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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE 

El cantón Espejo posee un recurso gastronómico incomparable por su variedad de platos 

ancestrales, además de contar con una variedad de productos agrícolas que por sus pisos 

agroclimáticos cuentan con una calidad y sabor muy característico. Desde tiempos 

inmemorables los platos ancestrales han sido un icono para el cantón Espejo por la 

utilización de utensilios característicos como la piedra de moler ají, las cucharas de palo y 

sobre todo los famosos tiestos y ollas de barro; pero, con el paso del tiempo y la 

modernización todas estas costumbres y tradiciones reflejadas en la gastronomía ancestral 

se han ido perdiendo. 

 

Es por eso que esta investigación busca rescatar aquellas recetas, técnicas, formas de 

preparación y platos ancestrales que en la actualidad ya no son muy comunes a excepción de 

muy pocas personas de edad adulta que siguen manteniendo este hábito alimenticio. Para 

ello se realizó una investigación bibliográfica documental de fuentes locales a través de la 

cual de compiló información sobre la historia de la gastronomía local, los platos ancestrales 

más comunes junto con las técnicas y utensilios de preparación.  Se obtuvo información de 

carácter cualitativo a través de entrevistas realizadas a las personas más influyentes del 

cantón Espejo con el fin de obtener un diagnóstico local sobre la situación que respecta a la 

perdida de la gastronomía ancestral; con esta información se diseñó un análisis FODA para 

detectar aquellos problemas tanto internos como externos al cantón en los cuales radica el 

problema. 

 

Una vez obtenida la información pertinente se diseñó una guía gastronómica digital 

utilizando el Software Adobe Ilustrador en donde se detalló los principales platos ancestrales 

del cantón Espejo, su forma de preparación, ingredientes y algunas ilustraciones.  

 

PALABRAS CLAVE: Cantón Espejo, cocina ancestral, guía gastronómica. 
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2. ABSTRACT 

The Espejo canton has an incomparable gastronomic resource for its variety of typical and 

ancestral dishes, in addition to having a variety of agricultural products that, due to their agro 

climatic floors, have a very characteristic quality and flavor. Since time immemorial, 

ancestral dishes have been an icon for the Espejo due to the use of characteristic utensils 

such as the chili grinding stone, wooden spoons and, above all, the famous potsherds and 

clay pots; however, over the years and modernization, all these customs and traditions 

reflected in the ancestral gastronomy have been lost. 

 

That is why this research seeks to rescue those recipes, techniques, forms of preparation and 

ancestral dishes that are currently no longer very common to prepare, except for very few 

adults who continue to maintain this eating habit. For this, a documentary bibliographical 

research of local sources was carried out through which I compiled information on the 

history of local gastronomy, the most common ancestral dishes together with the preparation 

techniques and utensils. Qualitative information was obtained through interviews with the 

most influential people in the Espejo in order to obtain a local diagnosis on the situation 

regarding the loss of ancestral gastronomy; With this information, a FODA analysis was 

designed to detect those problems, both internal and external to the Canton, in which the 

problem lies. 

 

Once the pertinent information was obtained, a digital gastronomic guide was designed using 

Adobe Illustrator Software, detailing the main ancestral dishes of the canton Espejo, their 

preparation method, ingredients and some illustrations. 

 

KEY WORDS: Espejo State, ancestral cuisine, gastronomic guide. 
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3. INTRODUCCIÓN 

La provincia del Carchi posee una situación geográfica y agentes naturales excelentes que 

inciden en su clima, lo cual ha permitido que cuente con una extensa variedad de productos 

agrícolas. Entre los cuales se aprecian los cultivos de maíz, frejol, papas, quinoa, habas, 

hortalizas, entre otros productos que son la materia prima principal para la elaboración de 

muchos platillos ancestrales (Tapia, 2003). 

 

Desde tiempos inmemorables, la provincia del Carchi se ha visto influenciada directamente 

por la cultura Pasto y con el paso de los años las distintas tradiciones han pasado de 

generación en generación, tanto que estas aún se encuentran arraigadas en la población. Por 

lo que, dentro de su tradición cultural, la provincia del Carchi cuenta con una gastronomía 

muy marcada, habiendo platillos típicos y ancestrales que verifican su diversidad tanto 

agrológica como también gastronómica (Fuentes & Guamanarca, 2020). 

 

Sin embargo, la mezcla de las costumbres gastronómicas con el modernismo actual ha 

obligado a la población carchense a sustituir muchos platillos ancestrales con platillos 

comunes, pre cocidos, fáciles de preparar y especialmente fáciles de encontrar de acuerdo a 

la zona geográfica, haciendo que cada día sea más difícil encontrar un hogar que conserve 

la riqueza ancestral (Moreira & Peñafiel, 2021). Ante esta realidad en el cantón existen gran 

cantidad de restaurantes que ofrecen a sus comensales, diferentes platos de la gastronomía 

carchense, pero, ya no se ponen en práctica las técnicas y platos ancestrales.  

 

El producto de este estudio es la generación de una guía digital con información culinaria 

ancestral del cantón Espejo, la cual constituye un aporte relevante, que permitirá resaltar las 

técnicas de la cocina ancestral. Por sus cualidades de ser única, rica y diversa, la hace 

atractiva para las personas que visitan el cantón, al igual que, da un impulso al desarrollo de 

la economía. Además, mediante una investigación documental se detalló los indicios de 

origen, preparación, técnicas culinarias empleadas, tiempos de cocción, ingredientes, entre 

otros elementos importantes de la gastronomía ancestral carchense, los cuales permitieron 

fundamentar las bases teóricas para la elaboración de la guía gastronómica digital. 
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También, se realizó un análisis FODA mediante un diagnóstico técnico del entorno, para 

ello, mediante un enfoque de investigación mixto, donde se empleó las herramientas de la 

entrevista y encuesta, se pudo determinar los posibles problemas y a su vez se establecieron 

las soluciones que puede adoptar el Cantón, para fomentar el consumo y rescatar el turismo 

gastronómico ancestral. 

 

La relevancia que tiene la elaboración de esta guía digital se basa, en que, el estado 

ecuatoriano busca rescatar el patrimonio ancestral y promover las técnicas y platillos de la 

cocina ecuatoriana como muestra de identidad. Por lo tanto, el trabajo investigativo estuvo 

orientado a generar impactos en los ámbitos: culturales, económicos y educativos; porque 

permitirá a quienes forman parte de la comunidad conocer la cultura culinaria ancestral que 

imperaba en esta zona de influencia. 
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3. ESTADO DEL ARTE 

3.1. Marco Referencial 

El presente capítulo, integra los elementos teóricos relacionados a la gastronomía ancestral, 

en los que se expresan definiciones que abarcan el planteamiento de la guía gastronómica 

ancestral para el cantón espejo; aspectos que, a través de los distintos autores e 

investigaciones, permite generar una idea de desarrollo turístico en el contexto internacional, 

nacional y local. 

3.1.1 Bibliografía internacional 

 

En este apartado se expone estudios que fundamentan y dan sentido a la presente propuesta, 

tomando como ejemplos a los países de Colombia y Perú en donde se analizan varios 

aspectos relacionados a las técnicas y rescate de los platos ancestrales. 

 

En la investigación realizada por Gómez (2020) se demuestra la importancia del rescate de 

las tradiciones y técnicas ancestrales gastronómicas para el fortalecimiento del patrimonio 

cultural colombiano. Los resultados obtenidos en las encuestas realizadas a docentes de la 

facultad de gastronomía y alta cocina de la UNAB dieron como conclusión que, las técnicas 

ancestrales deben ser conocidas, respetadas y aplicadas, porque poseen un inmenso valor 

cultural, también es importante avanzar en el desarrollo del arte gastronómico. Resulta 

importante mediante este tipo de propuestas rescatar y preservar estos conocimientos 

ancestrales permite enriquecer el patrimonio cultural gastronómico del programa, la ciudad 

y el país mismo. 

 

En cuanto al trabajo de investigación realizado por Vega (2021) se pretendió a través de 

estrategias tecnológicas posicionar la gastronomía ancestral de Lambayecana como atractivo 

turístico, se elaboró un documento electrónico (brief) de promoción el cual recogió los platos 

ancestrales principales, esto permitió saber la situación actual del lugar, lo que llevó a poder 

potenciar las fortalezas y oportunidades que se presentaron con respecto a la preservación y 

promoción de la gastronomía lambayecana en la Sociedad Lambayecana de Gastronomía. 
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Por lo que, se considera relevante emplear la tecnología para plantear nuevas estrategias que 

permitan reactivar la gastronomía ancestral de una localidad. 

 

Por otro lado, el trabajo de investigación realizado por Mendoza (2021) se centró en un 

análisis de la relación de las culturas ancestrales con su gastronomía y lo importante que era 

la búsqueda de nuevas formas de producir alimentos para garantizar su existencia. desarrollo 

gastronómico en el Perú y su impacto en la economía del país. Por lo que, este trabajo 

muestra la dimensión que alcanzó la gastronomía peruana, en la administración de los 

diversos recursos y su incidencia en el desarrollo del país y a nivel global. Este trabajo ha 

permitido entender que el rescate de la cultura ancestral en todas sus formas y 

presentaciones, permiten a un pueblo dinamizar su economía a través de sus conocimientos. 

Este estudio permite entender que cada país del mundo guarda un legado gastronómico que 

no se debe perder con el pasar del tiempo, ya que, esto permite mantener vivos los saberes a 

fin de aprovecharlos en beneficio de la misma localidad. 

 

 

3.1.2 Bibliografía Nacional 

En nuestro país, Ecuador, se han realizado varios trabajos de investigación que demuestran 

nuestra riqueza culinaria, que debe ser valorado a través de la concientización de la población 

local. 

 

El trabajo investigativo de Bonifaz & Chiluisa (2020) tuvo como objetivo el diseñar un 

medio editorial y multimedia ofertando la gastronomía ancestral del cantón Santiago de 

Píllaro para que sea utilizado posteriormente como un medio de información teórica, visual, 

científica, biográfica y fotográfica. Por lo que, mediante esta investigación se rescata la 

jerarquía que tiene el conocimiento ancestral en la ciudad de Píllaro, al igual que los 

habitantes de la ciudad conocen el sentido de pertenencia con sus raíces panzaleas. Esta 

propuesta es un claro ejemplo que el rescate de la gastronomía ancestral de un pueblo 

permitirá representar sus rasgos de identidad cultural para transmitirlos a la sociedad. 

 

Ante la importancia del rescate de la gastronomía ancestral mencionada en el párrafo 
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anterior, la investigación realizada por Robles (2019) que tuvo como objetivo elaborar una 

guía gastronómica ancestral del Cantón Latacunga, para contribuir a la salvaguardia del 

conocimiento ancestral del sector, inicio con la realización del diagnóstico situacional en el 

cantón Latacunga, con el fin de conocer la realidad actual en la que se encuentra como son: 

ambiental, económico y socio-cultural. Así en esta investigación se llegó a la conclusión de 

que la riqueza cultural encontrada en la gastronomía ancestral tiene una sensibilidad al 

cambio. 

 

En la actualidad ha sido necesario implementar alternativas electrónicas a fin de mejorar el 

servicio gastronómico por ello, el trabajo realizado por Parra & Salazar (2018) tuvo como 

objetivo el “desarrollar una guía gastronómica digital a través de una aplicación móvil” (p.4), 

la cual, contribuya en la promoción del sector alimenticio como un referente turístico por lo 

que concluyeron con un producto novedoso que se convertirá en una alternativa moderna de 

promoción de los platos tradicionales de la ciudad de Riobamba. 

 

Dada la importancia de estas investigaciones, se puede apreciar que la creación de una guía 

gastronómica digital en el cantón Espejo, promoverá el desarrollo del turismo gastronómico 

y ayudará a la economía del sector, posicionar los atractivos turísticos y conocer la cultura 

ancestral, las tradiciones y la alimentación de la zona. población. 

 

3.1.3 Bibliografía Local  

El cantón Espejo es tierra de gente amable y encantadora, conocida por su riqueza cultural y 

agrícola, la cual se conjuga con las técnicas ancestrales y conserva una gastronomía ancestral 

relevante y única del sector. 

 

Cerón (2020) en su trabajo de investigación determinó la correlación de la gastronomía 

tradicional en el cantón Montúfar, como fin rescatar del patrimonio gastronómico. Para 

alcanzar el objetivo de estudio trabajó con un enfoque cualitativo y cuantitativo, y empleó 

técnicas como la observación, encuesta, entrevista y fichaje. Con el aporte de una población 

de 379 personas, se llegó a la conclusión de que, la gastronomía tradicional es una 
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herramienta para el rescatar del patrimonio gastronómico del Cantón, además se identificó 

los platos tradicionales existentes. Esta investigación permite determinar que a través del 

rescate gastronómico se puede mejorar los aspectos económicos, educativos y culturales de 

la población.  

 

Como alternativa para rescatar la identidad cultural gastronómica el trabajo de investigación 

de Moreira & Peñafiel (2021) pretendió “valorizar la identidad cultural gastronómica de la 

parroquia Piartal” (p. 3), a través de recabar información sobre las técnicas ancestrales y 

tradicionales gastronómicas del área, mediante un enfoque cualitativo y un alcance de 

investigación exploratoria descriptiva. Se recolectó información de recetas para ser 

registrada en un recetario digital y físico, demostrando que la parroquia de Piartal es 

considerada rica en productos culinarios, la mayoría de los cuales son producidos y 

cosechados en la misma localidad. En este sentido se muestra la importancia de rescatar las 

técnicas culinarias ancestrales de una población, a fin de mantener la identidad cultural del 

lugar. 

 

La gastronomía es sin duda un referente cultural de un pueblo, es así que Manosalvas (2014) 

en su investigación captó la necesidad de rescatar identidades culturales y culinarias que se 

habían ido perdiendo a lo largo de los años por la influencia de nuevas culturas culinarias en 

el estado de Espejo. Así, a través del inventario culinario se ha elaborado una guía 

gastronómica que muestra que la cocina es el resultado de la historia de un pueblo, y juega 

un papel muy importante en el turismo. Proponer alternativas que permitan a la comunidad 

mantener su identidad ancestral, es muy importante, ya que con ello no se dejará morir las 

tradiciones, sobre todo servirá para que las futuras generaciones mantengan los 

conocimientos. 

 

Ante estos precedentes, se puede evidenciar que la gastronomía es una herramienta para la 

identidad cultural; sobre todo rescatar los saberes ancestrales para plasmarlos en un espacio 

digital permitirá mostrar una visión diferente y estratégica.   
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3.2. Marco Conceptual 

3.2.1. Gastronomía 

A menudo se piensa erróneamente que el término gastronomía únicamente tiene relación con 

el arte de cocinar y los platillos en torno a una mesa. Sin embargo, la gastronomía estudia 

varios componentes culturales tomando como eje central la comida.  

 

Para Andrade et al. (2017) la gastronomía es una mezcla de todas las cosas y productos que 

se pueden comer, donde no solo se mezclan sabores sino también se combina una relación 

con los utensilios de cocina, los cuales son la esencia de la buena gastronomía reflejada en 

las diferentes recetas. La rama culinaria se encarga del estudio de las diferentes formas en 

que se pueden utilizar los alimentos y como se utilizan en cada presentación para 

complementar la nutrición humana, además, para Nájera (2017) es un estudio químico ya 

que analiza los nutrientes de cada producto, así como combinarlos en la cocina para hacer 

un plato más nutritivo y saludable para una dieta equilibrada y con muy buen sabor. 

 

La Gastronomía se caracteriza por ser una disciplina que estudia la relación del hombre con 

su alimentación, también el medio natural del que deriva su alimentación, así como los 

aspectos sociales y culturales que se establecen en toda sociedad relacionada con este arte 

(López & Guzmán, 2018). Estos conceptos han permitido con el transcurso del tiempo 

conocer el origen e inicio de la cocina y establecerla como una ciencia basada en el arte del 

ser humano para preparar su comida dependientemente del lugar en donde se desenvuelva 

(Monroy, 2022). De esta deducción se puede afirmar o definir a la gastronomía como el 

estudio de la relación que existe entre cultura y alimento. 

 

Cuando se trata de cocina, es justo decir que es una síntesis de saberes y actividades 

relacionadas con el uso de ingredientes, recetas y técnicas culinarias sinónimo de desarrollo 

histórico y cultural. 
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3.2.2. Historia de la Gastronomía 

La gastronomía ha tenido una gran importancia desde el advenimiento de la 

humanidad y el desarrollo de la civilización, está ligada a la dieta de tal manera que se debe 

tener en cuenta la cultura, la tradición, la disponibilidad y demanda de alimentos, su 

nutrición. fórmula, ingredientes y técnica (Gutiérrez, 2018). Por lo que se entiende a la 

gastronomía desde la cultura y, por lo tanto, de la historia de la civilización. 

 

Según Luján (2019) la cocina general en tiempos primitivos se basaba en la búsqueda de la 

supervivencia, aprovechando todo lo que la tierra tenía para ofrecer (frutos, semillas, 

animales) y la actividad principal era la caza, de la que obtenían la carne como alimento 

diario, por lo que en la actualidad todo se come crudo sin aditivos. Luego surgió la cocina 

cuando el hombre descubrió el fuego y luego asó la carne en el fuego, aprendiendo a 

ahumarla. Después las frutas y la carne se lavaban con agua de mar, y así el hombre 

descubrió el sabor de la sal y con ella comenzó a mezclar la comida con especias para obtener 

un sabor delicioso (Ordóñez & Robalino 2018).  

 

Con ello, a lo largo de los años, las personas han descubierto nuevos alimentos, nuevas 

formas de conservarlos y consumirlos, hasta que en la actualidad combina las diferentes 

verduras, carnes, carbohidratos y especias para transformarlas en un plato (Neuman, 2011).  

Según el autor Gutiérrez (2018): 

Tal es el caso que las culturas antiguas jugaron un papel crucial por los inventos y 

descubrimientos de esa época, que dieron origen a las grandes civilizaciones de 

agricultores, quienes dejaron de depender de las condiciones climáticas para lograr 

ser capaces de cultivar los alimentos. (p. 45) 

 

Así, la cocina pasa de ser una necesidad a convertirse en una herramienta qué se basa en dar 

gusto a los paladares, además para Palomino (2020) es la base de la cultura romana se 

realizaba banquetes en honor a la comida en donde mezclaban bebidas poco usuales que 

despertaban el interés de los primeros gourmets. Hasta donde se sabe, en la antigua Roma 

vivió un hombre llamado Apicio, quien es considerado el primer gastrónomo y el primer 
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escritor de libros de cocina, lo que permite una transición a los tiempos modernos, donde la 

enseñanza-aprendizaje se desarrollará en la educación superior a través de la gastronomía. 

escuelas (Ordóñez & Robalino, 2018). 

 

Los siglos XIV y XVI la técnica de cocción utilizada en la cocina fue el espiedo donde en 

varillas o espadas se insertaba la carne y se hacía girar manualmente sobre el fuego, hasta 

que el alimento estuviera cocido; en esta época se inicia también el consumo de diferentes 

variedades de verduras (Balmaceda, 2016). Pero con la llegada de los conquistadores a 

tierras americanas se produjo una combinación de tradiciones gastronómicas, de Europa se 

trajeron toda clase de cereales, verduras, tubérculos y el olivo (Gutiérrez, 2018). 

 

En el siglo XIX, de acuerdo a Gutiérrez (2018), surge la cocina francesa, en la cual se 

distinguieron muchos chefs y gastrónomos que han marcado un papel importante para la 

gastronomía de hoy en día, pues se le dado mucha importancia a la creatividad, lo cual 

significó la liberación de los chefs, abriéndoles el camino a cualquier estilo o forma de 

cocinar en el futuro. 

 

La historia de la gastronomía nace a partir de los primeros pobladores y a lo largo del tiempo, 

se ha transformado en lo que hoy conocemos. Sin embargo, las prácticas ancestrales en el 

territorio ecuatoriano siguen vigentes, por lo que nace la necesidad de conservar este valor 

cultural.  

 

3.2.3. Historia de la Gastronomía Ecuatoriana 

La gastronomía ecuatoriana se encuentra enriquecida por una infinita pluriculturalidad, 

debido a su diversidad climática, así como la dotación de un sinnúmero de especias y 

productos que forman parte de su producción agrícola en cada zona, lo que hace más 

fructífera la elaboración de los famosos platos ancestrales que son el deleite para propios y 

extraños.  
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Ecuador es uno de los países más rico del mundo en cuanto a la variedad de vegetales, 

cereales, granos y animales, ya que al ser un es un país relativamente pequeño en extensión 

cuanta con una variedad de pisos agroclimáticos que facultan a la población a producir 

innumerables productos para la alimentación (Reyes & Martínez, 2018).  

Figura 1. Pisos agroclimáticos 

         Pisos agroclimáticos 

 

Nota:  Pisos agroclimáticos y productos alimenticios de Ecuador Portilla, (2018). 

https://elyex.com/pisos-climaticos-del-ecuador-flora-fauna-y-mas/ 

 

La cocina ecuatoriana ha sido fuertemente influida a lo largo de la historia por los 

conquistadores españoles, que luego de su llegada a suelos americanos trajeron consigo 

productos del viejo mundo como los cereales; estos alimentos fueron introducidos a la región 

y con el paso del tiempo hubo una mezcla de productos del viejo y el nuevo mundo para 

crear platos relativamente nuevos a las dos culturas. (Vázquez, 2016). Pero para el Siglo 

XIX llegaron franceses e ingleses que de alguna forma influyeron en la Gastronomía local 

con la incorporación de nuevos ingredientes, platillos y costumbres alimenticias en donde se 

sustituyó la carne de animales silvestres por la carne de ganado vacuno.  

 

En la región costa la Gastronomía se caracterizó principalmente por el empleo de 

ingredientes propios de la región como: conchas, camarones, cangrejos, plátanos verdes, 

maduros y guineos, también se empleó una diversidad de peces de agua dulce y salada 

https://elyex.com/pisos-climaticos-del-ecuador-flora-fauna-y-mas/
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(Pazos, 2017). Si la cocina de la sierra andina era importante, la de la Costa lo era aún más. 

Por el contrario, de acuerdo a Berrios (2018), en la región sierra los productos utilizados por 

la cultura Inca fueron principalmente el maíz, los granos tiernos y los tubérculos, de los 

cuales se hicieron un sinnúmero de platos y hasta bebidas.  

 

El desarrollo del arte culinario en la época inca como lo menciona Cuervo (2017) estaba 

vinculado estrechamente con el cocinero o “huaycuy camayoc” quien era el encargado de 

atender al Inca; y por otro lado las mujeres en el siglo XV, ya comercializaban sus artefactos 

de cocina para ser más productivos, por lo que ya es notable la aparición de utensilios como 

tiesto y ollas, los cántaros y las piedras de moler. Una comida auténtica y mestiza, con 

tradición de siglos y en la que se han fundido o, mejor, se han cocido sustancias, condimentos 

y experiencias del propio y de lejanos continentes. 

 

La influencia de los españoles marcó el tipo de alimentación de acuerdo a clase social, 

porque los alimentos que suelen comer los reyes son plasma sanguíneo, tres hilos, lengua y 

seso, en cambio, los burgueses comen tres platos como la sopa de sangre, el plato principal 

consta de cerdo o res y el postre; y la comida de todos incluye pan y pasteles (Álvarez, 2018). 

Durante este período también vino la aparición de animales y vegetales para el consumo, 

incluyendo nuevos métodos y técnicas en la cocina, como la cocción al vapor y la fritura; 

Incluso se utiliza el uso de molinos de agua, ideales para procesar trigo y maíz (Cuervo, 

2017). Es por eso que, la influencia de la gastronomía española introducida en la conquista, 

con el paso del tiempo esta mezcla de gastronomías ha creado platos con bases ancestrales 

modificando, adicionando otros ingredientes y técnicas. 

 

Por todas estas características adquiridas a lo largo de la historia la gastronomía ecuatoriana 

es exquisita por su diversidad y cultura, debido a sus diferentes pisos agroclimáticos, así 

como también la variedad de productos y de especias propios de cada zona hacen de Ecuador 

un país rico. 
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4.2.4 Gastronomía Ancestral 

En los últimos años, se ha comenzado a considerar a la gastronomía como 

manifestación cultural. Según Rodríguez (2018): 

La gastronomía ancestral es la mezcla de saberes, sabores e ingredientes que han sido 

transmitidos de generación en generación, principalmente por las personas adultas a 

sus hijos con el fin de mantener intactos estos conocimientos y perpetuarlos. (p. 25)  

Hace referencia a la herencia cultural que se ha ido transmitiendo con el pasar de los años, 

entre conocimientos, hábitos alimenticios, recetas, métodos y técnicas para la preparación 

de los diferentes alimentos y también el uso de variados ingredientes (Inga et al., 2021). Este 

tipo de conocimientos no solo es una herencia para ser transmitida de generación en 

generación, sino que, marca las pautas para continuar el proceso de forjar la sociedad 

presente. 

 

Desde hace siglos atrás las preparaciones de los alimentos ancestrales han ido cambiando, 

los ancestros preparaban la comida en cocina de leña, el proceso inicia con la recolección de 

palos para encender una hoguera, después en una olla de barro se colocaba todos los 

ingredientes para hacer la sopa, se revolvía con una cuchara de palo, también utilizaban el 

tiesto para las tortillas y las piedras de moler para hacer el ají.  

 

La gastronomía ancestral va más allá de la relación entre los alimentos y las técnicas o las 

herramientas que se utilizan para prepararlos, sino se trata de la relación que las personas 

establecen con las preparaciones y todos los aspectos que conlleva su consumo (Guamán, 

2019). Pues todo alimento patrimonial tiene una cronología que va desde la siembra de los 

alimentos hasta las diferentes formas de preparación, característica que las convierte en 

únicas e irremplazables al paladar. 

 

Para definir a la gastronomía ancestral hay que tener claro que es aquella preparación que se 

ha mantenido de generación en generación y su importancia radica en la continuidad pues 

en ella reposa la identidad cultural de un lugar (Montalván & Cabrero, 2019). De esta manera 

surgió la necesidad de conservar el patrimonio y seguir manteniéndolo, es así como chefs de 
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todo el mundo han abordado la cocina prehispánica con la innovación actual, dándole valor 

y reconocimiento, en los que se basan, para poder para crear nuevos sabores, platos y 

fragancias. 

 

El uso de una técnica o ingrediente ancestral incentiva a introducir platillos en el mercado, 

el cual muestra la cultura, convirtiéndose en un atractivo turístico para nacionales y 

extranjeros (Sánchez, 2020). La gastronomía ancestral permite a un pueblo mantener la 

conexión entre la tierra y sus frutos, conjugando el conocimiento culinario, las técnicas y 

utensilios para preparar recetas con valor cultural.  

 

4.2.5 Técnicas Culinarias Ancestrales 

Las técnicas culinarias ancestrales otorgan a las preparaciones características especiales, por 

ejemplo, la humedad y la concentración de sabores; por lo tanto, es evidente las cualidades 

que brindan las técnicas ancestrales en las preparaciones. 

 

Las técnicas culinarias ancestrales son aquellas prácticas realizadas a través de un 

conocimiento adquirido en el pasado, sin embargo, a pesar que estas son un sinónimo de 

tradición para un pueblo o comunidad y se ha conservado como una herencia, se están 

remplazando por técnicas y practicas modernas (Hernández, 2018). Su importancia radica 

en que, estas contribuyen a las preparaciones características especiales (Guamán, 2019), 

entre las ellas están: la concentración de sabores que aporta la cocción dentro de hojas (los 

envueltos), el tostado, y el sabor ahumado en un asado a la brasa; la baja pérdida de humedad 

que aportan las ollas de barro, son técnicas que le dan características únicas a cada plato.  

 

De ahí, todos los procesos aplicados a los alimentos para hacerlos fáciles de digerir, 

conservar o apetecibles, desde la preparación previa en frío como remoción de partes no 

comestibles, limpieza, fraccionamiento hasta traslaciones de cocción utilizando técnicas 

ancestrales que son la base de la cultura en cada pueblo (Monge, 2015). 

 



14 

 

 

Las técnicas culinarias ancestrales son entendidas como aquellas prácticas que permiten la 

elaboración de platillos con características patrimoniales, bajo un conocimiento adquirido a 

lo largo de la existencia de una cultura o población. 

4.2.5.1 Utensilios de cocina ancestral 

Un aspecto resaltante en esta investigación es el conocer cuáles eran los utensilios que en la 

cocina antigua se empleaban a las preparaciones, su correcto uso, la técnica específica en 

cada uno, evitando así el deteriorar los alimentos, y evitar algún riesgo de accidente. Los 

utensilios ancestrales de acuerdo a Guamán (2019), son:  

• Olla de barro: es una vasija de diferentes tamaños con forma esférica; su 

empleo se relaciona en la elaboración de comida y bebidas  

• Batea: reciente de madera empleado en la cocina ancestral para amasar, 

mezclar productos de maíz o para servir los alimentos  

• Piedra de moler: es un utensilio empleado para triturar o majar las especias, 

hojas, hierbas, entre otros alimentos  

• Cuchara de palo: utensilio de cocina empleado para mezclar diversos tipos 

de ingredientes en una o varias preparaciones, cuya característica es no dañar 

la superficie de la olla  

• Tiesto: recipiente de gran tamaño, hecho de barro el cual se lo asienta en el 

fuego directo, empleado para cocinar o tostar diversos granos. (p. 29) 

Figura 2. Tiesto de la comunidad  

Tiesto de barro  

 

 
Nota:  Tiesto de barro para la elaboración de tortillas (GooRaymi, 2022).  

https://www.goraymi.com/es-ec/pichincha/quito/gestores-gastronomicos/tortillas-trigo-lloa-asl205l1b 

 

https://www.goraymi.com/es-ec/pichincha/quito/gestores-gastronomicos/tortillas-trigo-lloa-asl205l1b
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La cocina ancestral carchense es importante para el turismo, razón por la cual valorar las 

técnicas ancestrales, los utensilios antiguos son parte fundamental para atraer a la afluencia 

turística en el ámbito gastronómico. Demostrar que la cocina antigua del cantón Espejo es 

un mundo lleno de sabores, aromas, productos frescos y variados, de fácil adquisición tanto 

en los mercados tradicionales o en los paraderos turísticos.  

  

4.2.6 Cantón Espejo 

El cantón Espejo perteneciente a la provincia del Carchi, se encuentra en la parte media 

geográfica, limitado al norte por el cantón Tulcán, al oeste por el cantón Montúfar y al sur 

por los cantones Bolívar y Mira. 

 

El territorio cantonal se encuentra influenciado con los elementos naturales del páramo del 

Ángel, el cual es una continuación de la cordillera Occidental. Con una altura máxima de 

3800 m.s.n.m. y una temperatura de 10°C, convirtiendo a este territorio eminentemente 

agrícola. Posee una importante historia tradicional, siendo esta, una razón por la cual es 

importante rescatar parte de su gran tradición ancestral, especialmente la vinculada a las 

técnicas ancestrales (Prefectura del Carchi , 2021).  

Figura 3. Ubicación Geográfica del Cantón Espejo en la provincia del Carchi 

Ubicación Geográfica del Cantón Espejo en la provincia del Carchi. 

 

Nota: División parroquial del cantón Espejo (Gobierno Autónomo Descentralizado Municipal de Espejo, s.f.) 

https://www.gadme.gob.ec 

 

https://www.gadme.gob.ec/


16 

 

4.2.6.1 Gastronomía ancestral del Cantón 

La gastronomía ancestral que tienen cada comunidad y su relación con la naturaleza al 

cultivar los diferentes productos para la alimentación daría de su familia, forma parte del 

equilibrio alimentario de todas las culturas. 

 

La provincia del Carchi es poseedora de un suelo muy rico para la agricultura y la ganadería, 

es por esto que, Son muchos los platos típicos de esta provincia ecuatoriana, entre ellos el 

cantón Espejo, que cuenta con una tierra productiva que data de la época prehispánica 

(Manosalvas, 2017). Es así que, este Cantón posee un patrimonio gastronómico variado, el 

mismo que ha recopilado varios conocimientos que viene desde siglos, razón por la cual es 

importante preservarlo, fortalecerlo y practicarlo. 

 

Esta gastronomía se ha basado en cocinar papas, mellocos, nabos, berros, habas, ocas, frejol, 

mote entre otros. Los granos se almacenaban en contenedores de colcas, que tienen un 

orificio muy grande dividido por cañas para cortarlo, o se usa cuero de vaca para formar una 

especie de barril donde se pueden almacenar los alimentos secos antes, en términos de 

retención (Manosalvas, 2017). La carne se seca en un palo colocado en una estufa de leña y 

luego se puede guardar para el consumo. 

 

Todas las preparaciones se las realizaba en la cocina de leña con el empleo de las ollas o 

vasijas de barro donde se colocaban los ingredientes para hacer una sopa, que con la ayuda 

de la cuchara de palo se revolvían los ingredientes; la piedra de moler era muy empleada 

para hacer el ají y el tiesto en su mayoría era empleado para la cocción de las tortillas y hacer 

tostado.  

 

Esta conjugación de elementos y técnicas han permitido la elaboración de distintas 

preparaciones como el champús, hornado, cuy asado, tortillas de tiesto, miel con queso, nabo 

con tostado y papas cuchis, morocho con leche, caldo de patas de chancho, cariucho (puré 

de haba), envueltos, choclo-tandas, el vicundo, entre otros (Laverinto del Ángel, 2022). Es 

por eso que, el cantón Espejo conjuga tradición y técnicas que convierten a los alimentos 

propios de la región en platillos únicos.    
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4.2.7 Turismo Gastronómico 

El turismo y la gastronomía son fundamentales para el desarrollo económico de los pueblos 

porque estimulan la creatividad y promueven la comercialización de servicios sostenibles.  

 

Por ello, el turismo gastronómico también se considera una rama del turismo cultural, ya que 

su objetivo no es solo visitar, sino también maravillarse con nuevos sabores y/o 

preparaciones culinarias (Chalacama, 2019). Se ha convertido en uno de los nuevos motores 

para viajar y es una estrategia de desarrollo turístico, que permite a los turistas nacionales e 

internacionales acudir a diferentes lugares para comer comida tradicional y diferente a la del 

país de residencia.  

 

Este tipo de propuesta se ha convertido en una forma muy especial de hacer turismo, donde 

la gastronomía del lugar que se visita es un elemento importante en la orientación de la visita. 

Actualmente este tipo de turismo se ha convertido en una alternativa más, muy singular de 

conocer el mundo, concentrada en las expresiones de la cultura culinaria (Chalacama, 2019). 

Es una forma muy especial de conocer el mundo, ya que muestra las tradiciones y 

expresiones de la cultura culinaria de cada país. 

 

La unión entre gastronomía y turismo entrega una forma diferente de mostrar la cultura al 

mundo, permite mantener el patrimonio y fortalecer a los pueblos o comunidades, a fin de 

incentivar el emprendimiento intercultural, porque la comida es una parte significativa de la 

cultura (López & Margarida, 2017). La comida como vehículo para degustar nuevos sabores 

muestra el potencial de crecimiento culinario para convertirse en un importante segmento de 

mercado y a la vez en un atractivo turístico, si bien la mayoría de los turistas quieren conocer 

la cultura del país, conocer la comida autóctona, los ingredientes y como se cultiva, 

principalmente les gusta probar la comida tradicional y cualquier cosa diferente a lo que 

están acostumbrados a comer todos los días. 
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En el cantón Espejo no existe un documento en donde únicamente dé a conocer sobre la 

gastronomía ancestral, por lo tanto es de suma importancia y prioridad el rescate del turismo 

gastronómico ancestral, mediante la elaboración de una guía digital, como elemento 

impulsador para el turismo gastronómico regional; en el cual se aplicó la investigación 

histórica por medio de la técnica de la entrevista, dirigida a aquellas personas que han 

conocido de cerca la gastronomía ancestral y han sido testigos de las costumbres que ha 

tenido la localidad. 

 

4.2.8 Guía Gastronómica 

Una guía gastronomía es un manual que ayuda para la elaboración de los platos, 

estableciendo en este procedimientos, técnicas, culinarias, características y uso de 

ingredientes autóctonos del sector, que explica su respectivo procedimiento de preparación 

a paso a paso, que facilitan a la difusión de la cultura alimentaria de un pueblo. 

 

De acuerdo a Espinoza (2017) “una guía gastronómica es un documento que orienta al 

público sobre la gastronomía propia de un lugar, también, impulsa y promueve la difusión 

de platos ancestrales, restaurantes y lugares turísticos” (p. 15). Por lo que hoy en día es uno 

de los medios más accesibles para llegar a generar interés al turista. Aquí se muestra 

información sobre la gastronomía de un lugar o zona específica, la procedencia de los 

ingredientes, técnicas de cocción, utensilios, entre otras; de esta forma se promueve e 

impulsa la difusión de los diferentes platos ancestrales.  

 

Las guías turístico-gastronómicas, por lo general incluyen información relevante sobre 

hoteles, itinerarios e incluso información sobre las características culturales de cada zona, 

con el fin de desplegar información para localizar los mejores restaurantes y más próximos 

al destino (Ramos, 2019). Es así que en una guía gastronómica se encuentra información 

documentada que manifiesta las diferentes formas de preparaciones gastronómicas de 

restaurantes pertenecientes a un país, región, y ciudades, Junto a ello, también muestra 

lugares con costumbres, tradiciones y cultura relacionada con cada uno de ellos (Muñoz et 

al., 2018). 
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La importancia de las guías gastronómicas radica en el tipo de conocimientos que trasmite, 

permitiendo el aprendizaje del lenguaje técnico utilizado en el campo culinario y que 

permitirá un avance en la economía de un sector. Es por ello que, la elaboración de una guía 

de comida ancestral, permitirá conocer y desarrollar el turismo gastronómico del cantón 

Espejo, de igual forma será un material didáctico de orientación a todas las personas 

vinculadas a esta actividad y para aquellas personas que deseen desarrollar el turismo 

gastronómico, formando nuevas empresas y con ello hacia un desarrollo sostenible local, 

nacional e internacional. 

4.2.8.1 Estructura de la Guía Gastronómica 

En cuanto a los elementos indispensables que debe contener una guía, son aquellos objetos 

de consulta y que se encuentran ubicados en el cuerpo principal, cuyos temas dependen del 

tipo de manual que se trate. El contenido de una guía gastronómica de acuerdo a Bolaño 

(2017):    

• Portada: en donde se establece el tema  

• Índice: se detalla la cantidad de hojas en el que se localiza cada título y 

subtítulo con su respectiva numeración.  

• Introducción: en esta parte se explica el propósito de la guía y se detalla 

información para que el lector pueda clarificar los capítulos 

• Cuerpo principal: se estructura la verdadera razón del guion. (párr.1) 

Este instrumento ayudará al cumplimiento de los objetivos planteados y a la vez se convierte 

en una fuente de información permanente para quienes hagan uso del mismo. 

3.3.  Marco Legal 

El presente trabajo se encuentra amparado en los siguientes estamentos legales, los mismos 

que describen derechos fundamentales relacionados en esta investigación. 

3.3.1. Constitución de la República del Ecuador (2008) 

La constitución de la republica del ecuador es la norma suprema la cual recoge garantías y 

derechos constitucionales los cuales deben ser garantizados por el estado y respetados por la 

sociedad, es así que este marco legal garantiza el derecho a la alimentación nutricional, y 

reconoce la alimentación ancestral la cual proviene de nuestros antepasados y se ha ido 
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trasmitiendo de generación en generación, por ende en la actualidad al amparo del art.21 de 

este cuerpo legal, tenemos derecho a crear formas en donde la comida ancestral se refleje de 

manera creativa sin perder su tradición milenaria. Tal como lo menciona el siguiente 

articulado. 

 

Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad 

cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a 

expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria histórica de 

sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones 

culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas. No se podrá invocar la 

cultura cuando se atente contra los derechos reconocidos en la Constitución.  

 

Art. 22.- Las personas tienen derecho a desarrollar su capacidad creativa, al ejercicio 

digno y sostenido de las actividades culturales y artísticas, y a beneficiarse de la 

protección de los derechos morales y patrimoniales que les correspondan por las 

producciones científicas, literarias o artísticas de su autoría.  

 

Art. 23.- Las personas tienen derecho a acceder y participar del espacio público como 

ámbito de deliberación, intercambio cultural, cohesión social y promoción de la 

igualdad en la diversidad. El derecho a difundir en el espacio público las propias 

expresiones culturales se ejercerá sin más limitaciones que las que establezca la ley, 

con sujeción a los principios constitucionales. 

 

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

progreso científico y de los saberes ancestrales. 

 

Art. 74.- Las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades tendrán derecho a 

beneficiarse del ambiente y de las riquezas naturales que les permitan el buen vivir. 

Los servicios ambientales no serán susceptibles de apropiación; su producción, 

prestación, uso y aprovechamiento serán regulados por el Estado. 
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Art.385.El sistema nacional de ciencia y tecnología, innovación y saberes 

ancestrales, en el marco del respecto al ambiente. La naturaleza, la vida, las culturas 

y la soberanía, tendrá como finalidad:  

1. Generar, adaptar y difundir conocimientos científicos y tecnológicos,  

2. Recuperar, fortalecer y potenciar los saberes ancestrales.  

3. Desarrollar tecnologías e innovaciones que impulsen la producción nacional, 

eleven la eficiencia y productividad, mejoren la calidad de vida y contribuyan a 

la realización del buen vivir (Constitución de la República del Ecuador, 2008) 

 

De lo mencionado anteriormente la constitución garantiza que dentro de la educación se 

infunda los saberes ancestrales entre ellos la alimentación ancestral y la cultura de varios 

grupos ancestrales, por lo cual el sistema nacional busca difundir conocimientos 

tecnológicos con la finalidad de recuperar los saberes ancestrales, es por ello la importancia 

de crear una guía digital gastronómica, la cual comprende la alimentación ancestral y recalca 

los platos ancestrales provenientes de la misma. 

 

 

3.3.2. Ley de Turismo (2002) 

Es importante tener en cuenta que las ley del turismo, ya que trata de reconocer la actividad 

turística en el ecuador y esto a la a par con la alimentación ya que el turismo es importante 

para el desarrollo del país por ello es transcendental tomar en cuenta que el estado debe 

infundir una política estatal que se encargue del turismo ancestral y de su alimentación.  

Art. 4.- La política estatal con relación al sector del turismo, debe cumplir los 

siguientes objetivos:  

a) Reconocer que la actividad turística corresponde a la iniciativa privada y 

comunitaria o de autogestión, y al Estado en cuanto debe potencializar las actividades 

mediante el fomento y promoción de un producto turístico competitivo;  



22 

 

b) Garantizar el uso racional de los recursos naturales, históricos, culturales y 

arqueológicos de la Nación;  

c) Proteger al turista y fomentar la conciencia turística;  

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

de los gobiernos locales para la consecución de los objetivos turísticos;  

e) Promover la capacitación técnica y profesional de quienes ejercen legalmente la 

actividad turística;  

f) Promover internacionalmente al país y sus atractivos en conjunto con otros 

organismos del sector público y con el sector privado; y,  

g) Fomentar e incentivar el turismo interno. 

 

Art. 12.- Cuando las comunidades locales organizadas y capacitadas deseen prestar 

servicios turísticos, recibirán del Ministerio de Turismo o sus delegados, en igualdad 

de condiciones todas las facilidades necesarias para el desarrollo de estas actividades, 

las que no tendrán exclusividad de operación en el lugar en el que presten sus 

servicios y se sujetarán a lo dispuesto en esta Ley y a los reglamentos respectivos 

(Ley de Turismo, 2002). 

En el Ecuador existen varios pueblos ancestrales los cuales desarrollan diversas costumbres 

y tradicionales que avista de las personas que visitan a diario el Ecuador tienen la curiosidad 

de conocer sobre la cultura, tradición, vestimenta, alimentación. Es por ello importante que 

el Ministerio del Turismo se enfoque en emprender planes programas proyectos los cuales 

tengan como finalidad el turismo, reconocimiento, promoción y recuperación de la 

alimentación ancestral y sus tradiciones. 

4. MATERIALES Y MÉTODOS 

La presente investigación buscó de manera general rescatar la comida ancestral del cantón 

Espejo en la provincia del Carchi, a través de una visión actualizada y estratégica de la 

situación actual. Sin lugar a duda este cantón se ha caracterizado por su invaluable riqueza 

cultural y gastronómica que en esta etapa de desarrollo lucha por mantenerse a través de sus 

tradiciones. 
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Se realizó una investigación bibliográfica minuciosa de los principales platos ancestrales del 

cantón Espejo; esta información formó parte del marco teórico de esta investigación y fue 

parte de una línea base para la elaboración de una guía gastronómica.  

A través de una entrevista a representantes políticos del cantón Espejo se diseñó un análisis 

FODA con el fin de analizar la situación actual que atraviesa el cantón con respecto a las 

situaciones internas y externas que se suscitan y pueden convertirse en ventajas competitivas 

o bien en situaciones desfavorables; además, en esta investigación se realizó un diagnóstico 

técnico, basado en una investigación descriptiva con el fin de obtener datos cualitativos 

reales sobre el conocimiento de los platos ancestrales del cantón Espejo, su influencia en la 

cultura, en la economía local, en el turismo gastronómico, entre otros aspectos.  

Finalmente, con toda la información compilada se diseñó una guía gastronómica digital con 

el fin de dar conocimiento a la población sobre la elaboración, y el valor cultural de los 

distintos platos ancestrales autóctonos de nuestro cantón y así fomentar el turismo y el 

consumo de los platos ancestrales que ha sido olvidados. 

 

4.1. Materiales 

Tabla 1Materiales utilizados en la Investigación 

Materiales utilizados en la Investigación. 

Materiales de 

Escritorio 

Materiales 

Tecnológicos 

Recursos Software 

Hojas de Papel Computador Humanos Microsoft Excel 

2016 

Esferográfico Impresora Económicos Adobe Ilustrador 

Google Forms. 

Lápiz    

Borrador    
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4.2.  Metodología de la Investigación 

La investigación se desarrolló en dos momentos, el primero se centró en la investigación 

bibliográfica; el segundo momento corresponde a la aplicación del plan de recolección de 

datos, cuyo fin fue obtener información relevante para para luego presentar los resultados. 

Por lo tanto, el enfoque empleado en la investigación fue mixto, con un alcance (descriptivo) 

y con un diseño de la investigación (transversal, no experimental). Por lo tanto, con base en 

la fundamentación teórica y la exploración de los antecedentes, se dio cumplimiento con los 

objetivos de estudio.  

4.2.1. Documental 

Esta investigación se empleó para obtener información proveniente de los artículos 

científicos, libros, tesis, sitios web que sirvieron para la realización del marco teórico de la 

presente investigación. 

4.2.2. De campo  

Se hizo la entrevista a cuatro autoridades del cantón Espejo, de los cuales se obtuvo la 

información para identificar la situación actual del lugar. 

4.2.3. Explicativa  

Describe las distintas interpretaciones profundas de los conocimientos ancestral de los 

miembros del cantón Espejo quienes son los conocedores de la gastronomía ancestral por 

los años de experiencia, de edades de 50 a 80 años. 

 

4.3. Métodos 

4.3.1. Histórico - Lógico. 

El estudio de este método permite recopilar los conocimientos ancestrales generales. La 

historia de la cocina, la trayectoria de los cambios que experimenta la gastronomía de la 

realidad, las etapas de su aparición y desarrollo. La lógica que ha ayudado a recopilar la 

información de manera sistemática basada en el criterio de conocedores de la gastronomía 

4.3.2. Analítico - sintético. 

Este método ayuda a estudiar, revisar ordenadamente a cada uno de los elementos por 

separado lo referente a los platos contemplados dentro de la gastronomía local, para analizar, 
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sintetizar y exponer los elementos gastronómicos más representativos y de este modo 

promover su rescate y promoción.  

4.3.3. Inductivo – Deductivo. 

Según el cual, se ha realizado un estudio de la gastronomía local, abstrayendo las 

características de los diversos platos para luego determinar los rasgos esenciales generales 

de la gastronomía ancestral del cantón Espejo y su relación o diferencia con la gastronomía 

de otros cantones del país. 

 

4.4. Instrumentos 

4.4.1. Encuesta  

Es un instrumento de investigación permitió generar una serie de preguntas y otras 

indicaciones con el propósito de obtener información sobre la apreciación de los turistas, 

con respecto a la propuesta del proyecto. 

 

El cuestionario está básicamente estructurado en 8 preguntas cerradas de opción múltiple y 

se lo realizó digitalmente con disponibilidad en línea para aplicarlo fácilmente de forma 

digital. 

 

La aplicación de este cuestionario se realizó en el mes diciembre del año 2021 en los lugares 

estratégicos del cantón en donde la afluencia de turistas es mayor. Al ser la población de 

estudio muy extensa, se ha aplicado una fórmula para obtener una muestra y se ha tomado 

como población universal los 134 turistas que visitan el cantón Espejo, registro realizado por 

el Ministerio de Turismo (2022) para turistas que visitaron la Reserva Ecológica en el mes 

de diciembre del año 2021 y autogenerado en su página web oficial. 

4.4.2. Entrevistas 

Las entrevistas se realizaron personalmente a través de un guion previamente elaborado el 

cual contenía preguntas clave como estrategia para obtener información precisa, sólida y 

concisa sobre la realidad actual del cantón Espejo. 
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Las entrevistas se llevaron a cabo el día lunes 7 de marzo en las instalaciones del Municipio 

del cantón Espejo en la ciudad de El Ángel en donde se entrevistó a personas clave dentro 

de los servidores públicos del municipio; estas personas fueron un alcalde, un concejal y el 

director de Turismo. 

 

El día martes 8 de marzo se entrevistó a la directora del Hospital Básico de la Ciudad de El 

Ángel, quien también representa una de las figuras públicas más relevantes en el cantón 

Espejo. 

Guion de la Entrevista a autoridades del cantón Espejo 

1.- ¿Conoce usted los platos ancestrales del cantón Espejo, me podría mencionar el más 

representativo? 

2.- Usted considera que la gente consume comida ancestral 

3.- Usted cree que la comida ancestral forma parte de la cultura. 

4.- Considera que la comida ancestral es saludable. 

5.- ¿Usted cree que la comida ancestral debería desaparecer o se debe fomentar su 

consumo a través de guías digitales gastronómicas?  

4.4.3. Cámara fotográfica  

Mediante este instrumento se recopiló la información fotográfica que permitió estructurar 

ideas de mejoramiento de la calidad, promoción gastronómica ancestral y turística. 

 

4.5. Análisis FODA 

El análisis FODA es una herramienta que se convierte en un instrumento viable para realizar 

un análisis organizacional, el cual relaciona los factores que determinan el éxito en el 

cumplimiento de las metas analizando los factores fuertes y débiles con respecto a la cultura 

gastronómica ancestral del cantón Espejo; ya que, este análisis permitirá conocer las 

fortalezas, debilidades, las oportunidades y amenazas. Posteriormente esta información 

servirá para conformar un cuadro de la situación actual del objeto de estudio a fin de tener 
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un diagnóstico preciso que permitirá, en función de ello, tomar decisiones acordes con los 

objetivos formulados (Solano, 2019). 

 

Posteriormente se aplicará el desarrollo de estrategias sean estas ofensivas FO, de 

reorientación DO, defensivas FA y de Supervivencia DA, con el propósito de aprovechar al 

máximo los aspectos positivos y reducir al mínimo los puntos negativos (Saldaña, 2020).  

 

Las herramientas empleadas para realizar el diagnóstico de la matriz FODA fue el recurso 

bibliográfico sobre la situación de la gastronomía ancestral del cantón Espejo al igual que 

las entrevistas realizadas a las diferentes autoridades del cantón.  

 

4.6. Guía gastronómica Digital. 

Para la elaboración de la guía gastronómica digital se hizo uso de la información disponible 

en sitios web de la Prefectura de la provincia del Carchi, investigaciones realizadas en el 

cantón Espejo e información procedente de adultos mayores, quienes tienen más presente la 

preparación de platos ancestrales en el cantón. 

 

Fue necesario visitar hogar por hogar a las personas poseedoras de este valioso conocimiento 

ancestral para compilar las distintas recetas, ingredientes y formas de preparación de los 

variados platos del cantón Espejo que hoy en día resultan desconocidos. 

 

Una vez recabada esta información fue plasmada en una guía gastronómica digital que se la 

realizó en el Software Adobe Ilustrador CC 2018 y posteriormente se la colocó en línea para 

que pueda estar disponible para todos quienes visitan el cantón Espejo. 

 

4.7.  Población y muestra de la investigación 

 

𝒏 =
𝑵𝒅𝟐𝒛𝟐

(𝒏 − 𝟏)𝑬𝟐 + 𝒅𝟐𝒛𝟐
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Datos: 

n: tamaño de muestra. 

N: Población universo. 

d: varianza poblacional. 

E: Error típico. 

z: nivel de confianza. 

Para el análisis poblacional se ha utilizado un nivel de confianza del 95% (1.95) que es un 

límite aceptable para investigaciones de este tipo con un error típico del 5% y una varianza 

poblacional estándar del 0.05.  

 

n: =? 

N: =134. 

d: 0.5. 

E: 0.05. 

z: 1.95. 

𝑛 =
134 ∗ 0.52 ∗ 1.952

(134 − 1)0.052 + 0.052 + 1.952
 

𝑛 =
128.96

1.29
 

𝑛 = 99.53 

Una vez realizado los cálculos de muestreo, se encuestó a un total de 100 personas para 

determinar que el resultado sea fehaciente y sobre todo hagan referencia a nuestra población 

universal. 

5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

5.1. Encuestas 

Tabla 2: Lugar y numero de encuestas aplicadas. 

Lugar y número de encuestas aplicadas. 

 

Nª Lugar de Aplicación Número de encuestas 

aplicadas 
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1 Parque central de la ciudad del Ángel 38 

2 Parque de los animales ciudad del Ángel 12 

3 Ingreso a la reserva ecológica El Ángel. 41 

4 Balneario la Calera 9 

Total, de encuestas aplicadas 100 

 

Para el desarrollo de las encuestas se seccionó los puntos de recolección de las mismas, pues 

se tomó en cuenta los lugares de interés turístico de los cuales se encuentran: El parque 

central de la ciudad del Ángel, Parque de los animales ciudad del Ángel, en el ingreso a la 

reserva ecológica El Ángel y el balneario la Calera.  

 

5.1.1 Análisis de Encuestas 

Género 

Con base a las encuestas realizadas para obtener información sobre la comida ancestral del 

cantón Espejo se ha podido determinar lo siguiente: 

 

Figura 4. Género 

Género 

 

Nota: Cantidad de turistas clasificados por género que visitan el cantón Espejo  

Fuente: El autor 
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Interpretación de resultados. 

Los resultados obtenidos permiten conocer que la información recopilada ofrece una visión 

completa del objeto de investigación, desde las diferentes perspectivas se considera que 

existe un interés mayor por parte del género femenino en visitar el cantón para degustar de 

la gastronomía, sin embargo, el interés del género masculino está a la par. Por lo que, al 

comparar con los datos publicados por la (UIDE, 2020), se demuestra que en la actualidad 

el interés del turista se ha vuelto equitativo, tanto hombres como mujeres por igual visitan el 

cantón.  

 

Siendo el turista femenino el que influye en la decisión a la hora de disfrutar de la 

gastronomía o los atractivos turísticos en el cantón.  

 

 

¿Considera usted que las personas que visitan el cantón Espejo se desplazan por motivo 

de? 

Figura 5. Motivo de desplazamiento al Cantón Espejo 

Motivo de desplazamiento al cantón Espejo 

 

Nota: Motivos por los cuales los turistas visitan el cantón Espejo  
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Interpretación de resultados. 

Entre los motivos que el turista encuentra para visitar el cantón Espejo, en primer lugar, 

destaca la necesidad de disfrutar de la gastronomía que se diferencia por su sazón, cultura o 

variedad, con respecto a otros cantones del país, este interés se encuentra conjugado con el 

disfrute de los atractivos turísticos propios del lugar. Al contrastar estos resultados con los 

datos obtenidos por (Pozo, 2020) en la parroquia el Ángel, solo el 2% de los turistas 

encuestados prefiere degustar la gastronomía del mercado central. Estos datos demuestran 

la relación que existe entre el interés gastronómico y el de visitar los atractivos naturales del 

cantón. 

 

El turista hoy en día se inclina por la buena comida a la vez que visita un lugar turístico, ya 

que, en el cantón se presenta una gran variedad de platillos propios del lugar.  

 

¿El cantón Espejo se identifica con su gastronomía y la comida ancestral tiene buena 

acogida? 

Figura 6. Apreciación de la gastronomía ancestral en el cantón Espejo 

Apreciación de la gastronomía ancestral en el cantón Espejo  

 

Nota: Los turistas identifican al cantón Espejo por su Gastronomía, y acogen a la comida 

ancestral en su visita 
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Interpretación de resultados. 

Los datos obtenidos demuestran que los turistas independientemente de su edad, género, o 

motivo de visita, aprecian que el cantón Espejo se identifica por su gastronomía, 

demostrando que su diversidad de platos ancestrales es muy variada, por lo que, para el 

visitante es de gran interés. Al analizar estos datos con la investigación de (Pozo, 2020) la 

mayoría de turistas que visitan los diferentes atractivos turísticos del cantón degustan de la 

gastronomía por su variedad y técnicas ancestrales que presenta. 

 

La gastronomía ancestral poco a poco pierde fuerza en la memoria de los habitantes del 

cantón, sin embargo, el turista al visitar esta tierra valora y le da a cogida a las recetas 

preparadas a base de las técnicas ancestrales, por lo que es necesario fomentar el rescate de 

estas prácticas culinarias a fin de dar realce a las preparaciones.  

 

¿Los platos ancestrales que conoce usted que se elabora en el cantón Espejo? 

Al consultarles a los encuestados sobre los platos tradicionales que habían degustado en el 

cantón Espejo, los más mencionados fueron: 

Figura 7 Número de menciones de platos ancestrales 

Número de menciones de platos ancestrales. 

 

Nota: Menciones de los platos ancestrales que los turistas degustan al visitar el cantón 

Espejo 
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Interpretación de resultados. 

La mayoría de turistas afirma que el plato ancestral que degustan más al visitar el cantón 

Espejo es el cuy asado.  Al hacer una comparación con los datos reflejados en las 

investigaciones de (Manosalvas, 2017; Pozo, 2020) se evidencia que la gran mayoría de 

visitantes a degustado de la gastronomía ancestral y lo que más consumen es el cuy asado, 

con sus diferentes acompañantes, como son las papas y un ají de piedra.  

 

Entre los platos más representativos que el turista disfruta en el cantón Espejo se encuentra 

el cuy asado, siendo este uno de los más antiguos y más reconocidos en la localidad, pues 

aún conserva el proceso ancestral de cocción y presentación. 

 

¿La cultura gastronómica del cantón Espejo se está perdiendo con la innovación de 

nuevas técnicas y las nuevas generaciones de cocineros conservan los sabores 

ancestrales alimentarios? 

Figura 8Apreciación sobre la pérdida y conservación de la Gastronomía 

ancestral en el cantón Espejo 

Apreciación sobre la pérdida y conservación de la gastronomía ancestral en el 

cantón Espejo 

 

Nota: Porcentaje de personas que respondieron afirmativa y negativamente a la interrogante de que 

la Cultura Gastronómica Ancestral se está perdiendo o se está conservando. 
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Interpretación de resultados. 

Los turistas creen que la cultura gastronómica se está perdiendo por la innovación y las 

nuevas técnicas; sin embargo, un porcentaje relevante menciona que los cocineros actuales 

si están conservando los sabores ancestrales, pero es claro el declive de la identidad ancestral 

en la gastronomía del cantón. Estos datos son similares a los de (Pozo, 2020) donde se 

evidenció que los cocineros del cantón aún guardan la tradición de los alimentos ancestrales, 

pues todavía se emplea la cuchara de palo, la piedra de moler, la olla de barro, y se utilizan 

las bateas. 

 

¿Considera usted que es necesario la realización de una guía digital gastronómica del 

cantón Espejo para que realce la comida ancestral del cantón?   

Figura 9. Importancia de la creación de una guía digital 

Importancia de la creación de una guía digital  

 

Nota: Apreciación de los turistas sobre la importancia de generar una guía digital que rescate la 

gastronomía ancestral del cantón. 

 

 

 

 

98%

2%0%

20%

40%

60%

80%

100%

120%

Si No



35 

 

Interpretación de resultados. 

Bajo el criterio de los turistas será de gran importancia contar con una guía gastronómica 

digital en el cantón Espejo a fin de diversificar sus opciones gastronómicas. Este dato es 

muy importante, por el hecho de que se fomenta la cultura ancestral y de la misma forma se 

presenta una propuesta alternativa para el incremento del turismo gastronómico.  

 

Con la elaboración de la guía gastronómica ancestral, se dará a conocer y desarrollar el 

turismo gastronómico del cantón, a la vez que servirá de material didáctico de orientación a 

todas las personas vinculadas a esta actividad y para aquellas personas que deseen desarrollar 

el turismo gastronómico. 

 

 

5.2. Informe Colectivo Final de Entrevista 

Entrevistador: Erick David Chalacán Cuaical 

Entrevistados: Personas Influyentes en el Cantón Espejo. 

Tabla 3: Personas influyentes del cantón Espejo a quienes se entrevistaron. 

Personas influyentes del cantón Espejo a quienes se entrevistaron. 

Nª Cod. 

Cargo 

Nombre Cargo 

1 Gad-E0025 Arnaldo Cuacés Alcalde del cantón Espejo 

2 Gad-E0018 Santiago Ibujés   Concejal del cantón Espejo 

3 Gad-E0012 Andrés Paspuezan Director ITUR cantón Espejo 

4 DDS-1125 Jessica Paspuel Directora de Salud Hospital Básico El 

Ángel 

 

Nota: Entrevistas a los funcionarios del Municipio del cantón Espejo se realizó en los meses 

de Feb- Mar 2022. 
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a) ¿Conoce usted los platos ancestrales del cantón Espejo, me podría 

mencionar el más representativo? 

Gad-E0025, Gad-E0018, Gad-E0012 y DDS-1125 Consideran que los platos con identidad 

cultural ancestral del cantón Espejo son: el cuy con papas que se lo prepara de distintas 

formas, acompañado de una deliciosa salsa, hace que sus sabores sean únicos, el vicundo, su 

forma de preparación y el uso de las hojas son únicos, el morocho con leche, nabos con 

papas, tortillas de tiesto, sopa de quinua, el champús y las choclotandas. 

 

b) ¿Usted considera que la gente consume comida ancestral? 

Gad-E0025, Gad-E0018, Gad-E0012 y DDS-1125 Consideran que la gente ha perdido el 

interés por consumir la comida ancestral y que en la actualidad al utilizar otros utensilios 

cambia el sabor de los platos, sin embargo, no es tan nutritiva como lo es la comida ancestral. 

Es por eso que es de vital importancia rescatar estos sabores y conocimientos propios de la 

localidad.  

c) ¿Usted cree que la comida ancestral forma parte de la cultura? 

Gad-E0025, Gad-E0018, Gad-E0012 y DDS-1125, Mencionan que, la comida 

ancestral forma parte de la cultura del cantón porque son conocimientos que se han heredado 

de los antepasados, es ahí donde se encuentra la riqueza cultural, desde sus inicios con las 

ollas de barro que eran típicos, la forma de cocción, al ser más nutritivos para el cuerpo 

humano. No se puede dejar a un lado la cultura porque son nuestras raíces, si dejamos a un 

lado la cultura estaríamos perdiendo nuestra identidad. 

 

d) ¿Considera que la comida ancestral es saludable? 

Gad-E0025, Gad-E0018, Gad-E0012 y DDS-1125, Mencionan que la comida 

ancestral es muy saludable porque no contienen aditivos procesados, también porque se la 

prepara con productos frescos cosechados por los agricultores propios de la zona lo cual 

garantiza el consumo de nutrientes, además se puede mencionar que la forma de cocinar 

también es más saludable, porque muchas veces se lo hace con el vapor, incluso en otras 

zonas se los prepara en hojas ciertas plantas, tratando de que su sabor sea único.   
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e) ¿Usted cree que la comida ancestral debería desaparecer o se debe fomentar 

su consumo a través de guías digitales gastronómicas?  

Gad-E0025, Gad-E0018, Gad-E0012 y DDS-1125 Consideran que es importante rescatar la 

gastronomía ancestral, porque no solo está inmerso las técnicas, sino que también la cultura 

está de por medio, por ende, una propuesta que permita conservar este conocimiento es 

importante. Una guía será necesaria para el rescate del consumo de la comida ancestral, 

porque, a través de este tipo de documentos se incentiva el consumo y su preparación.  

 

5.3. FODA 

Resulta indispensable realizar un análisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y 

amenazas, con el objetivo de conocer la situación inicial en la que se encuentra el cantón 

Espejo con respecto al rescate cultural de la gastronomía ancestral. 

La siguiente información, fue recopilada mediante la aplicación del instrumento de la 

entrevista, con estos datos recopilados se presentó el análisis FODA que posteriormente 

permitirá el análisis y la toma de decisiones estratégicas que garanticen el éxito de esta 

investigación.  



38 

 

Figura 10. Análisis FODA 

        Análisis FODA 

 

 

 

FORTALEZAS 

1. Variedad de gastronomía ancestral 

2. Precios accesibles 

3. Importancia nutritiva de la gastronomía 

ancestral 

4. La gastronomía ancestral promueve la 

identidad cultural 

DEBILIDADES 

1 Competencia contra comida rápida  

2 Pérdida de técnicas culinarias ancestrales 

3 Poca promoción de la gastronomía ancestral 

4 Poco interés en el rescate de la gastronomía 

ancestral 

OPORTUNIDADES 

1 Promulgación del decreto de días no 

laborables para incentivar el turismo, lo 

que incrementaría el consumo 

gastronómico 

2 Variedad de medios de comunicación, lo 

que permitiría tener una mayor difusión 

de la gastronomía ancestral 

3 Incremento de turismo gastronómico en 

el cantón  

ESTRATEGIA FO 

F1, F4, O3, O4: Recopilar información sobre la 

gastronomía ancestral del cantón Espejo 

F1, F3, O1, O2: Proponer la creación de una guía 

gastronómica digital de fácil acceso que 

contenga la recopilación gastronómica ancestral 

del cantón Espejo 

ESTRATEGIA DO 

D2, D4, O2, O3: Proponer la creación de 

herramientas que ayuden a rescatar los 

conocimientos gastronómicos ancestrales del 

cantón Espejo. 

D1, D3, O1, O4: Proponer y fomentar espacios 

para el rescate del turismo gastronómico ancestral 
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4 Apoyo de las autoridades del cantón para 

el desarrollo del turismo gastronómico   

 

AMENAZAS 

1 Falta de herramientas digitales para 

promover la gastronomía ancestral  

2 Pérdida de interés en conservar la 

gastronomía ancestral  

3 Competitividad en precios con otras 

ofertas gastronómicas 

4 Presencia de gastronomía sustituta  

ESTRATEGIA FA 

F1, F4, A1, A3: Generar una base de datos 

pública con la oferta gastronómica ancestrales 

del cantón, para incentivar el turismo. 

F2, F3, A3, A4: Fomentar y facilitar la creación 

de nuevas modalidades de turismo con el 

objetivo de diversificar la oferta gastronómica 

ancestral del cantón  

ESTRATEGIA DA 

D3, D4, A1, A2: Proponer un trabajo conjunto con 

las autoridades del cantón Espejo para la difusión 

y rescate de la gastronomía ancestral. 

D1, D2, A3, A4: Incentivar a los propietarios de 

establecimientos gastronómicos a retomar las 

técnicas ancestrales, para ampliar la oferta 

gastronómica a los turistas. 
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Para dar cumplimiento a las estrategias planteadas se realizará el diseño de una guía 

gastronómica digital que permita cumplir con los objetivos de la investigación, a su vez 

satisfacer las necesidades del turista llevando así, beneficios sociales, culturales y 

económicos dentro del cantón.  

 

Con ello se logrará incentivar a los propietarios de establecimientos gastronómicos a retomar 

las técnicas ancestrales. Lo cual permitirá la creación de nuevas modalidades de turismo con 

el objetivo de diversificar la oferta gastronómica ancestral del cantón. 

 

5.4. Discusión  

La mezcla de las costumbres, tradiciones y conocimientos culinarios ancestrales con el 

modernismo ha obligado a la población carchense a sustituir muchos platillos ancestrales 

con platillos comunes, pre cocidos, fáciles de preparar y con un aporte nutricional negativo, 

los cuales hacen que cada día sea más difícil encontrar un lugar que conserve platillos 

ancestrales (Moreira & Peñafiel, 2021). Ante esta problemática la investigación se 

fundamenta en la relevancia que posee la gastronomía ancestral en el medio turístico, como 

un factor que contribuye con el rescate de la cultura gastronómica de un cantón.  

 

De acuerdo a Espinoza (2017) la guía gastronómica es “un documento que orienta sobre la 

gastronomía de un lugar específico, promoviendo e impulsando la difusión de plato 

ancestrales, restaurantes y turismo” (p. 15). Siendo este uno de los medios más accesibles 

para llegar a generar interés al turista, por lo que se ha recopilado la gastronomía ancestral, 

en la que se aprecia las técnicas de cocción, utensilios, entre otras; de esta forma se promueve 

e impulsa la cultura del cantón Espejo.  

 

Entre los platos más representativos que se ha identificado en el estudio y comparado con el 

de (Pozo, 2020) se coincide que entre estos platos están el cuy asado con papas (24%), 

champús (20%), las tortillas de tiesto y los vicundos, por ser los más comunes y los cuales 

se siguen preparando con las técnicas y utensilios ancestrales. Es por eso que, para muchos 
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de los turistas y personas entrevistadas consideran que la implementación de una herramienta 

de información como una guía gastronómica digital revalorice a la gastronomía ancestral. 

 

El cuy con papas es un plato muy representativo en nuestro país, pero en cada localidad se 

prepara de diversas formas, en el cantón Espejo se lo realiza mediante una condimentación 

básica con productos de la zona (cebolla, ajo, pimiento) y sal. Se lo deja aliñado por una 

noche, posteriormente se lo cocina a la brasa del carbón durante una hora y media, y se lo 

acompaña con el tostado, papas y una salsa preparada con las vísceras del cuy a este platillo 

se le adiciona un exquisito ají molido en piedra. En el caso del cantón Latacunga para Robles 

(2019) este plato se lo presenta de forma diferente, el aliño se basa en ajo y sal, y su período 

de reposo es de un día, posterior a ello se lo baña en achiote y se coloca en la brasa; el 

acompañamiento en este caso es de papas peladas enteras y bañadas con colada de haba, 

mote y el ají molido en piedra.   

 

Para la preparación de las tortillas de tiesto el caso es similar, es un producto muy reconocido 

en el país sin embrago, cada sector tiene su manera y técnicas de preparación. En el caso del 

cantón Espejo se preparan con la mezcla de dos tipos de harina: la de maíz y la de trigo, 

adicionando agua tibia, manteca de chancho y sal, hasta formar una masa; posteriormente se 

deja en reposo y se procede a realizar las tortillas que serán cocinadas mediante un tiesto de 

barro en la leña. Por el contrario, en Latacunga las tortillas de acuerdo a Robles (2019) se 

las prepara con harina de maíz, manteca de cerdo, agua y sal; todo se mezcla hasta formar 

una masa, la cual una vez compactada se realizan las tortillas para colocarlas en el tiesto de 

barro para su cocción. 

 

El patillo denominado envueltos de vicundo, son propios de la provincia del Carchi, pero en 

cada cantón su preparación varía, en el caso del cantón Espejo su preparación se la realiza 

con una mezcla de mote molido, leche, queso fresco, panela, huevos y una pizca de levadura, 

posteriormente esta mezcla se la coloca en hojas de vicundo previamente lavadas y se 

envuelve de forma triangular, luego se coloca en la olla tamalera durante una hora. Este 

platillo en el cantón Montúfar de acuerdo a Cerón (2020) se lo prepara con harina de maíz, 

haciendo una mezcla con huevos, dulce, mantequilla, leche, queso y una pizca de royal, 
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luego de deja leudar por dos horas para posteriormente colocarla en las hojas de vicundo, 

envolver en forma triangular y llevar a la olla tamalera para cocinarlos por una hora. Este 

postre se lo sirve con café en las cafeterías. 

 

En cuanto al análisis FODA se ha evidenciado que entre las fortalezas están que la 

gastronomía ancestral promueve la identidad cultural, entre las debilidades está perdiendo el 

interés y las técnicas ancestrales, en cuanto a las oportunidades está en incremento de turismo 

gastronómico y en cuanto a las amenazas está la falta de herramientas que deben estar acorde 

a la actualidad para poder promover el turismo gastronómico ancestral. Ante estos datos se 

ha planteado estrategias a fin de aprovechar los aspectos positivos y reducir al mínimo los 

puntos negativos (Saldaña, 2020).  

 

Por lo tanto, ante la información obtenida se plantea un análisis sobre los impactos que 

genera el proyecto. Pues tiene relevancia cultural por el hecho, de que la gastronomía 

ancestral forma parte de la identidad de un pueblo. Porque la promoción de la cultura 

gastronómica es una manera muy singular de conocer el mundo, porque muestra las 

manifestaciones y tradiciones de la cultura culinaria de una localidad (Hernández & 

Dancausa, 2018). Ante ello es necesario que las nuevas generaciones no pierdan este tipo de 

conocimiento. 

 

En cuanto al impacto económico que pretende causar este proyecto está en que se 

promocione la gastronomía ancestral y más turistas puedan visitar el cantón, permitiendo 

que los negocios Tengan una reactivación económica. Pues este cantón tiene atractivos 

turísticos muy apetecibles, al igual que sus festividades son aprovechadas para tener 

presencia turística. También será de suma importancia ya que se llegará a la satisfacción del 

cliente y así este volverá a visitar estos lugares y se ubicara en la mente del consumidor lo 

cual es beneficioso porque se asegura que el cliente volverá a visitarlos y sobre todo 

recomendará la experiencia (Ruiz, 2017).  
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Por otro lado, el impacto educativo que se genera con este trabajo, es el de demostrar las 

técnicas gastronómicas ancestrales para la elaboración de los diferentes platillos, a fin de que 

otras personas puedan aprender porque estas se han venido generando durante mucho tiempo 

en el cantón Espejo y la provincia del Carchi. 

 

Para poder generar un verdadero impacto con el proyecto se debe trabajar conjuntamente 

con las autoridades del cantón, porque de nada sirve plantear propuestas desde la academia 

sin embargo estas no logran tener la acogida de los verdaderos actores del problema. Este 

trabajo investigativo da paso a que se dé importancia a los temas de patrimonio gastronómico 

que forman parte de una identidad como sociedad, por eso es importante que exista una 

colaboración permanente para que estos trabajos puedan fortalecer el turismo gastronómico 

de una localidad.  

 

Se recomienda para futuras investigaciones, ampliar el estudio sobre la importancia de los 

productos locales que se emplean para la elaboración de estos platos ancestrales, porque de 

ellos depende garantizar que no se pierda la base de un plato ancestral.    

 

5.5. Guía Digital Gastronómica.  

 

El presente documento se elaboró a base de la información gastronómica del cantón Espejo 

presente en revistas, libros, página web de la Prefectura del Carchi e investigaciones 

similares, también gracias a la contribución de las autoridades mediante la encuesta. Se 

obtuvo información a través de los pobladores del cantón que incluye: adultos mayores, 

madres de familia, amas de casa, comerciantes, y abuelitas etc., a fin de obtener el 

procedimiento para la elaboración de los platos ancestrales. 

Tabla 4:Platos y recetas ancestrales obtenidos de los pobladores del cantón Espejo 

para la elaboración de la Guía Gastronómica. 

Recetas de los platos ancestrales obtenidos de los pobladores del cantón Espejo para 

la elaboración de la guía gastronómica. 
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Nombre Ocupación Edad Plato ancestral 

Rosa Yépez Ama de casa 63 Cuy asado, caldo de gallina, 

cariucho. 

María García Propietaria de 

restaurant 

74 Hornado, cuy asado 

Inés Quinteros Ama de Casa 48 Champús, sopa de quinua 

Miriam Andrade Comerciante 39 Caldo de gallina runa, Sopa 

de bolas de maíz 

Marcela Terán Agricultora 61 Locro de zambo, vicundos, 

Tortillas de tiesto 

Marco Revelo Agricultor 44 Hornado con papas y ají, 

champús 

Jorge Narváez Agricultor 71 Champús, cuy asado, locro de 

zambo 

Cecilia Mítes Propietaria de 

restaurant 

47 Sopa de quinua, vicundos 

Adriana Cuacés Propietaria de 

restaurant 

36 Hornado, papas con ají, ají de 

cuy, cuy asado,  

Juliana Rosero Comerciante 50 Morocho con leche, miel con 

queso 

Con la información compilada de las distintas fuentes se procede a diseñar la portada de la 

guía gastronómica ancestral del cantón Espejo, para ello es necesario realizar la 

diagramación en el programa Adobe Ilustrador CC 2018 y en el proceso de la elaboración 

de este documento se utilizarán las diferentes herramientas de este software 
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5.5.1. Cuy asado con papas y ají 

El cuy asado es un plato ancestral muy común en las zonas de la Sierra de Ecuador 

especialmente en el cantón Espejo que se lo realiza en base a una preparación propia, la cual 

consiste en el aliñado del cuy a base de productos propios de la localidad (cebolla, ajo y 

pimiento) y sal, se lo deja en reposo durante una noche y posteriormente se lo cocina al calor 

de la leña durante una hora u media. Sus acompañantes son las papas, el tostado, una salsa 

realizada con las propias vísceras y el infaltable ají de piedra (Gomez , 2018). 

Figura 11. Cuy asado con papas 

Cuy asado con papas. 

  

 

 

 

 

Nota: Cuy asado con papas y un acompañamiento 

Autor: Fuente Propia 

5.5.2. Sopa de quinua 

La quinua es uno de los alimentos ancestral, propios o autóctonos de la cordillera andina del 

Ecuador, el cantón Espejo es uno de los mayores productores de este cereal, por lo que, es 

uno de los platillos que no puede faltar en la mesa de las familias y se caracteriza sobre todo 

por ser rica en vitaminas y contener un valor nutricional alto (Pujol, 2012). 

Figura 12 Sopa de Quinua 

Sopa de quinua. 

 

 

 

 

 

Nota: Sopa de quinua 

Autor: Fuente Propia 
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5.5.3. Vicundo 

El vicundo es un postre muy apetecible, propio de la provincia del Carchi, cada cantón tiene 

su forma y técnica de preparación, sin embrago el cantón Espejo se lo realiza con harina de 

mote, a manera de un quimbolito, pero se le da forma triangular, se los cocina al vapor 

envueltos en una hoja de vicundo (bromelia), se lo puede servir acompañado con café 

estilado pasado (Laberinto del ángel, 2022). 

Figura 13. Vicundo 

Vicundo 

 

 

 

 

Nota: Postre ancestral del cantón Espejo 

Autor: Fuente Propia 

 

5.5.4 Locro de zambo 

El locro de zambo tierno es un plato que se sirve en los restaurants del cantón Espejo, se lo 

acompaña con habas y un delicioso ají de piedra (Gobierno Autónomo del Carchi, 2022). 

               

Figura 14 

Locro de zambo  

 

Nota: Locro de zambo tierno (Gobierno Autónomo del Carchi, 2022) 

https://www.carchi.gob.ec/turistico/index.php/que-hacer/gastronomia/172-locro-de-zambo-tierno 

 

https://www.carchi.gob.ec/turistico/index.php/que-hacer/gastronomia/172-locro-de-zambo-tierno
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5.5.5 Sopa de bolas de maíz 

Es un platillo realizado con una preparación a base de harina de maíz, acompañado con otros 

ingredientes como verduras y el tostado (Gobierno Autónomo del Carchi, 2022).  

Figura 15 

Sopa de bolas de maíz  

 

 

 

 

 

Nota: Sopa de bolas de maíz rellenas de queso (teleginatania, 2022) 

https://sp.depositphotos.com/43170693/stock-photo-corn-soup-with-meatballs.html 

 

5.5.6 Caldo de gallina 

El caldo de gallina criolla es un platillo muy solicitado y muy presente en los hogares de las 

familias del cantón Espejo (GooRaymi, 2022). 

Figura 16 

Caldo de gallina  

 

Nota: Caldo de gallina criolla  

Autor: Fuente Propia 

 

https://sp.depositphotos.com/43170693/stock-photo-corn-soup-with-meatballs.html
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5.5.7 Cariucho de habas  

Es un platillo a base de habas tiernas, las cuales se cosechan en la zona; su preparación 

integra un poco de manteca y aditivos como sal, y hierbas finamente picadas. Se lo sirve 

como acompañamiento (Duran, 2015). 

Figura 17 

Cariucho  

 

Nota: Cariucho de habas  

Autor: Fuente Propia 

 

5.5.8 Tortillas de tiesto 

Las tortillas de tiesto son muy apetecibles por los turistas y propios del lugar, estas se las 

puede encontrar en las cafeterías y en los hogares de los carchenses. Se las prepara a base de 

harina de trigo y de maíz (Padilla, 2013). 

Figura 18 

Tortillas de tiesto  

 

Nota: Tortillas de tiesto a base de harina de maíz y trigo  

Autor: Fuente Propia 
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5.5.9 Morocho con leche  

El morocho con leche es muy apetecido por propios y extraños, se lo puede encontrar en 

algunas cafeterías y en la plaza general en el Ángel. Se lo prepara con maíz morocho partido, 

canela, leche, canela, una pizca de sal, panela y pasas (Pujol, 2022).  

Figura 19 

Morocho de leche  

 

Nota: Postre morocho con leche 

Autor: Fuente Propia 

 

5.5.10 Choclo tandas 

Las choclo tandas o como generalmente se las conoce como humitas, son muy apetecidas en 

las cafeterías en la ciudad del Ángel. Los turistas luego de visitar la reserva ecológica, 

degustan de este postre (GooRaymi, 2022).  

Figura 20 

Choclo tandas  

 

Nota: Choclo tandas o comúnmente conocidas como humitas  

Autor: Fuente Propia 
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5.5.11 Champús de maíz  

Esta deliciosa bebida originaría de las culturas prehispánicas, es una especie de mazamorra, 

la cual tiene como base la harina de maíz, frutas nativas y especias. Se puede degustar de 

esta bebida en el mercado central del Ángel o en las ferias de comida (Gobierno Autónomo 

del Carchi, 2022).   

Figura 22 

Champús de maíz  

 

Nota: Champús de maíz, bebida de dulce muy apetecible 

Autor: Fuente Propia 

 

 

Una vez la guía se encontró culminada se procedió a subirla a la nube, para que se encuentre 

disponible para todos los lectores; además, del documento se pudo generar un código QR 

para que las personas puedan acceder fácilmente a este documento dese cualquier dispositivo 

con cámara. 

Figura 14. Código QR de acceso a la Guía Gastronómica Digital Gastronómica Dial. 

Código QR de acceso a la guíagastronómica digital.  

Nota: Código QR autogenerado por el autor. 
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. 

PROPUESTA  

Aquí se expone la planificación, organización y ejecución del proyecto de investigación, el 

objetivo de estudio fue Rescate de la comida ancestral del cantón Espejo, Provincia del 

Carchi mediante la elaboración de una guía digital gastronómica. 

 

La Elaboración de esta guía como medio de información, es una estrategia que se puede 

utilizar para llegar a los consumidores y dar a conocer los platos ancestrales, así como los 

lugares de expendio de los mismos. Es importante tenerla como reseña pues es una 

herramienta de mucha ayuda para los que quieren conocer la gastronomía del cantón Espejo. 

 

A continuación, se muestra el desarrollo de la guía digital gastronómica: 

 

 



52 

 

 



53 

 

 



54 

 

 



55 

 

 



56 

 

 



57 

 

 



58 

 



59 

 

 



60 

 

 



61 

 

 



62 

 

 



63 

 

 



64 

 

 



65 

 

 



66 

 

 



67 

 

 



68 

 

 



69 

 

 



70 

 

 



71 

 

 



72 

 

 



73 

 

 



74 

 

 



75 

 



76 

 

 



77 

 

 



78 

 

 



79 

 

 



80 

 

 



81 

 

 



82 

 

 



83 

 

 



84 

 

 



85 

 

 



86 

 

 



87 

 

 



88 

 



89 

 

7. CONCLUSIONES 

Por medio de la presente investigación se ha demostrado que el potencial turístico de la 

gastronomía es un factor fundamental en el crecimiento socioeconómico, más aún como un 

atractivo turístico gracias al potencial gastronómico que el cantón Espejo nos pueden ofertar. 

 

Con la presencia de la globalización se ha ido perdiendo las técnicas culinarias ancestrales y 

han sido remplazadas por artefactos industriales del nuevo mundo. Sin embargo, se nota la 

necesidad por mostrar la identidad de este pueblo, sus preparaciones e ingredientes usados 

son parte de las tradiciones y cultura, así como también aportan un valor nutricional elevado 

en las preparaciones.  

 

Se concluye que es de vital importancia el proveer una fuente de información gastronómica 

ancestral para empaparse del mismo de esta manera promover un mayor estimulo ilustrativo 

en los turistas, fortaleciendo así el interés de los mismos. 

 

Por lo cual se definió que, la creación de una guía digital gastronómica del cantón Espejo es 

muy necesaria ya que describe cada uno de los platos más representativos siendo una 

herramienta con la cual se puede atraer al turismo a nivel nacional e internacional. A esta 

importancia se suma, de que con la misma se está contribuyendo con la reactivación 

económica, rescate de la cultura y se le da la importancia al ámbito educativo.  
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8. RECOMENDACIONES: 

Sería vital implementar rutas gastronómicas ancestrales para garantizar la protección del arte 

culinario y transmisión de saberes a las nuevas generaciones, prolongando su existencia en 

la memoria viva de los diferentes pueblos. 

 

Es recomendable que en la actualidad la información de las técnicas y preparaciones 

ancestrales sea documentada tanto en medios físicos como digitales para así evitar pérdidas 

en la información.  

 

Aprovechar la riqueza gastronómica que posee el cantón Espejo, su gastronomía puede llegar 

a convertirse en uno de los símbolos culturales de mayor representatividad y llegar a 

establecerse como uno de los ejes dinamizadores de la economía local. 

 

Es necesario e indispensable fomentar el consumo local de los platos ancestrales en el cantón 

Espejo mediante la implementación de políticas públicas que incentiven la preparación y el 

consumo de dichos alimentos a través de concursos, programas culturales, investigaciones, 

charlas, capacitaciones y sobre todo la difusión, es por ello que es recomendable que el 

Municipio de Espejo trabaje en su propia guía gastronómica digital y la difunda fácilmente 

a través de su redes sociales y páginas web. 
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10. ANEXOS. 

Anexo  1: Encuesta digital aplicada en línea 

Encuesta digital aplicada en línea. 
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Anexo  2: Guion de la entrevista a personas influyentes en el Cantón Espejo 

Guion de la entrevista a personas influyentes en el Cantón Espejo 
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Anexo  3: Entrevista aplicada al Ing. Marcelo Paspuezán 

Entrevista aplicada al Ing. Marcelo Paspuezán 
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Anexo  4: Entrevista al Ing. Arnaldo Cuacés alcalde del Cantón Espejo 

Entrevista al Ing. Arnaldo Cuacés alcalde del Cantón Espejo 
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Anexo  5: Encuesta Realizada 

Encuesta Realizada  

 


