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RESUMEN
CAPITULO |
SITUACION ECONOMICO SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON

Macara caracterizado siempre por ser cuna de gente alegre, sencilla y humanitaria,
poblacion que antiguamente se dedico a la caza, pesca, cultivar sus campos y al
trueque de productos (en la actualidad seria el comercio).

El cantdon Macaréd esta ubicado a 195 Km de la ciudad de Loja. Es un valle extenso
de terrenos empleados principalmente para la produccion de arroz. Es atravesado
por el rio del mismo nombre, formandose en sus riveras magnificos balnearios
visitados por turistas nacionales y extranjeros. Este rio sirve también de limite natural
internacional con el Peru, sobre el cual se levanta el puente Internacional que da la

bienvenida a turistas que nos visitan de distintos lugares.

DATOS GENERALES:

Cabecera cantonal: Macara

Altitud: 430 m.s.n.m

Temperatura promedio: 25 °C

Superficie: 578 Km?

Clima: Calido seco

Ubicacion: Suroccidente de la provincia de Loja
Limites:

e Norte: Cantones Celica y Paltas
e Sur: Republica del Pera
e Este: Cantdén Sozoranga

e QOeste: Cantones Pindal y Zapotillo
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El Canton Macara cuenta con 5 parroquias. Macara y Eloy Alfaro que son parroquias
urbanas; Sabiango, La Larama y La Victoria son parroquias rurales.

DATOS DEMOGRAFICOS:

El canton cuenta con 18 350 habitantes aproximadamente segun el censo del INEC
DEL 2001.

TABLA: Aspectos demograficos

PARROQUIAS TOTAL HOMBRES | MUJERES
TOTAL 18.350 9.229 9.121
MACARA URBANO 11.483 5.640 5.843
AREA RURAL 6.867 3.589 3.278
PERIFERIA 3.160 1.717 1.443
LARAMA 975 496 479

LA VICTORIA 1894 944 950
SABIANGO (LA | 838 432 406
CAPILLA)

Fuente: INEC 2001
Elaboracion: INEC 2001

RELIGION

En Macara predomina la religion Catdlica, la misma que ha sido trasmitida de
generacion en generacion. Existen otras religiones en Macard, las mismas que son
practicadas por otros cuantos macarefios. Dado que la religion catdlica es la que

mayores deudos tienen, a continuacion un detalle de las devociones de la poblacion.
FESTIVIDADES

Macara, que a través de su historia ha sido caracterizado por tener una poblacion
muy alegre, sigue manteniendo la alegria que pone de manifiesto en las diversas
festividades que se llevan a efecto en la cabecera cantonal como en sus parroquias.
Son reconocidas principalmente las festividades del mes de Agosto en la cual se
lleva a cabo las Feria de Integracion Fronteriza y las del mes de Septiembre sus

Fiestas de Aniversario de Cantonizacion.

Con el pregén de fiestas, se inician las festividades de cantonizacion, en el mismo
participaron todas las Instituciones educativas de la ciudad. Son 107 afios de

cantonizacién de nuestro Valiente Macara.
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LUGARES TURISTICOS

Macara cuenta con diversos lugares para distraerse, los mismos que con la ayuda
de las Autoridades locales y el compromiso de todos los macarefios, pueden
convertir a Macaré en un centro turistico importante en la region sur del la provincia
de Loja. Crear en la poblacion macarefia una conciencia de que Macara esta hecho
para ser un lugar turistico por excelencia, es trabajo de todos especialmente de las
Autoridades, Instituciones Educativas y medios de comunicacion.

e Reserva EcologicaL AIPUN A (Larama)
Protegiendo la diversidad del bosque seco tumbesino.

Ceibos, pasallos, guayacanes, faiques y algarrobos son parte de la vegetacion que
conforma una de las zonas mas importantes para la diversidad biol6gica mundial: El
Bosque Seco Tumbesino. De este tipo de ecosistema, que originalmente se extendia
a lo largo de la zona occidental de Ecuador y nor occidental de Peru, quedan muy
pocos remanentes (el 95% ya se ha perdido). Uno de los mejores y mas amplios
remanentes del bosque seco se encuentra en la provincia de Loja, entre los
cantones de Macara y Celica, a orillas del rio Catamayo, donde se ha establecido la

Reserva Natural Laipuna, hogar de plantas y animales unicos en el mundo.

e LALAJILLA
Este balneario ubicado en la rivera del rio Macara por el sector llamado La Lajilla, es

uno de los sitios mas visitados por el macarefios en época de verano.

Recientemente fue acondicionado por la municipalidad para darle un mejor aspecto.

e EL LIMON

La quebrada de El Limén toma el nombre debido a que justo a ese sector se lo
denomina "El Limén", es un lugar muy visitado en época de invierno y gran parte del

verano mientras todavia queda un buen caudal de agua.

En los Ultimos carnavales, los macarefios concurren hasta este sector con la
finalidad de disfrutar de la camaraderia de amigos y familiares que se dan cita a este

sector para disfrutar del feriado de carnaval.
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CAPITULO I
GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA

HISTORIA DE LA GASTRONOMIA

La gastronomia empieza desde la aparicion del hombre y su forma basica de
conseguir alimentos hasta fines de la edad moderna y la llegada de nuevas materias
primas desde Ameérica.

Los alimentos caracteristicos de cada etapa han ido variando y a su vez el papel que
jugd la comida como factor determinante para el surgimiento, desarrollo y extincién

de las sociedades en la historia.
PREHISTORIA

El arte de la cocina y de la buena mesa es evidente que no era conocido por los
habitantes de las cavernas. El buen comer ha ido evolucionando a medida del
progreso del hombre.

EDAD ANTIGUA
PUEBLO EGIPCIO
e La cerveza era su bebida nacional pero sin cevada
e Erarico en produccion agricola
e No eran partidarios de los lacteos
e La clase privilegiada comia carne roja
e A consecuencia del cultivo de los cereales se descubrio el pan
PUEBLO HEBREO
e Comian alimentos simbolicos como el vino y el pan
e Se dedicaban al cultivo de olivo y cereales
e No habia agua potable por lo que el consumo de leche era abundante
e Se consumia abundante uva fresca o como pasa

e La carne de cabra se consumia en fiestas, el buey solo era consumo de la

clase privilegiada en grandes fiestas
e El vino era asequible para todas las clases sociales

e Segun su religion solo se comian bueyes, cabras y terneras, y pescado que

tengas escamas
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PUEBLO GRIEGO

La cocina griega era la madre de la cocina de occidente.

Egis era un cocinero griego que invent6 el pescado cocinado, pero tardo
mucho ser apreciado.

El atin conservado en aceite de oliva, era el pescado principal en la
alimentacién de los griegos

No consumian mucho la carne de buey, les gustaba el cerdo, especialmente
asado.

Consumian leche de cabra o de oveja

El aceite de oliva tenia algunos usos, alimentacion, humectacion del cuerpo y

combustible.

PUEBLO ROMANO

Pioneros en comer tres veces al dia: desayuno, almuerzo y cena

Incorporaron muchos vegetales que eran desconocidos como la col, nabos y

rabanos
Conocian la levadura, hacian pan fermentado y no fermentado
Utilizaban el garo para condimentar sus alimentos

Los romanos organizaban grandes banquetes de derecho por clases
privilegiada. Tan amantes del placer de comer eran que a medida de estos
debian retirarse al vomitorium en donde excitdndose la garganta con plumas
de pavo real, devolvian lo comido para aliviarse el vientre y poder continuar

comiendo.

EDAD MEDIA

Consumian mucho asno joven

Hombres y mujeres de la época eran grandes comedores, hacian banquetes
con abundantes platos con sabores insdlitos y elaborados con la delicadeza

de la leche de almendras, agua de rosas y platos agridulces.
El trigo, queso, azlcar y canela eran los condimentos preferidos

Habia comida para todos, los empleados artesanos comian 4 platos servidos

por sus patrones: una sopa, 2 platos de carne y uno de legumbres.
14



e A la diferencia de los campesinos, los ricos burgueses y los grandes sefiores
eran mas carnivoros. A demas de cerdos consumian: gallinas, ocas, grullas,

ciervos, jabalies y corozos.
EDAD MODERNA

e En Inglaterra se hacen los grandes los grandes pastelones de carne, como el

Yorkshire

e En Américay Asia. Lo que llego de Europa a América fue el cacao, el maiz, el
mani, el girasol, las arvejas, el pimiento y el pimentén, el anana (pifia), las
papas y el tomate.

e Entre los aztecas, la semilla de cacao la utilizaban como moneda

e El maiz era el cultivo principal en América

e En Europa, la papa era un tubérculo muy consumido. La preparan en puré
con salchicha, al vapor o fritas con pescado frito, también se la hervia para
hacer aguardiente.

e EIl tomate se utilizaba verde para adorno. Inglaterra hace jugo de tomate, para
luego llamarlo BLODDY MARY, Italia lo puso de base para las pastas.

e El girasol era famoso por su gran contenido de aceite.
GASTRONOMIA DEL ECUADOR Y SU INFLUENCIA EN LA ACTUALIDAD

La gastronomia del Ecuador es muy variada, es por la presencia de cuatro regiones
(Sierra, Costa, Amazonia e Insular), las cuales tienen sus propias costumbres y

tradiciones.

Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que se han fundido o, mejor, se
han cocido sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos

continentes.

Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque hallaron
un medio generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de
frutos, valles interandinos templados y benignos para la agricultura, caceria
abundante.

La vida y la cocina del indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las
estaciones climaticas y por los ritos a ellas vinculados. Normalmente era simple y
dependia de la caza o de la temporada de los frutos, pero tenia fechas especiales

gue le brindaban la oportunidad de mostrar su esplendidez.
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La ocasién mas fastuosa de la cocina indigena la daban las cosechas. Junto al canto
coral de la recoleccion de papas o mazorcas estaba el lujurioso aji de cuy y hacian
acto de presencia los variados potajes de la quinua, el aguamiel de maguey y la

chicha madura en rincones secretos.

Con toda tanta riqgueza de elementos, mezclas y combinaciones pudieron y debieron
producirse en las ollas, cazuelas y tiestos aborigenes. En verdad ni siquiera
debemos fatigar a la imaginacién sino tan solamente atrincheramos en los buenos
recuerdos familiares, para encontrar la huella y la presencia de la cocina indigena:
locros de todo tipo, ajies suculentos, tortillas, humitas, llapingachos, bollos gravidos,
turrones de mani, cazuelas sustanciosas y sobre todo el delicioso e incomparable

aji, presente en todas las comidas.

El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte, trajo a
nuestro suelo elementos y experiencias europeos y africanos; por otra, permitié el
intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado.
Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas,

trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azucar.
CAPITULO Il
DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR

Datos generales de la gastronomia del canton
Platos/bebidas/postres propios del sector
Seco de chivo, ceviche de carne, arvejas con guineo

Platos/bebidas/postres, etc. que se elaboran en épocas de fiestas en este

sector
Seco de chivo, hacho hornado, pinchos de carne, y en semana santa la fanesca
Platos/bebidas/postres que se elaboran con mayor frecuencia en este sector

Arvejas con guineo, seco de gallina criolla, aguado de gallina criolla y ceviche de

carne
Platos/bebidas/postres que son los mas demandados por los visitantes
Ceviche de carne, seco de chivo, mariscos y cecina con yuca
Platos/bebidas/postres que son los mas recomendados por los visitantes

Ceviche de carne, seco de chivo, Naparo de chivo
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Platos/bebidas/ postres tradicionales

Qué platos/bebidas/postres/etc., que se preparaban hace afios y en que han

cambiando su preparacion.

Seco de chivo ha cambiado en un 48%
Aguado de Leche ha cambiado en un 17.33%
Ceviche de carne ha cambiado en un 10.67%

Queso de chiva, guata, chicha de arroz, arvejas con guineo, Naparo de chivo, dulce

de leche y gallina criolla hornada tiene un cambio marginal

Qué platos/bebidas/postres/etc., que se preparaban y que en la actualidad ya

no se prepara.
Sango de Maiz ha desaparecido en 46.60%
Pepian de mani ha desparecido en un 32.52%

Arroz con leche, sopa de pan, chanfaina, aguado de leche y chicha de jora aun se

los puede encontrar, pero con frecuencia minima

Platos/bebidas/postres actuales
Arroces: Chaulafan y Arroz marinero
Asados/a la brasa: Pollo a la brasa
Ceviches: Ceviche Peruano
Estofados: Churrasco, Bandejas, Bistec de higado
Aguados/Caldos: Mariscos
Bebidas Frias: Cerveza
Bebidas Calientes: Chicha de avena
Viceras: Guata
Fritos: Salchipapa
Postres: Mousse de chocolate
Entremeses: Hot dog y hamburguesa
Hornados: Pollo Hornado

Sopas: Sopa Marinera

17



CAPITULO IV
INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL DEL CANTON

Platos/bebidas y postres tipicos
Los Platos tipicos del Cantén Macara son:

e Seco de chivo

e Naparo de chivo

e Picado de chivo

e Ceviche de carne

e Aguado de gallina criolla
e Arvejas con guineo

e Estofado de pato

e Cecina con yuca

e Pollo Asado

e Pinchos de Carne
Las bebidas tipicas de Canton Macara son:

e Aguado de Leche

e Fresco de Tamarindo
Los postes o dulces tipicos del Canton Macara son:

e Dulce de mango

e Dulce de leche
PLATOS/BEBIDAS/POSTRES
CAPITULO V

PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO GASTRONOMICO TiPICO
Y TRADICIONAL DEL CANTON

Estrategias de difusion y promocién de los platos tipicos

En el caso de los platos tipicos de Macara, se debe efectuar una publicidad que
abarca practicamente todos los medios posibles, estos son la television, prensa,
radio, una direccion en internet, carteles y anuncios, resaltando en si el valor

gastronémico cultural de los platos.
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Se podria utilizar las herramientas de promociones de ventas, una de ellas pueden
ser las muestras, que consiste regalar una pequefa cantidad del producto para su
degustacion, asi incentivando al consumidor a comprar cualquiera de los platos.
Como por ejemplo: al dulce de mango se lo haria probar en una pequefia paleta de
helado, invitandole al visitante a comprar el producto. Otro de las herramientas de la
promocion de consumo que utilizariamos, son las Promociones en el punto de venta
(ppv), donde destacaria la venta de combos, el cual incluye bebida, plato fuerte y
postre. Por ejemplo: que por la compara de un plato de seco de chivo, le viene gratis
un vaso de fresco de tamarindo y una galleta con dulce de mango; por la compra de
cuatro ceviches de carne, el quinto es gratis; por la compra de un aguado de gallina,
la porcién de arroz y patacones es gratis, etc.

PROPUESTA DE PROMOCION

Lo mas importante es la forma de llegar al cliente.

FESTIVAL ANUAL DE COMIDA TiPICA MACARENA

Una propuesta seria realizar un Festival de comida tipica Macarefia cada afio en la
época de carnaval, donde hay gran afluencia de turistas, tanto para el Ecuador como
para el Pera. El lugar estratégico seria el Puente Internacional de Macara, paso
obligado hacia el Ecuador y el Peru. Se armaria puestos de comida, con carpas,
mesas Yy sillas, donde se venderia los platos por las personas de la comunidad.
También habrian personas entregando los pequefios recetarios (foto, ingredientes,
preparacion y valor histérico del plato) a manera de tripticos de los 14 platos tipicos
mas ofertados y demandados en el cantdén, como son ceviche de carne, seco de
chivo, estofado de pato, fresco de tamarindo, dulce de mango, picada de chivo,
Néparo de chivo, dulce de leche, cecina de carne, arvejas con guineo, aguado de

leche, aguado de gallina criolla, pollo asado, pinchos de carne.

GUIA GASTRONOMICA

Otra estrategia de mercado, seria la elaboracion para la difusion de una GUIA
GASTRONOMICA DE LOS PLATOS TIPICOS DEL CANTON MACARA. El
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municipio de Macara en unién con el Ministerio de Turismo, podrian desarrollar esta
idea, con el objetivo de que el Ecuador y el Peru conozcan de la gastronomia
macarefia, y que cada visitante interno o externo no se vaya del canton sin antes

probar uno de los ricos platos que ofrece Macara.

En el Ecuador se conoce y elaboran platos peruanos. Por ejemplo, en Macara
existen mas de tres restaurantes de comida peruana, uno de los mas visitados el
Restaurante el Bucanero, donde venden ceviches y platos peruanos acompafiados
de cerveza peruana, la famosa Cerveza Cristal; cualquier visitante que vaya a
Macara lo primero que come es comida peruana. Pero en el Pueblo o Cantén del
Perti mas cercano desde Macara, ningln peruano conoce de nuestra gastronomia, y
peor aun existen restaurante de comida ecuatoriana, nadie sabe del ceviche de

carne, Naparo de chivo, picado de chivo, etc.

FERIAS DE COMIDA TIPICA

Ferias de comida en diferentes ciudades del pais, Tiene como principal objetivo dar
a conocer los platos cuyo sabor y elaboracion son propios de la ciudad de Macara, y
gue no se pueden encontrar en otra ciudad, ya que los ingredientes y los secretos
son propios de los lugarefios y eso le da un toque especial. Si bien es cierto por
ejemplo que la fritada tiene como ingrediente principal y Unico la carne de cerdo, no
es menos cierto que el sabor y la presentacion asi como la guarnicion, difieren de
una ciudad a otra, la fritada que se expende en Macara es diferente sabor y

presentacion ala que se expende en Loja.

En esta actividad deben intervenir los sectores publicos y privados del Cantén, como

una manera de incentivar la produccion y fomentar el turismo.

CAPITULO VI

INGREDIENTES BASES DE LA ZONA

Arveja, fréjol, café, arroz, maiz, guineo, papa, yuca, platano, gallina criolla, pescado,

carne de chancho, pollo, carne de res, chivo, mango, mani, leche.
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INTRODUCCION

El Ecuador posee una variedad de atractivos naturales, y manifestaciones culturales
de diversa indole, sin embargo en casi todos los trabajos de investigacion, los
autores se han centrado en mostrar esos atractivos, como el centro que permita al
turista acercarse a ellos y conocerlos, inclusive se ha destinado ingentes recursos
para su promocion, pero es indiscutible que esos lugares estan ubicados dentro de
un espacio fisico delimitado, y junto o dentro de ellos se desarrollan actividades
propias del lugar por consiguiente es preciso, que, junto al atractivo fisico también se

dé a conocer las costumbres, usos y por cierto la gastronomia.

Por eso en el presente trabajo nos hemos centrado fundamentalmente, a mostrar a
todos quienes quieran visitar Macara, que ahi, no solo hay lugares por conocer, sino
gue esa parte de nuestro pais posee como no podia ser de otra manera, una
gastronomia propia y que en ella se identifica no solo el gusto por algun plato sino
gue, Yy, también en ese gusto podemos encontrar las diferentes formas de encarar la
carencia, la combinacion de productos que dan como resultado una identificacion

propia a la forma y manera de alimentarse.

La presencia de una gastronomia propia, nos permite ir descubriendo cuales son los
gustos y preferencias de los lugarefios, cual es el sentido de cada plato el por qué lo

preparan, como lo hacen, en qué momento se sirven, para quien esta destinado etc.

Por eso en este trabajo se intenta hacer que quienes visiten Macara, al momento de
degustar sientan que conjuntamente con saborear un plato distinto a los que
normalmente se consume en su lugar de origen, se adentren en las costumbres y

entiendan el por qué de cada uno de ellos.

Es preciso, que los operadores de turismo, y las instituciones publicas se unan para
promocionar la gastronomia propia del lugar, pues junto a los atractivos fisicos del
canton, el conocer que hay maneras diferentes de alimentarse, se convertira en el
futuro una de la razones adicionales para estar ahi, y tener ganas de conocer esa
region de la patria, ya que si no se conoce, ni se promociona ese tipo de atractivos,
por parte de los involucrados, mal se puede esperar que los de afuera quieran o
deseen tener como destino un lugar del que no se conoce, ni se tiene idea de lo que
ahi se puede encontrar.
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Espero que con las recomendaciones realizadas en el presente trabajo, y al ser
implementadas, se pueda recuperar el tiempo perdido, la gente al saber las delicias
gue puede encontrar, lo torne en un destino turistico, y no sea como en la actualidad

solo un lugar de paso.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar la produccién y consumo de platos y bebidas tipicos de las diferentes
regiones del Ecuador, para la puesta en valor de la gastronomia tipica como
atractivo diversificador de la oferta turistica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Inventariar los platos de la gastronomia tipica ecuatoriana, que se ofertan en
los menuds de restaurantes, mercado, puestos, casas Yy sitios de expendio.

2. ldentificar los productos que son empleados en la preparacion de platos y
bebidas tipicas y su significado.

3. Identificar a partir de productos base, la diversidad de platos y bebidas tipicas
preparados.

4. Identificar formas de preparacion y acompafamiento de platos y bebidas
tipicas.

5. Identificar las combinaciones o sustitucion de ingredientes para la obtencién
de los diferentes platos y bebidas tipicas.

6. ldentificar los centros de acopio de los productos

7. ldentificar las instituciones y organizaciones que promocionan la cultura
gastrondémica en la region.

8. Andlisis de la cadena de valor turistica y puesta en valor cultural.
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CAPITULO |

1. SITUACION ECONOMICO SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON

1.1. Situacién Geogréfica®

El cantdon Macaré esta ubicado a 195 Km de la ciudad de Loja. Es un valle extenso

de terrenos empleados principalmente para la produccion de arroz. Es atravesado

por el rio del mismo nombre, formandose en sus riveras magnificos balnearios

visitados por turistas nacionales y extranjeros. Este rio sirve también de limite natural

internacional con el Per(, sobre el cual se levanta el puente Internacional que da la

bienvenida a turistas que nos visitan de distintos lugares.

El cantdén cuenta con 18 350 habitantes aproximadamente segun el censo del INEC

DEL 2001.

DATOS GENERALES:

Cabecera cantonal: Macara

Altitud: 430 m.s.n.m

Temperatura promedio: 25°C

Superficie: 578 Km?

Clima: Calido seco

Ubicacion: Suroccidente de la provincia de Loja
Limites:

e Norte: Cantones Celica y Paltas
e Sur: Republica del Pera
e Este: Cantdén Sozoranga

o Oeste: Cantones Pindal y Zapotillo

1 . o ,
http:/vivamacara.com, mimacar.com.ec/datos/generales/del/cantén/macara
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1.2. Aspectos demograficos?

La poblacion del Canton Macara segun el censo del 2001, representa el 4.5% del
total de la provincia de Loja; ha crecido en el ultimo periodo intercensal 1990-
2001, a un ritmo de crecimiento del 0% promedio anual. El 37.4% de su
poblacion reside en el area Rural; se caracteriza por ser una poblacién joven, que

el 48% son menores de 20 afios.

Tabla 1: Aspectos demograficos

PARROQUIAS TOTAL | HOMBRES | MUJERES
TOTAL 18.350 9.229 9.121
MACARA URBANO 11.483 5.640 5.843
AREA RURAL 6.867 3.589 3.278
PERIFERIA 3.160 1.717 1.443
LARAMA 975 496 479
LA VICTORIA 1894 944 950
SABIANGO (LA 838 432 406

CAPILLA)

Fuente: INEC 2001
Elaboracion: INEC 2001

1.2.1. Indicadores de salud

La atencion de la salud publica es un requerimiento de primer orden para
asegurar la prevencion de enfermedades que afecta a la poblacion en

particular cuando no se cuenta con la provisién de servicios basicos.

Las enfermedades mas comunes en el canton debilitan las condiciones de la
poblacién al considerarse acciones de prevencion colectivas. En los hogares
se seflalan como enfermedades mas importantes las enfermedades
respiratorias agudas (IRA) con un 53% de afectados, seguidas por las
diarreicas agudas (EDA) con el 30,7%. Esto lleva a pensar en una precaria

implementacion de sistemas de saneamiento y agua potable.

El paludismo es la tercera enfermedad que predomina en las comunidades
del cantén con el 7,5%. El vector que difunde esta enfermedad se asocia

comunmente al cultivo del arroz que caracteriza al canton Macara.

? Fuente: INEC.COM.ORG/fasciculo/macara
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1.2.2. Indicadores educacionales®

Los datos y la informacion secundaria con la que se cuenta acerca del tema
de educacion muestran algunas realidades importantes referentes a la

situacion de la educacion en la provincia.

En la tabla no. 3, se puede observar que el canton Macard tiene un total de
16.117 habitantes con instruccion educativa, el cual significa el 88% del total
de la poblacion. Por otro lado, también existen 867 habitantes sin ningun nivel
de instruccion, el cual significa el 2% del total de la poblacién, segun el censo
del INEC del afio 2001.

Segun el dltimo censo del INEC, un aspecto fundamental dentro de la
educacion es el que hace relacion a los afios de escolaridad.

El promedio de afios aprobados por la poblacién de 10 afios y mas para el
canton Macara es de 6.0 afios, para la poblacion del area urbana es de 6.7

afios y para el area rural 4.7 aflos. Para hombres y mujeres de 6.0 afos.

Tabla 2: Indicadores Educacionales® ®

CANTON MACARA: POBLACION DE 5 ANOS Y MAS, POR SEXO Y AREAS, SEGUN NIVELES DE INSTRUCCION

NIVELES DE TOTAL HOMBRES MUJERES

INSTRUCCION TOTAL URBANO | RURAL | TOTAL | URBANO | RURAL | TOTAL | URBANO | RURAL
TOTAL 16.117 10.131 | 5986 | 8.063 4935 | 3128 | 8054 5190 | 2828
NINGUNO 867 395 472 425 184 241 442 211 231
CENTRO DE 78 a4 34 a7 28 19 31 16 15
ALFABETIZACION
PRIMARIO 9607 5494 4113 4835 2701 2134 4772 2793 1979
SECUNDARIO 3442 2803 639 1697 1356 341 1745 1447 298
POST o1 83 8 a4 42 2 a7 a1 6
BACHILLERATO
SUPERIOR 659 588 71 318 282 36 341 306 35
POST GRADO 4 4 0 3 3 0 1 1 0
NO DECLARADO 1369 720 649 694 339 355 675 381 294

Fuente: INEC 2001
Elaboracion: INEC 2001

® Fuente: INCEC.COM.ORG/fasciculo/macara
* Proyecto Catamayo-Chira/datos estadisticos de las cuencas
> Fuente: INCEC.COM.ORG/fasciculo/macara
® Proyecto Catamayo-Chira/datos estadisticos de las cuencas
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1.2.3. Migracioén internay externa

La migracion es un derecho de los ciudadanos y como tal el ser humano ha
venido haciendo uso de él desde hace muchos afios atras, en la provincia de
Loja, debido a que afronté dificiles situaciones que conllevaron a un cambio
estructural de la distribucion de su poblacion, dentro de las areas urbana y

rural.

La UNIGECC analiz6 el fenbmeno migratorio, en cuyo documento menciona
gue “éste fendmeno social principalmente ocurre debido a las dificiles
condiciones socioecondmicas y ambientales en las que se desenvuelven los
habitantes (fundamentalmente del &rea rural) son la causa del fenbmeno
migratorio, el mismo que ha generado grandes desplazamientos
poblacionales al interior de la provincia y fuera de ella. Desde hace muchos
afios la emigracion de lojanos ha alimentado buena parte de las areas
marginales de Guayaquil y Quito o de importantes zonas de colonizacion de
Santo Domingo y del Oriente”.

Adicionalmente, la sequia y las pocas perspectivas de desarrollo dentro de su
area de influencia, vienen propiciando y marcan aun mas los procesos de
emigracion. Recientemente los emigrantes encuentran mejores perspectivas
ocupacionales en el exterior, con énfasis en Europa y concretamente en
Espafa, debido a la facilidad del idioma, a pesar de la masiva competencia en

la busqueda de fuentes de trabajo, que se da en el lugar de destino.

Basandose en la encuesta a hogares aplicada en la provincia de Loja, en lo
correspondiente a Macara, se sabe que el 68 % de los encuestados manifesto
gue no hay emigracién temporal en su lugar de residencia, pudiéndose
interpretar que, la diferencia, esto es el 32 % de los encuestados expresan
gue han emigrado temporalmente desde 1 a 8 miembros por hogar. Ello
permite ver que el auge emigratorio de la provincia de Loja concluyé cuando
la legislacion internacional empezé a regular los movimientos poblacionales
entre América y Europa, por lo tanto, las declaraciones de los jefes de hogar,
en las encuestas, reflejan la nueva situacion de la migracion. Del grupo de
emigrantes hombres, en la cuarta parte de los hogares encuestados, uno o
dos hombres han emigrado; en el 20 por ciento de los hogares, las mujeres

han salido, entre 1 y 4 por hogar. Se concluye que la tendencia a la
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emigracion, es mayor en el grupo de mujeres y el nimero de emigrantes

decayo significativamente en el 2 003.

TABLA 3: LABOR QUE DESEMPENA EL JEFE DEL HOGAR

MACARA
AGROPECUARIA 85.3%
COMERCIANTE 1.5%
OTROS 11.8%
ALBANIL EN CONSTRUCCION 0%
NO TRABAJA 1.4%

Fuente: Encuestas de hogares, Consorcio los Ceibos
Elaboracion: Consorcio los Ceibos

El consocio Los Ceibos, en la parroquia Macara, habia entrevistado a la
propietaria de una Agencia de Viajes quien manifestd que “la mayoria va
al exterior, se quedan dos afios y luego regresan; algunos viajeros que
han emigrado manifiestan que no piensan quedarse en el Ecuador sino
mas bien llevar a su familia y residir alla porque las condiciones son mas
favorables en el lugar de destino. Aproximadamente 24 personas por mes
gue salen del pais hacia el exterior, desde esta zona; la mayoria son
hombres jovenes. Algunas familias han salido definitivamente hacia otras

ciudades del mismo pais (Quito y Guayaquil)”.

Segun la informaciéon tomada de las encuestas realizadas por el
Consorcio Los Ceibos, se declara, que los destinos principales de los
emigrantes de la parroquia Macara son: capital espafiola y otros a
ciudades del campo como: Mallorca, Lorca, Ibiza, pero la mayoria se
concentra en Madrid. Se les facilita llegar a Espafia por el lenguaje y las
costumbres de este pais”. Y de la parroquia Sabiango son: Estados

Unidos y Europa (Espafia, Llorca, Barcelona).
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1.2.4. Indicadores de desarrollo humano y pobreza’

1.2.4.1. Indicadores de Desarrollo Humano

Esta tabla de los indicadores de desarrollo humano del canton Macara, nos
indica en porcentajes la esperanza de vida de la poblacién, indice
educacional, tasas de alfabetismo, tasa bruta de matriculacién primaria,
secundaria y universitaria, niveles de vida e indicadores de desarrollo humano
bajo los enfoques del ingreso, gasto y ahorro de la poblacién. Estos

porcentajes son en relacion al nimero de habitantes.

TABLA 4: INDICADORES DE DESARROLLO HUMANO

CANTON MACARA

ESPERANZA DE VIDA 0.7003
INDICE EDUCACIONAL 0.86
TASA DE ALFABETISMO 0.936
TASA BRUTA DE MATRICULACION COMBINADA 0.708
TASA BRUTA DE MATRICULACION PRIMARIA 1.2
TASA BRUTA DE MATRICULACION SECUNDARIA 0.886
TASA BRUTA DE MATRICULACION UNIVERSITARIA 0.037
NIVEL DE VIDA BAJO EL ENFOQUE DEL INGRESO 0.284
NIVEL DE VIDA BAJO EL ENFOQUE DE GASTO 0.309
NIVEL DE VIDA BAJO EL ENFOQUE DE GASTO MAS EL AHORRO 0.322
INDICADOR DE DESARROLLO HUMANO BAJO EL ENFOQUE DEL INGRESO 0.615
INDICADOR DE DESARROLLO HUMANO BAJO EL ENFOQUE DEL GASTO 0.623
INDICADOR DE DESARROLLO HUMANO BAJO EL ENFOQUE DEL GASTO MAS EL AHORRO 0.627

Fuente: INEC 2001
Elaboracion: INEC 2001

1.2.4.2. Indicadores de Pobreza Humana®®

Hablar de pobreza, es hablar de una realidad persistente, compleja, diversa e
injusta. Segun Datos del SIISE v3.0, 2002, y de INEC, Censo 1990, a

’ Fuente: INCEC.COM.ORG/fasciculo/macara

® Proyecto Catamayo-Chira/datos estadisticos de las cuencas
? Fuente: INCEC.COM.ORG/fasciculo/macara
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excepcion del cantdn Loja (zona de influencia), todos los cantones de la
cuenca tienen mas de las 3 cuartas partes de la poblacién por debajo de la
linea de la pobreza. 13 cantones estan por encima de la media establecida
para las tres sub cuencas, lo que muestra que la pobreza aumenta
draméticamente fuera de los centros administrativos y economicos (SIISE
3,5.) Con la extrema pobreza también sucede Io mismo: todos los niveles
estan muy por encima de la media nacional de 21.5 %, aunque este indicador
es méas desalentador aun, pues de los 10 cantones con mayor incidencia de la
extrema pobreza en el pais, 5 de ellos estan en la cuenca. El cantén
Espindola, en este caso tiene un valor casi 3.5 veces mayor a la media
nacional y mas de dos veces y medio el valor de la regién sierra. Ademas, los
indicadores entre los cantones también tienen diferencias muy significativas:
el mismo cantdon Espindola tiene un porcentaje de personas por debajo de la
linea de la indigencia que es mas de dos veces mayor que el de Loja siendo
en consecuencia el canton mas pobre de la cuenca, la region y el pais. (SIISE
3,5.) Aungue aun no se tienen datos mas actuales sobre el tema, y debido a
las dramaticas tendencias economicas del pais, éste y otros indicadores de
pobreza de la cuenca han tenido un alto crecimiento hasta la fecha, conforme

lo verifica el siguiente mapa:

FIGURA 1: INCIDENCIA DE LA POBREZA EN LA PROVINCIA

Incidencia de la Pobreza
[ subucuencas

Incidencia de la pobreza
[J7s-778 OLMEDO
=1 776 -828 PUYANGO ]
I 825 -88.1 92.00

[ 881 - 934
I o34 -987

Incidencia de la pobreza de consumo indicada
como porcentaje de pobres en cada cantdn
Datos: SISEv.3.0

Fuente: SIISE v3.0, 2002, a partir de INEC, Censo 1 990
Elaborado por el Consorcio “Los Ceibos”: Desarrollo Humano.
Para un analisis mas detallado del mapa que antecede se desagrega la
informacion, sefialando que el SIISE fuente de informacion marca los
siguientes valores en el ambito de la pobreza consumo por cantones: Paltas y
Zapotillo 95,5 %, Gonzanama 93,8 %, Calvas 92,5 %; Macara 91,8 %; Celica
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90,9 y Sozoranga 90,6 %. En mejores condiciones se encuentran los
cantones Quilanga y Olmedo con el 87,4 y 87,2 % respectivamente,

Catamayo bordea el 84 % y Loja llega al nivel més bajo con el 72,3 %.

Estos indicadores y “el agravamiento de la pobreza es el resultado de la
contraccion economica y del incremento de la inequidad econdémica en la
distribucién del ingreso. Como causas coyunturales se identifica:
incumplimiento del pago de las empresas y de las personas al sistema
financiero, ilimitada garantia de depdésitos, congelamiento de los depdésitos,
acelerada depreciacion del tipo de cambio, moratoria de la deuda publica,
elevada inflacion, presién sobre las tasas de interés, transferencia de los
ahorros a la banca y a los grandes deudores, contraccion del ingreso
disponible de los hogares, reduccion del gasto publico en servicios sociales
basicos, incremento del desempleo y del subempleo. Como causas
estructurales se encuentran: Déficit estructural del sector publico, excesivo
peso de la deuda publica, alta desconfianza de los agentes economicos, alta
dependencia del ahorro externo para financiar la inversion, insuficientes
niveles e inadecuada utlizacion de la inversion, bajos niveles de
competitividad, mala distribucion del gasto publico, baja calidad del gasto
publico, regresiva distribucion de los ingresos del Estado, incapacidad del
sector productivo para absorber adecuadamente la mano de obra, bajo
acceso de los pobres a los activos productivos, exclusién de los grupos de

riesgo de los beneficios de la accion publica.
1.3. Andlisis de la vivienda®®

Segun el censo de vivienda del 2001, la mayoria de la viviendas en el canton
Macara son casas o0 villas con un porcentaje del 88.65 del total de las
viviendas; hay un porcentaje minimo, se podria decir que es menos del uno

por ciento de chozas en el sector.

La siguiente tabla nos identifica por namero el tipo de vivienda segun

parroquias del cantébn Macara.

1% Fyente: INCEC.COM.ORG/fasciculo/macara
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Tabla 5: Andlisis de la Vivienda

VIVIENDAS PARTICULARES OCUPADAS, POR TIPO DE VIVIENDA SEGUN PARROQUIAS

TIPO DE VIVIENDA
0
@ 3 8
>
2 > 2 %
o - < z > <
< = o S | )
& o > < %) Q <
o = < I O <
< < e = @] < N o
)] [N < a z > o o
< L -] w << o I =
O o O = o @) ®) (e}
TOTAL CANTON 4.043 3.584 | 55 176 191 18 14 1 4
MACARA 2.674 2.285 | 53 168 54 3 8 0 3
PERIFERIA 666 536 | O 2 118 8 2 0 0
LARAMA 194 180 | 1 1 7 5 0 0 0
LA VICTORIA 399 383 |0 3 11 1 1 0 0
SABIANGO 210 200 | 1 2 1 1 3 1 1
Elaborado: INEC 2001
FUENTE: INEC 2001
1.4. Situacién politica y administrativa™
FIGURA 2: UBICACION DEL CANTON MACARA
Geogrifica del Cantén Macara A il e
CELICA Pl
— o Cammvmnes Panaas
g
SOZORANGA
La situacion politica y administrativa del canton Macard es de la siguiente
forma:

" http:/vivamacara.com/situacién/politica/del/cantén/macara
http:/micara.com.ec/provincia/de/Loja/parroquias/macara
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1.4.1 Division politica:

Macara cuenta en total con cinco parroquias: Macard, Eloy Alfaro (urbanas) y
Larama, Sabiango, La Victoria (rurales)

1.4.1.1. Parroquias Urbanas

Las parroquias urbanas se encuentran administradas directamente por el
cuerpo edilicio de la Municipalidad de Macara, y es responsable del desarrollo

armonico de sus habitantes.

1.4.1.1.1. MACARA

La parroquia Macara esta situada en una zona estratégica del Canton y se
desarrollada aceleradamente gracias a la agricultura y principalmente al
comercio fronterizo. En la actualidad la actividad economica ha disminuido
debido a muchos factores, pero se tiene la esperanza que vengan dias

mejores para el hombre y mujer de frontera.

En la parroquia Macara tienen su estancia instituciones publicas y privadas
de toda indole como: El llustre Municipio de Macarda, la Jefatura Politica,
Comisaria, IESS, Hospital Binacional de Macara, Registro Civil, Liga
Deportiva Cantonal, Pacifictel, Consulado del Peru, UNE Macarda, etc.
Empresas particulares como Cooperativa de Transportes Loja, Cariamanga,
Cooperativa De Camionetas Ciudad de Macara, Cooperativa De taxis Rutas

Fronterizas, Centro Comercial Modesto Correa, etc.

En lo que respecta al ambito educativo en esta parroquia cada afio egresan
centenares de bachilleres que lamentablemente no pueden optar por estudiar
y desarrollarse profesionalmente en su propia tierra, ya que al no haber un
centro de estudios superiores con sede netamente en Macara, Ssus
estudiantes se ven obligados a salir fuera para buscar la posibilidad de ver
cristalizados su suefio de ser profesionales de la Patria, en cuyo desenlace se
ven abocados a un sinfin de situaciones amargas, tanto para ellos como

estudiantes como también para sus familiares.
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Sus barrios:

Velasco Ibarra, Central, Luz de América, Juan Montalvo, Amazonas, 22 de
Septiembre, Bello Horizonte, 5 de Junio, Santa Marianita, Maria Auxiliadora,
San Sebastian, Centinela del Sur.

1.4.1.1.2. ELOY ALFARO

Esta parroquia anteriormente formaba parte de la Parroquia Macara, pero
debido a que esta tenia un territorio extenso y por la interposicion de la pista
del Aeropuerto Civil de Macard, este sector se encontraba aislado de la
ciudad, razon por la cual decidieron dividir al canton en dos Parroquias
Urbanas.

Fue aprobado mediante acuerdo Legislativo el 2 de febrero de 1967 y
reformado posteriormente el 25 de abril de 1967, quedando asi: Parroquia
General Eloy Alfaro cuya cabecera se denominara “San Sebastian”, y Macara

con su cabecera llamada “Macara”.

Es una parroquia que amanecer tras amanecer crece gracias al esfuerzo de
sus pobladores, ya sea trabajando dentro o fuera del pais. En esta parroquia
se encuentra la escuela John F. Kennedy, en la cual muchos nifios sentaron
sus bases para convertirse luego en hombres ilustres de este sector y de
Macara. Por su cercania a la parroquia Macard, sus habitantes desarrollan
similares actividades que la poblacién de la parroquia Macara, ya sea la

agricultura o el comercio.
Sus Barrios:

Barrios Urbanos: San Sebastian, Santa Marianita, Centenario, Maria

Auxiliadora,

Barrios Rurales: Jorupe, El Limon, ElI Coco, Bado del Charan, Tambo

Negro, El Guabo, Inda, La Cuchilla, Miraflores, Corrales y Curichanga.

El parque Eloy Alfaro que sirve de lugar de distraccion de pequefios y de

encuentro para los jovenes y adultos.
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Mercado de abastos de primera necesidad y que en cierto dia de la semana
se dan cita vendedores de verduras que vienen de Loja a ofrecer sus

productos en la denominada feria de los martes.

1.4.1.2. Parroquias Rurales

Estas parroquias son administradas por el Presidente de la Junta Parroquial,
qguien vela por el bienestar y desarrollo de su parroquia y de los diferentes

barrios que la conforma.
1.4.1.2.1. SABIANGO

La parroquia de Sabiango se encuentra ubicada al sureste de la provincia de
Loja, fue creada el 20 de Abril de 1912. Su poblacion asciende
aproximadamente a 914 habitantes. Sus habitantes hacen ingentes esfuerzos
solicitando ser atendida y de esta forma aspirar un desarrollo digno y

armonico.

Su clima calido seco es muy exquisito ya que recibe los rayos del calido sol y
vientos frescos de las alturas del cantdbn Sozoranga; se encuentra
aproximadamente a 500 m. sobre el nivel del mar y su topografia es
generalmente plana, siendo ideal para el cultivo del arroz y maiz; ademas

parte de su poblacion se dedica a la ganaderia.

Resefia Historia.- La palabra Sabiango es una palabra cuyo significado

etimoloégico quiere decir “Valle Fructifero”.

La actual Parroquia de Sabiango, antiguamente estuvo fundada en el caserio
‘La Capilla”, fue gracias a las gestiones realizadas por los sefiores: Manuel
Moreno, Julian Cueva, Pablo Celi y también con la magnifica colaboracién del
Sr. Dr. Manuel Enrique Rengel en esa época Diputado por la Provincia de
Loja se logré que sea elevada a Parroquia el Caserio “La Capilla” el 20 de
Abril de 1912.

El Sr. Miguel Luzuriaga, propietario de la Hacienda El Tambo, regalé una
extension de terreno y fue cuando los habitantes se trasladaron de la Capilla
hasta el sitio El Tambo. Luego el Sr. Presidente del llustre Municipio de
Macara realizd la compra de un terreno de la hacienda y fue de ahi que la

Parroquia La Capilla tomo el nombre de la Parroquia Sabiango.
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Sus limites son:

Por el Norte, la linea de los Cerros Qurichanga y Jatumpamba, desde el
lindero con Macara hasta la Cruz de Sozoranga, desde este punto hacia el
Oriente, el camino grande de Catapo, el cual sigue hasta encontrar la
guebrada La Tuna, siguiendo aguas abajo de estas hasta encontrar con la
guebrada de Guanga, que sube aguas arriba hasta la quebrada del Limon.

Sus Barrios:

Barrios urbanos: Central, 14 de Julio, Divino Nifio; los barrios rurales:
Papayal, San Juanpampa, Achima, El Pindo, EI Guacimo, y Penjamo que

actualmente pertenece a Sozoranga.

En esta zona la agricultura y la ganaderia son la principal fuente de trabajo.
En la agricultura se da el café, cacao, cafia de azucar, arroz, mani, algodon,
zarandaja, tabaco, paja toquilla y una serie de arboles frutales. En la
ganaderia se da ganado vacuno, caprino, porcino y caballar, asi como

también una serie de aves de corral, como gallinas, patos, pavos etc.

Antiguamente la especie de animales de selva era bastante grande, existian
leones, venados, chontas etc. Pero en la actualidad esta especie ha decaido

notablemente.

Se pueden apreciar en Sabiango la casa comunal, el mercado, un
destacamento militar, el mini coliseo, una estacion de biofiltro, la casa de
salud aunque no cuenta con el equipamiento necesario y ademas hace falta
algunos galenos para complementar lo que seria un integrado conjunto de

servicios de salud basicos.
1.4.1.2.2. LA VICTORIA

La Victoria, parroquia con sobra de méritos pujante y progresista y
caracterizada por una poblacion muy hospitalaria, se encuentra ubicada al
sureste de la Provincia de Loja. La conforman aproximadamente catorce
barrios los mismos que generan una poblacion aproximada de 2088

habitantes, segun censo de 1990.
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Resefia Histérica:

La Parroquia La Victoria tuvo su origen en las planicies del barrio Nangara ya
gue este fue el lugar de estadia de sus primeros pobladores.

Se sabe que estos construyeron una capilla para sus actos religiosos y que
los sacerdotes que visitaban este lugar por lo general venian de Sozoranga.

Por los afos 1953 y 1954 habiendo adquirido un apreciable desarrollo
agricola, comercial y demografico un grupo de compatriotas como: Vito
Chamba, Javier Salas, César Sarango, Avelino Paucar, Segundo Espinosa y
otros secundados por el profesor Victor Manuel Quezada recurrieron al
Municipio de Macard y deméas autoridades de Gobierno para lograr que el
Barrio La Victoria sea elevado a la categoria de Parroquia Rural y luego de
una intensa lucha el 26 de Septiembre de 1955 el Sr. Presidente de la
Republica Dr. Don José Maria Velasco Ibarra dictd el decreto elevando a la
categoria de Parroquia a “La Victoria” y el 8 de Octubre de 1955 se realizo la
inauguracion de la nueva Parroquia Rural del Canton Macara.

Sus limites:

Al Norte con Sabiango y Tacamoros

Al Sur la Hacienda y toda la Delimitacion de “Guarapo” hasta el Rio

limitrofe con el Pert

Al Este con los limites de la Parroquia Tacamoros

Al Oeste con los Linderos de los Fundos: Selva Alegre-Piedras
Blancas-El Pindo, en linea recta con la Hacienda Angazhcola hasta el

mismo Rio limitrofe Calvas-Macara.

Sus habitantes tienen como principal ocupacion la Agricultura y la Ganaderia.
La mayoria de hogares tienen su propio ato de ganado vacuno, porcino,

cabrio, aves de corral.

En lo que respecta a la Agricultura la produccién es: Arveja, haba, fréjol, café,
guineo, cacao, arboles frutales, soya, cafia guadua, arroz, maiz, yuca, mango,

zarandaja, naranja, limén, aguacate etc.
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Con motivo de celebrarse el aniversario de Parroquializacion el 8 de Octubre
de cada afio se organiza actos culturales como: bailes folkléricos, fono
mimicas, desfiles civicos, eleccién y coronacion de Reinas, bailes populares,
asi mismo en fiestas religiosas se animan con cohetes, castillos, bandas de

musica de pueblo, etc.

En lo que concierne al deporte es sobresaliente la practica del Ecuaboley e
Indor Fatbol. En cada barrio donde se celebran fiestas se desarrollan

campeonatos en estas disciplinas.

Cabe indicar que la poblacién de esta creciente parroquia, también se vieron
afectados por la falta de fuentes de trabajo y han tenido que obligadamente
emigrar a otros paises que les han abierto sus puertas para que se puedan
desenvolver en trabajos diversos y asi poder sustentar sus necesidades
basicas y las de su familia. Los paises que han elegido van desde: Estados
Unidos, Espafia, Inglaterra, etc.

1.4.1.2.3. PARROQUIA LARAMA

La parroquia Larama, de gente cordial y hospitalaria, cuna de nobles
hombres, disfruta de un clima fresco y sefiorial, se localiza a 18 kilometros al

norte de la cabecera cantonal.

Segun los antepasados de esta parroquia se sabe que el nombre de Larama
nace a partir de que antes de llegar a la parroquia Larama habia un arbol
caido cruzado en la mitad del camino y los viajeros decian que ya mismo

llegaban a La rama.

Fue gracias a las gestiones del Presidente del llustre Municipio de Macara el
Sr. Julio Andrade y el Secretario Abel Ruiz se dirigieron a los Diputados para
gue ayudaran a que sea elevada como Parroquia y es asi que un 11 de Marzo

de 1946 logran este objetivo.

Larama mantiene sus limites como sigue: Por una parte desde el sur, con la
guebrada grande de Cangonama, desde su confluencia hasta su nacimiento o
sea hasta el punto “Potrerillo de Catapo”, de este tomando la recta por

Puritaca, Guagangine, Santa Rosa, Lucarqui de esta Jurisdiccion, o sea hasta
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el limite Conchinchanga; Por el otro costado o sea la linea final del Rio Santa
Rosa de Malacatus, hasta su punto inicial.

Sus barrios: Cangonama Chico, Catapo, Guallanamd, Puritaca, Guanangine
y sus alrededores, Canguraca, Naranijito, El Portachuelo, Mataderos, Cedral.

La poblacién al no contar con un canal de riego, aprovecha solamente las
aguas lluvias que se presentan en la época invernal. La mayoria de sus
pobladores se dedican a la agricultura y la ganaderia. En su parte baja se da
el maiz, mani y en la parte alta se cultiva la arveja, fréjol grande, haba, etc.
Hay ganado vacuno, porcino, caprino.

Larama cuenta con Registro Civil, Dispensario Médico, Dispensario del
Seguro Social Campesino, Tenencia Politica, Cancha de Gallos, Cabina de
Pacifictel.

Asi mismo podemos decir que no cuenta con un buen sistema de agua

potable, ni servicio telefonico domiciliario.

1.5. Sector productivo primario®?

1.5.1. Agricultura

En esta zona es muy importante la agricultura, porque de eso depende la
supervivencia de la mayoria del pueblo. En la agricultura se da el café, cacao,
cafia de azucar, mani, algodon, zarandaja, tabaco, paja toquilla y una serie de
arboles frutales, pero su principal produccion es el arroz, el cual es el

ingrediente o acompafante basico diario en todos sus platos.
El cultivo masivo de mango en los meses de octubre y noviembre.
1.5.2. Ganaderia

Muchas familias tienen su propio ganado vacuno, porcino, cabrio y aves de

corral. Las personas las crian para su venta y consumo.

A los alrededores del cantén podemos encontrar una gran cantidad de chivos

y borregos.

! Fyente: Consorcio Los Ceibos/entrevistas a la comunidad
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1.5.3. Producciény rendimiento®?

La produccion y el rendimiento del Cantén Macara es muy extenso e

importante ingreso econdémico para la zona.

Podemos citar las principales Mercaderias y productos intercambiados, dentro

y fuera del pais.

PRODUCE Y COMERCIA:
« Café, maiz, fréjol, arroz, mani, mangos, carne y lacteos.
- COMPRA'Y COMERCIA:

e Abarrotes, pescado, frutas, combustible, ropa, telas, lana,
zapatos, bazar, textiles, oficina, fertilizantes, agroquimicos, RPA
(Repuestos o partes para autos y camiones) y MDC (materiales
de construccion).

- ORIGEN PAIS VECINO:

e Abarrotes, arroz, menestras, maiz, soya, yuca, ganado mayor y

menor, ropa y RPA (Repuestos o partes para autos y camiones).
- DESTINO PAIS VECINO:

o Fideos, manteca, frutas, yuca, cocoa, café, galletas, harina de
trigo, ganado mayor, medicinas, agroquimicos y CMB
(Combustibles como gasolina y gas).

- EXPORTACION:
o Cafe

1.5.4. Asistenciatécnica'*

La Poblacion Economicamente Activa (PEA) por ramas de actividad es
liderada por la agropecuaria a nivel de poblados rurales. En Macara, el 59,4 %
trabaja en el sector primario, esto es agricultura, ganaderia, silvicultura, caza,
pesca y sector de extraccion. Luego, en el sector terciario o servicios diversos
(comercio, hoteleria, turismo, restaurantes, servicios de reparacion, de
transporte, de comunicaciones, bancarios, etc.) tienen una tasa de 32,5%. En
tercer lugar se ubica el sector secundario que abarca artesania y pequefa

industria, ocupando el 8,1% de la PEA.

2 Fuente: Proyecto Catamayo-Chira/Sector Productivo primario/
% Fuente: Proyecto Catamayo-Chira/actividades econémicas de las cuencas/
40



1.5.5. Comercializacién y consumo™®

La mayor produccion en el canton Macara es la del arroz, lo comercializan por
todo el Ecuador. Es de excelente calidad. En la provincia de Loja el arroz

macarefio es el mas consumido.

Obviamente lo utilizan para consumo propio, ya que todos los platos tipicos y
extranjeros del cantén macara son acompafados con arroz. En cualquier
lugar de Macar& escuchara y vera a todos los moradores decir que todo en

Macara se acomparfia con arroz.

La comercializacién depende mucho de los textiles traidos desde el Pera. Un
gran numero de macarefios se dedican a la compra y venta de ropa peruana.

También comercializan productos peruanos como la cerveza.

Los mariscos son traidos desde las costas del Perd, muchos platos tipicos
peruanos como el ceviche de pescado, bandeja paisa, etc. son muy
apetecidos por visitantes y sus propios habitantes.

TABLA 6: COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS AGRICOLAS

COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS AGRICOLAS
MACARA
FERIAS DE COMERCIO LOCAL 15.0%
A COMERCIANTES INTERMEDIARIOS 70.0%
AL MERCADO PERUANO (FRONTERA) 2.0%
OTROS 13.0%
TOTAL 100%

Fuente: Talleres Participativos
Elaboracion: Consorcio los Ceibos

El comerciante intermediario es el principal comprador de los productos
agricolas de las familias, luego se encuentran las ferias de comercio local,

otros sistemas de comercializacion y el comercio binacional.
1.5.6. Crédito™

En el cantdon Macara, prestan sus servicios financieros, empresas como:
Banco de Loja, Cooperativa de Ahorro y Crédito COPMEGO, CACPE LOJA 'y

 Fuente: Municipio de Macara
'® Area de mercadeo del Banco de Loja; Agencia de Ahorro y Crédito CADECOM cantén Macara
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Cooperativa de Ahorro y Crédito de la Camara de Comercio de Macara
(CADECOM)

Como por ejemplo, la agencia del Banco de Loja en Macard, durante el afio
2009 tiene una total de 514 préstamos con un monto de 2 049 104 ddlares a
los habitantes del sector. Con una tasa de interés del 9.76% para créditos
para comercio, 15.20% para créditos para consumo, 23% para microcréditos
y 10.78% para créditos para vivienda; tasa de interés anual.

Segun la agencia financiera, la mayoria de los habitantes adquieren créditos
para la micro empresa, se los ha denominado micro créditos con un total de
381 préstamos y un monto 1 006 704 dodlares, seguido de 118 créditos para
consumo con un monto de 605 400 dolares, 14 créditos para el comercio con
un monto de 397 00 ddlares y 1 crédito para vivienda con un monto de 40 000
dolares.

La “Cooperativa del Comerciante Macarefio” CADECOM, ofrece los servicios
de:

Seguro de desgravame, No se cobra mantenimiento de cuenta, Conexion en
red con las cooperativas de ahorro y crédito de las Camaras de Comercio de
la provincia de Loja, Servicio médico, Servicio odontolégico, Créditos con la
tasa mas baja del mercado, Para socios de la Camara de Comercio de
Macara tasa de interés preferencial, Para poseedores de bonos accionarios
CADECOM tasa de interés reducida, Giros nacionales e internacionales

(préximamente).

En el corto periodo institucional, la conforman mas de 750 socios, con un
patrimonio de $132.000,00, una cartera de crédito de $310.000,00, y un total
de activos que sobrepasa los $400.000,00, consolidandose financieramente
con innovadores productos y servicios, ademas conjuntamente con la H.
Camara de Comercio de Macara se otorga atencion médica — odontoldgica a
sus asociados, contribuyendo asi con el desarrollo socioeconémico de la

region austral del pais.

Los Productos Financieros de dicha empresa son: Ahorro a la vista, Ahorro

junior, Ahorro con chequera, Inversion en poéliza de acumulacién, Bonos
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accionarios CADECOM. Ademas sus Lineas de Crédito son: Microcrédito,

Consumo, Comercial, Vivienda y Credif4cil.

1.6. Sector productivo secundario®’

1.6.1. Industria

Dentro del sector productivo secundario, esta la industria. No es muy extensa,
por la falta de capital de trabajo.

Dentro de la industria existen piladoras de arroz.
Café pilado y panela. Esto lo utilizan para su consumo y venta.

1.6.1.1. PRINCIPAL EVENTO PARA EL DESARROLLO DE LA
INDUSTRIA EN MACARA

Para el desarrollo de la industria, en el canton Macara desde hace 41 afos,
cada afno se desarrolla la Feria de Integracion Fronteriza, donde no solo se
dan cita los comerciantes ecuatorianos sino vecinos del Peru también y es
una buena ocasion para que los macarefios regresen a su tierra ya sea desde
Loja, el pais o el exterior para reunirse con los suyos a asistir a los diferente

eventos. Esta feria dura 10 dias del 2 al 12 de agosto.

El principio de dicho evento se elige la Reina de la Feria de Integracion
Fronteriza; se hacen diferentes eventos deportivos, como maratones
internacionales, partidos de indor-futbol infantil, donde participan las escuelas
de la localidad, cada afio participan siempre las escuelas John F. Kennedy,
San Tarsicio, Marianitas y Manuel Rengel. También se realizan caminatas y
deportes para la tercera edad. Se hacen concursos intercolegiales de oratoria

en el salon del Pueblo Municipal.

En la noche hay shows artisticos con orquesta para el publico en general. La
camara de comercio del cantén, organiza cada afio un Encuentro Binacional
del Comercio, donde asisten representantes del Plan Binacional, Fuerzas
Armadas, presidentes de las Camaras de Huaquillas, Piura, Sullana, entre

otros dirigentes. Tres puntos son analizados en este encuentro: Ley de

7 |. Municipio del Cantén Macara; Ministerio de Turismo, Gerencia Regional Sur
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comercio fronterizo, El rol de los organismos de control frente al comercio y

Falta de combustible, concluyé Oscar Paz Sotomayor, gerente de la feria.

El 10 de agosto, dia central del aniversario, se hara el desfile civico-militar con
la participacion del Municipio, escuelas, colegios, centros artesanales, cuerpo
de Bomberos y pueblo en general. Al medio dia, con la sesi6on solemne,
culminan los actos con la gran noche boxistica en homenaje a los hermanos

Herrera.
1.6.2. Artesania

Esto tiene relacion con los productos tradicionales, estos pierden valor en un
mercado cada vez mas globalizado (TLC, tratado de libre comercio), tanto
porque se trata de negocios familiares que en muchos de los casos no
contabilizan costos de produccion de los miembros de familia, por el hecho
substancial de manejar una produccion muy atomizada, sin parametros de

control de calidad.

En los centros artesanales sus principales productos para la venta y
comercializacion son: dulce de mango, arroz, paja toquilla y café y cacao que

lo envia hacia el Peru.

1.6.3. Crédito®®

Para el sector secundario del Cantén Macara, la empresa financiera que los
ayuda con sus préstamos economicos es la COPMEGO, segun sus

habitantes, haciendo un sondeo informal.

Dicha empresa dice que durante los afios 2005-2010, se han otorgado 329
créditos, con un monto de 1 246 539 dodlares. Segun la entidad financiera, los
comerciantes informales, y los artesanos, son las personas que mas
requieren de sus servicios, hay 219 microcréditos vigentes, con un monto
de 1 026 708.

'® Area de Mercadeo y Estadisticas de la Cooperativa de Ahorro y Crédito COPMEGO; I. Municipio de Macara
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La tasa de interés es del 19.90% para microcréditos, de 15.19% para créditos
para consumo, 10.78% créditos para vivienda y 11.23% créditos para el

sector productivo o comercial.

1.7. Sector productivo técnico
1.7.1. Comercio

La actividad agricola es la mas importante dinamizadora econémica y social
del canton, convirtiéndose en el motor de empleo. Ademas, el agro es pieza
clave en las estrategias de seguridad alimentaria y cuidado del medio
ambiente. Entre los principales cultivos del canton resaltan los tradicionales
como son: maiz, arroz y fréjol. El primero es el mas significativo y en
superficie representa el 50% de un total de 104 447 ha. Destinadas a cultivos
transitorios. El maiz al igual que el arroz y el fréjol forman parte de una fuerte
identidad cultural por ser elementos frecuentes en la dieta diaria de las
familias, si bien por las superficies de cultivo en algunos casos también
generan excedentes que permiten ingresos econdémicos para las familias del

sector.

Otros productos de importancia son el café, cafia de azucar, limon, entre

otros.

Ademas se puede decir que, la inmigracion ha beneficiado al comercio. Ya

gue es mas fluido cuando hay mayor poblacion.

TABLA 7: PRINCIPALES CULTIVOS DEL CANTON MACARA

PRINCIPALES CULTIVOS
MACARA

TRANSITORIOS

Maiz amilaceo 2346
Maiz amarillo duro 5838
Arroz 944
Fréjol 3250
Trigo 60
Total 12438
otros transitorios 1111
Total transitorios 13549
PERMANENTES

Café 5684
cafia de azlcar 1952
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limén sutil 0
Banano/Platano 0
Pastos 0
Mango 0
Total 7636
Otros permanentes 1455
Total Permanentes 9091
Total General 22640

Fuente: Talleres Participativos
Elaboracion: Consorcio los Ceibos

1.7.2. Turismo®?®

1.7.2.1. FESTIVIDADES

En Carnaval en el mes de febrero y en la Fiestas de Macar4, en los meses de
agosto y septiembre, son las temporadas ideales para visitar el paradisiaco
valle fronterizo, sus calles se llenan de visitantes, regresan los macarefos
gue viven en otras ciudades y los moradores se organizan para brindar las

mejores alternativas de diversion.
e Aniversario de cantonizacion

El 22 de septiembre de 1902 Macara es declarado Canton de la Provincia de
Loja, gracias a la intervencion del Diputado Doctor Manuel Enrique Rengel

durante la presidencia del General Leonidas Plaza Gutiérrez.

Las festividades de Cantonizacion inician con el Pregon de las Fiestas,
ademas cada Barrio organizan eventos galantes para Coronar a su Soberana,
gue sera la representante en el evento mas importante del afio la Eleccion de
la Reina de Macard, un concurso muy refiido debido belleza y donaire de la

mujer macarefia.
e Feria Comercial, agricolay ganadera de Integracion Fronteriza

La alegria y amabilidad de los Macarefios los convierte en los mejores
anfitriones, siendo las festividades de Macarad reconocidas nacional e
internacionalmente, la Feria de Integracién Fronteriza que se realiza del 2 al

12 de agosto cada afio en honor al Primer Grito de Independencia, atrae a

% Ministerio de Turismo, Gerencia Regional Sur; Concejo Provincial de Loja
2% http:/vivamacara.com/turismo/cantén/macara; http:/mimacara.com.ec/festividades/macara
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cientos de personas que llegan a Macaré para divertirse y vivir una de las
mejores fiestas del pais.

En la Feria se realizan exposiciones pecuarias, artesanales, tecnolégicas,
empresariales y comerciales en lugares adecuados para la ocasién que

generalmente son las escuelas o colegios del Canton.

Ademas de las exposiciones durante el tiempo de feria se realizan diferentes
actividades deportivas como campeonatos de ajedrez, futbol y basquet. Para
los amantes de la velocidad se realizan carreras de Karting, autos, motos y no
podian faltar los desfiles de caballos de paso.

e Virgen del cisne

La provincia de Loja se caracteriza por la fe y devocion en la Santisima Virgen
del Cisne, y es asi que Macara también le rinde homenaje, en el altar de la
iglesia Matriz.

Cada afo el 15 de agosto se realiza una celebracion especial en su honor, a
la que acuden miles de fieles para agradecer las bondades de la Madre de
Dios o pedir sus bendiciones, dentro de las actividades que se realizan el dia

Se prepara una procesion por las calles de Macara.
e Carnaval

El Carnaval es una fiesta tradicional que se celebra en todo el Ecuador en el
mes de febrero, los tres dias que preceden a la celebracion del Miércoles de
Ceniza, en la mayoria de las ciudades del pais el juego de carnaval consiste
en lanzar globos o baldes con agua a las personas, esta tradicion no podia
pasar por desapercibida en la poblacion de Macara, donde la alegria
caracteristica de su gente y su delicioso clima los alienta a disfrutar de esta

festividad.

El Municipio organiza varios eventos especiales para compartir con los
macarefios que viven en la ciudad y los que regresan de diferentes partes del
mundo a disfrutar de la alegria del carnaval. El evento mas esperado es la
eleccion de la Seforita Carnaval, por la belleza de las participantes, dignas

representantes de la mujer macarefia, entre otros eventos tenemos las
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“‘Noches Cariocas” y las diversas actividades que se desarrollan en los

balnearios de la ciudad.
1.7.2.2. LUGARES TURISTICOS

Macara cuenta con diversos lugares para distraerse, los mismos que con la
ayuda de las Autoridades locales y el compromiso de todos los macarefios,
pueden convertir a Macara en un centro turistico importante en la region sur

del la provincia de Loja.

Crear en la poblacién macarefia una conciencia de que Macara esta hecho
para ser un lugar turistico por excelencia, es trabajo de todos especialmente
de las Autoridades, Instituciones Educativas y medios de comunicacion, y no

ha sido una tarea facil.

En el Canto Macara el turismo es un GIGANTE dormido y una oportunidad
para el alivio de la pobreza y la inclusion social, ademas sostienen lo que
siempre pregonamos, que el turismo es un fendmeno moderno que
precisamente Macara no lo aprovechado aun, debiéndose estatuir
lineamientos claros al respecto.

Segun la Organizacion Mundial de Turismo, el turismo ya es la principal
actividad econdémica de exportacion. De hecho existen ciertos paises que
tienen al turismo como la actividad que mayores ingresos econémicos deja.
Pues bien, es tarea de todos promocionar a nuestro Hermoso y Valiente
Macara, y con eso estaremos ganando todos.

Cabe indicar que se necesita crear y ejecutar proyectos como reforestacion
zonas donde se han perdido las especies vegetales tradicionales y que
caracterizaron a nuestro pueblo como los sauces, buganvillas, acacias, etc.;
también importantisimo es ejecutar proyectos que permitan la
descontaminacion de sectores como la quebrada y ri6 Macara, con lo cual se
diversificara los lugares para disfrutar de residentes y visitantes, dejando a las
nuevas generaciones un Macara que ofrezca la mejor calidad de vida de la
provincia.

Macara cuenta con varios lugares naturales para el sano esparcimiento y
relax, como son: La Lajilla, ElI Limon, La Cruz del panadero, Vadeal, Hornillos,

El Puente Internacional.
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1.7.2.2.1. RESERVA NATURAL LAIPUNA

.[. Shlele
AN SERWGOMPU

Este un sitio muy visitados por muchos turistas e investigadores cientificos en
todo el mundo. Aqui podemos encontrar Ceibos, pasallos, guayacanes,
faiques y algarrobo, los cuales son parte de la vegetacién que conforma una
de las zonas méas importantes para la diversidad biol6gica mundial: ElI Bosque
Seco Tumbesino. De este tipo de ecosistema, que originalmente se extendia
a lo largo de la zona occidental de Ecuador y nor occidental de Pera, quedan
muy pocos remanentes (el 95% ya se ha perdido). Uno de los mejores y mas
amplios remanentes del bosque seco se encuentra en la provincia de Loja,
entre los cantones de Macara y Celica, a orillas del rio Catamayo, donde se
ha establecido la Reserva Natural Laipuna, hogar de plantas y animales

unicos en el mundo.

En el afio 2003, Naturaleza y Cultura Internacional cred la Reserva Natural
Laipuna, en una superficie de 1.600 ha., con la finalidad de proteger e
investigar los recursos naturales del Bosque Seco Tumbesino, buscando
también el mejoramiento de la calidad de vida de las comunidades

campesinas que habitan junto a la Reserva.

Existe muchisima variedad de aves, se han encontrado hasta el momento 120
especies de aves como la perdiz, pacharaca, gallinazo blanco, perico
macarefio, perico cabeza roja, 8 especies de colibries, 39 especies de aves

endémicas (es decir, que solo existen en los bosques secos de Ecuador y
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Pert), y 13 especies que estdn bajo alguna categoria de amenaza de

extincion.

También se han registrado 21 especies de anfibios y reptiles entre los que se
destacan dos especies posiblemente no conocidas anteriormente, un sapito
venenoso del cual se extraen medicamentos, iguanas, pacasos, macanches,

colambos, guayazos, boas, corales, entre otras serpientes.

Y por supuesto algunas variedades de mamiferos como son: El puma o ledn

de montafia, el venado, el sahino, la ardilla y la nutria de rio.

Para la conservacion de esta Reserva Natural varias comunidades estan
implementando sistemas agroforestales, ordenamiento territorial, productos
alternativos y reforestacion, mejorando asi su calidad de vida vy

comprendiendo la importancia de la organizacion social.

1.7.2.2.2. LA LAJILLA

Este un hermoso balneario ubicado en la rivera del rio Macara por el sector
llamado La Lajilla, es uno de los sitios mas visitados por el macarefios en
época de verano, es decir en carnaval. En este sitio, las personas preparan
platos tipicos macarefios para el deleite de los visitantes, especialmente el
ceviche de carne y el seco de chivo.

Recientemente fue acondicionado por la municipalidad para darle un mejor

aspecto.
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1.7.2.2.3. EL LIMON
La quebrada de El Lim6n toma el nombre debido a que justo a ese sector se
lo denomina "El Limon", es un lugar muy visitado en época de invierno y gran

parte del verano mientras todavia queda un buen caudal de agua.

En los ultimos carnavales, los macarefios concurren hasta este sector con la
finalidad de disfrutar de la camaraderia de amigos y familiares que se dan cita
a este sector para disfrutar del feriado de carnaval.

1.7.3. TRANSPORTE#*

Durante algunas décadas las vias terrestres en el pais han sido un problema
para la poblacién, pero sobretodo han afectado el turismo considerablemente.

En los udltimos afos, el gobierno del Ecuador en union con el H. Concejo
Provincial de Loja ha estado mejorando las vias en toda la provincia.
Especialmente la via a Macara, ya que es el canton frontera con el Pera.
Aunque en las ultimas décadas ha aumentado y mejorado considerablemente
el sistema de carreteras, la morfologia montafiosa de la provincia hace dificil

el transporte de superficie.

Existen 6 cooperativas de transporte que sirven por toda la provincia de Loja.
Entre ellas cooperativa Loja que ofrece servicio en el sur del Ecuador y norte
de Peru. Ademas, existe un servicio de comité de automoviles desde Sullana
has el Puente Internacional llamado La Tina-Macard. También sirven
Cariamanga, Cooperativa De Camionetas Ciudad de Macara, Cooperativa De

taxis Rutas Fronterizas, Centro Comercial Modesto Correa, etc.

El Cantdn Macara tiene su propio aeropuerto. Se han suspendido los vuelos
de El aeropuerto José Maria Velazco lbarra desde el 2007 por el
mantenimiento de los aviones y la baja demanda, segun Juan Riofrio,
guardian del aeropuerto. Antes habia dos vuelos a la semana, los lunes y
viernes. Los aviones de la Fuerza Aérea, que tienen capacidad para 20

personas, viajaban a Quito y Guayaquil a las 11h00. En la primera ruta el

*! Ministerio de Turismo, Gerencia Regional Sur; Concejo Provincial Loja
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boleto costaba 55.00 ddlares y en la segunda 33.00 ddlares, los cuales eran
requeridos por funcionarios de la Aduana y el Ejercito que viajaban a Quito.

El aeropuerto de Macar& es uno de los mas modernos que tiene la Direccion
de Aviacién Civil en la frontera sur con el Perd. Durante el conflicto con este

pais fue uno de los sitios estratégicos del Ejército Ecuatoriano.

En 120 metros cuadrados esta distribuida la sala de espera y pre embarque.
La pista, 1 km de largo por 20 metros de ancho, recibi6 mantenimiento en el
2004. El guardia reconoce que por varias ocasiones, la pista fue usada por
deportistas como pista atlética.

Encargado actual: Sr. Marlon Torres

Teléfono: 2694093
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CAPITULO I

GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA

2. GASTRONOMIA
2.1. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA EN GENERAL

La gastronomia no solo tiene relacion con la comida, sino que también con las
distintas culturas que existen en la tierra. Por lo que la gastronomia, esta
inexorablemente vinculada, a la cultura de los paises. Por esto podemos sefalar,
gue cada pais posee su propia gastronomia. Es asi que hablamos de la gastronomia
francesa, italiana, china, mexicana, espafola etc. Todas cuales, mismas que se han
ido popularizando, con el correr de los afos, debido no sélo a que sus inmigrantes
las han introducido por todo el mundo, sino también por su excelencia en la
preparacion de diversos platos. Los cuales han logrado imponerse, en paladares
nacionales e internacionales de la mas alta exigencia en tratdndose de sabor y

distincién por la presentacion.??

La historia de la gastronomia o alimentacion tiene relacion con la evolucién del

hombre en su proceso de civilizacién.

*? http://www.wikipedia.org /gastronomia/historia
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http://es.wikipedia.org/wiki/Cultura

La gastronomia empieza desde la aparicion del hombre y su forma basica de
conseguir alimentos hasta fines de la edad moderna y la llegada de nuevas materias

primas desde Ameérica.

Los alimentos caracteristicos de cada etapa han ido variando y a su vez el papel que
jugd la comida como factor determinante para el surgimiento, desarrollo y extincién

de las sociedades en la historia.?®
“2.1.1. PRE-HISTORIA

El arte de la cocina y de la buena mesa es evidente que no era conocido por los
habitantes de las cavernas. El buen comer ha ido evolucionando a medida del
progreso del hombre.

Antes del Fuego

Materias Primas: En la Pre-historia hubo alimentos como frutos, raices, hojas y
tallos. Luego comenzo la caza de grandes piezas (renos, bisontes, vacunos salvajes

y caballos) y de pequefios animales también (lagartijas, erizos, etc.)

Utensilios: Las primeras herramientas eran fabricadas con piedras, ramas y eran

muy simples. Tales como: coronamentos, hacha de mano, lascas de bordes afilados.

Desarrollo Técnico: Los alimentos se consumian crudos. En el caso de la carne y
el pescado se preferian otros métodos de conservacion, como el ahumado o la

salazon, que mejoran el sabor del producto.
Después del fuego

La domesticacion en Oriente de cabras, cerdos, ovejas y asnos dio origen a la
ganaderia. La agricultura, la agricultura, la domesticacion de las plantas, fue tarea de
mujeres, quienes comenzaron a cultivar las semillas que recogian. Los primeros
cultivos fueron: trigo, cebada, avena, col, higos, habas, lentejas, mijo y vid. Se
consumian frutos del manzano, el peral, el ciruelo y el cerezo. En Oriente Medio

(4000 a.c.) se cultivaban el almendro, el granado, garbanzo, cebolla y datiles.

“http://www.laverdad.es/libroscocina/La Gastronomia a través de la historia.
54



Aparecen los primeros recipientes de barro para cocinar los alimentos. Los huesos
de los animales, de los cuales se consumia la carne y las pieles, eran utilizados

como abrigo, eran usados para hacer herramientas.

Se inventd el arado: una rama con forma, y la mujer perdié el control de la

agricultura, atribuyendo la labor a la fuerza del hombre.
En el siglo V a.C. en México se inventa en molino de trigo.

Con el descubrimiento del fuego el hombre comienza a cocer los alimentos con lo
cual se digerian mejor, evitaban la transmisién de enfermedades y podian apreciar

mejor su sabor.

A partir del afio 3500 a.C. se produjo un cambio notable en el aprovechamiento de
los animales: no se explotaban ya s6lo para obtener su carne y sus pieles sino

también para la obtencién de productos secundarios como leche, queso y lanas
2.1.2. EDAD ANTIGUA:

Pueblo egipcio

Se alimentaban de lentejas, hortalizas y frutos; también de los tallos de papiro y las

raices y los bulbos de lutus servian de alimento.

En el egipcio medio vivia con muy escasas mantenciones: pan, cerveza, cebolla y

algunas legumbres.

La clase privilegia es decir la que tenia plata comian en forma abundante bueyes,

terneras, cabras, ovejas, ocas y pichones.

Este pueblo era rico en produccion agricola, se podia apreciar que habian muchos
frutos: higos, datiles, uvas, sandias, pepinos y melones, las almendras, las peras y

los melocotones hicieron su aparicion sino hasta después de la dominaciéon romana.
No fueron partidarios de los lacteos.

La cerveza era la bebida nacional, pero sin levadura, por lo cual se debia con sumir

rapido si no se agriaba.
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El cereal mas antiguo de esta época fue el mijo, luego la cebada, la avena y el

centeno.

Como consecuencia del cultivo de los cereales se descubrio el pan.

Pueblo hebreo

Comian alimentos simbdlicos en estos se encuentra el pan y el vino.

Los israelitas cultivaban el olivo y los cereales como el centeno y la cebada.

El agua en aquel tiempo no era potable por lo que la leche cuajada y agria, ocupaba
un papel muy importante.

Las hortalizas eran fundamentales y variadas: cogombro, melones, puerros, cebolla

y ajos.

Las uvas se comian frescas 0 como pasas, los higos eran el alimento primordial de

los soldados (secos o como pan).

La carne se consumia, en general, en las fiestas y provenia del cordero o la cabra, la
carne del buey y los animales engordados se reservaban para las grandes fiestas

gue solo estaban al alcance de los ricos.
El vino era accesible para toda la clase social y lo bebian puro.

De forma accidental, por el batido de la leche contenida en la obre, conocieron la

manteca.

La religion de este pueblo muy estricta con respecto a los alimentos que se podian
consumir se podian comer bueyes, terneras, cabras y cordero. De los pescados se

podian comer aquellos que tuvieran escamas.
Pueblo griego

Egis de todas (uno de los 7 cocineros legendarios de Grecia) llevo la cocina

aristocratica la coccion del pescado aunque tardaron en apreciarlo.

Lo cocinaban con orégano, hinojo y comino. El pescado principal era atin que se
conservaba en aceite de oliva pero habia también: rodaballo, dorada, salmonete,

pulpo, pez espada y esturion.

56



Los griegos comian todas las carnes que hoy en dia se conocen. La que menos

consumian era la carne de buey.

Como especias se encontraban: laurel, tonillo, orégano, retama, salvia, cilantro y

malva.

La leche era de oveja o0 de cabra ya que la de las vacas apenas si alcanzaba para

amantar a sus terneros.
La cocina griega es la madre de la cocina de occidente.
Los primeros cocineros griegos fueron panaderos.

El aceite de oliva el de primer procesado se utilizaba para comer, el segundo para el

cuerpo y el tercero para alumbrar.

La cocina griega aporta a la mundial la entrada de carne de cerdo, los asados y los

guisos a bases de hierbas aromaticas.
Pueblo romano

La revolucion culinaria romana se baso en la incorporacion de muchos vegetales
gue eran desconocidos o considerados inaceptables hasta entonces: la col, los

nabos y los rabanos.
La gallina fue una de las primeras aves de la época.
Habia olivos, ciruela, granado, membrillos y cerezos y la higuera autoctona de Italia.

Se hacian 3 comidas diarias: desayuno, el almuerzo y la cena. El pueblo romano
tomaba el pullmentun (papilla de harina de trigo y agua que diluida hacia de

refresco).

Los romanos conocian la levadura y aunque su pan era fermentado hacia otros tipos

de panes: uno sin fermento y uno levemente fermentado.

El garo se utilizaba para condimentar o alifiar cualquier comida. Esta era el liquido
gue se obtenia pescando la carne de diversos pescados con sal. A esto se afiadia

hierbas olorosas como la ruda, el anis, hinojo, menta, albaca, tonillo etc.

La presencia hispanica en el imperio puede apreciarse en los jabones salazones,

aceite y en los cereales.
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Los bizantinos adoraban la lechuga y hacian una gran variedad de purés de

legumbres y cereales aromatizados con nardo, canela, vino tinto, y miel.

Los romanos organizaban grandes banquetes de derecho por clases privilegiada.
Tan amantes del placer de comer eran que a medida de estos debian retirarse al
vomitorium en donde excitandose la garganta con plumas de pavo real, devolvian lo

comido para aliviarse el vientre y poder continuar comiendo.
2.1.3. EDAD MEDIA

En esta época se comia mucho asno joven, este se rellenaba de aceitunas verdes,

pajaritos y trufas enteras y luego se asaba al espeton.

La cocina medieval era un arte que necesitaba de mucha dedicacion y de mucha
inventiva. Sobre todo, descubriremos sabores insdélitos como, la delicadeza de la
leche de almendras o del agua de rosas, la fuerza del agridulce, el encanto exético
de especias olvidadas.

Los hombres y mujeres del medio, eran grandes comedores y para sus comidas y
sobre todo para sus grandes banquetes, realizaban enormes cantidades de platos.
El gusto de la época privilegiaba la superposicion de los sabores, tipico es el caso

del agridulce y el amplio uso del azlucar y de las especias.

El condimento preferido era el trigo queso, azlcar y canela, y entre los animales la
predileccion era por los cuadrupedos y los pajaros, a menudo, los presentaban
revestidos de su propia piel o de su plumaje, decorados con oro o rellenos con otros

animales vivos mas pequenos.

Habia comida para todos, los empleados artesanos comian 4 platos servidos por sus

patrones: una sopa, 2 platos de carne y uno de legumbres.

A la diferencia de los campesinos, los ricos burgueses y los grandes sefiores eran
mas carnivoros. A demas de cerdos consumian: gallinas, ocas, grullas, ciervos,

jabalies y corozos.

Existia un cierto nimero de alimentos que hoy son muy comunes como el tomate,
las papas, la pimienta, el choclo, el café, dado que son de origen americano y

América, se sabe, no era todavia descubierta.
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Para lograr ser un chef medieval era recomendable seguir las estaciones (consejo
vélido también para la cocina contemporanea) y buscar siempre los productos
frescos y de cualidad. En base a las reglas impuestas por la Iglesia, se debia comer
ligero, sin grasas el miércoles, el viernes y el sdbado, las vigilias de las festividades y
naturalmente durante la Cuaresma, lo que significaba sustituir la carne por el
pescado, las grasas animales por las vegetales y la leche animal por la de

almendras.
2.1.4. EDAD MODERNA:

En Inglaterra se hacen los grandes pastelones de carne, como el Yorkshire (relleno
de carne de oca, perdiz lengua de buey y cocinado a fuego fuerte), los puddings de
arroz y pastel manzana o en ingles se les llama Apple pie.

Los alimentos mas comunes: aceites, vinos, porotos, alubia, carne de patos, pollo,
jabali., terneros, las frutas como el melon, las ciruelas, cerezas, peras, manzanas, y

membrillos. Se preparaban dulces y helados con esto.

En los siglos SXVII Y XIVIII. Las personas comen unas migas 0 unas sopas con un
poco de tocino, también comen trozos de pan con cebolla, ajos y quesos y a la

noche comen una olla de nabos o coles.

También podemos encontrar que hubo pueblos enteros que se alimentaban solo de

bellotas.

En América y Asia. Lo que llego de Europa a América fue el cacao, el maiz, el mani,
el girasol, las arvejas, el pimiento y el pimentén, el anana (pifia), las papas y el

tomate.

De lo que llego a Asia a Europa el arroz ha sido el cultivo mas importante traido a

América.

La semilla del cacao entre los azteca ha servido de moneda. El refinamiento de éste
lleva al chocolate. En un principio los europeos lo toman como cantidades extremas

de endulzantes.

El maiz fue el cultivo basico (al igual que lo fue el trigo en Europa y el arroz en Asia;
plantas consideradas “civilizadoras”) y las caracteristicas y requerimientos de éste

marcaron las culturas americanas.
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La papa fue el tubérculo que recupero el hombre a las sociedades europeas
deprimidas. En Alemania se les obligaba a los campesinos a cultivarlas. Estas se
preparaban con salchichas, hecha puré, se consumia el almidén y se hervia para
hacer aguardiente.

En Inglaterra triunfaban las papas al vapor y fritas acompafadas de pescado frito.

El tomate en principio se utilizo verde y como adorno en sombreros. Inglaterra hace
su famoso dulce de tomate o hecho jugo en el famoso trago BLOONDY MARY.

En Italia lo llamaban la manzana dorada se unié casi maritalmente a la pasta.

El girasol es a parte de haber sido una planta que hasta el siglo pasado se utilizé

como ornamental, rica en aceite.”?* %°

2.2. GASTRONOMIA DEL ECUADOR Y SU INFLUENCIA EN LA ACTUALIDAD

Para hablar de la gastronomia del Ecuador, se debe de empezar hablando en forma
global, es decir de los productos agricolas en Iberoamérica, que se utilizaron para la
produccion y el consumo de los platos gastrondmicos de la region, que con el tiempo

se transformaron en platos tipicos.

“La presencia espafola en América se extiende durante 4 siglos (1492-1898), desde
el descubrimiento de América por Cristobal Colon hasta el acuerde de Paz de Paris,
gue al 10 de diciembre de 1898 consagro la independencia de Cuba y la pérdida de

Filipinas y de Puerto Rico.

La conquista de América por los espafioles es el primer gran imperio colonial de los
tiempos modernos, que Supuso un gran proyecto y puesta en marcha de una labor

misionera, econodmica, cultural y politica.
Agricultura

En los Andes los primeros frijoles (pallares) se empezaron a cultivar en el afio 6000
a.C. y es alrededor del afio 7000 a.C. cuando ya habia plantas cultivadas en la

pampa de Santo Domingo.

24 LUJAN, Néstor, “Historia de la Gastronomia”, Barcelona 1988
> GAVALDA, Antonio C. “La Gastronomia a través de la Historia”, Barcelona 1954
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El maiz fue el cereal milagroso y sobre él se fundaban los grandes imperios
prehispanicos. Los frijoles o pallares, que precedieron el maiz en mas de mil afios,
los tomates y las diferentes cucurbitaceas contribuian ampliamente a la alimentacion
de la poblacién, sin excesivo trabajo por parte de los campesinos, por lo
anteriormente dicho de la gran densidad de poblacién, asi como por los excelentes

rendimientos.

En los Andes, en las zonas altas y frias, el cultivo de patatas acompafiaba al maiz y
ademas congelaban la patata, la secaban al sol, la molian y se convertian en

‘ch’ufiu” (una especie de harina de patata).

El chile o aji es otro de los productos que formaban parte imprescindible de la
alimentacién indigena. Su origen sitia en el valle de Tehuacdn (México),
encontrandose restos que datan en torno al 5000-3000 a.C. el chile, conocido
generalmente con el nombre de pimiento, se caracteriza por sabor picante, aunque
algunos no lo son. Hay contabilizadas unas 300 variedades de chile y existian

comerciantes prehispanicos que nada mas se dedicaban a la venta de estos.

Las variedades picantes del chile enseguida fueron aceptadas por los europeos, que

sustituian a al carisima pimienta que se importaba de oriente.

La yuca o mandioca era en las Antillas y algunas zonas de la actual Ameérica del sur
un tubérculo basico para la alimentacion, equipandose al maiz en importancia,

cereal que los nativos islefios desconocian.?®
Carnes y Pescados

Esta abundancia de productos agricolas no significa que la dieta del los pueblos
prehispanicos fuera completa, ya que la carencia de proteinas era total, pues el
aporte proteinico de carnes y pescado era dificil de obtener, a la vez que

indispensable para una correcta alimentacion.

El acceso a la carne y a la pesca venia delimitado por el &mbito territorial y ademas
su consumo estaba restringido a los mas favorecidos, si bien se hacia mas

generalizado cuando celebraban algun tipo de fiesta o ceremonia ritual.

26 ZARZALEJOS, Maria del Carmen, “El libro de la cocina Iberoamericana”, alianza Editorial, S.A Madrid, 1992.
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Los indigenas americanos tenian muy pocos animales comestibles domesticados.

En los Andes tenian la llama, cuya carne se secaba para hacer “charqui’ (asi se
denominaba a la carne seca), que luego comian, ya que, gracias al proceso de
deshidratacion de la carne, la podian conservar hasta un afio, y el cuy, que entre los
espanoles se conocia como “conejo de indias”. En México tenian el guajolote (pavo),
gue era habitante indispensable del corral, y ciertos perros sin pelo, a los que
engordaban y cavaban para comerlos, y que, al parecer, eran un vacado exquisito.
También habia en la zona andina los pecuario “cerdos salvajes”, los venados, los

conejos de monte y las alpacas.

En cuanto a la pesca, cabe decir que la recoleccién de moluscos y la captura de
crustaceos y peces en las zonas del litoral data de miles de afios antes de la llegada

de los espafioles.

En la época pre colonial hay que destacar el comercio que establecieron los
pobladores del actual territorio del Ecuador con Centroamérica y el Perd. Asimismo
se destacan las técnicas extractivas aplicando conocimientos acumulados durante
miles de afos, utilizando anzuelos de conchas y metal; “fizgas” que eran una
especie de arpones; redes de diferentes tamafios, empleando técnicas de arrastre,
aprovechando asi las mareas, y también colocaban empalizadas en los afluentes de
los rios. En los rios utilizaban el “barbasco” (veneno) y las trampas de ramas o

bejucos.
Las Cocinas

Las cocinas por lo general, dentro de la casa y sin distribucion o separacion alguna

del resto del habitaculo. '

En los Andes tenia una “cancha” o corral cercado de piedras en donde guardaban

las llamas domesticadas.

Los nativos quitefios o ecuatorianos absorbieron en su mayoria las pautas
impuestas por los incas, que indudablemente fueron positivas por las aportaciones
gue sobre todo les hicieron en la agricultura (depdsitos de alimentos, canales de

irrigacion, etc.), construccion de pucaras o fortalezas, templos dedicados al culto del

27 ZARZALEJOS, Maria del Carmen, “El Libro de la Cocina Iberoamericana”, alianza Editorial, S.A Madrid, 1992
62



sol y construccion de caminos. También se regian por el calendario inca para

realizar sus tareas agricolas.

La siembra se hacia en campos en los que realizaron “camellones” (grandes bancos
de tierra de forma que se protegian las siembras) y “andenes”. Como fertilizantes
usaban excrementos d algunos animales domésticos. Tenian acequias, de forma
gue aprovechaban el agua en las zonas mas lluviosas y en las mas secas hacian

llegar el agua de rios o lagos a través de ellas.

Para la siembra del maiz se utilizaba un sistema de rotacién, en el que se empleaba
la tierra durante cuatro afos y luego se dejaba descansar siente. Se ha comprobado
gue para cada tipo de cultivo utilizaban un sistema distinto de siembra y de riego,
aprovechando cualquier tipo de terreno.

El instrumento principal para sus tareas agricolas era un palo largo de 1.50 m de
largo y de 6 6 7 cm de ancho, y cuyo extremo inferior la labraban en forma de punta,
haciendo las funciones de arado y de escarbador de la tierra, y a unos 30 cm del
extremo inferior ataban fuertemente dos palos, a modo de estribo, de forma que
apoyaban el labrador del pie en él y hacia mas fuerza. Este palo se llamaba la
“tacquitalla”, que es la misma que se empleaba en el Peru y el mismo instrumento
que se utilizaba, pero sin el “estribo”, en todas las Antillas y Mesoamérica, y que
llaman “coa”. Habia otros instrumentos agricolas existentes desde la época
precolombina, pero utilizaban menos: pala de madera (palondra), azada larga de
madera (llachu), lanza de madera (hualmo) para sembrar maiz, arado manual (tula),

etc.

La base de su alimentacién era el maiz, las papas y otros tubérculos, raices y
granos, como oca, pallares, ulluco, quinua (era un grano parecido al arroz), yuca,

camote, zanahoria blanca, mani, aji, coca, achiote, etc.

Ya en la colonizacién el maiz sigui6 siendo la base de su alimentacion y se
ampliaron las preparaciones con su harina o granos, haciéndose bufiuelos,
guimbolitos, sangos, pan, rosquillas, rosquetes. Todas estas comidas, tanto las

prehispanicas como las coloniales, se siguen consumiendo en la actualidad,
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enriquecidas, en muchos casos, con manteca de cerdo, carne de cerdo, cebolla,

alcaparras, aceitunas, azucar y cremas dulces.?®

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es bastante variada,
esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales (costa,
Andes, Amazonia e insular) las cuales tienen diferentes costumbres y tradiciones.
En base a las regiones naturales del pais se subdividen los diferentes platos tipicos
e ingredientes principales.?

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastrondmica. Una
comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y
ahumados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que
se han fundido o, mejor, se han cocido sustancias, condimentos y experiencias del

propio y de lejanos continentes.*

“‘Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque hallaron
un medio generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de
frutos, valles interandinos templados y benignos para la agricultura, caceria

abundante.

El medio equinoccial atrapé al hombre, se prodigé hasta hacerlo sedentario y le
imprimio caracter y costumbres. Este, a su vez, se integrO mansamente a la
naturaleza y se contagié pronto con su sensualidad y exuberancia. Su herencia
arqueoldgica revela claramente esa sensualidad forjada por el medio, abundante de

formas y de gozo vital, plagado de usos multiples.

Pero en donde se muestra mas espléndido ese realismo magico, es en sus
instrumentos de cocina: ollas, cazuelas, cantaros, piedras para moler, tiestos de
asado, extractores de jugo, cedazos, ralladores, moldes para hacer panes con figura
de guaguas, platos iridiscentes para iluminar caldos, compoteras que se alzan sobre

senos femeninos, vasijas musicales que endulzan las tareas y aligeran cansancios.

Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de base para

platos sabrosos como los llapingachos o los locros. A su vez, los porotos se

%% http://wikipedia.org/gastronomia-del-ecuador/
% INEDITEC S.A., Internacional Ediciones Técnicas, “Cocina Ecuatoriana Tradicional”.
0 GUZMAN, Alberto, “Los Sabores de mi Tierra Ecuador”, cultural ecuatoriana S.A., edicion MMX, Quito
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cocinaban tiernos o maduros y enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos,

achogchas y condimentos varios.

Contra lo que podria suponerse, hubo varias bebidas de consumo comun,
destacandose entre todas la «chicha» de maiz, elaborada con un proceso parecido
al de la cerveza. También se producia «chicha» de frutas como el molle y las moras.
Lugar aparte y valor especial tuvo el chaguarmishqui, equivalente ecuatoriano del
pulque, obtenido del zumo del maguey.

La vida y la cocina del indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las
estaciones climaticas y por los ritos a ellas vinculados. Normalmente era simple y
dependia de la caza o de la temporada de los frutos, pero tenia fechas especiales
gue le brindaban la oportunidad de mostrar su esplendidez.

La ocasion mas fastuosa de la cocina indigena la daban las cosechas. Junto al canto
coral de la recoleccion de papas o mazorcas estaba el lujurioso aji de cuy y hacian
acto de presencia los variados potajes de la quinua, el aguamiel de maguey y la

chicha madura en rincones secretos.

Un cronista espafiol de la conquista, Agustin de Zarate, encontré en nuestra costa
«muy grandes pesquerias, de todos géneros de peces y muchos lobos marinos».
Otro, Fernandez de Oviedo, consigné en un «Sumario de la Historia Natural de las
Indias» amplia lista de «excelentes pescados... que se toman en los rios en grande
abundancia y asimismo camarones muy buenos» y agrego que «en la mar mismo se
toman algunos de los de usos nombrados y palometas, y acedias, y pargos, Y lizas,
y pulpos, y doradas, y sabalos muy grandes, y langostas y jaibas, y ostras, y
tortugas grandisimas, y muy grandes tiburones, y morenas, y otros muchos
pescados, y de tanta diversidad y cantidad de ellos, que no se podia expresar sin

mucha escritura y tiempo...»

La variedad de combinaciones gastronomicas que se elaboré con toda esta riqueza
de productos fue sorprendente. Cazuelas de pescado y de mariscos, con salsa
picante de achiote y aji. Pescado con coco (sustancioso potaje que hoy mismo nos
deleita). Salsa en pasta, de mani con harina de maiz (la famosa «sal prieta» de
Manabi). Turrones de mani con miel o dulces de mani molido con harina de maiz (el

hasta hoy celebrado bocadillo de El Oro y Loja). Y bollos, muchos bollos, hermanos

65



mayores -sblo por el tamafio- de los chiguiles y tamales serranos. Bollos de
pescado, bollos de camote, bollos de yuca, bollos mixtos, todos envueltos en hoja de

bijao, tibios y sudorosos compafieros de todo caminante.

Hubo otro potaje, casi olvidado, si no abandonado del todo: la mazamorra de maiz
con leche de coco. Fernandez de Oviedo nos ha dejado la receta: «Esta carnosidad
o fruta (del coco), no moliéndola ni majandola mucho, y después colandola, se saca
leche de ella, muy mejor y mas suave que la de los ganados, y de mucha sustancia,
la cual los cristianos echan en las mazamorras que hacen del maiz, a manera de
puches y poleadas, y por causa de esta leche de los cocos son las dichas
mazamorras excelente manjar, y sin dar empacho en el estbmago, dejan tanto
contentamiento en el gusto y tan satisfecha el hambre, como si muchos manjares y

muy buenos hubiesen comido.»

Como se sabe, no hay gastronomia posible sin aderezos. Condimentos y yerbas,
salsas y colorantes que despiertan los sentidos para el ceremonial de las comidas. Y
es aqui donde el tropico -esa explosion de luz y de paisaje, que Gabriela Mistral
defendia bravamente- destap6é sus facundias, prodigandose en yerbas, frutos y
esencias lujuriantes: albahaca, aji, culantro, perejil, malvarrosa, arrayan, laurel,

romero, achiote, canela, etcétera.

El aji fue el mas noble condimento de la comida indigena. Entero o molido, crudo o
cocinado, solo, relleno o mezclado con otros condimentos, fue el saborizante por
antonomasia, el condimento clave de las grandes y pequefias comidas aborigenes.
El dio nombre o apellido a viandas y productos de la tierra: aji de cuy, aji de queso,
aji de chochos, tomate de aji, ajiaco. Con el llamado tomate de arbol formé
indisoluble pareja gastrondmica y dio por descendencia una salsa rosada digna de
los paladares mas exigentes. Desde entonces y para siempre, el aji y su cohorte se
convirtieron en el non plus ultra del buen gusto popular. Y como el amor entra por el
estbmago --sabio aforismo de nuestras abuelas-, el requerimiento femenino vino a
sintetizarse en una tierna oferta gastronémica: Aji de queso, aji de cuy, papas

enteras yo te he de dar...

Por detras del aji, y casi siempre proximo, se mantuvo el achiote. Y ahi donde el aji
puso su sabor exultante, el achiote llegé con su color espléndido. Los abuelos

indigenas le destinaron usos superiores: amuleto contra enfermedades y brujerias,
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filtro de amor para obtener favores femeninos, elixir proveedor de fuerza y

resistencia.

Con toda esta rigueza de elementos, jqué de mezclas y de combinaciones pudieron
y debieron producirse en las ollas, cazuelas y tiestos aborigenes! En verdad ni
siquiera debemos fatigar a la imaginacion sino tan solamente atrincheramos en los
buenos recuerdos familiares, para encontrar la huella y la presencia de la cocina
indigena: locros de todo tipo, ajies suculentos, tortillas, humitas, llapingachos, bollos
gravidos, turrones de mani, cazuelas sustanciosas y en, y sobre, y delante, y tras de
todo el aji sabroson y mordisqueante, porque, como se sabe: Comida buena, con aji

es mas plena; comida mala, con aji resbala...

Y eso para no hablar de la compota indigena; de capulies, moras, mortifios,
caimitos, zapotes, granadillas; de la sensual guanabana, poblada de pezones
lujuriantes; del aguacate o palta, mantequilla de arbol; del mamey, budin
incomparable; o de la pifia, esa orgullosa reina de las frutas del mundo a la que la

misma madre naturaleza dot6 de corona.

¢Y el puchaperro de capulies y el mazato y el chocolate y los churos y los catzos y
el rosero y la colada morada y el dulce de zapallo? jAh! Esas son herencias
suficientes para honrar la memoria de las abuelas indias, olores que aun aroman el
fogdn familiar del pueblo, sabores que aun sorprenden y entusiasman a los

desprevenidos visitantes.

La llegada de Espafia a estas tierras fue, en cuanto a la comida, prodiga de
sorpresas. En esto, como en todo, fue un encuentro de mundos diferentes, con
elementos propios y costumbres diversas. Y los conquistadores, absortos ante un
mundo exhuberante que no alcanzaban a entender, apenas si atinaron a sobre
nombrar frutos y comidas de América tomando como ejemplo las cosas de su tierra
gue les recordaban algun lejano parecido: ala palta llamaron pera; a la quinua, arroz
pequefio; al mamey, melocotén; a la tuna, higo; a la flor de maguey, alcaparra; a la
tortilla, pan; a la chicha, vino. Pasada la sorpresa, los europeos se adhirieron con
entusiasmo a los frutos y viandas americanos, y los indios, al menos en esto,

lograron un empate que era una victoria.
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El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte, trajo a
nuestro suelo elementos y experiencias europeos y africanos; por otra, permitio el
intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado.
Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas,
trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azucar.

Enriquecida con nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar
sus propias tradiciones regionales, inventar nuevas viandas y cocinar tierna y
amorosamente, durante tres siglos, los potajes de la suculenta gastronomia

nacional.

Uno de los hechos més significativos de la nueva situacion fue la adopcién popular
del chancho, el borrego, los pavos y las gallinas, que pasaron a convertirse en
animales domeésticos de la mayoria de la poblacién, mejorando la dieta y reforzando

el arte culinario.

Especial importancia cobro la manteca de chancho, densa y sabrosa, que pese a no
tener «el velo y las gracias lustrales» del aceite de oliva, permitié la lubrificacion de
los viejos potajes de la tierra y la realizacion de una amplia gama de frituras. La
carne del porcino, por su parte, vino a enriquecer el vientre de tamales serraniegos y
de bollos costefios y a engordar el de por si sabroso locro de quinua. Ademas
surgieron nuevos locros, como el de cuero o el arroz de cebada con espinazo.
Aprovechado en todas sus posibilidades, el chancho se volvio recurso prodigo para
el asador, la paila y los embutidos familiares; con ello aparecieron los mdultiples
hornados, el jugoso sancocho de paila, la empalagosa fritada y esa roja serpiente de
la longaniza, cargada de achiote y ahumada largamente en los cordeles de la

cocina.

El chancho se volvié inclusive vehiculo de convivencia social. ¢ Qué mejor saludo
entre amigos que un plato de cuero con mote humeante enviado por la mafiana? ¢O

el nuevo saludo de la tarde, pleno de lustrosas frituras?

Con el borrego sucedio algo igual, aunque en escala menor, por la no adaptacion del
animal a los climas calientes. Con todo, el humilde ovino sirvi6 de base para

soberbios platos populares: chanfaina, treinta y uno, yaguarlocro o mondongo
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cocinado en chicha de jora. Otro pariente suyo, el chivo, fue a su vez motivo de una
delicada creacion culinaria: el popular seco de chivo.

La gallina vino a completar el terceto de carnes populares. Criada en todos los patios
y corrales campesinos, se convirti6 en proveedora de huevos y recurso de urgencia
para toda ocasion inesperada. Particular importancia logré en la Costa, donde el
aguado de gallina, «espeso como para que se pare la cuchara», vino a ser plato
central y prueba plena de la habilidad de las cocineras.

La vaca, aunque menos numerosa en los corrales familiares, rindié también su fruto
en las habiles manos de sus mujeres. Su carne ingresé a la olla ecuatoriana para
integrar el sancocho, émulo del puchero espafiol, rebosante de platanos pelados, de
yuca y de trozos de choclo tierno. El queso, por su parte, pasé a ser ingrediente
indispensable de salsas y pasteles. Queso para tortillas de maiz, queso para
empanadas, queso para llapingachos, queso para chiguiles, queso para
choclotandas, queso para ajies, queso para acompaifar al maduro cocinado o para

rellenar el maduro al horno, queso para el pan, queso para todo.

Un inteligente y goloso viajero inglés de comienzos del siglo XIX, Stevenson, quedo
sorprendido en Quito de «la enorme cantidad de queso consumido en esta ciudad
(que) excede de toda ponderacion...». Segun sus calculos, la entonces pequeia y
recoleta ciudad de 70.000 habitantes consumia anualmente nada menos de 640.000
libras de queso, las que, por supuesto, afluian mayoritariamente a las casas grandes
y en menor cantidad a las ollas y mesas populares. Segun Stevenson, tan gran
consumo «se explica en parte por el buen nimero de platos elaborados con papas,

calabazas, maiz, trigo y muchas hortalizas y legumbres mezcladas con queso».

Este mismo acucioso observador de la vida colonial, que fundd en el pais la
moderna «investigacion de mercado», consigné que «entre las exquisiteces que
ofrece Ambato consta su delicioso pan, sin par en el mundo, y varias clases de
galletas, en especial unas llamadas hallullas, que se envian a Quito, Guayaquil y
otras partes». Por fin, sefialé entusiasmado que «los quitefios son muy diestros para
cocinar los productos del pais, tanto que con frecuencia me han asegurado que
pueden preparar 46 diversos platos y bollos de maiz, o en los que por lo menos el
maiz es el principal ingrediente; de manera parecida, con papas hacen 32 potajes,

sin contar con los hechos de maiz y papas mezclados».

69



Desde luego, no fue este el Unico tributo de admiracion que la cocina popular recibié
de visitantes extranjeros. Ya en el siglo XVII el corsario Guillermo Dampier -como
tantos otros- habian probado los excelentes platos de mariscos de la isla Puna y en
el siglo XVIII el padre Bemardo Recio habia sido combinado en Tanisagua (actual
provincia de Bolivar) a «una mesa o convite, que dur6 dos horas, con mucha

variedad de exquisitos manjares y bebidas, prueba de la sustancia de la tierra».

A comienzos del siglo XIX, el «Nuevo viajero universal» destac6O el gusto
generalizado de la yerba mate entre los ecuatorianos, que, a la ya de por si
excelente bebida, agregaban «algunas gotas de zumo de naranja agria o de limén, y
flores aromaticas». Y el sabio Charles Darwin, olvidando por un momento sus
preocupaciones cientificas, no dejo de admirar la comida de las islas ecuatorianas,
especialmente el delicioso pecho asado de tortuga y la sopa con carne del mismo

animal.

Por fin, vale la pena citar el testimonio de Mejandro Holinski, gourmet y hombre de
mundo que, a media dos del siglo XIX, justificd la fama de los dulces y helados de
Quito, equiparando estos ultimos a los reconocidamente célebres de Napoles o
Palermo. «La hospitalidad del general Vicente Aguirre -refiere Holinski- me permitio
apreciar la gastronomia ecuatoriana en todo su esplendor; nos sirvieron por lo

menos veinticinco platos y el postre tenia una magnificencia de cuento de hadas».

En fin, la concina tradicional ecuatoriana es el resultado de cientos, quiza de miles
de afios de evolucidon, donde se mezclan en el tiempo sabores de todos los
continentes y regiones del planeta. A nuestros ancestros en el pasar del tiempo los
han acompafado europeos, africanos, asiaticos, etc., que con mucho amor
depositaron aqui sus culturas, tradiciones y hasta sus vidas. Ellos trajeron
conocimientos y variedades de plantas, frutales, granos, animales, etc., que unidos a
los que ya existian en esta Bendita Tierra, dieron origen alo que tenemos hoy. Toda
esa rica tradicién estamos obligados a mantenerla, pues representa parte sustancial

de nuestra cultura, historia e identidad.

Hoy, como ayer, nuestra cocina sigue entusiasmando a propios y extrafios. Y es que

seria imposible el no conmoverse con nuestras incontables exquisiteces. ¢ Cémo no
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estremecerse ante una fanesca gravida y suculenta? ¢O ante una guatita dorada y
substanciosa? ¢ Como quedarse impavidos ante un caldo de patas fulgurante o ante
un luminoso ceviche elaborado con los jugos del mar? ¢Y qué decir de la temblorosa
fritada que, tal que mujer espléndida, atrae las miradas, dilata las narices vy

estremece las fibras méas profundas de todo transeunte?

En estas palabras no hay sino orgullo legitimo y humilde reconocimiento de lo que el
pueblo ecuatoriano adob6 con sus manos y su ingenio. Ninguna mejor prueba de
esa labor de siglos que el derroche de géneros y estilos o la profusién de detalles

secretos que afluye diariamente a nuestra mesa.

Es tan interesante la virtud que tienen los olores, los sabores, las texturas. ¢ Cuantas
veces no nos hemos sorprendido rememorando a determinadas personas, lugares o
situaciones con tan solo olfatear, saborear o tocar algo? Al parecer nuestro cerebro y
la memoria que tenemos de aquellos elementos se agudizan cuando estamos lejos
de donde fueron probados y aquellos recuerdos se transforman en intenciones de

volver a experimentarlos donde fueron fecundados.

Qué ecuatoriano no recuerda el olor de la tierra de sus campos, el sabor de los
confites o golosinas de la nifiez, mismas que muchas veces fueron el premio a una
buena accidn o sencillamente el mimo por ser nifio; la textura y gusto del rompope;
el verde, la papa, el maiz, las especias y su particular combinacién en la cocina
ecuatoriana, en la sazdn de la patria... El olor del pan de la abuela, la colada morada
de la esquina, el majado de la “madrina”, el café recién tostado y molido para el
desayuno; la atencion de un ecuatoriano amable y el sabor de los platos en su

origen auténtico.

Es hora de que nosotros afiancemos nuestras raices y pulamos nuestra gastronomia
sin perder nuestra esencia, creando asi una nueva cultura culinaria con los recursos
naturales que debemos explotar, y pensando que el turismo esta ligado a la

gastronomia.”!

*! Texto pertenece a: Dr. Jorge Nufiez Sdnchez
Director de la Seccion de Historia y Geografia de la Casa de la Cultura Ecuatoriana.
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TABLA 8: Terminologia minima de la culinaria ecuatoriana

Nombre Explicacion
Aguado Sopa espesa con carne
Apanado Envuelto con migas de pan
Cocada Dulce hecho con la nuez del coco
Colada Liguido cocinado a base de harina. Es dulce o salada.

Colada morada

Bebida que se toma caliente preparada con harina de maiz morado, mora y otras frutas,

tradicional del 2 de noviembre. Se sirve con pan en forma de una mufieca.

Encocado Plato de crustaceos cocido en salsa de coco

Empanada Pasta de harina de trigo o de maiz que se estira como para una pizza pequefia, se dobla
después de rellenarla de queso o carne y se frie.

Fanesca Sopa que se prepara en semana santa a base de leguminosas, doce granos y pescado.

Humita Pasta de maiz de sal molida y cocida a bafio maria en hojas de maiz.

Locro Sopa espesa a base de papas

Patacon Redonditos espesos fritos, de una clase de banana verde que necesita cocinarse o freirse.

Quimbolito Pasta de maiz de dulce molida y cocida a bafio maria en hojas especiales.

Tostado Maiz seco frito con poco aceite en una paila.

Llapingachos

Plato combinado de tortillas de papa, ensalada de remolacha, chorizos o longanizas, un

huevo frito, aguate y lechuga

FUENTE: WIKIPEDIA, ENCICLOPEDIA LIBRE
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CAPITULO 1l

3. DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR

3.1. DATOS GENERALES DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON

3.1.1 Cuales son los platos/bebidas/postres/etc. Que conoce Usted, que

son propios de este sector (zona).

TABLA 9: PLATOS PROPIOS DEL SECTOR

TIPO DE PLATOS PLATOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Seco de chivo 130 20,25
SECOS

Ceviche de carne 130 20,25
CEVICHES

Arvejas con guineo 86 13,40
SOPAS

Mango 72 11,21
POSTRES

Néparo de chivo 65 10,12
FRITOS

Cecina 58 9,03
ASADOS

Galllina criolla 28 4,36
AGUADOS/CALDOS

Fresco de tamarindo 25 3,89
BEBIDAS

Chancho 20 3,12
HORNADOS

Pato 13 2,02
ESTOFADOS

Humitas 9 1,40
ENTREMESES

Relleno 6 0,93
ARROZ

642 100

TOTAL

FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON MACARA

ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ
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GRAFICO 1: DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR
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FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON MACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

En el cantdn Macara hay algunos platos tipicos propios del sector, como son:
seco de chivo, ceviche de carne, arvejas con guineo, dulce de mango, Naparo
de chivo, cecina, gallina criolla, fresco de tamarindo, chancho hornado,
estofado de pato, humitas, arroz relleno, entre otros.

Los habitantes del cantdn los toman al seco de chivo y ceviche de carne
como los mas importantes en la gastronomia tipica del sector, ademas hay
dos lugares especificos en el Mercado del Pueblo donde se puede consumir
dichos platos a un buen precio y con un excelente sabor; Mercedes
Sedamano y Alcira Rodriguez son las expertas en hacer seco de chivo y

ceviche de carne respectivamente.

3.1.2 Qué platos/bebidas/postres/etc., se elaboran en épocas de fiestas

en este sector (zona).

TABLA 10: PLATOS QUE SE ELABORAN EL FIESTAS

TIPO DE PLATOS PLATOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Seco de chivo 120 24,64
SECOS

Chancho hornado 91 18,69
HORNADOS

Pinchos de carne 67 13,76
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ASADOS

Fanesca 43 8,83
ESTOFADOS

Fritada 39 8,01
FRITOS

Ceviche de carne 36 7,39
CEVICHES

Conserva de mango 35 7,19
POSTRES

Colada morada 32 6,57
BEBIDAS

Aguado de gallina 9 1,85
AGUADOS/CALDOS

Tamales 7 1,44
ENTREMESES

Arroz con pato 6 1,23
ARROZ

Arvejas con guineo 2 0,41
SOPAS

487 100,00

TOTAL

FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTONNMACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

GRAFICO 2: DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR
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FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTC’)NNMACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

El cantbn Macara ha sido caracterizado como uno de los cantones donde se
organizan las mejores fiestas de la provincia de Loja. En dichas fiestas, los

habitantes elaboran un sin nUmero de platos tipicos, como por ejemplo en
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carnaval venden y consumen seco de chivo, chancho hornado y hay un sin
ndamero de puestos ambulantes vendiendo pinchos asados.

En semana santa preparan la rica fanesca con granos secos y pescado
salado acompafiada de la colada morada con frutas frescas. En las fiestas del
cantén, Cantonizacion e Independencia, también preparan seco de chivo,
chancho hornado y pinchos de carne, pero los visitantes también demandan
ceviche de carne, conserva de mango, aguado de gallina, estofado de pato,
tamales con café, arvejas con guineo, entre otros; hacen ferias de comida

tipica para consumo interno y degustacion de los visitantes.

3.1.3 Cuales son los platos/bebidas/postres/etc., que se elaboran con

mayor frecuencia en este sector.

TABLA 11: PLATOS ELABORADOS CON MAYOR FRECUENCIA

TIPO DE PLATOS PLATOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Arvejas con guineo 98 24,94
SOPAS

Seco de gallina criolla 86 21,88
SECOS

Aguado de Gallina criolla 44 11,20
AGUADOS/CALDOS

Ceviche de carne 37 9,41
CEVICHES

Cecina con yuca 30 7,63
ASADOS

Horchata 20 5,09
BEBIDAS

Arroz con gallina criolla 17 4,33
ARROZ

Estofado de gallina criolla 15 3,82
ESTOFADOS

Hornado de gallina 15 3,82
HORNADOS

Sancochos 9 2,29
SANCOCHOS

Menestras con carne 5 1,27
MENESTRAS

Conserva de mango 4 1,02
POSTRES Manjar de leche 4 1,02

Papa frita con pollo 4 1,02
FRITOS

Tamales 3 0,76
ENTREMESES
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Tallarines 2 0,51
TALLARINES

393 100,00
TOTAL

FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON MANCARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

GRAFICO 3: DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR
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FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTONNMACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

Esta muestra fue tomada a las amas de casa y establecimientos
gastronémicos del canton; en consecuencia a ello tenemos que los platos que
se elaboran con mayor frecuencia en el cantdn son: arvejas con guineo con
un 24.94% y seco de gallina criolla con 21,88%, esto quiere decir que, dichos
platos se los puede encontrar en los restaurantes, puestos de comida, fondas,
mercado, etc., casi todos los dias en la hora del almuerzo. Otros platos como:
aguado de gallina, ceviche de carne, cecina con yuca, horchata, arroz con
gallina criolla, estofado de gallina criolla, hornado de gallina, sancochos,
menestras con carne, conserva de mango, manjar de leche, papa frita con
pollo, tamales vy tallarines, se los prepara con una frecuencia regular en el

canton.
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3.1.4 Cuales son los mas demandados por los visitantes en este sector.

TABLA 12: PLATOS MAS DEMANDADOS

PLATOS FRECUENCIA PORCENTAJE
TIPO DE PLATOS

Ceviche de carne 100 27,86
CEVICHES

Seco de chivo 97 27,02
SECOS

Mariscos 53 14,76
MARISCOS

Cecina con yuca 33 9,19
ASADOS

Arvejas con guineo 21 5,85
SOPAS

Aguado de Gallina Criolla 11 3,06
AGUADOS/CALDOS

Arroz con mariscos 11 3,06
ARROZ

Agua de coco 10 2,79
BEBIDAS

Longaniza 8 2,23
FRITOS

Estofado de gallina criolla 6 1,67
ESTOFADOS

Queso de chiva 4 1,11
ENTREMESES

Chancho hornado 1 0,28
HORNADO

Dulce de grosellas 1 0,28
POSTRES Dulce de leche 1 0,28

Dulce de mango 1 0,28

Helados 1 0,28

359 100,00

TOTAL

FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON MA~CARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ
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GRAFICO 4: DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR
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FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON~MACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ
Los turistas que visitan Macara, van con la idea de consumir especificamente
el ceviche de carne y el seco de chivo, ya que tiene un porcentaje de
demanda alto, del 27,86% y 27,02% respectivamente, lo comento porque
cuando yo también viaje al cantdn a realizar el trabajo de investigacion, fue
con el deseo de probar primero el ceviche de carne; este plato es muy
conocido y apetecido en toda la provincia de Loja. También, platos como:
mariscos, cecina de yuca, arvejas con guineo, aguado de gallina criolla, arroz
con mariscos, agua de coco, longaniza, queso de chiva, chancho hornado,
dulces de grosella, mango y leche tienen una demanda marginal por los

visitantes.

3.1.5 Qué platos/bebidas/postres/etc., recomendaria usted consumir a

algun visitante.

TABLA 13: PLATOS MAS RECOMENDADOS

TIPO DE PLATOS PLATOS FRECUENCIA | PORCENTAJE

Ceviche de carne 117 28,47
CEVICHES

Seco de chivo 101 24,57
SECOS

Néparo 60 14,60
FRITOS
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Dulce de mango 31 7,54
POSTRES

Cecina con yuca 21 511
ASADOS

Caldo de gallina criolla 19 4,62
AGUADOS/CALDOS

Arvejas con guineo 14 3,41
SOPAS

Tamales 14 3,41
ENTREMESES Humitas 14 3,41

Hornado de gallina 12 2,92
HORNADOS

Café 7 1,70
BEBIDAS

Arroz con mariscos 1 0,24
ARROZ

411 100,00

TOTAL

FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON MACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

GRAFICO 5: DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR
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FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTC’)N~MACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

El ceviche de carne y el seco de chivo son los mas recomendados con un
porcentaje del 28,27% y 24,57% respectivamente. El Naparo de chivo, dulce
de mango, cecina con yuca, caldo de gallina criolla, arvejas con guineo,
tamales y humitas con café, hornado de gallina y arroz con mariscos son

platos deliciosos, son poco recomendados por los habitantes de Macara.
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3.2. PLATOS/BEBIDAS/ POSTRES TRADICIONALES

3.2.1 Qué platos/bebidas/postres/etc., conoce que se preparaban hace

afos y en que han cambiando su preparacion

TABLA 14: PLATOS QUE HAN CAMBIADO SU PREPARACION

TIPO DE PLATOS NOMBRE DEL FRECUENCIA PORCENTAJE CAMBIOS EN LA PREPARACION
PLATO
SECOS Seco de chivo 36 48 le ponen cerveza
le ponen coca cola
AGUADOS/CALDOS Aguado de 13 17,33 antes lo hacian con aguardiente, ahoralo
leche hacen con cantaclaro
CEVICHES Ceviche de 8 10,67 Antes no lo cocinaban, ahora se lo cocina
carne un poco en olla de presién
le ponen salsa de tomate
le ponen mote y salsa de tomate
ENTREMESES Queso de 6 8 antes lo envolvian en hoja de guapala
chiva antes lo hacian de pura leche, ahora le
ponen aguay yuca
VICERAS Guata 3 4 le ponen platano verde
le ponen zanahoria
le ponen granos y zanahoria
BEBIDAS Chicha de 3 4 le ponen leche y cafia agria
arroz le ponen cafia agria
Yano lo hacen fermentar en cantaros de
barro. Le ponen cafa agria
SOPAS Arvejas con 2 2,67 le ponen un poco de mani molido
guineo
FRITOS Naparo 2 2,67 lo refrien cocinado, ya no crudo
NSC
POSTRES Dulce de Leche 1 1,33 le ponen coco rallado
HORNADOS Gallina criolla 1 1,33 le ponen vino tinto
hornada
TOTAL 75 100

FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON MACARA

ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ
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GRAFICO 6: PLATOS TRADICIONALES
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FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON MACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

El seco de chivo tiene un alto porcentaje de cambios en la preparacion
durante afos, ya que segun los habitantes del cantdn dicen que sus
antepasados hacian el seco de chivo de un dia para el otro, es decir lo
dejaban “pasar” al chivo en sal, pimienta y comino toda una noche y al otro
dia se lo cocinaba durante horas en lefia, pero en la actualidad, se le pone
cerveza y hasta coca cola, y obviamente ya no se lo cocina en lefia. Algunas
de las personas que lo preparan al seco de chivo, dicen que la cerveza le da
un toque especial en el sabor.

El aguado de leche o “leche de tigre” como se lo llamaba antiguamente, es
una bebida que ha sufrido un cambio medio en su preparacion. Esta muestra
se la tom6 especialmente de las parroquias rurales del cantdén, donde sus
habitantes nos contaron que antes se hacia hervir el aguardiente de cafia o
‘punta” como se lo llama comunmente durante media hora, y se le iba
poniendo la leche de vaca sin hervir poco a poco con el azucar; se lo servia
caliente o sino perdia su sabor. Ahora se hace una preparacion similar, pero
le ponen cantaclaro, el cual es una bebida alcohdlica propio de la provincia de
Loja; ellos alegan que dicha bebida es mas facil de conseguir y muy
economica.

El ceviche de carne y el queso de chiva tiene un cambio en su preparacion

bajo; respecto al ceviche de carne solo algunas amas de casa lo hacen
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cocinando la carne, le ponen salsa de tomate y mote al servirlo, dofia Alcira
Rodriguez quien es la persona que mejor lo hace en el sector, dice que la
clave estd en dejar “pasar” la carne de res durante toda la noche en una
bandeja llena de limén y vinagre. Al queso de chiva antes lo envolvian en hoja
de guapala y lo hacian de pura leche, ahora le ponen agua y yuca.

Platos con cambios casi nulos son la guata que le ponen platano verde o
zanahoria; la chicha de arroz que le ponen leche y cafa agria y sobretodo ya
no la hacen fermentar en cantaros de barro durante algunos dias; la sopa de
arvejas con guineo le ponen un poco de mani molido al servir; Naparo de
chivo lo hacen con la sangre cocinada y ya no crudo; al dulce de leche le
ponen en algunos casos coco rallado; y por ultimo al hornado de gallina criolla

le ponen vino tinto.

3.2.2 Platos/bebidas/postres/etc., conoce que se preparaban hace afios y

gue ya no se elaboran actualmente.

TABLA 14: PLATO QUE YA NO SE ELABORAN ACTUALMENTE

TIPO DE PLATOS NOMBRE DEL FRECUENCIA | PORCENTAJE | QUIEN LOS PREPARABA
PLATO/BEBIDA/POSTRE MEJOR
Zoila herrera
Casas
Nsc
Nc
Ma. Teresa
APERITIVOS Sango de Maiz 96 46,60

Mama de la Sra. Carmen

Loaiza

Mercado

Alcira rodriguez

Mama julia

Zoila herrera

Alcira rodriguez

Mama Alcira

Casas

Mechita

FRITOS Pepian de mani 67 32,52 Nc

Nsc

Ma. Teresa

Mama de la Sra. Carmen

Loaiza

Abuelita de la Sra. Dulce
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Mercado

Sabiango

Mama julia

POSTRES

Arroz con leche

19

9,22

Nsc

Parroquia la victoria

Sabiango

Casas

SOPAS

Sopa de Pan

12

5,83

Zoila herrera

Nsc

Nc

Mechita

Casas

ARROZ

Chanfaina

2,91

Nsc

Zoila herrera

AGUADOS/CALDOS

Aguado de Leche

1,94

Parroquia la victoria

Casas

Nsc

BEBIDAS/FRIAS

Chicha de Jora 1 0,49 Nsc

Jugos 1 0,49 Mercado

TOTAL

206 100,00

FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON MACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

GRAFICO 7: PLATOS TRADICIONALES
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Platos como el Sango de Maiz y el Pepidn de mani con un porcentaje el
46,60% y 32.52% respectivamente ya no se preparan en el canton, las
personas encuestadas alegan que, el sango de maiz, lo hacian antes
nuestras abuelitas como suplemento alimenticio para Sus esposos que
trabajan el campo y debian tener fuerza para trabajar, y como es muy
“laborioso” solo lo hacen de repente; y el pepian de mani casi no se lo hace
porque ha subido mucho de precio el mani y hay poco produccion del mismo;
es decir, no se encuentra en ningun restaurante sango de maiz, solo por
pedido de un dia para el otro, y el pepian de mani (mani molido) se encuentra
en el mercado solo en época de mani, lo venden por libras.

Postres como arroz con leche ya no se la hace en un porcentaje 9,22%, antes
se lo hacia en las casa de la parroquias para vender en el mercado del
pueblo. Y la sopa de pan con un porcentaje del 5,83%, ya no se elabora, la
Sra. Mechita y la Sra. Zoila Herrera, nos dijeron que la preparan en sus casas
de vez en cuando, ya que dicha sopa requiere de tiempo para su elaboracion,
pero es muy sabrosa.

La chanfaina y el aguado de leche son dos platos que ya no se los preparan
con una frecuencia baja. La chanfaina solo cuando se hace una pela de
chancho en la casa, y el aguado de leche muy de repente después de un
partido de ecuaboley.

Bebidas como la chicha de jora y jugos se ha dejado de preparar en los
restaurantes con una porcentaje de 0,49%. Estas, son bebidas que en su
mayoria si las preparan, pero solo en las casas, es decir, un visitante casi no

tiene acceso a su degustacion.
3.3. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES

TABLA 15: PLATOS ACTUALES

NOMBRE DEL . LUGAR DONDE LOS PUEDE
TIPO DE PLATO F INGREDIENTE BASICO
PLATO ADQUIRIR
Chifas

Nc

Nsc

i Camardén, mariscos,
ARROZ Chaulafan 34 . El buen sabor macarefio
carney huevo frito

La carreta

Los delfines

D marcos
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El emperador

Arroz marinero

22

Mariscos

En el Peru

Mercado

D marcos

Arroz con concha

Concha

D marcos

Casas

Arroz relleno

Arroz y longaniza

Casas

D marcos

Arroz alo pobre

Arroz revuelto con huevo

y queso

Casas

ASADOS/A LA BRAZA

Pollo a la Braza

43

Pollo

Brasero rosita

Good chiken

Macondo burger

Si son Pollos

D marcos

Carne Asada

Carne de Chancho

Mercado

Nc

Nsc

Bajos del Municipio

El buen sabor macarefio

Sra. Gladys Jaramillo

Papa con pollo a

labraza

Pollo y papa

D’marcos

Asado de Gallina

Gallina criolla

Si son Pollos

CEVICHES

Ceviche Peruano

25

Picudo-mero

Mercado

Los delfines

Los esteros

Reina del Cisne

D marcos

Ceviche de carne

12

Carne deres

En el pueblo

Mercado

Nc

Nsc

Ceviche de

mariscos

12

Mariscos

D marcos

Los delfines

Ceviche de

pescado crudo

Mero

En el pueblo

Los delfines

D marcos

Los esteros

Mercado

Puente internacional

Ceviche mixto

Mariscos

Los delfines

D marcos

Ceviche de

camaron

Camarén

D marcos
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Ceviche de

1 Concha D marcos
concha
Ceviche de mero
1 Mero Los esteros
crudo
El emperador
Macondo burger
Nc
Nsc
El buen sabor macarefio
La carreta
Los esteros
Churrasco 36 Carne y huevo frito -
Sison Pollos
D’marcos
Macondo burger
Nsc
El emperador
Bandejas 28 Res, pollo y chorizo Lacarreta
D marcos
Mercado
Nc
Nsc
El buen sabor macarefio
El emperador
Bistec de higado 17 Higado de chancho
La carreta
D marcos
Nsc
Burger delicias tropicales
Los esteros
D’marcos
Sango de . Mari \at
) ariscos y platano
mariscos En el pueblo
El sabor selecto
ESTOFADOS
En el Pert
. . Los esteros
Parihuela 5 Mariscos
D’marcos
El sabor selecto
Sango de i
3 4 Camaron Los esteros
camaroén
Reina del Cisne
Bandejade . .
. 2 Mariscos D marcos
Mariscos
Estofado de Mercado
2 Mero
pescado Los esteros
Sudado de .
. 2 Mariscos El sabor selecto
mariscos
Picante de .
. 1 Mariscos Los esteros
Mariscos
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Ufias de cangrejo

Cangrejo

Los delfines

AGUADOS/CALDOS

Mariscos

21

Mariscos, cangrejo,
camarény pescado

En el Peru

Mercado

Nsc

Los delfines

D marcos

Reina del Cisne

Consomé de pollo

Pollo

Si son Pollos

Cantaclaro

Nc

Tiendas

Caldo de Bagre

Bagre

D marcos

Caldo de Pulpo

Pulpo

Los esteros

Encebollados

Albacora

El sabor selecto

BEBIDAS/FRIAS

Cerveza

Cebada

Mercado

Tiendas

Whisky

Nc

Tiendas

Yogurt con frutas

Yogurt

Macondo burger

Colada con frutas

Avenay frutas

Mercado

Frescos

Frutas

Tiendas

BEBIDAS/CALIENTES

Chicha de avena

13

Avena quaker

Casas

Restaurantes

Nc

Nsc

Tiendas

Horchata

Montes

Casas

VICERAS

Banderas

Guata y ceviche de

mariscos

Mercado

Los esteros

D marcos

Guata

Menudencia de chancho

D’marcos

FRITOS

Salchipapa

25

Papay salchicha

Burger delicias tropicales

Burger Heidi

Macondo burger

Good chiken

Nsc

Parques

Si son Pollos

D’marcos

Papa frita

Papa

Good chiken

Macondo burger

Nc

Nsc

D’marcos

El emperador

Pescado apanado

Pescado

Mercado

D marcos
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Mousse de o )
2 Chocolate Delicias tropicales
chocolate
Flan 1 Gelatina Tiendas
POSTRES
Torta helada 1 Durazno Burger delicias tropicales
Burger delicias tropicales
Burger Heidi
Macondo burger
. Good chichen
Hot Dog 32 Salchicha
Nc
Nsc
El emperador
Burger Heidi
Macondo burger
Good chiken
Mercado
. Nc
Hamburguesa 31 Carne Molida
Nsc
El emperador
ENTREMESES Ensalada de . .
) 6 Cangrejo D marcos
Cangrejo
Macondo burger
Pizza 5 Queso y embutidos
Nsc
Pan de Yuca 2 Yuca Macondo burger
Papas rellenas i
| 1 Camarones D’marcos
con camaron
Palta Rellena con i
| 1 Camarones y aguacate D marcos
camarén
Quimbolitos 1 Harina de maiz En el pueblo
Good chicken
HORNADOS Pollo hornado 2 Pollo
Si son Pollos
En el pueblo
Macondo burger
Sopa Marinera 13 Mariscos Mercado
SOPAS D marcos
Sopa de Cangrejo 1 Cangrejo D marcos

FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS EN EL CANTON~MACARA
ELABORADO POR: ANA STEFANIA BRAVO MUNOZ

Segun la informacién recopilada en el cantébn Macara, encontramos que existes 40
platos nuevos que se elaboran en el sector, tales como: Arroz a lo pobre, Arroz con
concha, Arroz marinero, Arroz Relleno, Chaulafan, Asado de Gallina, Carne Asada,
Papa con pollo a la brasa, Pollo a la Braza, Ceviche de camaron, , Ceviche de

concha, Ceviche de mariscos, Ceviche de mero crudo, Ceviche de pescado crudo,
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Ceviche Mixto, Ceviche Peruano, Bandeja de Mariscos, Bandejas, Bistec de higado,
Churrasco, Estofado de pescado, Parihuela, Picante de Mariscos, Sango de
camardén, Sango de mariscos, Sudado de mariscos, Ufias de cangrejo, Caldo de
Bagre, Caldo de Pulpo, Cantaclaro, Consomé de pollo, Encebollados, Mariscos,
Cerveza, Colada con frutas, Frescos, Whisky, Yogurt con frutas, Chicha de avena,
Horchata, Guata, Banderas, papa frita, Pescado Apanado, Salchipapa, Mousse de
chocolate, Flan, Torta helada, Quimbolitos, Pizza, Papas rellenas con camaron,
Palta Rellena con camardn, Pan de Yuca, Hamburguesa, Hot Dog, Ensalada de
Cangrejo, Pollo Hornado, Seco de Pato, Sopa de Cangrejo, Sopa Marinera, Ceviche
de carne, este Ultimo, segun la tabla, se tomo como nuevo, ya que en las parroquias
del cantén, existen habitantes que con una frecuencia minima les parece que son
nuevos, ya que en la antigiiedad solo comian platos a base de granos como arvejas
con guineo, o a la gallina criolla en su mayoria solo la preparaban como aguado,
algunos dicen que el ceviche de carne se lo toma como tipico, porque ya se lo
elabora desde hace mas de 10 afios, y aparecio, por la falta de mariscos en la region

y por los precios altos; para algunos es un plato nuevo.

Como se puede ver en la tabla anterior, la mayoria de platos nuevos son a base de
mariscos, esto es por la influencia del comercio del Perd. La mayoria de mariscos
gue se consumen en Macara vienen desde el pais vecino a un precio menor, que los
gue vienen desde la costa del Ecuador. Dichos platos son muy apetecidos por

habitantes y visitantes.

El pollo a la brasa es un plato nuevo que con una frecuencia mayor a los demas se
lo produce y consume, esto es porque tiene un precio comodo y es de facil y rapido

acceso.

Platos internacionales, promocionados en todo el mundo por las empresas
transnacionales, como hot dog, pizza, milk shake, etc. también se los elabora en
Macara; dichos platos (como se puede ver en la tabla) tiene una frecuencia alta de
elaboracién y consumo entre los habitantes y visitantes, ya que son platos de

preparacion rapida y muy sabrosos al paladar.

Bebidas alcohdlicas como el whisky y el famoso cantaclaro (bebida alcohdlica hecha
en Loja) también tienen su acogida. Muchos de los habitantes nos dijeron que el
cantaclaro ya es su bebida tipica, a pesar de que en la antigiedad no existia; se

puede ver todos los domingos en la tarde, en el parque central o en canchas de
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ecuaboley de las parroquias, a personas tomando una “tocha” de cantaclaro. Al
whisky lo consumen mucho en fiestas, este viene desde el Perd, a un costo menor

gue si lo consiguen el Ecuador.
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CAPITULO IV

4. INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL DEL CANTON

4.1. FICHAS
Ficha 1: Inventario de la gastronomia
NOMBRE DEL C%’}‘I'ISOU c LOCALIZACION
PLATO/BEBIDA/POSTRE | NOMBRE Sf\’c‘sé'i,'\ké?g[’ LUGAR DE EXPENDIO
TIPICO O TRADICIONAL cgﬁégE PROVINCIA | CANTON | CIUDAD | PARROQUIA | CALLE/LOCALIDAD | COMUNIDAD
Mercado
CEVICHE DE Ninguno Baja Mercado Central Loja Macarad | Macara Macara Central, telf.: Ninguna
CARNE
2695398
PICADO DE . . Mercado Central, . . . . Mercado .
CHIVO Ninguno Media Parroquia La Larama Loja Macarad | Macara Macara Central Ninguna
NAPARO DE . . . . . . Mercado .
CHIVO Ninguno Media Mercado Central Loja Macara | Macara Macara Central Ninguna
DULCE DE . . Barrio San Sebastian, . ) , . Barrio Santa .
Ninguno Baja Mercado Central, Loja Macara | Macara Macara L Ninguna
MANGO . Marianita
Parroquia La Larama
Maniar Barrio San Sebastian, Barrio Santa
DULCE DE LECHE ! Baja Mercado Central, Loja Macara | Macara Macara L Ninguna
de Leche . Marianita
Parroquia La Larama
CECINA CON Carne de . Restaurante S/n en los . . . . Bolivar y .
chancho Baja . AT Loja Macara | Macara Macara Ninguna
YUCA asada Bajos del Municipio Manuel Rengel
. . . . . Mercado )
SECO DE CHIVO Ninguno Alta Mercado Central Loja Macaréd | Macara Macaréa Central Ninguna
ESTOFADO DE . ) Restaurante S/n en los . . . . Bolivar y .
PATO Ninguno Media Bajos del Municipio Loja Macara | Macara Macara Manuel Rengel Ninguna
Restaurante el Buen
ARVEJAS CON Ninguno Baja Sabor Macareno, Loja Macara | Macara Macara Mercado Ninguna
GUINEO Central
Mercado Central
AGUADO DE Leche de . . ) . La Barrio Santa .
LECHE Tigre Media Casas Loja Macaréd | Macara Larama Marianita Ninguna
Mercado Central,
AGUADO DE Caldo de Restaurante El Buen Mercado
GALLINA Gallina Baja Sabor Macareno, Sra. Loja Macara | Macara Macara Central, Calle Ninguna
CRIOLLA Criolla Mercedes Sedamano, Manuel Rengel
Rest. El Emperador
FRESCO DE . . . . . . Mercado .
TAMARINDO Ninguno Baja En todo Lado Loja Macara | Macara Macara Central Ninguna
Los Esteros, Barrio San
. . Restaurante Santa . . . . Sebastian, .
POLLO ASADO Ninguno Baja Marianita, Rest. El Loja Macaréd | Macara Macaréa Bajos del Ninguna
Emperador Municipio
Los Esteros,
PINCHOS DE | Carneen Restaurante Santa Barrio San
- Baja Marianita, Rest. El Loja Macara | Macara Macara > Ninguna
CARNE Palito Sebastian
Emperador, Rest. El
Buen Sabor Macareno

Fuente: Entrevistas Realizadas en el Canton Macara

Elaboracion: Ana Stefania Bravo Mufioz
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4.2. Gastronomia relacionada con las fiestas

Ficha 2: Gastronomia relacionada con las fiestas

NOMBRE DE LA
FIESTA

NOMBRE DEL
PLATO/BEBID
A/POSTRE
RELACIONAD
OALA
FIESTA

SIMBOLISMO DEL PLATO

RITUAL DEL PLATO

CARNAVAL

CANTONIZACION (22
DE SEP.)
PARROQUIALIZACIO
N (27 DE SEP.)

CEVICHE DE
CARNE

En realidad se lo hace todo el
tiempo, es decir, usted puede
encontrar esta plato todos los dia
en el mercado. Pero en carnaval y
en las fiestas de septiembre se
triplica la produccion porque hay
mucha demanda de los turistas
que visitan el canton.

Se levanta muy temprano para hacer el plato. Esto se
debe preparar con la carne limpia, se limpia la grasa y
se deja pura carne. Primero se cecina la carne, luego
se la pica y se la pone en un tazén grande blanco. A
parte se hace hervir agua y se le va poniendo a la carne
para que se sancoche hasta que este blanca. Una vez
gue esté blanca, se vota el agua y se la curte con limén
verde, se le pica cebolla, le pone sal y un poquito de
ajino moto. A este plato se lo puede acompafiar con
yuca, arroz, tostado, mote y canguil. Existen dos tips
para la preparacion: sancochar la carne hasta que este
blanca y bien suave, y curtir la carne con la naranja
agria.

POLLO
ASADO

Se lo puede encontrar todos los
dias. Pero en fiestas del cantén,
en carnaval o en las ferias libres
es donde mas se vende. Es muy
fécil de preparar y es muy sabroso
y muy demandado. Ya tiene un
precio comodo para la venta.

Se lo despresa al pollo y se deja pasar en mostaza
hasta que prendamos la parrilla. Ponemos las presas
en la parrilla y le vamos poniendo el chimichurri
(cebolla, ajo, pimiento, comino, vinagre, aceite) con una
brocha. También se lo puede hacer en filetes de
pechuga, se le pone mostaza, vinagre, sal y comino.
Se los cocina en la parrilla hasta que estén doraditos.
Los sirven con arroz y platanos asados o solo pollo y
platano asado.

TODO EL TIEMPO

PICADO DE
CHIVO

Antes solo se lo preparaba en
época de carnaval., porque en esa
época pelaban los chivos la
mayoria de las personas para
tener comida los tres dias de
carnaval. Ahora se lo puede
encontrar todos los dias en el
mercado muy temprano.

Se cocina la cabeza, higado, corazén y lengua del
chivo, una vez que esté bien cocinada, es decir la carne
suave, la picamos, en una paila a parte hacemos un
refrito con tomate, cebolla y culantro, le ponemos el
picado y lo dejamos que se mezcle todo. Antes de
servir le ponemos el culantro y el escabeche y lo
servimos bien caliente con arroz. También, la Cabeza
del chivo se la cocina a parte, la picamos en cuadritos
pequefios. Se hace un refrito en un sartén y se pone los
cuadritos. Dejamos que se refria bien y al Gltimo le
ponemos el culantro picado. A este plato se lo puede
acompafiar con arroz y yuca. Un tip para la preparacion,
es cocinar el picado con el refrito con un jarro de la
misma agua que cocinamos la carne.

NAPARO DE
CHIVO

En la actualidad se pele chivo
todos los dias para vender en el
mercado, al igual que el picado de
chivo, al Naparo se lo encuentro
muy temprano en la mafiana en el
mercado, y, a eso de las 10 am.
Ya no hay. En fiestas no es muy
apetecido, ya que los visitantes y
habitantes prefieren comer otro
tipo de plato.

Primero se cocina la sangre hasta que se compacte,
luego la aplastamos con los dedos para que salga toda
el agua y los pelos del chivo. Luego la desmenuzamos
con los dedos y lo refreimos en arto aceite con cebolla,
ajo, escabeche, condimentos y se lo sirve con culantro.
Otra forma de hacer que se cocina la sangre, con
huevos vy rifiones. Luego la sangre se la exprime hasta
gue no quede nada de agua y se la desmenuza. Luego
se pica los huevos vy los rifiones y se entrevera todo. A
parte hacemos un alifio con tomate, cebolla, pimiento,
ajo, comino, sal y pimienta, refreimos con la sangre, los
rifiones y los huevos. Mezclamos y por ultimo le
ponemos perejil, cebolla blanca y aji. Se lo acompafia
con arroz o si quiere con yuca también. Hay dos tips
para su preparacion: se le debe poner tomate rifién y
primero se debe hacer el refrito.
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Se lo hace todo el tiempo. En la
feria internacional del 10 de
agosto, se vende muy bien, casi a

Se hace hervir la leche a la leche cruda, una hora méas
0 menos en llama bien baja, luego se le pone harina
derretida en un vaso aparte, y mientras se le va
moviendo, se le va poniendo la harina, no hay que dejar
de mover porque se hace bola. Luego se le pone canela
y azlcar. Esto es un dulce delicioso que se lo

DULCE DE la par con las natillas del Pera. acompafia con pan, galletas, tostadas, etc. Hay que
LECHE tomar muy en cuenta que el punto del dulce de la leche,
es cuando empieza a hervir y salta la leche. Se debe

dejar enfriar para poner en las tarrinas.

- Se cecina la carne bien fina, luego se la chancha en
iieormeﬂteguoso rodﬁgtdoc; ecs) una batea de piedra con piedra con el ajo, achiote, sal,
elal)Jlorado en fies‘t)as o reuniones pimienta, vinagre, naranja agria. Se la deja bajo el sol
familiares. Claro que si algun por unas horas. En la noche se la aza en la parrilla y se

CECINA CON | visitante 6 habitante de Macara lo va dando la vuelta, pero no mucho porque se hace
YUCA demanda. lo puede encontrar dura. Se lo acompafa con yuca, arroz, ensalada de
cual uier’dia de IZ semana. tomate. Para que la cecina tome un sabor especial, se
q ' la debe dejar adobada y extendida bajo el sol.
Se cocina a parte la arveja o0 se la compra en el
mercado ya cocinada. Se pica el guineo en cuadritos
pequefios. En una olla a parte se hace un refrito con
Esta sopa se la elabora todo el aceite, cebolla, ajo, comino y achiote. Se le pone la
ti:m c? fantz on las iasaacomo en arveja y el guineo con la misma agua que se cocinaron
o rg {a rantes. Este plato es m y deja que hierva por unos 10 a 15 minutos. Luego se le
dgma?\d:do erf.lasferip binacs:ionuz;; pone quesillo desmenuzado con los dedos y deja que
ARVEJAS del 10 agosto a espese. Luego para servir se le pone el culantro picado
CON GUINEO 9 ’ y se lo come bien caliente. Siempre va acompafnado de
aguacate o guineo maduro, en macara se lo come con
una cucharada de arroz.
Primero se despresa a toda la gallina y se le quita toda
la piel. A parte se hace un refrito con cebolla, ajo y
achiote en una olla, luego se le pone 4 jarros de agua y
se deja que hierva. Luego se le pone la gallina que se
cocine por unos 30 minutos. Después se le pone la
AGUADO DE arveja, zanahoria picada, arroz, caldo maggui Yy
GALLINA condimentos. Este plato se lo debe comer bien caliente.
CRIOLLA Se lo prepara todo el tiempo. Se lo acompafia con yuca, aji y aguacate. Hay que
tomar en cuenta para preparar este plato, que se debe
cocinar primero la gallina, porque la carne es bien dura.
Se deja el tamarindo en un recipiente con agua por
El tamarindo es una fruta que se | unas horas, hasta que la pulpa del tamarindo se
produce en grandes cantidades en | desprenda de la Pepa. Luego con una cuchara
el sur de la Provincia de Loja. | cernimos el tamarindo hasta que todo salga de la Pepa.
Desde siempre se ha tomado jugo | Luego le aumentamos agua, azucar y hielos. También
o fresco de tamarindo. Antes lo | se lo puede preparar de manera diferente, como dice la
usaban como purgante para los | Sra. Mechita que no puede esperar que el tamarindo se
FRESCO DE nifnos que problemas de | desprenda de la Pepa remojandolo. Ella lo pone al
TAMARINDO estrefiimiento. Las comidas tipicas | tamarindo en un cernidor y lo va aplastando con hielos,
siempre se las acompafia con | los hielos hacen que el tamarindo se desprenda de la
fresco de tamarindo. Pepa; luego le aumenta agua y azlcar y le pongo
hielos.
Se la cecina a la carne de res, se le pone sal y pimienta
Son muv tipicos. en la feria | Y S€ le pone en los palillos, luego en la parrilla se la va
BinacionaBIl caga 16 de agosto se asando y poniendo el chimichurri, se le puede poner
encuentras decenas de “carritos ChOI‘IZO', p|r;1|entay celbolla. Ivi | oimi
arrilleros con pinchos de came” o Se cecina la carne y le pone e vinagre, sal, pimienta y
I?as tipicas "carnes en palito”. Creo mostaza. Luego se la pone en los palillos y se le asa en
C- 0 | laparrilla.
FERIA BINACIONAL PINCHOS DE gg;esrzehin\(l)uegg ZZT)(S) u?ncrgggl Se los acompaiia con Chorizo, Salchicha especial de
(10 AGOSTO) CARNE . P ' | fredir, Llapingachos de papa
antes y después de entrar en la .
feria Yuca, p[atanos asados _ o  papa
’ para que el pincho tenga un sabor rico, el chimichurri
debe ser del dia, es decir fresco.
ESQ%ZE&?%?“?’;%?;?S: 32::2”|3ﬁ Al pato se lo despresa, y se lo pone en un tazén grande
{000/ de demanda. Es un plato | P& condimentarlo con la naranja dulce, naranjilla, sal,
costooso Se lo hacén en navFi)dad pimienta y comino. Se lo envuelve en papel aluminio y
reem Ia.zando al V0 En | S€ lo guarda de un dia para el otro. Al siguiente dia se
festivzles de comida ti Fi)ca .ase o lo cocina en una olla con todos los jugos, pero no se le
NAVIDAD, resenta como plato le’ icg de |a | POne agua. Se lo acompafia con arroz, platanos fritos y
CANTONIZACION ESTOFADO Fe i6n. porque dpesde nF:és de 50 | Papa cocinada. Una recomendacion es que se lo debe
(FESTIVALES DE DE PATO gion, porq dejar pasar con todos los condimentos de un dia para el

COMIDA TIPICA)

décadas se lo ha venido
preparando especialmente para
navidad.

otro. Ademas se lo debe cocer durante una hora y
medio minimo, en llama baja para que salga suave.
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CARNAVAL

TEMPORADA DE

MANGOS (OCTUBRE,

NOVIEMBRE Y
DICIEMBRE)

Yo siempre hago chivos pequefios de 15 libras. Primero
El carnaval es la época especial | se lo pela al chivo, se lo despresa y se lo lava bien que
del seco de chivo, a pesar que lo | notenga nada de sangre. A parte en un olla hacemos el
puede encontrar en el mercado o | refrito de tomate, cebolla, ajo, pimienta, comino, achiote
en los restaurantes el resto del | yle ponemos el jugo de dos o tres naranjillas sin agua,
afio. En esta época, todo los | también se le puede poner una cerveza de litro. Cuando
Macarefios, pelan chivo, antes | esté hirviendo le ponemos el chivo, le tapamos y lo
SECO DE solo se lo con_sumia en _familia, dejamos cocinar enﬂllama bien baja durante unas dos
CHIVO ahora todo turista que viene a | horas. Esta acorr)par_wado de arroz, yuca y encebolla}do.
pasar los carnavales aca, lo | Unarecomendacion importante: se debe poner al dltimo
consume. minuto de coccidn, la cerveza, para que con el ultimo

hervor, solo le de sabor, y la carne no quede amarga.
Esta bebida tiene muchisimo | Se hace hervir la leche cruda por unos 20 minutos,
simbolismo en las parroquias | luego irle poniendo la punta muy despacio porque se
rurales del cantén, es una bebida | corta. Hay que moverle todo el tiempo y le ponemos
muy rica, para no dar punta o | cucharadas de azlcar a nuestro gusto. Esto debemos
cantaclaro puro | tomar bien caliente. Esto se ha tomado siempre como
También se le dice Cortado de | una bebida para las fiestas. Mi papa siempre que hacia
Leche, porque se la corta a la | una reunién hacia el aguado para brindar a los
leche con la punta. En carnaval | invitados, y como es suave el sabor tomaban bastante.
siempre nos reunimos en las | El hombre siempre prepara el aguado y la mujer cocina.
AGUADO DE casas para jugar carnaval y se | Siempre en reuniones familiares se hace el aguado de
LECHE toma el aguado caliente por el frio | leche, en cumpleafios, santos, hasta inclusive en el
que provoca mojarse. | campo en matrimonios. También después de jugar
ecuaboley los domingos en la tarde se toma el aguado

de leche.

Se debe coger el mango de un dia para el otro para que
dé leche. Porque si se lo coge en dia y se lo pela en dia
sale el dulce amargo. Ya deslechado, al otro dia se lo
pela, se lo rebana en pedacitos con el cuchillo y se lo
bota en la paila, y antes de que hierva el agua se los
desagua porque o si no se deshace porque el mango es
blandito, se hacen dos o tres desaguadas segin como
este el mango, mientras mas tierno, mas fuerte.
Después de las desaguadas ya se le pone el agua para
hacer el dulce, se le pone al ras del alto del mango, no
El mango es una fruta que se | mucha agua. Se le debe mover y mover todo el tiempo
produce mucho en el cantén, en | o sino se pega. Una vez que hierve cogemos el tiempo
DULCE DE esp_ecial en los meses de octubre, y dejamos que se consuma 2 rpinutos,_luego d(_e ese
MANGO noviembre y d|C|_en_1bre. Se la t|emp0 le ponemos el azucar, ahi se le sigue mowendo_
produce y comercializa. Solo las | o sino se quema, y va dando punto. Para comprobar si
personas que tiene experiencia en | ya tiene punto sacamos con una cucharita un poco de
su preparacion lo hacen. miel la ponemos en un plato y dejamos que se enfrie un
poco, le topamos con el dedo y si ya esta limpio y seco
es que ya esta de punto. Se le pone media botella de
esencia de pifia y para que sea el color verde, se le
pone colorante verde, pero solo una pizca. Luego
volvemos a topar la miel, y si ya esta durita es porque
ya esta el dulce listo. Lo servimos con un colador, lo
enfriamos un poquito y lo metemos en el embase de
plastico antes de que se endure. Dos recomendaciones
importantes: se debe saber muy bien cudl es el punto

exacto del mango, porgue si no se pasa o se quema.

Fuente: Entrevistas realizadas en el Cantdn Macara

Elaboracion: Ana Stefania Bravo Mufioz
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CAPITULO V
5. PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO GASTRONOMICO
TIPICO Y TRADICIONAL DEL CANTON

5.1 Estrategias de promocion y difusion de la gastronomia tipica y tradicional
del cantdn

5.1.1. INTRODUCCION

‘La mercadotecnia moderna requiere algo mas que desarrollar un buen producto,
fijarle un precio atractivo y ponerlo al alcance de sus clientes meta. Las compaiiias
también deben comunicarse con éstos, y lo que dicen nunca debe dejarse al azar.
Para tener una buena comunicacion, a menudo las compaiiias contratan compafias
de publicidad que desarrollen anuncios efectivos, especialistas en promociones de
ventas que disefian programas de incentivos de ventas, y empresas de relaciones

publicas que les creen una imagen corporativa.

También entrenan a sus vendedores para que sean amables, serviciales y
persuasivos. Pero, para la mayor parte de las compafias, la cuestion no esta en si

deben tener una comunicacion, sino en cuanto deben gastar y en qué forma.

Una compaiia moderna maneja un complejo sistema de comunicaciones de
mercadotecnia Tiene comunicacion con sus intermediarios, sus consumidores y
diversos publicos. Sus intermediarios, a su vez, se comunican con los consumidores
y con sus publicos. Los consumidores tienen comunicaciones verbales entre si y con

otros publicos. En todo este proceso, cada grupo retroalimenta a todos los demas.

De este modo, la compafiia se esmera en entregar el mejor servicio y los mas altos
estandares en los productos a todos los consumidores que visitan los restaurantes,
asi como en establecer relaciones integradas, respetuosas y de colaboracién con
cada comunidad donde esté presente. En esta direccion se entrena y se capacita a
los miembros de la compafiia para dar una atencidén personalizada, respetuosa y

amable, que se convierte en un importante medio de promocion.

Las cuatro principales herramientas promocionales son las que se describen a

continuacion:
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. Publicidad: Cualquier forma pagada de presentacion y promocion no personal de
ideas, bienes o servicios por un patrocinador bien definido.

Al decidir sobre los medios, se deben definir los objetivos de alcance, frecuencia e
impacto; elegir los mejores tipos, seleccionar los vehiculos y programarlos. Por
ultimo, sera necesario evaluar los efectos en la comunicacién y las ventas antes

durante y después de hacer la campafia de publicidad.”®?

En el caso de los platos tipicos de Macard, se debe efectuar una publicidad que
abarca practicamente todos los medios posibles, estos son la television, prensa,
radio, una direccidn en internet, carteles y anuncios, resaltando en si el valor

gastrondmico cultural de los platos.

En esta perspectiva se incluye la entrega gratuita de una revista informativa que
explica la calidad de los ingredientes que conforman cada plato.

Por otro lado, la publicidad se orienta a sefialar el valor de una alimentacion
balanceada, y sobretodo saludable. Promocionando que cada plato encaja
perfectamente dentro de una dieta equilibrada, formando parte de los grupos

alimenticios que aportan los distintos nutrientes que necesita nuestro organismo.

También la publicidad destaca la limpieza e higiene, tanto del personal, Asi como de
también de los locales de venta que se limpian profundamente cuando abren en la
mafiana, manteniéndose limpio en plena marcha y se realiza un aseo muy profundo

cuando se cierra en la noche.

“. Promocion de ventas: Incentivos de corto plazo para alentar las compras o

ventas de un producto o servicio.
Tipos:

1. Promocién de consumo.- ventas promocionales para estimular las

adquisiciones de los consumidores.
Instrumentos de promocién de consumo:

Muestras: Obsequio de una pequefia cantidad de un producto para que los

consumidores lo prueben.

32 REY, Manuel, “Fundamentos del Marketing Turistico”, EDITORIAL SINTESIS, S.A.
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Cupones: certificados que se traducen en ahorros para el comprador de
determinados platos.

Devolucion de efectivo (o rebajas): Devolucion de una parte del precio de compra.

Paquetes promocionales (o descuentos): Precios rebajados directamente por las

personas que estaran a cargo de elaborar y vender los platos.

Premios: Productos gratuitos o que se ofrecen a bajo costo como incentivo para la

adquisicion de algun producto.

Recompensas para los clientes: Recompensas en efectivo o de otro tipo por el
uso regular de los productos o servicios de alguna compafiia.

Promociones en el punto de venta (ppv): Exhibiciones o demostraciones en el

punto de venta o compra.

Concursos, rifas y juegos: Eventos promocionales que dan al consumidor la

oportunidad de ganar algo por suerte o con un esfuerzo extra.

2. Promocion Comercial.— promocion de ventas para conseguir el apoyo del
revendedor y mejorar sus esfuerzos por vender.

3. Promocién para la fuerza de ventas.— promocion de ventas concebidas
para motivar a la fuerza de ventas y conseguir que los esfuerzos de ventas
del grupo resulten mas eficaces.

4. Promocién para establecer una franquicia con el consumidor.—-
promocion de ventas que promueven el posicionamiento del producto e

incluyen un mensaje de venta en el trato.”*

Uno de los aspectos mas relevantes de las promociones de ventas que se serian
para los platos tipicos del Canto Macara, corresponden a la Promocién de consumo,
principalmente con una de sus herramientas, las muestras, que consiste regalar una
pequefa cantidad del producto para su degustacion, asi incentivando al consumidor
a comprar cualquiera de los platos. Como por ejemplo: al dulce de mango se lo haria
probar en una pequefia paleta de helado, invitindole al visitante a comprar el
producto. Otro de las herramientas de la promocién de consumo que utilizariamos,
son las Promociones en el punto de venta (ppv), donde destacaria la venta de

combos, el cual incluye bebida, plato fuerte y postre. Por ejemplo: que por la

33 REY, Manuel, “Fundamentos del Marketing Turistico”, EDITORIAL SINTESIS, S.A.
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compara de un plato de seco de chivo, le viene gratis un vaso de fresco de
tamarindo y una galleta con dulce de mango; por la compra de cuatro ceviches de
carne, el quinto es gratis; por la compra de un aguado de gallina, la porcion de arroz
y patacones es gratis, etc.

“. Relaciones publicas: Establecimiento de buenas relaciones con los diversos
publicos, que implican una publicidad favorable y la creacion de una imagen positiva
de compaiiia, es el instrumento menos utilizado de las principales herramientas de
promocion, aunque su potencial en dar a conocer y hacer que se prefiera un

producto, es mas grande.

Las relaciones publicas implican la determinacién de objetivos, la eleccion de los
mensajes y vehiculos, la instrumentacion del plan y la evaluacion de los

resultados.”

En esta parte, tendriamos gran ventaja, ya que no habria intermediarios para brindar
nuestro producto. Las personas que elaboran el producto lo van a vender. Se
trabajaria arduamente para garantizar que sus procesos y procedimientos funcionen
correctamente y asi tener la certeza de entregar siempre un producto y un servicio

confiable.

Se plantearia una politica para la campafa, la cual seria que cada vez que se
atiende a un cliente, esmerarse en que viva un momento especial. Porque la

verdadera razon de ser del negocio, es el cliente y su familia.

Ventas personales: Presentacion oral en una conversacibn con uno 0 mas

compradores posibles con la finalidad de realizar una venta.

Dentro de estas categorias se encuentran instrumentos especificos, como las
presentaciones de ventas, las exhibiciones en los puntos de venta, los anuncios
especiales, las presentaciones comerciales, las ferias, las demostraciones, los
catalogos, la literatura, los paquetes de prensa, los carteles, los concursos, las

bonificaciones, los cupones y las estampillas de propaganda.”

3 REY, Manuel, “Fundamentos del Marketing Turistico”, EDITORIAL SINTESIS, S.A.
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5.1.2. M PROPUESTA DE PROMOCION
Lo més importante es la forma de llegar al cliente.
5.1.2.1. FESTIVAL ANUAL DE COMIDA TiPICA MACARENA

Una propuesta seria realizar un Festival de comida tipica Macarefia cada afio en la
época de carnaval, donde hay gran afluencia de turistas, tanto para el Ecuador como
para el Pera. El lugar estratégico seria el Puente Internacional de Macard, paso
obligado hacia el Ecuador y el Perl. Se armaria puestos de comida, con carpas,
mesas Y sillas, donde se venderia los platos por las personas de la comunidad.
También habrian personas entregando los pequefios recetarios (foto, ingredientes,
preparacién y valor histérico del plato) a manera de tripticos de los 14 platos tipicos
mas ofertados y demandados en el cantén, como son ceviche de carne, seco de
chivo, estofado de pato, fresco de tamarindo, dulce de mango, picada de chivo,
Naparo de chivo, dulce de leche, cecina de carne, arvejas con guineo, aguado de
leche, aguado de gallina criolla, pollo asado, pinchos de carne.

I FESTIVAL ANUAL DE COMIDA T{PICA MACARENA”
Puente Internacional de Macard

En época de Carnaval

PARTICIPANTES: Sra. Alcira Rodriguez, Mercedes Sedamano, José Criollo,

Eudoro de Jesus Rosario, Gladys Jaramillo, Isabel Vega y Patricio Roman.

COLABORADORES: Ministerio de Turismo del Ecuador, Consejo Provincial de

Loja, | Municipio de Macaré, UTPL y sobretodo la comunidad Macarefia.
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JUSTIFICACION: Segun la fuente del Anuario de Entradas y Salidas
Internacionales-INEC (2007) y Direccion Nacional de Migracion (2008), Elaborado
por la Gerencia Nacional de Planificacion y Cooperacion Externa del Ministerio de
Turismo, dice que anualmente entran y salen 29 688 turistas por el Puente
Internacional de Macard, y que solo en el mes de Febrero hay un flujo de 3104
turistas por la época de carnaval. Con el Festival de Comida Macarefia no solo se
promocionaria los platos tipicos, sino que también se le dara un trato de calidad al
turista desde el primer momento que entra al pais, hacerle participe de nuestra
cultura con nuestra deliciosa gastronomia, ayudariamos econdémicamente a la

comunidad y los incentivariamos a la comercializacion de dichos platos.
OBJETIVOS:

- Promocionar los platos tipicos de Macara

- Capturar el 50% del total de turistas que por Macara pasan anualmente en
época de carnaval.

- Ayudar al incremento econémico del sector

- Fomentar el turismo comunitario

- Incentivar a los pequefios comerciantes en la elaboracion continua de dichos

platos.
5.1.2.2. GUIA GASTRONOMIA

Otra estrategia de mercado, seria la elaboracion para la difusion de una GUIA
GASTRONOMICA DE LOS PLATOS TIPICOS DEL CANTON MACARA. El
municipio de Macara en union con el Ministerio de Turismo, podrian desarrollar esta
idea, con el objetivo de que el Ecuador y el Pera conozcan de la gastronomia
macarefia, y que cada visitante interno o externo no se vaya del cantén sin antes

probar uno de los ricos platos que ofrece Macara.

En el Ecuador se conoce y elaboran platos peruanos. Por ejemplo, en Macara
existen mas de tres restaurantes de comida peruana, uno de los mas visitados el
Restaurante el Bucanero, donde venden ceviches y platos peruanos acompafados
de cerveza peruana, la famosa Cerveza Cristal; cualquier visitante que vaya a
Macara lo primero que come es comida peruana. Pero en el Pueblo o Cantén del

Perd mas cercano desde Macara, ningun peruano conoce de nuestra gastronomia, y
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peor aun existen restaurante de comida ecuatoriana, nadie sabe del ceviche de

carne, Ngparo de chivo, picado de chivo, etc.

La guia gastrondmica se llamaria “LOS SABORES DE MI TIERRA MACARA”,

tendria una introduccién general del cantén.

Estarian 14 platos tipicos como: Naparo de chivo, Ceviche de carne, Picado de
chivo, Seco de chivo, Aguado de gallina criolla, Aguado de Leche, Dulce de mango,
Dulce de Leche, Fresco de Tamarindo, Estofado de Pato, Arvejas con Guineo,
Cecina de Carne, Pinchos de Carne y Pollo Asado; con sus ingredientes,

preparacion y los secretos del su sabor.

Se promocionaria ademas los lugares donde se los puede adquirir y la persona que
lo elabora.

OBJETIVOS:

- Promocionar los platos tipicos del Canton Macara

- Difundir los platos tipicos en todo el Ecuador y Norte del Peru
- Ayudar a la comunidad para la publicidad de sus locales

- Incentivar al turismo comunitario

- Proponer que visiten nuestra tierra y saboreen nuestra gastronomia
5.1.2.3. FERIAS DE COMIDA TIPICA

Ferias de comida en diferentes ciudades del pais, Tiene como principal objetivo dar
a conocer los platos cuyo sabor y elaboracion son propios de la ciudad de Macara, y
gue no se pueden encontrar en otra ciudad, ya que los ingredientes y los secretos
son propios de los lugarefios y eso le da un toque especial. Si bien es cierto por
ejemplo que la fritada tiene como ingrediente principal y Unico la carne de cerdo, no
es menos cierto que el sabor y la presentacién asi como la guarnicién, difieren de
una ciudad a otra, la fritada que se expende en Macara es diferente sabor y

presentacion ala que se expende en Loja.

En esta actividad deben intervenir los sectores publicos y privados del Cantén, como

una manera de incentivar la produccién y fomentar el turismo.
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5.2. Instituciones y Organismos que Promocionan/Comercializan los

Platos/Bebidas/Postres tipicos y tradicionales
Ministerio de Turismo del Ecuador y la Gerencia Regional del Austro*®

1. El 17 de septiembre del 2007, con un aporte de 11 mil délares, el Ministerio
de Turismo a través de la Gerencia Regional del austro realiza un
levantamiento de informacién, para desarrollar la Ruta Gastrondmica del

Austro.

El objetivo de este estudio es establecer nuevas rutas gastronémicas que
incrementen la actual oferta turistica de la region, identificando el caracter
étnico de las comunidades del austro con la vision cultural y alimentaria,

basada en la cocina andina y tradicional.

De esta manera se podran identificar atractivos donde confluyan la etnografia,
gastronomia y el turismo, poniendo de manifiesto la gran riqueza y diversidad

cultural que posee la region austral del pais.

2. El 4 de agosto del 2008, el Ministerio de Turismo lidera una campafa de
rescate a la cultura de los pueblos a través de la identificacion de los platos
tipicos y recetas que representan a cada poblacion por donde transitara el

tren que saldra desde Quito hacia Guayaquil.

En esta ruta, se han visitado 24 pueblos e identificado mas de 60 diferentes
platos, algunos de ellos en proceso de extincion como el toro de Salcedo
(gelatina de chancho) o los pastelillos de Yaguachi, mientras se observan

nuevos platos como las tilapias asadas y el hornado Light de Bucay.

La actividad turistica, manifiesta la Ministra Sién, reline multiples factores que
configuran un entorno altamente favorable para impulsar una actividad
productiva, por ello "al apoyar en la conservacion de la riqueza gastronémica
de nuestros pueblos, al generar beneficios econdmicos a través del turismo
para las comunidades y al fortalecer la sostenibilidad financiera de esas
instancias, estamos generando nuevas oportunidades de empleo vy
promoviendo nuestro patrimonio natural de forma tal que, garantizaremos su

cuidado y correcto uso por medio de un turismo de caracter sostenible que

3 www.turismo.gov.ec//informacion turistica archivos 2007
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nos permita ofrecer una alternativa de trabajo para la pequefias comunidades

y una experiencia inolvidable para el turista visitante", dijo finalmente.

El 29 de agosto del 2008 el Ministerio de Turismo promueve intensa
promocion de la ruta gastronémica en el Cafiar y El Oro.

Este proyecto fue liderado por La Ministra de Turismo, economista Veronica
Sién de Josse de ese tiempo. Uno de los objetivos de dicho proyecto fue
identificar los platos tipicos de estas provincias, supervisados por un equipo
técnico especializado en temas gastronémicos que pertenecen al Ministerio,
gue al momento trabajaron intercambiando recetas y acordando nuevas

modalidades de presentacién en sus platos.

Con el compendio de informacion se busca elaborar guias gastronémicas que
contribuyan como elementos de promocion para los viajeros nacionales y
extranjeros que decidan visitar esta hermosa region de la patria. El proceso
de informacion, ira de la mano con la firma de varios convenios de
adiestramiento entre el Ministerio de Turismo, las comunidades y las
Universidades, para que se capacite permanentemente en temas como:
practicas de manipulacion de alimentos, presentacion de platos tipicos,
mejora de los establecimientos, con el fin de asegurar la calidad de los

productos”

Esta ruta gastronémica de Cariar y el Oro, empez6 por la provincia del Cafar,
donde los platos ofrecidos fueron preparados a base del maiz, que es el
elemento principal de la dieta alimenticia de los Andes y se lo consume en

diferentes formas de presentacion.

Los potajes, entremeses, bocados, platos fuertes, sopas, y especialidades de
la cocina tradicional de Cafar, fueron ofrecidos por establecimientos que, con
esmero, prepararon y les ofrecieron a los visitantes, conjuntamente con una
explicacion minuciosa de las maneras de preparacion y la utilizacion de

productos propios de la zona.

Se brindaron choclos cocidos, tortillas de choclo, las tortillas de “paruc’,

(elaboradas con maiz semimaduro), las humitas, tamales y el morocho, las
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empanadas, las cholas (pan relleno de queso) el chocolate con leche y no
podia faltar, el mote pillo con queso.

Las “cascaritas” de chancho de Azogues, un plato tipico con legendaria
identidad y un deleite para el paladar exigente de los turistas que, en gran
cantidad llegan de todas partes del pais.

Tras degustar las delicias de esta zona, se matiz6 el recorrido con la visita a
lugares turisticos como el Santuario de San Francisco o Virgen de la Nube, un
templo embleméatico de la ciudad de Azogues.

En la provincia del Oro, los visitantes disfrutaron de los platos de la cocina
tradicional de Machala y Zaruma, eventos que tuvieron la colaboracion de sus

respectivos municipios.

El primer punto de parada fue el restaurante el Nuevo Edén. Su anfitriona
Dofia Betsy Vera Quifiones, duefia de un prestigioso y tradicional local de
comidas se habia esmerado en la preparacion de 8 platos elaborados a base
de mariscos y productos del mar. Hubo desde pescado frito, sango de verde,
camarones reventados, conchas asadas, bolones de verde, platanos fritos,
sopas Yy los famosos seviches de camaron ya reconocidos internacionalmente

por su sabor y frescura.

A continuacion, el festival de carnes a la patrrilla ofrecidas en el restaurante “El
Carbdén de Freddy”, mostré la preferencia que tiene el visitante de Machala
por la comida local. Aqui hubo deliciosos platos y bocados preparados a base
de una amplia gama de carnes asadas y cocidas acompafadas de ensaladas,

salsas, limonadas y jugos hechos a base de frutas de la localidad.

Una gran fiesta muy bien organizada por la Unidad de Turismo del Municipio
de Zaruma y sus autoridades habia convocado a todo el pueblo para dar la
bienvenida a los periodistas visitantes que llegaban a este hermoso rincén de

la patria.

Entre los manjares que se presentaron y que son tipicos en Zaruma estan: el
tigrillo, plato tipico de exquisito sabor, tiene platano verde cocido mezclado
con queso y huevo, se sirve con carne. El molloco, empanadas de queso, de

platano, de papa china, muchines de yuca, bizcochuelos, tamales, morcillas,
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chanfaina, huevos de faldiquera, mote, repe, arvejas con cuero. En dulces, se
ofrecieron: dulce de sidra, manjar de coco, conservas, chimbos, melcocha. En

licores el aguardiente, mistelas, ojo de pollo, lechada.

“Zaruma, tiene todos los méritos y los atributos para ser declarada Patrimonio
Cultural por la UNESCO”, decia Melba Cabrera Directora de la Unidad de
Turismo en su discurso al tiempo que saludaba y felicitaba por la iniciativa del
Ministerio de Turismo augurando que la visita de la prensa, sea lo mas
provechosa. La tecnologia de la radio difusién, hizo posible que el acto sea
transmitido en vivo por la sefial de Radio Lider y sus 5 repetidoras en Machala
y RTU en la ciudad de Cuenca.

Ministerio de Turismo, representado por la Direccion Regional de

Turismo Frontera Sur y de los gobiernos seccionales.*

1. El 22 y 23 de abril del 2010 se realizé la Vitrina Turistica Binacional de la
Region Sur del Ecuador y Norte del Perd, "Destino Sin Fronteras" en Piura-
Perd. Participaron mas de 200 personas entre empresarios turisticos y
representantes de varias instituciones relacionadas con la actividad turistica

de Loja y Zamora (sur de Ecuador).

En esta cita turistica que se desarrollo en el Parque Infantil "Miguel Cortez"
de la ciudad de Piura, se promocionaron los destinos turisticos de Ecuador,
con especial énfasis los de la frontera sur (El Oro, Loja y Zamora Chinchipe).
Una muestra fotografica, videos promocionales, folleteria y una exquisita
gastronomia complementaron la estrategia de promocion de sus

organizadores.

El tema central de este encuentro turistico binacional fue el desarrollo de
mesas de trabajo entre autoridades, empresarios, comunicadores sociales y
el sector académico, para analizar los avances de los compromisos
adoptados, en el marco de los Comités Técnicos Binacionales en torno al

transporte, aduanas y migracion.

*® Fuente: Documentos Gerencia Regional del Sur
Director: Ing. Fabian Altamirano
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Con el fin de fortalecer el turismo transfronterizo las autoridades plantearon el
desarrollo y promocién de otras rutas turisticas binacionales, a mas de las ya
establecidas, como las Rutas del Spondylus y Qapaq Nan; y evaluaron la
potencialidad de la Ruta de Yaku Nambi o Ruta del Agua, que viene

impulsando el Ministerio de Turismo de Ecuador en la Region Amazonica.

Segun dio a conocer el Director Regional de la Frontera Sur del Ministerio de
Turismo, Fabidn Altamirano, este encuentro turistico de la region sur del
Ecuador y region norte del Peru, tiene como objetivo principal consolidar a
estas regiones dentro de la oferta turistica binacional ecuatoriana-peruana,
desarrollando productos turisticos de calidad en base a los recursos naturales
y culturales disponibles.

En este espacio se ofreceran paquetes turisticos, informacion de atractivos,
artesanias y productos agroindustriales. Se promocionara también las
costumbres y tradiciones de estas dos regiones a través de la musica y

danzas tipicas.

Ejes del encuentro

Para este encuentro turistico binacional, los organizadores definieron tres

grandes temas:

- Promocioén Turistica

En este espacio participaran alrededor de 215 empresarios ecuatorianos de:
Agencias de Viaje y Turismo, Hoteles, Bares, Discotecas y Restaurantes,
representantes de instituciones publicas (Municipio, Gobernaciones,
universidades, gobiernos provinciales y Ministerio de Turismo) y una cantidad
similar por parte del Per principalmente de la region Piura, asi como de las

regiones de Tumbes, Lambayeque, La Libertad.

- Encuentros y mesas de negociacion

En este segmento se debatiran temas de politicas publicas a cargo de

autoridades peruano ecuatorianas, temas empresariales de comercializacion
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de servicios, cultura vy deporte (Gastronomia, Arqueologia, etc.),

académicos, y temas de intercambio de comunicadores sociales.

- Espacios de Integracion

Se tendran espacios de integracion a través del almuerzo y cena, para

mostrar todo el atractivo y riqueza cultural de los dos paises.

Ecuador entregara a los asistentes sombreros de paja toquilla, DVD de
promocion de Ecuador, Afiches, Tripticos, Plegables, Guias Turisticas de las
Provincias de Loja y Zamora Chinchipe, Guias Gastronémicas de la Provincia
de Loja, DVD Destinos Sin Fronteras y material promocional de las 24

provincias del Ecuador.

La muestra gastrondmica de Loja y Zamora Chinchipe estara representada
por la: cecina, gallina cuyada, tamales, dulces lojanos y ceviche de carne de
Loja; y por las ancas de Rama de Zamora Chinchipe.

Esta Vitrina Turistica se realiza como resultado de los compromisos y
acuerdos de entendimiento asumidos por las autoridades de los dos paises,
para facilitar e impulsar acciones de fortalecimiento de la actividad turistica

binacional.

Ministerio Coordinador de la Produccién®

1. El 3 de abril del 2010, el Presidente de la republica Rafael Correa, dio a
conocer que el turismo ya forma parte del Programa de Estrategias
Productivas, disefiado por el Ministerio Coordinador de la Produccion, en el
gue se han identificado varios sectores donde es facil sustituir importaciones y

atraer divisas.

En este programa se consagra la vision del Gobierno Nacional, que considera
sumamente importante a la inversion privada para alcanzar los objetivos
sociales y de infraestructura, para lo cual "se estan buscando empresas e

inversionistas inteligentes, dispuestos a crear empleos que paguen salarios

37 .
www.turismo.gov.ec

Fuente: Informacion del H. Concejo Provincial de Loja
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dignos, que diversifiguen la matriz productiva y transformen los mejores

productos, para cubrir el mercado interno y para la exportacion.

La prioridad es crear y comercializar alimentos de valor agregado; productos
agricolas no alimentarios como flores y silvicultura; energia renovable;
servicios estratégicos para exportacion; software y consultoria; turismo y
artesania; logistica y transporte; construccion y cerdmica; manufacturas:
textiles y confecciones; y, productos de metalmecénica, segun informa el

portal del Ministerio Coordinador de la Produccién.

En el segmento de turismo, se afirma que cada afio, millones de ecuatorianos
y turistas extranjeros visitan las ciudades, reservas naturales, playas y
montafias, y se brinda la oportunidad a hoteles y a otras inversiones turisticas
gue produzcan nuevos empleos y empresas relacionadas de apoyo. Para
ayudar a que los alojamientos ofrezcan las comodidades que los viajeros
demandan, se dara la bienvenida a empresas que puedan fabricar o
ensamblar calefaccibn moderna y equipos de aire acondicionado,

sustituyendo dichas importaciones.

Subsecretaria Regional de Turismo, Subsecretaria de Gestion Marina
Costera, Direccion de Turismo de la Municipalidad de Guayaquil, Camara
de Turismo de Playas, Capitania de Puerto de Guayaquil, Prefectura del
Guayas, a Junta Parroquial El Morro y, empresas como Unidn Vinicola

Internacional, Toni S.A, personas naturales, entre otros.®

1. El 1y 2 de mayo se realizo en VIl Festival de la lisa y el Marisco en Puerto El
Morro que promociona el turismo comunitario y la conservacion de la

naturaleza de esta hermosa zona del Mundo Costa.

Este Festival, cada afio convoca a cientos de turistas nacionales y
extranjeros se realiza con la participacién activa de los miembros de la
comunidad, quienes advierten que la actividad turistica les brinda la
posibilidad de impulsar negocios y emprendimientos productivos, para lograr

su desarrollo socioeconémico.

38 . . . s e .. . .
www.turismo.gov.ec//informacionturistica//ministeriodeturismo
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El arte, la cultura, el contacto con la naturaleza y la gastronomia, seran los

ejes centrales de este certamen.

Mientras la Asociacion de Artesanos José de Villamil exhibe y vende variadas
artesanias en ocho stands; las amas de casa de la localidad preparan platos
tipicos con lisa y mariscos y seran vendidos al publico a precios que van
desde los $ 2.50, oo. Lisa asada con moros de lenteja y café, ceviches de
concha y camaron, cangrejos, conchas asadas, son entre otras las delicias
gastronomicas que encuentra el visitante durante los dos dias del Festival en
12 stands.

Centro de Facilitacién Turistica Regional®

1. El 21 de abril del 2010, se cre6 el Centro de Facilitacion Turistica Regional en
la ciudad de Loja, gracias a la firma de un convenio tripartito entre la Direccion
Regional Frontera Sur del Ministerio de Turismo, el Gobierno Provincial y el

Municipio de Loja.

El objetivo de este Centro es apoyar y facilitar el desarrollo turistico, bajo
parametros de sostenibilidad que permitan estimular la actividad y generar
nuevas posibilidades de oferta turistica. Las provincias estan involucradas en

este proyecto.

El Centro promocionara la imagen turistica de las provincias de Loja, Zamora
Chinchipe y EI Oro, pertenecientes a la Region Sur del Ecuador. Brindara
ademas informacién y orientacion gratuita al turista, asi como también
servicios de: casilleros, cafeteria, artesanias, espacios virtuales, entre otros,
para comodidad del visitante. En este proyecto el Mintur invertira USD 30.000,
00 Yy junto a las instituciones locales trabajara por un destino turistico

competitivo.

El Gerente Regional Frontera Sur del Ministerio de Turismo, Fabian
Altamirano, el Prefecto de la Provincia, Rubén Bustamante y el Alcalde del
canton Loja, Jorge Bailon, firmaron este martes el convenio tripartito de
cooperaciéon, en una ceremonia que se realizé en los salones del Gobierno

Provincial de Loja. La Presidenta de la Camara de Turismo de Loja,

* Fuente: Gerencia Regional Sur
Director: Ing. Fabian Altamirano
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empresarios turisticos e invitados especiales solemnizaron la firma de este

compromiso.

Fabidn Altamirano en su intervencion destacé la firma de este convenio que, a
su criterio, demuestra la alianza que existe entre las diferentes autoridades de
la provincia, para impulsar la labor turistica, como una de las actividades mas

relevantes dentro de la economia de la Region Sur del Ecuador.

Entre tanto el Prefecto Bustamante, dijo que este tipo de iniciativas
fortaleceran la imagen de la region, contando con un sitio donde el turista
pueda obtener toda la informacion necesaria en forma precisa.

El Ingeniero Jorge Bailon Alcalde del cantdn Loja, en su intervencion, sefialo
lo importante de impulsar este tipo de procesos turisticos para dinamizar el

turismo.

La firma de este convenio forman parte del Programa 015 Desarrollo de
Destinos y Facilitacion Turistica, 2.2 Facilitacion Turistica, del PLANDETUR
2020, herramienta que marca el norte del desarrollo turistico del Ecuador.
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CAPITULO VI

6. PROPUESTA EN BASE AL INGREDIENTE BASE, PROPONER
ALTERNATIVAS DE PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA EL DESAYUNO

ESCOLAR DE ESCUELAS. (Potencialidades Gastronémicas (Capacidades de

actores locales).

6.1. ¢, Cudl es el ingrediente béasico del sector, que més se emplea en la
elaboracion de platos?

TABLA 16: INGREDIENTE BASICO DEL SECTOR

TIPO INGREDIENTE PLATO/BEBIDA/POSTRE
Arveja Arroz con Arveja
Sopas

Arveja con guineo

Fréjol Sopas

Fréjol con papa

Café Con tamales
Cerveza Para el seco de chivo
Arroz En todos los platos

Arroz con gallina criolla

GRANOS Maiz Seco de gallina criolla

Arroz con camarén

Arroz con carne

Arroz con pollo

Arroz con mariscos

Aguado de Gallina Criolla

Tamales

Chicha de maiz

Guineo Choclo con queso
Sopas
Repe

Papa Arveja con guineo
Chifles

Sango de maiz

Papa frita

Yuca Con fritada

Muchines de yuca

ALMIDONES Platano Yuca asada

Cecina con yuca

Chifles
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Gallina Criolla

Sango para los mariscos

Patacones

Seco de gallina criolla

CARNES

Pescado

Estofado

Carne de chancho

Fritada

Pollo

Cecina

Sancocho

Hornado

Arroz con pollo

Mariscos

Seco de pollo

Pollo asado

Hornado

Estofado

Fritos

Mero

Ceviches

Arroz marinero

Bandeja de Mariscos

Ceviches

Carne de Res

Ceviche de carne

Chivo

Seco de carne

Sancocho

Seco de chivo

Mango

Néaparo

Dulce de mango

FRUTAS

Mani

Miel de mango

Pepian

Leche

Guata

Caldo de Bagre

Salsa de Mani

Alfefiques

Con café

LIQUIDOS

Vinagre

Para todas las carnes

Fuente: Encuestas realizadas en el Cantén Macara
Elaboracion: Ana Stefania Bravo Mufioz

La necesidad de introducir habitos alimenticios saludables, en la poblacién empieza
en la nifiez. En consecuencia el programa de desayuno escolar que se ha
implementado en las escuelas fiscales como politica de gobierno, intenta que los
nifios crezcan sanos y saludables en base a una alimentacién, que partiendo de los

productos propios del lugar alcance el objetivo propuesto.
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“Segun la nutricionista Maria Clara Yepes, nos dice que los nifios en edad escolar
pasan la mayor parte del dia en el colegio. De ahi la importancia de una buena
nutricién durante estas horas que estan lejos de casa. También nos orienta Ademas
nos orienta en la distribucion de los Alimentos que siempre se debe incluir un

desayuno saludable:

Fruta o verduras crudas: Puede ser cualquiera de éstas: 1 platano fresco; 1
manzana pequefia lavada; 1 pera pequeia lavada; mango en cuadritos; pifia dulce
en cuadritos; 1 kiwi en cuadritos; 4 frutilas en mitades; papaya o sandia en
cuadritos; melén en cuadritos o bolitas; mandarina o naranja; 2 zanahorias
pequefas. Para hacer la fruta mas atractiva, puede incluir un tarrito de leche
condensada o de crema de leche con azucar, o una botellita de leche de sabores.

Cereal: 1 porcidn pequefia, que puede presentarse sola o con proteinas; avena

tostada con canela puede ser una buena alternativa.

Harinas solas:

1 pan

1 pedazo de pastel

1 Paquete de galletas dulces o saladas.

Preferiblemente de mantequilla tipo caseras.

Con proteinas:

1 bufiuelo

2 bizcochos medianos con un sobrecito de mermelada o de miel

2 0 3 triangulitos de Sanduche ya sea de queso, jamén y queso, queso crema y

mermelada, mermelada o atiin con mayonesa y tomate.

1 mini hot-dog.

Proteina: 1 porcion pequefia. Puede ser una de las siguientes alternativas:
- Yogurt o cualquier postre que sea a base de leche o queso

- Queso (cualquier tipo) en trocitos
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- Cubitos de jamon
- Salchichas pequeiias empacadas en dos unidades

- Chochos, tostado o chulpi; o semillas como mani o pepa de zambo (con alto
contenido nutricional, aunque no tan alto en proteinas, como los anteriores

ejemplos).

Dulce: 1 porcidn pequefia. Puede ser alguna de las siguientes:
-Chocolate en cualquier forma

-Dulce de leche

-Dulce de guayaba

-Gelatina

- Dulce de mango

- Dulce de leche

Bebida: 6 onzas (180 cc)

-Siempre, un termo pequefio con agua

-Jugo natural o yogurt™*°

6.2. VALOR NUTRICIONAL DE LOS INGREDIENTES BASE DE LA ZONA

Ingredientes bases de la zona: Arveja, Fréjol, Café, Arroz, Maiz, Guineo, Papa,
Yuca, Platano, Gallina Criolla, Pescado, Carne de chancho, Pollo, Carne de Res,

Chivo, Mango, Mani, Leche.

e Mango.- Los frutos del mango constituyen un valioso suplemento dietético,
pues es muy rico en vitaminas A y C, minerales, fibras y anti-oxidantes;
siendo bajos en calorias, grasas y sodio. Su valor calérico es de 62-64

calorias/100 g de pulpa.**

* Tomado de www.lafamilia.info
http://recursos.cnice.mec.es/bancoimagenes4
* http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/mango2.htm
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e Arveja.- De sabor muy agradable, suave, y facil de cocinar, el consumo de
esta leguminosa es indispensable para los vegetarianos, ya que contiene gran
cantidad de proteinas. También poseen vitamina B1, y sobre todo fibras, lo
gue las hace muy eficaces en caso de constipacion, pero a no descuidarse,
Su consumo excesivo puede originar flatulencia.

Aportan hidratos de carbono y grasas que proporciona una dosis optima de
energia.

Pueden ingerirse crudas previo remojo de una noche, cocidas, en latas (secas
o frescas) o deshidratadas, y admiten numerosas formas de elaboracion
combinadas en varios platillos, como arroz o ensaladas rusas, aunque

también son ricas solas, condimentadas con una pizca de sal.*?

e Frejol.- El Frejol es una rica fuente de proteinas e hidratos de carbono,
ademas de ser una buena fuente de vitamina del complejo B como son la
niacina, la riboflavina, el acido folico y la tiamina.

Igualmente proporciona hierro, cobre, zinc, fosforo, potasio, magnesio y calcio
y tiene un alto contenido en fibra. También es una excelente fuente de acidos
grasos poli insaturados.

En la medicina natural se usa la vaina del frejol, generalmente en
cocimiento como cura para la diabetes, disnea cardiaca, edema,
erisipela, hiperglicemia y reumatismo.

Las vainas son un eficaz diurético que ayuda en la eliminacion del acido

Grico y activo el metabolismo de la glucosa.*

e Café.- Actualmente, la semilla o grano del café es uno de los productos

vegetales de mayor demanda global.

“Segun la nutricionista Edith Rivas, dice que el café es una fuente importante
de antioxidantes que ayudan a combatir los radicales libres y el estrés
oxidativo, que contribuye al envejecimiento. Contiene dos veces mas
antioxidantes que el vino tinto, y por eso también protege al cuerpo humano
de enfermedades crénicas como la diabetes tipo 2, enfermedades hepéticas y

el Parkinson.

* http://www.vegetomania.com/vida-sana/propiedades-del-guisante-o-arvejas
* http://www.obesidad.net/spanish2002/default.htm
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En cuanto a la cafeina, la especialista aclar6 que es un alcaloide que se
encuentra de manera natural en los granos de café y actla como un
estimulante del sistema nervioso central, aumentando la agudeza mental y

reduce el cansancio y la somnolencia.

Detall6 que la cafeina contrae los vasos sanguineos, ayudando a
contrarrestar los malestares causados, precisamente, por la dilatacion de los

vasos sanguineos, como la migrafia y los dolores de cabeza.”**

e Arroz.- El arroz es un cereal sano y nutritivo y tiene cualidades que lo vuelven
ideal en cualquier tipo de dieta o requerimiento nutricional.
Contiene s6lo 103 calorias por media taza de arroz blanco y 108 calorias por
media taza de arroz moreno. No contiene colesterol, no contiene grasa, no
contiene sodio, es un carbohidrato complejo, no contiene gluten y es no
alergénico y es sencillo de digerir. Es pobre en minerales, especialmente en
hierro, calcio y zinc y por ello resulta conveniente tomarlo en combinacion con
legumbres, verduras, carnes o pescados.
El arroz debe estar presente varias veces por semana en una dieta
equilibrada, sea como plato principal o0 como guarnicion de carnes, pescado,

huevos. También puede tomarse como postre.*

e Maiz.- El maiz es un cereal que ya era muy apreciado por los incas por sus
nutrientes y sus propiedades hasta el punto que lo consideraban un alimento
sagrado. El maiz se consume desde hace por lo menos 7.000 afios. Fue
introducido en Europa en el siglo XVI y era un alimento basico en la dieta de
los incas, mayas y aztecas.

Propiedades del maiz

- Su alto contenido en hidratos de carbono de facil digestién, lo convierten
en un alimento ideal para los nifios y los deportistas.

- Aconsejable en personas con deficiencia de Magnesio.

- Su harina es idonea cuando existen problemas de alergia o intolerancia al

gluten.

* http://www.larepublica.pe/salud/22/03/2009/descartan-que-el-cafe-sea-adictivo-y-resaltan-sus-
propiedades-nutricionales
** http://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/arroz.htm
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- Las sedas o estigmas de maiz son utilizadas como infusiones diuréticas,
excelentes en la hipertension, en la retencion de liquidos o cuando
gueremos aumentar la produccion de orina como en las infecciones
urinarias.

- Su aporte en fibra, favorece la digestién y reduce el colesterol.

- El maiz nos ofrece el antioxidante Betacaroteno, muy recomendado en la
prevencién del cancer.

- También nos ofrece vitaminas del grupo B, especificamente B1, B3 y B9,

las cuales actlan ante el sistema nervioso.

Informacién nutricional del maiz (por 100 g. cocido)
- 123 Calorias.

- 4 g. de Proteinas.

- 25 g. de Hidratos de Carbono.

- 3g. de Fibra.

- 2’5 g. de grasas poli insaturadas.

- 260 mg. de Potasio.

- 240 mg. de Betacaroteno.

- 38 mg. de Magnesio.*°

Guineo o Platano.- Aporta unas 90 calorias por 100 gramos, es rico en
azlcares y apenas contiene proteinas y grasas. Muy rico en potasio y
magnesio, pobre en sodio, tiene también algo de hierro, betacaroteno,
vitaminas del grupo B —sobre todo, acido félico— y C, buena fibra y algo de
vitamina E. La presencia de las tres vitaminas antioxidantes (A, C y E) hace
que figure como ‘fruta-salud’, un poco diurética y suavemente laxante,
energética y remineralizante. Por todos esos motivos, constituye una fuente
de energia natural y gustosa, excelente para nifios y deportistas, porque sus
carbohidratos ricos en almidén se digieren muy bien cuando el platano esta

maduro.

Por el contrario, cuando la fruta esta verde y se consume cruda resulta muy

indigesta porque tiene gran cantidad de almidén que pasa sin digerir al

*® http://www.enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=253
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intestino grueso, donde fermenta y produce gases. Los platanos ricos en
almidén como los caribefios grandes se toman cocinados. Aunque se dice
gue engorda, este producto no se puede aceptar como alimento solitario si no
se incluye en una dieta global. Desde luego, para los nifios, es mucho mejor
un platano que productos de pasteleria y bolleria industrial, cargados de
azucares y grasas poco recomendables.

El azucar de las frutas es fructosa, pero el platano contiene ademas glucosa.
No conviene a los diabéticos. En la actualidad, la alta cocina lo utiliza
desecado, maduro y pelado para labores de pasteleria y es seguro que
muchos bebés habran comido la deliciosa y nutritiva papilla de platanos

maduros con azucar.

Los platanos son muy ricos en hidratos de carbono por lo cual constituyen una
de las mejores maneras de nutrir de energia vegetal nuestro organismo.
Seran muy indicados para la dieta de los nifios, que precisan muchas veces
de un alimento que pueda saciar su hambre rapidamente. Igualmente para los
deportistas o para cualquier persona que requiera un sano "tentempié" en

cualquier momento.

Esta capacidad saciante del platano no debe llevar a confusiones y hacernos
pensar que es una fruta que engorda y que es mejor no comerla para
mantener un cuerpo delgado. Evidentemente el platano es una de los frutos
tiernos que proporcionan mas calorias, sobre las 100 por cada 100 gramos, lo
gue equivale al peso medio de un Platano de Canarias. Este niamero es
mayor que las 60 calorias que nos proporcionan 100 gramos de manzanas o
las irrisorias 22 que nos proporcionan cada 100 gr. de la sandia, pero ¢ quién
se queda satisfecho con 100 gr. de manzana y menos con 100 gr. de sandia?
¢,Cuantos quieren comer dos platanos seguidos? Por lo tanto comerse un
Platano equivaldria a comerse un poco mas que una manzana ya que el peso
de una pieza suele ser superior a la del platano. En todo caso pocos se han
parado a pensar que 100 gr. de bolleria industrial les aportan 400 calorias y

sin los minerales y las vitaminas que el platano pueda proporcionar. *’

e Papa.- La papa es uno 4 de los alimentos mas importantes del mundo y su

contribucion a la alimentacion ha sido tan importante que la UNESCO ha

* http://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/banana%20engorda.htm
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declarado al 2008 como "Afio Internacional de la papa". Y I6gicamente el Peru
se siente orgulloso pues la papa es oriunda de nuestro pais. Pero ¢ sabes que
propiedades tiene la papa para que se la considere tanto? Veamos algunas
de ellas:

- La papa es un alimento que nos aporta mucha energia siendo adecuadas
especialmente para deportistas o personas que realizan un trabajo fisico.

- Hervidas o en puré son realmente un alimento muy digestivo por lo que son
ideales para personas con problemas gastricos como la acidez de estomago,

problemas hepéaticos o intestinales, etc.

- Tienen un efecto alcalinizante sobre el organismo favoreciendo pues la
eliminacion de toxinas y la re mineralizacion de nuestro organismo. Ademas

ayuda en los casos de espasmos, tos nerviosa, calambres, etc.

- Su rigueza en potasio favorece, sin son cocidas y sin sal, la eliminacion de
liquidos pudiendo ayudar a las personas con obesidad causada por retencion
de liquidos. Tener cuidado los enfermos del riidbn cuyo médico les haya

limitado la toma de alimentos o bebidas ricas en Potasio.

- A nivel externo sus propiedades también son muchas ya que podemos
prepararla (bien rallada) a modo de cataplasma: crudas y ralladas pueden
aliviar quemaduras no graves o las producidas por el sol, también calman y

disminuyen las bolsas de los ojos (las tipicas ojeras).

- La papa es un alimento muy "agradecido” culinariamente ya que puede
prepararse de muchisimos modos (estofadas, al vapor, cocidas, en puré,
fritas, al horno, a la brasa, et.). Es importante guardarlas en lugares secos y
protegidos de la luz ya que tienden a germinar facilmente. Nunca comer esos
brotes ni las partes muy verdes ya que podriamos intoxicarnos (contienen un

alcaloide llamado Solanina).

- Las papas o patatas de pulpa amarilla contienen mas betacaroteno que las

de pulpa blanca.
Informacidén nutricional de la papa (por 100gr)
- 75 % de agua.
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- 80 calorias (si es asada o cocida pero frita puede llegar a las 240
calorias).

- 2’5 gr. de proteinas.

- 18 % de hidratos de carbono.

- 570 mg. de Potasio.

- 0,25 mg. de Vit. B6.

Su gran aporte calérico las hace poco recomendables para gente obesa o
muy sedentaria. Cuidado también las personas con tendencia a gases

intestinales ya que pueden agravar los sintomas.*®

e Yuca.- Layuca es muy rica en hidratos de carbono en forma de almidén (25,3
gramos/100 gramos), por lo que el aporte calérico es considerable. Entre su
modesto aporte en nutrientes, destaca la presencia de vitamina C, B2, B6,

magnesio y potasio.

De la raiz pulverizada se obtiene una harina con la que se preparan unas

tortillas delgadas conocidas como pan de mandioca.

En Brasil, uno de los mayores paises productores, esta harina elaborada de
yuca se conoce como farinha di mandioca, y en los paises de Africa

Occidental se llama gari.

Ademas de las raices, las hojas de la planta se emplean para envolver los
alimentos que se van a asar o cocer al vapor. Estas hojas, incluso se pueden
consumir del mismo modo que otras verduras de hoja, pues son abundantes

en provitamina A.

La yuca es un alimento muy digestivo y nos aporta, de forma moderada,

vitaminas del grupo B, Potasio, Magnesio, Calcio, Hierro y vitamina C.

Un detalle muy interesante es que al no contener gluten es un alimento apto

para los celiacos.
Algunas aplicaciones de la Yuca

- Puede favorecer el alivio de jaquecas, colaborar a reducir niveles de

colesterol y de hipertension.

*® http://gisellacuisine.blogspot.com/2008/02/propiedades-nutricionales-de-la-papa.html
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- Puede ayudar a generar energia ya que su riqueza en almidon permite
transformarlo en alcohol etilico.

- Depuracion 'y tratamiento de aguas residuales (aplicaciones
medioambientales).

- La fabricacion de cosméticos, detergentes y articulos de limpieza

- Aplicaciones en agricultura (nutricibn de los cultivos y mejora en su
rendimiento).

- Aplicaciones en la ganaderia: reduce los olores del lecho de los

animales.*®

Gallina o Pollo Criolla.- La carne de pollo puede prepararse de distintas
formas acompafiandose de diversos ingredientes. Sus visceras, como el
corazén y el higado, aumentan el nivel de vitaminas y minerales, entre ellos el

hierro y el zinc.

Otro de los elementos beneficiosos de la carne de pollo es la vitamina B12.
Este nutriente tiene un alto impacto sobre el sistema inmunoldgico
especificamente sobre los glébulos rojos, ayudando a prevenir enfermedades

como la anemia.

Asimismo, dentro del aporte nutricional de la carne de pollo se destaca la
presencia de acido folico y de vitamina B3. Adicionalmente, esta carne es
fuente de fosforo y potasio. En la etapa de crecimiento (nifios, adolescentes) y
en el embarazo, se necesita aumentar la ingesta de proteinas y hierro. Ante
ello, la carne de pollo puede ayudar a mejorar el consumo de proteinas de
alto valor biologico, y sus visceras, como el corazoén, higado y sangrecita,

ayudan a aumentar el nivel de vitaminas y minerales.>

- La pechuga es la parte del pollo que menor indice de grasa tiene
(alrededor del 1%). Este indice aumenta si nos referimos a las pechugas y
otras partes.

- Tiene un aporte de proteinas bastante importante, similar al de las
denominadas “carnes rojas”, pero con un nivel de muchisimo menor.
También es elevada la cantidad de vitaminas y minerales que proporciona

Su consumo regular.

* http://www.sanopordentro.com/propiedades-de-la-yuca.html
> http://www.dietas.com/articulos/propiedades-nutritivas-del-pollo.asp
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- Se trata de una carne que se digiere muy facil, lo cual la hace
recomendable para su consumo por parte de nifios y de personas
mayores. Puesto que no aporta una cantidad excesiva de calorias también
se suele recomendar en las dietas de adelgazamiento.

- Conviene evitar el consumo de la piel, ya que es donde se concentra la
mayor cantidad de grasa y de colesterol.

- Para que estas propiedades se mantengan conviene cocinarlo de una
manera en la que no se afiadan grasas o calorias innecesarias. Por tanto,
al horno, a la plancha, salteado o hervido son maneras muy sanas de
cocinarlo. No obstante, permite perfectamente que se cocine de otras

muchas maneras.>’

Pescado.- Alimenta tanto como un filete de carne. Ademas es menos graso y

se digiere mejor.

El pescado es un alimento suave, tierno y facil de digerir. Estas caracteristicas
se las debe a sus proteinas poco fibrosas y a su bajo contenido en colageno,
si lo comparamos con el que contiene la carne. ¢Habia oido alguna vez
hablar del colageno? El colageno es una proteina del tejido conjuntivo
presente en la piel, los tendones y los cartilagos, que aporta dureza alli donde
abunda. Dado que el pescado tiene poco colageno, resulta mas facil de
digerir, lo que hace que sea un alimento indicado en la dieta de cualquier
persona, y en particular en la de nifios y nifias. Ademas, si tenemos en cuenta
la cantidad de grasa, los pescados magros son mas faciles de digerir que los
pescados grasos o azules. Tal vez por esta razén los pescados grasos o
azules producen “pesadez” de estdbmago en los pequefios, aunque puede que
se deba a que se los comen siempre fritos o rebozados, y por tanto con

mucha mas grasa.

Pero tiene espinas y puede resultar algo falto de sabor, por eso los nifios se
resisten a veces a comerlo, En sus manos esta convertirlo en un plato

apetitoso para su hijo.

El pescado es un alimento con muy buena dosis de proteinas, jmayor en los
mariscos y los pescados grasosos o azules! Si cree que el pescado tiene

menos proteinas que la carne, se equivoca. Los pescados contienen una

> http://revisionmedica.es/nutricion/beneficios-y-propiedades-de-la-carne-de-pollo
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cantidad similar de proteinas que la carne y el huevo, y se dice que las
proteinas de estos alimentos son de alto valor biologico. Pero ¢sabes qué
significa esto? Las proteinas de alto valor biol6gico son aquellas que
contienen todos los aminoécidos esenciales, sustancias que el organismo no
puede fabricar y que necesita que se las aportemos por medio de los
alimentos. Las proteinas son los nutrientes mas necesarios para que los
musculos y los érganos crezcan y se desarrollen. Y sus hijos las necesitan en

su justa medida, para crecer correctamente.>?

Hay dos tipos primordiales de &cidos grasos poli insaturados, el tipo omega-3
(acido linolénico) y el tipo omega-6 (acido linoleico); y ambos desempefian
importantes funciones en el organismo, formando parte importante de las

membranas celulares y al ser precursores de diversos mensajeros quimicos.>®

e Carne de Chancho.- La carne de cerdo no goza de buena fama entre
algunos consumidores, pero hemos de saber que la ingesta de carne fresca
de porcino, siempre que se elijan las piezas magras y no se abuse en las
cantidades ni en la frecuencia, es coherente con una dieta equilibrada y

saludable.

En los ultimos afios, el cerdo ha cargado con el anatema de ser un alimento
especialmente rico en colesterol. Pero esta percepcion, tan extendida entre
nosotros, estd muy alejada de la realidad y lo comprobamos a nada que
comparemos su composicion con la de productos muy ricos en colesterol,
como la yema de huevo (250 miligramos por unidad); la mantequilla (250
mg/100 g), o el queso seco o semiseco (unos 100 mg/100 g). La carne magra
del cerdo contiene entre 60 y 80 miligramos de colesterol por cada 100

gramos, un nivel mas bajo que el de algunas carnes de cordero y vaca.

El cerdo posee, ademas, interesantes propiedades nutritivas, si bien debemos
limitar el consumo de despojos y visceras, como higado, rifiones o sesos, por
su elevado contenido de colesterol (entre 300 y 400 miligramos por cada 100

gramos).

>? http://www.pediatraldia.cl/pescado_proteinas.htm
53 . . . . . . .
http://www.mailxmail.com/curso-cocina-mar-pescados-mariscos/propiedades-nutricionales-pescados
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La carne de cerdo es muy proteica, aporta de 18 a 20 gramos de proteina
cada 100 gramos, aunque este contenido varia en funcion de la especie, la
edad y la parte de la canal de donde proceda la carne. El gorrin (lechon), al
retener una mayor cantidad de agua, destaca por su carne tierna y jugosa,

pero es menos rica en nutrientes que la del cerdo adulto.>*

e Carne de Res.- Una de las mas apreciadas y consumidas es la carne de res,

gue incluye la de ternera, de vaca y del buey.

Este tipo de carne contiene alto contenido en grasas, por lo que su consumo
no debe ser exagerado, sobre todo en personas con hipertension, diabetes,

obesidad o sobre peso.

Segun la parte del cuerpo del animal que se vaya a consumir, el tipo de

animal y su edad, es que las propiedades nutritivas varian.

En este sentido es importante diferenciar entre las carnes blancas y las
carnes rojas que dependen de la edad del animal. La carne roja procede de
animales adultos, como la vaca. Su sabor es mucho mas fuerte y tiene mayor

cantidad de grasa y proteinas.

La carne mas tierna es la de las reses menores de un afio de edad y que
solamente se alimentan de leche materna. La carne es mucho mas suave. La
de novillo es roja y pertenece a las reses de hasta cinco afios. Los bueyes,
vacas y toros mayores de cinco afios son los que tienen la carne mas roja, su

sabor y valor nutritivo es mayor.

El consumo de carne roja, si bien es necesario para el sano crecimiento, la
reposicion de células y la realizacion de las funciones corporales, por su alto
contenido en grasa y colesterol se debe limitar a la dosis recomendada, que

es de 80 gramos diarios, 0 sea un trozo de tamafio mediano.

El excesivo consumo de la carne roja por su gran contenido en colesterol y
grasa, incrementa el riesgo de sufrir cancer de colon y recto, asi como

posiblemente de otros como el de mama.

>*http://revista.consumer.es/web/es/19990401/alimentacion/31432.php
125



La carne de ganado vacuno es conocida también como “carne magra”, porque
es menos grasosa que la del cordero o la del cerdo ya que contiene menos
del 10% de la materia grasa. También es menos grasosa y tiene mas agua
gue la carne de ternera, aunque depende de la parte del cuerpo que se elija,
por ejemplo, las chuletas son mas grasosas que el solomillo.

Las personas que tengan sobrepeso o problemas de colesterol deben limitar
el consumo de la carne o bien consumir la magra y cocinarla de preferencia a

la plancha o al horno.

Para elegir una buena carne hay que ver siempre su color, consistencia y olor.
Su color debe ser rojo brillante, sin grumos amarillentos o blancuzcos. Su
consistencia no debe ser pegajosa y su olor fresco. Debe haber estado
refrigerada y de preferencia debe consumirse después de 72 horas de
comprada, aunque los sistemas de refrigeracion modernos la pueden

conservar fresca durante mas tiempo.>®

e Carne de Chivo.- Segun un informe norteamericano de enero del 2005, en
los proximos 5 afios la carne de cabra seria la carne mas extensamente
consumida del mundo y se prevé un rapido crecimiento del consumo en los
sectores de mayor poder adquisitivo, tanto dentro de USA como en los demas

paises desarrollados.

Por ser un producto natural y tener menos contenido de grasas saturadas que
las demas carnes rojas y aun menos que el pollo, ello ha motivado un
aumento en el interés por su consumo en los paises de mayor ingreso
relativo, donde la preocupacion por la calidad nutricional es un tema cada vez

mas relevante.

Segun una amplia variedad de estudios realizados, se ha llegado a la

conclusién que la carne caprina es naturalmente dietética e hipocalorica.
He aqui algunos factores que son importantes de destacar:

La carne de cabra tiene menos grasa que el pollo y que las otras carnes rojas

comunmente consumidas. A la poca grasa que tienen los caprinos se suma

>* http://www.esmas.com/salud/home/recomendamos/373197.html
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su inmejorable relacion poli saturados a saturados, lo que convierte la carne

en una excelente eleccién nutricional.

Esto es debido a que el metabolismo de los caprinos deposita primero la
grasa internamente, antes de hacerlo externamente. Ademas, en la faena, la
grasa interna es extraida junto con los 6rganos y menudencias, razén por la
cual dicha grasa no llega al consumidor de carne caprina. Una cabra bien
terminada, tiene una pequefia cobertura de grasa externa sobre sus
musculos, que evita que la carne se deshidrate rdpidamente. La carne no
tiene el marbleado o grasa dispersa en el interior del musculo, como la
pueden tener las carnes vacunas. Por ello esta carne es considerada “magra”
y dietética. Sin embargo es de destacar su excepcional terneza, incluso en

animales adultos.>®

e Mani.- El mani, también conocido como cacahuate en algunos paises, es un
alimento muy versatil: se puede consumir crudo, asado al horno o frito y es
uno de los ingredientes mas usados en muchas recetas dulces. Como lo
prefieras, siempre tiene un gran valor nutritivo.

Contiene altos valores de grasas "buenas" y antioxidantes ya que posee
vitamina E, en muchos casos supera a las frutas en sus beneficios para la
salud: tiene tantos antioxidantes como las fresas 0 moras y aun mas que las
manzanas y las zanahorias.

El consumo regular de mani ayuda a prevenir enfermedades cardiacas,
reduce el colesterol y hasta contribuye a bajar de peso, ya que proporcionan
sensacion de saciedad y altas dosis de energia, haciendo que la persona
coma menos.

Aunque el mani provee grasa de buena calidad y ademas su sabor puede
agradar a muchas personas, cada gramo provee 9 calorias. Asi que hay que

tener cuidado con las porciones.®’

e Leche.- La leche es un alimento basico que tiene la funcién primordial de
satisfacer los requerimientos nutricionales del recién nacido. Y lo consigue

gracias a su mezcla en equilibrio de proteinas, grasa, carbohidratos, sales y

>® http://www.asociacioncaprina.com.ar/calidad-carne-cabra.pdf
>’ http://www.venelogia.com/archivos/2270/
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otros componentes menores dispersos en agua. Nutricionalmente presenta

una amplia gama de nutrientes (de los que soélo el hierro estd a niveles

deficitarios) y un alto aporte nutricional en relacion con el contenido en

calorias; hay buen balance entre los constituyentes mayoritarios: grasa,

proteinas y carbohidratos. Los productos lacteos derivados pueden cubrir

tanto diferentes habitos de consumo como muy distintos usos de interés

nutricional.

Aspectos nutricionales

Proteinas. La leche de vaca contiene de 3-3,5 por ciento de proteinas,
distribuida en caseinas, proteinas solubles o cero proteinas y sustancias
nitrogenadas no proteicas. Son capaces de cubrir las necesidades de
aminoéacidos del hombre y presentan alta digestibilidad y valor biologico.
Ademas del papel nutricional, se ha descrito su papel potencial como

factor y modulador del crecimiento.

Agua. Dispone un 88% de agua.

Lipidos. Figuran entre los constituyentes mas importantes de la leche por
sSus aspectos economicos y nutritivos y por las caracteristicas fisicas y
organolépticas que se deben a ellos. La leche entera de vaca se
comercializa con un 3,5 por ciento de grasa, lo cual supone alrededor del
50 por ciento de la energia suministrada. Los componentes fundamentales
de la materia grasa son los acidos grasos, ya que representan el 90 por

ciento de la masa de los glicéridos.

Los acidos grasos son saturados e insaturados:

Azlcares. La lactosa es el Unico azlucar que se encuentra en la leche en
cantidad importante (4,5 por ciento) y actua principalmente como fuente de
energia. Se ha observado un efecto estimulante de la lactosa en la

absorcion de calcio y otros elementos minerales de la leche.
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- Sustancias minerales. La leche de vaca contiene alrededor de 1 por ciento

de sales. Destacan calcio y fésforo. El calcio es un macro nutriente de

interés, ya que esta implicado en muchas funciones vitales por su alta

biodisponibilidad asi como por la ausencia en la leche de factores

inhibidores de su absorcion.

- Vitaminas. Es fuente importante de vitaminas para nifios y adultos. La in-

gesta recomendada de vitaminas del grupo B (B1, B2 y B12) y un

porcentaje im-portante de las A, C y acido pantoténico se cubre con el

consumo de un litro de leche. °8

6.3. PROPUESTA DE DESAYUNOS ESCOLARES

Frente a eso se propone que el desayuno escolar conste de productos basados en

la cadena alimenticia, combinando productos de la zona con productos propuestos

como base de una buena alimentacion.

Plan semanal de desayunos para las escuelas:

Desayunos ligeros:

LUNES

MARTES

1 plato de mote revuelto con huevo y

jamon

1 humita o tamal

1 tostada con dulce de leche

1 taza de café o te

1 taza chuno caliente con panela

1 taza de jugo de tamarindo

1 guineo maduro

MIERCOLES

JUEVES

4 galletas de sal con dulce de mango

1 plato de yucas refritas con queso

1 vaso de yogurt natural o leche
batida con fruta

1 huevo cocinado

1 porcion de frutas: papaya, pina,

guineo picados en cuadritos

1 porcion pequena de mani o granola

VIEERNES

1 bolon de verde con queso y

1 vaso de jugo de maracuya

*% http://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/leche%202.htm
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chicharron

1 vaso de horchata calientita

2 galletas pequenas con dulce de

leche

Otra alternativa, podria ser desayunos sostenidos como sopas, arroces, carnes, etc.

LUNES

MARLTES

1 plato de sango de maiz

1 porcion de arroz con seco de chivo

1 huevo frito

1 vaso de jugo de tamarindo

1 taza de te

1 porcion de frutas picadas

2 galletas con dulce de mango

MIFRCOLES

JUEVES

1 sopita de fideo con papa

papitas cocinadas con seco de carne

1 porcion de menestra de arveja con

arroz y pollo asado

sopa de frejol

1 porcion de mango con guineo

picado

2 galletas con dulce de leche

1 taza de horchata

1 taza de jugo de naranja con papaya

y guineo

VIERNES

sopita de arveja con guineo

1 porcion de arroz con ceviche de

carne

1 vaso de jugo fresco de chirimoya

1 porcion de dulce de mango
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CONCLUSIONES

Los platos propios del canton Macara son: seco de chivo, ceviche de carne,
arvejas con guineo, dulce de mango, Naparo de chivo, cecina, aguado de
gallina criolla, fresco de tamarindo, chancho hornado, estofado de pato,

humitas y arroz relleno.

Los platos que se elaboran en fiestas son: seco de chivo, chancho hornado,
fanesca, fritada, ceviche de carne, conserva de mango, colada morada,

aguado de gallina, tamales, arroz con pato y arvejas con guineo.

Los platos que se elaboran con mayor frecuencia en el canton son: arvejas
con guineo, seco de gallina criolla, aguado de gallina criolla, ceviche de carne,
cecina con yuca, horchata, arroz con gallina criolla, estofado de gallina criolla,
hornado de gallina, sancochos, conserva de mango, manjar de leche, papa

frita con pollo, tamales y tallarines.

Los platos mas demandados por los visitantes son: ceviche de carne, seco de
chivo, los mariscos y la cecina con yuca con un porcentaje del 78,83%, el
resto de platos como arvejas con guineo, aguado de gallina criolla, arroz con
mariscos, agua de coco, longaniza, estofado de gallina criolla, queso de
chiva, chancho hornado, dulce de grosellas, dulce de leche, dulce de mango y

helados, son demandados pero con un porcentaje minimo del 21.12%.

Los platos mas recomendados por los habitantes del cantdn a sus visitantes
son: ceviche de carne, seco de chivo y Naparo de chivo con un porcentaje del
67.64%. platos como el dulce de mango, cecina con yuca, caldo de gallina
criolla, arvejas con guineo, tamales, humitas, hornado de gallina, café y arroz

con mariscos, son recomendados en un 32.36%

El seco de chivo ha sido el plato que se prepara desde hace afos, pero ha

cambiado su preparacion en un 48%.
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7. El sango de maiz y el pepian de maiz, son paltos que se los preparaba hace
afios y que en la actualidad ya no se los prepara en un 46.60% y 32.52%

respectivamente.

8. Existen 40 platos nuevos en Macara, hay una invasion de restaurantes con
gastronomia peruana que ofrecen platos tipicos que no se compadecen con

la gastronomia tradicional de Macara.

9. No se ha planificado en la ciudad un espacio que permita que el turista pueda
llegar hacia los platos propios del lugar, con precios justos, calidad adecuada
y servicio de primera. Llevandolo asi, a consumir la gran variedad de platos

nuevos en el sector.

10.No ha existido una adecuada promocion de la gastronomia local, debido a

una descoordinacion entre los actores turisticos y las instituciones publicas.

11.No se ha hecho conocer, ni se ha promocionado fuera de los linderos de
Macara la gastronomia, dando como resultado esa falta de promocion el
desconocimiento generalizado por parte de la poblacién que no es de Macara,

de las potencialidades gastrondmicas y de la variedad de sabores.

12.Los platos tipicos, como por ejemplo estofado de pato se lo prepara solo en
fiestas del canton (22 de septiembre), sin embargo los ingredientes basicos

para su elaboracién existen todo el afio.

13.EIl dulce de mango es manjar tipico del canton que tiene una gran acogida
cuando sale al mercado, sin embargo solo se lo prepara en temporada de

mangos, meses de octubre y noviembre.

14.No existe un inventario escrito de la gastronomia macarena, existiendo el
peligro de que la misma se pierda, cuando se vayan o mueran quienes al

momento saben cdmo elaborar los platos.
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RECOMENDACIONES

El Consejo Provincial de Loja en unién con la Gerencia Regional del Sur
deberian promocionar y vender los platos tipicos del cantén fuera de los
linderos de Macard, haciendo ferias gastronémicas en las ciudades del pais y
en el norte del Pera.

Se deberia elaborar un inventario escrito (recetario) de la gastronomia

macarefa, para que la misma no se pierda con el pasar del tiempo.

Cada afio que sea temporada de mango, el municipio de Macara deberia
incentivar a los productores del mismo, para que lo comercialicen en toda la
provincia de Loja y parte del Peru; ayudando asi, a la economia de la
poblacién. O también, el Municipio del canton Macara deberia implementar en
sus instalaciones un silo en donde almacenar dicho producto para que se lo

pueda comercializar durante todo el afio.

El estofado de pato es uno de los deliciosos platos tipicos de Macara que solo
se lo hace en ferias libres el 22 de septiembre; se lo deberia de elaborar y
ofrecer en los diversos restaurantes del sector, como una alternativa de

variedad en la oferta alimenticia.

Las instituciones publicas y actores turisticos locales, coordinen la promocion
y comercializacion de la gastronomia macarefia, en unién con las personas
dueflas de los establecimientos alimenticios en el sector, realizando un
Festival anual de comida tipica macarefia en el Puente Internacional, lugar
donde hay gran afluencia de turistas tanto nacionales como extranjeros

especialmente en la época de carnaval.

Aprovechar el hecho de que el cantdbn Macara es un pueblo fronterizo,
captando la atencién del turista, incentivandolo con una deliciosa y variada
gastronomia, con un servicio de primera calidad, y dandole la sensacion de

seguridad para que pernocte en el lugar.
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ANEXO 1: ENCUESTA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

,,,
g

b

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
L Univrsisded Cottslicn de Lojs

Encuesta No. |

Encuesta para determinar la produccidon y consumo de platos y bebidas tipicas de las
diferentes regiones del Ecuador, para la puesta en valor como atractivo diversificador de
la oferta turistica, en todos los cantones de las provincias del Ecuador.

I. ASPECTOS GENERALES

de este sector (zona).

1. Cudles son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son propios

a. NOMBRE DEL

b. DONDE RECOMIENDA

c. QUIEN LOS PREPARA

PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

2. Qué platos/bebidas/postres/ etc, se elaboran en épocas de fiestas en este sector.

a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR

1

2

3

4

5

6

7

8

en este sector.

3. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor frecuencia
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a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA
MEJOR

Ao |N|jlaolnn|p|w|(N|R

. Cudles son los mas demandados por los visitantes en este sector.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA
MEJOR

N O v h|WIN|(R

[, ]

. Qué platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consumir al algun visitante.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA
MEJOR

O INO VAR WIN (M=

Il. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES

TRADICIONALES
vis|(W(N (R

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y en que

han cambiado su preparacion.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. CAMBIOS EN PREPARACION

6

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afiosy que ya

n

o se elaboran actualmente.
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a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA

Ill. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES
ACTUALES

8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. INGREDIENTE BASICO

c. LUGAR EN DONDE SE LO
PUEDE ADQUIRIR

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

9. Cuadl es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracién de

platos

a. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 1

b. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 2

c. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 3

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE
PREPARAN CON ESTE

b. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN CON

c. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE
SE PREPARAN CON ESTE

INGREDIENTE ESTE INGREDIENTE INGREDIENTE
1 1 1
2 2 2
3 3 3
4 4 4
5 5 5
6 6 6
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ANEXO 2: MANUAL DEL ENCUESTADOR

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENCUESTA

Jea

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
Le Universidad Catdlica de Loja.

Para aplicar la presente encuesta debera tener en consideracion lo siguiente.

1. FUNCIONES DEL ENCUESTADOR.

e Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la realizacidon de su
trabajo.

e Remitirse sdlo a realizar las preguntas que contiene la encuesta.

e Terminado el trabajo de campo, el encuestador debe revisar, ordenar y numerar las
encuestas para posteriormente tabularlas, y luego enviar a su director (archivo tabulado y
encuestas aplicadas).

2. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.
El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

e Elementos del trabajo:
- Manual del encuestador
- Encuetas (el nUmero de encuestas dependera de la muestra de cada cantdn)
- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.

3. NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENCUESTADOR

e Presentacion personal adecuada.

e Utilice un lenguaje claro y sencillo.

e Debe presentarse como profesional en formacion de la UTPL.

e Explicar en términos claros el objetivo de la encuesta.

e Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacién.

e Sialguna persona encuestada, se niega a dar informacién, usted no debe discutir con ella ni
presionarla.

e Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en particular,
sino a varias.

4. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENCUESTA

e Revisar la encuesta varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la
misma, asi como de las preguntas.

e No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de caracter
personal que no contemple la encuesta.}

e No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicion del encuestador debe ser
neutral.
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e No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la entrevista afecta la
disposicidn del encuestado.

e Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
encuestado expresar sus respuestas completas.

e la solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las preguntas
contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

e En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la encuesta se busca obtener
informacidén que corresponda a la realidad.

En el encabezado de la encuesta se menciona el objetivo de estudio y del alcance del estudio.

Encuesta para Determinar la produccién y consumo de platos y bebidas tipicas de las diferentes
regiones del Ecuador, para la puesta en valor como atractivo diversificador de la oferta turistica, en
todos los cantones de las provincias del Ecuador.

Formato de la encuesta:
ASPECTOS GENERALES

1. Cuales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son propios de este
sector (zona).

a. Nombre del platos/bebidas/postres/etc.: debe preguntar al encuestado vy escribir el
nombre del plato/bebida/postre, etc, del cantén (parroquia) donde se encuentra
realizando su investigacion.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cudles son los sitios
donde concurre mads cantidad de personas de la zona y turistas, o a su vez los (lugares)
mas famosos, en donde se puede consumir los platos/bebidas/postres/etc.

c. Quién los prepara mejor: deberd preguntar al encuestado a detalle el nombre de la
empresay de la persona en donde se preparan estos platos/bebidas/postres/etc.

1. Cudles son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son propios
de este sector (zona).

a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
1
2
3

2. Qué platos/bebidas/postres/etc. se elaboran en épocas de fiestas en este sector.

e Nombre del platos/bebidas/postres/etc.: debe preguntar al encuestado el nombre de
platos/bebidas/postres/etc, que se preparan en las fiestas de cada sector (cantdn).

e Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cudles son los sitios donde
concurre mas cantidad de personas/turistas para consumir los platos/bebidas/postres/etc. (o
a su vez los lugares mas famosos), espacialmente en épocas de fiestas.

e Quién los prepara mejor: indagar al encuestado el nombre de la empresa y de la persona en
donde se preparan estos alimentos, esto debe enfocarse por cada fiesta.

2. Qué platos/bebidas/postres/ etc, se elaboran en épocas de fiestas en este
sector.
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a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR

3. Cudles son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor frecuencia en este
sector.

e Nombre del platos/bebidas/postres/ etc, debe preguntar al encuestado el nombre del
platos/bebidas/postres/ etc, que se efectiian en cada sector con mayor frecuencia.

e Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los sitios donde
concurre mas cantidad de personas / turistas para consumir los platos y bebidas.

e Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado a detalle el nombre de la empresay de la
persona en donde se preparan estos alimentos.

3. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor
frecuencia en este sector.

a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR

4. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc , mas demandados por los visitantes en este
sector.

e Nombre de los platos/bebidas/postres/ etc, preguntar al encuestado el nombre de
platos/bebidas/postres/ etc, que tienen mayor preferencia por los turistasy visitantes.

e Donde recomienda consumirlos: preguntar al encuestado cuales son los sitios donde
concurre mas cantidad de personas/ turistas para consumir los platos y bebidas, de cada
sector.

e Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado el nombre de la empresa y de la persona
en donde se preparan estos alimentos.

4. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc, mas demandados por los visitantes
en este sector.

a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consumir a algun visitante.

e Nombre de platos/bebidas/postres/ etc, debe especificar el nombre de
platos/bebidas/postres/ etc, que el encuestado considere que puede recomendar para ser
consumido.
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e Donde recomienda consumirlos: debe especificar cudles son los sitios que el encuestado,
considere que son los mejores gracias a su conocimiento y experiencia.
e Quién los prepara mejor: detallar el nombre de la empresa y de la persona en donde se
preparan mejor estos alimentos.

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consumir a algtin

visitante.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
CONSUMIRLOS MEJOR

Il. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y en que ha cambiado su

preparacion.

e Nombres de platos/bebidas/postres/ etc: debera preguntar al encuestado el nombre de
platos citar los platos/bebidas/postres/ etc, que afios atrds (varias generaciones atrds) se

preparaban en la zona.

e Cambios en preparacion: deberd preguntar al encuestado en que ha cambiado Ia
preparacion década uno de los platos (si algun platos/bebidas/postres/ etc ha sufrido algun
cambio o alteracidn en sus ingredientes o métodos para prepararlos).

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y en que

ha cambiado su preparacion.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. CAMBIOS EN PREPARACION

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y que ya no se elaboran

actualmente.

e Nombres de platos/bebidas/postres/ etc: debe preguntar al encuestado el nombre de
platos/bebidas/postres/ etc, que se preparaban hace afios y que en la actualidad ya no se

preparan.

e Conoce usted, quién sabe como se lo preparaba: preguntar al encuestado el nombre de las
personas que saben como se reparaban estos platos.

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afiosy que
ya no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO
PREPARABA
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lll. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES
8. Qué platos/bebidas/postres/etc, nuevos conoce:

¢ Nombre del platos/bebidas/postres/etc, preguntar al encuestado el nombre de los nuevos
platos que conoce.

¢ Ingrediente Bdsico: preguntar al encuestado cual es el nombre especifico del ingrediente
basico del plato/bebida/postre/etc, y con qué nombre se lo conoce cominmente en el sector
al ingrediente basico.

e Lugar adquirir: preguntar al encuestado el lugar/es especifico (s), en donde se puede
adquirir el ingrediente basico.

8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

a. NOMBRE DEL b. INGREDIENTE
PLATO/BEBIDA/POSTRE BASICO

c. LUGAR EN DONDE SE LO
PUEDE ADQUIRIR

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR
9. Cuadl es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracién de platos

e Nombre del ingrediente basico 1,2,3: indagar al encuestado, el nombre del o de los
ingredientes bdsicos que mas se empleen en el sector, para la elaboracidon de
platos/bebidas/postre/etc, (especificar el nombre que se conoce cominmente en la zona al
ingrediente).

U Nombre del plato/bebida/postre que se preparan con este ingrediente(a,b,c): preguntar al
encuestado el nombre de plato/bebida/postre que se preparan con los ingredientes basicos.

a. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 1

b. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO
2

c. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 3

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE
PREPARAN CON ESTE

b. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN CON

c. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE
SE PREPARAN CON ESTE

INGREDIENTE ESTE INGREDIENTE INGREDIENTE
1 1 1
2 2 2
3 3 3
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ANEXO 3: PARRILLA PARA EL INGRESO DE ENCUESTAS
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ANEXO 4: INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE LA INFORMACION DE LAS

ENCUESTAS EN LA PARRILLA

INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE INFORMACION DE LAS ENCUESTAS A LA PARRILLA

Previo al ingreso de informacién debe/n:

1.
2.

Revisar las encuestas, de manera que estén debidamente llenadas.
Numerar las encuestas y escribir en la parte superior derecha, el nombre de la
parroquia en la que se levanté el estudio.

Al momento de ingresar la informacion a la parrilla, hay que tener en consideracion lo siguiente:

Si la redaccion es larga, sintetizar la respuesta, pero teniendo cuidado de que no se pierda la esencia
de la respuesta.

a.

En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existir repeticion con el nombre
de los platos, (preg. 1 y3), no hay inconveniente en que se repitan.

En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existir nombres de platos que no
pertenezcan a la zona, (preg. 1 - 8), debe igualmente escribirlos en la parrilla.

En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE (preg. 1-8), puede existir la posibilidad
gue al mismo plato lo conocen con diferentes nombres, debera ingresar a la parrilla todos
los nombres.

En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARABAN CON ESTE
INGREDIENTE (preg. 9), puede existir la posibilidad que al mismo ingrediente se lo conoce
con diferentes nombres, debera ingresar a la parrilla todos los nombres.

En el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS (preg. 1-6), se debera especificar el
lugar (macro-micro: parroquia urbana/rural, barrio, direccién).

En el literal b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA (preg. 7), deberd
escribir el nombre de la persona.

En el literal c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR (preg. 1-6), es posible que haya alguna asociacion
con el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLQOS, asi se repita debe escribir la respuesta.
En el literal c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR (preg. 8), si en la respuesta le
dijeron el mercado, feria, etc. deberdn poner el nombre de la persona, o su vez si le
mencionaron un lugar, hay que especificar (macro-micro: parroquia urbana/rural, barrio,
direccion).

Puede existir la posibilidad, que en los literales b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS / c.
QUIEN LOS PREPARA MEJOR, no quisieron responder, o no sabian la responder a una de las
dos preguntas; si fuese asi se debera llenar en la matriz de la siguiente manera.

NC= No contesta

NSC= No sabe contestar/Desconoce

Para la columna (A) Numero de encuesta, debe ingresar el nimero de encuesta, de acuerdo

alingreso de informacion.

Con respecto a la pregunta: 1.Cudles platos/bebidas/postres/etc., conoce propios del

sector, esta tiene tres variables:
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Columna (B), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (C), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del lugar,
restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (D), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la persona, o
personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 2. Qué platos/bebidas/postres/etc. elaboran en épocas de fiestas
en el sector.

Columna (E), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberd digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (F), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del lugar,
restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (G), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberd escribir el nombre de la persona, o
personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 3. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran
con mayor frecuencia en este sector.

Columna (H), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (1), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del lugar,
restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (J), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberd escribir el nombre de la persona, o
personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 4. Cudles son los mas demandados por los visitantes en este
sector.

Columna (K), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (L), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del lugar,
restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (M), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberd escribir el nombre de la persona, o
personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted
consumir al algun visitante.
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Columna (N), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (O), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del lugar,
restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (P), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberd escribir el nombre de la persona, o
personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban
hace afos y en que han cambiado su preparacion.

Columna (Q), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberd digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columnas (R-S), b. CAMBIOS EN LA PREPARACION, debera sintetizar las respuestas que se
encuentran en las encuestas al momento de digitalizar en la parrilla.

En relacion a la pregunta: 7. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban
hace afios y que ya no se elaboran actualmente.

Columna (T), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberd digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

En las columnas (U-V), b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA, deberd
escribir el nombre de la persona/restaurante/lugar, que se encuentran en las encuestas.

En la relacién a la pregunta: 8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

Columna (W), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (X), b. INGREDIENTE BASICO, debera escribir el nombre del o los ingredientes
basicos que consten en la encuesta.

Columna (Y), c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR, deberd escribir el nombre del
lugar, restaurante, mercado, persona que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 9. Cudl es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en
la elaboracién de platos.

Columna (Z), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1, deberd escribir el nombre del
ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AA), a.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o postre que se prepara/n con el
ingrediente bdsico que consta en la columna (Z).
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Columna (AB), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 2, debera escribir el nombre del
ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AC), a.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o postre que se prepara/n con el
ingrediente bdsico que consta en la columna (AB).

Columna (AD), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3, deberd escribir el nombre del
ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente bdasico.

Columna (AE), a.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o postre que se prepara/n con el
ingrediente basico que consta en la columna (AD).
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ANEXO 5: FICHA DE ENTREVISTAS

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

5 Provincia: |Cantén: |Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
g
N
-
3]
o
-
v w . ., Tiempo que
SE Nombres y Direccién y . pod
E < . Edad: Sexo: ) vive en el
L2y Apellidos: teléfono
58 = sector:
Ggo
g 2
gz
ga

Nombre del plato/bebida/postre

Con que otros nombres se lo conoce a este
plato/bebida/postre

Tipo de plato/bebida/postre

Alta Media Baja

Sensibilidad al cambio

Lugar de expendio/adquisicion (actores
locales)

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacién

Ingredientes

Ingrediente principal

Preparacion

Acompafiamiento

Combinacién/sustitucion de productos

Nombre de los platos con el ingrediente
base

Caracteristicas

Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Utensilios para
la preparacion

Otros:

Valor histérico y cultural: origen del plato

Porque del nombre/frases relacionadas con
el plato

Significado que posee el plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y fiestas en que se
preparan)

Por qué se prepara en estas fiestas

Usos y conservacion (Valoracion
histérica)

Relacion con mitos/leyendas
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Relacién con las fiestas

Lugares en donde se elabora

Quién los elabora

Quienes lo consumen

bo .

5 Promocionan el plato

> 9

(%)

o €

c 9

(=]

S8 Comercializan el plato

» C

"5; ©

£
@ £ 9 Produccion directa (consumo interno)
T 9 c
w O iali
883 % % Comercializan
€3 © go o| Mercados (al mayorista)
w = . .
Oga £ Mercados (al minorista)

Q e
g o Area
0 .y . .

S o Regidn (Costa, Sierra, Oriente)

N )

S S Provincia

335 —

s g Poblacién

S Zz .

a E Epocas de produccién

150




ANEXO 6: MANUAL DE LA ENTREVISTA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENTREVISTA

Jea

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
Le Universidad Catdlica de Loja.

Para aplicar las entrevistas debera tener en consideracién lo siguiente.

5. FUNCIONES DEL ENTREVISTADOR.

e Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la realizacidon de su
trabajo.

e Remitirse sdélo a realizar las preguntas que contiene la entrevista.

e Terminado el trabajo de campo, el entrevistador debe revisar la informacién y tipearla
para posteriormente tabular, y luego enviar a su director (archivo tabulado y las grabaciones
en digital).

6. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.
El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

e Elementos del trabajo:
- Manual del entrevistador
- Entrevistas (el ndmero de entrevistas dependerda de la seleccion que se realice
conjuntamente el director con los estudiantes)
- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.
- Camara de fotos
- Celular u otro equipo que permita grabar en digital

7. NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENTREVISTADOR

e Presentacion personal adecuada.

e Utilice un lenguaje claro y sencillo.

e Debe presentarse como profesional en formacion de la UTPL.

e Explicar en términos claros el objetivo de la entrevista.

e Comentar laimportancia de la veracidad de toda la informacidn.

e Sialguna persona encuestada, se niega a dar informacién, usted no debe discutir con ella ni
presionarla.

e Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en particular,
sino a varias.

8. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENTREVISTA

e Revisar la entrevista varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la
misma, asi como de las preguntas.

e No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de caracter
personal que no contemple la entrevista.
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No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicion del entrevistador debe ser
neutral.

No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la entrevista afecta la
disposicidn del entrevistado.

Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
entrevistado expresar sus respuestas completas.

La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las preguntas
contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la entrevista se busca obtener
informacién que corresponda a la realidad.

9. ASPECTOS QUE DEBEN TENER EN CONSIDERACION PREVIO Y DURANTE LA APLICACION DE

LAS ENTREVISTAS

Recuerde que del éxito de la obtencidn de informacion en la entrevista, depende de usted, ya que
hay que tener prudencia para poder llegar a las personas, y que nos faciliten la informacién vy

preparacion del plato.

La investigacion esta dirigida Unicamente a los platos tipicos y tradicionales.

Se debera llenar una ficha por plato (dos fichas por plato: dos informantes claves).

Una vez que los informantes claves cumplan los requisitos, hay que tomar en consideracion
qgue los mismos deben residir preferiblemente en las zonas rurales.

Al momento de aplicar las entrevistas, hay que tener cuidado de que los informantes claves
no se sientan interrogados.

De ser posible contactarse con los informantes claves, para determinar el dia, lugar, hora en
la que podran atendernos.

Lograr en lo posible que se realice la preparacién del plato/bebida/postre.

Se sugiere que la entrevista sea grabada en digital, ya que tendran que enviar las
grabaciones.

La entrevista se la debe realizar con tres generaciones atras, es decir se deberd preguntar
por como prepara el informante clave, como preparaba su madre y como lo hacia su
abuela.

Las entrevistas deben realizarse con objetividad, es decir hay que tener cuidado de la
informacién que dan los informante claves, que la misma no sea subjetiva.

Se debe tener en cuenta que los informantes claves, pueden brindar informacién errada, vy
esto puede ser por desconocimiento.

Deberan presentar 5 fotografias por cada plato/bebida/postre.

LOCALIZACION

Provincia: Debera escribir el nombre de la provincia en la que se esta realizando la entrevista.
Cantdn: Debera escribir el nombre del cantdn en la que se estd realizando la entrevista.
Ciudad: Debera escribir el nombre de la ciudad en la que se estd realizando la entrevista.

Parroquia: Debera escribir el nombre de la parroquia en la que se esta realizando la entrevista.

Calle/localidad: Deberda escribir el nombre de las calles o localidad en la que se estd realizando la

entrevista.

Comunidad: Deber3 escribir el nombre de la comunidad en la que se esta realizando la entrevista.
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CARACTERISTICAS DL INFORMANTE CLAVE

Nombres y Apellidos: Debera escribir los nombres y apellidos completos de las persona/s que son los
informantes claves.

Edad: Debera escribir la edad de las persona/s que son los informantes claves.

Sexo: Deber3 escribir el sexo de las persona/s que son los informantes claves.

Direcciéon y teléfono: Deberd escribir la direccion y el teléfono de las persona/s que son los
informantes claves.

Tiempo que vive en el sector: Debera escribir el tiempo que viven en el sector de las persona/s que
son los informantes claves.

Nombre del plato/bebida/postre: Debera escribir el nombre completo del plato/bebida o postre
tipico o tradicional.

Con que otros nombres se lo conoce a este plato/bebida/postre: Deberd escribir con que otros
nombres se lo conocen al plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Sensibilidad al cambio: Se colocara una “X” segun corresponda:

Alto: Cuando al plato/bebida/postre, ya no se lo preparan por diversas indoles (anotar las razones) o
a su vez la preparacion es casi nula.

Medio: Cuando la comunidad no esta interesada en mantener su preparacién y consumo.

Bajo: Cuando la comunidad manifiesta interés en su preparacidon y consumo, pero existe variacion en
la preparacién y consumo.

Lugar de expendio/adquisicidn (actores locales): Deberan anotar el o los lugares en donde prepara
el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Lugares mds cercanos al lugar de preparacidn: Esto se refiere a los lugares de referencia para poder
llegar el lugar de preparacién del plato/bebida o postre tipico o tradicional.

CARACTERISTICAS

Ingredientes: Deberan anotar todos los ingredientes que se requieren para la preparacion del
plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Ingrediente principal: Deberan anotar el nombre del ingrediente principal con el que se prepara el
plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Preparacion: Deberan anotar la preparacion del plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Acompaiamiento: Deberan anotar el nombre de los productos con que se acompaia o sirve el
plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Combinacién/sustitucion de productos: Deberan anotar el nombre de los productos con que se
combina o se sustituye algunos de los ingredientes del plato/bebida o postre tipico o tradicional.
Nombre de los platos con el ingrediente base: Deberdn anotar el nombre de otros
platos/bebidas/postres (sean o no tipicos o tradicionales) que se preparan con el ingrediente basico
del plato/bebida o postre tipico o tradicional que se esta investigando.

Recomendaciones de preparacidn (tips especiales o, secretos): Deberan anotar los tips especiales o
recomendaciones (secretos de la abuela) con que se preparan el plato/bebida o postre tipico o
tradicional.

UTENSILIOS PARA LA PREPARACION
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Ollas de barro / Horno de barro/Utensilios de madera/Cocina a lefia/Otros (anotar otros que no
consten en la ficha): Deberan anotar si existe algin cambio en empleo de los diferentes utensilios
con los que originalmente se prepara el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

USOS Y CONSERVACION (VALORACION HISTORICA)

Valor histérico y cultural: origen e historia del plato: Deberdn averiguar el origen e historia del
plato/bebida o postre tipico o tradicional

Porque del nombre/frases relacionadas con el plato: Deberdn averiguar las frases alusivas al
plato/bebida o postre tipico o tradicional

Significado que posee el plato: Deberan averiguar el significado que tiene el plato/bebida o postre
tipico o tradicional en la comunidad.

Usos: Deberan averiguar el uso que se le da al plato/bebida o postre tipico o tradicional en la
comunidad.

Qué representa: Deberd averiguar la representacion del plato/bebida o postre tipico o tradicional
gue tiene en la comunidad.

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan): Deberan averiguar en qué fechas, meses y fiestas
se prepara el plato/bebida o postre tipico o tradicional

Por qué se prepara en estas fiestas/ Relacion con las fiestas: Deberan averiguar le pro qué se lo
prepara al plato/bebida o postre tipico o tradicional en las fiestas (que indique el informante clave) y
la relacion que tiene con las mismas, segun lo que indique el informante clave.

Relacion con mitos/leyendas: Deberan averiguar la relacion que tiene el plato/bebida o postre
tipico o tradicional con mitos o leyendas del sector.

Lugares en donde se elabora: Deberan averiguar el nombre de los lugares en donde se elabora el
plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Quién los elabora: Deberan averiguar el nombre de las personas que elaboran el plato/bebida o
postre tipico o tradicional.

Quienes lo consumen: Deberan averiguar el estrato socioeconédmico (estrato alto, medio o bajo),
que consume el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

INSTITUCINES/ORGANIZACIONES

Promocionan el plato: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que actualmente
promocionan el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Comercializan el plato: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente comercializan (sea esta, empleando métodos técnicos de conservacion del plato u
otros) el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

CENTROS DE PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Producciéon directa (consumo interno): Deberan averiguar si la produccién del ingrediente base del
plato/bebida o postre tipico o tradicional, es propia del informante clave y si la misma es empleada
para autoconsumo.

Comercializan: Deberan averiguar si la produccién del ingrediente base del plato/bebida o postre
tipico o tradicional, a mas de servir para autoconsumo, esta es comercializada a otros sectores
(anotar a qué sectores, nombres de empresas o personas) y si esta es al mayorista o al minorista.
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Mercados (al mayorista): Deberan averiguar si la adquisicidn del ingrediente base del plato/bebida o
postre tipico o tradicional, la realizan en mercados al por mayor, asi mismo averiguar el nombre de
los lugares o personas de la adquisicién.
Mercados (al minorista): Deberan averiguar si la adquisicidn del ingrediente base del plato/bebida o
postre tipico o tradicional, la realizan en mercados al por menor, asi mismo averiguar el nombre de
los lugares o personas de la adquisicion.

PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Area: Se deberd preguntar sobre el drea de produccién (el nombre del lugar especifico) del
ingrediente base y si la produccién es a gran escala.

Region (Costa, Sierra, Oriente): Se debera preguntar sobre la regién en donde se produce el
ingrediente base y si se lo estd exportando.

Poblacion: Se deberd pregunta el nombre de la poblacién en donde se produce el ingrediente base
Epocas de produccién: Se debera pregunta las épocas (meses) en que producen el ingrediente base.
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ANEXO 7: TABLAS

TABLA 1: CUALES SON LOS PLATOS/ BEBIDAS/POSTRES PROPIOS DEL

SECTOR
Cuales platos/bebidas/postres/etc., conoce propios del sector
TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE | FRECUENCIA PORCENTAIJE
FRITOS NAPARO DE CHIVO 65 6,81
PEPIAN DE MANI 38 3,98
EMPANADAS FRITAS 8 0,84
PESCADO SECO FRITO 1 0,10
LONGANIZA 3 0,31
FRITADA 1 0,10
0,00
SECOS SECO DE CHIVO 130 13,61
SECO DE GALLINA CRIOLLA 66 6,91
SECO DE CARNES 3 0,31
0,00
CEVICHES CEVICHE DE CARNE 130 13,61
CEVICHE DE PESCADO SALADO 4 0,42
CEVICHE DE MERO 1 0,10
0,00
SOPAS ARVEJAS CON GUINEO 86 9,01
REPE 18 1,88
0,00
BEBIDAS FRESCO DE TAMARINDO 25 2,62
CHICHA DE JORA 11 1,15
HORCHATA 4 0,42
AGUA DE COCO 10 1,05
LECHE DE CHIVA O CABRA 2 0,21
CHICHA DE MAIZ 4 0,42
CAFE 14 1,47
LECHE DE TRIGRE 4 0,42
0,00
POSTRES MANGO 72 7,54
FRUTAS 2 0,21
GALLETAS 11 1,15
GUAYABA 7 0,73
MANJAR/DULCE DE LECHE 13 1,36
ARROZ CON LECHE 1 0,10
GROCELLAS 4 0,42
BOCADILLOS 1 0,10
COCo 1 0,10
0,00
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ASADOS CECINA 58 6,07
CARNE DE RES 5 0,52
POLLO a4 0,42
0,00
ESTOFADOS | GALLINA 9 0,94
GUATA 3 0,31
PATO 13 1,36
CHIVO 8 0,84
PESCADO 6 0,63
POLLO 1 0,10
CARNE DE RES 2 0,21
0,00
ARROZ CON CHIVO a4 0,42
RELLENO 6 0,63
CON PATO 1 0,10
CON GALLINA CRIOLLA a 0,42
CON MENESTRA 1 0,10
0,00
HORNADOS CHANCHO 20 2,09
GALLINA 15 1,57
0,00
0,00
ENTREMESES | HUMITAS 9 0,94
TAMALES 8 0,84
QUESO DE CHIVO 9 0,94
SANGO 1 0,10
0,00
0,00
AGUDOS/CALDOS | GALLINA CRIOLLA 28 2,93
0,00
0,00
TOTAL 955 100,00
TIPO DEL LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA | PORCENTAIJE
B ALNEARIOS BALNEARIOS 1 0,11
FIESTAS 1 0,11
BARRIO SAN SEBASTIAN 8 0,89
BARRIO STA. MARIANITA 1 0,11
BARRIOS/PARROQUIAS HORNILLOS 3 0,34
PARROQUIA LA VICTORIA 3 0,34
SABIANGO 16 1,79
CASAS 83 9,27
CASAS/FINCAS
FINCAS 3 0,34
COLEGIOS MARISTAS 2 0,22
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EL EMPERADOR 92 10,28
BAJOS DEL MUNICIPIO 34 3,80
D'MARCOS 22 2,46
EL BUEN SABOR MACARENO 19 2,12
RESTAURANTES
EL BUEN SABOR SELECTO 1 0,11
LA FOGATA 4 0,45
REINA DEL CISNE 6 0,67
S/N 3 0,34
PUESTOS AMBULANTES EN EL PARQUE 13 1,45
MERCADO CENTRAL 580 64,80
TOTAL 895 100%
QUIEN LOS PREPARA
MEJOR FRECUENCIA PORCENTAIJE
FONDAS/FINCAS 16 1,69
0,00
LUCHO CORREA 15 1,58
0,00
PATRICIO ROMAN 9 0,95
0,00
PEDRO LOAIZA 8 0,84
0,00
ALCIRA RODRIGUEZ 154 16,23
0,00
CARMEN LOAIZA 10 1,05
0,00
ELENA VALDIVIESO 12 1,26
0,00
ELIZABETH VEGA 2 0,21
0,00
ELSA 2 0,21
0,00
GLADYS JARAMILLO 41 4,32
0,00
MACRINA DE VEGA 13 1,37
0,00
LILIANA 68 7,17
0,00
LUCHITA 2 0,21
0,00
MECHITA 209 22,02
0,00
ROSA GUAPULIMA 25 2,63
0,00
ZOILA 11 1,16
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0,00

MACRINA DE VEGA 1 0,11
0,00

ISABEL VEGA 36 3,79
0,00

JOSE CRIOLLO 24 2,53
0,00

MARCO CONTENTO 23 2,42
0,00

MARISTAS 3 0,32

2 0,21

MERCADO 0,00
0,00

ALEJANDRO LOAIZA 3 0,32
0,00

NC 66 6,95

0,00

NSC 194 20,44

TOTAL 949 100%

TABLA 2: PLATOS/BEBIDAS/POSTRES QUE SE ELABORAN EN EPOCA DE

FIESTA

2. Qué platos/bebidas/postres/etc. elaboran en épocas de fiestas en el sector.

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAIJE
FRITOS empanadas fritas 6 0,81
fritada 39 5,24
pescado salado 4 0,54
pescado salado con menestra 5 0,67
pescado salado con yuca y arroz 0,13
SECOS seco de chivo 120 16,13
seco de gallina criolla 11 1,48
seco de pato 0,54
seco de pavo 7 0,94
CEVICHES ceviche de carne 36 4,84
ceviche de mariscos 17 2,28
ceviche de mero 2 0,27
ceviche peruano 2 0,27
SOPAS arvejas con guineo 2 0,27
repe 1 0,13
Sancocho de carne 1 0,13
BEBIDAS agua de coco 1 0,13
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aguado de leche 30 4,03
café 0,67
chicha de maiz 0,13
leche de chiva 1 0,13
leche de tigre 7 0,94
colada morada 32 4,30
frescos 1 0,13
POSTRES alfefiques 17 2,28
algoddn de dulce 1 0,13
conserva de mango 35 4,70
dulce de grocella 1 0,13
dulce de guayaba 4 0,54
dulce de leche 2 0,27
dulces 2 0,27
galletas 5 0,67
helado de coco 1 0,13
manjar de leche 10 1,34
miel con quesillo 3 0,40
miel de mango 8 1,08
pan de horno 10 1,34
arroz con leche 1 0,13
ASADOS Asado de gallina criolla 1 0,13
carne asada 3 0,40
pollo asado 3 0,40
cecina 14 1,88
Pinchos de carne 67 9,01
ESTOFADOS estofado de pato 3 0,40
fanesca 43 5,78
ARROZ arroz con gallina criolla 1 0,13
arroz con pato 6 0,81
arroz con pavo 4 0,54
arroz relleno 2 0,27
HORNADOS chancho hornado 91 12,23
chivo hornado 1 0,13
gallina criolla hornada 36 4,84
pavo hornado 8 1,08
Pollo hornado 1 0,13
ESNTREMESES humitas 2 0,27
ensalada de platano 1 0,13
queso de chiva 3 0,40
tamales 7 0,94
AGUADOS/CALDOS aguado de gallina 9 1,21
aguado pato 1 0,13
caldo de gallina 1 0,13
TOTAL 744 100,00
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TIPO DEL LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA | PORCENTAIE
BALNEARIOS La Lajilla 53 7,79
Balnearios 30 4,41
hornillos 6 0,88
Ferias 2 0,29
BARRIOS/PARROQUIAS | Sabiango 7 1,03
La Victoria 1 0,15
Barrio San Sebastian 8 1,18
Barrio Santa Marianita 4 0,59
CASAS/FINCAS Casas 121 17,79
Fincas 0,44
COLEGIOS Maristas 1,03
RESTAURANTES Macondo Burger 4 0,59
Bajos del Municipio 4 0,59
El Buen Sabor Macarefio 72 10,59
El Sabor Selecto 4 0,59
Reina del Cisne 6 0,88
S/N 6 0,88
Santa Marianita 2 0,29
D'Marcos 26 3,82
El Emperador 0,74
PUESTOS Tiendas 0,15
en el centro 0,15
en el parque 31 4,56
ambulantes 19 2,79
HOSTERIAS Aqua Azul 3 0,44
Los Arupos 1 0,15
NC NC 30 4,41
NSC NSC 10 1,47
MERCADO Central 213 31,32
TOTAL 680 100%

QUIEN LOS PREPARA
MEJOR FRECUENCIA PORCENTAIE

Elena Valdivieso 28 3,83
Hornillos 4 0,55
José Criollo 20 2,74
La Lajilla 20 2,74
Marco Contento 32 4,38
Marco Valdivieso 20 2,74
Maristas 7 0,96
Puestos Ambulantes 1 0,14
Alejandro Loaiza 0,41
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Lucho Correa 0,55
Sr. Macas 1 0,14
Patricio Roman 65 8,89
Pedro Loaiza 27 3,69
Alcira Rodriguez 32 4,38
Carmen Loaiza 12 1,64
Gladys Jaramillo 17 2,33
Isabel Vega 19 2,60
Liliana 43 5,88
Luchita 5 0,68
Macrina de Vega 7 0,96
Mechita 31 4,24
Rosa Guapulima 44 6,02
Zoila 8 1,09
Todos 3 0,41

NC 82 11,22

NSC 196 26,81
TOTAL 731 100%

TABLA 3: PLATOS/BEBIDAS/POSTRES QUE SE ELABORAN CON MAYOR

FRECUENCIA

3. Cudles son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con mayor

frecuencia en este sector.

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE | FRECUENCIA | PORCENTAIJE
Aguado de Gallina criolla 44 5,28
caldo de carne 6 0,72
caldo de chivo 1 0,12
AGUADOS/CALDOS caldo de costilla 1 0,12
Caldo de Gallina criolla 23 2,76
Caldo de granos 1 0,12
caldo de Hueso 1 0,12
Asado de pollo 6 0,72
Carne Asada 5 0,60
ASADOS Costilla Asada 1 0,12
Cecina con yuca 30 3,60
pollo a la brasa 1 0,12
Ceviches de mariscos 23 2,76
ceviche de carne 37 4,44
CEVICHES ceviche de camaron 1 0,12
ceviche de mero 23 2,76
ceviche de pescado 34 4,08
Encebollado 4 0,48
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mariscos apanados 0,12
Estofado de carne 0,84
estofado de gallina criolla 15 1,80
ESTOFADOS chivo al hueco 1 0,12
estofado de pollo 0,36
Guata 1 0,12
Arroz con carne 10 1,20
Arroz con menestra 1 0,12
arroz con gallina criolla 17 2,04
arroz con mariscos 0,24
ARROZ Arroz con menestra 7 0,84
arroz con pollo 13 1,56
arroz con seco de carne 1 0,12
arroz con seco de gallina 1 0,12
arroz relleno 2 0,24
Agua de coco 1 0,12
Café 6 0,72
Cantaclaro 3 0,36
Cerveza 3 0,36
Chicha 3 0,36
BEBIDAS Colada quaker 8 0,96
Colas 1 0,12
Fresco Tamarindo 7 0,84
Frescos 15 1,80
Horchata 20 2,40
Jugos 10 1,20
Hornado de chancho 5 0,60
HORNADOS Hornado de gallina 15 1,80
pan de horno 1 0,12
Carne frita con arroz 3 0,36
Fritada 2 0,24
FRITOS Pescado con arroz 1 0,12
pescado frito con yuca 2 0,24
papa frita con pollo 4 0,48
Arvejas con guineo 98 11,75
Fideo con carne 3 0,36
Locro de papa 11 1,32
Repe 54 6,47
repe con chicharron 1 0,12
SOPAS
sopa de carne 0,72
sopa de costilla de res 2 0,24
sopa de fideo 16 1,92
sopa de fréjol 1 0,12
Sarandaja con guineo 0,96
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sopa de granos 17 2,04
sopa de zarandaja 5 0,60
Sopas 6 0,72
Sancochos 9 1,08
sancocho de carne 1 0,12
SANCOCHOS sancocho de chivo 2 0,24
sancocho de pescado 4 0,48
sancocho de res 4 0,48
Seco de carne 11 1,32
seco de chivo 21 2,52
SECOS seco de gallina criolla 86 10,31
seco de pato 2 0,24
seco de pollo 6 0,72
MENESTRAS Menestras 2 0,24
menestras con carne 5 0,60
Molo con huevo 1 0,12
mote con quesillo 2 0,24
ENTREMESES
Humitas 1 0,12
Tamales 3 0,36
POSTRES conserva de mango 4 0,48
manjar de leche 4 0,48
tallarines con carne 1 0,12
TALLARINES tallarines con pollo 1 0,12
Tallarines 2 0,24
TOTAL 834 100,00
TIPO DEL LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA | PORCENTAIJE
ASADEROS Asaderos en el parque 1 0,15
Barrio San Sebastian 4 0,62
PARROQUIAS/BARRIOS Barrio Santa Marianita 1 0,15
Puente Internacional 3 0,46
CASAS Casas 102 15,74
En el parque 4 0,62
PUESTOS -
Tiendas 1 0,15
MERCADO Central 274 42,28
Bajos del Municipio 3 0,46
Central 2 0,31
El Buen Sabor Macarefio 92 14,20
RESTAURANTE El Sabor Selecto 6 0,93
Los Delfines 2 0,31
Reina del Cisne 34 5,25
S/N 12 1,85
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Santa Marianita 0,15

Si son Pollos 0,77

D’Marcos 40 6,17

El Emperador 0,00

NC NC 53 8,18

NSC NSC 8 1,23

TOTAL 648 100%
QUIEN LOS PREPARA FRECUENCIA | PORCENTAJE

MEJOR

Don Pedro 4 0,49
Fondas 49 6,03
Isabel Vega 30 3,69
José Criollo 4 0,49
Marco Contento 40 4,92
Natalia Cueva 38 4,67
Carlitos 7 0,86
Darwin Jaramillo 1 0,12
Lucho Correa 11 1,35
Patricio Roman 75 9,23
Pedro Loaiza 25 3,08
Alcira Rodriguez 42 5,17
Carmen Loaiza 4 0,49
Elena Valdivieso 24 2,95
Gladys Jaramillo 3 0,37
Liliana 144 17,71
Luchita 15 1,85
Mechita 73 8,98
Rosa Guapulima 26 3,20
Sra. Sedamano 2 0,25
Zoila 9 1,11
Tiendas 1 0,12
NC 86 10,58
NSC 100 12,30
TOTAL 813 100%
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TABLA 4: PLATOS/BEBIDAS/POSTRES MAS DEMANDADOS POR LOS

VISITANTES

4. Cudles son los mas demandados por los visitantes en este sector.

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAIJE
Aguado de Gallina Criolla 11 1,94
AGUADOS/CALDOS Caldo de bagre 1 0,18
Caldo de Gallina Criolla 10 1,76
Carne asada con menestra 3 0,53
Carne de res 3 0,53
ASADOS Cecina con yuca 33 5,82
Pollo Asado 7 1,23
Pollo asado con menestra y patacones 1 0,18
Arroz con camaron 5 0,88
Arroz con chivo 1 0,18
ARROZ Arroz con mariscos 11 1,94
Arroz con menestra 1 0,18
Arroz Marinero 1 0,18
Arroz Relleno 0,18
Ceviche 29 5,11
Ceviche de carne 100 17,64
Ceviche de camarodn 1 0,18
CEVICHES Ceviche de mariscos 13 2,29
Ceviche de mero 12 2,12
Ceviche de pescado 11 1,94
Ceviche peruano 9 1,59
Chuchaqui de carne 3 0,53
ESTOFADOS Estofado de carne 1 0,18
Estofado de gallina criolla 6 1,06
HORNADO Chancho hornado 1 0,18
Galleta de horno 1 0,18
Agua de coco 10 1,76
Cerveza 8 1,41
Colas 1 0,18
Fresco de Tamarindo 5 0,88
BEBIDAS Frescos 2 0,35
Horchata 2 0,35
Jugo de sandia 2 0,35
Leche de chiva 1 0,18
Leche de tigre 1 0,18
Whisky 1 0,18
POSTRES Dulce de grosellas 1 0,18
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Dulce de leche 1 0,18
Dulce de mango 1 0,18
Helados 1 0,18
Chicharrén de pescado 5 0,88
Fritada 1 0,18
Longaniza 8 1,41
FRITOS Mero apanado 2 0,35
Ndparo 2 0,35
Pepidn de mani 1 0,18
Pollo con papa frita 3 0,53
Mariscos 53 9,35
MARISCOS Parihuela 10 1,76
Sudado de mariscos 1 0,18
Arvejas con guineo 21 3,70
SOPAS Encebollado 1 0,18
Repe blanco 9 1,59
Repe con chicharrén 1 0,18
Hamburguesa 1 0,18
ENTREMESES Hot dog 1 0,18
Queso de chiva 4 0,71
SECOS Seco de chivo 97 17,11
Seco de gallina criolla 33 5,82
TOTAL 567 100,00
TIPO DEL LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA | PORCENTAIJE
Barrio Amazonas 25 4,44
BARRIOS Barrio Santa Marianita 5 0,89
Puente Internacional 0,36
BALNEARIOS Hornillos 10 1,78
Casas 8 1,42
CASAS Casa frente al parque 1 0,18
Fincas 4 0,71
En el parque 6 1,07
PUESTOS En el centro 2 0,36
En el pueblo 3 0,53
Pingliino 1 0,18
MERCADO Central 164 29,13
D’Marcos 101 17,94
Good Chiken 5 0,89
RESTAURANTES Bajos del municipio 8 1,42
El Buen Sabor Macarefio 32 5,68
El Emperador 80 14,21
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Los Delfines 15 2,66

Los Esteros 17 3,02

Reina del Cisne 14 2,49

S/N 4 0,71

NC 37 6,57

NSC 19 3,37

TOTAL 563 100,00
QUIEN LOS PREPARA MEJOR | FRECUENCIA | PORCENTAIE

Barrio Amazonas 3 0,53
Marco Contento 926 16,93
Mercado 3 0,53
Restaurante Los Delfines 25 4,41
Alejandro Loaiza 4 0,71
Patricio Roman 30 5,29
Pedro Loaiza 6 1,06
Alcira Rodriguez 49 8,64
Carmen Loaiza 2 0,35
Elena Valdivieso 3 0,53
Gladys Jaramillo 8 1,41
Isabel Vega 11 1,94
Liliana 77 13,58
Mechita 64 11,29
Rosita 11 1,94
Teresita Herrera 1 0,18
Zoila 3 0,53
Tiendas 1 0,18
NC 66 11,64
NSC 104 18,34
TOTAL 567 100%

TABLA 5: PLATOS/BEBIDAS/POSTRES SON LOS MAS RECOMENDADOS

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted consumir al algin
visitante.

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE | FRECUENCIA PORCENTAIJE

Aguado de gallina criolla 11 1,88

AGUADOS/CALDOS —
Caldo de gallina criolla 19 3,24
ARROZ Arroz con mariscos 1 0,17
CEVICHES Ceviche de carne 117 19,97
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Ceviche de chivo 4 0,68
Ceviche de mero 10 1,71
Ceviche de pescado 10 1,71
Ceviche peruano 14 2,39
Ceviches 3 0,51
Mariscos 5 0,85
Agua de coco 2 0,34
Aguado de leche 2 0,34
Café 7 1,19
Café con quimbolitos 1 0,17
BEBIDAS Fresco de Tamarindo 3 0,51
Leche de cabra 6 1,02
Leche de chiva 4 0,68
Leche de tigre 3 0,51
Chicha de maiz 1 0,17
Cecina con yuca 21 3,58
ASADOS
pollo asado con yuca 3 0,51
Fritada 10 1,71
Longaniza 2 0,34
FRITOS -
Naparo 60 10,24
Pepian de mani 13 2,22
Chancho hornado 9 1,54
HORNADOS Galleta de horno 1 0,17
Hornado de gallina 12 2,05
Arvejas con guineo 14 2,39
Repe 0,51
SOPAS
Repe con chicharron 0,17
Sancocho de carne 0,17
Queso de chiva 1,02
ENTREMESES Tamales 14 2,39
Humitas 14 2,39
Seco de gallina criolla 34 5,80
SECOS
Seco de chivo 101 17,24
Dulce de grocellas 11 1,88
Dulce de guayaba 0,17
POSTRES Dulce de leche 0,17
Dulce de mango 31 5,29
TOTAL 586 100,00
TIPO DEL LUGAR NOMBRE DEL LUGAR FRECUENCIA | PORCENTAIJE
BARRIO/PARROQUIAS Ba‘rrio Amazona‘s' 1 0,19
Barrio San Sebastidn 0,56
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Barrio Santa Marianita 2 0,37

Conganama 1 0,19

Puente Internacional 1 0,19

Sabiango 2 0,37

CASAS C‘asas 31 5,75

Fincas 0,74

COLEGIOS Maristas 0,37

En el parque 0,37

PUESTOS

Mercado 322 59,74

BALNEARIOS Hornillos 6 1,11

La Victoria 8 1,48

Bajos del Municipio 5 0,93

El Buen Sabor Macarefio 20 3,71

El Emperador 40 7,42

El Sabor Selecto 0,37

RESTAURANTES Los Delfines 0,37

Los Esteros 0,56

Reina del Cisne 15 2,78

S/N 31 5,75

D’Marcos 36 6,68

539 100,00
QUIEN LOS PREPARA MEJOR | FRECUENCIA | PORCENTAIJE

Don Pedro Loaiza 6 1,02
Elena Valdivieso 24 4,07
Fincas 2 0,34
Puestos Ambulantes 3 0,51
Gladys Jaramillo 14 2,37
José Criollo 4 0,68
Marco Contento 35 5,93
Maristas 12 2,03
Natalia Cueva 1,53
Restaurante Los Delfines 0,17
Alejandro Loaiza 11 1,86
Darwin Jaramillo 6 1,02
Lucho Correa 6 1,02
Patricio Roman 13 2,20
Alcira Rodriguez 101 17,12
Carmen Loaiza 7 1,19
Isabel Vega 11 1,86
Liliana 32 5,42
Luchita 5 0,85
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Lupe Espejo 9 1,53
Mechita 112 18,98
Rosita 15 2,54
Sra. Sedamango 5 0,85
Zoila 17 2,88
Tiendas 1 0,17
NC 40 6,78
NSC 89 15,08
TOTAL 590 100,00
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ANEXO 8: FICHAS DE ENTREVISTAS

FICHA 1: CEVICHE DE CARNE

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Provincia: | Canton: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
g % LOJA MACARA | MACARA | MACARA Mercado Central

@)
92
5 w Nombres y Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el
T 5| Apellidos: sector:
Egd
K 0z { Sra Maria Alcira | 55 Femenino 2695398 Nativa
T 2 Q1 Rodriguez
O O Z{ Sra. Isabel Vega n/s Nativa
Nombre del 1. CEVICHE DE CARNE
plato/bebidal/postre
Con que otros nombres se NINGUNO
lo conoce a este
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre | PLATO (FUERTE)
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

X

Lugar de
expendio/adquisicién
(actores locales)

Mercado Central

Lugares mas cercanos al
lugar de preparacion

Frente al parque

Ingredientes

Carne de res, limén, culantro, sal y ajino moto
Carne de res, naranja agria, culantro, cebolla, limén, sal, pimienta y comino

Ingrediente principal

carne de res

Preparacion

Se prepara con la carne limpia, se limpia la grasa y se deja pura carne. Primero se cecina la
carne, luego se la pica y se la pone en un tazén grande blanco. A parte se hace hervir agua
y se le va poniendo a la carne para que se sancoche hasta que este blanca. Una vez que
esté blanca, se bota el agua y se la curte con limén verde, se le pica cebolla, le pone sal y
un poquito de ajino moto.

@ Yo me levanto de mafianita a cocinar un poco la carne en la olla de presion, luego la cecino
2 ya cocinada y la desmenuzo con los dedos. Y luego la pongo en un tazén grande y la dejo
2 que se blanquee con agua hirviendo, le voy cambiando el agua hasta que quede muy
o blanca. Luego vengo aqui y la curto con naranja agria, limon, cebolla, sal, comino y
§ pimienta, y para servir le pongo culantro.
8
Acompafamiento Yucay tostado
Yuca, arroz, mote, tostado, canguil
Combinacién/sustitucion de El limén por la naranja agria
productos Ninguno
Nombre de los platos con el Sancocho de carne, Estofado de carne
ingrediente base Sancocho
Recomendaciones de Sancochar la carne hasta que esté blanca y bien suave
preparacion (tips especiales o Curtir la carne con la naranja agria
secretos)
Ollas de barro
< Horno de barro
© <
= Tp e
Zo utensilios de madera
Q
» ©
© - p
o @ cocinaa lefia
=a
‘n O Z -
S 5 Otros: Tazén blanco de fierro enlosado
= olla de presion, tazén
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Usos y conservacion (Valoracidn histérica)

Valor histoérico y cultural: origen
del plato

Por la falta de mariscos en el sector, se hizo el ceviche de carne.

Porque del nombre/frases no sabe
relacionadas con el plato

Significado que posee el plato no sabe
Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe

Temporada (fechas y fiestas en
gue se preparan)

Se lo hace todo el tiempo
Yo lo hago todo el tiempo

Por qué se prepara en estas
fiestas

En fiestas se lo hace en carnaval bastante, casi el triple de la produccion

En carnaval y en fiestas de Macara se vende bastante porque hay bastante turista que

viene.
Relacion con mitos/leyendas no sabe
Relacion con las fiestas no sabe

Lugares en donde se elabora

Mercado Central

Quién los elabora

Alcira Rodriguez
Isabel Vega

Quienes lo consumen

Todas las personas de todas las clases sociales

Epocas de produccion

3 'g Promocionan el plato El Municipio de Macaréa por internet
c
= N »n — Z
S 'g @| Comercializan el plato solo se hace en Macara
% 9 o
=
5% Produccién directa (consumo
o © S| interno)
T T
05 @ Comercializan
So¢c -
€8 % Mercados (al mayorista) Yo se comprar el lomo de res en el mercado
%o Se compra la carne por libras o kilos aqui en el mercado
2 2 Mercados (al minorista)
o | Area MACARA
v
© g Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
c
o 2 — -
c © Provincia Loja
oo
S5 5 v
S B | Poblacion
g2

Todo el tiempo
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FICHA 2: PICADO DE CHIVO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 % Provincia: Canton: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
8 2 LOJA MACARA MACARA MACARA Mercado Central
N
5 ||._L Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el sector:
T 2
Hog
Q2 O"Sra. Maria Alcira 55 Femenino 2695398 Nativa
z © i Rodriguez 34 Femenino Mercado central Nativa
O 4 Sra. Mercedes Sedamano
Nombre del plato/bebida/postre 2. PICADO DE CHIVO
Con que otros nombres se lo NINGUNO
conoce a este
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre PLATO
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Mercado Central, Parroquia La Larama

Lugares mas cercanos al lugar
de preparacion

Parque Infantil

Ingredientes Cabeza de chivo, higado, corazén, lengua, tomate cebolla, ajo, pimiento
Cabeza de chivo, cebolla, ajo, tomate
Ingrediente principal Cabeza de chivo
Preparacion Se cocina la cabeza, higado, corazén y lengua del chivo, una vez que esté bien cocinada, es
decir la carne suave, la picamos, en una paila a parte hacemos un refrito con tomate, cebolla
y culantro, le ponemos el picado y lo dejamos que se mezcle todo. Antes de servir le
" ponemos el culantro y el escabeche y lo servimos bien caliente con arroz.
8
a La Cabeza del chivo se la cocina a parte. Luego la picamos en cuadritos pequefios. Se hace
5 un refrito en un sartén y se pone los cuadritos. Dejamos que se refria bien y al Gltimo le
‘g ponemos el culantro picado.
5]
O
Acompafiamiento Arroz
Arroz o yuca
Combinacién/sustitucion de ninguno
productos
Nombre de los platos con el ninguno
ingrediente base
Recomendaciones de preparacién | Se debe cocinar el picado con el refrito con un jarro de la misma agua que cocinamos la
(tips especiales o0 secretos) carne
© Ollas de barro -
S < | Horno de barro -
@ o
) —
«» S| utensilios de madera -
o ®
= a - =
% ©| cocina alefia -
g e —
5 Otros: Olla de aluminio
Paila
Valor histérico y cultural: origen Se lo comia al chivo no solo su carne sino todo hasta su sangre, porque cuando se pelaba
cm del plato un chivo no se puede desperdiciar nada.
Qo
§ ~§ Porque la cabeza del chivo es bien carnuda, entonces para no desperdiciar la comida y
52 aprovechar toda la carne de chivo. Mi abuelita siempre decia que nunca hay que
[%2]
2. desperdiciar la comida.
g
Q = = B
> & | Porque del nombre/frases Porque es un picadillo de las partes que sobran del chivo
;4 TC; relacionadas con el plato Porque es la cabeza del chivo hecho picadillo
= E—
Significado que posee el plato no sabe
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Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe

Temporada (fechas y fiestas en
gue se preparan)

Yo lo prepara de repente en la casa, aqui en el mercado en algunos puestos lo hacen en las
mafianas.

Se lo prepara todo el tiempo que se pela chivo

Por qué se prepara en estas
fiestas

Todo el tiempo

Antes se lo preparaba en carnaval, porque en esa época pelaban los chivos la mayoria de
las personas para tener comida los tres dias de carnaval

Relacién con mitos/leyendas

no sabe

Relacion con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

Mercado Central

Quién los elabora

Sra. Isabel Vega
Mercedes Sedamano

Quienes lo consumen

Personas de clase media-baja

Epocas de produccion

‘'© @ Promocionan el plato ninguno

29

® 81 Comercializan el plato ninguno

£ c

Produccion directa (consumo Aqui mismo se cria el chivo y se la pela para venderlo

o | interno) nosotros mismos criamos y pelamos lo chivos
© PN

S 2| Comercializan No sabe

[2gn=}

g g | Mercados (al mayorista) No sabe

c >

38 8 | Mercados (al minorista)
a También se puede encontrar carne de chivo por libras en el mercado los fines de semana
° Area Rural-Parroquia La Larama

v — - - -

©° g Regioén (Costa, Sierra, Oriente) Sierra

S o — :

‘s © | Provincia Loja

oo

EE=] —

S0 Poblacién MACARA

g2

Todo el tiempo
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FICHA 3: NAPARO DE CHIVO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Provinci | Cantén: | Ciudad: | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
3 % a

8 O | LOJA MACAR | MACAR | MACARA Mercado Central

g A A

5 Nombres y Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el
o Apellidos: sector:

E O | Sra. Alcira 55 Femenino 2695398 Nativa

2 2 Rodriguez 34

SE O | Mercedes

O Sedamano

Nombre del 3. NAPARO DE CHIVO

plato/bebidal/postre

Con que otros nombres NINGUNO

se lo conoce a este
plato/bebida/postre

Tipo de PLATO
plato/bebidal/postre
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X
Lugar de Mercado Central
expendio/adquisicién
(actores locales)
Lugares mas cercanos al Frente al Parque Infantil
lugar de preparacion
Ingredientes Sangre de chivo, cebolla, culantro, y condimentos
Sangre de chivo, rifiones, huevos, tomate, cebolla y condimentos
Ingrediente principal Sangre de chivo
Preparacion Primero se cocina la sangre hasta que se compacte, luego la aplastamos con los dedos para
que salga toda el agua y los pelos del chivo. Luego la desmenuzamos con los dedos y lo
refreimos en arto aceite con cebolla, ajo, escabeche, condimentos y se lo sirve con culantro.
o Se cocina la sangre, con huevos y rifiones. Luego la sangre se la exprime hasta que no quede
s nada de agua y se la desmenuza. Luego se pica los huevos y los rifiones y se entrevera todo. A
a parte hacemos un alifio con tomate, cebolla, pimiento, ajo, comino, sal y pimienta, refreimos
5 con la sangre, los rifiones y los huevos. Mezclamos y por ultimo le ponemos perejil, cebolla
‘g blancay aji.
@ -
S Acompafiamiento Yuca o arroz
Selo come con arroz
Combinacién/sustituciéon de Ninguno
productos
Nombre de los platos con el ningln otro
ingrediente base
Recomendaciones de No se le pone tomate
preparacion (tips especiales o Se debe hacer el refrito
secretos)
© Ollas de barro -
‘s . | Horno de barro -
Z
T o —
2 5 | utensilios de madera -
» ©
= . ~
2 8| cocina alefia -
=8
c 5 i
% Otros: paila o sartén
>, 8| Valor histérico y cultural: origen Nuestros abuelos decian que la sangre de chivo es de gran alimento y que ademas cura el
@ & | del plato asma. Entonces encontraron una forma sabrosa de comer la sangre del chivo
g
S Mi abuelita decia que la sangre del chivo es buena para el asma
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Porque del nombre/frases no sabe
relacionadas con el plato

Significado que posee el plato no sabe
Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe

Temporada (fechas y fiestas en
gue se preparan)

Todos los dias
Yo lo preparo todos los dias en la mafiana.

Por qué se prepara en estas
fiestas

Selo hace todas las mafianas en el mercado
En fiestas casi no se lo prepara porque las personas prefieren comprar otro plato para
almorzar.

Relacién con mitos/leyendas

no sabe

Relacion con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

Mercado Central

Quién los elabora

Mercedes Sedamano o Sra. Fanny
Alcira Rodriguez

Quienes lo consumen

Personas de clase media-baja

Institucines/
organizacio

Promocionan el plato

Ninguno

Comercializan el plato

Ninguno
Unicamente se vende en el mercado

Centros de

Produccion directa (consumo
interno)

Aqui mismo se cria el chivo y se lo pela
Nosotros mismos criamos los chivos

Comercializan

No

Mercados (al mayorista)

no se consigue la sangre en el mercado ni en ninguna parte

Mercados (al minorista)

Produccién del
Ingrediente base | produccién del

Area Rural
Regioén (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
Provincia Loja
Poblacion MACARA

Epocas de produccion

Todos los dias
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FICHA 4: DULCE DE MANGO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

5 % Provincia: Cantoén: Ciudad: Parroquia: | Calle /localidad: Comunidad:
< Q

8 2 LOJA MACARA MACARA | MACARA Mercado Central

O N La Larama

O W Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el sector:
5 E

= 2

L

5 8 2| Sra. Alcira Rodriguez 55 Femenino | 2695398 Nativa

I < 8 Eudoro de Jesus 68 Masculino Barrio Santa Marianita Nativo

SE Z| Rodriguez

S =

Nombre del plato/bebida/postre 4. DULCE DE MANGO

Con que otros nombres se lo NINGUNO

conoce a este
plato/bebida/postre

Tipo de plato/bebida/postre

POSTRE (DULCE)

Sensibilidad al cambio

Alta

Media Baja

X

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Barrio San Sebastian, Mercado Central, Parroquia La Larama
Barrio San Sebastian, Parroquia La Larama, Mercado Central

Lugares mas cercanos al lugar
de preparacion

Mercado Central, Parque Infantil, Aeropuerto
5 km de la ciudad por la via nueva a Sozoranga

Caracteristicas

Ingredientes

Mango, azlcar
mango, azlcar, canela

Ingrediente principal

mango

Preparacion

Se lo pela al mango, se le corta por pedacitos y se lo cocina. Luego cuando esté bien
cocido se lo aplasta y se lo cierne para que nos quede solo el dulce, luego se lo hace
hervir con azucar, se pone pifia rallada o licuada y eso se deja hasta que de punto. Se
le pone colorante verde.

Se debe coger el mango de un dia para el otro para que dé leche. Porque si se lo
coge en dia y se lo pela en dia sale el dulce amargo. Ya deslecharlo, al otro dia se lo
pela, se lo rebana en pedacitos con el cuchillo y se lo bota en la paila, y antes de que
hierva el agua se los desagua porque o sino se deshace porque el mango es blandito,
se hacen dos o tres desaguadas segln como este el mango, mientras mas tierno,
mas fuerte. Después de las desaguadas ya se le pone el agua para hacer el dulce, se
le pone al ras del alto del mango, no mucha agua. Se le debe mover y mover todo el
tiempo o sino se pega. Una vez que hierve cogemos el tiempo y dejamos que se
consuma 2 minutos, luego de ese tiempo le ponemos el azlcar, ahi se le sigue
moviendo o sino se quema, y va dando punto. Para comprobar si ya tiene punto
sacamos con una cucharita un poco de miel la ponemos en un plato y dejamos que se
enfrie un poco, le topamos con el dedo y si ya esté limpio y seco es que ya esta de
punto. Se le pone media botella de esencia de pifia y para que sea el color verde, se
le pone colorante verde, pero solo una pizca. Luego volvemos a topar la miel, y si ya
esta durita es porque ya esta el dulce listo. Lo servimos con un colador, lo enfriamos
un poquito y lo metemos en el embase de plastico antes de que se endure.

Acompafiamiento

con galletas, con pan
con galletas

Combinacién/sustituciéon de productos

colorante verde
Esencia de pifia, colorante verde

Nombre de los platos con el ingrediente
base

Miel de mango

Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

Se le pone la pifia licuada para que le de un sabor agridulce y para que salga de color
verde se le pone un poquito de colorante verde.

Se debe saber muy bien cual es el punto exacto del mango, porque o sino se pasa o
se quema.
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Utensilios parala

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cuchar6n grande de madera o palo largo de madera
Palo de madera de un metro de largo

cocina a lefia

Otros:

paila

Valor histérico y cultural: origen del plato

Porque se da bastante aqui el mango

Porque del nombre/frases relacionadas
con el plato

Porque es un dulce

Significado que posee el plato no sabe
Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe

Temporada (fechas y fiestas en que se
preparan)

En noviembre y diciembre se hace el dulce
Se lo hace solo en tiempo de mango

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque en esta es época de mango
Porque es época de mangos, hay bastantes entonces hay como hacer el dulce y
vender.

Relacién con mitos/leyendas

no sabe

Relacion con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

Barrio San Sebastian, Parroquia La Larama

Quién los elabora

Sr. José Criollo, Sr. Eudoro
Sra. Alcira Rodriguez

Quienes lo consumen

Todas las personas de todas las clases

Institucine [Usos y conservacion (Valoracion historica)

< Promocionan el plato ninguno
& | Comercializan el plato Ninguno
g Mi esposa y yo venimos a vender en el mercado
)
Produccion directa (consumo interno) Ellos mismo lo cultivan al mango, saben cuando esta listo para hacerlo dulce, porque
S es del mango verde
8 b Yo mismo cultivo los mangos
>3
© & | Comercializan En toda la provincia de Loja
o <
(4] B - i
3 5 | Mercados (al mayorista) Venden al mayoreo en los mercados de la provincia
[0}
0 = " A 7 3
o= Mercados (al minorista) En el mercado de Macaré también se encuentra los mangos y el dulce
‘qc: = Vendemos en el mercado las tarrinas de dulce y los mangos un poco maduros
[}
Oo|
Area Rural
Regioén (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
(9]
@ & | Provincia Loja
T o
c o A A
o = | Poblacién MACARA
T &l _ :
S g Epocas de produccion Octubre y Noviembre
85 Octubre, Noviembre y Diciembre
2
o £
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FICHA 5: DULCE DE LECHE

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 % Provincia: | Canton: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
8 (;[ LOJA MACARA | MACARA | LA LARAMA BARRIO SANTA MARIANITA
= N
5 Nombres y Apellidos: | Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el
™ sector:
W

L
2 g Sr. Eudoro de JesuUs 68 MASCULINO BARRIO SANTA MARIANITA NATIVO
S(f Z Rosario 65 MASCULINO BARRIO SAN SEBASTIAN NATIVO
O Y José Criollo
Nombre del 5. DULCE DE LECHE
plato/bebidal/postre
Con que otros nombres se MANJAR DE LECHE
lo conoce a este
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre | DULCE
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

X

Lugar de
expendio/adquisicién
(actores locales)

Mercado Central, Parroquia La Larama
Barrio San Sebastian, Mercado Central

Lugares mas cercanos al
lugar de preparacion

Frente al parque infantil
Aeropuerto, Parque Infantil

Ingredientes

Leche de vaca y azlcar, canela y harina

Ingrediente principal

leche de vaca

Preparacion

Se hace hervir la leche, luego se le pone harina derretida en un vaso a parte, y mientras se
le va moviendo, se le va poniendo la harina, no hay que dejar de mover porque se hace
bola. Luego se le pone canela y azlcar.

La leche cruda se la pone a hervir una hora mas o menos en llama bien baja, luego le

2] , . .
© ponemos el azlcar y no dejamos de mover hasta que vaya espesando, esta va cogiendo un
2 color caramelo, antes de apagar se le pone canela.
%
5 Acompafiamiento Con lo que guste, con pan, con galletas
g Con galletas, tostadas, pan
O
Combinacién/sustitucion de Si quiere le pone canela
productos
Nombre de los platos con el Aguado de Leche
ingrediente base
Recomendaciones de preparacion Ninguno
(tips especiales o secretos) El punto del dulce de leche, es cuando empieza a hervir y salta la leche. Se debe dejar
enfriar para poner en las tarrinas.
m Ollas de barro
o
c
% .5 | Horno de barro
o ‘o
»n 8| utensilios de madera cucharén grande de madera
o ®
= Qo - =
‘n @ | cocina alefia
S e
5 Otros: Paila
c 7= | Valor histérico y cultural: origen no sabe
:g 2 | _del plato
S © | Porque del nombre/frases Porque es de sabor dulce, entonces es un dulce
5 E relacionadas con el plato
2 < | Significado que posee el plato no sabe
o ©
(SIS = -
2. & | Historia no sabe
2
PR
23 Usos no sabe
o2
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Qué representa

no sabe

Temporada (fechas y fiestas en
gue se preparan)

Selo hace todo el tiempo

Por qué se prepara en estas
fiestas

Porque se lo vende con los demas dulces. Es muy apetecido por las personas

Relacién con mitos/leyendas

no sabe

Relacion con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

Parroquia La Larama

Quién los elabora

Eudoro de Jesus Rosario

Quienes lo consumen

Todas las personas

g o1 Promocionan el plato Ninguno
=0
» E Comercializan el plato Nosotros mismo lo vendemos
£ c
__| Produccion directa (consumo Se le compra la leche pura a los sefiores que crian las vacas en el campo
2 | interno)
o c | Comercializan Solo venden por mayor o menor en el mercado
gehe)
@ 8| Mercados (al mayorista) También se puede encontrar por litros la leche en el mercado
= 3
=2 T " "
& © | Mercados (al minorista) -
O ol
Area Rural
- % Regién (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
T o — -
c o | Provincia Loja
Rl
S 2 | Poblacion Macara
=]
S Q— — -
© | Epocas de produccion Todo el tiempo
o £
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FICHA 6: CECINA CON YUCA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 0 Provincia: Cantoén: Ciudad: Parroquia: | Calle/localidad: Comunidad:

8 2 LOJA MACARA MACARA MACARA Bolivar y Manuel Rengel

% e <z( Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el sector:
% % g LZL Sra. Gladys Jaramillo 47 Femenino Bolivar y Manuel Rengel | nativa

No\n_1bre_del plato/bebida/postre 6. CECINA CON YUCA

Con que otros nombres se lo
conoce a este plato/bebida/postre

CARNE DE CHANCHO ASADA

Tipo de plato/bebida/postre

PLATO FUERTE

Sensibilidad al cambio

Alta

Media Baja

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Restaurante Sin Nombre en los Bajos del Municipio

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

| Municipio de Macara

Ingredientes

Carne de chancho, cebolla, ajo, naranja agria, vinagre blanco

Ingrediente principal

Carne de chancho

Preparacion

Se cecina la carne bien fina, luego se la chancha en una batea de piedra con

8 piedra con el ajo, achiote, sal, pimienta, vinagre, naranja agria. Se la deja bajo
2 el sol por unas horas. En la noche se la aza en la parrilla y se va dando la
2 vuelta, pero no mucho porque se hace dura.
% Acompafiamiento yuca, ensalada de tomate y arroz
IS
S Combinacién/sustituciéon de productos El vinagre blanco
Nombre de los platos con el ingrediente Sancocho, fritada, chancho hornado
base
Recomendaciones de preparacion (tips Dejar la carne adobada bajo el sol
especiales o secretos)
© Ollas de barro
% S Horno de barro
Q'S
8 % utensilios de madera batea de piedra
T o cocina a lefia
g [}
5 Otros: parrilla de carbon

Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Valor histérico y cultural: origen del plato

no sabe

Porque del nombre/frases relacionadas
con el plato

Porque el lomo de chancho se lo cecina

Significado que posee el plato no sabe
Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe

Temporada (fechas vy fiestas en que se
preparan)

Lo prepara todo el tiempo

Por qué se prepara en estas fiestas

En fiestas o en reuniones familiares se prepara la cecina

Relacién con mitos/leyendas

no sabe

Relacién con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

Restaurante Sin Nombres en los bajos del Municipio

Quién los elabora

Sra. Gladys Jaramillo

Quienes lo consumen

Todas las personas, clase media-alta

Instituc

iones/o
rganiza
ciones

Promocionan el plato

Www.vivamacara.com

Comercializan el plato

se lo vende en el restaurante todas las noches
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Produccion directa (consumo interno)

Epocas de produccion

)
©»T QO
o5 S o| Comercializan
Sogs @ - ;
8¢ | Mercados (al mayorista) Se compra el lomo en el mercado pero no cecinado
O oo O
© g_E Mercados (al minorista)
° Area URBANA
TR
© z Region (Costa, Sierra, Oriente) SIERRA
o 2 —
S ‘q«EJ Provincia LOJA
o —
28 Poblacion MACARA
Z o
o =

TODO EL TIEMPO
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FICHA 7: SECO DE CHIVO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 o Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
8 2 LOJA MACARA MACARA MACARA Mercado Central
— N Z|
% Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono | Tiempo que vive en el sector:
YY)
23
3(: % I Sra. Mercedes Sedamano 34 Femenino Mercado Central Nativa
oL g
Nombre del plato/bebida/postre 7. SECO DE CHIVO
Con que otros nombres se lo NINGUNO
conoce a este
plato/bebidal/postre
Tipo de plato/bebida/postre PLATO
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X
Lugar de expendio/adquisicion Mercado Central
(actores locales)
Lugares mas cercanos al lugar
de preparacion

Ingredientes Carne de chivo, cerveza, naranjilla, condimentos, tomate

Ingrediente principal Carne de chivo

Preparacion Yo siempre hago chivos pequefios de 15 libras. Primero se lo pela al chivo, se lo

despresa y se lo lava bien que no tenga nada de sangre. A parte en un olla

Usos y conservacion (Valoracion histérica)

preparan)

& hacemos el refrito de tomate, cebolla, ajo, pimienta, comino, achiote y le ponemos
= el jugo de dos o tres naranijillas sin agua, también se le puede poner una cerveza
2 de litro. Cuando esté hirviendo le ponemos el chivo, le tapamos y lo dejamos
% cocinar en llama bien baja durante unas dos horas.
®© Acompafiamiento Arroz, yuca y encebollado
IS
© Combinacién/sustitucion de productos ninguno
Nombre de los platos con el ingrediente Seco de chivo
base
Recomendaciones de preparacion (tips Se debe poner al Ultimo la cerveza cuando ya esté mas o menos cocinada la carne
especiales o secretos)
Ollas de barro -
o
© Horno de barro -
@
o 0
& | utensilios de madera -
0 .=
o O - —
= 8 | cocina alefia -
o ©
c o P
L0 Otros: ollas de aluminio
O o
Valor histérico y cultural: origen del plato no sabe
Porque del nombre/frases relacionadas no sabe
con el plato
Significado que posee el plato no sabe
Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe
Temporada (fechas vy fiestas en que se Carnavales

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque todos pelan chivo en esa época y muchas personas les gusta, es muy

demandado por los turistas.

Relacién con mitos/leyendas

no sabe

Relacién con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

La Lajilla, Hornillos, Mercado Central

Quién los elabora

Mercedes Sedamano

Quienes lo consumen

Todas las personas de todas las clases sociales
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= 5 & Promocionan el plato | Municipio de Macara
=2 =N
§ g S| Comercializan el plato Todos lo comercializamos
= .= T
T Produccion directa (consumo interno) Aqui mismo se cria los chivos y se los pela
o
o < o Comercializan NO SABE
-9 €
8 S -2 Mercados (al mayorista) NO SABE
= 3
=5 9 —
& © g Mercados (al minorista) NO SABE
O a.fg
Area Rural
(9] T7 T - .
T4 Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
c o Provincia Loja
o e
§ 2 [ Poblacién Macara
- 0 = — -
o o Epocas de produccion Todo el tiempo
a £
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FICHA 8: ESTOFADO DE PATO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 o Provincia: | Canton: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
(]

8 ,<\(‘ < LOJA MACARA | MACARA | MACARA Bolivar y Manuel Rengel

-

% Nombres y Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el sector:
wn .

= < Apellidos:

O =

w

gc6

<L Sra. Gladys Jaramillo 47 Femenino Bolivar y Manuel Rengel | Nativa

o

Nombre del plato/bebida/postre 8. ESTOFADO DE PATO

Con que otros nombres se lo NINGUNO

conoce a este
plato/bebida/postre

Tipo de plato/bebida/postre

PLATO FUERTE

Sensibilidad al cambio

Alta

Media Baja

X

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Restaurante en los bajos del Municipio

Lugares mas cercanos al lugar
de preparacion

Parque central, Municipio de Macara

Ingredientes

Pato, naranjilla, naranja dulce, condimentos, pimienta

Ingrediente principal

pato

Preparacion

Al pato se lo despresa, y se lo pone en un tazén grande para condimentarlo con la

a naranja dulce, naranjilla, sal, pimienta y comino. Se lo envuelve en papel aluminio y se
2 lo guarda de un dia para el otro. Al siguiente dia se lo cocina en una olla con todos los
2 jugos, pero no se le pone agua.
9 Acompafiamiento Arroz, platanos fritos y papa cocinada
(8]
IS — — -
] Combinacién/sustituciéon de Ninguno
o productos
Nombre de los platos con el Ninguno
ingrediente base
Recomendaciones de preparacion Se lo debe dejar pasar con todos los condimentos de un dia para el otro. Ademas se lo
(tips especiales o secretos) debe cocer durante una hora y media minimo en llama baja para que salga suave.
© Ollas de barro -
«
55 Horno de barro -
Q'S
o S utensilios de madera -
o ®
= o T =
‘D O cocina a lefia -
S o
2 ; —
5 Otros: papel aluminio, olla

Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Valor histérico y cultural: origen del
plato

Se hace el pato porque tiene un sabor diferente al pollo, y se lo hacia solo en ocasiones
0 Compromisos especiales

Porque del nombre/frases no sabe
relacionadas con el plato

Significado que posee el plato no sabe
Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe

Temporada (fechas vy fiestas en
que se preparan)

Navidad y en fiestas de Cantonizacion en festivales de comida tipica

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque es un plato muy sabroso agridulce que es muy demandado por los turistas. Y
como lleva tiempo prepararlo no se lo hace todo el tiempo. Ademas es mas costoso que
el seco de gallina o estofado de gallina

Relacién con mitos/leyendas

no sabe

Relacién con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

En el Restaurante solo por pedido

Quién los elabora

Gladys Jaramillo

Quienes lo consumen

Clase media-alta
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§ % _g Promocionan el plato Ninguno
= 0C — -
c @©
g 55 Comercializan el plato Ninguno
_ ¢ | Produccion directa (consumo Selo cria al pato con maiz
T S|
-8 mterno)_ _
o € o | Comercializan no sabe
-9 €
4 8 % Mercados (al mayorista) no lo venden en el mercado, solo por pedido o a personas que crian
= 3
=5 2 —
& © o | Mercados (al minorista) NO SABE
Oa.t|
Area Rural
(9] T2 - - i
T2 Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
c o Provincia Loja
o e
o< Poblacién Macara
30 . — .
S o Epocas de produccion Solo por pedido
o £
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FICHA 9: ARVEJAS CON GUINEO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 o Provincia: | Canton: Ciudad: Parroquia: | Calle/localidad: Comunidad:
8 2 LOJA MACARA MACARA | MACARA Mercado Central
N Z
o Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el sector:
b oow
2 E
E N <§‘ Sra. Isabel Vega s/n FEMENINO | Mercado Central NATIVO
Q@Y Sra Mercedes 34 FEMENINO
x © Q4 sedamano
<0 >
oOoLed
Nombre del plato/bebida/postre 9. ARVEJAS CON GUINEO
Con que otros nombres se lo NINGUNO
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre SOPA
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X
Lugar de expendio/adquisicion mercado Central
(actores locales) Mercado Central, El Buen Sabor Macarefio
Lugares mas cercanos al lugar de Parque Infantil
preparacion Parque Infantil, I Municipio de Macara

Caracteristicas

Ingredientes

Guineo verde, arveja tierna, quesillo, condimentos, culantro
Arvejas, guineo verde, quesillo, cebolla blanca, culantro

Ingrediente principal

Guineo verde y arveja

Preparacion

Se cocina a parte la arveja y el guineo picado en cuadritos pequefios. En una olla a
parte se hace un refrito con aceite, cebolla, ajo, comino y achiote. Se le pone la
arveja y el guineo con la misma agua que se cocinaron y deja que hierva por unos
10 minutos. Luego se le pone quesillo desmenuzado con los dedos y deja que
espese. Luego para servir se le pone el culantro picado y se lo come bien caliente.

Se cocina a parte la arveja o se la compra en el mercado ya cocinada. Se pica el
guineo en cuadritos pequefios. A parte en la olla se refria la cebolla y el ajo en el
achiote y el aceite, se pone agua y se deja hervir. Luego se le pone el guineo picado
y se deja que se cocine por uno 15 minutos, luego le ponemos la arveja ya cocinada
y deja hervir. Al Gltimo se le pone el quesillo y el culantro.

Acompafiamiento

Arroz y aguacate
Aguacate, guineo maduro

Combinacién/sustitucion de
productos

ninguno

Nombre de los platos con el
ingrediente base

chifles de guineo, repe blanco, menestra de arveja con carne

Recomendaciones de preparacion ninguno
(tips especiales o secretos)
Ollas de barro X

S Horno de barro -

o

g utensilios de madera -

o n ~

o cocina a lefia X

o

Otros:

olla de aluminio

Usos y conservacion | Utensilios parala

(Valoracioén histérica)

Valor histérico y cultural: origen del
plato

Siempre se lo ha comido por eso es un plato tipico

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Es una sopa de arvejas con guineo
Se lo hace en festivales de comida tipica, es muy demandado

Significado que posee el plato ninguno
Historia no sabe
Usos no sabe
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Qué representa

no sabe

Temporada (fechas y fiestas en que
se preparan)

Selo hace todo el tiempo
En festivales de comida tipica en fiestas de Macara

Por qué se prepara en estas fiestas

También se lo hace en festivales de comida tipica en fiestas de Macard, porque es
muy apetecido, ademds en carnaval.

Relacién con mitos/leyendas

no sabe

Relacion con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

Mercado Central, El Buen Sabor Macarefio, Restaurante El Emperador

Quién los elabora

Sra. Isabel Vega, Sr. Patricio Roman, Sra. Liliana de Correa
Mercedes Sedamano

Quienes lo consumen

Todas las clases sociales

g5 g | Promocionan el plato WWWw.vivamacara.com
== N ¢
335 % Comercializan el plato Todos los restaurantes
= .= O.4
Produccion directa (consumo interno) -
[}
T & | Comercializan -
T o
3 s f‘cﬁ Mercados (al mayorista) Se compra en el mercado
n g K3 Se compra en mercado los ingredientes todos los dias hay fresquitos
o k]
539 —
$ © © | Mercados (al minorista) -
O o .t _
Area Urbana
[} 7 " N N
T4 Regién (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
c o Provincia Loja
Rl
(8] T 7 Z
S 2 Poblacion Macara
- 2 = — :
o =) Epocas de produccion Todo el tiempo
a £
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FICHA 10: AGUADO DE LECHE

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 o Provincia: | Canton: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:

8 2 LOJA MACARA MACARA | LA LARMA Barrio Sta. Marianita

S NZ

5 w Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono | Tiempo que vive en el sector:
gz

T

Sog 4| Sr. Eudoro de Jesus 68 Masculino Barrio Sta. Marianita | Nativo

© 2 2 < | Rosario 35 Masculino Barrio San Sebastian | Nativo

O © Z O | José Criollo

Nombre del plato/bebida/postre 10. AGUADO DE LECHE

Con que otros nombres se lo
conoce a este plato/bebida/postre

LECHE DE TIGRE

Tipo de plato/bebida/postre

BEBIDA CALIENTE

Sensibilidad al cambio

Alta

Media Baja

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Casas

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

Barrio Santa Marianita
Barrio San Sebastian

Caracteristicas

Ingredientes

Leche de vaca, punta, azlcar
Punta, leche, canela y azucar

Ingrediente principal

leche de vaca y la punta

Preparacion

Se hace hervir la leche cruda por unos 20 minutos, luego irle poniendo la punta
muy despacio porque se corta. Hay que moverle todo el tiempo y le ponemos
cucharadas de azlcar a nuestro gusto. Esto debemos tomar bien caliente.

Se hace hervir laleche y se le pone la la punta con chorros bien finos. Se le pone
el azlcar o la panela y por Gltimo la canela si gusta.

Acompafiamiento

ninguno

Combinacién/sustitucion de productos

Ninguno
Azlcar y Canela

Nombre de los platos con el ingrediente base

manjar de leche
Dulce de leche

Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

Mientras hierve la leche ir poniendo la punta bien despacio

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Nnranaracidn

Otros:

olla de aluminio

Usos y conservacion (Valoracion histérica) |Utensilios parala

Valor histérico y cultural: origen del plato

Esto se ha tomado siempre como una bebida para las fiestas. Mi papa siempre
gue hacia una reunién hacia el aguado para brindar a los invitados, y como es
suave el sabor tomaban bastante. El hombre siempre prepara el aguado y la mujer
cocina.

Siempre en reuniones familiares se hace el aguado de leche, en cumpleafios,
santos, hasta inclusive en el campo en matrimonios. También después de jugar
ecuaboley los domingos en la tarde se toma el aguado de leche.

Porque del nombre/frases relacionadas con
el plato

Porque es una bebida muy rica, para no dar punta o cantaclaro puro
También se le dice Cortado de Leche, porque se la corta a la leche con el punta

Significado que posee el plato no sabe
Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe
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Temporada (fechas vy fiestas en que se
preparan)

Carnaval
En todo momento, pero no para vender, sino para tomar entre amigos y familia

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque en carnaval siempre nos reunimos en las casas para jugar carnaval y se
toma el aguado caliente por el frio que provoca mojarse.

Porque es una bebida alcohdlica, y personas en fiestas tienen la cultura de tomar

Relacion con mitos/leyendas no sabe
Relacién con las fiestas no sabe
Lugares en donde se elabora Casas

Quién los elabora

Eudoro de JesUs Rosario
José Criollo

Quienes lo consumen

clase media-baja

g s Promocionan el plato ninguno
249
‘g d Comercializan el plato ninguno
Produccion directa (consumo interno) La punta y la leche se la compra en el mercado

g Comercializan -

T
8§ Mercados (al mayorista) -
0 ¢ - "
© § Mercados (al minorista)
‘GEJ E Se compra la punta y la leche en el mercado
od

Area Rural

T 4 Regioén (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
T d
c d Provincia Loja
© g
8 I Poblacion Macara
s 7
° | = .z .
o g Epocas de produccion Todo el tiempo
a 9
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FICHA 11: AGUADO DE GALLINA CRIOLLA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 o Provincia: | Canton: Ciudad: Parroquia: | Calle /localidad: Comunidad:

8 2 LOJA MACARA MACARA | MACARA Mercado Central

S NZ

Td E Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el sector:
WAa<g

[ u

0253

SE 09 g Sra. Isabel Vega s/n Femenino Mercado Central Nativa

S 5 2 ] Patricio Roman 38 Masculino Calle Manuel Rengel Nativo

Nombre del plato/bebida/postre

11. AGUADO DE GALLINA CRIOLLA

Con que otros nombres se lo
conoce a este plato/bebida/postre

CALDO DE GALLINA

Tipo de plato/bebida/postre

SOPA

Sensibilidad al cambio

Alta

Media Baja

X

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Mercado Central, Buen Sabor Macarefio, Sra. Mercedes Sedamano
El Emperador

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

Mercado Central
Parque Infantil, Piscina Municipal

Ingredientes

Gallina criolla, arroz, arvejas, zanahoria, caldo maggui, condimentos
Gallina criolla, arroz y arveja

Ingrediente principal

Gallina criolla

Preparacion

Primero se despresa a toda la gallina y se le quita toda la piel. A parte se hace un
refrito con cebolla, ajo y achiote en un olla, luego se le pone 4 jarros de agua y se
deja que hierva. Luego se le pone la gallina que se cocine por unos 30 minutos.
Después se le pone el arveja, zanahoria picada, arroz, caldo maggui y condimentos.

Usos y conservacion (Valoracion

plato

1]
3 Este plato se lo debe comer bien caliente.
&
5 Se cocina a la gallina en dos litros de agua por unos 30 minutos, luego se le pone el
‘g arroz y las arvejas y se tapa, dejamos cocinar por otros 30 minutos. Al final le
kS ponemos cebolla de tallo, los condimentos y servimos bien caliente.
O
Acompafiamiento Yuca, aji, aguacate
Combinacién/sustitucion de ninguno
productos
Nombre de los platos con el Seco de gallina
ingrediente base
Recomendaciones de preparacion Cocinar primero la gallina porque es dura la carne
(tips especiales o0 secretos)
© Ollas de barro X
«
55 Horno de barro -
o ‘o
o S utensilios de madera -
o ®
= i ~
w O cocina a lefia X
S a
2 ;
5 Otros: -
Valor histérico y cultural: origen del no sabe

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Porque se la cocina en agua, no como el seco que no se le pone agua

histérica)

Significado que posee el plato no sabe
Historia no sabe
Usos no sabe
Qué representa no sabe

Temporada (fechas y fiestas en que
Se preparan)

Todo el tiempo

Por qué se prepara en estas fiestas

Todo el tiempo

Relacién con mitos/leyendas

no sabe
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Relacion con las fiestas

no sabe

Lugares en donde se elabora

Mercado Central, El Buen Sabor Macarefio, Restaurante EI Emperador

Quién los elabora

Isabel Vega, Patricio Roman, Liliana de Correa

Quienes lo consumen

Todas las personas

Epocas de produccion

cog g Promocionan el plato Nosotros mismos

= 0=

S oc — -

‘g 5 g_g Comercializan el plato Lo vendemos todos los dias
ko) Produccion directa (consumo interno) | Nosotros mismo criamos a las gallinas

O T O

T p=d IPNT] PN

» S § o Comercializan no comercializamos

eov Y -

2 8 © g Mercados (al mayorista) -

[Tl o] g’

© 2= | Mercados (al minorista) -
° Area Rural

3 9 _ : : :

'g a Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra

o 9 — -

= Provincia Loja

o9

=] v

5 3 Poblacién Macara

&g

Todo el tiempo
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FICHA 12: FRESCO DE TAMARINDO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 o Provincia: | Canton: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
8 2 LOJA MACARA | MACARA | MACARA Mercado Central
N Z
'(7) w Noml:_)res y Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el sector:
5 Apellidos:
Egg
Sog Y1 Sra. Maria Alcira Femenino Mercado Central Nativa
T 2 2 <| Rodriguez 34 Femenino Mercado Central Nativa
O © Z 0| Mercedes Sedamano
Nombre del plato/bebida/postre 12. FRESCO DE TAMARINDO
Con que otros nombres se lo NINGUNO
conoce a este
plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre BEBIDA FRIA
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X
Lugar de expendio/adquisicién Mercado central
(actores locales)
Lugares mas cercanos al lugar
de preparacion

Caracteristicas

Ingredientes

Tamarindo, azlcar

Ingrediente principal

Tamarindo

Preparacion

Se deja el tamarindo en un recipiente con agua por unas horas, hasta que la pulpa del
tamarindo se desprenda de la pepa. Luego con una cuchara cernimos el tamarindo
hasta que todo salga de la pepa. Luego le aumentamos agua, azlcar y hielos.

Bueno yo lo hago de una forma diferente, porque no puedo esperar que el tamarindo se
desprenda de la pepa remojandolo. Yo pondo el tamarindo en un cernidor y los voy
aplastando al tamarindo con hielos, los hielos hacen que el tamarindo se desprenda de
la pepa, luego le aumento agua y azlcar y le pongo hielos.

Acompafiamiento

Con todo plato

Combinacién/sustitucion de Panela
productos
Nombre de los platos con el ninguno

ingrediente base

Recomendaciones de preparacion
(tips especiales o0 secretos)

Dejar pasar el tamarindo en un recipiente con agua por unas horas

preparacién

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

Jarra de pléastico

Usos y conservacion (Valoracion histérica) [Utensilios parala

Valor histérico y cultural: origen del
plato

Desde siempre se ha tomado el tamarindo. Antes lo usaban como purgante para los
nifios que tenian problemas de estrefiimiento.
Siempre como fresco con las comidas o como bajativo

Porque del nombre/frases No Sabe
relacionadas con el plato

Significado que posee el plato No sabe
Historia No sabe
Usos No sabe
Qué representa No sabe

Temporada (fechas y fiestas en
que se preparan)

Selo prepara todo el tiempo

Por qué se prepara en estas fiestas

En festivales de comida tipica siempre hay fresco de tamarindo.

Relacién con mitos/leyendas

No sabe

Relacion con las fiestas

No sabe
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Lugares en donde se elabora

En todo lugar

Quién los elabora

Todas las personas en casas y restaurantes

Quienes lo consumen

Todas las personas de clase media

Epocas de produccion

© 9 @ »n| Promocionan el plato Todos lo vendemos
2% N o
= 0 S C — -
c © O
g 5538 Comercializan el plato ninguno
z 9 Produccion directa (consumo -
2o g interno)
©6 2 Comercializan -
eog
g S 5 Mercados (al mayorista) En el mercado se compra por fundas el tamarindo
T 0
O = T T
© = Mercados (al minorista)
c
Area Urbana
T 9
°8 Regién (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
c
o 9 — -
S © Provincia Loja
o2
=} v 7
5 3 Poblacion Macara
&g

Todo el tiempo
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FICHA 13: POLLO ASADO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 o| Provincia: | Canton: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
o
8 ’<\(J LOJA MACARA | MACARA | MACARA Barrio San Sebastian
-
‘™ | Nombres y Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el
M Al Apellidos: sector:
0w
< <
g:f ,L:> Sr. José Criollo 55 Masculino Barrio San Sebastian Nativo
O »n| Gladys Jaramillo - Femenino Bajos del Municipio Nativa
Nombre del 13. POLLO ASADO
plato/bebidal/postre
Con que otros nombres se NINGUNO
lo conoce a este
plato/bebidal/postre
Tipo de plato/bebida/postre PLATO
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X
Lugar de Los Esteros, Restaurante Santa Marianita, El Emperador
expendio/adquisicién
(actores locales)
Lugares mas cercanos al
lugar de preparacion

Ingredientes

Pollo, mostaza, chimichurri, sal, pimienta
Pollo, mostaza, vinagre, sal, pimienta y comino

Ingrediente principal

Pollo

Preparacion

Se lo despresa al pollo y se deja pasa en mostaza hasta que prendamos la parrilla.
Ponemos las presas en la parrilla y le vamos poniendo el chimichurri (cebolla, ajo,
pimiento, comino, vinagre, aceite) con una brocha. Esto lo servimos con arroz y menestra y
platanos fritos.

histérica)

Temporada (fechas y fiestas en
que se preparan)

Se lo prepara todos los dias, pero en fiestas de Cantonizacién o ferias libres o festivales de
comida tipica
Yo lo hago en carnaval

%]
I
Q0
o Se lo puede hacer en presas o en filetes de pechuga, yo lo suelo hacer en filetes. Esos
S filetes le pongo mostaza, vinagre, sal y comino. Los aso en la parrilla hasta que estén
g doraditos. Los sirvo con arroz y platanos asados o solo pollo y platano asado.
8 n n
o Acompafamiento Arroz, menestra de porotos y platanos fritos
Combinacién/sustitucion de | ninguno
productos
Nombre de los platos con el | Seco de pollo, caldo de pollo, estofado de pollo
ingrediente base
Recomendaciones de | Dejar pasar el pollo en mostaza
preparacion (tips especiales o | Lamostaza
secretos)
Ollas de barro -
©
© Horno de barro -
IS
o ..
” 5| utensilios de madera -
o . - —
= 8| cocinaalefa -
ca
2 o] Otros: parrilla
D o
Valor histérico y cultural: origen No sabe
S del plato
Q Porque del nombre/frases No sabe
5 relacionadas con el plato
<>5 Significado que posee el plato No sabe
c Historia No sabe
el
& Usos No sabe
>
9 Quérepresenta No sabe
e
o
o
>
(%2
o
(%2}
o)
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Por qué se prepara en estas
fiestas

Porque es féacil de preparar y muy sabroso muy apetecido por las personas
Porque es muy demandado en carnaval, ademas es como dar mas variedad en la oferta en
mi restaurante.

Relacion con mitos/leyendas

No sabe

Relacién con las fiestas

No sabe

Lugares en donde se elabora

Mercado Central, Carritos frente al parque, Restaurante Santa Marianita
Restaurante Bajos del Municipio

Quién los elabora

José Criolla, Isabel Vega, Patricio Roman

Quienes lo consumen

Todas las personas

‘5 S| Promocionan el plato Nosotros mismo
25 Yo promociono y lo vendo
@ $| Comercializan el plato Ninguno
£ c

__| Produccio6n directa (consumo X

3| interno)
o | Comercializan -
gehel
2 3| Mercados (al mayorista) -
=3 —
& ©| Mercados (al minorista) -
O ol

Area Urbano

(4] T2 N N N
< 2| Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
c o| Provincia Loja
o e
§ 2| Poblacion Macara
° P — -
o =) Epocas de produccién Todo el tiempo
a £
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FICHA 14: PINCHOS DE CARNE

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 o Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
8 2 LOJA MACARA MACARA | MACARA Barrio San Sebastian
N Z
Td E Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en el sector:
WA
[ w
on=>
gL X< — . . — .
SE 09 O | Sr.José Criollo 55 Masculino Barrio San Sebastian Nativo
O '(7) Z | Patricio Roman 48 Masculino Calle Manuel Rengel Nativo
Nombre del plato/bebida/postre 14. PINCHOS DE CARNE
Con que otros nombres se lo BROCHETAS DE CARNE
conoce a este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre PLATO
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

Los Esteros, Restaurante Santa Marianita, El Emperador
El Buen Sabor Macarefio

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

Parque Infantil

Ingredientes

Carne de res, chimichurri, pimiento, cebolla, sal y pimienta.
Carne de Res, vinagre, sal, pimienta, mostaza

Ingrediente principal

Carne deres

Preparacion

Se la cecina a la carne de res, se le pone sal y pimienta y se le pone en los
palillos, luego en la parrilla se la va asando y poniendo el chimichurri, se le puede
poner chorizo, pimienta y cebolla.

Se cecina la carne y le pone el vinagre, sal, pimienta y mostaza. Luego se la pone
en los palillos y se el asa en la parrilla.

Acompafiamiento

Chorizo, Salchicha especial de freir, Llapingachos de papa
Yuca, platanos asados o papa

Combinacién/sustitucion de productos

ninguno

Nombre de los platos con el ingrediente
base

Ceviche de carne

Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

Que el chimichurri sea del dia

Utensilios parala [Caracteristicas

Ollas de barro

Horno de barro

Usos y conservacion (Valoracion histérica)

S utensilios de madera _
6 N ~
g cocina a lefia _
< .
o Otros: parrilla
o

Valor histérico y cultural: origen del No sabe

plato

Porque del nombre/frases relacionadas
con el plato

Porque es carne de res cecinada y puesta en un palillo, es por eso que se le llama
pinchos

Significado que posee el plato No sabe
Historia No sabe
Usos No sabe
Qué representa No sabe

Temporada (fechas vy fiestas en que se
preparan)

Todo el tiempo

Por qué se prepara en estas fiestas

En fiestas la produccion llega al triple por la demanda de los visitantes

Relacién con mitos/leyendas

No sabe

Relacion con las fiestas

No sabe
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Lugares en donde se elabora

Restaurante Santa Marianita, El Emperador, Los Esteros
Restaurante Bajos del Municipio, El Buen Sabor Macarefio

Quién los elabora

Patricio Roman, Liliana de Correa,

Quienes lo consumen

Todas las personas

= 5 g Promocionan el plato Nosotros mismo lo promocionamos para vender
- < N O
S ag O —
% & 5 | Comercializan el plato -
£t ol

T Produccion directa (consumo interno) X

o
=] Comercializan -
©TQo ¢
8 82 | Mercados (al mayorista) -
=300 -
& © © &| Mercados (al minorista) -
Oataol

Area Urbana

(9] T " - i
T2 Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
c o Provincia Loja
o e
(8] v
S 2 Poblacion Macara
= - — -
o =2 Epocas de produccion Todo el tiempo
a £
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