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Resumen

El presente frabajo se realizd en San Juan del Cid, ubicada a 30 minutos
de Gualaceo. San Juan que posee varios atractivos turisticos culturales y
naturales, que se complementan plenamente con la alimentacion vy
alojamiento, siendo importante rescatar la comida tradicional de la
Comunidad, para esto se sistematizaron varios los conceptos sobre el
tema y se describieron recetas tradicionales y su valor caldrico en un
promoviendo la gastronomia turistica de San Juan del Cid, beneficiando a

la comunidad y duenos de restaurantes.



ABSTRACT

This research work was carried out in San Juan del Cid, located at a 30-minute drive from Gualaceo. San
Juan has several natural and cultural touristic attractions which are fully complemented by food and
accommodation. With the purpose of emphasizing the community’s traditional dishes, several concepts
are systemized in this tf?}sis.

7

Several traditional recipes and their calorific value are described here with the objective of promoting
San Juan del Cid’s touristic gastronomy, the beneficiaries being the people of the community, owners of
restaurants, and the tourists visiting the place.

Andrea Abril
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Introduccion

El presente trabajo, establece la importancia de rescatar la comida
fradicional que serd de interés turistico por ser uno de los servicios que

se pueden ofertar al turista durante su estadia.

La comida estd inexorablemente vinculada, a la cultura de un pais por lo
que al hacer el rescate de la comida fradicional de San Juan se

estaremos contribuyendo al mismo.

La recoleccion de datos informativos e histéricos en torno a la
gastronomia y  presentacion de los platos tipicos , las vivencias vy
experiencias de la gente y sus festividades se fransmitirdn en un
recetario particularmente de esta comunidad, demostrando que tiene

mucho que ofertar y contribuir al crecimiento de nuestro pais .

Para elaborar este  documento fue  necesario  recurrir a varias
metodologias de investigacion, se realizé una cuidadosa seleccion de
fuentes bibliograficas que  sirvieron como  fuentes de  consulta
relacionadas a la gastronomia y a la comida tradicional del pais, Azuay vy

San Juan el Cid, como también de sitios Web.

Asimismo se llevaron a cabo dentro de la comunidad, actividades de
observacidén en la preparacidon de alimentos, haciendo que esta
experiencia haya sido gratificante por la colaboracion y transmision de
conocimientos por parte de las seforas en la preparacidon de alimentos
como también en entrevistas que no solo fueron aplicadas a las personas
mdas anfiguas sino, a los miembros de la Junta Parroquial, de la Asociacion
San Juan del Cid, que son quienes producen verduras, legumbres,
conservas y otros productos, y de la Asociacién Senor de los Milagros,

que preparan comidas los dias domingos y dias festivos.


http://es.wikipedia.org/wiki/Cultura

Para el desarrollo de la presente investigacion, se plantearon diferentes
objetivos que fueron alcanzados, gracias a la colaboracion de los grupos

focales mencionados anteriormente.

Los contenidos expresados han sido enfocados en la necesidad de tener
un documento que recoja las tradiciones y costumbres relacionadas , a
la comida tradicional, que les servird a la comunidad, y a los estudiantes
como material de apoyo, consulta y conocimiento dentro de sus proyectos

y estudios.

Para la realizacion del presente trabajo, se incluyen diferentes definiciones
bdsicas expresadas el marco tedrico relacionadas con la gastronomia, vy
comida tradicional , como también un recetario de la comida que puede

ofertar San Juan.
CONCEPTOS BASICOS
1.1 Introduccion

Alimentarse bien es imprescindible para la vida del ser humano. La cantidad
de proteinas, grasas, azucares y ofros nutrientes, es bdasica para que nuestro
cuerpo funcione correctamente. La calidad de la alimentacion dependerd

bdsicamente de los factores econdmico y cultural de cada pueblo.

Es asi como en San Juan del Cid, la comida tradicional representa un
mundo de sabores, que deleitan los paladares de quien visita esta
parroquia, pues dan a conocer en cada platillo, la vida misma de quien

los prepara.

Por tal motivo en el presente trabajo, es necesario tomar en cuenta ciertos
conceptos bdsicos concernientes a la comida tradicional, lo que ayudard
a tener un mejor entendimiento, con respecto al tema central de esta

investigacion.
1.2 Alimentos

Sustancias que sirve para nutrir el cuerpo humano, y se dividen en tres

grupos, cuya funcion es de:



e Refrescar el aparato digestivo siendo normalmente aquellos que se
comen crudos y en sus estado natural como frutas, semillas de

arboles, legumbres y hortalizas.

e Alimentos que dafiebran en aparato digestivo (que son todos los
alimentos cocidos, exigiendo prolongado esfuerzo digestivo,

elevando su temperatura)!

1.3  Grupos alimenticios

La nueva Rueda de los Alimentos

MDCA 3008

Fuente: Los alimentos y sus propiedades
Autor: http://obesidadinfantil.consumer.es/web/es/nutricion/2.php

1.3.1 Alimentos Energéticos

' LOPEZ, Heriberto, Bromatologia, Universidad del Azuay,2007 pdg. 30



Fuente: Alimentacién: Alimentos y nutrientes
Aufor:  www.profesorenlinea.cl/.../AlimentosyNutrientes.htm
Contienen
hidratos de carbono. Los cereales y las legumbres son ademds buena
fuente de proteinas, vitaminas, minerales y fibra.

. Las grasas y los
alimentos ricos en ellas se han de consumir con moderacion. Nos aportan
dcidos grasos esenciales y son vehiculo de las vitaminas A, D y E. Ademds, el
aceite de oliva y los de semillas (girasol, maiz, soja) y las grasas que
contienen los frutos secos, nos AYUDAN a que nuestro sistema circulatorio se
mantenga en perfectas condiciones

1.3.2 Alimentos Reguladores

Fuente: Alimentacion: Alimentos y nutrientes

Autor:  www.profesorenlinea.cl/.../AlimentosyNufrientes.htm

Contienen mucha agua y son fuente de fibra, vitaminas (C, beta-caroteno,
dcido félico y otras del grupo B), minerales como el magnesio y el potasio,
sobre todo si las tomas frescas y al natural. Las frutas son dulces porque
contienen una cierta cantidad de azicares, sobre todo fructosa, lo que las
diferencia de las hortalizas. Las aceitunas, el coco y el aguacate, son
también frutas, pero contfienen grasas en una cantidad notable con

respecto al resto de las frutas.


http://www.profesorenlinea.cl/Ciencias/AlimentosyNutrientes.htm
http://www.profesorenlinea.cl/.../AlimentosyNutrientes.htm
http://www.profesorenlinea.cl/Ciencias/AlimentosyNutrientes.htm
http://www.profesorenlinea.cl/.../AlimentosyNutrientes.htm

1.3.3 Alimentos plasticos o de construccion

Leche y sus derivados, carne

Fuente: Alimentacion: Alimentos y nutrientes

Autfor:  www.profesorenlinea.cl/.../AlimentosyNutrientes.htm

Asi como ofras alternativas como la bebida de soja y similares, contribuyen
a mantener y desarrollar nuestros huesos. Aportan ademds proteinas, calcio

y vitaminas.

Pescados, huevos y carnes son fuente de proteinas, cantidades variables de
grasa (no es lo mismo un filete de pechuga de pollo que untrozo de
cordero...), minerales como el hierro y vitaminas. La grasa que abunda en
los pescados (omega 3) es distinta a la de los otros alimentos y nos ayuda a

proteger nuestros vasos sanguineos y corazoén.

Legumbres, frutos secos y cereales Silos combinas con acierto, obtendrds
una racion de proteinas fan completa como la que puedas conseguir con
pescados, huevos o carnes. Por ejemplo: legumbres con cereales
(garbanzos con arroz) o cereales y frutos secos (ensalada de pasta con
nueces, etc).2

1.4  Alimentacion Se llama alimentacion al acto de proporcionar al

cuerpo alimentos e ingerirlos.

2 www.profesorenlinea.cl/.../AlimentosyNutrientes.htm


http://www.profesorenlinea.cl/Ciencias/AlimentosyNutrientes.htm
http://www.profesorenlinea.cl/.../AlimentosyNutrientes.htm
http://www.profesorenlinea.cl/.../AlimentosyNutrientes.htm

La calidad de la alimentacion depende principalmente de factores

econdmicos y culturales.3

1.5 Comida

La comida es el conjunto de sustancias alimenticias liquidas o sélidas que se
consumen en diferentes momentos del dia. Una vez ingeridas por un
organismo Vvivo, proveen de elementos para su normal nutricién y permiten
su conservacion. No obstante, el consumo de las sustancias que componen
una comida también se realiza con fines fruitivos o gratificantes. Los seres
humanos realizan varias comidas al dia, y el nUmero y contenido de cada
una de éstas depende de un conjunto de factores tales como los
ambientales (geogrdficos, estacionales) y los sociales (ideologia, religion,

educacion, nivel econémico). 4

1.6 Gastronomia

Es el arte de preparar una buena comida. Pero también podemos observar,
gue la gastronomia, no sélo tiene relacion con la comida, sino que también
con las distintas culturas que existen en la tierra. Ya que la gastronomia, estd
ineludiblemente vinculada, a la cultura de un pais. Por lo mismo es que
podemos senalar, que cada pais posee su propia gastronomia. Es asi que
hablamos de la gastronomia ecuatoriana, francesa, italiana, chinag,
mexicana, peruana, etc. Todas cuales, se han ido popularizando, con el
correr de los anos, debido no sélo a que sus inmigrantes las han intfroducido
por todo el mundo, sino que también por su excelencia en la preparacion
de diversos platos. Platos que han logrado imponerse, en los distintos

paladares nacionales.

* LOPEZ, Heriberto, Bromatologia, Universidad del Azuay,2007 pdg. 30

4 http://es.wikipedia.org/wiki/Comida

5 http://es.wikipedia.org/wiki/gastronom%C3%Ada.


http://es.wikipedia.org/wiki/Comida

1.7 Arte Culinario

Es una forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de la
cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su forma de
prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor de la

comida.

Existe un arte culinario caracteristica en cada pueblo, cultura y region. Hoy
en dia con el fendbmeno de la globalizacién, con la continua comunicacion
de millones de personas vy la influencia de los medios de comunicacién, asi
como del comercio han conducido a un mayor conocimiento y aprecio de
las cocinas extranjeras, y una mayor facilidad para acceder a su
preparaciéon. Sin embargo, una gran mayoria de esas recetas y sus
variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales desarrolladas a
lo largo de mucho tiempo, con rituales de preparacién transmitidos a lo

largo de muchas generaciones. ¢
1.8 Receta

Una receta es un documento corto, cuyo fin es describir un procedimiento
o técnica de forma directa y prdctica, evitando ornamentos literarios. Es
una versidon aun mdas reducida de los llamados mini-howto's ya que ni
siquiera se espera que una receta incluya una explicacion técnica

detalloda de cada accién.?
1.9 Comunidad

Es un grupo o conjunto de individuos, seres humanos, o de animales que
comparten elementos en comun, tales como un idioma, costumbres,
valores, tareas, vision del mundo, edad, ubicacién geogrdfica (un barrio por
ejemplo), estatus social, roles. Por lo general en una comunidad se crea una
identidad comun, mediante la diferenciacion de ofros grupos o
comunidades (generalmente por signos o acciones), que es compartida y

elaborada entre sus integrantes y socializada.

¢ http://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario

7 http://crysol.org/node/17
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Generalmente, una comunidad se une bagjo la necesidad o meta de un
objetivo en comun, como puede ser el bien comun; si bien esto no es algo
necesario, basta una identidad comun para conformar una comunidad sin

la necesidad de un objetivo especifico.

En términos de administracion o de division territorial, una comunidad puede
considerarse una entidad singular de poblacién, una mancomunidad, un

suburbio, efc.

En términos de frabajo, una comunidad es una empresa. La participacion y
cooperacion de sus miembros posibilitan la eleccidon consciente de
proyectos de transformacion dirigidos a la solucién gradual y progresiva de

las contradicciones potenciadoras de su autodesarrollod
1.10 Cocina Tradicional

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social con caracteres
locales y tradicionales, pero la sociedad moderna a conseguida facilitar su
elaboracién y materias primas que se cultiva a miles de kildmetros. Es
importante, en la cocina moderna esta base de distintos origenes étnicos vy

culturales’
1.11 Turismo comunitario

En el turismo comunitario, el atractivo principal que se ofrece es compartir
las fradiciones y costumbres propias de la comunidad, con todo lo que ello
implica la alimentacién autéctona debidamente preparada segun las
normas de higiene y salubridad; el alojamiento comunal o en casas de las
familias predispuestas para dar comodidad y confort; la fransportacion de
cualquier clase con las debidas seguridades, asi como la guianza prestada
por sus habitantes capacitados/as; la demostracidon de sus hadbitos,
costumbres y usos propios de la cultura a la que se pertenecen; los
recorridos por sus dreas naturales, vestigios arqueoldgicos y la demostracion

de sus recursos, etc, en funcién del territorio que ocupan.

8 http://es.wikipedia.org/wiki/Comunidad

? http://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario
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La diferencia entre el turismo privado y el turismo comunitario estd,
principalmente, en que la gestion del “negocio” en el primer caso depende
exclusivamente de la voluntad del propietario/a de una empresa o
establecimiento turistico, mientras que en el segundo caso la comunidad se
involucra en la actividad turistica, directa o indirectamente, aunque no

significa que todas las familias presten servicios turisticos.

Por ello decimos que turismo comunitario, desde la perspectiva econdmica,
es el emprendimiento de economia social y solidaria de la comunidad, de
autogestion de sus pobladores, cuya actividad principal es compartir las
tradiciones y costumbres propias, en base a su territorio. He aqui un primer

acercamiento para entender el turismo comunitario.!©
1.12 Turismo Gastronémico

Es una forma de hacer turismo en la que la gastronomia del pais visitado es
parte de la actividad preponderante durante su visita.l El turismo
Gastrondmico es una nueva opcidn de aventura, no solo dirigido a personas
gue gusten del arte del buen comer, como chefs o gourmets, mds bien esta
enfocado a todo tipo de gente dispuesta a experimentar una nueva

aventura culinaria.

Las actividades del turismo gastrondmico no se centran en las asistencia a
restaurantes donde se sirvan platos, sino que abarca aspectos como la visita
de mercados, fiendas de venta de productos alimenticios locales, visita a
casas de los lugarenos, participacion en fiestas locales, etc. Uno de los
objetivos de este turismo no sdlo es el de visitar, sino el de ser sorprendido

con nuevos sabores y/o preparaciones culinarias.!

10 OCHOA Parra William. Guia bdsica de estudio de turismo comunitario
y solidario.2009 P&g. 20

11h‘r‘r|o://es.wikipedic.org/wiki/Turismo_gosfron%C3%B3mico
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2.1 Ubicacion y Antecedentes de la Comunidad:
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San Juan del Cid, pertenece al Cantén Gualaceo; estd ubicada a 50Km.
de la ciudad de Cuenca y a 14Km. del centro de la ciudad Gualaceo, estd

a una altura de 2500 m.s.n.m, sobre el nivel del mar, tiene una temperatura



aproximada de 15°C, por lo que su clima es templado y favorece a la

agricultura y ganaderia.

Sus limites son: al norte con la Parroquia Gualaceo, al sur con la Parroquia
San Bartolomé (Sigsig), al este con el Canton Chordeleg y la naciente
Parroquia de Simon Bolivar (antes de conseguir la categoria de parroquia,
se lo conocia como la comuna Ganansol perteneciente a San Juan); y al

oeste con las Parroquias de Jaddn y Zhidmad.

San Juan del Cid, esta rodeada de hermosos paisajes, es duena de una
inmensa historia y cultura, que desde el siglo IXX es una de las parroquias

del cantdn Gualaceo con mayor trascendencia .

Cconocida por ser una tierra bravia y por su resistencia a un sin nUmero
batallas indigenas, hizo que le denominaran “del Cid" por el conocido Cid
campeador. Su temperamento y fortaleza ante las adversidades,
hicieron de esta, una fierra singular rodeada de historia, fradiciones y de

una naturaleza prodigiosa mente bella .

Su gente con el pasar de los anos ha adoptado nuevas formas de
vivir , fransformando al pueblo resistente a la aculturacién, en una
comunidad que permite la intervencidon de técnicos en varios campos,
principalmente en las dreas: agricola y turistica de esta manera la
comunidad a permitido que la Universidad del Azuay y ofras instituciones
gubernamentales y privadas , intervengan mediante convenios de

desarrollo de la misma.

Para dar a conocer las riguezas culturales y natfurales de las
comunidades azuayas , la Universidad del Azuay a desarrollado un
proyecto de furismo comunitario, sin embargo es necesario hacer un
reconocimiento de las potencialidades turisticas de San Juan del Cid con

la intervencidn de los miembros de la comunidad.

Por ofra parte la gastronomia es sin duda el complemento perfecto para

que un turista disfrute su estadia, sin embargo en San Juan del Cid los



lugares en los que se pueden servir alimentos son muy pocos, siendo

el motivo principal de este trabagjo.

Las personas con las que se puede contactar para servicios de
alimentacion, estdn ubicadas al rededor del parque y se puede comer de
lunes a domingo. La senora Maria Zumba posee un pequeno comedor
junto a la Asociacidn de transportistas, otro de los comedores esta a
lado de la oficina de la junta parroquial, pertenece a la senora Maria

Rosario Uguna.

Los dias domingos, los miembros de la Asociacion Senor de los Milagros,
tienen puestos de venta que se ubican frente a la iglesia principal, aqui
se puede encontrar pescado frito, fritadas con papas, tortillas, morocho,

chancho, jugos de coco, papas fritas, entre otros.

2.2 Introduccion

Alimentarse de manera correcta es indispensable en la vida de los seres
humanos. La cantidad de proteinas, grasas, azicares y otros nutrientes es
bdsica para que nuestro cuerpo funcione correctamente por eso es muy
importante que nuestro cuerpo este bien nutrido, la ingesta de alimentos

correctos determinard la salud de quien los consume.

La calidad de la alimentacién depende mucho de dos factores que son lo
econoémico y lo cultural, por eso en la actualidad hay personas que estan al
borde de la muerte por haber consumido alimentos no beneficiosos a su

salud por no tener una buena situacién econémica.

Dentro de la alimentacion, la nutricion es lo que comemos. Comer en este
caso se refiere a la calidad y la cantidad de alimentos, las bebidas y los
suplementos de vitaminas que una persona consume. Lo que nosotros
ingerimos se mide por medio del nimero de porciones que nosotros
comemos y toma de cada grupo de comida. Esto incluye las calorias que
nosotfros obtenemos de los carbohidratos, las proteinas y grasas. También
incluye vitaminas, minerales y otras sustancias importantes que se

encuentran en los alimentos, las bebidas y los suplementos.



Los carbohidratos son los compuestos orgdnicos mds abundantes de |a
biosfera . Normalmente se los encuentra en las partes estructurales de los
vegetales y también en los tejidos animales. Estos siven como fuente de

energia para todas las actividades celulares vitales.

Energéticamente los carbohidratos aportan tfransforma en grasas y se

acumula en el organismo como tejido adiposo.

Los carbohidratos se presentan en forma de azicares, almidones vy fibras, y
son uno de los tfres principales macronutrientes que aportan energia al
cuerpo humano. Actualmente estd comprobado que al menos el 55% de

las calorias diarias que ingerimos deberian provenir de los carbohidratos.

2.3 La Comiday su importancia en la civilizacion.

La gastronomia, revela la estrecha relacion de esta con el hombre, en su

proceso de civilizacion.

En periodo mds primitivo, el Paleolitico que data de 40.000 a 25.000 afos
antes de Cristo, existen muestras de que el hombre utilizd formas bdsicas
para conseguir alimentos, mediante la caza, la pesca y la recoleccion de

lo que la naturaleza le proporciona.

En este periodo se ha podido comprobar el uso de dos utensilios
bdsicos, los cuchillos para cortary los raspadores para limpiar, hechos de

piedra y madera.

A partir del dominio del hombre sobre el fuego, los alimentos podian ser
cocidos, y a fines de este periodo existen muestras de sedentarismo vy

organizacion social, como también de la domesticaciéon de animales.

En el periodo Neolitico se ven muestras de una evolucién de los utensilios
de cocina hechos de barro cocido, contando con una gran variedad de
vasijas para cocina e incluso para almacenar los alimentos lo que permitia
a los grupos organizados, se quedaran por tiempos prolongados en

determinado lugar.



También en este periodo se puede notar la agricultura y avances
tecnoldgicos en la utilizaciéon del arado vy los primeros sembrios de maiz en

América del Sur.

Los dos periodos, que se describen son los puntos de partida que se

registran enla historia para el avance gastronémico.

En el Ecuador concretamente, existen rastros de que el hombre pobld
nuestra tierra hace aproximadamente 12.000 anos, en que los procesos de

civilizacion y organizacion, son similares que en el viejo confinente.

El pueblo ecuatoriano resistird a las conquistas, de dos civilizaciones
principalmente, incas — espanoles, para en 1830, formar lo que hoy en

dia se conoce como Republica del Ecuador.

La gastronomia no sélo tiene relacién con la comida, sino que también con
las distintas culturas que existen en la tierra, ya que estd inapelablemente
vinculada, a la cultura de un pais. Por lo mismo podemos senalar que cada

pais, tiene su propia gastronomia.

En nuestro pais hablar de gastronomia, es hablar de un sin nUmero de
sabores que se fusionaron en medio de la convivencia de nuestro
pueblo y los conquistadores, quienes hicieron un valioso aporte en

nuestras costumbres alimenticias.

Hoy en dia se cuenta con una gran variedad de productos como, maiz,
trigo, avena, papas, ocas y una variedad extensa de legumbres, verduras,
frutas, diferentes tipos de carnes, grasas vegetales y animales, a mds de
saborizantes y especerias, que hacen que la comida tenga un sabor

especial.


http://es.wikipedia.org/wiki/Cultura

Instrumentos utilizados en agricultura en el periodo Neolitico

LA REVOLUCION DEL NEOLITICO: LA AGRICULTURA
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/1 Hacha puli- Molino barquiforme o
}I .‘. mentada de vaivén

Hacha pulimentada Hacha pulimentada
enmangada como hacha enmangada como azada

desbrozo Almacenamiento y transporte Molienda

PROCEDENCIA: Hacha enmangada de una cucva sepuleral valenciana; azada enmangada de sepulero neolitico francés; hoz enmangada del neolltico egipeio: cesto de esparto neolitico de la cucva de los
Murciélagos (Murcia); escenas costumbri @ i mastabas de nobles funcionarios; figurilla femenina moliendo, ushebii de una mastabas de nobles funcionarios

Josesma 2000

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Neolitico-agricultura.gif

Autor: Josema 2000

24 La comida tradicional el contexto nacional y suimportancia dentro

de la actividad turistica en San Juan del Cid

La comida fradicional es un arte fundamentalmente social con
caracteristicas locales, su elaboraciéon y materias primas dependerdn de los

distintos origenes étnicos y culturales

Se habla de comida fradicional, cuando, las costumlbres culinarias han sido
fransmitidas por generaciones y se han apropiado de un pueblo siendo

parte de la vida de los mismos.

La comida fradicional, es uno de los ingredientes principales del furismo,
que seduce los paladares de quienes visitan determinado pueblo, es la
combinacion de ingredientes y creatividad de quien los cocina y como
resultado de ello en cada lugar se puede saborear platos y bebidas
diferentes, de inmensa riqueza gastrondmica, siendo parte del diario vivir

como también utilizada para las fiestas de los pueblos.



En el caso de Ecuador, por tratarse de un pais pluricultural y multiétnico,
existe una gran variedad de platillos fipicos, pues en cada una de sus
cuatro regiones, Costa, Sierra, Oriente e Insular, existen similitudes en la
produccién y consumo de lo que producen sus ftierras de acuerdo a sus

facultades climdticas.

En cuanto ala utilizacién de ingredientes para sus comidas, en la costa
se consume platos basados en productos del mar, pldtano verde y maduro,
coco, pina, babano, etc; en la Sierra tenemos una gran variedad de
legumbres, verduras, cereales, papas, mellocos, ocas , etc; en el Oriente
yucas, papa china, papayas, naranjas; y en la Regién Insular productos de

mar.

“En el Ecuador existe una vasta tradicion gastrondmica “no cabe duda
de que muchas de nuestras costumbres y aficiones gastrondmicas se
crearon en el periodo Virreinal, una especie de puente entfre la cocina
prehispdnica y moderna, un crisol en donde se funden las tradiciones

culinarias prehispdnicas, espanolas y negras’2

Por otra parte, uno de los destinos turisticos importantes del Ecuador, es la
Provincia Azuay, que cuenta con multiples atractivos y dentro de ellos

cantén Gualaceo y sus parroquias.

Dentro de la actividad tfuristica interparroquial, encontramos a San Juan del
Cid, en la que es importante recalcar que existe una organizacion de
furismo comunitario, cuyo principal atractivo es compartir sus tradiciones y

costumbres con los turistas y todo lo que conlleva.

Como parte de la oferta turistica de importante parroquia de Gualaceo,
tenemos varios lugares de alojomiento, o que no sucede con la
alimentaciéon, existen pocos lugares en los que se puede encontrar

alimentacién a diario.

12 PAZOS Barrera, Julio, La cocina del Ecuador. Primera edicién, Ed. Castellana. Ecuador, Septiembre de

2005, P&g. 10



Los fines de semana se puede aqpreciar una mayor actividad en el
centfro parroquial en donde se venden los platillos tfradicionales como:
Caldo de gallina, seco de pollo, trucha o pescado frito, sancocho de

chancho, fritada, tortillas de maiz, morocho, cuy con papas, entre otros.

Existen platos especiales que Unicamente son elaborados en las

festividades tales como:

e Taita Carnaval (pucara) febrero

e Semana Santa Abril

e San Vicente 5 de Abril

e Maria Auxiliadora 24 de Mayo

e SanJuan 24 de Junio

e Senor de los Milagros 24 de septiembre

e Virgen del Rosario ler sbado de octubre

2.5.1 La comida del diario vivir

“El tfipo de cocina depende, del cocinero, de los ingredientes y de las

costumbres del lugar.

Algunos alimentos (casi todos) deben pasar por un proceso llamado
coccidén, que es la aplicacion de calor u ofras técnicas para conservar vy
modificar su sabor, color y textura; de esta manera serdn estos aptos para el

consumo humano.

Para que un alimento cumpla su funcidn tiene que tener la condicidn
bdsica de estar faciimente disponible, en la cantidad que se adapte al

cuerpo Yy sus necesidades, de ser posible abuen precio.

El ser humano se nutre, no solamente para asegurar su crecimiento vy
desarrollo sino también por placer, los alimentos tendrdn que tener a
menudo calidades gustativas, que de acuerdo ala sociedad en donde se
desarrolle cambiardn. La comida al ser parte de la vida social de un

pueblo es también un acto social.


http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinero

La cocina estd vinculada de manera intima a las celebraciones de tipo
religioso vy civicas, haciendo de estas reuniones todo un movimiento social
y organizativo, que atrae a cientos de personas, tanto del lugar que

las realiza como de los fuerenos!s.

Los alimentos y su manera peculiar de preparacion es lo que define a
una determinada zona, bien sea por su sabor, calidad, textura, etc, lo
gue le hard que ese lugar sea apetecible por cierto platilo que hace

que se constifuya la comida fradicional del lugar

Conrespecto a las costumbres alimenticias del pueblo, la mayoria de los
San Juaneses incluyen en su dieta, arroz, pan, pescado, fideos, papas,
borrego, pollo y carne de chancho. También toman habitualmente el

agua de frescos, y comen frutas.

En San Juan, la alimentacion tiene dos contextos , el festivo tfradicional, y
lo comida de diario, que estd preparada bdsicamente con lo que se

produce en sus huertos y crianza de animales.

Las fierras de San Juan del Cid poseen un alto nivel de productividad lo
que hace que aqui se produzcan todo tipo de verduras y legumbres
tales como; arveja, frejol, ocas, mellocos, cebada, trigo, papas, lechuga

espinacas, remolacha, rabanos, etc.

Estos alimentos se expenden semana a semana en un pequeno mercado
improvisado frente a la plaza central , la Asociacidn Comunitaria Senor
de la Milagros, produce todo tipo de verdura y legumbres de manera
agroecoldgicas, esto es gracias a una produccion libre de

contaminantes quimicos que son nocivos para la salud.

La produccién de verduras y legumbres, en diferentes tiempos augura
que la comunidad este siempre abastecida de estos productos y esta
disponibilidad permanente ha hecho que la actitud, y cultura alimentaria

vaya cambiando poco a poco. Las pretensiones de esta asociacion agro-

3 BRACCI, Anna, Nutrire, 2002. Pag. 152



ecolégica, principalmente, es, ayudar al mejoramiento de la alimentacion

y nutricién de su pueblo.

En el caso de los frutos, se pueden encontrar, duraznos, higos,

manzanas, capuli, y peras.

La comida de diario como su nombre lo indica, es un comida criollay
comUn que se la hace todos los dias, la preparacidon dependerd de
cada ama de casa, que pondrd su toque personal para el deleite

exclusivo de su familia.

25 La comida y su relacién con las festividades

2.5.1 Habitos sociales

2.5.1.1 Dia de compadres y comadres

Quince dias antes del carnaval, se realiza el dia de compadres y faltando 8
dias el de las comadres. En estos dias una pareja de esposos elige a otra
pareja para que sean sus compadres, como gesto de este compromiso se
regala una guagua de pan, que es guardada cuidadosamente y que no
puede ser comida por ningUn concepto. Al aceptar la guagua de pan
queda sellado el compromiso de compadrazgo, aceptando desde ese

momento ser los segundos padres del nino o ninad que va a bautizarse.

2.5.1.2Bautizos, confirmaciones y bodas

Para los bautizos y confirmaciones normalmente se encargan los padrinos
de ofrecer la fiesta. En ellas se preparan varios platos fipicos, como :
caldo de gallina, cuy con papas, arroz y ensalada de legumbres,

acompanada, de una salsa de qji, chicha de jora o tfrago de puntas.

Para las bodas, el novio fiene que hacer dos enfradas a la casa de su
novia, la primera tiene que ir solo, cargando un canasto o costal lleno
comida, ( papas, arroz, una gallina, aceite, efc); la segunda entrada
llevard mds comida pero ird acompanado de sus padres y si la novia

acepta empezardn los preparativos para el matrimonio.



En este caso después de la celebracidn los padres de los novios
ofrecerdn un banquete compuesto normalmente, con las mismas comidas

que se utilizan para los bautizos y confirmaciones.

2.5.2 Entretenimiento

Para los eventos de enfretenimiento como los campeonatos de futbol ,
habitualmente, se sirve tragos tipicos o refrescos y la Asociacion Senor de

los Milagros, vende la comida a los participantes.

2.5.3 Fiestas

2.5.3.1 Taita Carnaval

El Taita Carnaval es uno de los eventos que pretende ser rescatado por la
junta parroquial, que por dos anos consecutivos ha logrado reunir a las
comunidades de la parroquia, augurando rescatar vy perennizar la
frascendencia de esta fiesta, como legado de nuestros ancestros para las
futuras generaciones.

La fiesta comienza temprano en la manana del viernes organizindose
mediante un gran desfile de comparsas, danzas y comida tradicional, que

a la voz del carnaval se levanta.

Los platos tipicos son, el cuy, mote pata, chancho muerto, el dulce de
higos y fréjol. Durante estos dias se toma mucho licor, como bajativo que
evita el resfriado del cuerpo, aun cuando se dice que el agua de

carnaval, no hace dano.

2.5.3.2 Semana Santa

La noche del jueves santo, todas las mujeres de la familia, hijas, tias y
abuelas, se relnen para los preparativos de la fanesca, pican el zambo, el
zapallo y el limeno, como también cocinan fodos los granos fiernos, y
desaguan el pescado salado. Al siguiente muy en la manana empieza la
preparaciéon. Los doce granos que se utilizan enla fanesca representan
cada uno a un apdstol y el pescado a Jesucristo, aunque algunos no

tienen todo y reemplazan con zapallos y ofras cosas'

" Entrevista Zoila Rosa Zumba, informante de San Juan cabecera Parroquial.



2533 La fiesta de la Virgen del Rosario

Esta festividad esta ligada a las actividades de siembra, en donde se
suele hacerla conocida pampa mesa.
En semana santa el plato tipico es la fanesca, que es la mezcla de

doce tipos de granos

2.6 Recetario

La comida de San Juan, es un deleite para quien tiene el gusto de
probarla. La recopilacion de recetas, se ha dividido: en comida de diario
primer plato (locros, caldos, y sopas), segundos o platos fuertes; postres ;

salsas, bebidas y antojos festivos.
2.6.1 Comida de diario
2.6.1.1Locros, Caldos, Sopas.

Estos guisos se hacen cotidianamente y se sirven en el almuerzo o

merienda.

Locro de papa

Fuente fotogrdfica: Nestlé

Autor: Nestlé



Ingredientes:

5 papas

] cuchara de manteca de color
] aguacate

] faza de leche

4 dientes de qgjo

] cebolla blanca o roja

Elaboracion:

1. Pelary picarlas papas en cuadros pequenos.

2. Poner al fuego 4 tazas de agua a hervir, agregar las papas hasta que
se suavicen.

3. Poner en una ollala manteca de color, el gjo triturado y la cebolla

picada, para hacer un refrito y luego sacar del fuego.

4. Licuarla papas juntarlas con el refrito y poner nuevamente al fuego.

5. Agregarla leche

6. Sal al gusto.

7. Para decorar una tajada de aguacate maduro y servirlo en cada
plato.’s

Locro de queso

Fuente fotogrdfica: Nestlé

Autor: Nestlé

 Entrevista ZUMBA, Encalada Zoila Rosa



Ingredientes

3 libras de papas picadas en cuadritos
tazas de agua
cebollas blancas picadas

V2 cucharada de mantequilla

| cucharadita de manteca de color

Ya taza de leche
5 onzas de queso
] aguacate

sal y aceite al gusto

Elaboracion:

—_—

Pelar y picarlas papas en cuadros pequenos.
Poner al fuego el agua y hervirla, agregar

las papas hasta que se suavicen.

N b

En una olla poner la manteca de color, el gjo triturado y la cebolla

picada, para hacer un refrito y luego sacar del fuego.

O

Licuar la papas juntarlas con el refrito y poner nuevamente al fuego.

6. Poner el queso amasado, la mantequilla y la leche

N

Agregar sal gusto.

Para decorar una tajada de aguacate maduro y servirlo en cada’®

'8 Entrevista ZUMBA, Encalada Zoila Rosa



Caldo de gallina

Fuente: San Juan del Cid
Autora: Fuente propia

Ingredientes:

] gallina gorda mediana

3 cucharadas de aceite

] cebolla paitena picada

] dientes de ajo machacados
1/4  cucharadita de comino

1/4  taza de leche

2 huevos

1/2  libra de harina de trigo

1/4  de taza de apio y perejil

sal al gusto.
Elaboracién:
. Poner al fuego el agua y hervirla, agregar en presas la gallina.

2. Enuna olla aparte hacer el refrito, poner el aceite, y sofreir la

cebolla, con el gjo, comino.



3. Juntar el caldo con el refrito y llevarlo nuevamente al fuego.

4. En un tazdn batir los huevos, y poner la harina hasta formar una masita
ligera.

5. Una vez que la gallina este suave, se pasa por un cernidor la masita, y
se la cocing, se sirve caliente adornando el plato con el apio y el

perejil.1?

Variacion del caldo de gallina

Ingredientes:

] gallina gorda mediana

3 cucharadas de aceite

] cebolla paitena picada

] dientes de ajo machacados

1/4  taza de coliflor cocinada

2 tazas de coliflor, brocoli y zanahoria cocinada
1/4  de taza de culantro y cebolla de verde picada.

sal al gusto.

Elaboracion:

. Poner al fuego el agua y hervirla, agregar en presas la gallina.
En una olla aparte hacer un refrito, con la cebolla el gjo y la sal

Juntar el caldo con el refrito y llevarlo nuevamente al fuego.

N b

Una vez que la gallina este suave, se coloca la coliflor, el bréocoli y
la zanahoria cocinada, y se deja hervir unos 10 minutos mds.

5. Servir caliente.

Y Entrevista. CRIOLLO, Jiménez, Ana Leticia



Sopa de arroz de Cebada

Ingredientes:

Vo libra de arroz de cebada molido y lavado

1 libra de carne de cerdo.

—_

libras de papas.
1 cucharada de manteca de color

1 cucharada de ajo machacado.

7 tazas de agua
1 cebolla

Va de quesillo

Ya taza de leche

1 tomate rindn pequeno
2 cucharadas de aceite

sal, comino.

Elaboracion:

1. En una olla se coloca el aceite y se sofrie la cebolla picada, con
el gjola sal y el comino.

2. Agregar el tomate rindn finamente picado.
Anadir el aguay el arroz de cebada lavado, para que se cocine.

4, Cuando el arroz de cebada este suave, se agrega las papas
picadas en cuadrados.

5. Finalmente cuando las papas estén suaves, se anade el queso, la

manteca de color, la leche y se deja hervir unos minutos mds's.

'8 ZUMBA, Maria Rosa



Sopa de fideos

- —_—
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Fuente Cocina Tradicional Ecuatoriana

Autor: Internacional Ediciones Técnicas Ineditec S.A.

Ingredientes:

PA libra de fideos

1 libra de papas

1 cebolla paitena

2 dientes de qjo

Ya cucharada, de comino

1 rama de culantro

1 cucharada, de manteca de color

Elaboracion:

1. Hervir el agua en una cacerola.

2. Enuna olla aparte hacer el refrito con la manteca de color, la
cebolla, sal y el comino.

3. Enla olla delrefrito colocar el agua hirviendo, y hacer hervir
nuevamente, y poner las papas hasta que estén suaves

4. Freirlos fideos hasta que se doreny colocar en la preparaciéon
anterior.

5. Una vez cocido todo, se pone el culantro y se baja, se sirve

caliente."”

Y Entrevista. CRIOLLO, Jiménez, Ana Leticia



Caldo de patas

Fuente Cocina Tradicional Ecuatoriana

Autor: Internacional Ediciones Técnicas Ineditec S.A.

Ingredientes:

1% pata de res chaspada y raspada, hecha rodagjas.
4 libras de mote pelado cocido
2 fazas de leche
Ya taza de mani o pepa de zambo tostada y molida
3 ramas de cebolla blanca
2 cebollas paitenas picadas
dientes de ajo molido
V2 cda, de manteca de color
5 litros de agua

I cda. de orégano seco.

Elaboracion:

I Enuna olla grande se cocina la pata, la cebolla paitena el agjo vy el
comino durante tres horas hasta cuando la pata se suavice.
2 Luego se hace un refrito con la manteca de color, la cebolla, los

gjos y la sal, luego se anade la leche y el mani o pepa.



3 Cuando el manio la pepa, estén cocinadas se adiciona al caldo
de la pata en conjunto con el mote y se hace hervir unos 20
minutos Mmas.

4 Se agrega el orégano triturado y se sirve enseguida.0

2.6.1.2 Segundos o platos fuertes
Guadtita

Ingredientes:

2 libras de panza de res

] cebolla paitena picada

Va onzas de mani

2 dientes de agjo picados

] Ib de papas cocinadas en cuadrados
2 fazas de leche

] cucharada manteca de color

] cucharada manteca de chancho

Saly comino al gusto.

Elaboracion:

1 Cocinar en olla la guata (panza de res) hasta que esté blanda y
luego picarla, finamente.

2 Pelarlas papasy cocinarlas.

3 Enuna olla aparte se hace el refrito, con la manteca de color,
manteca de chanco, la cebolla, sal comino y gjo.

4 Luego se pone en esta preparacion el manilicuado con leche

5 Cuando esta haya espesado un poco se pone las papasy la

guata, y se deje hervirunos 20 min hasta que tome sabor.?!

%% Entrevista. CRIOLLO, Jiménez, Ana Leticia
! Entrevista. ZUMBA, Rosa Zoila



Papas con cuero

Ingredientes:

1/2

AN DN

libra de cuero

libras de papas

cebolla blanca

dientes de gjo

cucharadita de comino

taza de leche

cucharadas de manteca de color
litros de agua

cucharadas de mani tostado y molido
saly comino al gusto

lechuga para adornar

Elaboracion:

En una olla hacer un refrito conla manteca de color, cebolla, gjo,
sal y comino.

Luego agregar el agua, el cuero y dejarlo que se cocine hasta que
este suave para después picarlo.

En la misma agua en la que se cocind el cuero,se pone las
papas cortadas y picadas cuadrados, después se agrega el cuero
picado, la leche y el mani .

Cuando estén las papas suaves, y la preparacion este espesaq, se
baja y se sirve acompandndola de arroz blanco y ensalada de

lechuga.



Seco de Pollo
Ingredientes:

2 libras de pollo cortado en presas
1 cebolla picada en cuadrados finos
tomate rindén

dientes de qjo

N NN

litros de agua

sal, comino al gusto

Elaboracion:

1. Enuna olla hacerun refrito conla manteca de color, cebolla, gjo,
sal y comino.

2. Luego agregar el tomate rindn picado en cuadrados, el aguay el
pollo para que se cocine.

3. Sessirve acompanado de arroz blanco, y ensalada de granos.

2.6.1.3 Postres
Dulce de higos

Ingredientes:

25 higos grandes verdes punzados y desaguados
] panelas
1/2  taza de agua

canela

quesillo

Elaboracion:

1. Cortarlos higos en cruz por su parte delgada y dejarlos en remojo por

un dia. Exprimirlos uno por uno, con la mano.



2. Cocinarlos higos con agua. Escurrirlos y déjelos enfriar durante

algunas horas.
3. En una olla grande, poner la panela troceada y la canela. Ahadir

una media taza de agua y dejarla espesar.

4. Agregarla miel enlos higosy hacerlos hervir por 10 minutos.

5. Servirlos higos con un pedazo de quesillo tierno

Dulce de fréjol seco

Ingredientes:

] libra de fréjol seco cocido
] panela
1/2  taza de agua

canela

Elaboracion:

1. Licuar el fréjol con elagua enla que fue cocido.
2. Luego ponerlo en una olla con la panela y la canela.

3. Revolver de vez en cuando. Servir con galletas??

%2 Entrevista. CRIOLLO, Jiménez, Ana Leticia



2.6.1.4 Salsas

Sirven para resaltar los sabores, la mds apetecida en San Juan y a nivel del

pais, es el gji.

Salsa de qji

Ingredientes:

6

V2

ajies grandes rojos
tomate de drbol cocinado por 2 minutos en agua hirviendo
(con la cascara)
cucharadas de aceite vegetal
rama de cebolla blanca picada muy finito
cucharadita de culantro picado finito
sal al gusto
taza agua hervida (o la necesaria de acuerdo al espesor

de la salsa que se desee).

Elaboracion:

A 0N

. Retirar las semillas del gji

Pelar el tomate
Licuar juntos el qgji, el tomate y el agua.

Cernir y anadir los demds ingredientes

Aji con pepa

Ingredientes:

6

2

ajies grandes rojos
pepa de zambo tostado vy licuado

cucharadas de aceite vegetal



1 rama de cebolla blanca picada muy finito

1 cucharadita de culantro picado finito
sal al gusto
Elaboracion:

1. Retirar las semillas del gji y licuarlo con un poco de agua
2. Hacer unrefrito conla cebollay el aceite .
3. Luego ponerla pepa licuada con un poco de agua hervida
4. Llevar al fuego esta preparacion por cinco minutos
5. Anadir los demds ingredientes
2.6.1.4 Bebidas

Sangorache
Ingredientes:

Va litro de trago de puntas

1 | litro de agua de ataco hirviendo

Elaboracion:

Su elaboraciéon es sencilla se junta los dos ingredientes, se sirve caliente.

La chicha de Jora

Fuente: San Juan del Cid
Autora: Fuente Propia



Elaboracion:

Se pone el maiz para que se remoje enuna olla de barro, después de
fres dias se sacay se pone encima de hojas de laurel ,zugzhul, y
eucdalipto, luego se cubre con hojas de achira, a los cuatro dias ya
cuando el maiz esta nacidito y con patas, se saca al sol para que se

seque .,y una vez que se secd se muele .

Para hacer la chicha de un dia para el ofro se pone a que se remoje
la harina la noche anterior, luego se selecciona la lena para cocinar la
chicha ; esta debe de ser de maderas secas de eucalipto, laurel, peraq,
pino, capuli etc. para que la chicha tenga un sabor inigualable, una
ves seleccionada , se prende el fogdbn y en una paila grande de
bronce se pone el agua hasta cuatro dedos menos del tope cuando
esta haya hervido se pone la harina para que se cocine , luego se

cierne y se pone en huallo de barro para que fermente.

Para hacer que la chicha sea mds dulce el secreto es: una parte de la
harina remojada se cierne cruditay esa agua chuya se junta con la

cocinada y se vuelve hervir con panela se cierne nuevamente vy se pone

en el huallo a eso se le llama chica virada y cuando tiene un solo hervor es
chulla ponchito. Cuando la chicha esta fermentada tres dias mds o

menos causa embriaguez?3,

2 DUMAGUALA, Zumba, Maria Rosario / GUNCAY, Luz Clara



2.6.1.5 Antojos festivos

La comida siempre estard vinculada intimamente con las festividades de un
pueblo. Estos platillos son el centro de la fiesta cuando de celebracion se

frata.

Tortillas de maiz

Ingredientes:

2 libras de maiz seco

] libra de queso

1/2  libra de manteca de chancho
2 huevos

sal al gusto
Elaboracion:

Se enfrevera la harina con un poco de agua y se le anade la sal y manteca
de chancho y los huevos, cuando la masa esta homogénea se hacen
bolitas del tamano de la mano. Con los dedos se hace un hueco y se
pone el queso amasado y se van formando las tortillas .Luego se pone en

el tortero previamente precalentado y se da la vuelta hasta que se doren.



Chancho Muerto

Fuente: San Juan del Cid
Autora: Fuente propia

Uno de los animales mds aprovechables es el chancho. Cuando se lo mata
se chaspa la cascard hasta que quede dura y se lo va raspando poco a

POCO.

Cuando se ha comido la cdscara, se destaja el chancho vy se lo hace

pedazos pequenos para hacer el sancocho o la fritada.
De las tripas se hacen las morcillas.

El chancho se hace para muchas festividades, principalmente para el

carnaval.



Fritada

Ingredientes:

10 libras de carne de chancho en pedazos
2 dientes de qgjo
V2 litro de agua

Saly comino al gusto
Elaboracion:

En una paila grande, se coloca todos los ingredientes y se remueve de

vez en cuando hasta cuando se dore.



Cuy con papas

Fuente: San Juan del Cid
Autora: Fuente propia

Ingredientes:

] cuy grande
] diente de qgjo

Sal y comino al gusto

Elaboracion:

1. Lavar el cuyy sacar las visceras.

2. Aline con dos dias de antficipacion con sal, comino y ajo
machacado.

3. Para asarlo colocar un palo a través del cuy desde
la cabeza hasta las patas.

4. Luego se asa sobre carbon haciéndole girar para que este se cocine
por dentro y por fuera.

5. Untar manteca de color achiote de vez en cuando.
Se acompana con papas cocidas y banadas con manteca de

color, arroz blanco y ensalada o lechuga.



Fanesca

Fuente: San Juan del Cid

Autora: Fuente Propia

Ingredientes:

!
1

libra de choclo tierno cocinado y escurrido.

libra de arveja cocinada sin sal y escurrida.

libra de fréjol rojo, tierno cocinado sin sal, escurrido.

taza de arroz cocinado.

libra de habas tiernas cocinadas sin sal, y escurridas.

fazas de zambo tierno cocinado.

tazas de zapallo tierno cocinado.

tazas de col picada finamente, cocinada y bien escurrida.
libra de mellocos cocinados.

taza de pepa tostado y molida con leche.

litros de leche (puede requerir mads).

libras de bacalao seco, remojado en agua desde el dia anterior, y
cambiar de agua cada seis horas.
libra de cebolla blanca picada finamente

libra de lenteja cocinada sin sal y escurrida
dientes de ajo machacado
cucharadita de comino

libra de manteca de chancho y mantequilla

cucharada de manteca de color



2 tazas de achogcha

Sal'y sabora al gusto

Elaboracion:

1. Cocinar por 10 o 15 minutos el bacalao.

2. Luego retirarlo, escurrirlo y sacar los huesos.

3. Enuna olla grande, hacer el refrito con la cebolla, achiote, gjo,
comino y sabora, en manteca de chancho o mantequilla. Sofreir por
dos minutos aproximadamente.

4. Adicionar el zambo, el zapallo y el imeno con su propia agua.

5. Poner en la olla del refrito e ir anadiendo el arroz y la col bien
escurridos.

6. Agregar paulatinamente: fréjol, arveja, habas, melloco, choclo. Una
vez que se han incluido todos los granos, anadir el la pepa tostada
licuada en la leche.

7. Al final, cortar el bacalao en finos trozos y llevarlos a la olla.

8. Servir caliente y decora con pladtano maduro frito aguacate y .

2.7 Conclusiones

San Juan del Cid es una de las poblaciones que fiene mucho que
aportar al turismo regional y nacional, por sus caracteristicas tradicionales
y su enormes atractivos turisticos que he descubierto a lo largo de este
trabajo, sin embargo la falta la promocidn turistica ha hecho que no sea

tomado en cuenta como un destino tfuristico importante.

El turismo que al momento se proyecto Unicamente es el residuo de lo

que no alcanza a cubrir la cabecera canfonal Gualaceo.

Otra de las limitaciones para realizar este frabajo es que no existen
puestos de comida de lunes a viernes sino Unicamente los fines de
semana que es cuando funcional el mercado, normalmente tuvimos

que acudir alas personas mds antiguas de la cabecera parroquial.



Pese a estas limitaciones se contd, con la colaboracién de las personas
de la comunidad para recolectar informacion valiosa enlo que respecta
a las recetas y preparacion de los platillos , nos permitieron ingresar a

cada una de las casasy lugares que se visitaron.

En conclusion podemos decir que se ha logrado cumplir los objetivos
planteados en la creacidon de este documente que rescata los valores
de la comida tradicional de San Juan, guedando un documento en la
comunidad que servird de consulta para las generaciones venideras ,
como también como fuente de consulta a quien le interese esta

recopilacion.

2.8 Glosario

1. Achoite colorante vegetal natural

2. Chaspar proceso de exposicion al fuego

3. Desaguan dejar en agua por un tiempo

4. Guanchaca sindbnimo de trago de puntas

5. Guagua de pan nina de pan

6. Huallo Olla grande de Barro utillizado para la
chicha

7. Manteca de color manteca vegetal diluida con achiote

8. Paila Olla grande de algun metal/ bronce,
aluminio

9. Paitena variedad de cebolla

10. Shila Jarra de barro

11.Trago de puntas licor puro
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