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Presentacion

"Sabores Ancestrales: El Renacer Gastronomico de Pedro
Moncayo" es un apasionante viaje culinario que nos sumerge en
las ricas tradiciones gastronémicas de este encantador cantén. A
través de estas paginas, exploraremos las recetas que han
perdurado a lo largo de generaciones, conectando con la esencia

misma de la historia y la identidad de la region.

Descubriremos como el rescate gastrondmico en Pedro Moncayo
no solo implica la preservacion de recetas del pasado, sino también
la revitalizacién de ingredientes autdctonos y técnicas culinarias
olvidadas. Desde las cocinas de las abuelas hasta los mercados
locales, este libro ofrece una mirada Unica y sabrosa a la manera

en que la comunidad ha abrazado sus raices culinarias.

Sabores ancestrales: El renacer gastronémico de Pedro Moncayo,
no solo satisface el apetito, sino que también invita a reflexionar
sobre la importancia de preservar la herencia culinaria en un mundo
cada vez mas globalizado. En estas paginas, descubriremos como
este rescate gastrondmico no solo implica la preservacién de
recetas del pasado, sino también la revitalizacion de ingredientes
autoctonos y técnicas culinarias olvidadas. Prepérate para
saborear el pasado mientras se construye el futuro gastronémico

de Pedro Moncayo.
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Sumeérgete en estas paginas y déjate llevar por los aromas, texturas
y colores que dan vida a la auténtica cocina de este rincon especial.
Prepérate para un festin sensorial que celebra la continuidad de las
tradiciones, el respeto por los ingredientes locales y el renacer de
una comunidad a través de sus sabores ancestrales. jBuen

provecho!
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Introduccion

Estamos comenzando a conocer de qué se trata la cocina
ancestral, la recuperacion de alimentos, y el como preparar muchos
de estos alimentos que en muchas ocasiones no los conocemaos,
pero que tiene unas capacidades nutricionales impresionantes.
Iniciamos un viaje para recuperar estos alimentos; o que hemos
plasmado en estas paginas es sobre la soberania alimentaria;
entender estd como lo mio, lo propio, como lo que yo hago, como
en lo que yo me pueden empoderar; Este libro es una maravillosa
oportunidad para realizar un viaje gastronémico por las parroquias
del Cantén Pedro Moncayo, descubriendo sorprendentes recetas

llenas de tradicién y sabor ancestral.

Este libro recopila tradiciones ancestrales de la gastronomia de un
hermoso Cantén de la provincia de Pichincha, una region llena de
historia y belleza, cargada de contrastes. Con esta investigacion, el
Gobierno Descentralizado del Cantén Pedro Moncayo y la UDET,
continban aportando al rescate de las culturas ancestrales de
nuestro pais mediante la divulgacion de sus tradiciones
gastronémicas, contribuyendo al desarrollo de economias
circulares, de emprendimientos culinarios, asi como a la
incorporacion de tecnologias de punta para la conservacién de
alimentos, facilitando también el analisis y la actualizacién de
politicas publicas que apuesten por la soberania alimentaria del

Ecuador.
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Acorde con las politicas estatales de la Republica de Ecuador, es
decir, a las de la Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo
(SENPLADES), los objetivos abordados son:

Objetivo 2, sobre “Afirmar la interculturalidad y la plurinacionalidad,

revalorizando las identidades diversas”, en las politicas:

2.3 Promover el rescate, reconocimiento y proteccién del
patrimonio  cultural tangible e intangible, saberes

ancestrales, cosmovisiones y dindmicas culturales.

2.5 Garantizar la preservacién de las lenguas tradicionales,
el multilinglismo y el mantenimiento de los sistemas

educativos interculturales y de conocimientos diversos.

2.6 Proteger los territorios ancestrales y el patrimonio
intangible, fortalecer las organizaciones comunitarias, la
vision de autodesarrollo y la sostenibilidad de los recursos,
y proteger la vida y la autodeterminacion de las personas

indigenas en estado de aislamiento voluntario.

Objetivo 6. sobre “Desarrollar la capacidad productiva y el medio
ambiente para lograr la soberania alimentaria y el bienestar”, en

politicas:

6.2 Promover la produccién adecuada y saludable de alimentos, asi
como la existencia y el acceso a mercados y sistemas de

produccion alternativos, que ayuden a satisfacer las necesidades
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nacionales, respetando las formas locales de produccién locales y
culturalmente apropiadas.

6.4 Fortalecer la organizacion, vinculacion y participacion de los
agricultores 'y familias campesinas en el mercado de
abastecimiento de alimentos.

Teniendo en cuenta estas metas, politicas y objetivos, vemos la
intencién de las autoridades de reflejar el potencial de la
gastronomia y los conocimientos ancestrales como impulsores del
desarrollo sostenible en el pais e identificar estrategias para

restaurar estos conocimientos con base en la sostenibilidad.

En este contexto, el propdsito de este documento es contribuir a la
preservacion de la identidad cultural gastronémica del cantén
Pedro Moncayo e identificar los productos alimenticios mas
destacados de la region. Reviviendo el valor del arte culinario
ancestral, a través de un inventario completo de platos elaborados
con técnicas y utensilios tradicionales, manteniendo altas pautas
de higiene, manipulacién y presentacién de los alimentos, por parte

de los docentes investigadores miembros de este proyecto.
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Canton Pedro Moncayo

1.1. Antecedentes

El canton Pedro Moncayo esta ubicado al norte de la provincia de
Pichincha. A partir de la década de 1970, se han producido notables
transformaciones en el sistema territorial de la parroquia de
Tabacundo en lo que respecta a las actividades llevadas a cabo en

las areas rurales.

Tiene una gran diversidad turistica, pues posee bellas y
encantadoras lagunas como las de Mojanda, y a su vez siendo la
“Capital mundial de la rosa”, cuenta con una de las grandes
maravillas de la época preincaica: el parque arqueoldgico de
Cochasqui. La zona argueolégica cuenta con quince piramides
truncas, de las cuales nueve de ellas poseen rampas. Asi mismo,
se puede destacar como recursos relevantes, la iglesia matriz y
museo de Mama Naty (Virgen de la Natividad), que juntamente con
sus fiestas tradicionales, sobre todo las relacionadas con el inti
Raymi, como son San Pedro y San Pablo, -fiesta de la cosecha- se

conforman como elementos identitarios fundamentales del lugar.

El cantén de manera general basa su desarrollo local en el sistema
de diversos cultivos de ciclos cortos, donde predominan los
cereales, las legumbres y hortalizas. Ademas, se realizan
actividades pecuarias y la produccion de flores. También se pueden

encontrar algunas iniciativas relacionadas con la produccién
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artesanal. Actualmente, el Gobierno Auténomo Descentralizado
(GAD) ha registrado alrededor de 68 proyectos de este tipo.

Es importante mencionar que la agricultura tradicional ya no
desempefia un papel central en la economia, sin embargo, las
actividades se han diversificado como resultado de la busqueda de
alternativas motivadas por la globalizacion. Esto ha dado lugar a
cambios en las dindmicas economicas, politicas, sociales y
culturales, lo que ha generado transformaciones en las habilidades
y actitudes que también influyen en el desarrollo local.

Los cambios culturales y econémicos experimentados en esta zona
han dado lugar a fendmenos complejos de desvinculacion. Uno de
estos fendmenos es la pérdida de apego a las tradiciones y a la
comida ancestral, debido a la separacion de los agricultores de sus
tierras, lo cual se relaciona con el aumento de los niveles de
plusvalia en estas tierras y la modificacion de las practicas de
produccion. Anteriormente, se cultivaban productos principalmente
para el consumo propio, y el excedente se destinaba a la venta,
pero ahora, al involucrarse en empleos asalariados, se ha forzado
a los campesinos a abandonar sus tierras y actividades
productivas. Ademas, se ha observado una escasez de sistemas
de riego. También se ha registrado un aumento significativo en la
migracion de la poblacién, lo que ha alterado la cultura y las
tradiciones locales, generando cambios significativos en los

patrones de consumo, degradacion del entorno natural y efectos
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negativos en la salud de la poblacion debido a la contaminacién
ambiental causada por las empresas floricolas.

1.2. Origenes

El Canton Pedro Moncayo, nombrado asi en honor de don Pedro
Moncayo, Notable diplomatico y abogado nacido en la ciudad de
Ibarra el 29 de junio de 1807, hijo del Dr. Tomas Moncayo
Navarrete y de la Sra. Maria Esparza P4ez. Es una de las personas
gue con mayor determinacién e inteligencia se ha dedicado a
estudiar la dificil cuestién de los limites del Ecuador, dificil, por los
diversos recursos en juego entre ambas naciones, revelé los
derechos indiscutibles del Ecuador en su verdadero significado. En
este sentido, el Dr. Moncayo tenia el mas amplio conocimiento y
escribi6 varias obras al respecto sobre un tema tan controvertido; y
las escribi6 poco después de representar explicitamente al Ecuador
como secretario de Estado ante el gobierno peruano, y con quien
tuvo la misién de resolver el problema pendiente de limites (Camilo

Destruge. - Album biogréfico ecuatoriano), volumen Il, pag. 212).

Tabacundo es la cabecera cantonal de Pedro Moncayo, y la
etimologia y origen de su nombre tiene una historia tan antigua
como la propia localidad. Aunque existen registros de Tabacundo
en el libro escrito por Mariano de la Guerra en 1808, titulado Las
relaciones historicas geograficas de la audiencia de Quito, en el
cual, se menciona a este lugar como uno de los pueblos del
Mojanda, los datos mas fiables se remontan a 1534. En ese afio,
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los cronistas espafioles, después de fundar Quito, comenzaron a
repartir tierras y mencionaron a Tabacundo en sus registros como
un caserio indigena que ya existia desde hace cientos de afios. Sin
embargo, estos cronistas identificaron el lugar como "Taguacundo”.
Este sitio era de gran importancia para la regiéon desde tiempos
antiguos, y el término "Taguacundo" guarda similitudes con la
palabra "Tahuantinsuyo," que significa "las cuatro regiones que se
integran." Por lo tanto, se especula que "Taguacundo" podria tener
un significado similar, relacionado con "las cuatro direcciones" o
puntos cardinales. Otras variantes como '"Taguajunto” o

"Taguacundo" podrian tener un significado similar.

A pesar de la falta de precision en el origen del nombre, algunos
autores sugieren que "Tabacundo" proviene de dos palabras
guechuas: "Taba," que significa "pueblo," y "Cundo," que significa
"anciano." Esto podria sugerir que Tabacundo fue un asentamiento
habitado por una considerable cantidad de ancianos o tal vez un
lugar extremadamente antiguo, incluso para los pobladores
primitivos de la zona. De igual manera, hay otra teoria que el
nombre proviene de un legendario soldado espafiol lamado Alonso
de Tabacundo, quizas el primero en tener contacto con los
indigenas de la comarca, lo cierto es que producto del mestizaje
entre creencias y tradiciones, la parroquia empezé a ser conocida
por su nombre eclesiastico de San Juan Bautista de Tabacundo y

que en el libro “La cofradia de las almas del purgatorio” de
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Gonzalez Acero, que corresponde a los

mencionan de tal manera.

1.3. Jurisdiccién

MAPA POLITICO CANTON PEDRO MONCAYO |
e @

CANTON QUITO

=~ LAESPERANZA -

TOCAGHE

MALCHINGUI . -

o CANTON CAYAMBE

CANTON QUITO -

ESCALA 1:40.000 ——

Figura 1. Mapa cantonal Pedro Moncayo.

afos de 1695 a 1735 lo

CANTON OTAVALO
"~ i
\

TUPIGACHI

TABACUNDO = 7= CANTON CAYAMBE

Fuente: IEE, 2013, con informacion basica del IGM.

Dentro de su jurisdiccién se incluyeron cinco comunidades: La

Esperanza, Malchingui, Tabacundo (urbana), Tocachi y Tupigachi.

1.4. Ley de creacién o fundacién

El canton Pedro Moncayo fue elevado a nivel de parroquia el 17 de

mayo de 1851 (Archivo Legislativo, Actas
13 de septiembre de 1852 fue declarado

Nacionales 362), luego el

capital de la provincia de

Imbabura (Archivo legislativo, documento 1852 foja 11).
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Como poblacién principal, el 30 de agosto de 1869 Tabacundo
perdié su condicién de capital de la provincia de Imbabura y fue
anexada al estado de Quito como parroquia (Archivo Legislativo
1869, p. 130). segun la Ley de division territorial del 17 de agosto
de 1884, Tabacundo sac6 a relucir el tema de la anexion del nuevo
estado Cayambe. Finalmente, el 21 de septiembre de 1911,
mediante decreto legislativo, se estableci6 como cantdn con el
nombre de Pedro Moncayo, cuya cabecera cantonal pasé a ser
Tabacundo, segun resolucion legislativa publicada en el Registro
Principal no. 39 del 19 de octubre de 1911.Gracias a la gestion de
Alejandro Mancheno Carrién, personaje que dedicé sus esfuerzos

al avance del conocimiento y promocion del lugar.

Inicialmente, el cantén estaba conformado por 6 parroquias, el
pueblo de Tabacundo como capital del cantdn y las parroquias de
La Esperanza, Toachi, Malchingui, Atahualpa y San José de Minas,
posteriormente se separaron las parroquias de Atahualpa y San
José de Minas. En 1947 se establecié la parroquia Tupigachi.

Finalmente, el cantdn se conformé por cinco parroquias.

Tabacundo y La Esperanza son parroquias urbanas (declaradas en
esta categoria el 19 de noviembre de 1976), las parroquias rurales

son Tupigachi, Tocachi, Malchingui.
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1.5. Division politicay administrativa

El canton estd conformado por cinco parroquias, una urbana y
cuatro rurales, distribuidas de la siguiente manera: Toachi, La
Esperanza, Malchingui Tupigachi, Tabacundo es la capital del
cantén y el principal centro econémico, una sola parroquia urbana

y gue contiene el asentamiento humano mas grande.

En estas cinco parroquias existen los siguientes centros, comunas

y recintos:

Rumi Tola, Mama cuchara, San Isidro, Cajas, Santa Monica,
Comuna Cajas, Pastucu, Cashapata, Loma Gorda, Santa Rita,
Florencia, San Nicolas, Puyugloma, San Pablito de Agualongo,
Matillo, San Juan Alto, Nafioloma, San José Alto, San José Chico,
San Joaquin, San José, La Primavera, Ugsha, Pucalpa, Veranillo,
El Rosario, Guallaro Chico, Picalqui, Guallaro Grande, Dieciocho
de septiembre, San Luis de Echisi, Santa Ana, Cananvalle,

Cubinche, Comuna Luis Freile, Planada Puruijil.

1.6. Ubicacion geogréfica

Pedro Moncayo se encuentra ubicado en el nudo de
Guayllabamba, en la vertiente sur del nudo de Mojanda, al noroeste
de la provincia de Pichincha. Esta integrada en la cuenca del rio
Esmeraldas, compuesto por varios rios, incluyendo el
Guayllabamba, San Pedro, Pita, Pisque y Blanco, que finalmente

desemboca en el océano Pacifico.
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La superficie total del canton Pedro Moncayo es de 335,10 km?,
gue representa el 2,04 %, de la provincia de Pichincha.

1.7. Topografiay uso de latierra

Sus tierras estan catalogan como bastante arenosas y secas, de
topografia irregular y profundas quebradas, teniendo en cuenta la
escasez de agua de riego, condicionando la agricultura a las lluvias
de estacion. Las tierras del cantdn son propicias para la agricultura
y la ganaderia, por esta razén se desarrollan productos como la
leche y sus derivados. Otros beneficio es posible gracias a la
industria manufacturera, especialmente en desarrollo de la paja
toquilla, pues muchos vecinos se especializaron en su produccion.
Pese al desenvolvimiento de las actividades econémicas, hubo un
decaimiento en las mismas, lo que provoc6é que muchos de sus

residentes migraran a Quito.

1.8. Altitud

La altitud de la zona varia desde los 1.730 m.s.n.m. Los centros
poblados se encuentran en las laderas intermedias del volcan
Mojanda, a altitudes que oscilan entre los 2.848 m.s.n.m. y los
2.952 m.s.n.m. Esta variacion altitudinal da lugar a una diversidad

de climas, cada uno asociado a diferentes pisos ecoldgicos.

1.9. Temperatura

De acuerdo con Garcia (2004), la temperatura en el canton Pedro

Moncayo esta relacionada con la velocidad de movimiento del aire.
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Por lo que existe variacion en el dia y la noche, razén por la cual,
en invierno la temperatura puede ser inferior a los 5°C y en verano
puede superar los 19°C. En las cumbres del Fuya-Fuya, las
temperaturas pueden descender hasta los 3°C, mientras que en los
centros poblados oscilan alrededor de los 13°C. En lugares como
Jerusalén y Tanda, las temperaturas pueden llegar hasta los 18°C.
Esta variacion térmica estad influenciada por la altitud y los

diferentes pisos ecolégicos de la region.

1.10. Poblacién

Segun el censo de poblacién y vivienda de 2010, el cantén Pedro
Moncayo cuenta con 33.172 habitantes, correspondientes al 2,6 %
de la poblacion de la provincia de Pichincha. En orden
descendente, las parroquias mas pobladas de Pedro Moncayo y

Sus respectivos porcentajes sobre la poblacién total del cant6n son:

Parroquias Porcentaje
Tabacundo 16.403 (49 %)
Tupigachi 6.174 (19 %)
Malchingui 4.624 (14 %)
La Esperanza 3.986 (12 %)
Tocachi 1.985 (6 %)
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Tabla 1. Distribucion de la poblacién por género en parroquias

PARROQUIAS MUJERES HOMBRE TOTAL

Tabacundo 8.240 8.163 16.403

La Esperanza 2.043 1.943 3.986

Malchingui 2.344 2.280 4.624

Tocachi 988 997 1.985

Tupigachi 3.246 2.928 6.174
TOTAL 16.861 16.311 33.172

Fuente: Fasciculos Censales INEC 2010,

https://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-
inec/Bibliotecas/Fasciculos Censales/Fasc Cantonales/Pichincha/Fasciculo Pedro Monc
ayo.pdf

Tabla 2. Distribucién de la poblacién econémicamente activa

. Poblacion
Parroquia .
Namero %

Tabacundo 7.551.00 51.75%
La Esperanza 1.780.00 12.20%
Malchingui 1.934.00 13.25%
Tocachi 899.00 6.16%
Tupigachi 2.428.00 16.64%
TOTAL 14.592.00 100%

Fuente: INEC-CPV 2010. Direcciéon de Desarrollo Econémico, Turismo y Cultura. Unidad
Educacién, Cultura, Deportes, Juventudes

Tabla 3. Cantones, parroquias, barrios y comunidades de Pedro Moncayo
Provincia Cantén Parroquia Barrios y
comunidades

24 de mayo
Garcia Moreno
Imbabura

La Buena
Esperanza

La Concepcion

Malchingui
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https://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-inec/Bibliotecas/Fasciculos_Censales/Fasc_Cantonales/Pichincha/Fasciculo_Pedro_Moncayo.pdf
https://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-inec/Bibliotecas/Fasciculos_Censales/Fasc_Cantonales/Pichincha/Fasciculo_Pedro_Moncayo.pdf

Pichincha Pedro
Moncayo

Tocachi

Tupigachi

La Esperanza
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Pedro Moncayo
Pichincha
Quito Norte
Quito Sur

San Carlos
San Juan
Santa Eulalia
Oyacachi
Beaterio

Santa Marianita
La Merced

El Rosario
Venecia

El Hospital
Chimburlo
Cochasqui

El Centro
Tocachi

La Loma

San Juan
Santo Domingo
Rumitola

San Francisco
San José
Tanda
Moronga

Sanja Punta
Nafia Loma
San Pablito
Florencia

Loma Gorda
San Juan Loma
Chaupiloma
Santa Ménica
Cajas Juridica
Mojanda

El Rosario
Vicente Solano
Comuna
Cubinche
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Tabacundo

Comité de
Desarrollo
Comunitario
Tomalén Bajo
Tomalén Central
Guaranqui

San Luis
Asociacion
Cubinche

6 d enero
(urbano)

El Centro
(urbano)
Chimbacalle

La Quinta

Mama Nati 2
Pasquel

La Banda

San Rafael 1

El Calvario

18 de septiembre
Tabacundo
moderno

Carrera Sucre
LayY

La Concepcion
13 de abril

La Playita

El Tambo

San Nicolas

El Arenal

Santa Marianita
Luis Freile

San Luis Ichisi
(Comunidad)
San José Grande
(Comunidad)
Cananvalle
(Comunidad)



Guayllaro
Grande
(Comunidad)
Picalqui
(Comunidad)
Puruhantag
(Comunidad)
Pucalpa
(Comunidad)
Nuevo San José
(Comunidad)
San José Chico
(Comunidad)
San José Alto
(Comunidad)
Luis Freile
(Comunidad)
Guallaro  Chico
(Comunidad)
Nueva
Esperanza  de
Cananvalle
(Comunidad)
Nuevo Amanecer
(Comunidad)
Maria  Dolores
(Comunidad)
Simon Bolivar
(Comunidad)

La Libertad
Fuente:https://www.geoportaligm.gob.ec/geodescargas/pedro_moncayo.

1.11. Limites

Al norte, el cantén Otavalo, provincia de Imbabura, siendo su
lindero la cresta del nudo de Mojanda. Por el este y el sur, el rio
Granobles que después toma el nombre de Pisque que lo separa

de los cantones Cayambe y Quito. Por el occidente el rio
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Guayllabamba y en parte los linderos orientales de las parroquias
de Puellaro, Perucho, Chavezpamba y Atahualpa.

1.12. Simbolos civicos de la parroquia

Figura 2. Escudo y bandera del cantén Pedro Moncayo

Fuente: www.google.imagenes

Escudo

Posee una estrella grande en el centro que representa a la capital
del cantén Tabacundo, y a los lados cuatro pequefias estrellas que
simbolizan a sus parroquias. En el centro esta la imagen del volcan
Cayambe del cual surge un canal de agua que al finalizar toma la
imagen de una suerte de cuerno de la abundancia. Desde la pagina
de la Prefectura de Pichincha el canal simboliza el Proyecto Riego
Tabacundo. La rueda que simboliza el trabajo creativo, también se
asocia con el progreso pues se trata de un molino de agua que de
manera constante gira simbolizando el desarrollo productivo. En la
parte central superior del escudo se puede observar una mano
sosteniendo una antorcha, simbolizando la iluminacién hacia el

progreso en las actividades del cantén.
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Bandera

Se compone de tres bandas horizontales iguales de azul, rojo y
verde. Cuatro estrellas blancas dentro de una banda roja y una
estrella azul representan tanto la cabecera cantonal como las

parroquias urbanas y rurales.
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HIMNO DEL CANTON PEDRO MONCAYO

Letra: Lcda. Lola Orbe Carrera
Musica: Alcibiades Cilio A.
CORO:
;Salve, egregio Cantén de Pichincha,
engastado en las quiebras del Ande,
que de Pedro Moncayo, el mas grande,
luces nombre y accién, hechas luz!
Fervorosos, tus hijos, te aclaman,
al clarear cada aurora, jSalud!
ESTROFAS:
La genuina belleza que ostenta
Tabacundo, tu gran Cabecera,
sabe al beso de la primavera,
amasado de brisa y de sol:
el Mojanda le tiende su lecho,
el Granobles, le cifie su talle,
y ella, digna sefiora del valle,
es remanso de paz y de amor.
Te confieren bucdlico encanto,
Tupigachi, tu fértil granero,
Malchingui, con razén, el primero,
del trabajo y progreso adalid;
mirador apacible, Tocachi,
La Esperanza, de fe relicario,
pueblos todos, de blanco ideario:
al terrufio y la Patria, servir.



1.13. Aspectos econdémicos

Actualmente, el desarrollo econdmico local es de gran importancia
en Pedro Moncayo. La floricultura puede considerarse la principal
actividad motor del desarrollo, debido a la gran variedad de flores
gue ofrece. Es asi como este territorio es uno de los primeros
exportadores de rosas a nivel internacional, por ser consideradas
las mas bellas del mundo y ser establecidas como patrimonio

cultural y natural del Ecuador.

Desde la década de 1980, la produccion agricola ha aumentado
con la apariciéon de plantaciones de flores e invernaderos, por lo
gue varias hectareas de su territorio han sido designadas como
plantaciones de flores, representando el 25 % de la produccion total
del pais, el 90 % de las cuales estan plantadas con rosas. La
mayoria de sus productos se exportan principalmente a Estados

Unidos, Rusia y los mercados europeos.

Actualmente, el negocio del cannabis se encuentra en auge en el
estado Pedro Moncayo, donde se elaboran cremas, jabones y
bebidas aromaticas como parte de 10 productos elaborados a base
de cannabis no psicoactivo, CannAndes es la primera empresa
ecuatoriana que cultiva legalmente marihuana. Para esta actividad
economica la empresa cuenta con autorizacién para cosechar y
procesar la planta con fines terapéuticos e industriales. En esta
finca de flores en Pedro Moncayo, el cannabis florece en una

hectarea, rodeado de rosas de exportacion. Los floricultores del
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sector creen en el potencial que ofrecen el cannabis no psicoactivo
y el cafamo industrial. Por eso, tras la legalizacion de estas
variedades vegetales con menos del 1 % de tetrahidrocannabinol
(THC), emprendimientos como CannAndes requieren de licencias
gue les permitan importar y comercializar semillas, producir y
comercializar semillas y cogollos, producir cannabis no psicoactivo
y cafiamo industrial, para su desarrollo genético, produccion,
procesamiento y comercializacion de exportacion, en este sentido,
Pedro Moncayo es la region con la mayor superficie aprobada para

el cultivo de cannabis (48 hectareas) en la provincia de Pichincha.

Ademas, las actividades turisticas también se han convertido en
uno de los ejes econémicos del canton. El cantén Pedro Moncayo
promueve el turismo local e internacional. Cabe mencionar que
autoridades y empresas privadas de la regién promueven los
valores tangibles e intangibles del patrimonio cultural, como la
gastronomia. Pedro Moncayo es una regién del pais milenario lleno
de cultura, tradicién. arte, gastronomia tradicional, deporte
extremos y cautivadores paisajes naturales. En el nudo de Mojanda
Cajas se encuentra la laguna de Mojanda, que constituye un
paisaje tipico andino. En cuanto a su fauna, en la laguna de
Yanacocha se pueden observar patos, conejos, gansos, perdices y
colibries. En lo concerniente a los aspectos culturales desde una
perspectiva historica, el lugar mas significativo es la Pirdmide de
Cochasqui. Se trata de un complejo arqueoldgico pre-inca, que no

ha sido completamente estudiado, abarcando un éarea de
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aproximadamente 85 hectareas, conserva quince piramides y
veinte y uno tolas funerarias. En ese sentido, Pedro Moncayo
ofrece a turistas y residentes locales variedad de atractivos que se

han convertido en el motor de su economia.
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Capitulo Il

Fundamentos y
principios
gastronomicos




Gastronomia ancestral del canton Pedro
Moncayo

2.1 Fundamentacioén

La comida desempefia un papel importante en la identidad, pues
representa aromas, sabores, costumbres, tradiciones y valores.
Estos factores se relacionan con el momento en que se preparo la
comida, por lo que los géneros cultivados por nuestros ancestros
fortalecen los sentimientos de pertenencia cultural en los grupos

sociales de una region.

La gastronomia ancestral consiste en aplicar una forma de cocinar
con técnicas, herramientas y productos que fueron desarrollados
en la época prehispanica, incluso antes de la llegada de los incas.
En ese sentido, este tipo de platos se preparan basandose en los
conocimientos transmitidos de generacion en generacion,
permitiendo a una poblacion en particular, una identidad Unica que

refleja en su comida.

Es asi como la gastronomia de la zona interandina del Ecuador es
muy diversa e influenciada por los distintos procesos de mestizaje
acaecidos. La mayoria de los platos incluyen varios tipos de carne,
pero los componentes principales son el maiz y las papas. Uno de
los platos més comunes en la region es la sopa de maiz, producto
base de la mayoria de las comidas, pues se cultivan decenas de

variedades diferentes -con caracteristicas distintas-, y se puede
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utilizar en recetas como sopas, platos principales, aperitivos y

postres.

El canton Pedro Moncayo, cuenta con una cultura gastronémica se
ve reflejada en las costumbres de sus habitantes que expresan la
mezcla de sus raices indigenas con las hispanas. Asi también, la
rigueza gastrondmica se refleja en sus celebraciones tradicionales,
gue lo convierten en un destino turistico cultural. Por ejemplo, la
noche San Pedrina, la cual se realiza en la vispera del 28 de junio
de cada afio, donde la musica, los canticos y coplas se enlazan
entre si, para conformar una fiesta multitudinaria y popular. En la
fiesta de San Pedro, el 29 de junio de cada afo, cientos de
personas llegan a la popular plazoleta central de la ciudad. Esta
fiesta se afirma como la celebracion de mayor identidad del canton.
Sin embargo, no es la Unica celebracion importante, la fiesta de
Mama Naty -en honor de la patrona de la ciudad la santisima virgen
de la Natividad o mama Naty-, se realiza cada mes de noviembre.
La conmemoracion incluye una pintoresca procesion de los barrios

de la ciudad, juegos pirotécnicos y la vendimia.

Otra celebracion tradicional es la fiesta de la cosecha, que se
celebra el 26 de septiembre, y en la cual todas las comunidades de
Pedro Moncayo bajan desde sus viviendas hacia el parque central
Tabacundo. Los participantes proveen de platos y alimentos, que
han sido preparados con los granos de la cosecha. Esta fiesta se

realiza en agradecimiento a la madre tierra, y en honor de las
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buenas cosechas del afio. Todo esto es motivo de alegria, baile,
desfiles y festivales gastronomicos.

El plato estrella del cantén es colada de Uchujaku. Esta es una
deliciosa sopa que se caracteriza por el uso de harina elaborada a
partir de siete granos diferentes, dandole un sabor Unico. La bebida
tradicional es el guarango, una bebida elaborada a base de penco
gue se suele beber en dias especiales como en la minga. Ademas,
los visitantes pueden disfrutar del aroma del café recién molido,

mojicones, 0 empanadas en Tabacundo.

Es evidente cdmo la gastronomia ancestral desempefia un papel
de suma importancia en las comunidades de las diferentes
parroquias del cantén. Esta gastronomia posee un gran potencial
para convertirse en un producto turistico fundamental que
contribuya al desarrollo local. En este contexto, Castellébn vy
Fontecha (2018), en su publicacion titulada La gastronomia: una
fuente para el desarrollo del turismo y el fortalecimiento de la
identidad cultural en Santander, sefialan que en la actualidad se
valora la gastronomia no solo como un recurso para impulsar el
turismo en una region, sino también como un componente cultural
gue forma parte del legado histérico de una comunidad, un territorio

0 una region.
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2.2.Caracteristicas gastronémicas

2.2.1 Parroquia Malchingui

Figura 3. Parque Central de Malchingui
Fuente: Gad parroquial de Malchingui, 2023.

La parroquia de Malchingui es rica en costumbres gastronémicas.
Los platos tradicionales son las papas con cuyes, la fritada asada
con semillas de zambo y el catzo asado. También existen bebidas
ancestrales como la chicha elaborada con agave y el penco. Los
platos tipicos de este municipio incluyen el cariucho, el zambo de

dulce, la chuchuca y las empanadas de dulce de zambo.
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2.2.2 Parroquia Tocachi

Figura 4. Iglesia Central de Tocachi
Fuente: Gad parroquial de Tocachi, 2023.

La parroquia de Tocachi tiene tierras fértiles con excelente
produccion agricola. Hay muchos platos tradicionales que se
preparan principalmente durante las fiestas. Los platillos insignes
son la colada con cuy, dulce de zapallo, cuy con papas, chicha de

joray el tostado.
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2.2.3 Parroquia de Tupigachi

La parroquia esta conformada por una gran hacienda llamada
Tupigachi. Durante la colonia esta propiedad pertenecié a los
jesuitas. La preparacion gastronémica que destaca es Uchujaku,
una colada de siete granos, aji, mojicones, un tipo de bizcocho

dulce y el famoso guarango, una deliciosa bebida de penco.

2.2.4 Parroquia La Esperanza

Figura 5. Iglesia parroquial de La Esperanza.
Fuente: Gad parroquial de La Esperanza, 2023.

Se trata de la parroquia mas pequefa del canton Pedro Moncayo.
Rica en tradicién, cultura y por supuesto gastronomia, sus platos
incluyen papas con cuy, colada de haba, habas calpo. También
realizan guarango, tortillas de dulce, morocho, frijoles, maiz

tostado, y todo esto acompafiado de un exquisito aji molido.
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2.2.5 Parroquia Tabacundo

Figura 6. Santuario catélica de Nuestra Sefiora de la Natividad Mama Nati
Fuente: Gad Parroquial de Tabacundo

Es un territorio con diversidad natural que atrae tanto a turistas
nacionales como internacionales. Como en el resto de parroquias
es innegable que la herencia cultural de la comunidad desempefia
un papel fundamental en el progreso de este municipio. La colada
de Uchujaku, el zambo dulce, las tortillas tabacundefias, el mote
casado, la colada de maiz, y la chuchuca son las preparaciones

relevantes.
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2.3 Componentes nutricionales

El campo de las ciencias de la salud que estudia cdmo nuestro
cuerpo utiliza los elementos de los alimentos que consumimos se
llama nutricién. La nutricibn es el proceso mediante el cual los
organismos obtienen y utilizan los nutrientes necesarios para
mantener sus funciones vitales, crecer, desarrollarse y mantener la
salud. Estos nutrientes incluyen carbohidratos, proteinas, grasas,
vitaminas, minerales y agua. La nutricibn es esencial para el
funcionamiento adecuado del cuerpo y desempefia un papel crucial
en el mantenimiento de la energia, la reparacion de tejidos, el
crecimiento y el desarrollo, asi como en la prevencion de

enfermedades.

Existen dos tipos principales de nutrientes: macronutrientes y
micronutrientes. Los macronutrientes, como carbohidratos,
proteinas y grasas, se requieren en cantidades relativamente
grandes, mientras que los micronutrientes, como vitaminas y
minerales, se necesitan en cantidades mas pequefas, pero son

igualmente importantes para la salud.

La nutricion equilibrada implica consumir una variedad de alimentos
gue proporcionen la cantidad adecuada de nutrientes esenciales
para satisfacer las necesidades individuales de cada persona. Una
dieta balanceada y adecuada contribuye al bienestar general,
previene deficiencias nutricionales y ayuda a prevenir

enfermedades relacionadas con la dieta, como la obesidad, la
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diabetes y las enfermedades cardiovasculares. A través de una

alimentacién saludable aportamos al organismo todo lo que

necesita mediante una serie de procesos que llevamos a cabo para

obtener de los alimentos los elementos y sustancias necesarios

para una vida sana, produciendo asi energia. A través de los

procesos de nutricion, nuestro cuerpo no solo puede mantenerse

vivo y obtener energia para las actividades diarias, sino también

reemplazar los tejidos que necesitan renovacién, como la piel.

Para lograr este objetivo, el cuerpo humano realiza cuatro

procesos basicos:

a)

b)

d)

La descomposicion de los alimentos en sustancias que el
cuerpo puede utilizar.

la respiracion, que se constituye en el proceso de inhalar y
exhalar aire de los pulmones para facilitar el intercambio de
gases con el medioambiente, para eliminar el dioxido de
carbono y obtener oxigeno.

La circulacion que se constituye en el movimiento continuo
de la sangre a través de todas las células y tejidos del
cuerpo.

Finalmente, el proceso de excrecion que se refiere al
desecho de los alimentos y nutrientes, principalmente a

través de orina y heces.

Consumimos mucha comida a lo largo del dia, pero lo que

comemos no siempre aporta lo que necesitamos en cuanto a
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nutrientes, vitaminas y minerales. Por eso es tan importante

comprender el aporte de los diferentes alimentos que consumimos.

En general, necesitamos elementos basicos como la glucosa que
proviene principalmente de carbohidratos como papas, harina,
frutas y legumbres. Asi mismo, nuestros masculos y muchos otros
organos del cuerpo necesitan proteinas, que provienen de
alimentos como los huevos, la carne, los productos lacteos,
muchas verduras, y los cereales. De igual manera proporcionar a
los intestinos suficiente agua y fibra les ayudara a funcionar de
mejor manera, sus principales fuentes son los cereales y las
verduras. Igualmente, los huesos requieren basicamente de
minerales como el calcio, que también se puede obtener de las
semillas y de derivados como la leche, el yogur y el queso. Nuestras
células también necesitan grasa, por lo que nuestra dieta debe
incluir alimentos que contengan estos elementos de manera

saludable.

De esta manera, dependiendo de la cantidad de nutrientes que
necesita nuestro organismo, estos se pueden dividir en dos
grandes grupos: los llamados macronutrientes y micronutrientes.
Los primeros incluyen carbohidratos, proteinas y grasas, estos tres
nutrientes suelen constituir una gran parte de nuestra dieta diaria y
son las principales fuentes de energia de nuestro cuerpo. Estos se

absorben en el cuerpo a través de almidones, azucares y fibras
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descompuestos para producir carbohidratos simples que se utilizan

como energia.

Por otro lado, cuando se trata de azucares, podemos distinguir
entre dos tipos: natural y refinada. Los azucares naturales se
encuentran naturalmente en los alimentos, ya sean frutas o
verduras, y también contienen otros tipos de moléculas de
nutrientes, como fibra, vitaminas, minerales y cantidades variables
de agua. La azucar refinada, en cambio, proviene de plantas como
la cafia de azucar y la remolacha, y generalmente se utiliza como
edulcorante, en general esta aporta pocos nutrientes adicionales
por su consumo; ademas, se sabe que su consumo excesivo causa

obesidad y otros problemas de salud.

Este grupo de macronutrientes incluye proteinas, que estan
formadas por moléculas mas pequefas; asi tenemos que los
aminoacidos son necesarios para que nuestro cuerpo produzca
proteinas que crezcan y reparen los tejidos segln sea necesario.
Podemos obtener proteinas al comer alimentos animales y
vegetales, y la mayor parte de las proteinas de nuestro cuerpo se
encuentran formando el cabello, la piel, los masculos, los 6rganos
internos y los huesos; por ello es importante que nuestra

alimentacion contenga estos macronutrientes.

Ademas de los macronutrientes mencionados, debemos considerar

las grasas, las cuales se definen como formas concentradas de

energia porque contienen mas del doble de energia por gramo de
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carbohidratos y proteinas; aunque el consumo excesivo de
moléculas de &cidos grasos saturados puede tener un efecto
negativo en nuestra salud, debemos consumir grasas para
mantener nuestra piel y cabello creciendo adecuadamente. Las
grasas suelen estar formadas por acidos grasos, moléculas que las

células utilizan para construir las membranas que las rodean.

Por dultimo, hay que pasar revista a los denominados
micronutrientes; en este grupo se incluyen vitaminas y minerales,
gue, aunque los necesitamos en cantidades muy pequefas, son
esenciales para nuestra vida. Las vitaminas son fundamentales
para el funcionamiento de nuestro organismo, algunas de ellas son
liposolubles, es decir, se disuelven en grasa, lo cual es otra razén
por la que es importante consumirlas; las vitaminas tienen
funciones muy especificas para la salud de la piel y el sistema
inmunoldgico, por ejemplo la vitamina “D” que contribuye a la
formacion de huesos y dientes y también protege la piel de los
rayos solares; La vitamina C ayuda a mantener sanos los dientes y
los vasos sanguineos y participa en la cicatrizacion de heridas y la
resistencia a las infecciones; las vitaminas del grupo B ayudan a
convertir los carbohidratos en energia y también son necesarias

para el funcionamiento del sistema nervioso.

Contamos con minerales que no solo se encuentran presentes en
los alimentos que ingerimos, sino también en el agua que

consumimos. Estos minerales desempefian un papel fundamental
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en la regulacién de los procesos corporales y en el equilibrio de los
fluidos, ademas de constituir los elementos estructurales
principales de nuestros huesos y dientes. Los minerales que
nuestro organismo requiere en cantidades mas significativas son el
calcio, el fésforo, el magnesio, el azufre, el cloruro de sodio y el
potasio. Ademas, en cantidades menores, necesitamos minerales
como el cromo, el cobre, el fluor, el yodo, el hierro, el manganeso,

el molibdeno, el selenio, el zinc y el cobalto (Clinica Mayo, 2022).

En el siguiente cuadro se describe los componentes nutricionales
mas importantes de los productos tradicionales de la comida de

Pedro Moncayo y sus aportes nutricionales para nuestro cuerpo.

Tabla 4. Componentes nutricionales de los géneros gastrondémicos utilizados.

Componente Productos Beneficios que posee
el producto
zinc, ademdas contiene
Sambo L )
vitaminas, minerales,
. fibra y agua.
Hortalizas yag . .
Manganeso, Vitamina C,
Zapallo magnesio, Vitamina A,

fibra, potasio, cobre,
riboflavina, fosforo
Proteinas, contiene dos

Habas aminoécidos, muy
importantes, la lisina y la
arginina.

Leguminosas Lenteja acido  félico, hierro,

potasio y magnesio
potasio, fosforo, calcio,
hierro, fibras, azlcares,
hidratos de carbono y
proteinas, y vitamina A.

Arveja
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Frejol

Papas (toda variedad)

Tubérculos
Oca

Mashua

Maiz

Cereal

Trigo

Cuyes

Animales menores

Conejos

Aves
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proteina vegetal, fibra,
vitaminas del grupo B,
hierro, acido  fdlico,
calcio, potasio, fosforo y
zinc

Fuente importante de
carbohidratos, almidén,
proteinas de calidad, B6
y potasio

Proteinas y aminoacidos,
fuente de fibra y alto en
antioxidantes

Fosforo en altos
porcentajes, ademas de
calcio y hierro.

Fosforo, magnesio,
potasio, vitamina C y las
vitaminas B, folato,
tiamina y B12,
provitamina A, vitamina
E, hierro, manganeso,
selenio, sodio y zinc.
vitamina B, hierro,
magnesio, fésforo y zinc
Proteinas, grasas,
minerales de calcio,
Fésforo, Zinc, Hierro,
vitaminas como la
Tiamina, Riboflavina,
Niacina

Vitaminas del grupo B,
como la vitamina B12,
niacina (B3) y piridoxina
(vitamina B6), vitamina
E, minerales  como
hierro, zinc y magnesio,
posee un bajo contenido
en sodio.

Minerales como el
potasio, el magnesio,



Fuente: elaborado por los autores, 2023.

Tabla 5. Componentes vitaminicos.

Vitaminas

Vitamina A

Vitamina E

Vitamina B1

Vitamina B3y B6

Vitamina C

Frutas y legumbres

En frutas amarillas como:
melén,

durazno,
sandia.

papaya,

En semillas oleaginosas y
nueces,

secas  CoOmo:
almendras, pistachos.

En verduras y hortalizas

como: col y zanahoria.

Lechuga, berro, espinacas y
en casi todos los alimentos

de origen vegetal.

Naranjas,

maiz.
Bananas, granos,
leguminosas, nueces Yy

cereales integrales.

Melén, kiwi, mango, papaya,
pifia, fresa, mora, mortifio,
sandia,

fresas,
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frutilla,

habichuelas
verdes, espinacas, coliflor,
tomates, nabos, zanahoria y

hierro, zinc y fésforo,
presenta un alto
contenido de vitaminas
del grupo B6 y B12.

Beneficios a la salud
Favorece el crecimiento,

protege 0jos, piel,
fortalece tejidos y cabello,
ayuda al sistema

inmunolégico, generando
resistencia contra
infecciones y previene
resfriados.

Ayuda al mejor
aprovechamiento de la
vitamina A en el cuerpo,
impide la esterilidad,
mantiene las energias
vitales y previene la vejez
prematura.

Promueve el crecimiento
del cuerpo, ayuda en la
digestion y previene la
fatiga.

Controla las hemorragias
y problemas sanguineos,
el colesterol y previene
enfermedades cardiacas.
Ayuda al sistema
nervioso, en tratamientos
de trastornos mentales,
enfermedades de la piel.
Ayuda a resistir
enfermedades, en el
desarrollo de huesos y



naranja, naranjilla, limén, dientes, previene el
maracuya, guayaba. sangrado de encias, es
Pimiento verde, perejil, desinfectante, y ayuda en

berro, apio, acelgas, pepino,
nabos, zanahoria, tomate y

papas.

Bananas,

. . vegetales
Vitamina K 9

peras vy
como:
espinacas, col y zanahoria.

la absorciéon de hierro,

importante para la
hemoglobina en la
sangre.

Interviene en la
las formacién de la
hemoglobina y evita las
hemorragias.

Fuente: basado en La cocina tradicional ecuatoriana, de la granja a la olla, 2019.

Tabla 6. Tipos de nutrientes
Tipo de nutriente
Carbohidratos
Los carbohidratos son uno de los
principales grupos de nutrientes y
tienen un rol fundamental en la
alimentacion. Su funcion principal es
suministrar energia al cuerpo v,
ademas, contribuyen a la provision de
fibra, que es esencial para un proceso
digestivo saludable. Los carbohidratos
se categorizan en simples 'y
complejos, segun la rapidez con la que
el organismo los procesa y absorbe.

Proteinas.

Las proteinas se encuentran en todas
las células de nuestro cuerpo. Su
principal funcion es la construccién y
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Fuentes

Simples: Estos son conocidos como
azucares y, al ser digeridos, ofrecen
calorias sin aportar ningan otro tipo de
nutriente. Ejemplos de alimentos que
contienen este tipo de azlcares
incluyen las frutas, los productos
lacteos y el azlicar de mesa.

Complejos: Compuestos por
carbohidratos que pueden ser
procesados por el cuerpo (almidones)
y carbohidratos que no son digeribles
(fibra). Dentro de la categoria de
carbohidratos complejos, se incluyen
alimentos como cereales y panes
integrales, vegetales con almidon y
legumbres (como frijoles, garbanzos y
lentejas).

Las fuentes dietéticas de proteinas
incluyen carne, huevos, soja, granos,
leguminosas y productos lacteos
tales como queso o yogur.



mantenimiento de huesos, tejido
muscular y piel.

Grasas

Se les conoce como lipidos. Se
descomponen en acidos grasos que
pasan a la sangre para formar los
triglicéridos. Las grasas son la fuente
mas concentrada de energia. Tienen
como funcién: Transportar las
vitaminas liposolubles (A, D, E, K).
Ademas, colaboran con la produccion
de sustancias como hormonas y
enzimas. Las grasas permiten dar
forma estética al cuerpo, amortiguar
golpes y protegen ciertos Organos,
ademés de brindar sabor y textura a
los alimentos.

Vitaminas

Las vitaminas son necesarias para el
buen funcionamiento de los sentidos
(vista, oido, tacto, olfato y gusto), asi
como para la prevencion de
enfermedades.

Fuente: elaborado por los autores, 2023.

Tabla 7. Grupo de alimentos

Las grasas también se presentan de
manera inherente en ciertos alimentos
de origen animal, como la carne, el

queso, la mantequilla, y en los
productos lacteos, asi como en
cualquier producto alimenticio

derivado de estos componentes.

La mejor manera de obtener
suficientes vitaminas es mediante
una dieta balanceada.

Por su solubilidad se dividen en:
Liposolubles e Hidrosolubles.

Grupo de alimentos Alimentos Nutrientes
Cereales: arroz, maiz, Proteina vegetal
trigo, avena, pan, Carbohidratos
macarrones, cereales Fibra

Cereales, para desayuno.
leguminosas Leguminosas: frijoles,
y Semillas lentejas, garbanzos vy
arvejas.
Semillas: mani, ajonjoli
y hueces
Vegetales: sontodas las Vitaminas
Vegetales y hortalizas de color verde = Minerales
frutas oscuro como las Fibra
espinacas, hojas de Carbohidratos
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remolacha, mostaza,
berros, zanahoria,
brécaoli, coliflor, pepino,
tomate, repollo, cebolla,
ajo, culantro, apio.
Frutas: mango, papaya,
zapote, melén, guayaba
y aguacate.

Lacteos: leche, leche
agria, yogur y queso.

A pesar de que la
mantequilla, queso,
crema, natilla y crema
dulce son productos de
lacteos, por su contenido
graso se clasifican
dentro del grupo de las
grasas.

Huevos.

Carnes de todo tipo.
Grasas: Todos los
aceites, la manteca
vegetal y

animal, mantequilla,
margarina, natilla, crema
dulce,

gueso cremay
mayonesa.

Azucares: Azlcar
blanco, aztcar moreno,
tapa de dulce, miel de
abeja, mieles, siropes,

Productos
de origen
animal

Grasas y
azlcares

jaleas, chocolates,
reposteria, helados vy
gaseosas.

Fuente: elaborado por los autores, 2023.
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Proteina

Grasa

Colesterol

Vitamina A

Vitaminas del complejo
B

Minerales

Grasas
Colesterol
Carbohidratos



2.6 Patrimonio alimentario

La cultura gastronémica es la suma total de practicas y
conocimientos en la produccién de alimentos, creacidén de recetas
nacionales y su consumo. Se consideran patrimonio alimentario
cultural los alimentos preparados que tienen significado simbdlico,
cultural e identitario para un pais, ciudad o comunidad, estos suelen
catalogarse como platos tipicos, y son alimentos que tienen una
historia detrds de sus ingredientes. El patrimonio alimentario

fortalece la identidad comunitaria.

Cuando hablamos de patrimonio alimentario, no solo nos referimos
a las preparaciones tradicionales de alimentos y bebidas, sino
también a los productos utilizados como ingredientes. Por ello
hablamos de nuestro patrimonio alimentario, natural y cultural. El
patrimonio alimentario natural se refiere a los ingredientes locales
utilizados en la cocina, como la quinua, el maiz y el mortifio. Al igual
gue la comida en si, la preparacion, los conocimientos, las técnicas
y las tradiciones para elaborarla se transmiten de generacion en
generacion y se consideran patrimonio gastronémico. La
revalorizacion, revitalizacibon 'y promocién del Patrimonio
Alimentario representa un compromiso hacia el reconocimiento y el
fortalecimiento de las multiples identidades presentes en nuestro

pais.
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2.7 La soberania alimentaria

Los sistemas alimentarios dependen e influyen en otros sistemas
econdmicos, politicos, familiares y culturales de cada sociedad; por
tanto, es imposible analizar la cultura alimentaria sin relacionarla
con otros aspectos sociales de la vida. Al respecto, la constitucion

politica del Ecuador, en su articulo 13 declara:

"las personas y comunidades tienen derecho al acceso seguro y
continuo a alimentos sanos, suficientes y nutritivos,
preferentemente producidos localmente y en armonia con
las diversas identidades y tradiciones culturales. Los
Estados del Ecuador promoveran la soberania alimentaria”.

La Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria
establece el marco para dicho régimen en nuestro pais, abarcando
un conjunto de normas interconectadas destinadas a garantizar la
autonomia en la formulacién de politicas publicas agroalimentarias.
En este sentido la Ley sostiene como principio general, en su

articulo 1 que:

“el régimen tiene como objetivo primordial promover la produccion
adecuada y la conservacion apropiada, asi como facilitar el
intercambio, la transformacién, la comercializacién y el consumo
de alimentos saludables y nutritivos. Se prioriza la produccion
proveniente de la pequefia, la micro, pequefia y mediana
produccion campesina, de las organizaciones economicas
populares, de la pesca artesanal, asi como de microempresas y
artesanias. Se enfatiza el respeto y la proteccion de la
agrobiodiversidad, los conocimientos y las formas de produccion
tradicionales y ancestrales, todo ello bajo los principios de
equidad, solidaridad, inclusiébn y sustentabilidad social y
ambiental”.

63



En consecuencia, el Estado, a través de los niveles de gobierno
nacional y gobiernos seccionales, implementara las politicas
publicas referentes al régimen de soberania alimentaria en funcién
del Sistema Nacional de Competencias establecido en la

Constitucién de la Republica y la Ley.

Parte del reconocimiento del derecho a una alimentaciéon sana,
nutritiva y culturalmente apropiada requiere influir en las
condiciones bajo las cuales se producen, distribuyen y consumen
los alimentos. Por lo tanto, valorar las tradiciones alimentarias
locales, regionales o0 nacionales no es solo un esfuerzo por
reconocer y fortalecer la identidad, sino que también garantiza a los
ecuatorianos una alimentacién sana, nutritiva y culturalmente

apropiada, y es también un medio para hacerlo.

2.8 Elementos para una buena préactica en la

manipulacion de los alimentos (BPMA)

Las personas gue manipulan alimentos se consideran a todas
aquellas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con
estos durante el proceso de preparacion, fabricacion,
transformaciéon,  elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucién, venta, suministro y servicio. La
manipulacion debe tener elementos de correcta manipulacion

desde la produccion hasta el consumidor final, el consumo de
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alimentos que han tenido cadenas de BPMA tienen un impacto
directo en la salud de las personas.

Toda persona que se encuentre involucrada en los procesos de
manipulacién de alimentos debe tener un conocimiento profundo
de estos, asi como de la preparacion y conservacion de alimentos,
respetando al mismo tiempo los requisitos culinarios, de salud y
nutricionales para hacer llegar los productos a las personas, esto
se debe gestionar de forma no peligrosa y cumpliendo con las

caracteristicas de calidad esperadas.

A menudo se cree que las Unicas personas que deben tomar en
cuenta las BPMA son las que preparan las comidas, los operadores
y supervisores de sistemas culinarios, los cocineros y los chefs en
hoteles, pastelerias y restaurantes, pero en realidad, hay muchas
otras personas. Al manipular y preparar los alimentos que
consumimos debemos tomar en cuenta elementos de higiene que
nos protegen a todos del riesgo de enfermedades.

Los alimentos pasan por diferentes etapas de la cadena de
manipulacion y pueden estar expuestos a diferentes situaciones de
riesgo de contaminacion durante este proceso. Por ello, es
importante tener mucho cuidado al trabajar con ellos para evitar
diversos peligros derivados de una manipulacion inadecuada de los

alimentos.

Se debe considerar que las personas que manipulan alimentos son

uno de los principales focos de contaminacion, ya que pueden ser
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portadores de bacterias que al contacto con los alimentos puede

infectar bacterias y causar enfermedades.

Tabla 8. Tipos de contaminacion de alimentos

Tipo

Contaminacién Primaria
o de origen

Contaminacién Directa

Contaminacién Cruzada

Caracteristicas
Cuando un alimento o

materia prima se
encuentra  contaminado
durante el proceso de
produccién, se vuelve
sumamente desafiante
lograr la obtencion de

vegetales completamente
libres de contaminantes o
de aves y ganado sin

bacterias en su tracto
intestinal; en
consecuencia, es
practicamente inevitable
que algunos alimentos

presenten cierto grado de
contaminacion.

Esta es quizds la manera
mas sencilla en que los
alimentos se contaminan,
ya que la contaminacion
se transfiere al alimento a
través de la manipulacion
por parte de las personas.
Ejemplos de esta forma de
contaminacion pueden
incluir situaciones en las
gue un manipulador de
alimentos desprende
pequefias gotas de saliva
al estornudar, toser o toser

en areas de
procesamiento.
Este tipo de

contaminacion se refiere a
la transferencia de

cualquier sustancia
contaminante, como
bacterias, productos
guimicos o elementos
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fisicos, desde un alimento
gue no esta contaminado
a superficies limpias en
contacto con él, como
mesas, equipos o]
utensilios.

Fuente: elaborado por los autores, 2023.

2.9 Caracterizacion de las buenas practicas en la

manipulacion de alimentos.

La piel, nariz, manos, boca, orejas y el cabello son areas del cuerpo
humano que demandan una atencibn especial durante la
manipulacién de alimentos; también se debe prestar especial
atencion a cortes y heridas, tipo de ropa de trabajo, efectos

personales y practicas de higiene general.

La intoxicacién alimentaria es uno de los problemas de salud mas
comunes en nuestra vida diaria; asi pues, el riesgo de que ocurra
puede existir desde la produccién hasta la venta; por tanto, es
importante reconocer la necesidad de seguir requisitos estrictos
para la correcta produccion y manipulacibn de productos
alimenticios.

Por ello, considerando lo anterior, a continuacion, se detallan las
normas generales de higiene en la manipulacién de alimentos; se
debe prestar especial atencion a todas las posibles fuentes de
contaminacion a la hora de garantizar la cadena de suministro y la

seguridad alimentaria en general.
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Factores como la incidencia y el aumento de enfermedades, el
aumento del ndmero de personas con sistemas inmunitarios
debilitados y de personas con alergias alimentarias nos obligan a
evaluar la responsabilidad que tenemos, asi como la de nuestros
empleados por la salud y la calidad de vida de aquellos a quienes
tratamos, al tratarse de un producto alimenticio, se deben

considerar los siguientes pasos.

2.9.1 Manos y Piel

Figura 7. Lavado de manos.
Fuente: elaborado por los autores, 2023.

Es necesario extremar la higiene de esta parte del cuerpo utilizando
aguay jabon y proceder de la siguiente manera:

1. Antes de iniciar el trabajo.

2. Después de ir al bafio.

3. Cuando cambia de actividad.
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4. Después de manipular alimentos crudos como carne, aves,
pescado, huevos y otros alimentos potencialmente
peligrosos.

Después del contacto con animales.
Después de manipular basura, dinero, articulos de limpieza
y detergentes y productos quimicos.

7. Cuando la situacién lo requiera.

2.9.2 Nariz, bocay oidos

Figura 8. Limpieza area de trabajo.

Fuente: elaborado por los autores, 2023.

Como ya se ha visto, la manipulacién adecuada de alimentos es
fundamental para garantizar la seguridad alimentaria y prevenir la
contaminacion cruzada. Esto incluye la atencion especifica a la

nariz, la boca y los oidos, ya que estas areas pueden ser fuentes
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potenciales de contaminacién. Aqui tienes algunas pautas

importantes para cuidar la nariz, la boca y los oidos al manipular

alimentos:

Nariz

Boca

Evite tocarse la nariz mientras estas manipulando
alimentos.

Si tiene algun tipo de congestion o secreciones nasales, no
manipule alimentos directamente; use pafiuelos
desechables y lavese las manos antes de continuar con la
manipulacién de alimentos.

En caso de tener una herida en la nariz, cibrala con un
vendaje o apdsito limpio antes de manipular alimentos.

Si tienes alergias que provocan estornudos frecuentes o
secreciones nasales, considere usar una mascarilla de

proteccion.

No coma, beba ni fume mientras manipula alimentos, ya
gue esto aumenta el riesgo de contaminacion.

Evite tocarse la boca, los labios o los dientes mientras estas
trabajando con alimentos.

Sitienes alguna herida o llaga en la boca, asegurese de que
esté bien cubierta con un apdsito o venda antes de
manipular alimentos.

Si necesita probar los alimentos durante la preparacion,

utilice utensilios limpios y desechables en lugar de sus
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Oidos

dedos o cucharas que puedan haber estado en su boca

previamente.

No coloque objetos como hisopos o dedos en los oidos
mientras est4 manipulando alimentos.

Si utiliza audifono, aseglrese de que estén limpios y no
interfieran con la higiene adecuada o el uso de equipo de
proteccién, como gorros o redes para el cabello.

En entornos de manipulacién de alimentos, se recomienda
minimizar la exposicién a ruidos fuertes, ya que pueden
dificultar la comunicacion efectiva entre el personal y

aumentar la probabilidad de errores.

2.9.3 Cortes y Heridas

El cuidado de cortes y heridas durante la manipulacion de

alimentos es esencial para prevenir la contaminacién de los

alimentos. También para proteger tanto la seguridad de los

consumidores como la salud de los manipuladores de alimentos,

algunas pautas importantes a seguir son:

Prevencion

Siempre, utilice utensilios y equipos de cocina adecuados y
en buen estado para reducir el riesgo de cortes.

Corte 'y manipule los alimentos con precaucion,
manteniendo los dedos y las manos alejados de las areas

de corte.
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e Utilice tablas de cortar limpias y resistentes para evitar que

las cuchillas se deslicen y causen cortes.

Primeros auxilios inmediatos

Si se produce un corte mientras se encuentra manipulando
alimentos, detenga de inmediato el trabajo y retire la fuente de
contaminacion; luego lave la herida con agua tibia y jabén suave
durante al menos 5 minutos para eliminar cualquier residuo de
alimentos y bacterias. Utilice un pafiuelo de papel limpio o un pafio
estéril para aplicar presidon suave en la herida para detener el

sangrado.

Cubrir y proteger

Después de lavar la herida, cubrirla con un apésito adhesivo estéril
0 una gasa limpia. Utilice guantes desechables limpios sobre la
herida para evitar que la sangre o los fluidos entren en contacto con

los alimentos.
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Figura 9. Tratamiento de heridas.
Fuente: elaborado por los autores, 2023.

2.9.4 Vestimenta

Cuando hablamos de manipulacién de alimentos, es fundamental
utilizar indumentaria de trabajo adecuada y limpia en el lugar donde
se procesan alimentos para mantener altos estandares de higiene
y prevenir la contaminacién cruzada. La razon principal para usar
una indumentaria de trabajo limpia y especifica para la
manipulacion de alimentos es evitar la introduccion de suciedad y
microorganismos nocivos en el proceso de preparacion y
manipulacién de alimentos. Aqui hay algunas razones clave para

utilizar esta indumentaria:

La ropa y el calzado que se usan en el entorno exterior pueden
acumular polvo, suciedad, bacterias y otros contaminantes. Al
utilizar una indumentaria especifica y limpia para la manipulacién
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de alimentos, se minimiza el riesgo de que estos contaminantes

entren en contacto con los alimentos.

La ropa de trabajo dedicada a la manipulacion de alimentos debe
ser seleccionada de tal manera que facilite su limpieza y
desinfeccion; esto ayuda a mantener un ambiente de trabajo
higiénico y reduce la posibilidad de que los patdégenos se adhieran
a las telas.

Si alguien ha estado en contacto con alimentos alergénicos en su
ropa exterior y luego manipula alimentos sin una indumentaria
adecuada, existe un riesgo de transferencia de alérgenos a los
alimentos, lo que podria desencadenar reacciones alérgicas en los

consumidores.

En muchas regulaciones de seguridad alimentaria, se requiere que
el personal de manipulacion de alimentos utilice ropa y calzado
adecuados. Por ello, el cumplimiento de estas regulaciones es
esencial para garantizar la seguridad de los alimentos y evitar

problemas con entidades de control.

De esta manera, la indumentaria de trabajo adecuada para la
manipulacion de alimentos, generalmente con elementos basicos,

debe incluir

e Gorro o cofia: para cubrir el cabello y evitar que caigan pelos

en los alimentos.
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Delantal o bata: para cubrir la ropa personal y evitar la
contaminacion cruzada.

Mangas largas: si, es necesario, para proteger los brazos
de derrames o salpicaduras.

Guantes desechables: para situaciones en las que se
requiera una proteccion adicional, como el manejo de
alimentos listos para comer.

El uso adecuado de una mascarilla que cubra la nariz y la
boca puede contribuir a la proteccion de los alimentos
contra las gotas provenientes de la nariz o la boca,
especialmente al preparar alimentos para grupos
vulnerables como nifios, personas mayores o enfermos.
Calzado cerrado y antideslizante: para proteger los pies y
evitar resbalones, y que sea exclusivo para uso en el area

de manipulaciéon de alimentos.
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Figura 10. Uniforme de cocina.
Fuente: elaborado por los autores, 2023.
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Capitulo Il

Receta,s tradicionales del
Canton Pedro Moncayo







3.1 Pan en hojas de Santa Maria

Pan de Santamaria

Porciones: 15
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES

Harina de maiz crudo g 250
Harina de trigo g 250
Levadura g 20
Manteca de cerdo g 50
Sal g 5
Huevo u 1
Azlcar g 2
Hojas de Santamaria u 15

PREPARACION: poner la levadura con agua tibia, cuando ya estan saliendo las
burbujas, agregar a la harina y mezclar, luego poner el huevo, la manteca de cerdo
y amasar hasta que tome consistencia, dejar leudar por 20 minutos tapando la masa
con un mantel, luego volver a amasar, formar bolitas y bolillar. Una vez bolillado
poner esa masa sobre una hoja de Santamaria y hornear por aproximadamente 20
minutos.
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3.2 Sarza de pepa de sambo

—

Sarsa de pepa de sambo

Porciones: 6

PRODUCTO UNIDAD CANT
Pepa de sambo g 100
Cebolla blanca g 60
Manteca de cerdo con achiote g 15
Sal g 5
Leche ml 500

OBSERVACIONES

secada y pelada

PREPARACION: hacer un refrito de la cebolla con manteca de cerdo con achiote y
sal, licuar la pepa de sambo con la leche, agregar al refrito y dejar cocer hasta que

espese. Servir como acompariante con papas
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3.3 Aji criollo

Aji Criollo

Porciones: 1

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Aji u 1
Sal
Agua ml 50
Cebolla blanca g 30
Cilantro g 10 finamente picado

PREPARACION: limpiar el aji (quitar las pepas y venas), licuar el aji con agua y sal,
poner en un recipiente y agregar la cebolla finamente picada y el cilantro.
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3.4 Mashua

Mashua
Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Mashua libra 1

PREPARACION: poner la mashua al sol por 5 dias, lavar y poner a cocinar por
aproximadamente 45 minutos, servir.
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3.5 Ocas

Oca
Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Oca libra 1 Previamente secadas
en el sol
PREPARACION: poner la oca al sol por 5 dias, lavar y poner a cocinar por
aproximadamente 45 minutos, servir.
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3.6 Pan de maiz

Pan de maiz

Porciones: 12

PRODUCTO UNIDAD CANT
Harina de maiz crudo libra 1
Levadura g 20
Manteca de cerdo g 50
Sal g 5
Huevo u 1
Azlcar g 5

OBSERVACIONES

PREPARACION: poner la levadura con agua tibia, cuando ya estan saliendo las
burbujas, agregar a la harina y mezclar, luego poner el huevo, la manteca de
chancho y amasar hasta que tome consistencia. Dejar leudar por 20 minutos
tapando la masa con un mantel, luego volver a amasar, formar bolitas y bolillar. Dar
la forma que usted desee y poner a hornear por aproximadamente 20 minutos.
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3.7 Tamal de dulce

Tamal de dulce

Porciones: 10
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES

Harina de maiz calentado g 100
Cebolla blanca g 10
Ajo g 10
Panela g 100
Sal g 2
Huevo u 1
Manteca de cerdo g 15
Hojas de achira u 10

PREPARACION: hacer un caldo con la cebolla blanca, el ajo, sal y un poco de
manteca de cerdo, agregar panela y dejar hervir, luego poner la harina de maiz
calentado en ese caldo y dejar cocinar hasta que quede hecha una masa, formar
bolas y colocar en una hoja de achira. Rellenar extender un poco por la hoja y
rellenar con cuero de cerdo cocido, fritada o carne de cerdo cocida, empacar y
poner a cocinar en una tamalera o vaporera.
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3.8 Tajada de zapallo

Tajada de zapallo

Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Zapallo maduro g 400 peladoy picado en tajadas
grandes

PREPARACION: cocinar el zapallo hasta que esté cocido y servir. También se
puede cocinar las tajadas sin pelar.
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3.9 Catzo dorado

Catzo dorado

Porciones: 3

PRODUCTO UNIDAD CANT
Catzos dorados u 25
Maiz libra 1
Manteca de cerdo g 100
Ajo g 10
Cebolla blanca g 20

OBSERVACIONES

PREPARACION: a los catzos dorados sacarles las alas, cabeza y patas y poner en
agua con sal, aparte hacer tostado con el maiz, la manteca de cerdo el ajo. Agregar
los catzos y dejar freir, luego agregar la cebolla, freir por unos minutos y sacar.

87



3.10 Musguitas

[—

Musguitas
Porciones: 155
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES

Choclo semi-maduro u 3
Manteca de cerdo o] 50
Sal g 5
Huevo u 1
Polvo de hornear g 3

PREPARACION: moler el choclo en un molino o licuar, cernir en un cedazo, agregar
manteca de cerdo derretida, huevo, polvo de hornear y sal, (si la masa estad muy
espesa, agregar y poco de leche). Hacer unas tortillas y poner a freir.
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3.11 Chaquiyaku, tostado flaco, o choclo cancha

Chaqui yaku, tostado flaco o choclo cancha

Porciones: 5
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES

Maiz g 500
Manteca de cerdo g 100
Ajo g 10
Cebolla blanca g 10
Sal g 3
Agua ml 200

PREPARACION: poner en una paila la manteca y cuando estéa derretida agregar el
maiz, cuando esta tomando color poner la cebolla y el ajo. Sacar el tostado de la
paila y aspergear agua sal.
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3.12 Tostado de tiesto

Tostado en tiesto

Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Maiz seco libra 1

PREPARACION: en un tiesto de barro poner a tostar el maiz hasta que tome color
dorado, sacar del tiesto y servir.
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3.13 Habas calpo

Habas calpo
Porciones: 1
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Habas secas g 100
Sal g 3

PREPARACION: tostar las habas con todo cascara, cuando ya estan listas, poner
a cocinar hasta que estén suaves. Agregar sal y servir.
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Sopas
y acompanantes




3.14 Colada de maiz Cao

Colada de maiz/choclo cao

Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Choclo maduro u 2 Desgranado
Manteca de cerdo g 5
Sal g 5
Papa libra 1

PREPARACION: en una olla poner a cocinar la cebolla con la sal y la manteca de
cerdo. Aparte moler o licuar el choclo y agregar a la preparacion anterior y dejar que
se cocine y que espese. Afadir las papas peladas y cortadas en cubitos, dejar
cocinar hasta que las papas estén listas.
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3.15 Uchujacu

Uchujacu

Porciones: 5

PRODUCTO UNIDAD CANT
Harina de Uchujacu g 60
Cebolla blanca g 10
Sal g 5
Huevo u 5
Carne de borrego g 250

OBSERVACIONES

PREPARACION: hacer un refrito con la cebolla blanca y la sal, agregar la carne de
borrego y agua, dejar hervir, agregar la harina de Uchujacu y dejar hervir hasta que
esté espesa. Servir con una presa de cuy asado y un huevo duro, no necesita

condimentos porque la harina ya tiene condimentos.
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3.16 Caldo de bolas chicas

Caldo de bolas chicas

Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES

Harina de maiz calentado g 100

Cebolla blanca g 10

Hueso de res g 200

Ajo g 10

Sal g 10

Col hoja 6 picada en trozos
Huevo u 1

Papas g 400

Leche ml 40

Cilantro g 15 finamente picado
Manteca de cerdo g 15

PREPARACION: preparar un caldo con la cebolla, ajo y el hueso de res, en un bowl
poner la harina de maiz calentado, manteca de cerdo y el huevo y un poco del caldo.
Amasar hasta obtener una masa, hacer bolas pequefias de mas o menos 2 cm de
diametro. Hacer una hendidura a la bola y poner en el caldo, agregar papas col y
dejar cocinar hasta que se ablanden, agregar leche y cilantro para aromatizar, servir.
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3.17 Sango de maiz dulce

Sango de maiz de dulce

Porciones: 2

PRODUCTO UNIDAD = CANT
Harina de maiz calentado g 30
Panela g 60
Manteca de cerdo g 2
Leche mi 300

OBSERVACIONES

PREPARACION: poner en una olla el agua con la panela. Agregar la manteca de
cerdo, luego poner poco a poco la harina de maiz hasta que quede espesa. Agregar

la leche, dejar hervir y servir.
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3.18 Sango de maiz de sal

Sango de maiz de sal
Porciones: 2

PRODUCTO UNIDAD CANT = OBSERVACIONES
Harina de maiz calentado g 50
Cebolla blanca g 15
Manteca de cerdo con achiote g 10
Huevo un 1
Sal g 5

PREPARACION: poner en una olla agua con la cebolla blanca picada, manteca
con achiote y sal. Cuando haya hervido agregar el huevo a la sopa, agregar la
harina de maiz poco a poco y dejar cocinar hasta que esté espeso, servir en plato
hondo.
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3.19 Sopa de arroz de cebada

Porciones: 5
PRODUCTO

Arroz de cebada

Manteca de cerdo

Sal

Cebolla blanca
Papa

Habas

Col

Sopa de arroz de cebada

UNIDAD

CANT

10

80

OBSERVACIONES

tiernas, es opcional, puede
reemplazarse con fréjol

si no tiene col, reemplazar con
nabo

PREPARACION: poner a cocinar el arroz de cebada, cuando empieza a hervir,
sacar la espuma que produce. Dejar hervir, agregar la cebolla, la sal y la manteca
de cerdo. Dejar cocinar, agregar las habas, las papas y la col, dejar cocinar hasta
gue esté todo suave, sacar y servir.
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3.20 Arroz de cebada de dulce

Arroz de cebada de dulce

Porciones: 5
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Arroz de cebada g 100
Panela g 80
Leche litro
Canela rama 2

PREPARACION: poner a cocinar el arroz de cebada, cuando empieza a hervir
sacar la espuma que produce. Dejar hervir con canela y panela, cuando esté suave
el arroz de cebada agregar la leche y dejar que hierva, sacar y servir.
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3.21 Morocho sazonado

Morocho de sal, morocho sazonado

Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONE
S

Morocho partido g 200
Sal g 5
Cebolla rama 1
Papas g 400
Manteca de cerdo g 10

PREPARACION: dejar el morocho entero en remojo durante una noche, escurrir y
moler, lavar el morocho y poner a cocer. Cuando esté suave agregar cebolla, sal y
la manteca de cerdo, dejar hervir y luego agregar la papas peladas y cortadas, dejar
hervir, cuando esté suave, sacar y servir.
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3.22 Morocho dulce

Morocho de dulce

Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Morocho partido g 150
Leche litro 1
Panela g 100
Canela rama 2

PREPARACION: dejar el morocho entero en remojo durante una noche, escurrir y
moler, lavar el morocho y poner a cocer con canela y panela. Cuando esté suave
agregar la leche, dejar hervir y servir.
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3.23 Morocho de sal

Morocho
Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Morocho partido g 200
Leche litro 1

PREPARACION: cocinar el morocho en pura leche hasta que esté suave. Servir a
gusto, si desea de sal agregar sal al plato servido. Si desea de dulce agregar panela
al plato servido.
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3.24 Cariucho de lenteja

Cariucho de lenteja

Porciones: 1

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Lenteja g 100
Cebolla blanca g 20
Manteca de cerdo g 20
Sal g 5

PREPARACION: cocinar la lenteja hasta que esté suave. Aparte hacer un refrito de
la cebolla blanca con manteca de cerdo y sal. Luego agregar la lenteja a este refrito
y servir con un huevo frito, o con carne de cerdo, chivo o borrego asado.
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3.25 Arroz de trigo

Arroz de trigo

Porciones: 5
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Trigo g 450
Sal g 5
Manteca de cerdo g 15
Cebolla blanca u 1

PREPARACION: dejar el trigo en remojo la noche anterior, escurrir y poner en una
olla a cocer con sal, y cebolla blanca. Cuando ya esté cocido, escurrir. Agregar la
manteca de cerdo y dejar secar.
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3.26 Cariucho de arveja

Cariucho de arveja

Porciones: 1

PRODUCTO
Arveja g
Cebolla blanca g
Manteca de cerdo g
Sal g

UNIDAD

CANT OBSERVACIONES
100

20

20

5

PREPARACION: cocinar la arveja hasta que esté suave. Aparte hacer un refrito de
la cebolla blanca con manteca de cerdo y sal, luego agregar la arveja a este refrito
y servir con un huevo frito, o con carne de cerdo, chivo o borrego asado.
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3.27 Cariucho de frejol

Cariucho de fréjol
Porciones: 1

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Fréjol g 100
Cebolla blanca g 20
Manteca de cerdo g 20
Sal g 5

PREPARACION: cocinar la fréjol hasta que esté suave. Aparte hacer un refrito de
la cebolla blanca con manteca de cerdo y sal. Luego agregar la fréjol a este refrito y
servir con un huevo frito, o con carne de cerdo, chivo o borrego asado.
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3.28 Chuchuca de sal

Chuchuca de sal

Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Chuchuca g 100 Lachuchuca es el maiz
cocinado y seco, molido
Papas g 400
Col g 100
Sal g 5

PREPARACION: el choclo maduro tostar en un tiesto de barro. Dejar secar hasta
gue esté bien duro, cuando va a utilizar moler como el morocho, luego lavar para
retirar la cadscara del maiz. Aparte poner en una olla agua con sal y cebolla y dejar
cocinar, agregar la chuchuca y dejar que se cocine hasta que esté blanda, agregar
las papas y la col y dejar cocinar hasta que esté suave. Luego servir en plato hondo.
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3.29 Cauca con pollo

Cauca con pollo/gallina de campo

Porciones: 4

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Maiz seco g 100
Pollo/gallina de campo g 400
cebolla blanca rama 1
Sal g 10
Papas libra 1
Col g 50
PREPARACION: cocina el maiz, luego moler, a parte poner en una olla el pollo o
la gallina de campo con agua y sal para que se cocine. Cuando esté la carne suave
poner la harina obtenida de moler el maiz en un recipiente con agua y disolver. Cernir
y agregar al caldo de pollo, dejar cocina hasta que hierva. Agregar col y papas y
dejar cocinar hasta que esté listo.
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3.30 Morcilla

Morcilla
Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES

Tripa de cerdo Ib 1
Col g 1000
Orégano g 30
Sal g 10
Chicharrén de cerdo g 100
Yerba buena g 10

PREPARACION: picar la col bien fino, poner en una olla con agua con sal a cocinar,
escurrir la col y reservar el agua, a parte condimentar la col con sal, orégano, yerba
buena y orégano. Rellenar las tripas con esta preparacion, amarrar con un hilo para
bridar los extremos de la tripa para asegurar y poner a cocinar en la misma agua en
la que cocind la col. Si desea agregue papas al caldo y sirva cuando estén listas las
papas.
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3.31 Morcilla asada

Morcilla asada

Porciones: 4
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES

Tripa de cerdo Ib 1
Col g 1000
Orégano g 30
Sal g 10
Chicharrén de cerdo g 100
Yerba buena g 10

PREPARACION: picar la col bien fino, poner en una olla con agua con sal a cocinar,
escurrir la col y reservar el agua, a parte condimentar la col con sal, orégano, yerba
buena y orégano. Rellenar las tripas con esta preparacion, amarrar con un hilo para
bridar los extremos de la tripa para asegurar y poner a cocinar en la misma agua en
la que cocind la col. Saque las morcillas y deje reposar mas o menos por 30 minutos,
ponga a asar las morcillas en una parrilla.
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3.32 Mishqui

Mishqui
Porciones: 5
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Jugo de penco maduro (mishqui) litros 2 El penco debe tener
entre 8 y 12 afios para
poder extraer el jugo
Arroz de cebada g 100

PREPARACION: en una olla poner a cocinar el jugo del penco con el arroz de
cebada previamente lavado. Dejar cocinar hasta que arroz de cebada esté blando,
mientras mas hierve, més dulce se hace.
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3.33 Guarango

Guarango
Porciones: 5
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Jugo de penco maduro litros 2 El penco debe tener
(mishqui) entre 8 y 12 afios para
Guarango ml 200 poder extraer el jugo

PREPARACION: poner a cocinar el jugo del penco, dejar enfriar, poner un poco de
guarango antiguo para que fermente y dejar por unos dias para que fermente.
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3.34 Arroz de trigo con leche

Arroz de trigo con leche

Porciones: 5

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Trigo g 100
Panela g 250
Canela rama 1
Leche ml 500

PREPARACION: dejar el trigo en remojo la noche anterior, poner en una olla a cocer
con la panela y canela, una vez cocido. Agregar la leche, dejar hervir y servir.
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3.35 Chicha de Jora

Chicha de jora

Porciones: 12

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Harina de jora g 1000
Agua litro 4

PREPARACION: poner a cocinar la harina de jora con agua, dejar hervir por
aproximadamente 2 horas hasta que flote la grasa en forma de monedas. Si la jora
esta bien elaborada no necesita agregar panela. Si le falta duce agregar panela al
gusto, dejar en reposo por dos o mas dias para que fermente. El tiempo depende de
lo fuerte que desee.
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3.36 Mojicones

Mojicones
Porciones: 15
PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES

Harina o] 500

Sal g 10

Azlcar g 10

Levadura fresca g 15

Agua tibia ml 300

Manteca de cerdo g 25

Panela g 180 Para la cubierta
Agua ml 70 Para la cubierta

PREPARACION: poner en un recipiente la harina con agua, sal, azGcar y amasar hasta
lograr una masa con poca elasticidad, agregar la levadura y continuar amasando hasta
que la masa quede manejable. Dividir en porciones de 70 gramos y bolear, dejar fermentar
por 20 minutos. Transcurrido este tiempo formar barras y dejar nuevamente fermentar por
60 minutos. Hornear por aproximadamente 25 minutos en horno a 180 grados
centigrados. Bajar la temperatura del horno y dejar los bizcochos hasta que estén
crujientes, sacar del horno y dejar enfrian, Cuando estén bien frios bafiar con miel de
panela.

Miel de panela.- Disolver la panela en el agua y dejar que hierva hasta que tome punto.
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3.37 Empanadas rellenas de dulce de sambo

Empanadas rellenas de dulce de sambo

Porciones: 10

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Harina de trigo g 450
Manteca de cerdo g 80
Levadura g 5
Sal g 10
Huevo u 1
Azlcar g 5
Agua ml 250 Tibia
Dulce de sambo g 180

PREPARACION: hacer un volcan con la harina y hacer un hoyo en el medio. Agregar la
manteca, levadura, sal, azicar y huevo y amasar hasta tener una masa homogénea, dejar
reposar hasta que se duplique el tamafio de la masa, tapandola con un mantel de tela,
luego hacer bolas de 40 a 50 gramos y estirar para obtener un circulo. Rellenar con el
dulce de sambo, cerrar la empanada y repulgar, poner en la lata y llevar al horno.
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3.38 Sambo de dulce

Sambo de dulce

Porciones: 4

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Sambo tierno g 400 pelado y picado
Panela g 250
Canela rama 1
Leche ml 500

PREPARACION: cocinar el sambo picado con agua y canela hasta que esté bien
cocido, agregar la panela y dejar cocer. Agregar la leche y dejar hervir.
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3.39 Dulce de sambo

Dulce de sambo

Porciones: 10

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Sambo maduro u 1 Un sambo pequefio
Panela g 300
Canela rama 3

PREPARACION: pelar y picar el sambo en cubitos pequefios, poner a cocina en
agua con la canela. Agregar la panela y dejar que se cocine hasta que tome punto.
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3.40 Empanadas de carne de dulce

Empanadas de carne de dulce

Porciones: 15

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Harina g 600
Azlcar g 150
Levadura fresca o] 30
Agua tibia ml 125
Manteca de cerdo g 60
Huevos u 1
Carne de res g 200
Cebolla blanca u 2

PREPARACION: colocar en un recipiente los ingredientes y amasar hasta obtener
una masa homogénea. Dejar en reposo por 20 minutos. Aparte freir la carne con sal
y ajo, luego agregar la cebolla picada y dejar cocinar hasta que esté bien cocida,
reservar. Pesar porciones de pan, rellenar con la carne y formar la empanada, dejar
en reposo por unos 15 minutos, colocar en una lata y hornear.
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3.41 Chuchuca de dulce

Chuchuca de dulce

Porciones: 4

PRODUCTO UNIDAD CANT OBSERVACIONES
Chuchuca g 100
Panela g 50
Canela en rama u 1

PREPARACION: en unaolla colocar agua con panelay canelay dejar hervir hasta
gue la panela se derrita. Agregar la chuchucay dejar cocinar hasta que esté suave.
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Capitulo IV

Fiestas
tradicionales




4.1 Calendario de fiestas tradicionales canton Pedro

Moncayo

A continuacién, se detalla las principales festividades del canton
Pedro Moncayo:

Febrero
Celebracion del Carnaval

Marzo

21 de marzo Celebracién del Equinoccio de invierno

26 de marzo, Fiesta de los Guioneros, (siguiente domingo después
de Pascua)

Abril
Semana Santa

Mayo

Fiestas de la Virgen de Fatima

15 de mayo, parroquializacion de Tupigachi

25 de mayo al 13 de julio, fiestas de San Pedro.

Junio

21 de junio, fiestas en honor a San Juan

24 de junio, fiestas de parroquializacién de Tocachi.

29 de junio, fiesta del Inti Raymi

30 de junio, misa celebrada en honor a San Pedro durante las
festividades

Julio

13 de julio, celebracion en honor a la virgen nifia Maria Tocachi
20 de julio al 27 de julio, fiestas de parroquializacién Santiago de
Malchingui.

21 de julio, misa en Honor a Santiago de Malchingui.

Agosto
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Del 6 al 10 de agosto, fiestas Patronales en honor al “Sefior de la
Buena Esperanza”.

Septiembre

Fiestas de Cantonizacion, se celebra en todo el cantobn dando
connotaciéon diferente en cada parroquia y entre la poblacion
indigena y mestiza

8 y 15 de septiembre Tocachi, celebracion de la Virgen nifia Maria.
15 de septiembre, Tanda, celebraciéon de la Virgen nifia Maria.

22 de septiembre Moronga, celebracién de la Virgen nifia Maria.
24 de septiembre, fiesta de la Cosecha Tabacundo.

Octubre
7 de octubre, fiestas de la Virgen del Rosario, Malchingui, La
Esperanza, Tocachi (Cochasqui).

Noviembre

Fiesta de Difuntos

23 de noviembre Virgen de la Natividad Mama Nati. Patrona de
Tabacundo.

Diciembre

17 de diciembre, fiestas de celebracion de parroquializacién de la
Esperanza

21 de diciembre, Solsticio

4.1.1 Tradiciones sobre la virgen de la Natividad

Las tradiciones relacionadas con la Virgen de la Natividad en
Tabacundo son algunas de las mas antiguas y arraigadas en la
region. Una de las principales narraciones proviene de Mateo Mera,
quien relata un acontecimiento que tuvo lugar hace unos 300 afios.
En aquel entonces, el camino de Tabacundo era la Unica via que

conectaba las provincias del Sur con las del Norte y Colombia.
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Segun la historia, un grupo de devotos provenientes de la ciudad
de Pasto se dirigia hacia Tabacundo. Llevaban consigo una mula
gue transportaba una caja especial que contenia una imagen de la
Virgen. Esta imagen se habia tallado en un trozo del mismo cedro
gue Diego de Robles habia utilizado para trabajar la imagen de la

Virgen del Quinche.

De manera sorprendente, la mula se detuvo en seco frente a lo que
en ese momento era un modesto chozon utilizado como iglesia.
Ninguna fuerza parecia capaz de moverla hasta que la caja que
contenia la imagen de la Virgen fue retirada. Uno de los frailes
Agustinos, que oficiaban como doctrinarios en la iglesia, decidio
nombrar a la imagen "Nuestra Sefiora de la Natividad", en honor a

la festividad que se celebraba en esos dias.

Esta historia ha dado lugar a varias versiones a lo largo del tiempo,
pero la mayoria de los fieles creyentes coinciden en atribuir a la
Virgen numerosos milagros a lo largo de los afios. Su presencia y
proteccion han dejado una huella profunda en la historia y la

devocién de Tabacundo.

4.1.2 Tradicidn sobre Santa Mariana de Jesus

Otra de las arraigadas tradiciones entre los habitantes de la zona
cuenta la historia de la hacienda Granobles, que en su momento
pertenecié a los padres de Santa Mariana de Jesus. Segun la

leyenda, la Santa paso gran parte de su infancia en este sector. La
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tradicion relata un evento particular en el que la nifia, en uno de sus
viajes a misa en Cayambe, acompafiada por su madre, Mariana de
Granobles Jaramillo, se encontraba a punto de cruzar el rio

Granobles, mas tarde conocido como el rio de las ovejas.

En ese momento, la mula que transportaba a la nifia tropezo,
haciendo que esta cayera al agua. Sin embargo, la Santa se levant6
rapidamente y se mantuvo de pie en medio del agua hasta que su
mayordomo intervino para rescatarla. Como resultado de este
episodio, la leyenda sostiene que una de las piedras en el lecho del
rio guarda la huella del zapato de la Santa como testimonio de su

milagrosa y firme permanencia en el agua.

Esta conmovedora historia perdura como parte de la rica tradicion
local, recordandonos la presencia y la gracia de Santa Mariana de

Jesus en la regién de Granobles.

Tabla 8. Oferta del Patrimonio Inmaterial del cantdon Pedro Moncayo

Patrimonio inmaterial Parroquias Fechas
Juego del Cabe Tabacundo Julio
Fiesta de la Cosecha Tabacundo septiembre
Bandas en Las Fiestas de Mama Tabacundo Noviembre
Nati

Cabe en Las Fiestas de Mama Tabacundo Noviembre
Nati

Caminatas y Procesiones en la Tabacundo Noviembre

Devocion a la Virgen de la
Natividad
Canto en Honor a Mama Nati Tabacundo Noviembre
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Celebracién a Mama Nati
Historia de la Llegada de Mama
Nati

Milagros de Mama Nati

Ofrendas y Exvotos Mama Nati
Semana Santa, Guioneros
Priostazgo en las Fiestas de
Mama Nati

Fiestas de San Pedro

Equinoccio

Inti Raymi

Solsticio

San Juan

San Pedro

Santiago

Creencias Sobre Santa Marianita
De Jesus

Fiesta de la Virgen de Fatima
Fiesta Nifia Maria

Fiesta de la Virgen del Rosario

Tabacundo

Tabacundo

Tabacundo
Tabacundo
Tabacundo
Todo el canton Pedro
Moncayo
Todo el cantdon Pedro
Moncayo,

dando connotacion diferente
en

cada parroquia y entre la
poblacion indigena y
mestiza

Tupigachi

Tupigachi

Tocachi

La Esperanza y Tocachi
(Cochasqui)

Fuente: Direccion de Desarrollo Econémico, Turismo y Cultura.
Elaborado por: Direccién de Desarrollo Econémico, Turismo y Cultura Unidad Educacion,

Cultura, Deportes y Juventudes.
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Noviembre

Noviembre
Noviembre
Marzo

Noviembre

Junio
Marzo
Junio
Diciembre
Junio
Junio
Julio
Mayo

Mayo
Septiembre
Octubre






Achira

Amasar

Asar

Aspergear

Bolillar
Cariucho
Caldo

Catzo

Cocer

Chaqui
Derretir

Disolver
Extender
Escurrir

Empacar

Fermentar

Flotar

Planta cuya hoja sirve para realizar cocimientos
envueltos al vapor.

Formar o hacer masa, mezclando harina con algin
elemento liquido.

Hacer comestible un alimento por la accién directa del
fuego.

Regar en diferentes direcciones alguna cosa

Dar forma redonda a una masa.

Plato preparado con el cocimiento de granos, puede
ser fréjol, arveja, lenteja.

Liguido que resulta de cocer algunos alimentos.
Escarabajo de color dorado que se lo sirve con
tostado.

Someter un alimento al fuego para que por la accién
del vapor se vuelva comestible.

Contraccion de charqui que significa flaco, seco.
Disolver por medio del calor algo soélido.

Separar las particulas o moléculas de un sdélido.
Hacer que algo, aumentando su superficie, ocupe mas
lugar o espacio que el que antes ocupaba.

Separar el liquido que contiene un elemento
Sin6nimo de envolver, cubrir un objeto parcial o
totalmente.

Oxidacion incompleta por falta de aire que produce un
aroma y sabor diferente.

Sostenerse en la superficie de un liquido.
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Freir

Guarango
Hornear
Hervir
Jacu
Jora

Leudar
Masa

Mashua
Musguitas
Mishqui

Moler

Oca

Panela

Penco

Pelar

Hacer que un alimento crudo llegue a estar en
disposicion de poderse comer, teniéndolo el tiempo
necesario en aceite o grasa hirviendo.

Licor obtenido de la fermentacién del jugo del penco
azul.

Poner algo en el horno para asarlo o cocerlo.
Someter algo a la acciéon del agua o de otro liquido en
ebullicion.

Vocablo quichua, que significa vamos.

Del quichua shura Brotes del maiz, que al molerse con
el maiz forma la harina de jora.

Dar fermento con levadura a una masa.

Mezcla de harina con agua u otro elemento liquido.
Tubérculo andino rico en proteinas.

Tortillas de choclo con masa igual a la de las humitas,
pero pueden ser fritas o asadas.

Vocablo quichua que significa dulce.

Romper un cuerpo, reduciéndolo a menudisimas
partes, o hasta hacerlo polvo.

Tubérculo andino de forma cilindrica que cuando se la
pone al sol toma un sabor semi dulce.

Dulce resultante del cocimiento del jugo de la cafia de
azUlcar.

Planta andina perteneciente a la familia de las
agavaceas de cuyo tronco se obtiene el mishqui que
es la sabia de la planta, se la conoce también como
cabuya.

Quitar la piel, corteza o cascara de algo.
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Sarza

Sango

Refrito

Remojo
Uchu

Uchu jacu

Yaku

Cocimiento, especie de salsa elaborada a base de
cebolla blanca y leche.

Sopa (colada) espesa normalmente preparada con
harina de maiz.

Aceite frito con ajo, cebolla y otros ingredientes, que
se afiade en caliente a algunos guisos.

Empapar o sumergir un elemento en agua.

Vocablo quichua que significa aji o picante.

Sopa, de tono marrdn, preparada a partir de una
mezcla de seis granos y tres especias que se
convierten en harina.

Vocablo quichua que significa agua.
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