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PROLOGO

La gastronomia constituye un pilar fundamental en la preservacion de la
identidad cultural de los pueblos, al ser reflejo de sus tradiciones,
costumbres y modos de vida. En el canton Chimbo, la riqueza de su
cocina va mas alla de simplemente preparar alimentos; se convierte en
un legado histérico que une a la comunidad y proyecta la memoria
colectiva hacia las nuevas generaciones. Este trabajo, titulado
“Patrimonio Gastronomico de Chimbo: Identidad Cultural, Tradiciones
Culinarias y Gestion de Costos en la Cocina”, nos invita a apreciar la
herencia gastronomica como un elemento vivo de la cultura, capaz de
adaptarse a los retos actuales sin perder su esencia. Al mismo tiempo,
resalta la importancia de entender la cocina no solo desde un enfoque
cultural, sino también desde una perspectiva administrativa, donde la
gestion de costos se vuelve una herramienta fundamental para asegurar
la sostenibilidad de los emprendimientos culinarios locales. La
investigacion combina tradicidn y técnica, rescatando recetas y
conocimientos ancestrales para impulsar la gastronomia como un motor
de desarrollo social, turistico y econémico para la comunidad
Chimbefia. El presente texto es un aporte académico y practico,
orientado tanto a la preservacion de la identidad cultural como a la
promocion de estrategias de gestion que fortalezcan el valor de la
gastronomia, proyectandola hacia escenarios en el ambito nacional e

internacional.

Dimitri Hidalgo Mifio
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INTRODUCCION

La gastronomia constituye un eje fundamental de la identidad cultural
de los pueblos, pues a través de los alimentos, técnicas y saberes
ancestrales se transmiten costumbres, tradiciones y valores sociales. El
presente trabajo busca rescatar, analizar y difundir la riqueza del
patrimonio gastronémico ecuatoriano, con especial énfasis en el canton

Chimbo y sus expresiones culinarias vinculadas a la cultura local.

En el Capitulo I, se explora el patrimonio gastronémico, abarcando su
definicion, evolucion y su conexion con el patrimonio cultural y natural.
También se analizan las diferencias entre tradicion, costumbre y préctica
alimentaria, asi como el papel fundamental de la alimentacion en la

identidad cultural y la rica diversidad de la gastronomia ecuatoriana.

El Capitulo 11 se centra en la gestion y los costos dentro de la industria
gastronomica, examinando los negocios de alimentos y bebidas, los
procesos de produccion y la estandarizacion de recetas. Ademas, se
presenta una clasificacion de costos en el ambito gastrondémico, tanto
fijos como variables, directos e indirectos, para entender mejor la

relacion entre la gastronomia y la gestion empresarial.

En el Capitulo 111, se investiga la gastronomia del canton Chimbo,
resaltando los ingredientes tipicos de la provincia de Bolivar, los platos
tradicionales, las bebidas, las coladas, y las expresiones culinarias que
surgen en festividades, celebraciones y practicas comunitarias. También
se destaca el impacto de la gastronomia en la economia local y su

potencial turistico.
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Finalmente, el Capitulo IV reGne recetas ancestrales que tienen como
base el maiz, un producto emblemético de la cultura alimentaria
ecuatoriana. Se describen técnicas tradicionales para preparar tamales,
humitas, quimbolitos, sopas, platos tipicos y postres, asi como bebidas
y coladas tradicionales que son parte de nuestra memoria gastronémica.

Este trabajo busca ser una contribucion académica y cultural que valore
la cocina como un simbolo de biodiversidad, identidad y motor de
desarrollo local, promoviendo la preservacion de la memoria colectiva

y el impulso del turismo gastrondémico sostenible.
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CAPITULO |
1 PATRIMONIO GASTRONOMICO

El patrimonio gastrondmico es una parte fundamental de la identidad
cultural de los pueblos, ya que refleja sus tradiciones, costumbres,
historia y conexion con el entorno. A través de los alimentos, las técnicas
culinarias y los rituales que giran en torno a la comida, se transmiten
conocimientos ancestrales que refuerzan el sentido de pertenencia y la

diversidad cultural.

Hoy en dia, la gastronomia no solo se aprecia por su funcion alimentaria,
sino también como un motor de desarrollo sostenible, turistico y social.
Valorar y preservar el patrimonio gastrondmico es clave para mantener
vivas las raices culturales, fomentar las economias locales y promover
el respeto por la biodiversidad y las practicas alimentarias tradicionales

que enriquecen la cultura de cada nacion.
1.1 Conceptualizacion del patrimonio gastronomico
1.1.1 Evolucion de la Gastronomia

La gastronomia constituye una de las manifestaciones culturales mas
significativas, capaz de despertar los sentidos a través de la riqueza de
sus sabores, aromas, texturas y colores, los cuales evocan memorias y
experiencias colectivas e individuales. Su desarrollo no es fortuito, sino
el resultado de un largo proceso histérico que se remonta a las
sociedades precolombinas, donde los pueblos originarios hicieron uso

de los recursos naturales disponibles para crear formas de alimentacion
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que, con el tiempo, se transformaron en simbolos de identidad. Este
legado ha trascendido generaciones, incorporando influencias
coloniales, europeas, africanas y contemporaneas, lo que ha dado lugar
a una gastronomia diversa y dinamica que hoy se reconoce no solo como
un placer culinario, sino también como un patrimonio cultural que
fortalece la identidad de los pueblos y conecta la tradicion con la
modernidad.

Para entender la gastronomia vamos a partir de su definicion
etimologica proveniente del griego “Gastro” que significa vientre,
estdmago y “nomos”’que significa ley. El hombre de la prehistoria se
alimentaba de frutas y vegetales que recolectaban en el entorno que les
rodeaba, también cazaban con armas creadas por ellos mismo a
pequefios y grandes animales que constituian su dieta alimentaria.
(Gutiérrez de Alva, 2012), asi entiéndase por gastronomia el
conocimiento razonado de cuanto al hombre se refiere en todo lo que

respecta a la alimentacion (Brillat-Savarin, 2001).

Como parte de su instinto de supervivencia el hombre ha tenido la
necesidad de alimentarse, como lo indica en el libro “Historia de la
gastronomia de Cecilia Isabel Gutierrez, el inicio de la cocina surge, al
frotar dos pedazos de madera dura, lo cual conlleva al invento del fuego,
lo que les permitid cocer sus alimentos, asi como su conservacion. El
descubrimiento del fuego marcé un cambio trascendental, ya que
permitié cocinar alimentos. EI hombre empez6 a asar pescados y carnes,
aprendiendo ademas a ahumar, una técnica que otorgaba un sabor muy

apreciado (Gutiérrez, 2012).
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Cuando el ser humano descubri6 que podia cultivar la tierra,
comenzaron a producir cereales como el maiz, la cebada y el trigo en
Asia Menor, mientras que en Europa se domesticaron cultivos como el
haba, la higuera y la vid. En un inicio, la mayoria de los vegetales se
consumian crudos; el mijo fue el primer cereal que se hirvio, y el primer

pan se elaboro a partir del trigo (Gutiérrez, 2012).

En la etapa primitiva, la alimentacion se centraba en la supervivencia,
aprovechando lo que la naturaleza ofrecia: frutos y semillas. La caza
constituia la principal actividad para obtener carne, que era consumida

de manera natural, sin ningun tipo de preparacion adicional.

Las frutas y las carnes solian lavarse con agua de mar, lo que llevoé al
descubrimiento del sabor salado. A partir de ese momento, la gente
empez06 a mezclar los alimentos con hierbas y especias, dando paso a

preparaciones gastronémicas mas complejas y deliciosas.

Durante el Neolitico, el descubrimiento y control del fuego impulsé el
avance de la agricultura, la ganaderia y la vida sedentaria. Asi, los
humanos dejaron atras su vida de cazadores ndmadas para convertirse

en agricultores establecidos, lo que a su vez refino sus gustos culinarios.

Con el transcurso del tiempo se separa lo sencillo de lo que se
consideraba lujoso, fueron los reyes quienes pedian grandes mesas con
delicados manjares, se consideraba que la buena cocina era sindnimo de
lujo (Gonzélez-Frias, 2016).
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Asi la cocina fue evolucionando, y en cada lugar del mundo se fue
preparando especialidades gastronémicas de acuerdo a su lugar

geografico y su cultura.

1.1.2 El lugar de la gastronomia dentro del patrimonio cultural y

natural

La gastronomia refleja la historia, identidad y cosmovision de cada
sociedad, convirtiéndose en un pilar fundamental dentro del patrimonio
cultural y natural de los pueblos. A través de los alimentos, las técnicas
de preparacion y los rituales en torno a la mesa, se transmiten tradiciones
que han perdurado por generaciones. Este patrimonio culinario no solo
es memoria colectiva, sino también una practica viva en constante
transformacion. Ademas, la gastronomia se vincula con el entorno
natural, pues depende de los recursos agricolas, ganaderos y marinos
que ofrecen los ecosistemas. De esta manera, la cocina revela la

interaccion armonica entre el ser humano y su medio ambiente.

El Patrimonio Cultural Inmaterial estd profundamente conectado con
nuestra memoria y herencia, ya que su relevancia y representacion
fomentan un sentido de identidad y pertenencia en la comunidad. En este
contexto, el Patrimonio Cultural Inmaterial abarca aquellas
manifestaciones y expresiones cuyos conocimientos, habilidades y
practicas se han transmitido de generacion en generacion. Estas
tradiciones son vitales y significativas para la comunidad, ya que se han
adaptado y recreado constantemente en funcién de los contextos sociales
y naturales, en un proceso dinamico y vivo que permite reinterpretar su

significado (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2013).
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Para el (INPC, 2013) entre las caracteristicas que debe tener el
Patrimonio cultural inmaterial se encuentra la Transmision
intergeneracional y vigencia, en el que nos explica que los
conocimientos, saberes, técnicas y practicas que forman parte de la
manifestacién se transmiten de generacion en generacién. En este
proceso continuo de compartir saberes, las comunidades y grupos que
los poseen crean y recrean significados, adaptandolos a los contextos
sociales, econdmicos, politicos, culturales y naturales. Asi, se mantiene

la relevancia de la manifestacion y su papel sociocultural.

Otra de su caracteristica es la representatividad y reconocimiento
comunitario y/o colectivo, indica que la manifestacion tiene relevancia
historica y/o significacion social; es valorada y reconocida por la
comunidad, grupo detentor —y en ciertos casos por individuos— como

parte de su identidad y sentido de pertenencia (INPC, 2013)

En la Guia metodoldgica para la salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial (2013) en el ambito 4, se sefiala que los conocimientos y usos
relacionados con la naturaleza y el universo incluye la Gastronomia.
Esta se concibe como un conjunto de procedimientos culturales que
utilizan conocimientos y recursos (herramientas y materiales)
especificos, para la satisfaccion de la alimentacion de los seres humanos.
En este marco, la gastronomia se clasifica en dos grandes tipos: la

gastronomia cotidiana y la gastronomia festiva o ritual.

Manuel Rodriguez considera que, a diferencia del patrimonio material,
cultural o natural, el patrimonio inmaterial no es algo fijo o

perfeccionado en el tiempo que deba mantenerse sin cambios. Mas bien,
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es tradicional y vivo, es decir actual y dindmico. No existe como un
objeto estético, sino que se encuentra en la dindmica de las précticas y
comportamientos sociales de las comunidades humanas. Se transmite de
generacion en generacion y, lo mas importante, se transforma y modifica
continuamente. Esta en constante evolucion debido a sus interacciones
con el entorno social, natural y su desarrollo a lo largo del tiempo. La
historicidad es un elemento fundamental de este patrimonio (Guardia,
2020).

1.1.3 Diferencia entre tradicion, costumbre y practica alimentaria

La alimentacion no solo satisface una necesidad biologica, sino que
constituye un campo de simbolos y significados donde se expresan la

tradicion, la costumbre y la practica alimentaria.

El valor de las tradiciones alimentarias se refleja en su capacidad de
transmitir conocimientos y estimular la creatividad, ya que las préacticas
de recoleccion, cultivo y preparacion de los alimentos pasan de una
generacion a otra como parte esencial del saber colectivo, las personas
necesariamente llegan a sus creencias y préacticas iniciales mediante una
tradicion heredada. Podemos comenzar definiendo una tradicion como
un conjunto de conocimientos que alguien adquiere durante un proceso
de socializacion (Bevir, 2003). Al mismo tiempo, estas costumbres se
transforman continuamente en el intento de optimizar los recursos,
prolongar la conservacion de los productos o diversificar las formas de
consumo. Cuando estas innovaciones son aceptadas por la comunidad,
se consolidan mediante la repeticion. Asi, la tradicion culinaria

constituye una herencia cultural dinamica, que integra elementos
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sometidos a una constante reinvencion creativa (De Suremain y Katz,
2009). Un claro ejemplo de ello es el maiz, cuya versatilidad ha
permitido elaborar una amplia variedad de preparaciones en nuestros
pueblos, como tortillas, tamales, bizcochos, rosquillas, tanelas, chicha,
palomitas, pozol, tostado y corridas, entre muchas otras.

La costumbre se da por el comportamiento que se transmite de
generacién en generacion y forma parte de la identidad cultural de un
grupo, distinguiéndose de otros. Etimolégicamente viene del latin
“mores”, que significa ‘modos habituales de obrar o proceder’, lo que
nos indica que radica en la repeticion constante de un acto que con el
paso del tiempo se vuelve obligatoria y por necesidad, consentimiento
colectivo y apoyo del poder politico llega a convertirse en ley. Las
costumbres tienen un origen extraestatal, surgen en los grupos sociales
y de una efectiva acomodacion, generalizada y prolongada en el tiempo.
Segun Machicado (2010) las costumbres pueden ser informales o
institucionalizadas, y a veces se establecen como tradiciones si se
mantienen durante mucho tiempo. Ademas, las costumbres influyen en
la convivencia social, en la formacion de tradiciones y en algunos casos

incluso en la legislacion, conocida como derecho consuetudinario.

Finalmente, la practica alimentaria se refiere a las acciones diarias y
concretas que realizamos en torno a la preparacion, el consumo vy la
socializacién de los alimentos. Refleja tanto nuestras elecciones
personales como las influencias sociales que nos rodean. Juntas, estas
dimensiones nos ayudan a entender la alimentacion como un fenémeno
cultural complejo que entrelaza memoria, normas sociales vy
experiencias individuales. El régimen alimenticio esta influenciado por
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el contexto cultural en el que se desarrolla, desde la eleccion de los
ingredientes hasta como los combinamos, incluyendo el uso de
condimentos. El proceso de preparar los alimentos también responde a
las condiciones culturales del grupo al que pertenecemos. La
comprobacion de lo dicho se hace evidente en la comparacion con el
mismo proceso en el marco de otra cultura. Si la comparacién se hace
articulando el proceso de la alimentacion con otros procesos
concomitantes como, por ejemplo, el ritual de la comida, las diferencias

se haran mas categoricas (Gaston, 2003).
1.2 Laalimentacion como identidad cultural

La alimentacion constituye una de las expresiones mas significativas de
la identidad cultural de los pueblos, pues en ella se reflejan los saberes,
valores y practicas transmitidas de generacion en generacion. Cada
receta, ingrediente y forma de preparacion encierra una memoria
colectiva que conecta a las comunidades con su territorio, su historia y
su cosmovision. Asi, los habitos alimentarios no sélo satisfacen una
necesidad biologica, sino que también construyen sentidos de
pertenencia, refuerzan vinculos sociales y proyectan la diversidad

cultural de una nacion ante el mundo.

Cada pueblo posee normas, restricciones y prohibiciones particulares
que lo distinguen, y aquello que para unos resulta un manjar, para otros
puede ser visto de la misma manera respecto a sus propias costumbres.
Asimismo, las practicas religiosas ejercen una fuerte influencia en la
dieta; un ejemplo claro es el hinduismo, en el que la vaca es venerada

€coOmo un ser sagrado.
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¢Y por qué decimos que la cocina de un pueblo es parte de su identidad
0 que ayuda a definir y a construir la identidad de un pueblo? La
identidad cultural nos brinda un sentido de pertenencia a un grupo,
creando un conjunto de elementos compartidos como tradiciones,
valores, idioma, costumbres y simbolos. Esta identidad se transmite de
generacién en generacién, lo que distingue a una cultura de otra. Si
consideramos que la identidad es un sistema de inclusiones y
exclusiones de significados que define caracteristicas Unicas, marcando
las diferencias entre nosotros y los demas, es evidente que la
alimentacion juega un papel crucial. La comida no solo define a un
grupo, sino que también impone un sello, una etiqueta. Sin embargo,
este sello y etiqueta no son fijos; al igual que cualquier aspecto de la
identidad, estan en constante redefinicion. Para el extranjero, estos
elementos pueden parecer propios de otro, pero en el caso de la
alimentacion, se relacionan con la autoidentificacion de un pueblo que
se reconoce a si mismo al preparar y disfrutar de ciertos platillos y no de
otros (Torres, 2004).

Como sefiala Torres (2004), la conexion tan profunda entre la comida y
la identidad cultural puede estar relacionada con el hecho de que este
fendmeno se ancla en la conciencia individual y colectiva, satisfaciendo
necesidades biologicas primarias, como el hambre. Esta necesidad se
moldea dentro de un contexto cultural y social especifico, de modo que
el alimento que un nifio prueba por primera vez, desde su nacimiento y
a lo largo de su proceso de integracion a su cultura —que es, en esencia,
una construccion social de la realidad— se convierte en su alimento, el

nico posible, el mejor.

23



1.3 Evolucion y diversidad de la gastronomia ecuatoriana

Las raices prehispanicas de la gastronomia ecuatoriana constituyen el
fundamento de su riqueza y diversidad culinaria. Mucho antes de la
Ilegada de los espafioles, los pueblos originarios ya habian desarrollado
un profundo conocimiento de la tierra, del clima y de los ciclos agricolas,
lo que les permiti6 cultivar y aprovechar una gran variedad de productos.
Entre ellos destacan el maiz, la papa, la yuca, el fréjol, el aji, el mani y
el cacao, considerados pilares de la alimentacion y cargados de
significados simbadlicos vy rituales. Estos alimentos no solo sustentaron
la vida cotidiana, sino que también formaron parte de ceremonias y
expresiones culturales, transmitiendo saberes de generacion en
generacion. Asi, los productos originarios y las practicas ancestrales
sentaron las bases de una cocina que hasta hoy conserva la esencia de la

identidad ecuatoriana.
1.3.1 Influencias coloniales y mestizaje gastronomico

La cocina ecuatoriana ha experimentado a lo largo de su historia una
fuerte influencia de las culturas que conquistaron su territorio, como los
incas y espafioles, asi como de los migrantes que llegaron al pais, en
particular de origen chino. La unién de estas y la mezcla de razas y
culturas durante el mestizaje y la llegada de los espafioles, que
introdujeron elementos de la gastronomia mediterranea junto con los
ingredientes autoctonos, dieron lugar a lo que hoy conocemos en

América Latina como "Comida Criolla"(Estrada Ruiz, 2013, pag. 20)

Segun Jaramillo (2012) los primeros habitantes del territorio

ecuatoriano se dedicaban principalmente a la caza y la recoleccion,
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organizandose en grupos para obtener de los bosques andinos tanto
alimentos vegetales como hierbas con fines medicinales. A lo largo del
tiempo, se han producido cambios significativos, siendo uno de los mas
importantes el surgimiento de la agricultura, que trajo consigo la
domesticacién de plantas y animales. Este proceso permiti6 el desarrollo
de técnicas de cultivo y riego que hicieron posible la siembra de yuca,
papa, poroto y, sobre todo, maiz, un alimento que se convirti6 en la base
de las grandes comunidades.

El avance y perfeccionamiento de la agricultura reflejan una sociedad
cada vez mas especializada en la produccion, lo que implico la seleccion
de cultivos especificos y el aprovechamiento de diferentes entornos
naturales. Ademas, se generé un intercambio de productos entre los
pueblos de la Costa, la Sierra y la Amazonia, lo que fortalecio la

diversidad cultural y alimentaria.

No hay duda de que América ha legado al mundo dos productos
fundamentales: el maiz y la papa, ambos cultivados en Ecuador desde
hace milenios. Se estima que el maiz lleg6 hace aproximadamente nueve
mil afios desde Mesoameérica, donde fue mejorado y diversificado para
enriquecer su sabor y valor nutritivo, logrando asi proyectarse a nivel

global.

En este contexto, las cocinas regionales del pais se configuraron en
funcion de los recursos ecoldgicos disponibles. Los ciclos naturales, las
variaciones climaticas, la topografia y las préacticas agricolas locales

determinaron en gran medida las preferencias culinarias.
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Finalmente, la presencia de la cordillera de los Andes y la influencia del
océano generaron en Ecuador solo dos estaciones, la himeda vy la seca,
condicion que favorece la produccion de una amplia variedad de

cultivos en sus fértiles suelos (Jaramillo, 2012).

Para Valdivieso (2021) en el libro MIKUNA, hace referencia, con la
muerte del Gltimo gobernante inca, Atahualpa, en mano de los espafioles,
se emprendid una conquista por las tierras ecuatorianas, provocando un
choque cultural. En los territorios de la Amazonia ecuatoriana y la Costa
norte, con el afan de evangelizar llegaron las misiones religiosas. Estas
misiones aprendieron las lenguas nativas, lo que les permitio aprovechar
el conocimiento indigena sobre la naturaleza, especialmente sobre las
propiedades de las plantas comestibles, medicinales y venenosas (Kowii,
2013).

El investigador Estrella (1993) indica que la mayoria de las especies
empleadas en esa época formaban parte del mundo andino, entre ellos
se destacaron: cereales y granos (maiz, quinua, fréjol, chocho)
tubérculos (papa, melloco, jicama), frutas (aguacate, papaya, pifia,
naranjilla, capuli, tomate de arbol), hortalizas y verduras (berro,
achogcha, zapallo, zambo), las plantas que tuvieron mayor uso como el
guayacan o palo santo, la zarzaparrilla, la hoja de tabaco, el paico y la
cascarilla. El calentado, guisado y horneado eran las técnicas mas

utilizadas en la preparacion de alimentos (Guevara, 1960).

Los conquistadores sometieron a los indigenas, imponiendo nuevos
cultivos y la cria de animales traidos de su continente (Rueda, 2000). El

ingreso de nuevos productos a esta tierra transformé la gastronomia
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local y sus recetas, época en la cual se desarrollo el intercambio de

técnicas de cocina entre los dos continentes (Graddy, 2014).

La llegada de pobladores de Africa, traidos como esclavos a tierras
ecuatorianas, trajo nuevas visiones y técnicas gastronomicas. Estos
pueblos, asentados principalmente en Esmeralda y el Valle del Chota,
conservan muchas de sus tradiciones ancestrales utilizando los
productos que encontraban en el territorio (Vicariato Apostolico de
Esmeraldas y Centro Cultural Afroecuatoriano, 2009).

Los diferentes pobladores que han habitado cada una de las regiones han
influido en la diversidad de la gastronomia ecuatoriana, pero cada
comunidad mantiene, en mayor o menor medida, su identidad cultural
ancestral. Por ello, la gastronomia ecuatoriana es tan diversa en
productos, recetas y técnicas, como resultado de la alta diversidad de

productos y ecosistemas del pais (Valvieso, 2021).
1.3.2 Ingredientes nativos y su papel en la cultura alimentaria

El Ecuador geograficamente se encuentra atravesado por la Cordillera
de los Andes, lo que ha permitido tener una diversidad de pisos
climaticos y una variedad de productos que brinda el campo, asi como
animales para el consumo, esto sumado a las costumbres y tradiciones
son parte de la cultura alimentaria que se ha fortalecido con los
alimentos nativos que produce la tierra ecuatoriana. Por lo tanto, los
productos propios de cada regién, considerados como la base primaria
o los ingredientes esenciales para la elaboracion de los alimentos son
considerados Patrimonio Natural Alimentario. En cambio, los saberes,

métodos y costumbres que son transmitidos de generacion en generacion
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y, han dado forma a las practicas de preparacion culinaria en un territorio
determinado con el Patrimonio Cultural Alimentario, como lo indica
(Armijos et, 2022).

La gastronomia ecuatoriana brilla por la riqueza y diversidad de sus
ingredientes autéctonos, que han sido la base de la alimentacion de los
pueblos originarios desde tiempos prehispéanicos. Alimentos como el
maiz, la papa, la yuca, el platano, el cacao, el aji y la quinua, entre
muchos otros, no solo han alimentado a generaciones, sino que también
han sido un pilar esencial en la formacion de la identidad cultural y
culinaria del pais. Estos alimentos, adaptados a la diversidad geografica
y climética del Ecuador, han permitido la creacion de una amplia gama
de preparaciones que reflejan la biodiversidad y la memoria ancestral de
sus comunidades. Asi, los ingredientes autdctonos no son unicamente
recursos alimenticios, sino también simbolos de tradicion, herencia y
diversidad cultural que siguen vigentes en la cocina ecuatoriana

contemporanea.

La cultura alimentaria segun El Ministerio de Cultura y Patrimonio
(2013) es “la suma de las practicas y conocimientos en la produccion de
alimentos, preparacion de recetas propias de los territorios y el consumo
de las mismas” debemos partir de la potestad de los pueblos para decidir
su propio modelo de produccion, distribucién y consumo de alimentos,
respetando sus culturas y sistemas locales, en la Constituciéon del
Ecuador del 2008, aborda en el Art. 281.- La soberania alimentaria
constituye un objetivo estratégico y una obligacion del Estado para
garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades
alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente
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apropiado de forma permanente, por esta razon, la soberania alimentaria
se relaciona con los derechos de las comunidades, determinando que el
Estado ecuatoriano tiene la obligacion de garantizar, fomentar y
resguardar dichos derechos.

1.3.3 La cocina como simbolo de biodiversidad

La cocina es un reflejo directo de la biodiversidad de cada territorio,
pues en ella convergen los recursos naturales, los saberes ancestrales y
las practicas culturales que se han transmitido de generacion en
generacion. En el caso de Ecuador, pais reconocido por su amplia
variedad de ecosistemas, la gastronomia se convierte en un simbolo vivo
de esta riqueza bioldgica, ya que cada region aporta ingredientes propios
que dan origen a sabores Unicos y representativos. Asi, la cocina no solo
refleja nuestra identidad, sino que tambien es un claro ejemplo de como
la biodiversidad apoya nuestra alimentacion y enriquece el patrimonio

cultural del pais.

La biodiversidad se refiere a la amplia gama de formas de vida que
existen en la Tierra, abarcando tanto a los organismos como a los
ecosistemas que los albergan. EI Dia Mundial de la Alimentacion, que
se celebra cada 16 de octubre, conmemora la fundacion de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) en 1945, resalta en particular, aquella parte de la
biodiversidad que garantiza la nutricién humana y asegura, a largo plazo,
la seguridad alimentaria global. Este recurso constituye un pilar esencial

del desarrollo sostenible, pues sostiene la salud ambiental del planeta y
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representa una fuente de estabilidad economica y ecoldgica para las

futuras generaciones.

El aprovechamiento de la biodiversidad en la cocina resulta fundamental
para mantener viva la cultura y promover un uso responsable y

sostenible de los ecosistemas.
1.4 Técnicas y saberes tradicionales

Las técnicas y saberes tradicionales en la cocina ecuatoriana forman
parte de la expresion viva de la identidad cultural del pais, gracias a su
situacion geografica y los recursos naturales que influyen en el clima,
ha permitido que el Ecuador goce de una diversidad de pisos climaticos
que proporcionan una variedad de productos agricolas. Desde tiempo
antafio, los antepasados han aprovechado los recursos que brinda la
tierra preparando los alimentos con técnica ancestral, métodos de
coccidn, conservacion y combinacion de sabores que dan origen a una
gastronomia diversa y representativa que es transmitida de generacion
en generacion a través de la practica cotidiana y el legado oral. A partir
del uso del fogon de lefia y el molido en piedra, hasta la fermentacion
de bebidas y la elaboracion de alimentos festivos, cada préactica culinaria
revela secretos culinarios entorno a su geografia. Los sabores y
exquisitez de la cocina ecuatoriana, no solo son patrimonio cultural
inmaterial, sino también un origen de inspiracion para la cocina
contemporanea, que rescata, valora y reinterpreta las raices
gastronomicas en fusion con la sostenibilidad y la identidad cultural de

un pueblo.
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1.4.1 Métodos ancestrales de preparacion y coccién

En los primeros momentos de la historia de la humanidad, la
alimentacion se centraba en lo que se podia obtener directamente a
través de la recoleccion y la caza, consumiendo los alimentos en su
estado natural o crudo. Sin embargo, todo cambi6 con el descubrimiento
del fuego, que surgi6 de la friccion de ciertos materiales como la piedra
o0 la madera. Este avance permiti6 a los humanos cocinar sus alimentos,
lo que no solo ablandé las carnes, sino que también mejoro su nutricion.
Este descubrimiento fue un verdadero punto de inflexion en la evolucién
de la cocina. Desde entonces, las técnicas de coccion han ido
evolucionando: comenzando con la simple practica de cocinar en hoyos
en la tierra, pasando por fogones de lefia y carbon, hasta la llegada de
cocinas de gasolina, kerosene, gas, y hoy en dia, el uso de energia

eléctrica e induccion.

La mayor parte de la gastronomia hoy vigente en Ecuador esta
estrechamente relacionada con las manifestaciones culinarias
ancestrales, nativas y criollas, y esta unidad ha de verse como parte de
la herencia cultural —el nucleo desde donde se retroalimentan las
distintas expresiones que conforman la identidad cultural del pais—, en
un entorno tendiente a mejorar las condiciones de salud y nutricion de
la poblacion, para fortalecer el sector turistico-hostelero y como via de

proteccion del medio ambiente (Ramirez et, 2015).

La comida suele prepararse en la tulpa o en un fogon de lefia.
Tradicionalmente, se han utilizado varios materiales y utensilios para

cocinar, como ollas de barro, harneros, lavacaras, cedazos, piedras de
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moler, tiestos de barro para tostar, baldes, fundas de lienzo, tazas,
cucharas de palo o cucharas de madera, bateas de madera, y cuchillos
rosquilleros para raspar, ademas de molinos manuales (Nazarea,2006).

En la antigliedad, se utilizaban muchas técnicas para cocer los alimentos,
entre las que se mencionan las siguientes: Fogdn de lefia, Pachamanca,
Asado, Horneado, Hervido, técnicas que han perdurado en el tiempo y
que aun se practica especialmente en el sector rural de las provincias del
norte de Ecuador (Monge, 2015).

Para Pazos, (2019) la materia prima mas utilizadas para la elaboracion
de utensilios de cocina fueron el barro, bronce, hojalata y madera, hasta
que todo fue reemplazado por el plastico y aluminio a mediados del

presente siglo.
1.4.2 Rituales, fiestas y celebraciones asociadas a la cocina

La cocina no solo constituye un medio de subsistencia, sino que ha sido,
a lo largo de la historia, un eje central en la construccién de identidades
colectivas y en la transmision de valores culturales. En muchas
sociedades, los rituales, fiestas y celebraciones estan profundamente
ligados a la preparacion y el consumo de alimentos, convirtiéndose en
expresiones simbolicas que refuerzan la memoria social y el sentido de
pertenencia. Cada plato que se prepara para una celebracion tiene una

rica historia detras, llena de significado espiritual y comunitario.

Desde los alimentos sagrados que acompafian las ofrendas hasta las
recetas tradicionales que se cocinan en familia durante eventos

religiosos o civicos, la cocina va mas alla de simplemente alimentar. Se
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convierte en un lenguaje lleno de significados. Los ingredientes, las
técnicas de preparacion y la forma en que compartimos la mesa son
formas de comunicacion entre generaciones, reflejando también coémo
los pueblos se relacionan con la naturaleza y sus ciclos. Asi, rituales
como las cosechas, los matrimonios, las fiestas patronales o los cambios
de estacioén encuentran en la gastronomia un simbolo que celebra la

abundancia, la vida y la union de la comunidad.

De este modo, los rituales culinarios se convierten en un patrimonio
cultural vivo, que une lo sagrado con lo cotidiano y lo festivo con la
identidad. Explorar estas practicas nos lleva a entender que la cocina no
solo alimenta el cuerpo, sino que también nutre el alma, fortaleciendo
los lazos sociales y preservando tradiciones que dan sentido a la vida en

comunidad.

Uno de los objetivos de las celebraciones festivas es romper con la rutina
diaria. Este cambio en nuestro ritmo cotidiano a menudo esta
influenciado por los ciclos de las estaciones, especialmente en las areas
agricolas y ganaderas, o por eventos historicos y culturales. En las
celebraciones familiares, como bautizos y bodas, no solo se interrumpe
la vida diaria, sino que también se desafia la normalidad y la monotonia
de nuestras comidas. Asimismo, las fiestas comunales desempefian
maultiples roles, destacandose como elementos que unen, integran e
identifican al grupo que las celebra frente a quienes estan fuera. Por lo
tanto, estas festividades son rituales contemporaneos que reflejan el
contexto social, econdmico, politico y cultural de la comunidad que las
celebra (Ruiz, 2003).
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Las festividades se organizaban siguiendo un calendario regido por los
ciclos agricolas y por las particularidades culturales de cada comunidad.
Estos eventos muestran una conexion profunda entre la vida humana y
el mundo natural, manifestdndose especialmente en momentos clave
como el nacimiento y la muerte, asi como en la siembra y la cosecha.
Las celebraciones y la gastronomia se convierten en expresiones rituales
llenas de significados que son propios del contexto cultural en el que
tienen lugar. En cada festividad, la comida siempre esta presente, ya que
no solo acomparia el acto de conmemorar, sino que también brinda a los

participantes una experiencia compartida y llena de significado.

La comida, dentro de las fiestas, cumple una funcion de cohesion social,
pues los platos servidos expresan tradiciones, habitos y preferencias que

fortalecen los lazos entre quienes los disfrutan.

En este sentido, la UNESCO (2002) senaldo que “Los usos sociales,
rituales y actos festivos constituyen costumbres que estructuran la vida
de comunidades y grupos, siendo compartidos y estimados por muchos
de sus miembros. Su importancia estriba en que reafirman la identidad
de quienes los practican en cuanto grupo o sociedad y, tanto si se
practican en publico como en privado, estan estrechamente vinculados

con acontecimientos significativos...” (p. 23).

La preservacion y revalorizacion de las préacticas culinarias es clave para
mantener viva la memoria cultural de los pueblos. La cocina no solo se
trata de alimentarse, sino que también es un medio para transmitir
conocimientos ancestrales, técnicas tradicionales y los lazos

comunitarios que se han forjado a lo largo del tiempo. Cada plato que se
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prepara refleja la identidad de una regién, sus recursos naturales y la
conexion armoniosa entre las personas y su entorno.. Ademas, en un
mundo marcado por la globalizacion y la homogeneizacion cultural,
rescatar y fortalecer las précticas culinarias locales es esencial para
garantizar la diversidad gastrondmica, fomentar el consumo responsable
de productos autoctonos y reforzar la soberania alimentaria. De esta
manera, la cocina se convierte en un patrimonio vivo que conecta el
pasado con el presente y proyecta hacia el futuro la riqueza cultural de
cada territorio.

35



CAPITULO Il

2 GESTION Y COSTOS EN LA INDUSTRIA
GASTRONOMICA

La gestion y los costos son parte de un proceso que abarca la
planificacion, organizacién y control de los recursos humanos,
materiales y financieros, todo con el fin de asegurar que el negocio
funcione de manera eficiente y sea rentable. Una buena gestion ayuda a
optimizar los procesos de compra, almacenamiento, produccion y
servicio, lo que evita desperdicios y mejora la calidad. Ademas, el
andlisis de costos —ya sean fijos, variables o mixtos— es clave para
tomar decisiones estratégicas sobre precios, mends y margenes de
ganancia. En un entorno tan competitivo, dominar estas herramientas no
solo garantiza la viabilidad econdmica, sino que también permite

innovar y adaptarse a las tendencias del mercado gastronémico actual.
2.1 La gastronomia como industria

La gastronomia, mas alla de ser una manifestacion cultural y artistica,
se ha consolidado en las tltimas décadas como una de las industrias mas
dinamicas y estratégicas a nivel mundial. Esta actividad no solo se limita
a la preparacion y disfrute de alimentos, sino que engloba un complejo
entramado econdmico que involucra a productores agricolas,
proveedores, cadenas de distribucion, restaurantes, hoteles, escuelas de
formacidn culinaria, empresas de catering y hasta sectores vinculados
con el turismo, la salud y la sostenibilidad. Su impacto trasciende el

ambito culinario, generando empleo, atrayendo inversiones, impulsando

36



la innovacion y fortaleciendo la identidad de los territorios a través de

sus sabores caracteristicos.

En la actualidad, la gastronomia como industria se posiciona como un
motor de desarrollo, gracias a su capacidad de adaptarse a las demandas
de los consumidores que buscan experiencias auténticas, saludables y
responsables con el medio ambiente. La globalizacion ha hecho posible
que las tradiciones culinarias locales se expandan, brindando a cada pais
la oportunidad de mostrar su cultura al mundo a través de sus platos

tipicos y productos emblematicos.

Al mismo tiempo, la profesionalizacion del sector ha elevado los
estandares de calidad y ha estimulado la creatividad de chefs y
emprendedores, quienes han convertido la cocina en un espacio de
innovacion y competencia. Asi, la gastronomia, mas que satisfacer la
necesidad basica de alimentarse, se ha transformado en un elemento
crucial para la economia, la preservacion cultural y la proyeccion

internacional de las comunidades.

Su valor reside en la convergencia entre tradicion y modernidad, entre
el arte de cocinar y la l6gica empresarial, lo que la convierte en un
campo en constante crecimiento y en una herramienta estratégica para

el desarrollo sostenible.
2.1.1 Caracteristicas de los negocios gastronémicos

Los negocios gastrondmicos presentan multiples horizontes de
desarrollo posibles dentro de la gastronomia comercial, la gastronomia

colectiva y las industrias alimentarias en la rama de alimentos y bebidas.
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Estos tipos de negocios se caracterizan por ofrecer productos
alimenticios y de bebidas que deben combinar calidad, estandarizacion

y Servicio.

Se debe considerar que no es lo mismo optar por un servicio tradicional,
que por las dindmicas de la comida rapida o0 mas conocidas como fast
food. Sin duda, el modelo es diferente y, por tanto, cada experiencia
debe tener sus caracteristicas propias y diferenciadoras (De Bonis, 2023).

Para clasificar las unidades de negocios debemos considerar
caracteristicas particulares de conformacion fisica, dimension y la

dinamica de acuerdo a la experiencia del cliente

Asi se puede sugerir negocios y sus caracteristicas que se diferencian

segun su modelo operativo:

o Restaurantes: Ofrecen servicio de mesa, variedad de menuds y
experiencia gastronémica. Generalmente, es atendido por un

personal o asistente llamado camarero o0 mozo.

o Comedores: Combinan el servicio de un restaurante con el de un
autoservicio en un espacio comun y son, por ejemplo, vistos en

hoteles o servicios de alimentos de empresas o eventos especiales

o Bares/Cervecerias/Coctelerias: Son espacios donde el servicio
se destaca por una colorida y diversa ambientacion, muisica
sonante siempre, alimentos de baja complejidad en elaboracion y

agilidad en el servicio. También se ofrecen bebidas alcohélicas.
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Fast food: Conocidos como comida rapida, caracterizados pro ser
de tipo autoservicio, con vajillas generalmente descartable o mixta,

mesas sin vestir, un servicio veloz y una venta asombrosa.

Take away: O “pido y llevo”, consiste en la preparacion de
alimentos y empaques listo para que el cliente lo retire del local y

lo consuma fuera de él.

Food truck: Son unidades de negocios moviles, reducidas a la
minima expresion en lo que a espacio hace referencia, por lo
general, responde a una Unica categoria de alimentos, por ejemplo,

hamburguesas, comida saludable o parrilla

Container Restaurant: Son restaurantes dentro de los famosos
contenedores  transoceanicos utilizados para transportar

mercaderias de un continente a otro (De Bonis, 2023).

Panaderias y pastelerias: Producen en serie, con alta rotacion y

dependencia de insumos basicos (harina, azlcar, levadura).

Cafeterias: Priorizan bebidas, reposteria ligera y un ambiente

social.

Catering: Se orienta a eventos, con produccion a gran escala y

logistica de distribucion.

En el andlisis que realiza De Bonis (2023) no es casual que, en el afan

de reducir costos, optimizar recursos e incluso superar obstaculos, hayan

aparecido las cocinas fantasmas, las multimarcas y, asociado a estas, el

servicio de delivery manejado exclusivamente desde agregadores de
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pago o plataformas digitales. Este tipo de servicio tuvo mayor
trascendencia en la época del COVID 19, en el que se tratdé de mantener

lo menos posible contacto con otras personas fuera de su ndcleo familiar.

En todos los casos, la rentabilidad depende del control de costos,
eficiencia operativa y satisfaccion del cliente (Horngren, 2018).

2.1.2 Procesos productivos en la preparacion de alimentos y bebidas

La preparacion de alimentos y bebidas constituye un proceso productivo
complejo que integra fases técnicas, operativas y de control orientadas
a garantizar la calidad, inocuidad y eficiencia en el servicio
gastronomico. Dichos procesos inician con la seleccion y
aprovisionamiento de materias primas, pasan por la recepcion,
almacenamiento y manipulacion adecuada de insumos, y culminan con
la transformacion culinaria que da origen a productos finales

estandarizados y listos para el consumo

Para los procesos productivos en la industria alimenticia se debe
considerar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), que son
politicas que al ser implementadas en una industria aseguran un estricto
control de la calidad de los alimentos, a lo largo de la cadena de
produccidn, distribucion y comercializacion, como lo indica la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), en

Ecuador

A través del Decreto Ejecutivo 3253 se determind a la Agencia Nacional
de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) como la

institucion encargada de emitir los certificados de BPM.
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El establecimiento que se encuentra acreditado en Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) asegura el cumplimiento de los principios basicos

y précticas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,

elaboracién, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo

humano, de esta forma se garantiza que el producto ha sido elaborado

en las condiciones sanitarias adecuadas.

Los tipos de alimentos procesados se encuentran divididos en tres

grupos:

Riesgo Tipo A: Alimentos que por su naturaleza, composicion,
proceso y manipulacion tienen alta probabilidad de causar dafio a
la salud, en este grupo se encuentran: productos lacteos, bebidas
no alcohdlicas: produccion de aguas minerales y aguas
embotelladas, elaboracién de productos carnicos y derivados,

alimentos dietéticos, complementos nutricionales y ovoproductos.

Riesgo Tipo B: Alimentos que por su naturaleza, composicion,
proceso y manipulacion tienen una mediana posibilidad de causar
dafo a la salud, en este grupo se encuentran: cereales y derivados;
elaboracién y conservacion de frutas, legumbres, hortalizas,

tubérculos, raices, semillas, oleaginosas y derivados.

Riesgo Tipo C: Alimentos que por su naturaleza, composicion,
proceso y manipulacion tienen una baja probabilidad de causar
dafo a la salud, en este grupo se encuentran: elaboracién de cacao
y derivados; elaboracién de salsas, aderezos, especias Yy

condimentos; caldos y sopas deshidratadas; café, té, hierbas
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aromaticas, aceites, grasas comestibles, almidones y productos
derivados del almidon (ARCSA, 2002).

En la industria gastrondémica, los procesos productivos deben ser
disefiados bajo principios de seguridad alimentaria, control de costos y
optimizacién de recursos, para garantizar la calidad, lo que implica la
aplicacion de normas de higiene, estandarizacion de recetas y la
implementacion de buenas préacticas de manufactura (BPM).

Feijod (2009) indica que el flujo de produccion de alimentos se inicia
con la compra de bienes no procesados y finaliza con el cobro del
servicio prestado. En el proceso se desarrollan distintas etapas, donde se
aprecia la recepcion, la inspeccion y el almacenamiento de bienes no
procesados. Luego se desarrolla un circuito que se inicia con los bienes
procesados consumidos en la cocina, con los platos preparados y
servidos a los clientes, los cargos aplicados al final del servicio a dicho
cliente y luego el regreso de los platos, cubiertos y vajilla a la cocina
para ser lavados y volver al circuito para ser utilizados nuevamente en
el servicio al cliente. El final del circuito concluye con los cargos
pagados por el huésped y la informacion que surge a partir de los

servicios prestados (Feijoo, 2009).

En definitiva, comprender los procesos productivos en la preparacion de
alimentos y bebidas permite analizar la relacion entre productividad,
calidad e innovacion culinaria, aspectos esenciales para responder a las
demandas del consumidor contemporaneo y a los estandares

internacionales de inocuidad y sostenibilidad.
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2.1.3 Estandarizacion de recetas y procesos

La estandarizacion de recetas y procesos constituye un pilar
fundamental en la gestion de operaciones gastrondémicas y de alimentos
y bebidas, al garantizar uniformidad, control de costos, calidad
constante y eficiencia en la produccion. Se entiende como la aplicacion
de pardmetros definidos y documentados que especifican ingredientes,
cantidades, técnicas de preparacion, tiempos, temperaturas y porciones,
con el proposito de minimizar la variabilidad y optimizar la

productividad.

Desde un enfoque técnico, la estandarizacion nos ayuda a crear recetas
base o fichas técnicas de produccion, que se convierten en herramientas
clave tanto para la gestion como para el area operativa. Estas fichas no
solo garantizan que los platillos mantengan una consistencia en sabor,
textura y presentacion, sino que también juegan un papel importante en
la gestion de inventarios, la reduccion del desperdicio y el célculo

preciso de los costos unitarios de produccion.

Asimismo, la estandarizacion de procesos fomenta la capacitacion del
personal bajo protocolos claros, facilita la implementacion de sistemas
de calidad (como ISO 22000 o BPM) y permite responder de manera
eficiente a la demanda del cliente, sin comprometer la seguridad
alimentaria. En este sentido, se convierte en una estrategia clave para
mantener la competitividad en un mercado gastrondémico cada vez mas

exigente.

Tejada (2007) en su libro Administracién de Servicios de Alimentos

indica la importancia del menu por ser el centro de las actividades de un
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servicio de alimentacion, ya que es fundamental que se ejerza un control
regular del mismo. Las herramientas y técnicas mas comunes y
apropiadas para hacer este control, son: a) estandarizacion de recetas y
porciones, b) graficas de comidas servidas, c) indices de popularidad de

las preparaciones y d) costo de los alimentos.

Un programa de menus no puede considerarse completo si los operarios
responsables de su preparacion y distribucion no tienen claro cuanto y
cémo deben preparar y servir cada una de las recetas que lo componen.
Esta tarea se logra a través de la estandarizacion de las recetas y las

porciones.

Tejada, (2007) también sefiala que una receta estandarizada es aquella
que detalla la cantidad y calidad de los ingredientes, asi como el
procedimiento de preparacion, garantizando que siempre se obtenga un
producto con una cantidad y calidad consistentes, sin importar quién lo

prepare.

Estandarizar una receta implica definir la cantidad, la calidad y el
procedimiento para asegurar que el producto final sea siempre el
adecuado. Para que el proceso de estandarizacion de las recetas funcione
correctamente, es fundamental estandarizar las porciones, es decir,
establecer la cantidad exacta que se servira de un producto, ya sea en
peso, volumen, tamafio o nimero. Cuando se utiliza un menu patrén con
listas de intercambio, esta cantidad se presenta en porciones de
intercambio (Tejada, 2007).
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2.2 Relacion entre gastronomia y costos

La relacion entre gastronomia y costos constituye un eje fundamental en
la gestion de los negocios de alimentos y bebidas, ya que de ella depende
la sostenibilidad econémica, la eficiencia operativa y la calidad del
servicio ofrecido. La gastronomia, entendida como la disciplina que
estudia y aplica técnicas de preparacion, transformacion y presentacion
de los alimentos, se vincula estrechamente con la contabilidad de costos
al requerir un control sistematico de los insumos, la mano de obra y los

procesos productivos que intervienen en la elaboracion de cada plato.

En este contexto, la gestion de costos no solo ayuda a determinar el
precio de venta correcto, sino que también juega un papel clave en la
optimizacién de recursos, la reduccion de desperdicios y el aumento de

la rentabilidad.

Utilizar metodologias de costeo, como el costeo por ordenes, el costeo
por procesos o el costeo estandar, facilita la estandarizacion de recetas
y procesos, garantizando asi una calidad constante y un control

financiero efectivo en las operaciones gastrondémicas.

Ademas, el analisis de costos se convierte en una herramienta estratégica
para la toma de decisiones gerenciales, ya que permite proyectar
presupuestos, establecer politicas de precios, evaluar la rentabilidad de
los menus y adaptarse a las fluctuaciones del mercado. Por lo tanto, la
conexidn entre la gastronomia y los costos se presenta como un campo
interdisciplinario donde se unen la creatividad culinaria y la logica
econdmica, siendo esencial para lograr un equilibrio entre la innovacion

gastrondmica, la satisfaccidn del cliente y la sostenibilidad del negocio.
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2.2.1 Clasificacion de costos en el ambito gastrondmico

Para De Bonis (2023) el costeo de platos es el proceso de calcular el
costo total de un plato, incluyendo todos los ingredientes, materiales y
mano de obra que se requieren para prepararlo. Es una herramienta
crucial para los restaurantes, ya que les permite determinar el precio al

que deben vender los platos para asegurar la rentabilidad del negocio.

Para llevar a cabo el costeo de platos es necesario identificar todos los
ingredientes y materiales necesarios para preparar el plato, asi como la
cantidad que se utiliza de cada uno. También es importante considerar
el costo de la mano de obra necesaria para su preparacion, que incluye

el salario del chef y del personal de cocina.

En el analisis de De Bonis (2023), se menciona que el costeo de los
platos es crucial por varias razones. Primero, permite a los restaurantes
establecer el precio de venta adecuado para sus platos, asegurando que
cubran los costos y generen ganancias. Segundo, ayuda a los
restaurantes a identificar aquellos platos que no son rentables, lo que les
permite tomar medidas para reducir costos o incluso eliminarlos del

mendu.

Ademas, también es importante para mantener un control preciso sobre
los costos de los ingredientes y materiales, y para garantizar que se estén

utilizando de manera eficiente.

Para gestionar un restaurante de manera efectiva, es clave tener claro los

costes fijos, los costes variables, los costes directos y los costes
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indirectos, ya que cada uno de ellos influye directamente en la
rentabilidad.

2.2.2 Costes de operacion

Los costes de operacidn abarcan todos los gastos que estan directamente
relacionados con el funcionamiento del restaurante. Esto incluye
aspectos como el marketing, el entretenimiento, el mantenimiento y los

servicios generales.

Estos gastos operacionales suelen representar entre el 13% y el 20% de

los costos totales. Por eso, es fundamental llevar un control riguroso
sobre ellos para evitar gastos innecesarios (Barcelona Culinary Hub,
2024).

2.2.3 Costes fijos

Los costes fijos son aquellos que no cambian segun las ventas. Entre los
mas destacados se encuentran el alquiler del local, la amortizacion del
equipamiento, los sueldos del personal fijo, los tributos y otros

impuestos locales, asi como los gastos de formacion.

Estos gastos se mantienen constantes sin importar el volumen de ventas
del restaurante, lo que hace que su gestion eficiente sea crucial para

asegurar la sostenibilidad del negocio (Barcelona Culinary Hub, 2024).
2.2.4 Costes variables

Los costes variables, por otro lado, fluctian segun la actividad del

restaurante. Esto incluye la materia prima, que depende directamente de
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la cantidad de comidas servidas, asi como algunos suministros como el

agua o la electricidad.

La mano de obra adicional durante los momentos de mayor afluencia
también entra en esta categoria de costes variables. Controlar estos
gastos de manera adecuada es vital para maximizar los margenes de

beneficio (Barcelona Culinary Hub, 2024).
2.2.5 Costes directos

Los costes directos son aquellos que se pueden asociar directamente con
los productos o servicios que se ofrecen, como la materia prima utilizada
para preparar los platos. También se incluyen los gastos del personal que
trabaja directamente en la cocina. Mantener un control sobre los costes
directos es esencial para asegurar una buena relacion entre costos e

ingresos y evitar precios excesivos.
2.2.6 Costes indirectos

Los costes indirectos abarcan todos esos gastos que no se pueden
vincular directamente a la produccién de los platos, como los gastos
administrativos, financieros y servicios generales como la luz, el agua y
el teléfono. Mantener los costes indirectos a raya es clave para reducir

los gastos generales y, por ende, mejorar la rentabilidad del restaurante..

Para Garcia (2018) como coautora del libro Alimentos y Bebidas Su
gerenciamiento en hoteles y restaurantes, indica que los tres elementos

del costo de produccién de un producto o servicio son:
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1.- Materias primas: Todos aquellos elementos fisicos que son
imprescindibles de consumir durante el proceso de elaboracion de un
producto, de sus accesorios y de su envase. Esto con la condicion de que
el consumo del insumo debe guardar relacién proporcional con la

cantidad de unidades producidas.

2.- Mano de obra directa: Valor del trabajo realizado por los operarios

que contribuyen al proceso productivo (cocineros, meseros, auxiliares)

3.- Gastos indirectos: Son los costos en los cuales incurre un centro para
el logro de sus fines; costos que, salvo excepciones, son de asignacion
indirecta, por lo tanto, precisan de bases de distribucion. En empresas

industriales se les llama también “Carga fabril”.

La suma de materias primas y la mano de obra directa constituyen el
costo primo. La combinacion de la mano de obra directa y los gastos
indirectos constituye el costo de conversion, llamado asi porque es el

costo de convertir las materias primas en productos terminados.

Es importante entender también cdmo estos elementos, que forman el

costo de un producto, integran también el Precio de Venta (Feijoo, 2009).
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CAPITULO Il
3 GASTRONOMIA DEL CANTON CHIMBO

La gastronomia del canton Chimbo, que se encuentra en la provincia de
Bolivar, constituye un fiel reflejo de su cultura e de la identidad
colectiva llevada de padres a hijos e de generacion a generacion. La
cocina de Chimbo es una mezcolanza de productos originarios de la
agricultura y de la ganaderia que dan como resultado sabores auténticos
que describen el entorno andino ecuatoriano, puesto que son
elaboraciones en las que se manifiestan las condiciones naturales del

mismo.

Platos tipicos de Chimbo son la fritada, el hornado, la trucha frita, las
empanadas de viento, el caldo de gallina criolla y los tamales chimbefios,
que son caracteristicos por su textura suave y su inconfundible sabor
casero. También es tradicional el mordisco de mote, las papas con cuy,
el choclo asado y el aji artesanal, que es elaborado a partir de productos

de su entorno.

En la reposteria, Chimbo es conocido por su bizcochuelo, los rosquetes,
las melcochas y las colaciones, que son dulces tipicos elaborados de
manera artesanal que forman parte de las festividades y de las
celebraciones cantonales. Estas elaboraciones son una satisfaccion para
el paladar e la representacion del esfuerzo y la creatividad de su gente,
que conservan sus combinaciones como del patrimonio cultural

inmaterial.
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La gastronomia del canton Chimbo, entonces, trasciende la cultura

gastrondmica para transformarse en un signo de cultura.
3.1 Introduccién la gastronomia de Bolivar

La cultura turistica y gastrondmica del Ecuador posee muchas
particularidades de acuerdo a cada regién y cada pueblo, como es el caso
de la provincia Bolivar alli las principales actividades turisticas tienen
mucho que ver con la gastronomia, pues en cada rincon es posible
encontrar varias muestras de la riqueza culinaria Unica de esta region del

pais.

La provincia de Bolivar, que fue fundada el 23 de abril de 1884 e
inaugurada el 15 de mayo del mismo afio, estd compuesta por los
cantones Guaranda, Chimbo, San Miguel, Chillanes, Caluma,
Echeandia y Las Naves. La provincia toma su nombre del inmortal
Simon Bolivar y lo adopta con orgullo. La provincia de Bolivar ocupa
un tramo de la cordillera Occidental que atraviesa varios pisos
altitudinales, desde el frio de los paramos hasta el calido del subtropical.

Esta provincia debe su nombre al Libertador Simon Bolivar.

La provincia de Bolivar cuenta con una gastronomia variada y exquisita
en cada uno de sus rincones. Cada platillo refleja la identidad de sus
habitantes y la destreza que tienen a la hora de cocinar. La identidad
gastronémica es muy importante porque nos permite aprender sobre el
pasado y reconocer productos autoctonos de la regidn, recetas que estan
desapareciendo con el tiempo o utensilios como los pondos de barro para

la afiejacion de la chicha de maiz. Aungue actualmente muchas familias
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no los emplean, todos ellos han constituido y seguirdn constituyendo

esta identidad que nos une como provincia (Guevara y Aguilar, 2017).

Por su privilegiada ubicacion geogréfica, ya que se encuentra cruzada
por los Andes Centrales, posee una mineria y agricultura préspera. la
provincia bolivarense goza de varios climas como el frio andino y el
subtropical. Estas condiciones han incidido favorablemente para que de
sus suelos broten diversos productos como papa china, frutas tropicales,
trigo, maiz, cacao, café, yuca, papas, porotos. Los antiguos moradores
de los Andes construyeron una mesa admirable, un claro ejemplo con el
maiz lograban multiples platos como el tostado, canguil, mote y tortillas.
Los choclos, por su parte, se cocinaban tiernos, algo duros para el choclo
mote o se molian para elaborar el chumal o humita. Con la harina del
germen disecado se elaboraba chicha y excelente vinagre, y de las cafias

tiernas se obtenia una miel de buena calidad (Montenegro, 2019).
3.2 Datos historicos de Chimbo

Chimbo, canton, debe su nombre a la antigua nacion aborigen preincaica,
los Chimbus, quienes habitaban toda el area de la actual provincia de
Bolivar. Esta gente era valiente y guerrera; los Puruhaes se unieron a
ellos con completa fidelidad en su lucha por dominar a los Cafaris y

Huancavilcas, sus vecinos.

Sin embargo, hay otras versiones sobre su nombre. Algunos
historiadores sugieren que Chimbo viene del cacique Chompo, que
significaba "blanco”, por sus rayas blancas tatuadas en la nariz,
indicando su posicion jerarquica. Otros creen que lo tomd por estar

frente al majestuoso "Chimbra" o Chimborazo, es decir, "Nieve de
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Chimbo". Una diferente idea es que Chimbo proviene de Chimus o
Chimbus, con su forma femenina, Chimas, de las tribus Chimbas,
refiriéndose a trenzas por el largo pelo liso y enrollado de estos guerreros.

Fue, el 25 de noviembre de 1535, cuando el espafiol conquistador
Sebastian de Benalcéazar fundo el corregimiento de Chimbo, y lo bautiz6
con San José; debido a esa usanza espafiola, de colocar nombres de
santos a las ciudades. Era, la segunda ciudad espafiola que se fundaba
en Ecuador, y lleg6 a ser la tercera urbe mas relevante de la Real

Audiencia de Quito.

El 3 de marzo de 1860, el Dr. Gabriel Garcia Moreno, que era Jefe
Supremo de la Republica del Ecuador, subio el viejo Corregimiento de
Chimbo a la categoria de canton, integrandolo a la provincia de Los Rios.
Lo conformaban las parroquias: San Miguel, Asancotos, San Antonio,
Chapacotos, Bilovan, Chillanes y San José, actuando como cabeza

cantonal.
3.3 Origen de su nombre

Chimbo: Tiene un nombre autdctono. Pues el lenguaje es tan antiguo
como el nombre mismo. Por razones ldgicas nos hace suponer que el
nombre primitivo debi6 imitar a la naturaleza en sus diferentes sonidos,
cuyos fonemas fueron recopilando en su cerebro, el ruido de los rios, el
silbar del viento entre los arboles, el trinar de las aves, el rugido de las
fieras, el caer de los cuerpos; en fin, todo formé en €l sus primeros
fonemas. Debi6 expresar sus alegrias con la sonrisa y su dolor con el

llanto. Los sonidos se unen y forman las palabras que representan el
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nombre de las cosas. Obedecié quizé el nombre de Chimbo a sonidos

naturales de nuestro medio.

Muchos historiadores no estan discordes en la denominacion y su origen.
Cieza de Ledn, el més antiguo cronista de Indias nos habla de una
provincia, y, al referirse a la nuestra dice: “no muy lejos de Tomebamba
esta el Imperio de los Chimbus, que adoran por Dios al Sol y a otros
dioses que ellos tienen. Los guanujos, los asancotos, chapacoto,
simiatugs, chillanes, tomabelas, etc.

Otros historiadores como el Padre Velasco, hablan de la poblacion de
los chimbus situada al margen oriental del rio Chimbo, situacion que
carece de verdad por las diversas fuentes de la historia, que se
encontraron luego de la desaparicion de la ciudad de Corregimiento y
que indican que fue donde se levanta la poblacion actualmente como

veremos mas adelante.

Se ha afirmado también que Chimbo tomé el nombre del Cacique
Chompo, que significaba blanco sefior poderoso de Quito. Dicho
Cacique tenia tatuada la nariz con rayas blancas, significando asi su

jerarquia.

Afirman muchos que la poblacion de los aborigenes, por estar frente al
Chimbra Chimborazo, significa nieve de Chimbo. No ha faltado otra
opinion de que Chimbo deriva de chimus o chimbus, cuyos femeninos
serian chimas, una de las tantas tribus, y Chimbas, que significan trenza,
dado el caracter de aquellos indomitos guerreros que tenian el pelo largo

y lacio enrollado hacia sus espaldas.
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En otras ciudades, aun fuera del Ecuador, conocen la palabra Chimbo,
pero con un significado diferente. En algunos diccionarios de
publicacién Argentina, Chimbo significa romo o gastado.

Los espafioles, al fundarlo, conocieron su nombre y le antepusieron el
nombre de los santos, como era su costumbre y su religion. Asi lo
llamaron “Asiento de San Joseph de Chimbo”, segiin se ha podido
comprobar en los libros bautismales de los afios 1628 a 1734. En 1877,
se crea la primera division territorial con la creacion del Canton San
Miguel, asignandosele los pueblos de: Santiago, Bilovan, Chillanes y
Balzapamba.

3.4 Fundacién de San José de Chimbo

A la muerte de Huaynacdpac se divididé su riqueza en dos partes,
asignadas a sus dos hijos; El Reino de Quito para Atahualpa y el Cuzco
para Huascar. Sebastian de Benalcazar, espafiol de ideologia
emprendedora quien huyo de su pais natal tras haber dado muerte a unas
no de un palazo, se dedicaba a acarrear lefia en la region donde vivia y

temeroso del castigo, decidio fugarse.

Lo primero que hizo fue cambiar su nombre original de Moyano con la
ayuda de Pedro Arias de Avila. Luego se dirigio al Puerto de Sevilla

para embarcarse en una de las expediciones que salian hacia las Indias.

Siendo simplemente otro miembro de la tripulacién, llegd a Santo
Domingo y luego, a Nicaragua, fue alld donde, gracias a su ingenio,
liderazgo, y capacidad de organizacion, se le nombro alcalde de Ledn

en 1531. Ese fue solo el principio, una suerte de preludio para este

55



hombre con vision, quien mas tarde tomaria las riendas de la lucha
conquistadora espafiola. Se encontré en Panaméa con Francisco Pizarro
y juntos emprendieron rumbo sur, hacia Perd, un lugar famoso por su
riqueza que atraia a los aventureros. Tras aquella batalla, que
recordamos en nuestra historia, como la de Pun4, contra el gran Cacique
Tumbalg, los indigenas empezaron a oponerse radicalmente a lo que
ocurria. En la misma zona, Benalcéazar fue teniente y gobernador de San

Miguel de Piura, esto elevando su estatus y poder sobre la gente.

La conquista aun no finalizaba y, teniendo la certeza de que habia tierras
con mas fortuna y autoridad que Cuzco, jel norte era el proximo destino,
tras la busca del Reino de Quito!. Estaban convencidos que las tribus del
norte no serian sometidas por los afanes de conquista, bajo el dominio
espanol; por tanto, resolvieron apresar y dar muerte a Atahualpa en
Cajamarca, esto para evitar que el caudillo representara un serio
problema en sus ambiciones. De forma parecida, Pedro de Alvarado,
otro importante conquistador de América, un hombre ambicioso y
visionario, inicié con cautela, incluso antes que Benalcazar, el camino

hacia la conquista del Reino de Quito.

Sebastian de Benalcazar, sin comunicarselo a Francisco Pizarro, gracias
a la asistencia y respaldo de los Cafaris, que siempre estuvieron
dispuestos a cooperar, “debido a la enemistad con los Quitus y las

presiones de Rumifiahui, tomo la delantera primero™.

Mas tarde junto con Diego de Almagro y con el mismo Pedro de

Alvarado después de arreglar sus discrepancias segun datos recolectados
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en el libro Historia Cuento y Leyenda de la Ciudad de Benalcazar

fundaron la ciudad en Cicalpa, cerca de Riobamba.

Luego el 6 de diciembre de 1534 se funda definitivamente la ciudad de
San Francisco de Quito.

Cuando lleg6 a oidos de los conquistadores espafioles la existencia de
algunos territorios de gran patrimonio, continuaron su viaje por el
espacio que incluia el Reino de Quito, llegando a la region central;
especificamente al asiento de los Chimbus, un sitio de gran riqueza y

poderio tanto comercial como guerrera.

Unos historiadores, apoyandose en investigaciones recientes, dicen que
Sebastian de Benalcazar fundd el 10 de agosto de 1534 la Villa o Asiento
de San José de Chimbo, con la costumbre de nombrar las ciudades con
el nombre de un Santo de la iglesia. La nueva ciudad estaba ubicada en
el intermedio de la sierra y la costa y era sin duda una de las méas

importantes del Reino de Quito.

Este lugar, poseia una importancia politica, religiosa, y comercial
significativa, porque transitaban mercaderes, valientes guerreros,
comerciantes, y diversas personas de costa y sierra para comprar o

vender bienes esenciales.

El convento San Francisco de Chimbo, perteneciente a los Padres
Franciscanos, se erigi6 como uno de los pioneros en Ecuador,
subsistiendo hasta finales del siglo XVIII, esos mismos sacerdotes

educaron a los nativos en la religion.
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Chimbo sufrio la furia de dos terremotos: uno, el 29 de agosto de 1674,
que dafo a la ciudad y, otro, mas devastador, en 1776, que aniquilo el
pueblo y otros nicleos, llevando el corregimiento a Guaranda. Segln
indagaciones actuales, diversos historiadores estiman que Chimbo
realmente fue fundado el 10 de agosto de 1534.

3.5 Los Chimbus gran nacion guerrera

Fue una de las nacionalidades méas importantes en los periodos de la
colonia y la conquista tanto por su ubicacion geogréafica, riqueza,

artesania y basicamente por la valentia y astucia de sus hijos.

Las tribus que conformaban la nacion de los Chimbus eran: Guarangas,

Guanujos, Chapacotos y Chimas.

En esa época esta gran nacion limitaba:

Al Norte: Puruhées y Panzaleos.

Al Sur: Caniaris, Quillos y otras tribus menores.
Al Occidente: Colorados, Huancavilcas y Babas.
3.6 Chimbo Turistico

El cantén Chimbo, es uno de los mas antiguos del Ecuador, su fundacién
fue el 25 de Noviembre de 1535, por el conquistador espafiol Sebastian
de Benalcazar como corregimiento de Chimbo y lo denominé San José
por la costumbre espafiola de agregar nombre de santos a las ciudades,
fue la segunda ciudad espafiola fundada en el Ecuador y se constituy6

en la tercera ciudad en importancia de la Real Audiencia de Quito.
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El 3 de Marzo de 1860, el Dr. Gabriel Garcia Moreno, Jefe Supremo de
la Republica del Ecuador, eleva a la categoria de canton al antiguo
Corregimiento de Chimbo, cantén conocido a nivel nacional por sus

artesanias, y la habilidad de su gente.

El Catequilla que nos da el deleite de observar varios cantones y

parroquias desde su cima como mirador.
3.7 Lugares turisticos

El canton esta situado justo en el corazon de la provincia de Bolivar, en
un pliegue de la Cordillera Occidental de Los Andes, a 17 km de
Guaranda. Cubre, por decirlo asi, unas 26.452,20 representa el 6,67%

del area total de la provincia.

Lareligion catdlica es practicada en San José de Chimbo y por casi todos
en el cantdn, asi que el turismo religioso abunda, especialmente en el
Santuario del Guayco. jClaro!, también podemos maravillarnos con la
naturaleza en lugares como Cochabamba, Telimbela, la via el Tornedo
(o, como le dicen, via Flores), que fue la primera carretera uniendo sierra
y costa. Ademas, las elevaciones del Susanga y el Catequilla ofrecen una
vista espectacular, perfectos como mirador para apreciar varios cantones

y parroquias.
3.7.1 Iglesia Matriz de Chimbo

La fe catOlica edifico un monton de iglesias, mismas que se derrumbaron
durante el temblor del 29 de agosto de 1674. Pero la Iglesia, ah si,

perdur6 hasta 1940 en una construcciobn mas simple, hecha con
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materiales como carrizo, adobdn, teja y madera. Y luego, desde 1943,
con la ayuda de la gente, se levanto la nueva Iglesia Matriz; un edificio
encastrado, hecho con piedra, cal y arena. Tiene, ademas, unas vidrieras
bonitas que muestran escenas del Via Crucis, un pretil para el
campanario y, alld arriba, en la cima, una cruz bien visible. Esté justo en

la plaza del Barrio la Merced, bien cequita del parque central.
3.7.2 Centro Histdrico de Chimbo - Iglesia San Francisco

Centro historico estd ubicado a 01°04° 2.5 de latitud sur y a 079°.01°
37.7” de longitud occidental, a 2. 540 m.s.n.m. En este atractivo se
puede realizar recorrido por la iglesia Matriz, Plaza la Merced, parque,
edificios, iglesia de San Francisco, Elevaciones Catequilla, Susanga,

Las artesanias, manualidades y micro empresas las puede encontrar
recorriendo las principales calles del Cantén Chimbo - Bolivar —

Ecuador.
3.7.3 Parroquia Rural la Asuncién - Iglesia Central

La Asuncion esta ubicado a 01° 39 40.8” de latitud sur y a 079° 02’
57.7” de longitud occidental, a 2. 599 m.s.n.m. En esta parroquia rural
se puede realizar Turismo Religioso, Turismo de Aventura, Turismo

Historico.

Pertenece al Canton Chimbo - Bolivar - Ecuador, cualquier informacion
puede obtener en las oficinas del GAD Rural Parroquial con el Sr. Robel

Lara mediante el Telf. 032-988949 de lunes a viernes.
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3.7.4 Parroquia Rural la Magdalena - Iglesia Central

La Magdalena, se encuentra justo en 01° 39’ 48.6” de latitud sur y 079°
04> 06.7” de longitud oeste, a unos 2.750 m s.n.m.. jImaginen! Una
Iglesia Colonial, su centro historico, con arquitectura unica, ofreciendo
rutas religiosas, jy hasta deporte extremo (Down Hill)! Cerca estan
Cochabamba, Guarumal, por la via El Torneado, y el Santuario del
Huayco. Pertenece al Cantén Chimbo - Bolivar — Ecuador.

3.7.5 Santuario de Nuestra Sefiora Natividad del Guayco

El Santuario del Huayco fue construido el 08 de septiembre de 1786, por
Mons. Candido Rada, primer obispo de Guaranda. La obra fisica de este
santuario es impresionante, esta conformada por un Museo en el que se
exhiben fragmentos de madera de los retablos y puertas de la primera
capilla, hay campanas que algun dia lejano sonaron en el campanario de
este mismo santuario. Ademas, hay restos arqueoldgicos dejados como

huella de la presencia de varias culturas de la zona.
3.7.6 Iglesia de la Virgen del Valle

Este Santuario se encuentra en el sub tropico del canton Chimbo, en la
zona limitrofe con el cantdén Caluma, el atractivo se encuentra, rodeado
de montafias con vegetacion propia de sub tropico. La arquitectura del
templo es bastante sencilla, en su interior al costado derecho se puede
observar la imagen de la Virgen del Valle, la cual se encuentra sobre una
piedra, lugar donde fue vista por primera vez, pues cuenta la historia que

en el camino de herradura que salia de Telimbela a Chimbo.
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3.7.7 Parroquia Rural Telimbela - Cascada Chonta Pucara

Telimbela, una Parroquia Rural, se encuentra en la ubicacion de 01° 40°
02. 17 latitud sur y 79° 10” 21. 2” longitud occidental, a una altitud de
1059 m. s. n. m. Hay deportes extremos, como la Ruta Mama Rumi,
también se puede caminar, ademas de observar la flora y fauna, y la
fotografia. La natacion y la observacion de petroglifos también son una

opcion.
3.7.8 Talleres de Artesanias - Chimbo Central

Artesanias, el turismo artesanal de este canton se puede apreciar
recorriendo las pequefias y estrechas calles de la fraternal ciudad de
Chimbo, entre las principales artesanias tenemos: la elaboracion de
guitarras, fuegos pirotécnicos, elaboracion de confites, hornado de
chancho, empanadas, zapatos, pailas de bronce, tiestos, ollas de barro y

varios articulos en alfareria.
3.7.9 Pirotecnia Artesanal

Los trabajos que los artesanos realizan son muy apreciados y utilizados
en los diferentes acontecimientos nocturnos que organizan los distintos
pueblos del pais. Existen diferentes fuegos pirotécnicos que se
caracterizan por el tamafio, color, forma, hay desde las mas pequefias
que de acuerdo a su apariencia reciben los nombres de "venados", "vacas
locas", "carruseles", “castillos”. Estas estructuras son encendidas en las

plazas o calles, donde estan reunidas las personas celebrando las fiestas.
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3.7.10 Petroglifos de Telimbela

Las piedras arqueoldgicas estan localizadas a escasos 2 km de la parte
urbana de la parroquia, donde fueron descubiertas estas piedras, hasta
los momentos actuales se pueden apreciar algunas figuras que estan
gravadas, desconociendo el significado de estos simbolos que fueron

gravados por los aborigenes del sector.
3.7.11 Biodiversidad de Chimbo
o Flora

La flora de la region de los Andes centrales, consiste en su mayoria de
los pastizales. Las diversas especies de arboles y arbustos de las zonas

de menor altitud incluyen pino, capuli, valeriana, romerillo, entre otras.
. Fauna

Conejos, zorro andino y 0so de anteojos. Ademas de aves como: tucan,

colibri, entre otros.
3.8 Ingredientes tipicos de la provincia Bolivar

3.8.1 Productos agricolas de la zona (papa, maiz, melloco, habas,

mashua, ocas)

La provincia de Bolivar esta formada por siete cantones: Guaranda, la
capital; Chimbo; San Miguel; Chillanes, Las Naves; Caluma y
Echeandia. Cada uno tiene sus propias caracteristicas culturales,

gastrondmicas Y turisticas, asi como festividades especificas.
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Los primeros cuatro cantones tienen un clima frio, lo que produce una
variedad especifica de la regidn andina, incluyendo papas, maiz, cebada,
trigo, ocas, quinua y chocho. Esto contribuye a una gastronomia basada
en estos productos agricolas y también se complementa con la cria de
animales como cerdos, llamas, vacas, tilapia, trucha, ovejas y cuy. En
cuanto a las frutas se encuentran babacos (taxos), mora, higos mortifios

y capuli.

Las Naves, Caluma y Echeandia tienen un clima célido subtropical de
entre 23 y 26 grados, lo que les posibilita tener una produccion distinta
a las anteriores. Por consiguiente, su gastronomia es totalmente diferente.
Asi tenemos: la yuca, el platano, diversas frutas tropicales como la
mandarina, la naranja, el maracuya, el araza, la guanabana, el mamey,
la pifia y otras mas; todo esto permite elaborar una gran cantidad de

platos tipicos de cada region.
3.8.2 Ganaderia y productos carnicos

Entre la produccion avicola y pecuaria, hay especies como tilapia,
truchas, bagre, gallina de campo, Campeche y ganado bovino. Entre
otras cosas, les permite preparar una variedad de platos tipicos con los
alifios que le otorgan singularidad e identidad y con recetas especificas

de la zona.
3.8.3 Frutas andinas y amazonicas
En Ecuador, en Bolivar concretamente, encuentras frutas de la zona

andina tales como el capuli, pepino dulce, guaba y chirimoya. Asimismo,
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existen frutas amazénicas que puedan florecer por alla, incluyendo

pitahaya, badea, aguacate, caimito, zapote.
3.8.4 Hierbas y condimentos locales

En los mercados locales, las tiendas de comestibles y las distribuidoras
de especias de la provincia de Bolivar, Ecuador, estan disponibles
condimentos regionales y locales. Busca productos como el clavo de
olor, la canela, el alifio (una combinacién de especias y hierbas) y el
achiote (para sabor y color). El orégano y las hierbas arométicas locales

son también ingredientes comunes.
3.9 Platos tradicionales

La gastronomia del canton Chimbo brilla por su genuinidad y mantiene
recetas muy antiguas que cuentan la historia, las tradiciones y la
identidad cultural de sus gentes. Los platos tipicos se cocinan con
ingredientes de la zona como maiz, papa, mote, carne de puerco, gallina
criolla y productos campestres frescos, que crean gustos Unicos Yy

emblematicos de la sierra central ecuatoriana.
3.9.1 Caldo de gallina criolla

El Caldo de Gallina de Bolivar es una comida tipica ecuatoriana que se
elabora con gallina criolla (de campo) y se cocina a fuego lento hasta
que la carne esteé tierna. La receta tradicional incluye gallina, vegetales
como yuca, hortalizas como cebolla y cilantro, condimentar con sal, ajo
y comino. Se sirve con las presas de gallina, verduras y caldo;

ocasionalmente se acompafa de arroz 0 menestra verde.
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3.9.2 Fritada bolivarense

La "Fritada de Bolivar" hace referencia a la fritada de cerdo
caracteristica de la provincia ecuatoriana de Bolivar. Esta fritada es
similar a la de otras zonas andinas, aunque podria tener variaciones
locales en cuanto a los ingredientes, las especias y lo que se sirve con
ella (que generalmente incluye choclo, maduro frito, mote vy

ocasionalmente tortillas o un buen aji).
2.3.3 Llapingachos

Los llapingachos, también conocidos como yapingachos, son un plato
tradicional de Ecuador que se compone de tortillas de puré de papa con
queso en el interior, las cuales se cocinan posteriormente en una parrilla

plana o sartén hasta que estén doradas por los dos lados (Pujol, 2020).
3.9.3 Mote con chicharron

En la sierra ecuatoriana, el chicharron se hace con la lonja de chancho o
cerdo, es decir, la parte gorda del estbmago; en ocasiones se prepara
ademas con la porcion de espaldas del cerdo que es pura grasa (de donde
se extrae también la manteca). Existe cierta confusion porque en la costa
se le llama "chicharron™ al cuerito de cerdo, pero para esta preparacion
empleamos la lonja (grasa) del cerdo. EI mote con chicharrén se

acompafia de aji, curtido y tostado de maiz segun el gusto.

En la sierra ecuatoriana, el chicharrdn se hace con la lonja de chancho o
cerdo, es decir, la parte gorda del estbmago; en ocasiones se prepara

ademas con la porcion de espaldas del cerdo que es pura grasa (de donde
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se extrae también la manteca). Existe cierta confusion porque en la costa
se le llama "“chicharron™ al cuerito de cerdo, pero para esta preparacion
empleamos la lonja (grasa) del cerdo. EI mote con chicharron se
acompafia de aji, encurtido y tostado de maiz segun el gusto.

3.9.4 Mazamorra, colada y chicha

El api, generalmente, era un alimento ceremonial relacionado con el
ritual de los fallecidos. Aya Api, colada de maiz negro o0 mazamorra para
los muertos que, con regularidad, los indigenas actuales suelen colocar

en los cementerios el dia de los difuntos, el mes de noviembre cada afio.

La colada es un liquido que se cocina con harina. Puede tener sabor

salado o dulce.

La chicha es practicamente la cerveza de los pueblos indigenas, que se
embriagan con ella en sus celebraciones y fiestas mas importantes, como

el Carnaval o las de la mama negra (Jarrin, 2020).
3.9.5 Panesy dulces tipicos (roscas, quesadillas, alfefiiques)

Tortillas de trigo, roscas, quesadillas y bollos horneados en lefia son

parte de la tradicion familiar.
3.10 Bebidas tipicas

Las bebidas icdnicas del canton Chimbo son algo mas; son el alma de
su cultura y gastronomia, siempre presentes junto a los platos clasicos
en cada fiesta, celebracion religiosa, y reunion familiar. Estas bebidas,

ya sean frescas o humeantes, demuestran la ingeniosidad local y el uso
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sabio de ingredientes nativos: el maiz, la cafia de azucar, frutas de los
Andes, y hierbas perfumadas. Prepararlas sigue siendo un arte ancestral,
ensefiado de padres a hijos, guardando viva la tradicion y el gusto
inconfundible del canton. Chimbo, a través de sus bebidas, abre sus
brazos y comparte su carifio, mostrando el valor que le da a la uniéon y a

las tradiciones que forjan su identidad como comunidad.
3.10.1 Chicha de jora

La Chicha de jora es una bebida originaria del Perd, que se ha propagado
principalmente en la region andina y en el norte de la nacién. Muestra
diferentes tipos de acuerdo a la regidn, aunque su elaboracion esta

compuesta mayoritariamente por el maiz de “jora".

Se le considera nuestra bebida ancestral por excelencia, y ha sido
producida especialmente por las comunidades indigenas de la sierra
ecuatoriana, aunque debido a sus raices también pertenece a Perl y
Bolivia. La jora o maiz germinado es su ingrediente basico. Se ha
utilizado desde los tiempos preincaicos como un producto de la tierra,
sagrado y de uso exclusivo para ceremonias y celebraciones de todas las
culturas prehispanicas en la zona central andina. La chicha, una bebida
que los nobles incas preferian, se ingiere sobre todo durante el Inti
Raymi, cuando los reyes hacian brindis con ella para rendir homenaje al

Sol, segun afirman numerosos expertos.

El inca Tdpac Yupanqui descubrid la chicha de jora por casualidad,
cuando las lluvias deterioraron el maiz que se guardaba en los depositos
donde se almacenaban y fermentaban los granos. Esta es la mas bonita

leyenda sobre esta bebida tipica. Con el objetivo de no tirar el maiz,
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decidi6 que todos los habitantes recibieron esta malta para que la
utilizaran como mote, pero debido a sus cualidades poco agradables se
eligio votarla. Por lo tanto, un indigena con hambre escarb6 en la basura,
comid el maiz fermentado y se embriag6. Fue en ese momento cuando
se encontro la cantidad de alcohol producida por la fermentacion
(Pichincha Turismo, 2025).

3.10.2 Chapo

"El chapo™ (chapu) con vigor y larga vida. Si bien el mestizaje se refiere
a la mezcla de agua o leche con harina de cebada, su origen es mas
extenso. En verdad se refiere a la combinacion de ingredientes. El
investigador cultural José Parco Yuquilema explica que "chapu™
significa "mezcla”, "combinacién” o "complemento”. «Proviene de
nuestros antepasados y esta vinculado a la complementariedad, a esa
dualidad existente en el universo», afirma. El chapo es el referente de la
cultura andina, mientras que la tortilla lo es en la mexicana, afirma el
especialista en interculturalidad. EI chapo es una bebida espesa y dulce
hecha de platano maduro cocido, que se machaca o licia y se combina

con agua, canela y en ocasiones un poco de azucar.

Se consume sobre todo en la zona amazonica de Ecuador y en algunas
areas de Per0. En épocas ancestrales, la mezcla de varios elementos era
conocida como chapo; por ejemplo, se referia a la combinacion de
chocho con maiz tostado, de capuli con mote, de cebada con trigo y de
maéchica con un liquido caliente, ya fuera dulce o salado. La harina que
se produce al moler los granos de cebada que han sido tostados se llama

méchica. Indica Parco que tostar los alimentos tiene un significado
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particular dentro de la cosmovision andina, ya que este proceso permite
obtener la vida, el espiritu o la energia de los granos para que se

conviertan en alimento y nutriente vital.

El chapu se ha consumido en el desayuno desde la época de nuestros
abuelos, ya que es un alimento muy sustancioso que proporciona la
energia necesaria para afrontar una larga jornada laboral. Los jornaleros,
en la época de las haciendas, trabajaban el campo durante largas
jornadas y se alimentaban con chicha y cebada molida a mano para

soportarlas.

La vinculacion del chapo con la fuerza y la energia se evidencia hasta
en rituales como el "Chapina”, que ocurre en el Sawary (un matrimonio
indigena) y consiste, al dia siguiente de la union, en que la familia de la

mujer proporciona un amplio plato de machica, huevo y panela.

Esto como un examen para el novio; si lo supera, significa que acepta a
la familia de su pareja y, mas importante aun, que tendra la fortaleza
necesaria para las obligaciones matrimoniales. El novio también elige
unos padrinos que simbolizan el soporte con el que cuenta a lo largo de
su vida (Mancheno, 2021).

3.11 Coladas tradicionales

Hay una rica tradicion de coladas (bebidas espesas y calientes), muchas
de ellas asociadas a festividades o temporadas especificas. Son

preparaciones nutritivas, reconfortantes y profundamente culturales.
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3.11.1 Colada morada

La célebre bebida ancestral “colada morada”, que se goza con las
conocidas "guaguas de pan”, es uno de los alimentos mas emblematicos
y consumidos en Ecuador. Su preparacion se realiza sobre todo para el
"Dia de Difuntos". Respecto a la procedencia de esta extrafia receta,
contamos con escasa informacién, una parte de la cual fue adquirida por
investigadores como Santiago Pazos y Segundo Moreno, un gastrénomo
y un antrop6logo, respectivamente. El primero sostiene que antes de que
los conquistadores europeos arribaran, los indigenas andinos elaboraban
una bebida ritual a base de sangre de llama y maiz negro molido. Se les
ofrecia a las divinidades y se consumia durante la temporada de lluvias.
Se infiere que los espafioles tomaron estas bases y formaron lo que
conocemos en la actualidad como "colada morada”, afiadiendo azucar,
canela, mortifio y otros componentes a la receta. Por otro lado, Pazos
sostiene que la chicha morada ritual, hecha por los indigenas, fue
vinculada solamente a principios del siglo XX con el Dia de los Difuntos,
una celebracion religiosa establecida por los catdlicos espafioles durante
la época colonial. También sefala que las "guaguas de pan™ provienen
de rituales funerarios indigenas en los que los parientes, dirigidos por un
chaman, insertaban una figura de madera esculpida en las tumbas de los
muertos. Hoy en dia, para hacer la colada morada se utilizan 24
ingredientes, incluyendo canela, especies secas, izhpingo, mortifio,
maicena y otras frutas. La preparacion en el pasado era un verdadero
ritual, pues consistia en fermentar la harina de maiz negro en

contenedores de barro durante 3 o 4 dias y después cocinarla con lefia,
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afiadiendo ingredientes como miel, mortifio o jugo de mora (Ministerio
de Turismo, 2021).

3.11.2 Colada de machica

La bebida conocida como colada de machica, que tiene un gran valor
energético, es consumida particularmente en la region andina de
Ecuador. La machica es una de las opciones para reemplazar el consumo
diario de pan. Puede que esta palabra sea desconocida para muchos
jovenes, pero se refiere a uno de los alimentos méas nutritivos que se
obtienen de la cebada y que durante mas de dos siglos fue un
componente esencial en la alimentacion de las familias de la Sierra

gcuatoriana.

La machica, que también se le llama harina de cebada, proviene de la
molienda de los granos tostados del cereal andino que se cultiva en las
montafias de Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo, Bolivar y otras
provincias. Ademas del sabor y el aroma, los valores nutricionales de la
maéchica hacen que sea el alimento perfecto para hidratos de carbono en
la primera comida del dia. La harina de cebada tiene yodo, fosforo,
potasio, magnesio, hierro, calcio y vitaminas A, B12, C, D y E; sin
embargo, su componente mas abundante es la fibra. Estos elementos
tienen multiples ventajas para la salud de quien los ingiere, como
mantener una temperatura y un balance adecuado de liquidos en el
cuerpo, dado que poseen mucho potasio. Asimismo, sus altas
concentraciones de fibra favorecen el transito intestinal, optimizan la
absorcion de enzimas y protegen el corazdn gracias a Su €scaso

contenido graso y a su cantidad de acidos grasos.
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3.12 Bebidas calientes (canelazo, morocho)

Las bebidas calientes, ah, esas si que tienen un lugarcito especial en la
cocina tradicional del canton Chimbo, més que nada por su importancia

en el dia a dia y en las fiestas de la region andina.

Preparados con ingredientes que vienen directito de la tierra y métodos
hechos a mano, el canelazo y el morocho son dos de las mas famosas,
queridas por su sabor y valor cultural. Estas bebidas, aparte de darte
calorcito en el clima fresco de la sierra, también son un simbolo de

acogida y tradicion familiar.

Su consumo va de la mano con reuniones de amigos, celebraciones
religiosas y festivales locales, donde se comparte la calidez humanay la

identidad chimbena.
3.12.1 Morocho

El producto més utilizado para preparar comidas y bebidas tradicionales
en la Sierra ecuatoriana es, sin lugar a dudas, el maiz, un alimento
venerado en los Andes. Una de sus maltiples variedades es un grano de
maiz mote conocido como "morocho" (muruchu en quichua). Este grano

tiene un color blanco y es muy resistente.

Se preparan sopas, empanadas y coladas con este tipo de maiz, ademas
de una rica bebida que se llama igual que el grano: morocho. Es muy
facil y simple de hacer, pero a pesar de eso se ha transformado en la

bebida tipica mas popular de muchas provincias del area interandina
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ecuatoriana, e incluso ha ganado popularidad en algunas costeras, como

Guayas.

De acuerdo a algunos investigadores gastronémicos, el morocho se
empleaba ya para preparar bebidas en tiempos prehispanicos; sin
embargo, estas eran muy distintas a la que conocemos hoy, pues con la
llegada de los espafioles, se introdujeron a las recetas originales nuevos
ingredientes como la leche, las especias dulces, las pasas y el azUcar.
Segun la historiadora guayaquilefia Jenny Estrada, el morocho con leche
empez0 a ser preparado en los hogares desde hace mucho tiempo, pero
su popularidad en las tiendas y mercados no es de larga data
(aproximadamente, unos 40 afios). Es posible encontrar morocho
practicamente en todos los mercados de alimentos de las ciudades de la
Sierra. También hay muchos restaurantes tipicos y cafeterias que lo
ofrecen. Generalmente, se lo toma acompariado con empanadas, tortillas

de trigo 0 maiz o simplemente pan (Ministerio de Turismo, 2021) .
3.12.2 Canelazo

El canelazo es una bebida tipica de la Sierra. Se elabora cocinando agua
con azucar o panela y canela, después se afiade aguardiente o punta. El
clima en la Sierra suele ser templado, sobre todo durante el dia cuando
hace sol; sin embargo, por las noches se torna frio, especialmente si
llueve. Las personas generalmente salen por la noche, sobre todo
durante las festividades de cada ciudad, que suelen ser el momento ideal

para luchar contra el frio y calentarse con un buen canelazo (Pujol, 2024).

74



3.13 Gastronomia festiva y ritual

La gastronomia festiva y ritual del canton Chimbo, una expresion vivida
de su identidad cultural y espiritual. Cada celebracidn religiosa, civica o
comunitaria es enriquecida con preparaciones tradicionales, un reflejo

de su historia, fe y costumbres del pueblo.

Los alimentos y bebidas festivos no solo cumplen una funcion
nutricional, también simbolizan unién, gratitud y respeto por las
tradiciones ancestrales. En ocasiones como Semana Santa, fiestas
patronales, el Carnaval y las celebraciones de fin de afio, las familias
chimbefias comparten platos y bebidas tradicionales, fortaleciendo el
lazo comunitario y preservando el legado gastrondémico del canton. La
cocina festiva es un componente clave del patrimonio cultural intangible
de Chimbo.

3.13.1 Platos y bebidas en fiestas religiosas y patronales

En la provincia de Bolivar existen varios actos religiosos donde a mas
de ser actos conmemorativos por fe o tradiciones, en ellos siempre se
debe rescatar que estd presente una gastronomia Unica, es decir que
durante las festividades del carnaval se prepara platos unicos de Bolivar
tales como los conocidos chiguiles, picantes de pollo, dulce de sambo
con pan, chicha de jora, fritada con mote. En el dia de los difuntos, se
prepara la colada morada con las guaguas de pan, en algunos hogares
las realizan con sus propias manos, pero asi mismo la pueden comprar
tanto la colada como el pan realizado fuera de casa, son platos Unicos

que con ello hacen mayor realce a las festividades.
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3.13.2 Gastronomia en celebraciones familiares (bautizos,

matrimonios)

En las reuniones familiares como bautizos, grados, matrimonios, quince
afios, aniversarios entre otros, se realiza platos tipicos que son muy
exquisitos, si nos adentramos en las zonas rurales de los cantones es muy
conocido que ahi preparan el cuy con papas y mani, en otros sectores el
caldo de gallina es infaltables, en otras zonas céntricas de la provincia
se realiza el famoso hornado o pollo asado, son sin lugar a dudas los
platos que por lo general siempre estan presentes en reuniones familiares,
no solo porque es algo comdn sino mas bien por ser platos tipicos y

sobre todo con sabores unicos de la gastronomia bolivarense.
3.13.3 Comidas tipicas en la cosecha y mingas

En el Ecuador, durante las mingas y cosechas se acostumbran a ingerir
comidas representativas y sustanciosas de la gastronomia local, como la
fritada de cerdo, el cuy asado con choclos y papas, el locro de papay el
hornado. ElI mote pillo (maiz con huevos revueltos), los llapingachos
(tortillas de papa), el morocho y el maiz tostado son igualmente
frecuentes, proporcionando nutrientes a aquellos que se involucran en

estas tareas comunitarias.
3.14 Gastronomia y economia local

La gastronomia festiva y ritual de Chimbo muestra vivamente su
identidad cultural y espiritual, por ejemplo. También la gastronomia de
Chimbo, ademas de reflejar su cultura y tradiciones culinarias, es un

gran impulso econémico. La elaboracion, el cocinado y la venta de
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alimentos y bebidas locales originan trabajo, apoyan la iniciativa

familiar y fortalecen el comercio en mercados, ferias y festejos.

Los restaurantes, fondas y puestos de comida casera son lugares clave
para mantener el patrimonio culinario y, claro, ayudan al progreso
econdmico del cantdon. Por consiguiente, la gastronomia encaja
perfectamente, uniendo la identidad cultural con la economia activa,

impulsando el aprecio por los productos locales y el turismo potencial.
3.14.1 Papel de la gastronomia en ferias y mercados

Como bien se conoce la gastronomia en ferias y mercados juega un papel
importante ya que, dentro de cada mercado o ferias que se realiza se
puede dar a conocer los platos tipicos de la zona, independientemente
de que son medios econdmicos esto también es esencial para que cada
turista deguste de aquellos platos y de esta manera se pueda fomentar

mayor turismo de la provincia.

3.14.2 Emprendimientos gastronomicos en la provincia y el impacto

del turismo gastronémico

Emprendimientos gastronomicos familiares han surgido aqui en la
provincia Bolivar en torno a la produccion de dulces, panes, bebidas
como el pajaro azul, platos tipicos ha generado un impacto ya sea como
restaurantes, como locales dentro de un mercado promocionando platos
tipicos con la finalidad de generar una econdémica para el hogar y por
ende de una manera u otra esto se interrelaciona con el turismo

gastronémico que se crea en la provincia.
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El turismo gastronémico ha cobrado fuerza, captando la atencién de
turistas que buscan vivir experiencias auténticas en el ambito culinario.

Esto ha producido empleo e ingresos, sobre todo en localidades rurales.
3.15 Gastronomia de Chimbo

La gastronomia de Chimbo es uno de los pilares culturales del cantén,
representando su identidad, historia y tradiciones. Sus platos, bebidas, y
preparaciones tipicas evidencian la riqueza local, junto a la influencia

ancestral y la creatividad culinaria.

La comida no solo alimenta, sino también es un rol social y festivo,
siendo el centro de celebraciones, rituales y encuentros comunitarios.
Explorar la gastronomia chimbefia permite entender como los sabores,
ingredientes y técnicas culinarias se mezclan con la vida, la cultura y la

economia del canton.
3.15.1 Comidas de Chimbo
. Hornado

El plato que conforma el hornado esta constituido por mote, tortillas,
agrio (ensalada que contiene aji, tomate, lechuga y cebolla). El hornado
acompafiado con mote, ensalada y pan, se ha convertido en una tradicion

gastronomica en el canton San José de Chimbo.

o Aji de cuy

Elaborado con un cuy refrito con manteca de color, cebolla, ajo, sal,

pimienta y comino y cocinado con papas y un guiso de leche con salsa

78



de pepa de sambo, se sirve con huevos duros y ajies cocinados en el

caldo del cuy.
o Quimbolitos

Son pequefios pasteles envueltos en hojas de achira, decorados con pasas
y cocinados al vapor. Estan hechos principalmente de harina con polvo

de hornear, mantequilla, leche, esencia de vainilla, aztcar y huevos.
3.16 Conclusiones del capitulo

Conservar la tradicion gastronomica de Bolivar es fundamental para
preservar su identidad cultural. La gastronomia es, ademas de un
patrimonio no tangible, una fuerza econdémica capaz de promover el

crecimiento local y el turismo sustentable.
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CAPITULO IV
4  RECETAS ANCESTRALES CON EL MAIZ

Dentro de la constitucion de la identidad alimentaria andina, el texto del
maiz es conocimiento necesario para el establecimiento de una memoria
gastronémica del canton Chimbo, provincia de Bolivar. A través de los
siglos, el maiz se constituyd en la base de gran niumero de recetas
ancestrales que, finalmente, dan cuenta de la relacion equilibrada entre
el ser humano, la tierra y la tradicion. Las recetas del maiz son reflejo
de conocimientos culinarios transmitidos de forma oral pero también
son precisas para reflejar valores culturales, simbdlicos y comunitarios
que permiten fortalecer la identidad local. En este marco, rescatar y
documentar recetas ancestrales del maiz nos parece una tarea
fundamental en la medida que contribuira a recuperar el patrimonio

gastronomico y la potenciacion de préacticas alimentarias sostenibles.
4.1 Envueltos de maiz

Los envueltos de maiz constituyen una de las expresiones mas sinceras
de la gastronomia tradicional del cantéon Chimbo, de Bolivar; un plato
que en su preparacion presenta el maiz envuelto en hojas de choclo, de
maiz, de guafia y de pusi, que denota el saber antiguo y el fuerte apego
de las comunidades a la tierra y al cultivo. Pero alrededor de este
envuelto, se entrelaza un valor alimentario que hace parte de una
expresion cultural donde entran en juego las técnicas, las costumbres,
los significados que se han heredado de una generacion a otra. Por lo

tanto, los envueltos de maiz son un recurso que combina el desarrollo
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de una identidad local y la preservacion del legado de la gastronomia

andina en el lugar.

4.1.1 Tamales de gallina

Figura 1. Tamales de gallina.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Los tamales de gallina del canton San José de Chimbo son una
preparacion ancestral elaborada a base de harina de maiz, cocida
lentamente al vapor en hojas de pusi o guafia. Su relleno combina gallina
criolla sazonada con hierbas y especias locales, que realzan su sabor
tradicional. Este platillo representa la union comunitaria en fiestas y
celebraciones familiares. Es simbolo de identidad cultural y herencia

gastrondmica de la provincia Bolivar.
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Ingredientes: Pax: 10
Masa:

o 2 Ib de harina maiz blanco.

o 2 It fondo en el que se cocind la gallina.

o ¥ Ib manteca de cerdo.

o 40 g cebolla blanca.

o 10 g sal.

J 6 u huevos batidos.

Relleno:

o 20 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
o 30 g cebolla colorada.

o 30 g cebolla blanca picada.

o 30 g pimiento verde picado.

o 20 g dientes de ajo machacados.

o 2 Ib pechuga de gallina.

o 60 g arveja.

o 60 g Zanahoria.
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o 2 U huevos cocidos.

o 100 g crema de leche.

o 30 g cilantro.

o 10 g sal.

J 5 g comino.

o 3 g pimienta.
Utensilios materiales equipos utilizados:
o Tazon.

o Cedazo de nylon.

o Piedra de moler.

o Olla tamalera.

o Paila de bronce o cobre.
o Cuchara de madera.

o Batea grande.

o Cuchillo.

. Tabla de madera.
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Preparacion:

Cernir la harina de maiz en un cedazo de nylon sobre una batea.

Colocar en una olla 2 litros de agua previamente sazonada (sal,
ajo y tallos de cilantro), cocer la pechuga de gallina, cuando ya
esté cocida la pechuga retirar del fuego escurrir y reservar

conjuntamente como el fondo.

En una paila agregamos el agua que se reservé, con una rama de
cebolla blanca, una cucharada de manteca de cerdo y llevamos al
fuego para que entre en punto de ebullicién (hirviendo), afiadir
poco a poco la harina mientras mecemos con una cuchara de
madera para evitar que se pegue la masa a la paila, una vez que la
masa este lista retirar del fuego, colocar sobre una batea y dejar
enfriar, cuando la masa esté tibia agregamos los huevos y la

manteca de cerdo poco a poco.

Preparar el refrito (manteca de cerdo con achiote, ajo, cebolla
blanca, cebolla colorada, pimiento y cilantro picado en brunoise),
afiadir sal, comino y pimienta; luego agregar la pechuga de gallina
y crema de leche, cuando ya esté el refrito dejar enfriar para hacer

los tamales.

Procedemos a moldear las bolas pequefias de masa y rellenamos

con el refrito dandole una forma ovalada un poco plana.
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o Procedemos a envolver los tamales en el anverso de las hojas de
pusi (hoja de montafa) o guafa, una vez envueltos cocinamos en

una tamalera al vapor por 60 minutos.

o Nota: Otra forma tipica ancestral de cocinar el tamal es utilizando
una paila en la que en el asiento se coloca las tuzas de maiz con
las hojas y el agua, en la parte superior se colocaba una tapa de
olla y sobre la tapa se ubicaban los tamales para cocinarlos
durante 60 minutos o cuando la hoja este de color oscuro.

o Se sirve acompafado de una taza de café pasado.

4.1.2 Tamales con cuero de cerdo

Figura 2. Tamales con cuero de cerdo.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Los tamales de cuero de cerdo del cantdon San Jose de Chimbo son una

tradicién culinaria elaborada con masa de maiz cocida, envuelta en hojas
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de pusi o guafa. Su relleno incluye cuero de cerdo adobado con alifios

caseros que aportan textura y sabor uUnico. Se cocinan al vapor,

resaltando la suavidad de la masa y la jugosidad del relleno. Este plato

es un emblema ancestral que refleja la riqueza cultural y festiva de la

provincia Bolivar.

Ingredientes: Pax: 10

Masa:

2 Ib de harina maiz blanco.

2 It fondo en el que se cocino el cuero.
% |b manteca de cerdo.

40 g cebolla blanca.

10 g sal.

6 u huevos batidos.

Relleno:

20 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
30 g cebolla colorada.
30 g cebolla blanca picada.

30 g pimiento verde picado.
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o 20 g dientes de ajo machacados.
. 1 Ib de cuero de cerdo.

o 60 g arveja.

J 60 g Zanahoria.

o 2 u huevos cocidos.

o 100 g crema de leche.

o 10 g pasta de mani.

o 30 g cilantro.

o 10 g sal.

o 5 g comino.

o 3 g pimienta.

Utensilios materiales equipos utilizados:
o Tazon.

o Cedazo de nylon.

. Piedra de moler.

. Olla tamalera.

° Paila de bronce o cobre.
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J Cuchara de madera.

o Batea grande.

o Cuchillo.

o Tabla de madera.

Preparacion:

o Cernir la harina de maiz en un cedazo de nylon sobre una batea.

o Colocar en una olla 2 litros de agua previamente sazonada (sal,
ajo y tallos de cilantro), cocer el cuero picado en cuadros, cuando
el cuero ya esté cocido retirar del fuego escurrir y reservar tanto

el cuero como el fondo.

o En una paila agregamos el agua que se reservo, con una rama de
cebolla blanca, una cucharada de manteca de cerdo y llevamos al
fuego para que entre en punto de ebullicién (hirviendo), afadir
poco a poco la harina mientras mecemos con una cuchara de
madera para evitar que se pegue la masa a la paila, una vez que la
masa esté lista retirar del fuego, colocar sobre una batea y dejar
enfriar, cuando la masa esté tibia agregamos los huevos y la

manteca de cerdo poco a poco.

o Preparar el refrito (manteca de cerdo con achiote, ajo, cebolla
blanca, cebolla colorada, pimiento y cilantro picado en brunoise),

afiadir sal, comino y pimienta; luego agregar la crema de leche,
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pasta de mani y el cuero cuando ya esté el refrito dejar enfriar para

hacer los tamales.

o Procedemos a moldear las bolas pequefias de masa y rellenamos

con el refrito dandole una forma ovalada un poco plana.

o Procedemos a envolver los tamales en el anverso de las hojas de
pusi (hoja de montafia) o guafia, una vez envueltos cocinamos en

una tamalera al vapor por 60 minutos.

o Nota: Otra forma tipica ancestral de cocinar el tamal es utilizando
una paila en la que en el asiento se coloca las tuzas de maiz con
las hojas y el agua, en la parte superior se colocaba una tapa de
olla y sobre la tapa se ubicaban los tamales para cocinarlos

durante 60 minutos o cuando la hoja este de color oscuro.
o Se sirve acompafado de una taza de café pasado.

4.1.3 Tamales con queso

Figura 3. Tamales con queso.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.
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Los tamales de queso del canton San José de Chimbo son una
preparacion ancestral elaborada con masa de maiz cocida, envuelta en
hojas de pusi o guafia. Su interior guarda queso fresco con achiote que
se funden con la coccién al vapor. Este contraste de texturas brinda un
sabor delicado y auténtico. Constituyen un plato tradicional que resalta

la sencillez y riqueza gastronémica de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 10
Masa:

o 2 Ib de harina maiz blanco.

o 2 It agua.

o % |b manteca de cerdo.

o 40 g cebolla blanca.

o 10 g sal.

o 6 u huevos batidos.

Relleno:

o 20 g achiote (manteca de cerdo con achiote.

o 1 Ib queso.

o 10 g sal.
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Utensilios materiales equipos utilizados:

Tazon.

J Cedazo de nylon.

o Piedra de moler.

o Olla tamalera.

o Cuchara de madera.

o Batea grande.

o Rallador.

o Fogon.

o Paila de cobre o bronce.

Preparacion:

o Cernir la harina en un cedazo de nylon sobre una batea.

o En una paila agregamos el agua que se reservo, con una rama de
cebolla blanca, una cucharada de manteca de cerdo y Ilevamos al
fuego para que entre en punto de ebullicién (hirviendo), afiadir
poco a poco la harina mientras mecemos con una cuchara de
madera para evitar que se pegue la masa a la paila, una vez que la
masa esté lista retirar del fuego, colocar sobre una batea y dejar
enfriar, cuando la masa esté tibia agregamos los huevos y la

manteca de cerdo poco a poco.
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Preparar el achiote aromatizado freir la manteca de cerdo con
achiote y cebolla blanca, dejar enfriar y afadir el queso rallado

conjuntamente con la sal, reservar

Procedemos a moldear las bolas pequefias de masa y rellenamos
con el queso rallado dandole una forma ovalada un poco plana.

Procedemos a envolver los tamales en el anverso de las hojas de
pusi (hoja de montafia) o guafia, una vez envueltos cocinamos en

una tamalera al vapor por 60 minutos.

Nota: Otra forma tipica ancestral de cocinar el tamal es utilizando
una paila en la que en el asiento se coloca las tuzas de maiz con
las hojas y el agua, en la parte superior se colocaba una tapa de
olla y sobre la tapa se ubicaban los tamales para cocinarlos

durante 60 minutos o cuando la hoja este de color oscuro.

Se sirve acompafado de una taza de café pasado.
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4.1.4 Chiguiles

Figura 4. Chiguiles.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Los chigiles con queso del canton San José de Chimbo son un manjar
tradicional elaborado con masa de maiz cocida, suavemente amasada y
envuelta en hojas de maiz. En su interior se coloca queso fresco
mezclado con achiote, que al cocinarse al vapor se derrite y realza el
sabor de la preparacion. Su textura esponjosa y su aroma evocan las
cocinas ancestrales de la region. Este platillo refleja la identidad cultural
y la herencia gastronomica de la provincia Bolivar, siendo ademas

protagonista en la fiesta mayor de la provincia, el Carnaval.
Ingredientes: Pax: 10
Masa:

. 2 Ib de harina maiz blanco.
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° 2 It agua.

o % |b manteca de cerdo.
o 40 g cebolla blanca.

o 10 g sal.

6 u huevos batidos.

Relleno:

o 20 g achiote (manteca de cerdo con achiote.
o 1 Ib queso.

o 10 g sal.

Utensilios materiales equipos utilizados:

Tazon.

o Cedazo de nylon.

o Piedra de moler.

o Olla tamalera.

o Cuchara de madera.
o Batea grande.

° Rallador.
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Fogon.

Paila de cobre o bronce.

Preparacion:

Cernir la harina en un cedazo de nylon sobre una batea.

En una paila agregamos el agua que se reservé, con una rama de
cebolla blanca, una cucharada de manteca de cerdo y llevamos al
fuego para que entre en punto de ebullicién (hirviendo), afadir
poco a poco la harina mientras mecemos con una cuchara de
madera para evitar que se pegue la masa a la paila, una vez que la
masa este lista retirar del fuego, colocar sobre una batea y dejar
enfriar, cuando la masa esté tibia agregamos los huevos y la

manteca de cerdo poco a poco.

Preparar el achiote aromatizado freir la manteca de cerdo con
achiote y cebolla blanca, dejar enfriar y afadir el queso rallado

conjuntamente con la sal, reservar

Procedemos a moldear las bolas pequefias de masa y rellenamos

con el queso rallado dandole una forma ovalada.

Procedemos a envolver los tamales en el anverso de las hojas de
maiz, una vez envueltos cocinamos en una tamalera al vapor por

60 minutos.

Nota: Otra forma tipica ancestral de cocinar el tamal es utilizando

una paila en la que en el asiento se coloca las tuzas de maiz con
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las hojas y el agua, en la parte superior se colocaba una tapa de
olla y sobre la tapa se ubicaban los tamales para cocinarlos
durante 60 minutos o cuando la hoja este de color oscuro.

o Se sirve acompafiado de una taza de café pasado.

4.1.5 Humitas

Figura 5. Humitas.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Las humitas rellenas de queso del canton San José de Chimbo son un
platillo ancestral preparado con granos de choclos molidos, mezclado
con manteca de cerdo y un toque de especias. La masa se envuelve en
hojas del choclo y en su interior se coloca queso fresco mezclado con
achiote que se funde durante la coccion al vapor. Su sabor combina
suavidad y cremosidad, evocando la tradicion culinaria andina. Este
manjar representa la riqueza cultural y gastrondmica de la provincia

Bolivar.
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Ingredientes: Pax: 20
Masa:

o 25 choclos tiernos grandes (8 Ib choclo desgranado).
o 7 huevos batidos.

o ¥ Ib manteca de cerdo.

o 20 g Sal.

o 10 g azucar.

o 20 g ajos.

o 50 g cebolla blanca.

o 20 g anis espafiol.

Relleno:

o 40 g achiote (manteca de cerdo con achiote.

o 2 Ib queso.

o 10 g sal.

Utensilios materiales equipos utilizados:

. Tamalera.

° Paila.
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o Ajechador de metal.
o Tazon.

o Molino de mano.

o Piedra de moler.

J Cuchillo.

o Rallador.

o Fogon de lefia.

o 20 hojas de choclo.
Preparacion:

o Desgranar y moler el choclo con el ajo y la cebolla blanca en un
molino de mano luego cernir en un ajechador de metal para quitar

el afrecho o céascara.

o Colocar la masa en una batea, agregar sal, azlicar morena o panela
raspada, manteca de cerdo, huevos batidos a punto de nieve y el

anis espafiol.

o En las hojas de choclo colocar una cucharada llena de masa e
incorporar una cucharada de relleno (queso rallado y mezclado
con achiote) sobre la masa y se envuelve la hoja formando la
humita.Cortar el choclo por la parte inferior del mismo, retirar las

hojas con mucho cuidado y limpiar con un mantel himedo.
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o Colocar las humitas en una olla tamalera para cocinar al vapor

durante una hora.

o Nota: Otra forma tipica ancestral de cocinar la humita es
utilizando una paila en la que en el asiento se ponian las tuzas de
maiz con agua, en la parte superior se colocaba una tapa de olla y
sobre la tapa se ubicaban las humas para cocinarlas durante 60

minutos o cuando la hoja cambie de color.
o Se sirve con café pasado bien caliente.

4.1.6 Quimbolitos

Figura 6. Quimbolitos.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Los quimbolitos del canton San José de Chimbo son una delicia
tradicional elaborada con harina de maiz, mezclado con huevos,
mantequilla y un toque de panela. Se cocinan al vapor envueltos en hojas

de pusi o guafia, lo que les otorga un aroma caracteristico. Su textura
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esponjosa y su sabor dulce los hacen unicos dentro de la gastronomia
local. Este postre ancestral simboliza la riqueza cultural y la herencia

culinaria de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 10
o 3 onz harina de maiz.

o 3 onz harina blanca de trigo.

o 6 onz mantequilla.

o 10 g polvo hornear

. 30 g pasas.

o 7 onz azucar.

o 6 huevos batidos.

. 6 0Nz queso muy cremoso.

o 10 ml esencia de vainilla

o 20 ml pajaro azul

o 10 hojas de achira o guafa

Utensilios materiales y equipos utilizados:
o Olla tamalera.

° Paila.
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o Tazon.

o Cuchara de madera.
. Batea.

o Fogon.
Preparacion:

o Mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con azlcar
hasta que consigamos una mezcla homogénea y bien cremosa.

agregar el queso.

o Separar las claras de las yemas de huevos (reservar las yemas) y

las claras batir a punto de nieve.

o Agregar a la mezcla las yemas de huevos, conjuntamente con la
harina, esencia de vainilla y licor hasta que no queden grumos;

incorporar las claras de huevo a punto de nieve.

o En el anverso de las hojas de achira o guafia, vamos vertiendo la
mezcla una cucharada de masa y agregamos 2 pasas Yy

procedemos a envolver, haciendo paquetitos semi flojos.

o Los cocinamos al vapor durante 40 minutos en una tamalera, el
tiempo de coccién dependerd un poco del grosor de los

quimbolitos.

o Nota: Otra forma tipica ancestral de cocinar los quimbolitos es

utilizando una paila en la que en el asiento se ponian las tuzas de
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maiz con agua, encima se colocaba una tapa de olla y sobre la tapa
se ubicaban los quimbolitos para cocinarlos durante 40 minutos o
cuando la hoja cambie de color.

4.2 Potajes de maiz

Los potajes 0 sopas de maiz -preparaciones que contienen granos tiernos,
secos 0 harina- forman parte importante del repertorio de platos de la
tradicion del cantén Chimbo, en la provincia de Bolivar. Hay que anotar
que esta preparacion, ademas de combinar ingredientes y practicas de
produccion locales (elaboracion del potaje) representan practicas
tradicionales que expresan la herencia gastronomica andina. Los potajes
de maiz no son solamente eso, platos de comida; sino que -combinando
la apropiacion de la herencia andina de elaboracion del potaje de maiz-
también representan los valores de unién familiar, de reciprocidad, el
respeto por los ciclos de la cosecha. Su existencia en la mesa chimbefia
representa la forma de la identidad en la cultura chimbefia como la cara
de la relacion de la gente con uno de los productos mas tipicos de

Chimbo -el maiz-.
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4.2.1 Sopa de kauka con gallina de campo

Figura 7. Sopa de kauka con gallina de campo.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La sopa de kauka con gallina de campo del cantén San José de Chimbo
es un platillo ancestral preparado con maiz molido que da cuerpo y
espesor al caldo. Se enriquece con la gallina criolla, tierna y jugosa,
acompafiada de hierbas aromaticas de la region. Su sabor intenso refleja
la tradicion culinaria transmitida por generaciones. Es una sopa festiva
que simboliza la identidad y el legado gastronémico de la provincia

Bolivar.

Ingredientes: Pax: 6
o 2 Ib maiz blanco seco (remojado).

o 3 Ib Carne de gallina.

o 30 g cebolla colorada.
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J 30 g cebolla blanca picada.

o 30 g pimiento verde picado.

o 20 g dientes de ajo machacados.

o 1 Ib papa picada.

o 114 g vainita cortada.

o 60 g Zanahoria.

o 30 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
o 30 g cilantro.

. Ya It leche.

o 10 g sal.

o 5 g comino.

o 3 g pimienta

Utensilios- materiales equipos utilizados:
. Molino de mano.

. Olla de aluminio fundido.

. Cuchillo.

° Tabla de madera.
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Fogon de lefia.

Preparacion:

Colocar en una olla con abundante agua para cocinar el maiz hasta
cuando la cascara esté amarilla, retirar del fuego y proceder escurrir
y moler en el molino de mano, ésta mezcla la colocamos en un

tazon con agua fria para posteriormente colar o cernir.

Colocar en una olla el agua y llevar al fuego a punto de ebullicién,

luego agregar el KauKa molido, escurrido y dejar hervir.

Preparar un refrito (manteca de cerdo con achiote, ajo, cebolla
blanca, cebolla colorada, pimiento, sal al gusto, cilantro), agregar
las presas de gallina sofritas al kauka cocido y afadir pimienta y

comino.

Luego afiadimos las zanahorias y vainitas picadas en cuadritos

(brunoise).

Una vez que los géneros anteriores se encuentren cocidos agregar
las papas en cuadros, cocer hasta obtener una consistencia semi-

cremosa.

Para finalizar incorporamos leche y verificamos la sal.
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4.2.2 Sopa de bolitas de maiz con carne de cerdo ahumada

Figura 8. Sopa de bolitas de maiz con carne de cerdo ahumada.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La sopa de bolitas de maiz con carne de cerdo ahumada del canton San
José de Chimbo es una preparacion tradicional que combina el maiz
molido en suaves bolitas con el sabor intenso del cerdo ahumado. Su
caldo espeso y aromatico se enriquece con hierbas locales que resaltan
la identidad andina. Cada cucharada ofrece un equilibrio entre lo suave
y lo robusto. Este platillo ancestral refleja la riqueza cultural y

gastrondmica de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
o 1 Ib harina maiz blanco.

° 3 u huevos.
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o 30 g manteca de cerdo.

o 2 Ib Carne de cerdo.

o 30 g cebolla colorada.

J 30 g cebolla blanca picada.

o 30 g pimiento verde picado.

o 20 g dientes de ajo machacados.

o 1 Ib papa picada.

o col picada.

o 60 g Zanahoria.

o 30 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
o 30 g cilantro.

J Ya It leche.

o 10 g sal.

o 5 g comino.

o 3 g pimienta.

Utensilios materiales equipos utilizados:

o Cedazo de nylon.
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° Cuchara de madera.

° Batea de madera.

° Olla de hierro fundido.

° Piedra de moler.

° Cuchillo.

. Paila de cobre o bronce.

Fogon.
Preparacion:
o Cernimos la harina en un cedazo de nylon sobre una batea.

o En una paila agregamos 1 litro de agua con 1 rama de cebolla
blanca, 1 cda de manteca de cerdo y sal al gusto y dejar que llegue
al punto de ebullicion, afadir poco a poco la harina, mientras
mecemos con una cuchara de madera para evitar que se pegue la
masa a la paila, una vez que la masa esté lista retirar del fuego y
colocar sobre una batea y dejar enfriar, cuando esté tibia agregar

los huevos batidos y la manteca de cerdo poco a poco.

o Proceder hacer las bolitas pequefias para posteriormente afadir a

la sopa.
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o Preparar un refrito (manteca de cerdo con achiote, ajo, cebolla
blanca, cebolla colorada, pimiento, zanahoria, cilantro en

brunoise), afadir pimienta, comino y sal al gusto. reservar

o En una olla colocamos agua y esperar que entre en punto de
ebullicién (hirviendo) se incorpora la carne lavada y picada en
trozos pequefios y agregar el refrito; dejar cocer por unos 20
minutos, luego adicione las bolitas, papas picadas y dejamos
cocinar por unos 15 minutos, incrementar la col troceada y
dejamos cocer hasta que las bolitas suban a la superficie de la sopa

y al finalizar incorporar la leche y el cilantro; servir caliente.

4.2.3 Sopa de bolas de maiz con queso

Figura 9. Sopa de bolas de maiz con queso.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

109



La sopa de bolas de maiz con queso del canton San José de Chimbo es
una receta ancestral que utiliza maiz molido para formar suaves bolitas
rellenas de queso fresco. Estas se cuecen en un caldo aromatico
enriquecido con hierbas de la region. Su textura esponjosa y su sabor
delicado evocan la cocina tradicional andina. Este platillo tipico resalta

la identidad cultural y la herencia gastronémica de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
o 1 Ib harina maiz blanco.

. 3 u huevos.

o 30 g manteca de cerdo.

o 1 Ib queso.

o 30 g cebolla colorada.

o 30 g cebolla blanca picada.

o 1 Ib papa picada.

o Col picada.

o 30 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
o 30 g cilantro.

o 30 g orégano.

° Yu It leche.
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J 10 g sal.

J 5 g comino.

o 3 g pimienta.

Utensilios materiales equipos utilizados:
o Cuchara de madera.

J Cedazo de nylon.

o Batea de madera.

o Olla de hierro enlozado.

o Cuchillo.

o Piedra de moler.

o Paila de cobre obronce.

o Fogon de lefia..

Preparacion:

o Cernimos la harina en un cedazo de nylon sobre una batea.

o En una paila agregamos 1 litro de agua con 1 rama de cebolla
blanca, 1 cda de manteca de cerdo y sal al gusto y dejar que llegue
al punto de ebullicién, afiadir poco a poco la harina, mientras

mecemos con una cuchara de madera para evitar que se pegue la
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masa a la paila, una vez que la masa esté lista retirar del fuego y
colocar sobre una batea y dejar enfriar, cuando esté tibia agregar
los huevos batidos y la manteca de cerdo poco a poco.

Proceder hacer las bolas con relleno de queso previamente lavado,
rallado y mezclado con achiote, para posteriormente afiadir a la

sopa.

Preparar un refrito (manteca de cerdo con achiote, cebolla blanca,
cebolla colorada, en brunoise), afadir sal al gusto y orégano.

reservar

En una olla agregar 3 litros de agua y llevar al fuego para que
entre en punto de ebullicion (hirviendo) se incorpora las papas
peladas, lavadas y picadas en cuadros con el refrito y sal al gusto;
dejar cocer por unos 10 minutos, luego adicione las bolas y la col
troceada y dejamos cocer hasta que las bolitas suban a la
superficie de la sopay al finalizar incrementar la leche, incorporar

el cilantro, el orégano y servir caliente.

112



4.2.4 Chuchuca

Figura 10. Chuchuca.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La sopa chuchuca del canton San José de Chimbo es un platillo ancestral
elaborado con maiz gualo molido, que aporta espesor y suavidad al caldo.
Se enriquece con carne de cerdo, generando un sabor intenso y
reconfortante. Sus aromas y texturas reflejan la tradicion culinaria de la
region. Este plato emblematico simboliza la riqueza gastrondémica y

cultural de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
o 1 Ib maiz blanco gualo.

. 2 |b Carne de cerdo.
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30 g cebolla colorada.

30 g cebolla blanca picada.

30 g pimiento verde picado.

20 g dientes de ajo machacados.
1 Ib papa picada.

Col picada.

60 g Zanahoria.

30 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
30 g cilantro.

Ya It leche.

30 ml crema de leche.

10 g sal.

5 g comino.

3 g pimienta.

Utensilios materiales equipos utilizados:

Molino de mano.

Tiesto de barro.
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J Cedazo de metal.

. Mate.

o Olla de hierro.

J Cuchillo.

o Cuchara de madera.
o Fogon de lefia.
Preparacion:

o Desgranar el choclo maduro, luego debemos tostar, y procedemos
a moler en molino de mano, se le cierne (tamizar) para eliminar

el afrecho, se deja en remojo por una noche.
o Al dia siguiente se le escurre el agua para cocinarlo.

o Preparar un refrito (manteca de cerdo con achiote, ajo, cebolla
blanca, cebolla colorada, pimiento, zanahoria, cilantro en

brunoise), afladir pimienta, comino y sal al gusto. reservar.

o En una olla afiadimos el agua y llevamos al fuego para que entre
en punto de ebullicion (hervir), incorporamos la chuchuca
escurrida, la carne de cerdo lavada y picada en trozos y el refrito,
comino, pimienta y sal al gusto; se deja cocer por 15 minutos,
después afladimos la papa picada, y la col troceada y dejar hervir

por 30 minutos.
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o Y al finalizar verificamos que esté bien cocida, rectificamos

sabores y agregamos la crema de leche.

4.2.5 Sopa de morocho con cerdo (gallina o res)

Figura 11. Sopa de morocho con cerdo (gallina o res).

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La sopa de morocho con cerdo del canton San José de Chimbo es un
platillo ancestral preparado con morocho molido, que le brinda cuerpo
y cremosidad al caldo. Se combina con trozos de cerdo que aportan
sabor profundo y textura jugosa. Sus aromas y consistencia evocan la
tradicién culinaria de la region. Este plato representa la riqueza cultural

y gastrondmica de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
o 1 Ib morocho blanco (remojado).

. 2 Ib Carne de cerdo.
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30 g cebolla colorada.

30 g cebolla blanca picada.

30 g pimiento verde picado.

20 g dientes de ajo machacados.
1 Ib papa picada.

Col picada.

60 g Zanahoria.

30 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
30 g cilantro.

Ya It leche.

30 ml crema de leche.

10 g sal.

5 g comino.

3 g pimienta.

Utensilios materiales equipos utilizados:

Olla de hierro enlozado.

Cuchara de madera.
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o Tazon.

. Paila pequefia o sartén.
o Cuchillo.

o Fogon.

Preparacion:

o En un tazon con abundante agua remojamos una libra de morocho

partido por una noche, después escurrimos.

o Preparar un refrito (manteca de cerdo con achiote, ajo, cebolla
blanca, cebolla colorada, pimiento, zanahoria, cilantro en

brunoise), afiadir pimienta, comino y sal al gusto. reservar

o En una olla afiadimos 4 litros de agua y llevamos al fuego a punto
de ebullicion (hervir), agregamos el morocho, una vez que esté
suave el morocho, incorporamos la carne de cerdo lavada y

troceada; agregamos el refrito.

o Y al finalizar agregamos la leche, y verificamos a ver si las papas
se encuentran cocidas y rectificamos el sabor, se sirve muy

caliente con un poco de cilantro picado.
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4.2.6 Caldo de pata de cerdo con mote (pata de res)

Figura 12. Caldo de pata de cerdo con mote (pata de res).

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El caldo de pata de cerdo con mote del canton San José de Chimbo es
un platillo ancestral que combina la suavidad del mote cocido con la
riqueza y sabor intenso de la pata de cerdo. Su caldo espeso y aromatico
se realza con hierbas locales, pasta de mani y condimentos tradicionales.
Cada cucharada refleja la tradicion culinaria transmitida por
generaciones. Este plato emblematico simboliza la identidad cultural y

gastronomica de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
o 2 u patas de cerdo lavadas y cortadas.

o 2 Ib Carne de cerdo.

° 1 Ib mote cocinado.
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30 g cebolla colorada.

30 g cebolla blanca picada.

30 g pimiento verde picado.

20 g dientes de ajo machacados.
1 Ib papa picada.

col picada.

60 g Zanahoria.

30 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
30 g cilantro.

Ya It leche.

30 ml crema de leche.

10 g sal.

5 g comino.

3 g pimienta.

Utensilios-materiales y equipos utilizados:

Olla de hierro.

Cuchillo.
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Cuchara de madera.
Piedra de moler.
Tabla de picar.

Fogon.

Preparacion:

Remojar el mote una noche.

En una olla afiadir el agua y dejar que entre a punto de ebullicion
conjuntamente con las patas y el mote previamente sazonadas, o
(cocinar en una olla de presion), una vez que esta ablandada

retirar del fuego.

Preparar un refrito (manteca de cerdo con achiote, ajo, cebolla
blanca, cebolla colorada, pimiento, zanahoria, cilantro en
brunoise), afadir pasta de mani, pimienta, comino y sal al gusto.

reservar

Cuando ya esté el mote cocinado verificar las patas que estén

suaves, incorporar las papas picadas en cuadros.

Una vez cocidas las papas, se debe agregar, la leche y dejar hervir
por unos 3 minutos, y retirar del fuego con cuidado y eliminar la
grasa sobrante, y al final afadir cilantro picado finamente, tapar

la olla y dejar reposar por unos minutos.
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o Se debe servir caliente con cebolla blanca y cilantro picado en

brunoise.

4.2.7 Colada de sal de choclo tierno con costilla de cerdo

Figura 13. Colada de sal de choclo tierno con costilla de cerdo.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La colada de sal de choclo tierno con costilla de cerdo del canton San
José de Chimbo es un platillo ancestral elaborado con maiz tierno
molido que forma un caldo espeso y nutritivo. Se combina con costillas
de cerdo, aportando sabor profundo y jugosidad al preparado. Su textura
cremosa y su aroma evocan la tradicion culinaria local. Este plato refleja

la riqueza gastrondmica y la identidad cultural de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6

o 1 Ib choclo tierno desgranado.
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o 2 Ib Costilla de cerdo.

o 30 g cebolla colorada.

J 30 g cebolla blanca picada.

o 30 g pimiento verde picado.

o 20 g dientes de ajo machacados.

o 1 Ib papa picada.

o col picada.

o 60 g Zanahoria.

o 30 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
o 30 g cilantro.

. Ya It leche.

o 10 g sal.

o 5 g comino.

. 3 g pimienta.

Utensilios materiales equipos utilizados:
o Olla de hierro grande.

° Cuchara de madera.

123



Paleta de madera.
Cuchillo.
Tabla de picar.

Fogon.

Preparacion:

Quitar las hojas del choclo semi-duro y desgranar, llevar al molino

de mano.
Cernir en un ajechador el choclo molido.

En una olla grande con agua, hervir la costilla previamente

sazonada,
Una vez que esté hirviendo el agua, agregar el choclo molido.

Preparar un refrito (manteca de cerdo con achiote, ajo, cebolla
blanca, cebolla colorada, pimiento, zanahoria, cilantro en
brunoise), afiadir pimienta, comino y sal al gusto; agregar a la
sopa, después de 20 minutos, agregamos las papas picadas en

cuadros, conjuntamente con la col picada y dejar cocinar.

Al finalizar afadir leche y verificar la sal y papas, servir bien

caliente.
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4.3 Platos tradicionales

Los platos tradicionales o platos fuertes elaborados a base de maiz en el
cantén Chimbo, provincia de Bolivar, constituyen una representacion
viva de la cultura de la gastronomia andina. EI maiz en las elaboraciones
se convierte en el alimento que integra el sabor, la historia y la cultura,
resulta del saber hecho tradicién de padres a hijos. Cada plato seré a su
vez una herencia gastrondmica como la conexion con el terrufio y con
la cultura local, y por ello el maiz es simbolo de sustento, tradiciéon y
orgullo en la mesa de Chimbo.

4.3.1 Hornado

Figura 14. Hornado Chimbefio.

Nota: Tomado de GAD Municipal del Cantén Chimbo, afio 2025.

El hornado del cantén San José de Chimbo es un platillo tradicional
donde la carne de cerdo se cocina lentamente en horno de lefia, mientras
se acomparfia con mote pelado cocido y su chicha de sal, que realzan su
sabor. Su piel dorada y su jugosidad interna reflejan técnicas ancestrales

de preparacion. Este manjar se sirve en celebraciones y reuniones
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familiares, evocando aromas y tradiciones locales. Representa la riqueza

gastronomica y la identidad cultural de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 20
o 10 Ib carne de cerdo.

o % b ajo.

o Y4 Ib achiote en polvo.

o 50 g comino.

o 10 g pimienta.

o 100 g cebolla colorada.

. Y% It chicha de maiz.

o 50 g sal.

Chicha:

Cebolla colorada.

° Tomate.
o Aji.
. Zanahoria.

o Lechuga.
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o Limén.

J Cilantro.

J Sal.

o Chicha de jora.
Utensilios materiales equipos utilizados:
o Horno de lefia.

o Pala de madera.

o Piedra de moler.

o Olla de hierro fundido.
o Tazon.

o Tabla de madera.
Preparacion:

o Lavar la carne y secarla.

o Preparar los alifios para adobar la carne con ajo, cebolla, comino,

pimienta, achiote, sal y chicha de jora (maiz)

o Colocar la carne en un recipiente grande y profundo, agregar los

alifios preparados y dejar reposar por 24 horas.
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o Posteriormente se coloca la carne en una lata para horno de lefia,
ahi se unta manteca, achiote y sal, se le tapa con papel para evitar

que se queme el cuero.

o Para cocinar la carne de cerdo se calienta el horno de lefia desde
las 12:00 de la noche hasta las 2:00 de la mafiana. Luego se lleva
al horno hasta las 7:00 de la mafiana para su debida coccion.

o Los tiempos de coccion varian dependiendo del tamafio del cerdo

si es pequefio requiere de 5 horas y si es grande de 7 horas.

o Para acompafar este plato se requiere de mote, el mismo que se

cocina en lefia durante toda la noche.

o Finalmente se sirve el plato colocando una porcion de mote,

hornado y chicha dependiendo del gusto del cliente.

4.3.2 Fritada con choclo, mote o tostado

Figura 15. Fritada con choclo, mote o tostado.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.
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La fritada con choclo, mote o tostado del canton San José de Chimbo es
un platillo ancestral que combina carne de cerdo frita con maiz en
diversas formas, resaltando su sabor auténtico. El choclo tierno, el mote
0 el maiz tostado aportan textura y dulzura natural. Sus aromas y
presentacién evocan la tradicién culinaria de la region. Este plato
representa la riqueza gastrondmicay la identidad cultural de la provincia

Bolivar.

Ingredientes: Pax: 20
o 10 Ib costilla de cerdo.
o % b ajo.

o 100 g cebolla paitefa.
o 60 g cebolla blanca.

o 30 g comino molido.

o 10 g pimienta.

o 30 g Sal.

Guarnicion:

. 20 choclos tiernos.

. 10 u maduro.

° 5 Ib habas.
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o 4 Ib queso fresco.
o 7 Ib mote.

° 5 Ib tostado.

Salsa de aji.

Utensilios materiales equipos utilizados:
o Paila.

o Piedra de moler.

o Pala de madera.

o Olla de hierro fundido.

o Tazon.

Tabla de madera.

Preparacion:
o Lavar las costillas, picarlas en trozos, y sazonar con alifios caseros.

o En una paila colocar las costillas con agua hasta que cubra la carne
y llevar al fuego, luego agrega la cebolla paitefia, ajo, sal al gusto,
dejar cocinar hasta que se seque el liquido, luego retirar los trozos

de cebolla y ajo.
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o Dar constante movimiento a la fritada con una pala de madera para

que se dore uniformemente.

o Retirar la fritada de la paila y en la misma grasa colocar el platano

maduro para freir.

o Quitar las hojas de choclos y lavar, luego colocar en una olla con
agua para cocerlos, tapar con las mismas hojas del choclo para que

su sabor sea mas intenso.

o Servir la fritada, con choclos en un plato acompafado
de queso fresco, maduro frito, ensalada, habas y aji.

4.4 Delicias del maiz

Las exquisiteces que surgen a partir de la harina de maiz y el choclo,
como tortillas, tortas, torrejas fritas, pan de maiz, bufuelos, galletas,
choclos asados o fritos y el tostado de dulce o sal, constituyen parte
ineludible del patrimonio culinario del canton Chimbo de la provincia
de Bolivar. Estas preparaciones que reunen tradicion, creatividad y
saberes transformados en recetas por generaciones, son prueba de la
riqueza del maiz como ingrediente representativo de la comida local.
Dicha receta es también el refugio de historias de familia y de
comunidad, lo que convierte al maiz en un simbolo de identidad cultural

y de sabores, de alimentacion y orgullo de la poblacion chimbefia.
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4.4.1 Tortillas de maiz con masa cocinada

Figura 16. Tortillas de maiz con masa cocinada.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Las tortillas de maiz con masa cocida del canton San José de Chimbo
son un platillo ancestral elaborado con maiz molido y amasado
cuidadosamente. Se cocinan sobre un tiesto caliente, conservando su
aroma Yy sabor caracteristicos. Su textura suave y flexible las hace
ideales para acompafar una buena taza de café pasado. Este alimento
refleja la herencia culinaria y la identidad cultural de la provincia

Bolivar.

Ingredientes: Pax: 15
Masa:

. 2 Ib harina de maiz.

o 1 It agua.
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4 onz manteca de cerdo.

40 g cebolla blanca.

1 huevos.

10 g sal.

Relleno:

o 20 g achiote (manteca de cerdo con achiote).
o 1 Ib queso.

o 10 g sal.

Utensilios materiales equipos utilizados:

Cedazo de nylon.

. Tiesto de barro.

. Paila.

. Cuchara de madera.
. Batea de madera.

. Paleta de madera.

. Rallador.

o Fogon.
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Preparacion:
o Cernimos la harina en un cedazo de nylon sobre una batea.

o En una paila agregamos 1 litro de agua con cebolla blanca, 1
cucharada de manteca de cerdo y sal al gusto; dejar que llegue al
punto de ebullicién, retirar la cebolla blanca, afiadir poco a poco
la harina, mientras mecemos con una cuchara de madera para
evitar que se pegue la masa a la paila, una vez que la masa esté
lista retirar del fuego y colocar sobre una batea y dejar enfriar,
cuando esté tibia agregar el huevo batido y la manteca de cerdo

pOCO a poco.

o Amasar la masa hasta que esté suave; hacer bolas pequefas y
rellenar con queso rallado y mezclado con achiote y dar la forma

de tortilla.
o Asar en tiesto de barro hasta que queden doradas.

o Se sirve con café pasado.
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4.4.2 Torrejas

Figura 17. Torrejas.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Las torrejas del canton San José de Chimbo son tortillas tradicionales
elaboradas con choclo molido, mezclado con queso y especias, que se
frie hasta obtener una textura dorada y crujiente por fuera. Su interior
mantiene suavidad y sabor auténtico, evocando recetas ancestrales. Se
consumen especialmente en festividades y reuniones familiares. Este
plato refleja la riqueza gastrondmica y la identidad cultural de la

provincia Bolivar.

Ingredientes: Pax: 15
o 25 u choclos tiernos grandes.

o 7 huevos batidos.

° 1 Ib manteca de cerdo.
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15 g Sal.

o 5 g Azucar.

o 20 g ajos.

o 2 Ib queso..

o 20 g manteca de achiote
Utensilios materiales equipos utilizados:
J Sartén de hierro.

o Ajechador de metal.

. Molino de mano.

. Piedra de moler.

o Fogon.

Preparacion:

o Desgranar el choclo, y moler, después se cierne en un ajechador

de metal para quitar el afrecho o cascara.

o Agregar a la masa, sal, azlcar, ajo molido, manteca de cerdo,

queso rallado y los huevos batidos a punto de nieve.

o En un sartén procedemos a calentar la manteca o aceite, una vez

que ya esté listo, se le coloca dos cucharadas de masa lista;
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haciendo tipo tortilla una capa bien fina para que se doren, cuando
ya estén listas se esponjan.

. Se sirve con café pasado o agua aromatica.

4.4.3 Pan de maiz

Figura 18. Pan de maiz.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El pan de maiz del canton San José de Chimbo es una preparacion
ancestral elaborada con maiz molido, que le otorga sabor y textura
esponjosa. Se hornea cuidadosamente para lograr un exterior dorado y
un interior suave. Es un alimento tradicional en celebraciones y
reuniones familiares. Este pan representa la riqueza gastrondmica y la

identidad cultural de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
o 1 Ib harina de maiz.

o 1 Ib harina trigo.
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50 gr. de manteca de cerdo.

o 10 g Sal.

. 5 g Azlcar.

o 4 u huevos.

o 10 g polvo de hornear.

o 125 ml leche.

Utensilios materiales y equipos utilizados:
. Lata

. Batea

o Horno de lefia

o Cedazo de nylon

o Tazon

Preparacion:

o Encender el horno de lefia a base de madera seca de montafia.

o Cernir la harina sobre una batea, agregar sal al gusto, polvo de
hornear, dos cucharadas grandes de azUcar, harina de maiz y

mezclamos hasta obtener una mezcla homogénea.
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o En un tazon ponemos los huevos, leche, manteca de cerdo o

mantequilla derretida y mezclamos.
. A continuacion, mezclamos las dos masas.

o Engrasar con manteca la lata y colocar la masa en porciones
pequefias. Lo metemos al horno de lefia aproximadamente unos 30

minutos hasta que estén bien dorados.

o Nota: Se elabora este pan a modo de prueba para controlar la
temperatura del horno para luego introducir el pan de harina de

trigo ya que esta masa es mas sensible al leudar.

4.4.4 Torta de choclo de sal

Figura 19. Torta de choclo de sal.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La torta de choclo de sal del canton San José de Chimbo es un platillo

ancestral elaborado con choclo molido y sazonado, que se cocina hasta
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obtener una textura firme y aromética. Su sabor delicado y ligeramente

salado realza la esencia del maiz andino. Se consume tradicionalmente

en reuniones y festividades locales. Este plato refleja la riqueza

gastronémica y la identidad cultural de la provincia Bolivar.

Ingredientes:

o 10 Choclos tiernos grandes.
o % Ib queso.

o 10 g polvo de hornear.

o 250 g mantequilla.

o 10 g ajo.

o 10 g sal.

o 5 g azlcar.

Utensilios materiales equipos utilizados:

. Molino de mano.

o Ajechador de metal.
. Molde.

. Tazon.

° Horno de lefia.
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Preparacion:

o Desgranar el choclo, moler, después cernimos en el ajechador de
metal para eliminar el afrecho o cascaras del choclo.

o Colocamos la masa cernida sobre una batea, incorporamos los
huevos batidos a punto de nieve, ajo molido, sal al gusto, azlcar,
mantequilla y el polvo de hornear, luego se bate por 4 minutos.

o Calentar el horno a 180°, después se le engrasa y enharina el
molde, poner tres capas: la primera de masa, segunda de queso, y

la tercera de masa.

o Introducir al horno por 40 minutos, después con la punta del

cuchillo se verifica si esta cocina.

o Se acompafia con pollo asado, carne asada y variedad de verduras.
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4.45 Rifas

Figura 20. Rifas.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Las rifas o elenitas del canton San José de Chimbo son un dulce
tradicional elaborado con masa de maiz, mezclada con panela y especias
locales, que se hornea hasta obtener un exterior dorado y suave interior.
Su sabor dulce y aroma evocan recetas ancestrales transmitidas de
generacion en generacion. Se consumen especialmente en celebraciones
y festividades familiares. Este postre refleja la riqueza gastrondmica y

la identidad cultural de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 10
o 1 Ib harina de maiz

. 5 u huevo
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. 1 It leche

o 200 g Panela

o % |b manteca de cerdo

Utensilios materiales y equipos utilizados:
o Bolillo de madera

o Tazoén

o Batea de madera

o Tenedor

Horno de lefia

Preparacion:

o Colocar en un recipiente la harina tamizada o cernida, con huevo
batido, leche y panela al gusto, mezclamos hasta conseguir una

masa homogénea.

o Después calentamos el horno y en una lata engrasada se le coloca
porciones pequefias tipo pancitos por 20 minutos, esto se sirve

como postre.

143



446 Tortade choclo de dulce

Figura 21. Torta de choclo de dulce.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La torta de choclo de dulce del canton San José de Chimbo es un postre
ancestral elaborado con maiz tierno molido y endulzado con panela, que
se hornea hasta lograr una textura suave y aromatica. Su sabor delicado
y dulzura natural reflejan la tradicion culinaria local. Se disfruta
especialmente en festividades y reuniones familiares. Este plato
representa la riqueza gastronémicay la identidad cultural de la provincia

Bolivar.

Ingredientes: Pax: 6
o 10 Choclos tiernos grandes.

o 150 g Miel de cafia de azlcar.

o % Ib queso.
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10 g polvo de hornear.

250 g mantequilla.

10 g sal.

5 g Esencia de vainilla.

Utensilios materiales equipos utilizados:
o Molino de mano.

o Ajechador de metal.

o Molde.

o Tazon.

Horno de lefia.

Preparacion:

o Desgranar el choclo, moler, después cernimos en el ajechador de

metal para eliminar el afrecho o cascaras del choclo.

o Colocamos la masa cernida sobre una batea, incorporamos los
huevos batidos a punto de nieve, esencia de vainilla, miel, una
pizca de sal, mantequilla y el polvo de hornear, luego se bate por

4 minutos.

o Calentar el horno a 180°, después se le engrasa y enharina el
molde y se agrega la masa.
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o Introducir al horno por 40 minutos, después con la punta del

cuchillo se verifica si esta cocina.
. Se sirve con una taza de té.

4.4.7 Bufuelos navidenos

Figura 22. Bufiuelos navidefios.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

Los bufiuelos navidefios del canton San José de Chimbo son un dulce
tradicional elaborado con maiz molido, mezclado con panela y especias,
que se hornea hasta obtener un exterior dorado y crujiente. Su interior
mantiene suavidad y sabor caracteristico, acompafiado de miel de cafa,
evocando recetas ancestrales. Se preparan especialmente durante la
época navidefia en reuniones familiares. Este postre refleja la riqueza

gastrondmica y la identidad cultural de la provincia Bolivar.
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Ingredientes: Pax: 20
Masa:

o 2 Ib harina de maiz cernida.

o 10 g sal.

o 10 g azucar.

o 50 ml pajaro azul.

o 1 Ib de manteca de cerdo.

° 25 huevos.

o 2 It de agua.

. 1 Ib Panela.

o 2 u hojas de higo.
. Canela.

. Clavo de olor.

. Anis estrellado.

. Pimienta de dulce.
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Utensilios materiales equipos utilizados:
o Pala madera.

o Cuchara de madera.

o Batea de madera.

o Tazon.

o Horno de lefia.

o Fogon.

Paila.

Preparacion:

o En una paila agregamos 2 litro de agua con una pizca de azucar y
sal, afadir pajaro azul, 3 cucharadas de manteca de cerdo dejar
que llegue al punto de ebullicién, afadir poco a poco la harina,
mientras mecemos con una cuchara de madera para evitar que se
pegue la masa a la paila, una vez que la masa esté lista retirar del
fuego y colocar sobre una batea y dejar enfriar, cuando esté tibia

agregar los huevos batidos y la manteca de cerdo poco a poco.

o Amasar bien la masa hasta que se desliza de la palma de la mano

y quede esponjosa.
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o Engrasar una lata para que no se pegue y ubicamos una cucharada
de masa sobre la lata en orden un poco separado hasta llenar la
lata; luego se calienta el horno a una temperatura de 180°.

o Se introduce la lata al horno y no se debe abrir el horno por 10

minutos para que no se baje la contextura de los bufiuelos.

o Una vez que estén dorados se le saca del horno y se guarda en una
batea de madera tapandole con un mantel (lito).

o En una olla para preparar la miel se coloca el agua, panela,
especias de dulce y hojas de higo dejar hervir y espesar.

Este bufiuelo se acompafia con miel de cafia.

4.4.8 Choclo asado al carbon

- = "
e B BB
xm P
,’, J(. '\ ’J ’
- bl - )

b
AS , )

Figura 23. Choclo asado al carbon.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.
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El choclo asado al carbon del cantén San Jose de Chimbo es un platillo
ancestral que resalta la dulzura natural del maiz tierno. Se cocina
lentamente sobre brasas, se lo embadurna con mapaguira y sal,
adquiriendo un aroma ahumado y un sabor intenso. Su textura tierna y
jugosa lo convierte en un alimento tradicional. Este plato refleja la

riqueza gastronémica y la identidad cultural de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
J 6 u choclos tiernos.

o 30 g de mapaguira.

o Sal al gustos.

o 1 ramita de cebolla blanca.

Utensilios materiales equipos utilizados:

o Cuchillo.

o Aventador de paja toquilla.

o Batea pequefia.

o Fogdn o brasero.

° Carbén.
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Preparacion:

o Quitar las hojas del choclo y dejar con el tallo, limpiar las

impurezas.
o Prender un fogon de lefia o un brasero con carbén.

o Asar los choclos sobre el carbén encendido, después con una
cebolla blanca o brocha pequefia pasar por el choclo la mapaguira

con un poco de sal.
o Se puede servir con queso y mayonesa.

4.4.9 Choclo frito

Figura 24. Choclo frito.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El choclo frito del cantdn San José de Chimbo es un platillo ancestral

elaborado con granos de maiz tierno, que se frien hasta obtener un
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exterior dorado y crujiente, conservando su dulzura natural. Su textura
crocante y sabor auténtico evocan la tradicion culinaria de la region. Se
consume como acompafiamiento o snack en reuniones familiares. Este
plato refleja la riqueza gastronomica y la identidad cultural de la

provincia Bolivar.

Ingredientes: Pax: 6
o Aceite o manteca de cerdo.

o Sal al gusto.

o 6 u Choclos tiernos.

Utensilios materiales equipos utilizados:

o Sartén.

o Tazon.

o Paleta de madera.

o Fogon.

Preparacion:

o Desgranar el choclo, procedemos a lavar y escurrir.

o En un sartén, llevar al fuego con manteca una cantidad necesaria,
cuando ya esté caliente agregar el choclo y mecer con la cuchara

de madera hasta que se dore.
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J Se acomparfia con arroz.

4.4.10 Tostado en tiesto de barro

Figura 25. Tostado en tiesto de barro.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El tostado en tiesto de barro del canton San Jose de Chimbo es un platillo
ancestral elaborado con maiz seleccionado, que se tuesta
cuidadosamente en tiestos de barro sobre fuego lento. Este método
tradicional realza su sabor natural y le otorga un aroma ahumado
caracteristico. Su textura crujiente y dorada lo convierte en un alimento
nutritivo y tradicional. Representa la herencia gastronémica y cultural

de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
o 2 Ib maiz blanco escogido.

o Sal al gusto.
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Utensilios materiales equipos utilizados:

Tiesto de barrd.
Paleta de madera.
Fogon de lefia.
Tazon.

Cedazo.

Preparacion:

Lavar el maiz, escurrirlo y dejar secar por unos 5 minutos.

Tostar el maiz en el tiesto de barro en el fogon de lefia, se debe
estar en constante movimiento para que se doren uniformemente

y evitar que se quemen.

Una vez que estén bien dorados retiramos del fuego y servir con

una rebanada de queso y una taza de agua de panela.
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4.4.11 Tostado frito de sal

Figura 26. Tostado frito de sal.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El tostado frito de sal es un platillo ancestral elaborado con granos de
maiz seleccionados, que se frien en manteca de cerdo y se sazonan con
sal. Este proceso realza su sabor natural y le aporta un aroma unico. Su
textura crujiente y dorada lo convierte en un snack tradicional de la
region. Representa la riqueza gastronomica y la identidad cultural de la

provincia Bolivar.

Ingredientes: Pax: 6
o 2 b maiz blanco.

o % |b manteca de cerdo.

o 4 u ajo.

. 2 ramas de cebolla blanca.
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o Sal al gusto.

Utensilios materiales equipos utilizados:

Paila pequefia.

° Paleta de madera.

° Tazon.
o Fogon.
° Cedazo.

Preparacion:

o Lavar el maiz escogido, después pasar por un cedazo, para

escurrir y dejar secar por unos 5 minutos.

o En una paila pequefia, llevarla al fuego con manteca de cerdo y
cuando esté caliente la manteca afadir el maiz una vez que

reviente totalmente agregar la cebolla y el ajo.

o Dar constantes movimientos con una cuchara de madera hasta que
esté dorado, luego retirar del fuego, escurrir la manteca y colocar

en un tazon agregar sal al gusto.
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4.4.12 Tostado de dulce o (caca de perro)

Figura 27. Tostado de dulce o (caca de perro).

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El tostado de dulce o “caca de perro” es un manjar ancestral elaborado
con granos de maiz seleccionados, caramelizados con panela o azucar
morena. Su tostado en fuego lento le da un sabor dulce intenso y un
aroma caracteristico. Su textura crujiente y color dorado lo hacen
irresistible como snack tradicional. Este alimento refleja la creatividad,

la herencia gastrondémica y la identidad cultural de la provincia Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6

o 2 b maiz blanco.

o 1 Ib manteca de cerdo.

o 200 g Panela raspada.
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Utensilios materiales equipos utilizados:

Paila pequefia.

° Paleta de madera.

° Tazon.
o Fogon.
° Cedazo.

Preparacion:
o Lavar el maiz escogido, después pasar por un cedazo para escurrir.

o En una paila pequefia, llevarla al fuego con manteca de cerdo y

cuando esté caliente la manteca afadir el maiz.

o Dar constantes movimientos con una cuchara de madera hasta que
se dore, luego escurrir la manteca y sacar en un tazon agregar la

panela raspada y mezclar hasta que se adhiera.
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4.4.13 Mote tazno con habas secas

Figura 28. Mote tazno con habas secas.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El mote tazno con habas secas es un plato ancestral del canton Chimbo,
simbolo de la identidad agricola de Bolivar. Se elabora con maiz pelado
y habas tostadas cocidas lentamente, que adquiere una textura suave y
sabor natural. Aportando un contraste de textura y proteina. Su sabor

auténtico refleja la tradicion y la riqueza cultural de la cocina local.
Ingredientes: Pax: 6

o 2 Ib maiz blanco escogido.

o Y b habas secas.

o Sal al gusto.
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Utensilios materiales equipos utilizados:

. Tiesto de barré.

o Paleta de madera.

o Olla de hierro.

o Fogon.

Preparacion:

o Lavar el maiz, estilar en el cedazo y exponer al sol por 5 minutos.

o Tostar el maiz conjuntamente con las habas secas en tiesto de
barro, y mecer con la cuchara de madera para que se tueste todo

uniformemente.

o En una olla con bastante agua agregar el maiz tostado al igual que
las habas y dejar cocinar por 1 horas aproximadamente. Una vez

que esté cocida servir bien caliente con una rodaja de queso.
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4.4.14 Mote con mapaguira

Figura 29. Mote con mapaguira.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El mote con mapaguira es un platillo tradicional del canton chimbo que
resalta la importancia del maiz en la gastronomia de bolivar. EI mote,
cocido a fuego lento, se combina con la mapaguira, que aporta sabor a
fritada. Su preparacion conserva técnicas ancestrales transmitidas de
generacion en generacion. Este plato refleja la riqueza cultural y el

vinculo profundo con la tierra y sus productos.
Ingredientes: PAX: 6
o 2 Ib maiz blanco escogido.

o 1 rama de cebolla blanca.

o 60 g mapaguira de cerdo.
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o Sal al gusto.
Utensilios materiales equipos utilizados:

Paleta de madera.

J Cuchillo.

o Olla de hierro.

o Cedazo metalico.
o Fogon de lefia.
Preparacion:

o En una olla de hierro fundido grande afiadir suficiente agua
cuando ya esté hirviendo agregar el maiz seco, cocinarlo con cal

0 ceniza; esto ayuda para calcificar al maiz.

o Cuando el maiz este amarillo sacar y pelarlo restregandole sobre
un ajechador de metal se lava con bastante agua hasta quitar la

cascarilla.

o Dejar en remojo el maiz pelado la noche anterior. En una olla con
bastante agua afiadimos el mote remojado y dejamos cocinar por
5 horas con agua suficiente. Al momento que ya se encuentre
cocinado el mote bien caliente, procedemos a mezclar en un tazon,
la cebolla blanca bien fina picada, conjuntamente con la

mapaguira, sal al gusto.
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o Se sirve el mote con mapaguira y un trozo de queso.
4.5 Bebidas y coladas ancestrales del maiz

Las tradicionales bebidas y coladas a base de maiz del cantén Chimbo,
de la provincia de Bolivar, corresponden a una expresion muy profunda
de la herencia cultural de los lugares de la cultura andina, las cuales han
sido transmitidas de generacién en generacidn; eso es, son practicas que
combinan recetas ancestrales y saberes locales que extraen el valor
nutricional y simbolico del producto. Las coladas y diversas bebidas a
base de maiz son, mas alla de la funcidn alimentaria, el medio para
evocar, recordar momentos de los encuentros y las festividades mas
sencillas, si bien no por eso menos importantes, convirtiéndose de este

modo en una expresion viva de la identidad de la gastronomia chimbefia.

45.1 Chicha de Jora

Figura 30. Chicha de Jora.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.
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La chicha de jora es una bebida ancestral del canton Chimbo, elaborada
a partir del maiz fermentado, base de la tradicién culinaria de Bolivar.
Su sabor ligeramente acido y dulce refleja técnicas ancestrales de
fermentacién natural. Es simbolo de encuentro social y rituales
comunitarios. Cada sorbo conecta con la historia y la identidad cultural

de la region.
Ingredientes: Pax: 20
o 2 Ib de maiz blanco (remojado en agua por una noche).

o 1 atado pequefio de hierbas aromaticas: hierba luisa, hoja de

naranja y cedron.
. 1 u Pifia.
. 2 Ib Panela.
o 5 It Agua.
. Canela.
. Pimienta dulce.
o Ishpingo.
. Anis.
. Clavo de olor.
o 5 hojas de pusi (para fermentar).
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Utensilios materiales equipos utilizados:
o Pondo de barro (vasija).

J Cuchara de madera grande.

o Mate (pilche).

J Cedazo (tamiz).

. Olla de aluminio fundido.

o Molino de mano.

o Fogon de lefia.

Preparacion:

o Remojar por una noche el maiz, después se cuela (escurre) él agua,
se guarda en hojas de pusi (hoja de montafia), luego se expone al
sol en la misma hoja cerrada por 5 dias para que germine (crezca)
el maiz y se reproduzca la raiz de la parte de la hembrilla, por
segunda ocasion se lo expone al sol y para finalizar se muele en

el molino de mano para obtener la harina germinada.

o Se coloca sobre el fuego una olla grande con el agua, cuando
llegue al estado de ebullicion (hirviendo) se afiade las especias
dulces y el atado de hierbas aromaticas (cedron, hierba luisa, y
hojas de naranja), inmediatamente se retira del fuego para que se

enfrie.
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. Disolver la harina de maiz germinada en 4 tazas de agua fria, ésta
mezcla se agrega al concentrado de hierbas aromaticas, luego se
lleva al fuego por 30 minutos y dejar enfriar, posteriormente se

afiade la panela en trozos para evitar que la chicha se haga babosa.

o Se cuela o se escurre la chicha y se almacena en un pondo de barro
por 3 a 4 dias para que fermente, no se debe introducir ningin
recipiente o utensilio sin esterilizar, para evitar su

descomposicién o contaminacion.

45.2 Colada de dulce con kauka

Figura 31. Colada de dulce con kauka.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La colada de dulce con kauka es un plato tradicional del cantén Chimbo,
donde el maiz se transforma en una bebida espesa y nutritiva. Endulzada
con panela y especias de dulce, se mezcla con el kauka, que aporta

texturay sabor caracteristico. Esté preparado refleja técnicas ancestrales
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de la region. Su consumo es simbolo de calidez, tradicion y herencia

cultural de Bolivar.

Ingredientes: Pax: 6
o 1 Ib de maiz blanco (remojado Kauka).
o 2 It Leche.

o Panela.

o 2 astillas Canela.

o 4 It agua.

o 15 hojas de pusi (hoja de montafa).
Utensilios materiales equipos utilizados:

o Molino de mano.

o Olla de aluminio fundido.

o Cuchara de madera.

o Fogon de lefia.

o Fogon.

Preparacion:

o Colocar en una olla con abundante agua para cocinar el maiz hasta

cuando la cascara esté amarilla, retirar del fuego y proceder a
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escurrir y moler en el molino de mano, ésta mezcla la colocamos

en un tazoén con agua fria para posteriormente colar o cernir.

o Colocar en una olla el agua y llevar al fuego a punto de ebullicién,
luego agregar el KauKa molido, escurrido y dejar hervir, mecer
con una cuchara de madera para que no se adhiera cuando ya esté
cocido se le agrega la leche, panela y canela, se le deja hervir unos

20 minutos.
o Una vez que esté espeso, verificar el dulce y servir caliente.

45.3 Morocho de dulce

Figura 32. Morocho de dulce.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

El morocho de dulce es un plato emblematico del canton Chimbo,
elaborado a base de morocho molido y cocido lentamente hasta obtener
una textura cremosa. Endulzado con panela o azlcar, desprende un

aroma calido y reconfortante. Es una preparacion que conserva técnicas
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ancestrales y el sabor auténtico de la region. Cada porcion refleja la

tradicion culinaria y la riqueza cultural de Bolivar.
Ingredientes: Pax: 6
o 1 Ib de morocho partido (remojar).

o 5 tz de agua para remojar.

o 2 litros de leche.

° 3 astillas de canela.

Y 1z de panela rallada, al gusto.

3 It de agua.

Utensilios materiales equipos utilizados:
o Olla de hierro.

o Cuchara de madera.

o Tazon.

o Cuchillo.

o Fogon.

Preparacion:

o En un tazdn con abundante agua remojamos una libra de morocho

partido por una noche, después escurrimos.
169



o En una olla afiadimos 3 litros de agua y llevamos al fuego a punto
de ebullicidn (hervir), agregamos el morocho, mecer para que no
se pegue en el asiento de la olla una vez que esté suave el morocho
agregamos la canela y los 2 litros de leche, seguir meciendo con
la cuchara de madera para evitar que se pegue, dejar cocinar a
fuego lento hasta que el maiz esté blando, alrededor de 2 horas.

o Afiadir panela al gusto y servir bien caliente.

45.4 Colada de dulce de maiz con leche

Figura 33. Colada de dulce de maiz con leche.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La colada de dulce de maiz con leche es tradicional del cantén Chimbo,
donde la harina de maiz se cocina hasta obtener una textura suave y
cremosa. Mezclada con leche, panela y especias, adquiere un sabor
dulce y reconfortante que evoca la cocina ancestral. Es una bebida que

refleja técnicas tradicionales transmitidas de generacion en generacion.
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Cada sorbo conecta con la identidad cultural y la riqueza gastronémica

de Bolivar.

Ingredientes: Pax: 6
. 2 litro de leche.

o 100 gramos de panela.

o 1 astilla de canela.

o Y tz de harina de maiz.

o % It de agua.

Utensilios Materiales Equipos Utilizados:
o Olla de hierro enlozado.

o Cuchara de madera.

o Fogon.

Preparacion:

o En una olla mediana afiadir agua, leche, panela y llevar al fuego

hasta que entre a punto de ebullicion.

o Disolver la harina cernida en una taza de agua fria, después
agregar la harina disuelta en la olla anterior conjuntamente con la
canela, constantemente mover con una cuchara de madera para

evitar que se pegue en el fondo de la olla.
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o Bajar la temperatura del fuego y dejar hervir por 30 minutos y

rectificamos sabores.

455 Colada morada tradicional

Figura 34. Colada morada tradicional.

Nota: Tomado de Coles D e Inca C,2018.

La colada morada tradicional del canton Chimbo es una bebida
ancestral elaborada con harina de maiz morado, frutas locales y especias
autoctonas. Su color intenso y sabor aromatico evocan celebraciones y
rituales tradicionales. Conserva técnicas heredadas de generaciones,
manteniendo su autenticidad. Cada sorbo refleja la riqueza cultural y

gastrondmica de la provincia de Bolivar.
Ingredientes: Pax: 30
o 1 Ib de harina de maiz negro.

o 1 Ib de moras silvestres.

° 1 Ib de mortifio.
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1 pifia.

. 1 babaco.

° Panela.
o Ishpingo.
° Canela.

° Pimienta dulce.

° Clavos de olor.

. Anis estrellado.

1 atado de hierbas (hoja de naranja, hierba luisa, arrayan).

Utensilios materiales equipos utilizados:

Olla grande.

) Coladores o cernidor.
o Cuchara de madera.
o Tazon.

o Fogon.
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Preparacion:

o En una olla con 10 litros de agua hervir la panela y todas las
hierbas aromaticas (hoja de naranja, hierba luisa, arrayan y
cascara de pifia) conjuntamente con las especias de dulce (clavo
de olor, canela, ishpingo, anis estrellado, pimienta de dulce)
durante 15 minutos y proceder a cernir.

o Licuar el mortifio y la mora previamente cocida con azucar, luego

cernimos y agregamos en la misma olla.

o En un tazon con 2 tazas de agua disolver la harina de maiz negro,
afiadir esta harina negra disuelta al agua de la primera coccion,
(agua especiada y dejar herviri durante 30 minutos) y mecer
constantemente con la cuchara de madera para evitar que se pegue

en el fondo de la olla.

o Colocar agua en una olla y disolver la panela luego agregar a la

colada.
o Picar la pifia en cuadros pequefios y cocinar con azucar, reservar.
o Picar el babaco y cocinar con azUcar, reservar.

o Incorporar a la colada morada las frutas previamente cocidas y
dejar hervir aproximadamente 20 minutos y procedemos a retirar

del fuego.

o Servimos caliente acompafadas de las guaguas de pan.
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4.6 La gestion de costos como pilar de la sostenibilidad de la

gastronomia ancestral

La riqueza gastrondmica ancestral del cantén San José de Chimbo,
ejemplificada en la variedad de envueltos y potajes de maiz como los
Tamales de gallina, la Sopa de kauka y el Hornado, representa no solo
un valioso patrimonio cultural, sino también un potencial motor
econdmico para la regién. Sin embargo, para que esta herencia culinaria
trascienda de la tradicion a la sostenibilidad empresarial, resulta
indispensable una Gestion de Costos rigurosa y especializada. En un
contexto de emprendimientos locales, donde los margenes de ganancia
suelen ser estrechos, la gestion de costos no es una simple tarea contable,
sino una herramienta estratégica critica que determina la viabilidad y

competitividad de la actividad.

Este andlisis debe iniciar con una comprension profunda de los costos
de materia prima, que en estas recetas son fundamentales, ya que la
dependencia de ingredientes locales como la harina de maiz blanco, la
gallina criolla o el cuero de cerdo, implica una constante volatilidad en
precios y una dependencia directa de la produccion agricola y pecuaria
de la zona. Es crucial asignar un valor econdmico preciso a cada gramo
de ingrediente, desde la manteca de cerdo y el achiote hasta las hierbas
aromaticas, permitiendo asi calcular el Costo Directo Variable (CDV)
por porcion con exactitud para las 10 o 20 raciones que sirven de base a

estas recetas.

La trascendencia de la Gestién de Costos se extiende mas alla de la

simple suma de insumos para abordar el costo de la transformacién y la
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eficiencia operativa. Las recetas ancestrales detallan meticulosos
procesos de preparacion, como cernir la harina, cocer la gallina, preparar
el refrito y el prolongado tiempo de coccion al vapor (60 minutos para
los tamales y chiguiles), lo que implica un consumo significativo de
recursos energéticos (lefia o gas para el fogon/tamalera) y mano de obra.
Es imperativo monetizar el tiempo de la fuerza laboral y el uso de
equipos ancestrales (piedra de moler, paila de cobre o bronce, batea),
que aunque no representan una amortizacion de maquinaria moderna, si
constituyen un capital de inversién y mantenimiento. La estandarizacion
de las recetas, ya detalladas en peso y volumen, es el primer paso para
controlar el desperdicio y la variabilidad, pero debe complementarse con
la fijacion de Costos Indirectos de Fabricacion (CIF), que incluyen
elementos como el agua utilizada, la depreciacion de utensilios y los

costos de las hojas de pusi 0 guana.

Finalmente, una gestion integral de costos culmina con la correcta
determinacion del Precio de Venta al Publico (PVP). EI PVP debe ser lo
suficientemente competitivo para atraer al consumidor local y turistico,
al mismo tiempo que asegure un margen de utilidad adecuado,
permitiendo la reinversion en el negocio y garantizando la justa
compensacion de los productores y emprendedores locales, asegurando
asi la preservacion y rentabilidad de estas valiosas tradiciones culinarias

de la provincia Bolivar.
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GLOSARIO

Amasar.- Trabajar una masa con las manos
Aromatizar.- Afadir a unos preparados elementos con fuerte olor
y sabor.
Asar.- Cocinar con grasa un género en horno, parrilla o asador, de
forma que quede dorado por fuera y jugoso en su interior.
Batir.- Sacudir enérgicamente una materia con batidora o varilla
hasta alcanzar el grado de amalgamiento deseado.
Cocer o cocinar.- Transformar por accion del calor el gusto y
propiedades de un género. Hacer entrar en ebullicion un liquido.
Colar o cernir.- Filtrar por un colador o estamefia un liquido para
privarle de impurezas.
Condimentar o alifiar.- Afadir condimentos a un género para
darle sabor.
Desmoldar.- Sacar un preparado de un molde del que conservara
la forma.
Enharinar.- Espolvorear o cubrir de harina las superficies de un
género.
Estofar o sofreir.- Cocinar lentamente, con su propio jugo y el que
posee los elementos de condimentacidbn o guarnicion que
acompafia al género principal.
Freir.- Introducir en una sartén con grasa caliente un género para
su cocinado, debiendo formar una costra dorada.
Hervir.- Cocer un género por inmersion en un liquido en
ebullicion. Hacer que un liquido entre en ebullicion por la accion
del calor.
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Hornear.- Hacer tostar a horno fuerte o gratinadora la capa
superior granulosa de un preparado.

Majar.- Machacar en el mortero o piedra de moler.

Mojar.- Afadir a un preparado el liquido necesario para su
coccion.

Moler.- es obtener harina de un cereal mediante un molino a
mano, o industrial.

Rallar.- Desmenuzar o desintegrar un género con un rallador.
Reducir.- Disminuir por evaporacion el volumen de un preparado
liquido al hervirlo, para que resulte mas sustancioso o espeso.
Remojar.- Poner un género resecado (como las frutas secas) dentro
de un liquido para que recupere la humedad.

Sazonar o alifiar.-Condimentar.

Tamizar o cernir.- Pasar o colar. Separar con un cedazo la parte

gruesa de una harina. Convertir en puré un sélido usando un tamiz.
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