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RESUMEN

El proyecto se enfocd en rescatar y estandarizar cinco preparaciones tradicionales de la zona
rural del canton Montufar, provincia del Carchi, donde se ha observado una significativa
pérdida de métodos culinarios ancestrales y el olvido de platos tipicos. Este fendmeno afecta
la identidad gastrondmica local y limita el potencial turistico de la regién. El objetivo general
fue estandarizar estas preparaciones mediante su elaboracion y degustacion, con el fin de
preservar la gastronomia montufarefia y promover su revitalizacion. Para alcanzar este
objetivo, se plantearon tres objetivos especificos: identificar un plato tradicional poco conocido
en cada una de las cinco cabeceras parroquiales del cantdn, estandarizar las recetas mediante
su preparacion y degustacion, y disefiar un recetario que documente las recetas y sus historias.
La metodologia incluyé una investigacion cualitativa a través de entrevistas a personas
conocedoras de las tradiciones culinarias, un enfoque experimental para la estandarizacion de
las recetas, y un analisis descriptivo para la elaboracion del recetario. Los resultados
evidenciaron la recuperacion de cinco recetas tradicionales: locro de la Marita, locro de cuy,
locro de hoja tierna de zambo, poleada y sopa de hoja de ortiga. La creacion del recetario
permitid no solo preservar estas preparaciones, sino también resaltar la historia y cultura de
cada zona. En conclusién, la investigacion subraya la importancia de rescatar las tradiciones
culinarias del canton Montufar, con el potencial de revitalizar su identidad gastronémica y

fomentar el turismo.

Palabras clave: Gastronomia ancestral, MontUfar, Rescate culinario
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ABSTRACT

The project focused on rescuing and standardizing five traditional preparations from the rural
area of Montufar canton, Carchi province, where there has been a significant loss of ancestral
culinary methods and the oblivion of typical dishes. This phenomenon affects the local
gastronomic identity and limits the tourism potential of the region. The general objective was
to standardize these preparations through their preparation and tasting, in order to preserve the
gastronomy of Montufre and promote its revitalization. To achieve this objective, three specific
objectives were proposed: to identify a little-known traditional dish in each of the five parish
capitals of the canton, to standardize the recipes through their preparation and tasting, and to
design a recipe book that documents the recipes and their histories. The methodology included
qualitative research through interviews with people knowledgeable about the culinary
traditions, an experimental approach for the standardization of the recipes, and a descriptive
analysis for the elaboration of the recipe book. The results showed the recovery of five
traditional recipes: locro de la Marita, locro de cuy, locro de hoja tender de zambo, poleada and
nettle leaf soup. The creation of the recipe book not only made it possible to preserve these
preparations, but also to highlight the history and culture of each area. In conclusion, the
research underscores the importance of rescuing the culinary traditions of the Montufar canton,
with the potential to revitalize its gastronomic identity and promote tourism.

Keywords: Ancestral gastronomy, Montdfar, Culinary Rescue
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1. INTRODUCCION

El olvido de platos tradicionales caracteristicos de la zona rural del canton Montufar
condujo a una pérdida significativa de los métodos culinarios ancestrales utilizados. Como
resultado, las nuevas generaciones abandonaron la cocina tradicional de los indigenas pastos.
Este fendOmeno trajo consigo un desconocimiento generalizado entre la poblacion carchense
acerca de la elaboracion de platos tipicos de la region, asi como del uso de utensilios

tradicionales como ollas de barro.

La ausencia de recetarios dedicados a preservar y rescatar las preparaciones
tradicionales en las zonas rurales tuvo un impacto negativo en la poblacion local,
contribuyendo al abandono total de la ruralidad como un destino potencialmente turistico. Este
aspecto podria haber sido revitalizado y promocionado con la colaboracion del Gobierno
Auténomo Descentralizado (GAD) de Montufar, con el objetivo de mejorar la calidad de vida
de quienes habitaban en estas areas, ademas de generar una importante contribucién econémica
adicional, considerando que el trabajo agricola no garantizaba una fuente de ingresos segura

en la actualidad.

El desuso de ingredientes ancestrales propios de la ruralidad montufarefia, como granos
y tubérculos, llevd a una escasez de preparaciones que aprovecharan estos productos
autoctonos, que en su momento fueron fundamentales en las recetas tradicionales. Productos
como la acelga o el melloco, que ofrecian un alto valor nutricional y podrian haber sido
componentes importantes en la dieta diaria de las personas, vieron su utilizacion afectada

debido a la situacién descrita anteriormente.

El proyecto se enfoco en investigar, rescatar y presentar las preparaciones tipicas de la
ruralidad del canton Montufar en la provincia del Carchi, especificamente de las cinco
cabeceras parroquiales: Chitan de Navarrete, La Paz, Cristobal Coldn, Piartal y Fernandez
Salvador. Se analizaron los ingredientes mas utilizados, ya que muchos de estos productos
tradicionales habian perdido relevancia en la gastronomia ecuatoriana actual, y era crucial

rescatarlos.

Segun la FAO (2022), "la gastronomia no es solamente el arte de preparar una buena
comida, sino que también hace referencia a un estilo de cocina que se deja como herencia

dentro de la cultura alimentaria”. Era fundamental que los futuros gastrénomos comprendieran



sus raices gastrondmicas, puesto que estas constituian la base de la cultura alimentaria y eran
lo que diferenciaba la gastronomia a nivel mundial. Para lograr una verdadera transformacién
gastrondmica en el pais, era esencial conocer y valorar los ingredientes, técnicas culinarias y
alimentos propios, rescatando el conocimiento de las personas mayores, quienes eran

depositarias de la herencia cultural.

Este proyecto estuvo dirigido principalmente a jovenes y propietarios de
establecimientos de comida tipica montufarefia, con el fin de resaltar la importancia de
conservar los platos tradicionales e ingredientes ancestrales que tenian estas preparaciones de
las zonas rurales del cantén Montufar, provincia del Carchi. También se enfocé en la poblacién
de la ciudad de San Gabriel, intentando fomentar el consumo de preparaciones de la zona rural
que eran tradicionales, exquisitas y que estaban siendo olvidadas en la zona urbana.

La presente investigacion tuvo como objetivo general estandarizar cinco preparaciones
tradicionales de la zona rural del cantdn Montufar a través de la preparacion y degustacion de
las recetas, con el fin de rescatar su gastronomia. Para alcanzar este objetivo, se plantearon los
siguientes objetivos especificos: identificar mediante entrevistas un plato tradicional poco
conocido por cada una de las cinco cabeceras parroquiales del canton Montufar; desarrollar la
estandarizacién mediante la preparacion y degustacion de las recetas por cada una de las
preparaciones elegidas; y disefiar un recetario en el que se expusieran las recetas estandarizadas

y la historia que habia tras ellas.

La metodologia utilizada en el presente proyecto inici6 con una investigacion
cualitativa, que ayudd a obtener informacion detallada y profunda sobre las tradiciones
culinarias de las cinco cabeceras parroquiales del cantdn Montafar. La informacion fue
recolectada mediante entrevistas a personas conocedoras de las preparaciones. Ademas, se
aplico el método de investigacion experimental, que permitio la estandarizacion de las
preparaciones a través de la degustacion y preparacion de los platos hasta obtener la version
definitiva que se estandarizé para exponerla. Este método se realiz6 con la ayuda de una ficha
de receta estdndar, que permitio registrar toda la informacion necesaria para elaborar las
preparaciones, asi como el procedimiento de cada plato. Finalmente, se utiliz6 el método de
investigacién descriptivo, que permitio describir las caracteristicas del fendmeno, en este caso,
las recetas estandar y las historias detras de ellas. Este método también se emple6 en el
recetario, que ayudo a compilar y describir toda la informacion importante recopilada en las
entrevistas y la estandarizacion de las preparaciones. Los métodos empleados en el proyecto



permitieron obtener una vision mas clara de lo que el canton Montufar tenia para ofrecer

gastrondmicamente, rompiendo con el tradicionalismo culinario de la zona.

Los resultados obtenidos se evidenciaron en la recopilacion de cinco entrevistas
realizadas a personas con conocimientos de preparaciones tradicionales en cada zona.
Posteriormente, se presentaron cinco recetas estandarizadas, cuyos nombres fueron: locro de
la Marita, locro de cuy, locro de hoja tierna de zambo, poleada y sopa de hoja de ortiga. Para
concluir, se presento el recetario elaborado, que incluy6 las preparaciones estandarizadas, la
historia de cada zona, dos preguntas realizadas al entrevistado y una foto del participante de la

entrevista. Ademas, se incluy6 un glosario de cortes al final de estos apartados.

Las entrevistas realizadas a los conocedores de platos tradicionales de las zonas rurales
del cantdn Montufar subrayaron la vital importancia de rescatar y conservar las técnicas
gastronomicas locales. Eraimportante educar a las nuevas generaciones sobre una alimentacion
saludable, promoviendo practicas culinarias tradicionales que se estaban perdiendo. La
gastronomia de Montdfar tenia una amplia diversidad de platos, como locros y sopas que
utilizaban una variedad de ingredientes locales, reflejando la herencia cultural y culinaria de
cada sector. La promocion y preservacion de estas tradiciones culinarias no solo mantendrian
vivo el legado cultural, sino que también posicionarian a Montdfar como un destino atractivo

para emprendimientos culinarios y el turismo gastronémico a nivel nacional.



2. MARCO TEORICO
2.1. Rescate gastronémico

Segun Ceroén (2020) “La riqueza gastrondmica, como platos tradicionales, bebidas y
postres, que posee el Canton, es de gran importancia para el rescate del patrimonio
gastronomico” (p. 19). Para descubrir esta riqueza, es necesario conocer las preparaciones de

las comunidades locales, muchas de las cuales estan en peligro de desaparecer.

Uno de los principales objetivos del rescate de la gastronomia ecuatoriana en la
actualidad es “transmitir de una manera gourmet los platos tipicos y recetas tradicionales para
impulsar el rescate permanente y la aplicacion gastronémica de la oferta” (Cabezas, 2012, p.
113). Es crucial no solo rescatar los platos tradicionales del sector rural, sino también
experimentar con ellos para impulsar su presencia en el mercado y asegurar que permanezcan

como parte integral de la gastronomia ecuatoriana.
2.2. Turismo gastronémico

Desde el punto de vista de Cerdn (2020) la importancia que tiene la conservacion de la
gastronomia “reside en que se busca la conservacion del patrimonio gastrondmico a través de
la gastronomia tradicional, al mismo tiempo que se impulsa el desarrollo del turismo
gastrondmico para el canton” (p. 16). Por ello, si se desea impulsar el turismo gastronémico en

estas zonas, es importante conservar las bases culinarias locales.

Segtn Bolafios (2014) “El Turismo Gastronémico se ha constituido en una de las
principales actividades turisticas, consiste en el desplazamiento de personas cuyo motivo
principal es la gastronomia” (p. 17). En cuanto a lo expuesto anteriormente, es relevante
destacar que la gastronomia no se limita Unicamente a los platos tradicionales caracteristicos
de la regidn, sino que también abarca el turismo generado por aquellos individuos que buscan

viajar a estas parroquias con el proposito de disfrutar de dichas preparaciones.
2.3. Identidad culinaria

La identidad culinaria en el canton Montufar en la actualidad, segiin Ceron (2020), hace

referencia a:



La identidad alimentaria local, esta conectada de forma intrinseca con los saberes de
naturaleza predominantemente empirica que la sustentan y que, como se ha sefialado
en los puntos anteriores, esta siendo valorada de multiples formas. Esta importancia de
los saberes alimentarios y culinarios de naturaleza predominantemente empirica
todavia no puede ser disociada de otras formas de estructuracion del conocimiento. (p.
28)

Por lo tanto, la identidad culinaria no solo se encuentra ligada a la historia de la creacion
de las preparaciones, sino también a la naturaleza de los ingredientes que las componen. Est4,

a su vez, representa la identidad alimentaria caracteristica de la localidad.

En la actualidad, la pérdida de la identidad culinaria del canton esta llevando al olvido

platos tradicionales de las culturas, lo cual causa:

La aculturacion (adopcién de otras culturas) progresiva de la gastronomia tipica de
nuestros pueblos, tendrd como consecuencia que nuestras futuras generaciones
desconozcan nuestra identidad cultural (como est& pasando en otros aspectos como con
la musica), es por ello por lo que debemaos estar orgullosos de nuestras raices culinarias.
(Moreira & Pefafiel, 2021, p. 19)

Por consiguiente, resulta crucial evitar la aculturacion, que podria llevar a la pérdida de
sus raices culinarias, ya que esto podria ocasionar que las futuras generaciones desconozcan su
identidad gastrondmica. De esta manera, correrian el riesgo de perder muchas preparaciones

que aun podrian rescatar si actian a tiempo.
2.4. Gastronomia tradicional

El rescate de la gastronomia tradicional no solo tiene que ver con las preparaciones en

si, sino también con el incentivo de rescatar productos de la localidad, por lo que:

Con el rescate de las raices gastronomicas del sector se podra incentivar el cultivo de
productos de la localidad, de tal manera que las generaciones futuras conserven el
conocimiento ancestral y tradicional y puedan aplicarlo en el proceso de elaboracion y
obtencion del producto final. (Moreira & Pefiafiel, 2021, p. 16)



Por lo tanto, al conservar las preparaciones tradicionales también se da vida a los
productos que se utilizan en estos platos preservando asi también los conocimientos y saberes

ancestrales de esta zona para el aprovechamiento de futuras generaciones.

Segin la investigacion realizada por Bolafios (2014), se concluye que “En la
investigacion se conocid que existen algunos adultos mayores que desconocen sobre la
preparacion de ciertos platos tradicionales que se elaboran en los diferentes cantones” (p. 194).
Por consiguiente, es evidente que también existe desconocimiento por parte de las personas
adultas mayores sobre los platos tradicionales que existen en estas zonas rurales. Desde su
percepcion, algunos de estos platos no eran considerados como elaboraciones propias de la

zona, sino que los asocian errébneamente con otras localidades.
2.5. Platos tipicos

Segun la investigacion realizada por Bolafios (2014), se concluye que “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” (p. 194). En este contexto, es crucial hacer un llamado de atencién
hacia los Gobiernos Autonomos Descentralizados (GAD’s) municipales. A pesar de contar con
recursos provenientes del Estado, no se adecuo ni publicito espacios especificos en las
comunidades para la venta de platos tipicos de dichas parroquias. Esta falta de accion retraso

el desarrollo del turismo gastronémico en la provincia del Carchi.

Segun una encuesta elaborada en la ciudad de Quito, que analiza la frecuencia de

preparacion tradicional, se obtuvo que:

Al consultar sobre la frecuencia de preparacion de los platos tipicos, el champuz es
preparado en un 14%, mientras que el 54% manifesto que lo prepara casi siempre, las
papas lo consumen el 23% de los encuestados, en el caso de los bufiuelos de yuca el
66% de los encuestados respondi6 que ya no preparan esta receta. (Cabezas, 2012, p.
136)

Por lo tanto, es evidente observar que, aungue se consumen preparaciones tradicionales
en la capital de Ecuador, estas ya no son elaboradas en casa, sino que se consumen en locales

comerciales.



2.6. Estandarizacion

Segun Lupu (2018) define a la estandarizacion como “Conjunto de actividades que se
dan en el dia a dia regulando lo mas preciso posible en un valor objetivo. Es que todo el equipo
de trabajo lo haga de una misma forma para la no afectacion del proceso” (p. 32). Se infiere
que la estandarizacion ayuda a todo un equipo de trabajo a regular actividades o, en este caso,
preparaciones, con el Unico fin de que sean lo mas precisas y semejantes a la preparacién

original.

Uno de los principales problemas en la actualidad es que no existen recetas
estandarizadas en nuestra zona rural. Este es el caso de la parroquia Piartal, perteneciente al

cantén Montufar, donde segin Moreira & Pefafiel (2021), sostienen que:

En la parroquia Piartal no existe una estandarizacion de recetas con las técnicas que
usaban antiguamente para la elaboracion de los alimentos en el sector, por lo que las
nuevas generaciones desconocen los procesos que se debe realizar para dichas
preparaciones y que estas mantengan su consistencia y sabor como lo ha sido desde los
tiempos en los que se los elabora en la provincia del Carchi. (p. 15)

Por este motivo, en la actualidad, en esta zona y en la mayor parte del canton Montufar,
se estan olvidando, sobre todo, las técnicas de coccidn que utilizaban los antepasados en esta
parroquia y muchas otras del cantén Montufar, lo cual hace que las nuevas generaciones no se

interesen por consumir o preparar platos tipicos del cantén Montufar.
2.7. Desarrollo rural

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos, en los Gltimos datos obtenidos en

el censo poblacional realizado a nivel nacional:

El cantdn Montufar tiene una poblacion total de 30.511 personas de las cuales se divide
en el sector rural una cantidad de 16.024 personas entre todas sus 5 cabeceras
parroquiales, mientras que en el sector Urbano de la ciudad de San Gabriel se tiene
registro de 14.487 personas. (INEC, 2022)

Por lo tanto, en la actualidad, es evidente que la zona rural del canton Montufar
concentra un mayor numero de personas distribuidas entre sus cinco principales cabeceras

parroquiales: Cristébal Coldn, Chitan de Navarretes, Ferndndez Salvador, La Paz y Piartal, con



un total de 16,024 habitantes. Mientras tanto, la ciudad de San Gabriel y su sector rural

respectivo se sitlan en segundo lugar, con un numero de 14,487 habitantes.

Segun la Constitucion de la Republica del Ecuador, en el articulo 281, numeral 10, se
establece que: “Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de
consumidores, asi como la de comercializacion y distribucion de alimentos que promueva la
equidad entre espacios rurales y urbanos” (Constitucion de la republica del Ecuador, 2008, p.
136). De esta manera, es un deber del Estado busca fortalecer el desarrollo de las
organizaciones en las zonas rurales. El rescate de la gastronomia en estos sectores puede
dinamizar la economia, no solo promoviendo el consumo de platos tradicionales, sino también

impulsando el comercio a través del turismo que pueda generar.
2.8. Patrimonio culinario

El patrimonio culinario, pese a hacer referencia al legado que cada cultura deja a su
comunidad, también se puede interpretar como “Elemento de comunicacion cultural, y en ello
se manifiestan tanto las tradiciones propiamente culturales como las idiosincrasias naturales de
un lugar” (Francesc Fusté-Forné, 2016). En ese sentido, el patrimonio culinario no solo estara
relacionado con los platos y elaboraciones que se estan rescatando, sino también estrechamente
vinculado a sus tradiciones naturales, donde se tienen en cuenta los productos que se dan

exclusivamente en estas zonas.

En la actualidad, los saberes culinarios, al igual que sus técnicas, se estan perdiendo en
la mayor parte de la provincia del Carchi, segiin Cabezas (2012). “Ahora los miremos tienen
otra dieta muy distinta a la de tiempos pasados y ya no se realizan preparaciones que
antiguamente eran normales en su diario vivir ni usan técnicas culinarias ancestrales” (p. 12).
Resulta evidente que no solo en el canton Montufar se observa esta pérdida de técnicas
culinarias, tanto en las zonas urbanas como rurales. Esto esta principalmente relacionado con
la introduccion de nuevas preparaciones que no son propias de la zona, pero gque son faciles de

preparar, mas econdémicas y atractivas en sabor, como es el caso de la comida réapida.
2.9. Conocimientos ancestrales

En la actualidad, es importante tomar en cuenta el Plan del Buen Vivir, debido a que

este documento tiene diversas implicaciones en Ecuador, como:



El “buen vivir” implica respeto por el medio ambiente natural, y las creencias
ancestrales ya que estan basadas en la idea de que la naturaleza no es un mero objeto
sino un sujeto activo y muchas veces impredecible, otorgarle derechos es en cierto

sentido redundante para las comunidades indigenas. (Tanasescu, 2015)

Por lo tanto, es importante reconocer que los conocimientos ancestrales no solo estaran
vinculados al &mbito gastrondémico, sino también al medio ambiente y a las creencias de los

pueblos. Por lo tanto, también es crucial tomar en cuenta el denominado “buen vivir”.

Es importante tomar en cuenta que “Los sistemas alimentarios han mantenido a los
pueblos indigenas durante miles de afios, gracias a sus conocimientos ancestrales y a sus
practicas Unicas de gestion de la tierra” (Maria et al., 2021, p. 13). En este sentido, es importante
destacar que, para los pueblos indigenas, los conocimientos ancestrales adquiridos en sus
regiones han sido fundamentales para su sustento econdmico y alimentario. Esto se debe
principalmente al manejo adecuado que se daba a la tierra, lo cual les permitia mantener su

estilo de vida y preservar su cultura.
2.10. Preservacion gastronémica

La importancia de la preservacion de la gastronomia radica en su concepto, el cual,

segun Trivifio et al. (2020), describe la preservacion gastronémica como:

Concepto no estipulado en la Real Academia de la Lengua, sino méas bien compuesto
por dos palabras que es la preservar que significa salvar o resguardar un bien y la
gastronomia que por ende es una ciencia donde existen procesos métodos y técnicas

para cocer los alimentos. (p. 5)

En resumen, la definicion exacta de preservacion gastronémica ain no esté establecida
por la Real Academia de la Lengua. Es un concepto que se esta redescubriendo en la actualidad

con el Unico objetivo de rescatar la gastronomia que actualmente se esta perdiendo.

Es importante sefialar que la preservacion gastronémica no solo hace referencia a la
conservacion de platos tradicionales, sino también “se refiere a la utilizacion de métodos como
la fermentacion, encurtido para salvaguardar los alimentos y estos a su vez se mantengan
intacto para el consumo humano” (Trivifio et al., 2020, p. 5). En ese sentido, también es

importante tomar en cuenta los métodos de coccidn que se utilizan en la gastronomia, puesto
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que estos forman parte de la preservacion de los platos. Los métodos de coccion estan incluidos
en la elaboracion y juegan un papel crucial en la capacidad de algunas preparaciones para

mantenerse intactas y aptas para el consumo de las personas.



11

3. MATERIALES Y METODOS
3.1. Tipo de Estudio

e Cualitativa: Es “aquella donde se estudia la calidad de las actividades, relaciones,
asuntos, medios, materiales o instrumentos en una determinada situacion o problema”
(Vera, s. f.). Este tipo de investigacion ayud6 a obtener informacion detallada y
profunda sobre las tradiciones culinarias de las 5 cabeceras parroquiales de Montufar.

e Experimental: La metodologia experimental enfocada a la cocina “se basa en la
experimentacion y la creatividad para crear platos innovadores” (Bravo, s. f.). Este tipo
de investigacion permitié la estandarizacion de las preparaciones a través de la
degustacion y preparacion de los platos hasta obtener el plato definitivo que se
estandarizo.

e Descriptiva: “Tiene como objetivo describir algunas caracteristicas fundamentales de
un fendémeno” (Alban et al., 2020). La investigacion descriptiva permitié en el proyecto
describir caracteristicas del fendmeno, en este caso, las recetas estandar y las historias

detrés de ellas.
3.2. Método de Investigacion

e Maétodo analitico sintético: Ayudo a descomponer los datos observados para llegar
Unicamente a lo necesario en este caso ayudando con las preparaciones dictadas,
intentando obtener la informacidon exclusivamente necesaria para la posterior
replicacion de los platos.

e Meétodo analitico sintético: Permitio estandarizar las recetas analizando las cantidades
necesarias para elaborar las preparaciones y asegurarse de que siempre tuviera el mismo
sabor.

e Meétodo deductivo: Admiti6 ir de lo general a lo especifico para la elaboracion del
recetario, intentando no solo especificar de una manera clara y atractiva las recetas
estandar, sino también la historia obtenidas en las entrevistas a cada una de las personas

que ayudaron con informacion de las preparaciones.
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Técnicas e Instrumentos de Investigacion

Técnicas de investigacion

Técnica de entrevista: “Permite recoger y analizar distintos elementos que pueden ir
desde opiniones, actitudes, sentimientos o0 representaciones de las personas
entrevistadas” (Muguira, s. f.). Ayudé a obtener la informacion esencial de las
preparaciones al igual que las historias que hay detras de cada plato.

Técnica de estandarizacion: Permite estandarizar procedimientos observados con el
fin de poder replicarlos de manera exacta. En este caso, ayudé a estandarizar las recetas
a través de la preparacion y degustacion del plato.

Técnica de exposicion: Consistié en presentar los resultados de la investigacion
realizada, en este caso a través del recetario. Ayudo a exponer las preparaciones y la

historia detras de cada una de ellas.
Instrumentos de investigacion

Ficha de entrevista: Radico en anotar toda la informacion relevante entregada por
parte de las personas que tenian conocimiento sobre estas preparaciones.

Ficha de receta estandar: Estriba en estandarizar las preparaciones en un formato en
el cual se llenaban todos los ingredientes y procedimientos realizados en estos platos.
Recetario: Permitidé colocar en un solo documento tanto las recetas estandarizadas
como las historias que estaban detras de estas preparaciones y que conocian las personas

que ayudaron con estas recetas.
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4. RESULTADOS

A continuacién, se presentan los resultados obtenidos mediante la aplicacion de los
instrumentos de investigacion previamente descritos. Estos resultados se centraron en: Recabar
la informacion necesaria sobre los platos tradicionales de cada parroquia del cantén Montufar
a través de la aplicacion de entrevistas, la estandarizacion de las preparaciones y la creacion de

un recetario.

4.1. Datos de los entrevistados

Tabla 1

Datos de los entrevistados

Cddigo | Fecha de entrevista | Nombres y apellidos Preparacion
Rosero Burbano Edgar
Narciso — representante de ]
EO001 | 09 de mayo de 2024 ) | Locro de la Marita
Shuguli  Salcedo Maria
Victoria
Chamorro Cortez Susana
E002 | 10 de mayo de 2024 Locro de cuy
Leonela
o Imbaquingo Chamorro Locro de hoja tierna
E003 | 15 de junio de 2024 )
Maria de zambo
EO004 | 14 de junio de 2024 | Clemencia Rosero Poleada
o Mufioz Arévalo Doris del _
EO005 | 04 de junio de 2024 Rocis Sopa de ortiga
ocio

4.2. Resultados de las entrevistas

Entrevista 1

Nombres y apellidos: E001

Sexo: Masculino

Parroquia a la que representa: Chitan de Navarrete
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Fecha de la entrevista: 09 de mayo del 2024
Relacion con la entrevista: Agricultor de la zona

P1. ¢ Tiene experiencia previa trabajando en restaurantes o establecimientos de comida?

No, he trabajado en dos haciendas y la mayor parte de mi vida he trabajado en el campo.
La cocina fue estrictamente por necesidad y aprendi algunas preparaciones de mi esposa Maria

Victoria Shuguli Salcedo.
P2. ¢ A qué se dedica laboralmente en la actualidad?

Trabajo en la cuadra de mi casa haciendo lo que se necesite tanto en el cultivo de
hortalizas como en el cuidado del terreno, también me dedico a algunos quehaceres de la casa

entre los cuales también esta cocinar tanto para la familia como para las mascotas.
P3. ¢Cree que es importante rescatar la gastronomia tradicional de su sector?

Si, para alimentar a las futuras generaciones sanamente, ya que, ahora la comida que
comemos en la calle en su mayoria es frito o grasa y ya no se consumen los granitos o las

papitas cocinadas que son un gran alimento y nos han tenido duros durante afios.

P4. ¢ Considera que las técnicas de coccion tradicionales son importantes para mantener
la autenticidad de los platos?

Si, son conocimientos que no se deben perder y deberian ser mantenidos para las futuras
generaciones porque la comida que nosotros consumimos era mas sana ya que se hacia con
pailas y en cocinas de lefia que les daban mas sazon y sabor a las sopitas y locritos que nos

daba mamé& o mi esposa.
P5. ¢Quién le ensefid a realizar esta preparacion?

Mi esposa ya que ella se dedico desde los 11 afios a la cocina para hacendados y
aprendié muchas preparaciones, afios después ella y yo terminariamos viviendo en Mata
redonda en donde hay una hacienda que lleva el mismo nombre y pertenecia a la familia Egas
Grijalva ahi ella también empezd a experimentar con sopas y locros dando como resultado el
locro que te mencione. Ella lo solia preparar en las noches antes de dormir y lo soliamos comer
con bastante aguacate y arroz por lo que este locro nos solia llenar bastante después de un largo
dia trabajando en el campo.
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P6. NOMBRE DE LA PREPARACION:

Locro de la Marita.

P7. INGREDIENTES DE LA PREPARACION:

Cebolla larga Tallo de acelga
Leche de vaca Cuajada
Zanahoria rallada Papa chola pelada
Melloco Sal

Frejol tierno pelado Comino

Acelga Pimienta
Orégano Achiote

Haba tierna pelada
P8. PROCEDIMIENTO DE LA PREPARACION:

Poner en una olla agua y cuando rompa hervor se agrega la cebolla larga picada y las
papas sin céscara y en retazos, se coloca sal, comino, orégano, pimienta y se deja hasta que
hierva, luego cuando empiece a hervir se agrega el achiote y la leche después de unos 5 minutos
aproximadamente se agregan el queso, zanahoria, los granos de frijol y haba junto con el
melloco, dejas cocinar 10 minutos mas y agregamos el tallo pelado de la acelga cuando el locro

este casi listo se agrega la hoja de la acelga cortada y ya.

Entrevista 2

Nombres y apellidos: E002
Edad: 60 afos

Sexo: Femenino

Parroquia a la que representa: Fernandez Salvador
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Fecha de la entrevista: 10 de mayo de 2024
Relacion con la entrevista: Experta en platos tradicionales de la zona

P1. ¢ Tiene experiencia previa trabajando en restaurantes o establecimientos de comida?

No he trabajado en restaurantes hasta el momento, pero si tengo ahora una hijita que
tiene su propio local de comidas en la ciudad de San Gabriel y pues le va bastante bien.

P2. ¢ A qué se dedica laboralmente en la actualidad?

Me dedico principalmente a los quehaceres domésticos y cuando mi esposo necesita
alguna ayuda también suelo dedicarme a la agricultura y la ganaderia. Los fines de semana
tengo mi puestito para vender mis hortalizas en el Mercado Amazonas de la ciudad de San
Gabriel.

P3. ¢Cree que es importante rescatar la gastronomia tradicional de su sector?

Si, es importante ya que los jovenes ahora no se interesan por comer preparaciones
como sopitas y quieren comer solo grasas y comida que no les aporta nada, por eso se enferman
tanto. Debemos rescatar este tipo de preparaciones porque son muy exquisitas y conservan lo

gue somos en la parroquia.

P4. ;Considera que las técnicas de coccidn tradicionales son importantes para mantener

la autenticidad de los platos?

Es muy importante porque de esta manera mantenemos no s6lo pailas de barro o pailas
de bronce para la fritada sino conservamos sabores que este tipo de ollas nos aportan en la
comida al igual que las cucharitas de palo que absorben sabores ricos y pues siempre hacen
que las sopitas y preparaciones sepan mas rico. Lo mismo también pasa con las cocinas de lefia

que antes eran de acero o cocinas directamente en la lefia.
P5. ¢Quién le ensefio a realizar esta preparacion?

La mayoria de las preparaciones que yo se cocinar las heredé de mi madre y de mis
abuelas ya que ellas se dedicaron desde muy pequefas a la cocina y a cuidar las casas por que
los abuelos iban a trabajar al campo asi que yo aprendi a realizar este locritos gracias a ellas

que antes lo realizaban en cocinas de lefia.
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P6. NOMBRE DE LA PREPARACION:
Locro de cuy

P7. INGREDIENTES DE LA PREPARACION:

Cuy Ajo picado
Achiote Pimienta
Cebolla larga Comino
Leche Orégano
Papa chola pelada y cortada Cuajada
Crema de leche Perejil
Culantro Sal

P8. PROCEDIMIENTO DE LA PREPARACION:

En una olla agregamos el cuy sazonado a gusto y marinado los dias que quieras,
agregaremos agua y dejamos cocinar durante 1 hora como minimo para al final obtener el caldo
de cuy y también el cuy. En otra olla colocamos el caldo del cuy junto con las papas y el sazon
de sal, pimienta, comino y orégano que creas necesario, también se agregara la cebolla cortada
con el ajo, dejaremos hervir y agregaremos el achiote junto con la leche y la crema, cuando
las papas estén suaves se agrega el queso y se movera constantemente para que el locro quede
mas espeso, al final cuando el locro ya este agregaremos perejil y culantro picado finamente

para posteriormente servir con una porcion del cuy previamente cocinado en el caldo.

Entrevista 3
Nombres y apellidos: E003
Edad: 63 afos

Sexo: Femenino
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Parroquia a la que representa: Piartal
Fecha de la entrevista: 15 de junio del 2024
Relacion con la entrevista: Experta en platos tradicionales de la zona

P1. ¢ Tiene experiencia previa trabajando en restaurantes o establecimientos de comida?

En restaurantes no he trabajado nunca, pero como mi labor principal desde pequefia ha

sido ser ama de casa he aprendido preparaciones tradicionales que se dan en mi parroquia.
P2. ¢ A que se dedica laboralmente en la actualidad?

En la actualidad me dedico a ser ama de casa y a la crianza de animales menores como
son chanchitos, pollos, cuyes al igual que también me dedico a cualquier quehacer que mi

esposo necesite en el campo.
P3. ¢ Cree que es importante rescatar la gastronomia tradicional de su sector?

Si es importante porque las comidas de antes de nuestros mayores eran comida que
tenian una buena nutricion, no como ahora las comidas que se compran en las tiendas no tienen
nada nutritivo para los nifios entonces yo de mi parte si estoy de acuerdo que se mantengan las

comidas que comiamos de chiquitos.

P4. ¢ Considera que las técnicas de coccion tradicionales son importantes para mantener

la autenticidad de los platos?

Es muy bueno que se mantengan los ingredientes de las preparaciones al igual que
seguir utilizando cocinas a lefia siempre con buen aseo en la cocina utilizando instrumentos
como ollas de barro que hacen tener a la comida un sabor més rico y acompafiado de una buena

sazon.
P5. ¢Quién le ensefio a realizar esta preparacion?

Para realizar las preparaciones que aprendi yo vengo trayendo algunos conocimientos
de los mayores que me criaron como son sobre todo mis abuelitas de parte de papa y mama los
cuales me explicaron como realizar este locro cuando yo era pequefia, también aprendi a
realizar algunos platos porque tuve una asociacion en donde me reunia con algunas compafieras

y soliamos también compartir nuestros conocimientos sobre sopas y otros platos que ellas
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preparaban. En la cocina uno nunca deja de aprender. En el caso especifico de esta preparacion
yo aprendi a realizar este logro gracias a una amiga que vino de EE. UU la cual era nutridloga
y nos invitaba a su casa a que experimentemos con ingredientes propios de nuestros terrenos y
un dia le agregamos a un locro la hoja tierna de zambo la cual queddé muy rica y ella supo

explicarnos que es muy buena para la salud.
P6. NOMBRE DE LA PREPARACION:
Locro de hoja tierna de zambo

P7. INGREDIENTES DE LA PREPARACION:

Achiote Hoja tierna de zambo sin tallo
Cebolla larga Crema de leche

Zanahoria rallada Sal

Pimiento Comino

Leche Orégano

Papa chola pelada y cortada Pimienta

Cuajada

P8. PROCEDIMIENTO DE LA PREPARACION:

Se hace un refrito utilizando el achiote en el que agregamos cebolla larga cortada y
pimiento, todo en cortes delgaditos, luego agregamos las papas y mezclamos, agregamos agua
con la leche y condimentamos con sal, comino, pimienta y orégano. Dejamos que hervir hasta
que la papa empiece a suavizarse y ahi agregamos la cuajada y la zanahoria, cuando el locro
empiece a espesar agregamos crema de leche y dejamos hervir. La hoja tierna de zambo se la
corta finamente y se le agrega al locro cuando este ya esté casi por estar listo, debe dejar cocinar

por 20 minutos aproximadamente.
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Entrevista 4

Nombres y apellidos: E004

Edad: 78 afos

Sexo: Femenino

Parroquia a la que representa: Cristébal Colon

Fecha de la entrevista: 14 de junio del 2024

Relacion con la entrevista: Experta en platos tradicionales de la zona

P1. ¢ Tiene experiencia previa trabajando en restaurantes o establecimientos de comida?

No tengo experiencia previa trabajando en locales de comida como restaurantes, pero
he trabajado a mi criterio haciendo hornados para eventos tanto en Cristébal Colon y sus
alrededores como a ciudades grandes como Ibarra 0 Quito trabajando mucho tiempo en este

ambito como emprendedora.
P2. ¢ A que se dedica laboralmente en la actualidad?

En la actualidad por lo que ya no tengo fuerzas estoy ejerciendo como comerciante de
verduras y granitos de lunes a domingo en el horario de 8 a 2 de la tarde en una la esquina del
parque central de Cristébal Colon, anteriormente trabajé de negociante incluso de ganado junto

con mi familia.
P3. ¢Cree que es importante rescatar la gastronomia tradicional de su sector?

Si porque si puede usted hacerlo no deberia perder la oportunidad, lo que debemos
rescatar son las técnicas tradicionales de coccion como por ejemplo el horno de lefia porque

ese es importante para dar sabor a las preparaciones

P4. ¢ Considera que las técnicas de coccion tradicionales son importantes para mantener

la autenticidad de los platos?

Si, porque son parte fundamental de mi gastronomia, en mi caso los hornos
tradicionales de lefia son fundamentales para la preparacion de platos tipicos como el hornado

0 los panes hechos en casa.
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P5. ¢Quién le ensefiod a realizar esta preparacion?

Esta sopa de choclo tierna me ensefid a realizar mi madre cuando yo era pequefia porque
yo tenia que preparar la comidita a mis hermanos, esta sopita la elaboramos cuando habia un
pedacito de carne de chancho por que la sopita quedaba mas rica con este tipo de carne. Yo fui

la Gnica mujer de tres hermanitos y cuando mi madre murid yo quedé para cocinar para todos.
P6. NOMBRE DE LA PREPARACION:
Poleada

P7. INGREDIENTES DE LA PREPARACION:

Grano de choclo tierno Retazos de papa chola pelada
Aceite Col

Hueso carnudo de chancho Trozos de zanahoria

Hojas de laurel Culantro

Cebolla larga Sal

Ajo Pimienta

Pimiento verde Comino

Rama de perejil Orégano

P8. PROCEDIMIENTO DE LA PREPARACION:

En una olla sopera agregaremos aceite y los trozos del hueso carnudo de chancho junto
con los condimentos como la sal, pimienta, comino, orégano y hojas de laurel, doramos bien y
agregamos la zanahoria, pimiento, ajo y la cebolla larga, haremos una especie de refrito en el
fondo de la olla y cuando la cebolla ya esté transparente agregamos el agua para despegar lo
que quedd al fondo de la olla. En una licuadora colocaremos el choclo y una cantidad de agua
para procesarlo posteriormente y luego colarlos separando el afrecho de la leche. Cuando el
caldo haya hervido se agrega la rama de perejil entera y la papa junto con la col, dejas cocinar

hasta que la papa esté suave y cuando esto pase agregas la leche del maiz tierno a la preparacion,
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agitas hasta que rompa hervor y dejar cocinar por 10 minutos. Recomiendo servir con un

picadillo de cilantro.

Entrevista 5

Nombres y apellidos: E005

Edad: 42 afos

Sexo: Femenino

Parroquia a la que representa: La paz

Fecha de la entrevista: 04 de junio del 2024

Relacion con la entrevista: Experta en platos tradicionales de la zona

P1. ¢ Tiene experiencia previa trabajando en restaurantes o establecimientos de comida?

En restaurantes y establecimientos no, pero si se ha adquirido experiencia en la cocina
a lo largo de los afios porque desde la nifiez como uno mirara a la abuela o a la mama uno desde
ahi ha empezado a adquirir conocimientos de la cocina. Desde los 5 afios empez0 a hacer las
loncheras para ir al jardin ya que los papés trabajaban en el campo y no habia tiempo para que

les deje preparando la comida.
P2. ¢ A que se dedica laboralmente en la actualidad?

En la actualidad me dedico a docente parvulario, sin embargo, por la pandemia en la
institucién que trabajaba liquidaron a algunos docentes incluyéndome. Ahora por falta de
oportunidades laborales me encuentro trabajando en un proyecto del MIES elaborando comida

para los adultos mayores.
P3. ¢Cree que es importante rescatar la gastronomia tradicional de su sector?

Si, ya que en el lugar donde habitamos es un sector turistico que abre las puertas a
muchas personas locales y extranjeras, mediante la gastronomia local podemos dar a conocer
las historias, costumbres y tradiciones que no deberian perderse ya que son herencia de nuestras

familias. Como dice el conocido refran “de la mata a la olla”
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P4. ¢ Considera que las técnicas de coccion tradicionales son importantes para mantener

la autenticidad de los platos?

Son importantes ya que nuestras abuelas al momento de preparar los alimentos
utilizaban ingredientes naturales por ejemplo se utilizaban los fogones de lefia que dan un toque

especial a las comidas.
P5. ¢ Quién le ensefid a realizar esta preparacion?

Cuando tenia unos 9 afios por parte del subcentro de salud, invitaron a una nutridloga
para que capacite a las madres de familia del sector ya que existia mucha desnutricion infantil,
la especialista les explicaba que debian consumir en su comida algunas plantas que existian en
el sector y contenian hierro, vitaminas y fosforo el cual les iba a ayudar a tener una mejor salud.
Entonces nos enviaron a recolectar nabo amarillo, hojas y flores, ortiga, espinaca y berros para

luego experimentar recetas de cocina y de ahi surgio esta preparacion.
P6. NOMBRE DE LA PREPARACION:
Sopa de ortiga

P7. INGREDIENTES DE LA PREPARACION:

Hoja de ortiga Pimienta

Hueso carnudo de chancho Laurel

Zanahoria en cubitos Orégano

Pimiento Frejol tierno pelado
Ajo Sal

Cebolla larga Achiote

Retazos de papa chola Comino

P8. PROCEDIMIENTO DE LA PREPARACION:

En una olla aparte con agua hirviendo colocamos las hojas de la ortiga y las cocinamos

3 minutos, luego aparte hacemos un caldito de costilla con cebollita larga, pimientos, y
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zanahorita, cuando ya tengamos el caldito que sazonamos a gusto con comino, pimienta, laurel,
orégano y sal agregaremos la papita retaceada. Cuando ya tengamos la ortiga cumplidos los 3
minutos le echamos agua fria y reservamos para poner en el caldo de la costilla con las papas
ya cocinadas, dejamos hervir a fuego bajo unos 5 minutos mas y apagamos (servimos

inmediatamente por que la hoja de la ortiga es muy suave y de puede destruir).
4.2.1. Andlisis de las entrevistas

En la entrevista realizada a E001 se comprende el origen de esta preparacion, la cual
proviene de su esposa, Maria Shuguli. El se dedico la mayor parte de su vida a la agricultura y
s6lo cocina cuando es estrictamente necesario. Su opinion sobre el rescate de la gastronomia
en su sector es favorable pues considera que las generaciones actuales se estan alimentando
muy mal al consumir solo grasas. Asimismo, valora la conservacion de las técnicas de coccion
tradicionales, ya que, segun él, no solo se pierden las técnicas, sino también la sazon, puesto

que segln su opinion los platos elaborados antiguamente a lefia tenian un sabor mas especial.

En la presente entrevista realizada a E002, se entiende que el origen de la preparacion
proviene de su madre y su abuela, quienes le ensefiaron a cocinar desde pequefia. Aunque no
tiene experiencia en cocinas profesionales, cocino en el &mbito doméstico. Su opinion sobre el
rescate de la gastronomia en su sector es positiva, ya que, considera que los jovenes de hoy en
dia se alimentan mal, lo que contribuye a sus problemas de salud. Ademas, valora estas
preparaciones como conocimientos propios de su parroquia. Ella también esta a favor de la
conservacion de las técnicas de coccion tradicionales, destacando la importancia de los
instrumentos de cocina, como las pailas de barro o de bronce, que afiaden un sabor especial a

las comidas. Asimismo, cree que no se deben perder las cocinas de lefia.

En la entrevista realizada a EO03, se comprende que el origen de la preparacion se debe
a una amistad con una nutriéloga de EE. UU. que solia visitar la parroquia y reunirse con
amigas para experimentar con las plantas nativas de la zona, resultando en este locro. Maria
trabajo la mayor parte de su tiempo como ama de casa, lo cual le permitié aprender nuevas
preparaciones. Su opinion sobre el rescate de la gastronomia en su sector es positiva, pues
considera que la comida de los antepasados era mas nutritiva, en contraste con la comida actual,
que no solo carece de nutrientes, sino que también es peligrosa para la salud, especialmente

para los nifios. Asimismo, valora la conservacion de las técnicas de coccidn tradicionales, ya
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que, mantener tanto los ingredientes como las cocinas a lefia no solo es algo que forma parte

de la identidad cultural, sino que también mejora el sabor y la saz6n de las preparaciones.

En la entrevista realizada a E004, se comprende que el origen de esta preparacion fue
transmitido desde su madre, quien le ensefio a realizar esta sopa desde pequefia. Despueés de la
muerte de su madre, Clemencia comenzd a prepararla mas frecuentemente para sus hermanos,
ya que, fue la Unica hija de la casa. Aunque no tiene experiencia previa trabajando en
restaurantes, es una emprendedora gastronémica en su zona, dedicandose antes a la venta de
hornado en distintas zonas de la parroquia y en otras ciudades. Su opinion respecto al rescate
gastrondmico de su zona es favorable, ya que, cree que, si una persona tiene la oportunidad de
recolectar y mantener viva esta informacién y tradiciones gastrondmicas, no deberia
desaprovechar. Ademas, destaca la importancia de conservar las técnicas de coccion
tradicionales, como el uso del horno de lefia. Para ella, es crucial mantener estos métodos
porque considera que el sabor de las preparaciones es mas especial cuando se elaboran de esta

forma.

En la entrevista realizada a E005, se comprende que el origen de esta preparacion
proviene de una reunion organizada por el MIES cuando ella era nifia y acompariaba a su madre
a estas reuniones. Aunque no tiene experiencia en cocinas profesionales, aprendié a cocinar
desde muy pequefia, adquiriendo conocimientos de su madre y abuela. Su opinion sobre el
rescate de la gastronomia en su sector es favorable porque considera que La Paz tiene potencial
para el turismo gastronémico debido a la afluencia de turistas nacionales y extranjeros.
Asimismo, valora la conservacion de las técnicas de coccidn tradicionales, pues no solo se trata
de cocinas a lefia, sino también de los ingredientes utilizados por sus antepasados, los cuales

eran mayormente organicos y frescos, siguiendo el principio de "De la mata a la olla".

4.3. Resultados ficha de receta estandar

Receta estandar 1
Figura 1

Receta estandarizada del Locro de la Marita
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' ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
' g‘? TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

Nombre de la preparacion: Locro de la Marita —Lbiacion; No-PAX: 8
Chitan de Navamete
Canigag | Viind de Producto Costo Total Foto de la preparacion
200 2 Frejol tiemo B 0.50
200 2 Haba tierna ] 040
170 2 Meloco osado 5 0.35
100 g Cebolla h!Ea 3 030
150 B Crema de leche E] 1.00
160 g Cuajada 3 11§
1700 g Papa chola s 0.59
200 B Hoja de aceka con talk E 040
150 g Zanahona 3 035
40 ml Achiote s 0.3
500 ml Leche E] 0.50
1500 ml Agua E——
cn </n__|Sal —
c/n <u__ |Pmienta | e
e <n Comino ——
c/n o'n Orégano P
625 £ Aguacate 5 1.00
Grado de dificultad Costo de mgeedientes:| $ 6.80
Ficl [ ] Mediano Il Dificil_] Preci porpaia] S 085
— —
Procedimiento Area fria Area caliente Tiempo de preparacion Oire
Mise and place: Pelar frijol tiemo, haba tiema, Wvar v comar melloco rosado, cortar lj - - l:Li

cebolla larga en brumoise, lavar v cortar la hoja de la acelgs en cuadrados de 3em %
3em, separar el tallo v cortarlo en dados pequedos, cortar zanahoria en dados Instrumentacion
oequeiios, lavar, pelir v retacesr 1 papa chala
1. Colocamos las papas en la olla mediana con el agua y posemos & hervir, luego de quefOllas medianas

empiece a hervir retiraremos b espuma que se formara, smzonamos con wna pisca de  [Tabla d¢ cortar

«al, pimienta ¥ ino a gusto v al final colocaremos ka cebolla larga, [Cuchillo

2. Colocamos en la olla lego de 5 minutos la funda de crema de leche v el achote, Puntill

esperamos unos 3 minwtos v agregamos pisca de orégano, el frejol. la haba v el 7 Bowls pequeiios
melloco. i arevolver la om hasta que adquiera la

comsistencia deseada Ray ador

3. Cuando empecemos a ver que b preparacién empiera a adquirk consistencia
agregamos la acelga, la zanah oria, 1 leche, el queso crema v el queso mozzarella
previamente rayado. Seguiremos mov iendo la preparacion a fuego bajo hasta que el
haba v o frejol desaparezcan casi por completo

4. Sazonamos a gusto con la sal v servimos con una rebanada de aguacate v queso

(NOMERE DEL ESTUDIANTE: Pantoja Rosero Darwan Javier AUTORA: Maria Shuguh

4.3.1. Andlisis Locro de la Marita: El locro se caracteriza por su consistencia espesa,
resultado de la abundante cantidad de papa utilizada en su preparacién, lo que lo convierte en
un plato muy sustancioso, ideal para el almuerzo debido a su alto contenido de carbohidratos,
como lo indica el analisis nutricional. Este locro se elabora con granos tiernos como haba y
frijol, que aportan un sabor distintivo, especialmente el haba. Visualmente, los cortes de acelga
y zanahoria son los elementos que més atraen, afiadiendo color al plato. Desde un punto de
vista nutricional, este locro ofrece un alto contenido de carbohidratos, con 62.97 gramos por
unidad, mientras que el contenido de grasas es de 26.61 gramos por unidad. Finalmente, su

aporte de proteinas es de 13.66 gramos por unidad.

Tabla 2

Analisis nutricional de la preparacion Locro de la Marita

Carbohidra
tos
14.20 1.00 46.00
17.60 1.40 39.20
3.74 0.17 29.07
1.80 0.10 7.30

En la preparacion: Cantidad | Unidad | Proteinas | Grasas

Frejol tierno 200
Haba tierna 200

Melloco rosado 170
Cebolla larga 100

Q| Q| «




Crema de leche 150

3.00

55.50

4.50

Cuajada

160

16.48

16.80

7.52

Papa chola

1700

34.00

1.70

289.00

Hoja de acelga con

tallo

200

3.00

0.40

7.40

Zanahoria

150

1.35

0.30

15.00

Achiote

40

ml

0.00

40.00

0.00

Leche

500

ml

1.60

1.72

2.50

Agua

1500

ml

Sal

c/n

c/n

Pimienta

c/n

c/n

Comino

c/n

c/n

Orégano

c/n

c/n

Aguacate

625

12.50

93.76

56.25

Total, en 8 porciones

109.27g

212.85¢

503.74g

Total, en 1 porcion

13.669

26.61g

62.979

Receta esta
Figura 2

ndar 2

Receta estandarizada del Locro de cuy

€5 PUCE TEEC

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

7. Servie con un trozo de aguacate ¥ mn pedazo de cuy previam

mediana colocar el cuy marinado y cocinarlo por aprox. 2 horas o hasta
suave, luego separamos el cuy v el liquido (Fondo de cuy)

3. Hacer en usa olla mediana ua refrito de cebolla v ajo previamente cortado, cuando

va integrado agregaremos las papas trocesdas moviendo hasta que todo se
-zl bien

4. g0 esté integrado agregaremos el fondo del cuy jento  la leche, cuando
la prop fompa hervor agregamos sal, pis oféEano a pusto,
dcjam r por & minst viendo. cmos Ia leche

aremn
6. Cu s de locTo dewada apagamos el
fiaego « cortados Integramos muy
bien

N . Uhicacion: N B
Nombre de la preparacion: Locro de cuy m' No-PAX: 8
Cantitad l;::;;:' Producto Costo Total Foto de la preparacion
40 ml Achiote 3 023
0 ml__|Accite de gimsol B 0.05
100 & |Cebolh larga s 0.30
1900 ml Fondodeewy | ee—e—
300 ml |Leche B 0.30
1700 & |Papachoh s 0.59
on o/n__ |Sal —
c/n e/n Pimienta —
c/n c/n_|Commo S—
e &n Onégano ———
160 g |Cuajada B 118
1150 & |Cuy pehdo s 13.00
150 2 |Cremade leche B 1.00
10 E  |Ajopelado s 0.10
cn </n cboto ] es——
o/ o/n_|Perejl e
Grado de difi cultad Costo de mprediestes | S 17.78
Fial [ ] Medino[_] e | Precio parpain] § 222
Areafrin  Area caliente Tienspo de preparacion Otro
Tt i
retacear papa chola
em con Ajo en pasta, Instrumentacion
3 ¢l tafo del cuy)
Bals

i Bowk pequeiios
1 Bowl mediano

[Colder
Tabla

[Cu chilio
Deses pumador

NOMBRE DEL ESTUDIANTE: Pantoja Rosero Darwa Javier

AUTOR: Susana Chamomo
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4.3.2. Analisis locro de cuy: El locro tiene una consistencia espesa debido a la gran cantidad
de papas en la preparacion. Segun el andlisis nutricional, contiene un alto contenido de
carbohidratos y proteinas por porcion, por lo que es recomendable consumirlo principalmente
en horas de almuerzo para obtener suficiente energia para el resto del dia. Este locro se elabora
con un fondo de cuy, resultado de la coccion de esta proteina en agua durante dos horas, lo cual
le otorga su sabor caracteristico. El principal atractivo visual del plato es la proteina que se
sirve junto al locro, complementada con hierbas como perejil y culantro, que aportan sabor y
color. Desde el punto de vista nutricional, esta preparacion tiene un alto contenido de
carbohidratos, con un valor de 40.83 gramos por plato, seguido por la proteina con un valor de
37.08 gramos, debido al contenido de carne de cuy que esta en la preparacion. Finalmente, el
aporte de grasa es de 23.54 gramos por plato.

Tabla 3

Analisis nutricional de la preparacion locro de cuy

En la preparacion: Cantidad | Unidad | Proteinas | Grasas Carbt(c)):idra
Achiote 40 ml 0.00 40.00 0.00
Aceite de girasol 20 mi 0.00 20.00 0.00
Cebolla larga 100 g 1.80 0.10 7.30
Leche 300 ml 9.60 10.50 15.00
Papa chola 1700 g 34.00 1.70 289.00
Sal c/n (o7 B I B il IR
Pimienta c/n c/n | -meeemeeem | e | e
Comino c/n cn | eeeeemeeem | e | e
Orégano c/n (o[ I R B T
Cuajada 160 g 16.48 16.80 7.52
Cuy pelado 1150 g 231.15 43.70 0.00
Crema de leche 150 g 3.00 55.50 4.50
Ajo pelado 10 g 0.64 0.05 3.30
Culantro c/n cn | -eeeem | e | e
Perejil c/n (o7 B B I el IR

Total, en 8 porciones 296.67 188.35 326.62
Total, en 1 porcion 37.08 23.54 40.83




Receta estandar 3

Figura 3

Receta estandarizada del Locro de hoja tierna de zambo

s PUCE TTEC

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

Nombre de la pre pamcion: Locro de hoja tierma de zambo %I No-PAX:
Camidad l::;,“,:' Producte Costo Total Fote de la preparacion
d ml Achiote $ 0.23
20 ml__|Aceite de gimsol s 0.05
100 & (Cebolla larga 3 0.30
100 @ |Zamahoria s 0.15
30 8 Pimento op $ 0.25
1900 wl JAgwm |
300 ml Leche s 0.30
1700 & Papa choly s 0.59
& o Sal —
e o [Pimanty e r—
A cin__|Comino [—
cin Orégano —
160 & |Cuajada s L1§
7 2 |Hoja de zambo tiemo s 0.15
150 g |Cremade leche s 1.00
Grado de dificultad Costo de imgredizates | § 4.20
Figl [] Mediano [l pifiei_] T 0.5
Procedimiento Area fria Area caliente Tiempo de preparacion
Mise and place: Cortar Cebolla larga en brumoise, fallar 1a Zanabora, cortar el - - - - - - E
pimiento rojo en brunoise, realizar cortes de la hoja de zambo sin ¢l talle en cmdrosde
2cm x 2em, lavar, pelar y retacear la papa chola Instrumentacién
1. Refrito con e] aenele aceite, cebolla, pimieato rojo v zanahoria, se
e alzefrito las papas y s mueve para que todo x itegre Balnzn N
2. Luego de haber mtrn rado todo agregamos el agm jwto con \a leche, cuando la Cucham de palo
. Cucharon

Colador

(Cuchill
[Ray ador

1 Bowls pequeilos
1 Bowl mediano

Bowlgrande
a5 [Tabla

NOMBRE DEL ES TUDIANTE: Pantoja Rosero Darwin Javer

AUTOR: Maria lmbaquingo
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4.3.3. Andlisis locro de hoja tierna de zambo: Este locro tiene una consistencia bastante

espesa debido a su alto contenido de papa. Sin embargo, en comparacion con los anteriores

locros presentados, esta preparacion no es tan espesa ya que no contiene granos en su

elaboracion, ni una proteina. Dado su alto contenido de carbohidratos, se recomienda

consumirlo en horas de almuerzo para obtener suficiente energia para el resto del dia. Su

principal atractivo visual son los cortes en brunoise fino del pimiento rojo y la hoja de zambo

tierna, que contrastan con el fondo amarillento del plato. Desde el punto de vista nutricional,

esta preparacion contiene 42.39 gramos de carbohidratos, 18.14 gramos de grasas y 7.83

gramos de proteinas por porcion. A diferencia de los anteriores locros, este es el que menos

grasas y proteinas aporta, aunque mantiene valores altos de carbohidratos.

Tabla 4

Analisis nutricional de la preparacién Locro de hoja tierna de zambo

) ) ) Carbohidra
En la preparacion: Cantidad Unidad Proteinas Grasas )
0s
Achiote 40 ml 0.00 40.00 0.00




Aceite de girasol

20

0.00 20.00 0.00

Cebolla larga

100

1.8 0.1 7.3

Zanahoria

100

0.9 0.2 10

Pimiento rojo

30

0.30 0.09 1.80

Agua 1900 ml 0.00 0.00 0.00
Leche 300 ml 3.90 10.50 15.00
Papa chola 1700 g 34.00 1.70 289.00
Sal c/n c/n

Pimienta c/n c/n

Comino c/n c/n

Orégano c/n c/n

Cuajada 160 g 16.48 16.80 7.52

Hoja de zambo tierno

75

2.25 0.23 4.00

Crema de leche

150

3.00 55.50 4.50

Total, en 8 porciones

62.63 145.12 339.12

Total, en 1 porcion

7.83 18.14 42.39

Receta estandar 4
Figura 4

Receta estandarizada de la Poleada

€5 PUCE TEE

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

brumioise fino, 40 picado fin
cortada en cuadradis, mirepoix de zmaho
1.En ol accite y scllar la cam

@ brwnoise, sol limpia ¥
. peladh ¥ retacends

olla con todos los mgredientes
de agun y la zanshoria.
rama de pergil des

(Nombre de la preparacion: Poleada %' No-PAX: 8
Camtidag I:,I::::‘ Producto Costo Total Foto de la preparacién

600 g Crano de choclo temo s L00
500 ml  JAgua e

50 g Aceite de gimsol H 014

1000 g Hueso camudo de chancho B 50
c/n o |Sal —
& on |Panienta ——
& e |Coming —
c/n </ Orégano e

2 unidad [Hoj de laurel b 004

100 g Cebolla larga $ .30

10 g Ajo pelado [ 0L10

30 2 |Pamento verde s 025
2500 ml Agua ——

4 g Raum de perejil s 0.03

500 2 Papa chola s 018

300 g Col s 018
cin c/n__|Culanwo e

110 g Zanahoria S 017

Grado de dificultad [ 2B 806

Facil [] Mediano [l pifisl_] wen porpaie] S 101

Pmt.’e(l.lnﬂe_m Area fria Aren callente Tiempo de preparacion Otro
Fe= —— B | N

Instrumentacion

Cucharon

Tabh

Cuchillo

Balna

Licuadora

licisie 1o para posterionmente colar by preparscion y separar el afrecho d la leche
del ehioslo tisrme,

5. Lucgo de que la papa ya este alandindose agregaranos bs leche del ehoclo al caldo
de nucstra preparacion. dejamos cocinar por 15 mimos y antes de servir retrmramos

Colador

6 Bowls

3 Bowls medianos

Cuchara

NOMBRE DEL ES TUDIANTE: Pantog Rosero Danwm Javier

AUTOR: Clenencia Rosero
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4.3.4. Analisis Poleada: Esta preparacion tiene una consistencia espesa, similar a una colada,
esta preparacion es acomparia con papa cortada en retazos y col cortada en cuadros, lo que no
solo aporta sensacion de saciedad, sino que también ayuda a espesar la preparacion esto junto
con la leche de choclo que se obtiene de licuar los granos de choclo tiernos con agua y que es
la protagonista de esta receta. En esta preparacion predominan los carbohidratos, seguidos de
contenidos iguales de proteinas y grasas, por lo que se recomienda consumirla en la tarde. Su
principal atractivo visual es el hueso carnudo de chancho, que aporta todo el sabor al caldo.
Otro aspecto visual destacado es la presencia de zanahoria cortada en cubos, que afiade color
al plato junto con la col y el picadillo de cilantro. Los valores nutricionales por plato de esta
preparacion son principalmente los carbohidratos, con un valor de 34 gramos por porcion,
seguidos por las grasas con 26.08 gramos y las proteinas con 25.85 gramos, en este caso los

valores de grasas y proteinas son similares debido a la presencia de la carne de chancho en esta

elaboracion.

Tabla 5

Analisis nutricional de la preparacion Poleada

En la preparacion: Cantidad Unidad Proteinas Grasas Cark:):idra

Grano de choclo tierno 600 g 19.20 7.20 144.00
Agua 500 ml 0.00 0.00 0.00
Aceite de girasol 50 g 0.00 50.00 0.00
Hueso carnudo de
chancho 1000 g 170.00 150.00 0.00
Sal c/n (o I Il
Pimienta c/n ch | - | e |
Comino c/n cln | e | e | e
Orégano c/n (o I e T Bl
Hoja de laurel 1 g 0.08 0.08 0.74
Cebolla larga 100 g 1.8 0.1 7.3
Ajo pelado 10 g 0.64 0.05 3.30
Pimiento verde 40 g 0.40 0.12 2.40
Agua 2500 ml 0.00 0.00 0.00
Rama de perejil 4 g 0.12 0.03 0.25
Papa chola 500 g 10.00 0.50 85.00
Col 300 g 3.90 0.30 18.00




Culantro c/n c/n
Zanahoria 110 g 0.66 0.22 11.00
Total, en 8 porciones 206.80 208.61 271.99
Total, en 1 porcién 25.85 26.08 34.00

Receta estandar 5

Figura 5

Receta estandarizada de Sopa de ortiga

€5 PUCE TTEE

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

Nombre de la preparacion: Sopa de ortiga

%l No-PAX: 8
La paz

Unidad de

| Medida Producto Costo Total Foto de la preparacion
20 ml  |Achiote s 012
40 ml Aceite de gims ol s 012

0 P Cebolla larga S 025
100 2 Zanahoria s 018

10 2 Ajo E 010

30 ] Panicnto rojo s 015
< [ Sal P—
cin cin Pinienta —
e/ c/n__|Comino —
</ c/n__|Orégano —

2 unidad [Hoia de laurel 5 ]
900 2 Papa chola s 031
750 E Costilla de res s 525
2000 ml Agua E——
200 ] Frejoltiemo s 0.50
100 & |Hop de ortma —

Grado de dificultad
Facil [ ] it edinno [l pificl ]
Proce dimie nto

Tiempo de preparacion Otro
B [

Instrumentacion

ta, |0l med i

Ol grande

ote [Giln de presion

v [Cucham de palo

Cucharon

Bahnm

el ol
. [Tabk

(Cuchillo

Colador

Guantes de caucho

1 Bowks pequenos

* |2 Bowls medianos

Desespunndor

5. Pasado los 20 minutos enfriamos la olla de presidn, coloc

e L
NOMBRE DEL ES TUDIANTE: Pantop Rosero Darwm Javeer

ALTOR: Doris Mudioz

32

4.3.5. Analisis Sopa de Ortiga: Esta preparacion tiene una consistencia liquida, similar a una

sopa de acelga, y se acomparia de papa retaceada, la cual contribuye a la sensacion de saciedad.

También se utilizan frejoles tiernos como granos. En esta preparacion predomina el contenido

de grasa, por lo que se recomienda consumirla durante la merienda, ya que no causa mucha
saciedad a pesar de contener una cantidad considerable de papa. Su principal atractivo visual,

ademas de la costilla de res, es la hoja de ortiga que se hierve en la preparacion para aportar

mas sabor. También son visibles los cortes finos en brunoise de pimiento junto a la zanahoria

cortada en dados pequerfios. Los valores nutricionales por plato de esta preparacion son: grasas,

34.10 gramos; carbohidratos, 28.52 gramos; y proteinas, 22.18 gramos. El alto contenido de

grasas en esta preparacion proviene principalmente de la costilla de res utilizada para realizar

el caldo.



Tabla 6

Analisis nutricional de la preparacién Sopa de ortiga

En la preparacion: Cantidad Unidad Proteinas Grasas Cart;c;:idra
Achiote 20 ml 0.00 20.00 0.00
Aceite de girasol 40 ml 0.00 40.00 0.00
Cebolla larga 80 g 1.44 0.08 5.84
Zanahoria 100 g 0.90 0.20 10.00
Ajo 10 g 0.64 0.15 3.30
Pimiento rojo 30 g 0.30 0.09 1.80
Sal c/n (o B el IE e
Pimienta c/n cn | - | e | e
Comino c/n ch | - | e [ e
Orégano c/n c/n | memememmen | e | s
Hoja de laurel 1 g 0.08 0.08 0.74
Papa chola 900 g 15.00 0.90 153.00
Costilla de res 750 g 142.50 210.00 0.00
Agua 2000 ml 0.00 0.00 0.00
Frejol tierno 200 g 14.20 1.00 46.00
Hoja de ortiga 100 g 2.40 0.30 7.50

Total, en 8 porciones 177.46 272.80 228.18
Total, en 1 porcidén 22.18 34.10 28.52

4.3.1. Glosario de recetas:

33

1. Brunoise: Un corte muy pequefio y uniforme, generalmente de 1 a 2 mm de lado, utilizado

comunmente para cebollas, zanahorias, pimientos, entre otros.

2. Chiffonade: Corte en tiras finas, cominmente usado para hierbas y hojas verdes como el

perejil y el culantro.

3. Cuadrados: Cortar en formas de cubos o cuadrados, aqui especifico de 3cm x 3 cm o 2

cm X 2 cm segun se indique, usado para hojas de vegetales como la acelga y la hoja de

zambo.
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4. Dados pequefios: Cubos pequefios y uniformes, mas grandes que el brunoise, utilizados

para zanahorias, pimientos y otros vegetales.

5. Mirepoix: Técnica de corte en dados pequefios, generalmente utilizada para una mezcla de

cebolla, zanahoria y apio.

6. Mise and place: Término culinario francés que significa "poner en su lugar”. Consiste en
preparar y organizar todos los ingredientes y utensilios antes de cocinar, asegurando un
proceso de coccion eficiente y ordenado.

7. Rallar: Desmenuzar un ingrediente en finas tiras usando un rallador, como en el caso de la

zanahoria.

8. Retacear: Cortar en trozos de tamafio moderado, no uniformes, cominmente aplicado a

papas y en otros tubérculos como la yuca.
4.4. Resultados recetario:

El presente recetario expone las recetas estandarizadas e incluye datos como la historia
de la zona, el nombre de la persona entrevistada, una foto de la zona y dos preguntas especificas
que ayudan a determinar la ocupacion actual de la persona entrevistada y quién le ensefié a

realizar dicha preparacion.

Al analizar tanto las recetas como las historias obtenidas a través de las entrevistas, es
importante recalcar que Montufar tiene un verdadero potencial para competir como un canton
con turismo gastrondmico. Esto se debe no solo a la variedad de platos encontrados, sino
también a la sazon y sabor Unicos de estas preparaciones. La mayoria de las personas
entrevistadas no se dedican profesionalmente a la cocina, lo que significa que muchas de estas
preparaciones se quedan en casa y corren el riesgo de desaparecer con el tiempo. Es evidente
que estas preparaciones tradicionales se transmiten de madres y abuelas a las personas
entrevistadas, e incluso de esposa a esposo, como es el caso de E001. Por lo tanto, la mayoria
de estas recetas han sido aprendidas de generacion en generacion. La gastronomia de Montufar
tiene un gran potencial para fomentar el turismo gastronomico en el sector. Si se reviven estas
preparaciones, no solo se rescataran las historias y los platos en si, sino que también se podra
posicionar al canton como un lugar atractivo para los emprendimientos culinarios a nivel

nacional.



Figura 6

Recetario

7

(

& <Indice

Objetivo del recetario.

Glosario

Mapa del cantén Montufar
Receta Locro de la Marita
Historias y narraciones.
+ Receta Locro de cuy.
Historias y narraciones
«+  Receta locro de hoja tierna de zambo.
Historias y narraciones.
« Receta Poleada.....................c..ccccoeeiiiiiiiiiiiiiiieee 9
Historias y narraciones.
«  Receta Sopa de ortiga
Historias y narraciones

‘ 2
(,'M‘ &

del cantdn Montnfar +

1
eﬁ

O e TAC MO 5780 OF e OmMACIM LOCAL

PUCE TTGC

[Nombre de s preparacion: Loco de b Marta

=5

I PUCE TTEC

3 i PUCE

[Novbee de s preparacine Loco de o

Introducciém

El rescate de la gastronomia del cantén Montifar en la pro-
vincia del Carchi no se trata solo de las preparaciones, sino
también de las historias que hay detrés de cada plato Este
recetario tiene como objetivo presentar recetas estandariza-
das con sus respectivos procesos y compartir las historias
que acompafian a estos platos y sus autoras. Esta informa-
cién se obtuvo a través de entrevistas con las autoras de las
preparaciones, con el fin de transmitir conocimientos que
estan en riesgo de perderse y cuya preservacion es de suma
importancia.

de Chitan de Navarrete se llev6 a ca-

o quebradas, y."Navarrete”, en ho-
m-h-:lihxdall_n:rﬂay hl:h;wmp-
e pioubms ¥ prdech. e

hortalizas como en el cuidado

Zons y su historias Chitan de Navarretes

lizacién
wmm julo de 1963, Segin los habintes de b zona,
proviene de b pakibm. ", que sigai

A que se dedica lnboralmente em Ia actualidad?

Trabejo en la cuadra de mi casm realizando diversas tareas tanto en ¢l cultivo de
deltemreno. Ademés, me dedico a miiltiples labores

ypam

| ¢Quien le ensefio mﬂhgrghpw-nnﬁn?

apuce

..l.nw4.mtm

s
Afios después, nos -nhmul)h
Bmheﬁlhddnhomhhmdebhﬁﬂtl

Zonaymhmm Fernéndez Salvador
mnmummmo 930, s ik emd mocndoea

k> _hbmmmhmlsrmquhnﬂndﬁ
1955, Ia hacienda
ElSalado.

Me dedicos o icos y, cuands

i ‘unnm'm.qudm de Is baciends habia

2A que se dedica lnboralmente em Ia actualidad?

\naderis.

mmumsohmmpwnmauh:
mm&umnmdﬁmmmdmp
FHPUCE T

\da, tam-

hlnd"ﬂu&hwﬂlbﬁln@bﬂ

Qnmllem-ﬂiumhrum Ppreparacién?

n-w-hd-.h:w.wu cocinar bs heredé de mi madre y mis abuchs,
dicaron a la desde pequetas micutrs Jo abuclos rabajaben

FhHPuceTEE



% PUCE TTEE

[Nombre de s preparacion: Loseo e o e de b

[

.
=

+ Brunoise: Un corte muy pequefio y uniforme, generalmente de 1 a 2 mm de lado, utilizado co-
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5. PROPUESTA
5.1. Descripcion del Proyecto

Ukumari restaurant es un restaurante creado en la ciudad de San Gabriel, con el fin de
que la poblacidon, tanto carchense como del resto del pais, pueda degustar preparaciones
tradicionales de nuestro sector. El restaurante intenta romper con el tradicionalismo
gastrondmico de nuestra provincia y posicionar a Monttfar como una zona apta para el turismo

gastronémico, atrayendo asi a personas de todo el pais y de otras partes del mundo.

La historia y motivacion principal para realizar este proyecto es ver cémo la
gastronomia en general en la provincia del Carchi se empieza a perder. Los conocimientos, los
saberes y todas estas recetas que se encuentran en los conocimientos de las personas mayores
de las comunidades en nuestra provincia se van a la tumba con ellos, y no existen restaurantes
0 personas interesadas en descubrir lo que somos. Por lo tanto, debemos cambiar esta
mentalidad, intentando demostrar que nuestra provincia y sus comunidades son una mina de

oro para fomentar la economia.

Vision: Ser una empresa lider en el rescate de la gastronomia del canton Montufar. En
los proximos 3 afios, nuestro enfoque principal sera recuperar y promover platos tradicionales

de las comunidades locales.

Mision: Revalorizar la gastronomia tradicional del canton Montufar para atraer mas
turismo al sector. Buscamos no solo fomentar la creacién de nuevos emprendimientos
culinarios en el cantdn, sino también romper con el tradicionalismo gastrondmico arraigado en

el canton y en la provincia del Carchi.
5.2. Plan de Negocios

Figura7

Modelo de negocio: Restaurante de comida tradicional Montufarefia
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—_# MODELO DE NEGOCIO: Restaurante de comida tradicional Montufarefia

RELACION CON EL SEGMENTOS DE
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\’ ESTRUCTURA DE COSTOS FUENTES DE INGRESOS

= Colaboracicnes de publicidad a la empresa que nos proveera de recipientes
biodegradables.

- Oferiar al mercado los ingredientes que nos son proporcionados por parte de
nuestro producteres aleado a quienes les compremes estos ingredientes organicos.
- Eventos de catering en donde podramos ofertar nuestros platos a gran escala tanto
para la provincia del Carchi come para Ia provincia de Imbabura

- Presentar talleres de capacitacion sobre el mangjo responsable de los locales de
comida y la reduccion de su huella ecologica.

= Prestamo bancario para creacion de la cocina y la compra de maquinaria para la
produccion al igual que cornprar toda la materia prima necesaria

- Pago de personal.

- Pago de servicios basicos,

- Pago de Marketing tanto fisico coma en redes sociales para mejorar la difusion.
- Compra de utensilios necesarios en la cosina
- Compra de envases bicdegradables para entregas por delivery.

5.2.1. Segmento de Clientes

El presente proyecto esta dirigido a personas de 15 afios en adelante, considerando que
desde esta edad existe una mayor disposicion para probar comidas nuevas. La principal meta
es generar conciencia en el consumidor sobre la importancia de preservar estas tradiciones
culinarias. El nicho de mercado principal estd compuesto por personas de entre 40 y 90 afios,
quienes tendran la oportunidad de degustar productos que probaron en su infancia y que estan

en riesgo de perderse.

Adicionalmente, el mercado diversificado incluye hospitales que necesitan
preparaciones como sopas Yy otros alimentos con alto contenido nutricional, garantizando la
seguridad para sus pacientes. También se extiende a personas en hogares de ancianos que
deseen revivir los sabores de su infancia, atrayendo asi nuevos clientes. Por ultimo, el mercado
segmentado se enfoca en personas de mediana edad que buscan degustar platos tradicionales
de su infancia, asi como en individuos de centros geriatricos que requieren alimentos sanos y

frescos, provenientes del campo.
5.2.2. Propuesta de Valor

El proyecto se enfoca en rescatar 5 platos, en este caso sopas las cuales son: Sopa de

ortiga, una sopa que utiliza de fondo costilla acompafiada de grano tierno y pelado de frejol
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junto con zanahoria cortada en cubos, el elemento principal de esta preparacion es la hoja de
ortiga la cual es buena para controlar nervios. Locro de la Marita, sopa tradicional que contiene
una gran cantidad de granos y hoja de acelga la cual contiene una gran cantidad de fibra la cual
ayuda a regular los procesos digestivos. Locro de hoja tierna de zambo, un loco exquisito que
tiene como ingrediente especial la hoja tierna de zambo la cual es menos aspera que la madura
y otorga un aroma a queso maduro a la preparacion, aunque esta solo tenga cuajada como Unico
tipo de queso. Locro de cuy, es en realidad una sopa que tiende a ser muy espesa debido a la
gran cantidad de papa que esta tiene, utiliza como ingrediente principal el cuy y el fondo de
cuy que proviene de la coccidn de este, sopa aromatizada con perejil y culantro. La poleada es
una sopa de choclo tierno la cual parte de un caldo hecho con hueso carnudo de chancho, esta
sopa tiene como ingrediente principal el choclo tierno que es batido en licuadora y después
colado con el unico fin de quedarnos con la leche del choclo, posteriormente esta leche se
colocara al final en el caldo que previamente se prepar0 y se deja cocinar por unos minutos.
Estos conocimientos culinarios se encuentran en su mayoria en personas adultas mayores,
quienes, al fallecer, llevan consigo estas valiosas recetas. El producto ofrece como principales
beneficios alimentos elaborados con productos 100% carchenses, lo cual ayuda a la economia
de la provinciay, en especial, a los productores locales. Ademas, proporciona comida nutritiva
que incluye ingredientes en desuso como la acelga, el melloco y la zanahoria blanca,

presentandose de una manera mas atractiva y deliciosa.

El compromiso es mantener la responsabilidad ecoldgica utilizando productos
biodegradables en el servicio de delivery y en los envases para llevar. A diferencia de la
mayoria de las empresas gastronomicas en la provincia del Carchi, este proyecto busca romper
con el tradicionalismo gastrondmico al ofrecer productos innovadores que, bien utilizados,
pueden incorporarse en la dieta diaria. Esto no solo promueve el rescate de los platos
tradicionales, sino también de ingredientes en peligro de desaparicion, apoyando al productor

local y cuidando del medio ambiente.
5.2.3. Canales de Distribucion

El principal canal que se planea utilizar en el proyecto es la oferta de productos tanto
en el local como a través de aplicaciones de delivery, las cuales ayudaran a difundir las
preparaciones mediante publicidad. También se planea colaborar con restaurantes que ofrezcan
en su menu diario comidas sanas, saludables y ecolégicamente responsables, estableciendo

alianzas estratégicas con la empresa.
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5.2.4. Relacion con el Cliente

La estrategia mas importante para establecer relaciones con el cliente serd ofrecer un
trato amable y respetuoso, transmitiendo calidad y seguridad tanto al momento de entrar como
al salir del local. Ademas, se brindara atencion personalizada, teniendo siempre en cuenta a los
clientes mas fieles y recordando fechas importantes como cumpleafios o fiestas familiares, en

las que se les podran ofrecer descuentos.

Para la atencién al cliente postventa, se solicitardn a los clientes sus opiniones y
sugerencias sobre las preparaciones. De esta manera, se podra evaluar la satisfaccion del cliente
con el local y el producto, obteniendo no solo su opinién y critica, sino también su ayuda para

crecer como empresa.

En cuanto al plan de fidelizacion de clientes, se creard un programa de recompensas
que consistira en ofrecer beneficios después de un determinado numero de compras. Estos

beneficios pueden incluir descuentos o una preparacion gratuita a eleccion del cliente.
5.2.5. Fuentes de Ingresos

Una de las principales estrategias para monetizar el emprendimiento es a través de la
colaboracion publicitaria con empresas que participan, como la empresa que provee los
recipientes biodegradables. Ademas, se podran ofrecer al mercado los ingredientes
proporcionados por los productores aliados, a quienes se les compran estos productos,
buscando mejorar la economia de los socios productores. También se podran realizar eventos
de catering, donde se ofreceran los platos a gran escala tanto para la provincia del Carchi como
para la provincia de Imbabura, promoviendo asi el emprendimiento no solo a nivel provincial,
sino también en otras regiones. La realizacion de talleres de capacitacion sobre el manejo
responsable de locales de comida y la reduccion de su huella ecoldgica es otra estrategia clave.
Se aprovecharan los conocimientos en este nuevo ambito gastrondmico para generar conciencia

y obtener recursos que apoyen el emprendimiento.
5.2.6. Recursos Clave

Para iniciar este emprendimiento, es esencial contar con una inversion inicial, por lo
que se necesitara un préstamo semilla con el apoyo de entidades financieras dispuestas a

respaldar a nuevos emprendedores. Posteriormente, el principal objetivo serd establecer
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relaciones con productores locales para la produccion de alimentos organicos provenientes del
propio cantén. Respecto al local fisico, una vez asegurado un espacio adecuado para abrir el
restaurante, serd crucial equipar la cocina con todo lo necesario para la preparacion y
manipulacion de alimentos. Estos recursos fisicos son fundamentales, puesto que de ellos
depende la calidad del producto final, garantizando siempre la seguridad del cliente frente a

cualquier tipo de Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA).

Otro aspecto importante del proyecto es la adquisicién de materia prima biodegradable
para los envases de platos tanto para llevar como para delivery. La publicidad tambien juega
un papel crucial; por ello, se implementaran planes de publicidad en redes sociales como
Facebook e Instagram, plataformas clave para la difusion de informacidn en areas especificas.
Ademas, sera fundamental crear cuentas oficiales en aplicaciones de delivery para posicionarse
en el mercado de comida a domicilio, asegurando que los clientes puedan disfrutar de los

productos en la comodidad de sus hogares.

5.2.7. Actividades Clave

Investigar recetas tradicionales de Montuafar: Investigar en las parroquias rurales del
canton Montufar recetas de sopas u otras preparaciones que se estén perdiendo y sean

Ilamativas para la venta.

e Comprade ingredientes: Seleccionar y comprar los ingredientes de mejor calidad que

sean organicos y se adapten a nuestras necesidades tanto en color como en sabor.

e Buscar proveedores confiables: Identificar y negociar con distintos proveedores de
alimentos organicos del cantdon Montufar que estén dispuestos a suministrar los

ingredientes.

e Adquisicion de ingredientes para la elaboracion de preparaciones: Comprar los

productos necesarios para la preparacion de estos platos.

e Desarrollo de recetas estdndar: Proceso en el cual se debera experimentar con las
preparaciones hasta alcanzar los sabores deseados para posteriormente estandarizar las

preparaciones.



42

e Capacitacion del personal: Formacion del equipo de trabajo tanto de servicio como
de cocina en el uso de técnicas culinarias, uso de equipo y manipulacion correcta de los

alimentos.

e (Gestion de inventario y abastecimiento: Monitoreo y gestion constante del
economato con el fin de administrar eficientemente los productos en stock, asegurando

el suministro constante de los ingredientes.
5.2.8. Socios Clave

En cuanto a los socios, el enfoque principal estara en las asociaciones de productores
organicos del canton Montufar. El objetivo es fortalecer la economia de los proveedores al
comprar sus productos y también ayudarles a promocionar sus productos mediante la creacion
de pequefios mercados en fechas especificas. Otro socio clave serd la empresa productora de
envases biodegradables, que proporcionara los envases y con la cual se podran negociar

descuentos a cambio de la publicidad que se ofreceré en el local.

Los aliados serén otras empresas gastronémicas que ofrecen comida tradicional tanto
en la provincia del Carchi como en la provincia de Imbabura. Esto no solo fomentara una
competencia sana, sino que también serd beneficioso para las empresas gastronomicas.
Ademas, se buscara aliarse con empresas interesadas en colaborar para desarrollar productos
mas ecoldgicos en ambas provincias, contribuyendo asi a ofrecer opciones méas saludables a

precios accesibles.

Los principales colaboradores en el emprendimiento seran el Ministerio del Ambiente
y el GAD Montufar. Se buscara establecer alianzas que no s6lo atraiga mas turismo a la
provinciay el cantdn, sino que también ayuden a posicionarse como una empresa amigable con
el medio ambiente en la zona norte y a nivel nacional. Estas entidades tienen la capacidad de
difundir informacion a otras provincias, lo cual serd fundamental para la visibilidad y

reputacién como empresa ecoldgica.
5.2.9. Estructura de Costos

Uno de los principales costos que se deben gestionar rigurosamente es la adquisicion
de un préstamo en una entidad bancaria. Este préstamo se destinara a adecuar el establecimiento

y adquirir la maquinaria necesaria para la produccion, ademas de servir como respaldo durante
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los primeros meses del emprendimiento hasta que se logre un mayor reconocimiento en el

canton.

En cuanto a los costos fijos, incluirdn el pago del personal; se necesitard una persona
adicional tanto en la cocina como en el servicio. También es crucial considerar los gastos de
servicios basicos como agua, luz e internet. EIl gasto en marketing, tanto fisico como en redes
sociales, sera un costo adicional que contribuira a la difusion del emprendimiento y, a largo

plazo, generard mas beneficios al aumentar la visibilidad en la comunidad.

La compra de utensilios necesarios en la cocina sera un costo variable, ya que no se
reemplazan diariamente, pero deben ser renovados periddicamente en caso de pérdida. Del
mismo modo, la adquisicion de envases biodegradables serd variable, dependiendo de la
frecuencia de los pedidos por delivery o para llevar desde el local, asi como del stock en

almacén.

Para gestionar eficazmente estos costos, es fundamental mantener un inventario
actualizado de todos los productos y utensilios necesarios en la cocina. Esto permitira
responsabilizar a quienes causen dafios o pérdidas, evitando que la empresa asuma estos costos.
Ademas, la gestion cuidadosa de los envases biodegradables es crucial, dado su costo elevado,

para evitar desperdicios innecesarios.
5.3 Desarrollo del Producto o Servicio

Figura 8
Logotipo UKUMARI restaurant.

El nombre del restaurante, Ukumari, es una palabra en kichwa que hace referencia al
0so de anteojos, un animal que se suele avistar en las comunidades del cantén Montufar. La

palabra "restaurant” proviene del inglés y significa restaurante.
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El logo utiliza principalmente elementos tradicionales de Montafar, como un sombrero
y el 0so de anteojos mencionado anteriormente. En este caso, el logo incluye un trinche y un

cuchillo para representar el restaurante.

El eslogan, que debe ser simple y facil de memorizar, refleja el objetivo principal del
proyecto: "En busca de una tradicion perdida.” Este eslogan destaca el proposito del restaurante

de rescatar las preparaciones tradicionales de las zonas rurales del canton Montufar.
5.3.1. Resultados de las Pruebas y Feedback Recibido
e Focus Group con Comparieros de Gastronomia:

Disefio Basico: Inicialmente se identifico la primera preparacion que se iba a rescatar
a través de la entrevista y la practica de este platillo, lo que resulto en el primer prototipo, el
locro de acelga. En esta preparacion se estandarizd una cantidad minima de acelga para que no
predomina en el plato, con el objetivo de dar mayor protagonismo a los granos, como el haba

y el frijol tierno, asi como a los tubérculos, como la papa y el melloco.

Materiales Iniciales: Se utilizaron ingredientes de origen carchense para elaborar estas
preparaciones, asi como productos que estaban disponibles en la casa en ese momento, como

la acelga que se suele sembrar en San Gabriel.

Funcionalidad Principal: El primer prototipo del locro se centrd en demostrar que
existen variadas preparaciones propias de las zonas rurales del cantén Montufar. En este caso,
el locro de acelga se presentaba como una receta de autoria que, tras su presentacién en clases
y ante chefs, se descubrié que no era un verdadero locro de acelga. En su lugar, se propuso un

nuevo nombre para este platillo, quedando finalmente como Locro de la Marita.

Se estandariz6 la preparacion con los valores iniciales de los productos utilizados,
presentando tanto los precios como el procedimiento para elaborar el locro. Es importante
destacar que esta estandarizacion se realizo utilizando el formato proporcionado por los chefs

de gastronomia de la PUCE-SI.

Figura 9

Primer prototipo locro de acelga
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MOMBRE DEL LOS A LUMMOS: Darwin Pantofa

Evaluacién Inicial:

Pruebas con Usuarios: Los prototipos fueron evaluados por un grupo pequefio de
estudiantes formados en clase, entre los cuales estaban Andrés Carrillo, Sebastian Morales y
Camila Lopez. También se realizé una pequeria degustacion de esta preparacion con la docente

Grace Dominguez y el chef Juan Carlos Echeverria.

Feedback: Los estudiantes y docentes que probaron la preparacion proporcionaron
retroalimentacion sobre la calidad del plato presentado, la cual se tom6 en cuenta para futuras
preparaciones. Una de las principales observaciones fue la uniformidad de los cortes de las
papas, ya que, se busca mas consistencia en el locro y las papas tenian distintos tamafios al
momento de probar esta preparacion. También se tomo en cuenta la observacion de la docente
y un comparfiero de clase sobre la acelga, puesto que su sabor no era tan predominante en la

preparacion.
5.3.2. Iteraciones y Mejoras Basadas en la Validacion

Mejoras realizadas en los prototipos basadas en el feedback recibido, incluyendo ajustes
de recetas.

Sabor:
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Se aumento la cantidad de acelga en la preparacion, pasando de 100 gramos a 150
gramos de hojas. Ademas, se comenzé a utilizar el tallo de la hoja, el cual se pela y se corta
finamente para agregar a la preparacion. Se mejoraron los cortes de los productos utilizados en

el locro de la Marita, especialmente los cortes de la papa.
Textura:

Se mantuvo la misma cantidad de papa, pero se incorpord melloco en la preparacion,
un ingrediente que estaba en la receta original proporcionada por el entrevistado. Este
ingrediente ayudd a que la sopa adquiere una textura mas viscosa de manera mas rapida y
aportd aun mas sabor al locro. También se determiné mejor el tiempo de coccion para

garantizar que el locro siempre tenga la misma textura.
Presentacion:

La primera presentacion del locro se realizé en un termo grande debido a la falta de
recursos para emplatar, lo que hacia que el locro se enfriara. Se cambi6 la presentacion a un
plato blanco y se afiadieron dos acompafiantes: queso cortado en dados pequefios y aguacate.
Estos elementos no solo mejoraron la estética del plato, sino que también aportaron sabores

mas especiales. En particular, es conocido que los locros combinan muy bien con aguacate.
5.3.3. Segundo Prototipo y Focus Group con Chefs Profesionales
Proceso de Desarrollo:

Para la presentacion de las siguientes preparaciones, se identificaron cambios en
algunos ingredientes: se agregd melloco al locro, se incorpor6 mas acelga junto con su tallo
pelado a la preparacién, y se realizaron modificaciones en los cortes de la papa para mejorar la
estética al momento de la presentacion. En este segundo prototipo, se presentaron dos
preparaciones adicionales: Locro de cuy y Sopa de ortiga. Estas recetas fueron obtenidas a
través de las entrevistas y pertenecen a las parroquias de Fernandez Salvador y La Paz,
respectivamente. Estas dos Ultimas preparaciones no requirieron mejoras adicionales, ya que,

fueron ampliamente aceptadas por los comparieros y chefs que las degustaron.
5.3.4. Caracteristicas Mejoradas del Segundo Prototipo:

Ingredientes:
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Respecto al Locro de la Marita, se aumento la cantidad de acelga en la preparacion,
incluyendo el tallo para que el sabor predomina. En el Locro de cuy, se agregd una cantidad
extra de perejil y culantro picado para intensificar el sabor. En la Sopa de ortiga, se determin6
la cantidad exacta de la hoja, resultando en una preparacion con sabores caracteristicos, sin

cambios en la cantidad de los ingredientes ni adiciones extras.
Meétodos de Preparacion:

Para el Logro de la Marita, no hubo mas variaciones, visto que las correcciones
anteriores complementaron el plato. En el Locro de cuy, se modificé la preparacion original
decidiendo hacer un fondo de cuy en una olla aparte en lugar de cocinar el cuy con las papas,
permitiendo asi un mayor control del sabor del cuy en la preparacion para que no sea muy
fuerte. El tiempo de coccidn de la ortiga en agua hirviendo se redujo de 5 minutos a 3 minutos,

para que la hoja no pierda mucho sabor y esté mas presente en el caldo de la costilla.
Presentacion:

En la preparacion del Locro de la Marita, se corrigieron los cortes para hacerlos mas
parejos en el queso y el aguacate, presentando este ultimo con un corte méas llamativo para
hacer el plato atractivo al consumidor. En el Locro de cuy, la presentacién finalizé con el cuy
cocido previamente en el fondo, colocado en la mitad del plato, acompafiado también con
aguacate. El locro se decor6 con un corte fino de perejil y culantro, aportando atractivo visual
y mas sabor al plato. En la Sopa de ortiga, se realiz6 una decoracion destacando la costilla en
el centro del plato. Debido a la ya atractiva presentacion de la sopa, no hubo méas cambios en

la decoracion.

5.3.5. Presentacion del Prototipo Final
Descripcion del Producto Final:
Ingredientes:

Se seleccionaron productos 100% carchenses para la elaboracion de los cinco productos
finales, comprados en el Mercado Amazonas, que se realiza los dias sabados. Para el locro de
la Marita, los ingredientes no cambiaron sustancialmente ya que estuvieron determinados en
los prototipos anteriores. Este mismo proceso ocurrio para el locro de cuy y la sopa de ortiga,

que no tuvieron mayores observaciones. En las Gltimas dos preparaciones presentadas, locro
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de hoja tierna de zambo y la poleada, hubo cambios sustanciales en los ingredientes. En el locro
de hoja tierna de zambo, se increment6 la cantidad de este producto de 50g a 759 para aportar
mas sabor a la preparacion. Respecto a la poleada, la cantidad de choclo tierno cambi6 de media
funda (300g) a una funda entera (600g).

Meétodos de Preparacion:

Los métodos de preparacion de los platos locro de la Marita, locro de cuy y sopa de
ortiga no tuvieron mayores variaciones esto debido a que se hicieron las correcciones
pertinentes anteriormente, respecto al locro de hoja tierna de zambo el cambio principal que
tuvo esta preparacion fue que la hoja tierna del zambo se colocaria 20 minutos antes de terminar
la preparacion ya que esta hoja fue méas dura de cocer y en una larga coccidn esta elimina su
textura aspera propia de la hoja. Respecto a la poleada el principal cambio fue que luego de
agregarle la leche de choclo tierno al caldo previamente elaborado, se debe bajar la fuerza del
fuego al minimo ya que esta preparacién tiende a asentarse bastante si no esta en movimiento

constante luego de haber agregado la leche del choclo.
Presentacion:

En la presentacion del locro de la Marita, locro de cuy y sopa de ortiga no hubo cambios
significativos, ya que previamente se habia determinado como serian presentados. Para la
presentacion del locro de hoja tierna de zambo, se decidi6é que, por atractivo visual y sabor,
seria mejor acompafiado con queso cortado en cuadros y aguacate. En la poleada, la sopa fue
decorada al final con culantro picado finamente, lo cual no solo mejoré el sabor sino también

la presentacion.
Logros:

El producto final redescubrio cinco preparaciones desconocidas del cantén Montufar,
sino que también permitio exponer historias y conocimientos que las autoras y autores de estos
platos transmitieron. Esto permitio romper el tradicionalismo gastronémico de la zona y
ampliar los conocimientos de la ciudadania sobre la cocina del canton Montufar. También se
evidencio que el cantdn Montufar puede ser una verdadera potencia gastronémica a nivel
nacional. Es evidente que se necesita mas apoyo del GAD Montufar para poner en valor estas
preparaciones rescatadas y demostrar que el canton puede ofrecer una variedad de platos

exquisitos que pueden mejorar la dieta de los jovenes.
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El rescate de las preparaciones Locro de la Marita, Locro de cuy, Locro de hoja tierna
de zambo, Poleada y Sopa de ortiga demuestra que se pueden realizar platos con ingredientes
poco conocidos, y que, al utilizarlos adecuadamente, no solo se consiguen platos exquisitos,
sino también con un alto valor nutricional. Cada una de estas elaboraciones tiene un ingrediente

particular que las caracteriza y aporta mucho sabor al plato.
Proximos Pasos:

Con las cinco preparaciones ya determinadas, el siguiente paso es difundir estas
elaboraciones en la comunidad, intentando ponerlas nuevamente en evidencia a través de
medios locales como radio o television mediante entrevistas. Ademas, es crucial promover
estas preparaciones en locales de comida en la ciudad de San Gabriel, de manera que estos
establecimientos puedan adaptar las recetas y ofrecerlas en su mena. Esta difusion permitira no
solo preservar y revivir estas tradiciones culinarias, sino también fomentar el orgullo local y

atraer a visitantes interesados en la gastronomia de Montufar.
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6. CONCLUSIONES

En las entrevistas realizadas a los conocedores de platos tradicionales de las zonas
rurales del canton Montdfar, se resalta la importancia y el valor de rescatar y conservar las
técnicas tradicionales de la gastronomia local. Todos los entrevistados coincidieron en que las
técnicas de coccion, como el horneado en lefia y la coccion en lefia, ademas de mejorar el sabor
de las preparaciones, forman parte de la identidad cultural de la zona. También se subraya la
necesidad de educar a las nuevas generaciones sobre una alimentacion més saludable y
nutritiva, dejando de lado el consumo de grasas y alimentos procesados, que son ampliamente
consumidos en la actualidad. La conservacion de estas practicas no solo preserva el legado
culinario, sino que también puede potenciar el turismo gastrondmico en la zona, beneficiando

tanto a las comunidades como a los visitantes.

La gastronomia del canton Montufar destaca por su diversidad de preparaciones, como
los locros y sopas, que utilizan una amplia variedad de ingredientes y técnicas de preparacion,
haciendo que cada plato sea Unico y distintivo. Las recetas incorporan elementos locales como
papa chola, acelga, cuy, hojas de zambo, choclo tierno y hoja de ortiga, representando la
herencia cultural y culinaria de cada sector. Asimismo, enfatizan la importancia de conservar
y promover estas practicas ancestrales para asegurar su continuidad y apreciacion por las

futuras generaciones.

La creacion del recetario, basado en las entrevistas y recetas estandarizadas, revela un
gran potencial para desarrollar el turismo gastronémico en el canton Montufar. La variedad de
platos y los sabores Unicos, transmitidos de generacion en generacién, destacan la riqueza
culinaria de cada parroquia. Aunque estas preparaciones se mantienen en el &mbito doméstico,
el rescate y promocién de las tradiciones culinarias no solo preservaran la herencia cultural,
sino que también posicionaran al canton Montafar como un destino atractivo para
emprendimientos culinarios y promoveran a Montufar como un destino gastronémico a nivel

nacional.
7. RECOMENDACIONES

Implementar programas educativos y talleres comunitarios que promuevan y ensefien
las técnicas de coccion tradicionales, involucrando a jovenes y adultos en la practica de estas

habilidades. Ademas, es importante desarrollar iniciativas turisticas que resalten la riqueza de
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la gastronomia local, creando rutas gastronomicas y eventos que atraigan a turistas nacionales

e internacionales, generando asi un impacto econémico positivo en la comunidad de Montufar.

Preservar y promover las tradiciones culinarias, creando con ayuda de los GAD
parroquiales un recetario comunitario que documente detalladamente estas preparaciones
tradicionales, incluyendo las técnicas y los ingredientes especificos utilizados. Este recetario
podria ser distribuido en escuelas locales y centros comunitarios, asi como a través de
plataformas digitales, asegurando su accesibilidad a todos los interesados. Ademas, se podrian
organizar concursos Yy festivales gastronémicos donde se premie la mejor version de estos
platos tradicionales, incentivando asi a la comunidad a rescatar las preparaciones tradicionales

del sector.

Para potenciar el turismo gastronémico en el cantdn Montufar, se podrian implementar
programas de capacitacion y apoyo a emprendedores locales en el ambito culinario. Estos
programas podrian incluir talleres sobre técnicas de cocina tradicional, marketing
gastronomico y gestion de negocios. Asimismo, se podrian organizar eventos y festivales
gastrondmicos que pongan en valor las recetas tradicionales y ofrezcan a los turistas la
oportunidad de experimentar la cultura culinaria del canton Montafar y sus parroquias. Esto no
solo ayudara a preservar y difundir las preparaciones locales, sino que también incentivara la

economia local y promovera a Montufar como un destino gastronémico.
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9. ANEXOS
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Tabla 7

Matriz Metodoldgica

Objetivos
especificos

Tipo de
investigacion

Meétodo

Técnica

Instrumentos

Identificar
mediante
entrevistas 1
plato
tradicional
poco
conocido por
cada una de
las 5
cabeceras
parroquiales
del canton
Montufar.

Cualitativa

Analitico
sintético

Entrevista

Ficha de
entrevista

Desarrollar la
estandarizaci
6n mediante
la
preparacion y
degustacion
de las recetas
por cada una
de las
preparacione
s elegidas.

Experimental

Analitico
sintético

Estandarizacio
n

Ficha de
receta estandar

Disefiar un
recetario en
el que se
expongan las
recetas
estandarizad
asyla
historia que
hay detras de
ellas.

Descriptiva

Método
deductivo

Exposicion

Recetario
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ENTREVISTA DE PREPARACIONES
TRADICIONALES DEL CANTON MONTUFAR

La presente ficha esta dirigida a las personas con conocimientos de preparaciones tradicionales
del canton Montufar, especificamente de cada una de las cabeceras parroquiales del canton,
con el objetivo de:

e Conocer informacién detallada de las preparaciones tradicionales propias de la zona en
la que se realice la entrevista.

e Obtener informacién adicional, como la historia detrds de la receta o su opinion
respecto al rescate de la gastronomia tradicional de su sector, con el fin de completar la

informacion necesaria de un recetario.

I.  DATOS GENERALES:

Nombresy apellidos: ...

Edad: ....... Sexo: Masculin - Femenin

Parroquia a la que PEItENECE: .. ...t

Fecha: ..o,

Il.  CUESTIONARIO:

e ;Tiene experiencia previa trabajando en restaurantes o establecimientos de comida?
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e ;Considera que las técnicas de coccion tradicionales son importantes para mantener la
autenticidad de los platos?
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