ciudad
de San Cabnd ¥ sus pamoguias es
elaborado en las familias.

Valor def plato: Su costo ozila entre

51

52
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Tortillas de tiesto"

Ingredientes:

miel de panela, leche, manteca de chan-
cho, harina de trigo, harina fior, huevos,
mantequilla, bicarbonato, royal.
Preparacion.-

desleir el dulce, mezclar con huevos,
harina de trigo y harina flor, leche,
bicarbonato, royal, mantecs de chan-
cho y mantequills, mezclar bien la
masa, hacer 133 tortillas, en un tiesto
colocar 133 cortillas hasta que estén
doradas.

Este plato va acompafado deuma
taza de cafe, su tiempo de elabora-
cion es de una hora con treinta mi-
nntos.Selopuedemoomrenm«*‘
cados y restaurantes de la ciudad de

San Cabeiel. o

Valor def plato: Su costo ozcila entre
ochenta centavos 2 un delar
Fuente de lnformacion:

Sra. Marfa Montenegro.

53

Quimbolitos

o)
Ingredientes:
hanina maiz, harina flor, mantequilla,
. huevos y azocar.
* Preparacion.-
se hace la maza con harina de maiz,

“ harina flor, con bastantes huevos,

mantequilla ¥ un poco de azocar o
panela, 13 maza se coloca en hojas
de achira y se cocen a vapor en una

54

Se lo sirve acompanade de una taza
de café, su tiempo de elaboracien es
de una hora y treinta minutos.

Este placo ze Jo puede encontrar to-
doz los dias en el Mercado de San Cs-
briel y en sus restaurances.

Valor del plato: su costo e3 de un do-
lar con cincuenta centavos.

Fuente de Informacion:

Sra. Martha Mentenegro.

Hornado

Ingredientes:

chancho, cebolla blanca, cebolla roja,
z3l, comino, 3jo y agua.
Preparacion.-

una vez faenado el chancho, z¢ lava
¥ e razpa la piel, ze desangra, luego
se coloca el chancho en una lata de

_hornear con todos los ingredi

papa, lechuga y 3l

Este plato ze lo puede encontrar dia-
namente en el Mercado central de iz
civdad de San Csbriel diariamente,

en y en sus parroq
los dias festivos.

Valor del plato: Su precio o3 de dos
delares ci a tres dolares.

S\e)asa en homo de lefna de eucalip-
.t Sutiempo de elaboracion es de
~ocho horas, va acompanado de mote,

Fuente de laformacion:
Sra. Marfa Luna.

55

Caldo de Pata

Ingredientes:

Moce, cebolla, 531, patas de res y pa-
pas.

Preparacion -

Lavar las patas de res, se pone enuna
ollz 3 cocer, con z3l, cebolla, hasta
que esté bien coada.

Se cocina aparte &l mote y I35 papas,
v 2 lo sirve, su tiempo de elabora-
cién es de ocho a diez horas.

Este plato s2 lo puede encontraren el
Mercado central de la ciudad de San
Cabriel, los dias sabados de feria y en
zus parroquias los dias festivos. Ade-
mas este plato se lo prepara en forma
cotidiana en las familiaz, como una
actividad costumbrista del Cancon.
Valor def plato: doz 3 tres dolares.
Fuente de Informacion:

Sra. Magdalena Molino.
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Pringa Pata

Ingredientes:

mote pelado, leche, panela, agua.
Preparacion.-

pelar el maiz con ceniza, s lava bien,
dejar una noche en agua, moler en
un molino manual y poner en una olla
a cocer.

Este va acompaiiado con panela y le-

o
che, el tiempo de preparacicn es de
doz horas a dos horas treinta minu-
tos.
Este plato ya no ze vende al pdiblico, \

hogares del Canton. ’

Sra. Martha Montenegro.

o
Ingredientes:
cuero de chancho, papas. manl, cebo-

113, zaly achiote.
/' Preparacion.-

Se lava ¢l cuero, ze pone 3 cocer, con
s3l, achiote, cebolla, todo esto prepa-
rado en salsa de manl, este plato se lo
acompaia con papas, aguacate, tos-
tado, el tiempo de elaboracion es de

) Papas con Cuero

una hora 3 una hora treints minutos.
Este plato z2 lo puede encontrar en e
Mercado central de la ciudad de San
Cabriel, y restaurantes y en sus parro-
quias en dias de fiesta.

Valor del plato: un dolar con cincuen-
ta centavos 3 dos dolares.

Fuente de lnformacion:

Sra. Magdalena Moline.

CANTON

OSaliar

Suelo fecundo, cuna de existen
raleza de inigualable belleza de tierra fertil, de gente generosa,
hospitalaria, que mantiene st gOStrononHa ancestrarvvea.

"n i'%— -: —— —

_CANTON BOLIVAR

BOCIYAR TURISTIOO
POUADR

Se encuentra ubicado 3 70km de Ia
ciudad de Tulcan.

extenszion 323.03 km2, se encuen-
tra a una altura de 2503 m.sn.m

Antes de |3 llegada de oz nol
lleva el nombre de su principal pre-
cursor Martin Puntal, bautizad

D con una P que va dese Jos.
125C. Hasts Jos 22°C. Su economia es

pos- i agricola.
Sufechade C izacion es el 12de

teriormente con el nombre

de Nuestra Sefora de I3 Purificacion,
en 13 actualidad como Canton Bolivar.
Aquil habitaron los pastos, su cabece-
ra cantonal ez Bolivar, su poblacion es
de 5206 0 ¥ su peblaci

Noviembre, del 15 de Octubre al 14
de Noviembre fiesta del Sefor de Iz
Buena Esperanza.

L3 mesa de este canton implica, 3

cantonal e3 de 14.347 habitantes, sus

ias son: Bolvar, Loz Andes,
Moente Olive, San Rafael, San Vicen-
te de Pusir y Carcia Moreno; conuna

loz prody que,ze prods enls
zona. 4 2 -
Castronomia Tipica Ancesteal que ca-
racteriza 3l Cantan Boltvar
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Ingredientes:

cuyes pelados, cebolla blanca y =al.
Preparacion.-

una vez pelado el cuy, se lava con
abundante 3gua, sacando &l menudo,
se pone 3 escurir, s¢ pone cebolla
blanca, sal y ze 353 3 |a brasa de car-

—

e de dos horas sproximadamente.

Este plato se lo puede encontrar en
el Mercado Municipal de |a ciudad de
Boltvar los dias de feria y en sus pa-
rroquias los dias festivos, en picante-
rias todos Jos dias.

-~

N }\

N PN

harina fior, 53l dulce, huevos.

/Jse harina flor con huevos,
miel panela, una pizca de 3l y
huevos, se amasa, 2 da la forma de
rosquillas, e colocan en el horno, se
remoja en 3gua, se deja reposar y se

/

Rosquetes

coloca sz0car impalpable.

Este plato ze lo puede encontrar solo
en panaderfas. Su tiempo de elabora-
cion es de dos horas.

Valor del plato: Su costo es de tres
delares.

Fuente de Informacion:

Sra. Luz Pantoja.

bon o en un azadon. Valor del plato: su costo es de quince
Va panado con ag papaz y dieciocho dolares.
~ caadaz, tomate riﬁgu:dwsa.ajly Fuente de lnformacion: 2
(\ s mpo de $Sra. Leonils Chamorro. 2
= &/ o
61 62
= 72 N
\ /\ " N\
Bizcochuelos = - ‘ *, ./ Caldo de Gallina
& o)
Ingredientes: e3 de dos horas. - ientes: blanca. Su tiempo de elaboracion es
harina flor, huevos, az0car. Se vende en las panaderfas de Eol S una galling criclla despresada, agua.  de dos horas aproximadamente.
Preparacion - todos los dias. v \? K . yuca, clantro, cebolla blanca, arroz  Este plato se lo puede encontrar en el
se mezca harina flor con huevos, Valor del plato: Su costo sgml\ tﬂ}’ // blancoy zanahoria. Mercado Mayorista y Municipal de Ia
azocar, se amasa, se da la forma y se  délares. NS Preparacion.- ciudad de Bolivar, oz dias miércoles
coloca en el homo. Fuente de Informacion: @ se coce 13 gallina en poco agus con  y viemes de feria y en sus parroquias
El bizcochuelo va scompanado de Sra. Luz Pantoja. s3l, arroz blanco ¥ zanshoria, aparte  los dias festivos.
cafe, jugo, su tiempo de elaboracion se cocen las yucas en trozos, e pica  Valor def plato: dos y tres dolares.
el cilantro y |a cebolla blanca. Se si-  Fuente de Informacion:
ve con la yucs, el cilantro y 13 cebolla  Sra. Leonila Chamorro.
. A
~
|
.
=N V=
O a &
63 64
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Champus

Ingredientes:

morocho melido, mote cocido, hojas
de arrayan, hojas de naranja, canela,
panela.

Preparacion -

colocar el morocho molido a fermen-
tar en agua por quince dias, se cierne
¥ se pone a cocer en una olla, con ca-
nels, hojas de arrayan, hojas de na-
ranja y s deja cocer.

Este plato va acompaiiado de moce co-
cido y un poco de miel de panels. Su

tiempo de elaboracion &3 de tres horas.
¥ treinga minutos i 5
Este placo ze Jo puede enconerar los
dias festivos en el Mercado cegiral de
Boltvar y en sus Parroquias. Tambien ™
€3 elaborado en lss familias del can-
ton Boltvar con una tradicion en el
mes de Dicembre.

Valor del plato: su costo 3 de un do-

lar cincuenta centavos.

. bonato, leche, panela y agua.
" Prepafacion.-

reparacion -
el morocho se lava y se saca la ph-
ma, se cieme, la harina que z3le del
morocho cernido, luego s¢ |3 coloca
enuna olla en donde esta codendo el
cho con bicarb v

Morocho

panela, su tiempo de elaboracion es
de dos horas.

Este placo se lo puede encontrar en
el Mercado central y Mayorista de 1a
ciudad de Bolivar los dias de fena,
festivos y en sus parroquias los dias
festivos.

Valor def plato: su costo es de un délac
Fuence de Infc i

de chancho.
Este plato va acompanado de leche y

Sra. Beatriz Chacon.

Tortillas de tiesto"

Ingredientes:

harina de malz, harina flor, huevos,
bicarbonato, mantequilla.
Preparacion.-

se mezda harina de maiz, harina flor
con huevos, bicarbonato, mantequi-
113, se amasa, se ds la forms de torti-
lia y se coloca en e tiesto.

o
Las tortillas van acompanadas con

café, aromatica, su tismpo de elabora- 7 |

cién es de una hora y treinta minutos. 4

Este plato ze lo puede encontraren el S ¥

Mercado de Bolivar los dias de feria.
Valor del plato: Su costo ez deun dolar.
Fuente de Informacion:

Sra. Luz Pantoja.

\ /
.

Ingredientes:

chancho, papas o yuca, ajo, pimienta,
mote, sl y agua.

Preparacion.-

una vez lavado el chancho, se lo co-
loca en una lata de homear con 3jo.
pimients, zal.

En el homo de lefia, se deja que se
aza por bastance tiempo. Este plato
va 3compsfado de mote, papa o

Hornado

yuca y 3ji. Su tiempo de elaboracion
e3 de ocho horas aprocimadamence.
Este plato ze lo puede encontrar en
el Mercado Central de Boltvar, en res-
taurantes y mercados de sus parro-
quiaz, los dias de feria y festivos.
Valor del plato: Su precio es de tres
délares cincuenta centavos.
Fuence de Informacion:

Sra. Beatriz Chacon.
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Ingredientes:
cuero de cerdo, papas, mani, leche,
23, achiote.
Preparacion.-
cortamos en cuadritos el cuero de
cerdo y lo cocimos en abundante
agua con zal, una vez que esté suave
agregamos el manf licuado en leche
 yachiote. -~
([ Sesgrega laz papaz y )i‘ deja cocer
“h3zta que I3z papas estén suaves. Se

sirve acompanado de ajl. Su tiempo
de elaboracion es de una hora y trein-
ta minutos sproximadamente.

Este plato s¢ lo puede encontraren el
Mercado Mayorista y Municipal de s
ciudad de Bolivar, loz dias miercoles
y viernes de feria y en sus parroquias
los dias festivos.

Valor def plato: doz dolares.

Fuente de laformacion:

Sra. Leonils Chamorro.

70

Se encuentra ubicado en el centro de
Ia Provincia del Carchi, 3 73km de Ia
ciudad de Tulcan, su extension es de
543,01km2, su cabecera cantonal es
El Angel con una poblacion de 6325

ESPEID TLRISTICD
ECLADG

) CANTON ESPEJO

jidos en lana, actividades de turismo,

z ¥ piscicolas, s temp
varfa desde loz 102C en lo fric hasta
los 262C en la parte subtropical.
Su fecha de cantonizacion es el 27

y su pob
es de 13.364 habitantes.
Su mombre se debe en honor 3 los
hombres ilustres del palz como el
Doctor Francisco de Santa Cruz Y Es-
pejo, tiene cinco Farroquias: El An-
gel, 27 de Septiembre, L3 Libertad,
San Isidro y B Coaleal.
Su economia se basa en labores de te-

de Septiembre, ¢l 15 de Mayo fiesta
de San lsidro Labrador, &l 15 de Julic
fiesta de la Virgen del Carmen.

Su mesa es variada con exquisitos
platos, que invitan 3 propios y extra-
oz 3 su degustadon y deleite.
Castronomia T_rgifaAnnzsui que G
racteriza 3l Cantan Espejo ( )

( ) -

Area privilegioda por su geografin y.sus parajes Hermosos que
inviton al turista en busca de aventura, Espejo herentia
cultural, tesoro estondido de la-Provincia del Carchi.

72
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Ingredientes:

Fatas de res, mote, cebolla blanca, ci-
lantro, sal, papasy sgua.
Preparacion.-

Lavar las patas de res, se pone en una
ol a cocer, con sal, cebolla blanca,
hasta que esté bien cocida. Este plato

Este plato se lo puede encontrar en
los Mercados central y 27 de Sep-
tiembre de |3 ciudad de El Angel, joz
dias domingos y unes de feria y en
zus parroquias Jos dias festivos.
Valor del plato: tiene un costo de dos.
atres dolares.

Clldo de Gallina de campo

morocho blance se muele, s pone
a fermentar en agua por ocho dias,
luego de este tempo se cemne, y se
pone a cocer en paila de bronce, con
hojas de naranjs, arrayan, se pone un
plato de mote, y miel de dulce.

Su tiempo de elaboracion es de dos a

Angel, en el mes de Diciembre, tam-
bién =5 elaborado por |2z familizs del
Canton.

Valor ded plato: tiene un valor de un
délar a un dolar cincuenta centavos.
Fuente de lnformacion:

Sra. Alicia Martinez.

\

/o

3, 3jo, sal y se 323 3 |a brasa de
carbon en horne o en azadén, untan-
do manteca.

El ary azado va acompanado con pa-
pas, zarza v a3jf, su tiempo de elabo-

s¢ lo acompafa con mote, papas, ci- Fuente de Informacion:
lantro y cebolla blanca, su tiel de Sra. Victona Nazate. X
prrsiil st iy Inpredientes.- 13 parroquia el Coaltal.
gallina pelada, arroz blanco, cebo- El tiempo de elaboracidn de este pla-
lla blanca, culantro, zanahoria, papa  to es de dos horas aproximadamente.
nabo, orégano, s3l, papas y yuca. Este plato ze lo puede encontrar en el
Preparacion - Mercado central de Bl Angel, en el Mer-
sepelabplhmconaguanﬁem: odoZ'deSq»embmyenlosm
se lava, sacando toda la d rantes de |a p el Cosleal.
- s& pone a cocer con arroz blanco, sal, deddphm:dosdohmndosdo-
") A2 papa nabo y orégano con zanahoriay  lares con cinclients centavos. { \'
& 4~ ( ) alverja, e lo sirve con papa:z cocidaz  Fuente de Sr: Visroria. =4
&= en las parroquiaz de El Angel y 27 de  Nazate. "
Septiembre y se lo sirve con yuca en
73 74
Y
/
p W o
Champis . “  CuyAsado
( ') Yo
Ingredientes: I racién es de dos horas aproximada-
hoja de naranja, hoja de arrayan, mo- T\ :uypehdo 3jo, cebolla y sal. mente.
rocho blanco, miel de dulce. Estephmxelopmdeu\cumren Preparacion.- Este plato e lo puede encontraren bz
Preparacion - elMuudommidehcmd@deE( (1& ) Sep@d cuy. se lava, se sazona con  ciudad de El Angel, bajo pedido.

Valor def plato: su costo e3 de diez 3
quince dolares aproximadamente.
Fuente de Informacion:

Sra. Alicia Martinez.
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lngredientes:
chancho, cebolla blanca, cebolla roja,

de mote, papa, lechuga y ajf, en otras
i va do de

;"* yagu-a g‘:l:;:‘:‘ delpx, - Ingredientes: : ; cion es de veinte minutos aproxima-
faenado el chancho, se lava bien y Mercado central y 27 de Septiembre ;rudu ”‘ % PO R AERE g: e -
se raspa la piel, se desangra, luego  de la ciudad El Angel. S'Tum-l - . e de 13 G
se coloca el chancho en una lata de  Valor ded plato: dos dolares cincuen- e S v cadd
I PO TR ey agua.seremh_swmns.un:o- deB_Anselyenoomedoresdehh—
Fagrad delu'us.Su 3 A de Infe e mc.:oncebol‘a.a,o.sdyuhfnem mu;:l:odnl ¥
3 E aceite. ato: su costo es de tres 3
pode.eld‘wraam:deod\oltol:as Sra. Victona Nazace. 33 PR R : ol
¥ 2 enzalada de cebolla roja, tomate ri-  Fuente de Informacion:
fon ¥ limdn, su tiempo de elabora-  Sra. Alicia Martinez. .
) (@) O = &
o 7 s ‘ 7
el 78
/
N A A )
Habas, mellocos con choclo y'queso Y . Morocho
~ @ O)
Inzredientes: horas. ~ Ingredientes: Mococho, Leche, razpa-  es de custro horas.
habas, meliocos, chodlo, queso, pa- Este plato ze lo puede encontrarenel = /| N, dura, agua. Este plxto lo podemos encontrar en

pas, agua.

Preparacion -

se pone 3 cocer en una olla los cho-
dlos, mellocos y las papas, aparte se
coloca las habas, todo esto con el
agua y se deja hervir bastance tempo.
Este plato s lo puede acompaiiar
con una t3ja de queso, papas, ¥ ajl.
El tiempo de elaboracion es de dos

mercado central de El Angel y 27 de 4
Septiembre, los dias Domingoftiunes \ %
de feria. )
Valoe def plato: Su costo ozdila entre

wn delar cincuents y dos dolares.

Es elsborado de manera cotidiana en
I3z familias del Canten Espejo.
Fuente de Informacion:

$ra. Rozs Cardenas.

/
/

. Preparacion.-

| /’remté'el morocho por una noche,

molerdo en un molino manual, lavar
¥ cernir en un tamiz, poner 3 cocer 3
fuego alto.

Este placo va acompanado de leche y
raspadura, su tiempo de preparacion

el Mercado central de El Angel y en
Mercado 27 de Septiembre, loz dias
domingos y lunes de feria.

Valor def plato: un dolar.
Fuence de Informacion:

Sra. Rozs Cardenas.
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Ingredientes.-
harina flor, hanna de malz, queso,
mantequilla, huevos, levadura.
Preparacion.-

harina flor y de mafz se mezclan con
13 levadura, hueves, mantequilla y
gqueso, una pizca de zal, una vez que
esta la masa se deja reposar por una
hora, para luego la mazz en forms de
pan colocarla en una lata y poneria al

€

( Y@
\ o

~ (®)
homo de lefia. Este pan'va acompana-
do de café, su tiempo de elaboracion
e3 de treinta minutos.
Este placo se lo puede
I35 panadertas de Ia dudad del
de‘dplau&:mudem
centavos de dobar.
Fuente de Informacion:
$r. Raol Castro.

o

N

-

81

COZIKR

Pan de harina de M@ Vel 2

( 0

Ingredientes:
cuero de chancho, sal, papas, achio-
te, cebolla blanca.
Py on.-
Sem. se pone 3 cocer, s
° pone sal, achiote, cebolla.

Este placo ze lo acompana con papas

cocidaz, el tiempo de elaboracion es

\'/ <> Papas con cuero

de una hora aproximadamente.
Se bo puede encontrar en restauran-
tes v en el parque Ls Libertad de s
ciudad de Bl Angel, todos los dias.
Valor del plato: tiene un valor de dos
y tres delares.
Fuente de Informacion:

Sra. Alicia Martinez.

Fritada

Ingredientes:

trozos de carne de chancho, cebolla
roja, 3jo, sal, manteca.
Preparacion -

came de chancho en trozos, se pone
a cocer en wna paila de bronce, con
agua, cebolla roja, zal, 3jo y manteca.
Va acompaiado con papas cocidas,
tostado, mote y 3j1, su tiempo de ela-
boracin ez de una hora aproximada-

o

O

o\.W o

mente.

Este plato ze lo puedemmren
elMuudozmidelacudaddeB
Angel, mercado 27 de
my:nlosdhsdeﬁes:.
Vduddpl:xmcpupesdeuu
delares a tres dolares cincuents cen-

QC

tavos.
Fuente de Informacion:
$ra. Ross Cardenas.

N -
.5)"

hpeﬁe-s
77 harna flor, harina de trigo, leche,

?/'nmdedund»lmmmm

quilla, bicarbonaco, panela.

mezclar 13 harina flor y harina de tri-
go con huevos, leche, bicarbonato,
manteca de chancho, mantequilla y
panela, dela maza darla forma a las
tortillaz y en un tiesto colocar hasta
que estén doradas.

OTortlllas de tiesto

V3 acompanado de uns taza de café
de colar, su tiempo de elaboracion es
de dos horas treinta minutos.

Se lo puede encontrar en mercados
loz dias domingos y lunes de feria de
lad;dﬂdeﬂknplym U3 parro-

quiaz
Vdorddplaw: Su costo oscila entre
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Cnmtn 4 C %,
AR 00n 81 P misos "Qq‘
1 %,

Se encuentra ubicado 2 38km de la
ciudad de Tulcan. Inicialmente se de-
nominé Chontahuasi; Su nombre se
debe 3 que los Caciques tenian sus
apefiidos terminados en Mira, pos-
teriormente fue bautizado por los
parrocos como San Nicolas de Mira,
también llamade en la lidad

.7 0 CANTON MIRA

MIRA TURISTICR
ECUADOR

Juan Meataivo y Jijea y Caamaio, con
una extension geografica de 581,65
km2, se encuentrs 3 una altura de
2.100 m.s.nm. con una temperaturs
P de 132 C.su se
basa en actividades agricolss, tunis-
mo, tejidos en lana.

Sufechade C esel 18de

como Balcon de los Andes, es el sex-
to cancon de la Provingia del Carchi.
Su csbecers cantonal es Mira, con

una poblacitn de 5334 habitantes,
su poblacion cantonal es de 12150
hsbitantes, ze compone con cuatro
parroquias, Mira, La Concepdion,

Agosto, el 2 de Febrero fiests de 3

Virgen de 1a Caridad.

Su meza ze basa en los productos de

I3 zona.

Cswmmq.lwhmalque\i \)

racteriza 3l Min = g
N A

AN

O L ON
Paspas \OPev NE o\:'/"\, ‘. Bunuelos de Yuca
~ o @
Este plato va acompafiado con-cafe, Ingredientes: Se lo zirve con miel de pamela, wu

Ingredientes:

harina de maiz, harina flor, huevos,
s3l, royal y queso.

Preparacion.-

se 3masa harina de malz con harina
flor, huevos, una pizca de royal, una
pizca de sal y queso, se amaza y se le
da forma de bolas, se colocan en el
homo de lefia, hasts que doren.

zu tiempo de elaboracion es detres |
horas sproximadamente. f:
Laspaspassepudenen:w@ren& <:
I3z panaderfas de 13 gudad de Mira "\
todos los dias. °
Valor ded Plato: zu costo s deun délac
Fuente de Informacion:

Sra. Isabel Torres.

[ Yuca, huevos, royal y aceite.
& una vz cocida 1a yuca, ze hace pure,
se agrega huevos, y se bate hasta
° obtener |3 maza, colocar en una pai-
la con sbundance aceite, colocamos
porciones de masa, hasta que se dore.

tiempo de elaboracion es de una
hora.

Este plato es elaborado en los hoga-
res Mirefios.
Fuente de Informacion:

Sra. Isabel Torres
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Chicha de Maiz

Ingredientes:

harina de malz, manzanills, cedron,
congona, cana de azdcar, pina, chila-
cuan, naranjilla, panela.
Preparacion -

en una olla con agua se coloca man-
zanill3, cedron, congona, se hace her-
vir y se coloca harina de maiz mez-
dlando, se 33ca y en el momento que
este frio se shade |a fruta como pina,
chilacuan, naranjilla, cana de azocar,

panela. Se dejs madurar por seis dias.
Su tiempo de elaboracion es de dos
horaz, sin tomar en cuenta los dias
Este pixto ze lo puede encontrar en
resturantes de la cudad de Mis
v o3 preparado por las familias del
Cancon.

Fuente de lnformacion:

$Sra. Rozario Diaz.

N
[+

/

(<P

Ingredientes:
harina de malz, mantecs de chancho,
panela, came de chancho, pechuga

/ de pallo, hueves, 331, leche, hojas de

achira.

Preparacion.-

se diluye por completo I3 panela,
cuando esté hirviendo ze agregs la
harina poco 3 poco y se mezda, e
hace 13 masa y se recira del fuego, la
masa se debe tapar para que no en-
durezca y cuando ¥ esté fria s2 co-
loca mantecs de chancho y se amasa.
Para el refleno se refrie cebolla, sal y
un poco de leche. Se cocen Ia carne
de chancho y carne de pollo con 3l y
cebolla, se cocen loz huevos y ze cor-
tan en pedazos pequeios.

De la masa ze hace una torsilla delzada
v se coloca en la hoja de achira, se re-
llena con el refrito de la cebolls, I3 car-

Tamales

ne de chancho y pollo y los pedazos
de huevo cocido, s emvueive el tamal,
en el fondo de |3 paila debe ir varas de
carnzo, paja y agua, el agua no debe
sobrepazar 1a paja, se colocan los ta-
males y se deben cubrir con hojas de
achira, el tamal esta listo cusndo las
hojas estén de color verde oscuro.

El camal va acompanado de una taza
de cafée. B tiempo de elaboracion de
este plato es de cuatro horas aproxi-
madamente.

Este placo ze lo puede encontrar en
el Mercado Municipal de |3 ciudad de
Mira en el mes de Diciembee, tam-
bién es elsborado en laz familias del
Canton Mira.

Valor del plato: su costo 3 de un do-
lar con cincuenta centavos.
Fuente de lnformacion:

Sra. Cabriela Sanchez.

/

\*/

P

Ingredientes:

gallina criolla, papas, agua, slvera,
zanahoria amarilla, cilanero, cebolla
blanca y =l

P 5

se coce 13 gallina en pedazes con zal,
hasta que esté suave, se coce I3 alver-
Jja ¥ zanahoria amanlls, las papas co-
cidas y peladas, ze pica el cllantro y Ia
cebolla blanca. Se zirve caliente con
papas, hierbaz, alverja y zansheria.

Se Iz acompana con aji. Su tiempo de
elsboracion es de dos horas treinta
minutos.

Se lo puede encontrar en el Mercado
Municipal de Mira y en restaurantes
todos los dias.

Valor def plato: Su costo es de dos
delares cincuenta centavos.
Fuente de laformacion:

Sra. Rosario Diaz.

91

92

Ingredientes:

panela, manteca de chancho, harina
de trigo, harina flor, huevos, mante-
quilla, royal, agua.

Preparacion.-

seamasa harina de trigo, con harina
flor, dulce de panela, hueves, una piz-
c3 de royal, quill

cafe, su tempo de elaboracion es de
doz horas.

Es elaborado por la Asociacion de Ar-
tesancs de Mira, se lo puede encon-
trar diariamente, también lo prepa-
ran las familias del cancon,

Valor: un dolar.

Fuence de lnfc

y
se hacen las tortillas y 22 colocan al
tiesto. Este plato va acompafado con

Sra. Isabel Torres.
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Morocho o

g '6\'

Ingredientes: morocho pelado yque-  ras sproximadaments. "
Este plato se lo puede encontrar en

brado, leche, panela, agua, azdcr y
canela.

Preparacion.-

cuando el agua este hiniendo, se
agrega el morocho remojado con el
agua del remojo y se cocina con ca-
nels, hasta que el granc esté suave.
Se lo sirve con leche y panela, su
tiempo de elaboracion es de dos ho-

el Mercado Municipal de la ciudad de
Mira, tambien ez elaborado e ks fa-
milias del cancsn.

Valor: zu costo es de un délar con
Veinticingo centavos.

A

N\

o)
Ingredientes:
morocho blanco, mote, hojas de arra-
yan, naranja, canela y miel de panela.
Preparacion.-
El morocho blanco se muele, luego

N\

° lo ponemos a farmentar en agua por
diex dias, luego ze cieme y ze pone
3 cocer en paila, con las hojas de
arrayan y de naranja, canels. En un
recipients se coloca el champos y se
agrega el mote, 3l momento de ser-

> O Champuas

virse se agrega miel de panela.
Su tiempo de elaboracion es de tres

Este plato se lo puede encontrar en
el Mercado Municipal de Mira, en e
mes de Dicembre.

Valor:

2 costo es de un délar.
Fuente de Informacion:

Sra. Cabriela Sanchez.

Ingredientes:

harina de malz, panela y huevos.
Preparacion -

una vez molido el dulce, se coloca en
un recipiente loz huevos, Ia harina y
e hace una masa, e hace o delica-
doz con la mano y se va colocando en
una lata para meter 3l homo, hasta
que se doren.

Se lo sirve con leche, su tiempo de

®

O

()
eﬂ;mdmudeuuhay\wﬁu
minutos.
Este plato ze lo puede encontrar en
I3z panaderfas de I3 dudad de Mira
diariaments.

Valor del plato:

un délar con veinticince centavos.
Fuente de Informacion:

Sra. Cabriela Sanchez.

N

s pofie ¢l maiz 3 tostar en fozon de
lefia, sparte en una olla z2 coloca pa-
° nels 3 derretir, una vez que el maiz
Va esté tostado, este se mezcla con la
panela derrecida y esta listo.

Gostado enconfitado

Su tiempo de elaboracion es de una
hora treinta minutes aproximada-
mence.

Este plato es preparado por las fami-
lizs del Canton Mira.
Fuente de Informacion:

$ra. lsabel Torres.
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5.7. INSTRUMENTOS UTILIZADOS EN LA
INVESTIGACION.

Para aportar al rescate del Turismo Gastronomico Ancestral, mediante la
Elaboracion de un Manual de Comida Tipica de la Provincia del Carchi se

emplearon los siguientes procedimientos:

Método Histérico.- Permite revivir la gastronomia del pasado; con este
método se obtuvo informacion de testimonios de adultos mayores, que han
conocido las costumbres Gastronomicas Ancestrales de cada uno de los

Cantones.

Método deductivo inductivo.-Nos permitié dar a conocer el plato preparado

determinando cada uno de los ingredientes que forman parte del mismo.

Técnica de la Encuesta.- permitié conocer los platos tipicos ancestrales mas
representativos de cada cantén y acerca de la propuesta de la Elaboracion
de un Manual de comida tipica de la Provincia del Carchi.

Técnica de la Entrevista.- esta técnica fue dirigida para aquellas personas
que tienen conocimientos y han sido testigos del Turismo Gastronémico
ancestral de la Provincia, estuvo conformada por una serie de preguntas
sobre cada uno de los platos tipicos y asi se obtuvo datos reales para la
investigacion.

Técnica del Fichaje.- esta técnica sirvi6 como documento de apoyo para

registrar la informacion complementaria que se obtuvo de la entrevista.

Cuestionarios.- estuvieron conformados por una serie de peguntas tanto
para la aplicacion de la encuesta y una lista de peguntas para la aplicacion
de la entrevista dirigida para las personas identificadas para realizar la

investigacion.
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5.8.CRONOGRAMA.

Cuadro 41: Cronograma de Actividades
Objetivo Especifico : 1 [ 1 ] [ 1] [ ] [ ] [ | | [ []
Investigar y recoger informacion sobre la Gastronomia Diciembre |Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto
ancestral en los diferentes cantones de la Provincia del Carchi
Actividades 1 2| 3] 4] 1] 2 1] 2 3 1 2|3 1] 2 1] 2 4 1| 2 4 1] 2 1f 2|3

1. Traslado hacia los seis cantones de la Provincia del Carchi para

Recopilar informacién bibliografica existente sobre la gastronomia tipica.
Objetivo Especifico: 2

Consultar a los adultos mayores sobre los platos tipicos ancestrales de la
Provincia del carchi.

2. ldentificacion de las personas adecuadas para realizar entrevistas.

3.Traslado hacia el Cantén Montufar para Entrevistar a los adultos
mayores, sobre los platos tipicos.

4.Traslado hacia el Cantén Espejo para Entrevistar a los adultos
mayores, sobre los platos tipicos.

5.Traslado hacia el Cantén Huaca para Entrevistar a los adultos
mayores, sobre los platos tipicos.

6.Traslado hacia el Cantén Tulcan para Entrevistar a los adultos
mayores, sobre los platos tipicos.

7.Traslado hacia el Cantén Bolivar para Entrevistar a los adultos
mayores, sobre los platos tipicos.

8.Traslado hacia el Cantén Mira para Entrevistar a los adultos
mayores, sobre los platos tipicos.

Objetivo Especifico : 3

Seleccionar los platos tipicos de cada cantén.

9.0rdenar Informacion

10.Analizar y comparar informacién recopilada

11. Seleccionar los platos tipicos de cada canton.

12.Seleccionar informacion por cantones.

13.Transcribir informacioén seleccionada por cantones.

14.Descargar y Editar fotografias de los diferentes
platos tipicos de cada cantén.

Objetivo Especifico : 4

Elaborar el Manual de comida tipica de la Provincia del Carchi.

15.Disefio y elaboracion del Manual de comida tipica

16. Elaboracion del informe final

Elaborado por: Bolafios Ximena
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5.9. PRESUPUESTOS

Cuadro 42: Presupuesto

ACTIVIDADES

Cantidad

Precio/
U.

Total

-Fundamentar

bibliograficamente acerca del
Turismo Gastronémico
Ancestral de la Provincia del
Carchi y disefio de manuales

gastronémicos.

Traslado hacia los seis
cantones de la Provincia del
para Recopilar informacion

bibliogréfica.

10

60

-Recopilar informacion sobre
los platos tipicos de la
Provincia del Carchi.

Aplicacién de la encuesta
hacia la muestra obtenida de
la poblacién de la Provincia
del Carchi.

10

60

Traslado hacia el Canton
Montufar para Entrevistar a
los adultos mayores, sobre

los platos tipicos.

14

23

322

Traslado hacia el Canton
Espejo para Entrevistar a los

adultos mayores, sobre los

17

34

578
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platos tipicos.

Traslado hacia el Canton
Huaca para Entrevistar a los
adultos mayores, sobre los

platos tipicos.

17

119

Traslado hacia el Canton
Tulcan para Entrevistar a los
adultos mayores, sobre los

platos tipicos.

30

10

300

Traslado hacia el Canton
Bolivar para Entrevistar a los
adultos mayores, sobre los
platos tipicos.

11

24

264

Traslado hacia el Canton
Mira para Entrevistar a los
adultos mayores, sobre los
platos tipicos.

34

306

-Jerarquizar la informacion de
los platos tipicos de cada

canton.

30

- Ordenar Informacion

- Analizar la informacion
recopilada

- Seleccionar informacion
por cantones.

- Seleccionar los platos
tipicos ancestrales de cada
canton.

- Transcribir informacion
seleccionada por
cantones.

20

20

Descargar y Editar
fotografias de los diferentes

platos tipicos de cada canton.

30

30

-Estructura y disefio de un
manual gastronémico de la

provincia del Carchi.
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Disefar el Manual de comida
Tipica de la Provincia del
Carchi.

80 80

Clasificacién de anillados y 4 25 100
su presentaciéon
Total 2.269
Elaborado por: Bolafios Ximena
5.10. RECURSOS
Humanos:
Cuadro 43: Recursos Humanos
Nombre Funcién
Ximena Bolafios Investigador
Msc. Rodrigo Guerrén Asesor
Grupo de personas investigadas | Proveedoras de la informacion
Gobierno Municipal de Tulcan Directora de la Unidad de Turismo
Ing. Alexandra Erazo
Elaborado por: Bolafios Ximena
Financiero:

Cuadro 44: Recursos Financieros

Capital

Cantidad

Propio

100%

Publico

Mixto

Elaborado por: Bolafios Ximena
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Técnicos:

Cuadro 45: Recursos Técnicos

tipicos

Materiales Equipos
Hojas de papel Laptop
Esferos, lapiz Impresora
Ingredientes para la elaboracion de los platos Céamara

los platos.

Vajilla para la presentacion de la comida tipica,
mesa, mantel y adornos, en la presentacion de

Grabadora de periodista

Materiales para el empastado del Manual

Elaborado por: Bolafios Ximena
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VIl. ANEXOS.

7.1. ENCUESTA.

Universidad Politécnica Estatal del Carchi

Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias

Ambientales

Escuela de Turismo y Ecoturismo

Encuesta

La presente encuesta tiene por objeto identificar los principales platos

tipicos ancestrales que representan a la Provincia del Carchi.

Marque con una x segln corresponda.

Canton:

Tulcan

San Pedro de Huaca

Montufar

Bolivar

Espejo

Mira

1.- ¢ Cree usted, que la comida tipica forma parte del turismo?
Mucho ( ) Poco ( ) Nada ( )
2.- ¢,Cual es su conocimiento de la comida tipica de la Provincia del Carchi?

Alto ( ) Mediano( ) Bajo( )

-221 -



3.- ¢ Enumere los platos tipicos ancestrales, que usted tiene conocimiento de

su cantén?

4.- ¢Conoce usted, de algun Manual que hable de la comida tipica de la
Provincia del Carchi?

Si() No ()

5.- ¢ Conoce usted, de algin Manual que hable de la comida Tipica de su

Canton?

Si() No ()

6.- ¢Considera usted, que debe existir un Manual de comida tipica de la
Provincia del Carchi?

Si() No ()

7.- ¢(Cree usted, que de existir un Manual de comida tipica disponible
impulsaria la actividad Turistica en el Carchi?

Satisfactoria ( ) Medianamente ( ) Poco Satisfactoria ( )

Satisfactorita

GRACIAS POR SU COLABORACION
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7.2. ENTREVISTA

Dirigido a: Fecha:
Sefor entrevistado:

Como estudiante de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi de la
Escuela de Turismo y Ecoturismo, agradezco la informacion que usted se
sirva proporcionarme en relacion a la comida tipica — ANCESTRAL -, esto
permitird la construccién de un manual que oriente a quien lo necesite sobre

la comida tipica en la provincia del Carchi.

1.- ¢Cuales son las comidas tipicas que se preparaban en la antigiedad en

este lugar?

2.- ¢De las comidas que usted acaba de sefalar, cuales se mantienen hasta

la actualidad?

3.- ¢ En qué consiste cada una de ellas?

4.- ¢ Cudl es su forma de preparacion?

5.- ¢, Cual es el tiempo estimado de preparacién?
6.- ¢ En qué lugares se prepara este plato?

7.- ¢,Con que se lo acompafa este plato?

8.- ¢ Qué dias se preparan estos platos?

9.- ¢, Qué precio tiene este plato?
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