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 Tradición, producto y técnica: bases para aportar valor 
a la cultura gastronómica ecuatoriana en la actualidad 

Resumen: El presente texto se desarrolla como parte del 
Proyecto de Investigación “Modelo de proceso creativo 
gastronómico para propuestas culinarias basadas en 
elaboraciones tradicionales ecuatorianas”, que se lleva a 
cabo a través del financiamiento del Instituto de 
Tecnologías Sudamericano de la ciudad de Cuenca. Este 
proyecto pretende realizar un acercamiento gastronómico, 
cultural y antropológico a las cocinas típica y actual para 
comprender algunos de sus ejes fundamentales. El artículo 
se concentra en analizar la tradición, el producto y la técnica 
culinaria de la cocina ecuatoriana para señalar posibles 
bases que permitan aportar valores determinados como 
prestigio, sentido de pertenencia, entre otros.  Para ello, se 
han realizado revisiones bibliográficas, entrevistas a actores 
de la cocina tradicional de la Zona 6 del Ecuador 
(comprendida por las provincias de Azuay, Cañar y Morona 
Santiago), y encuestas a grupos focales autoseleccionados. 
Finalmente, se presentan ejemplos que refuerzan los temas 
tratados a lo largo de este artículo como los resultados 
aplicativos de intervenciones culinarias en las elaboraciones 
tradicionales. Con todo esto, se pretende aportar a la 
integración de la gastronomía tradicional a la cultura actual 
a través de la implementación de técnicas actuales, 
profesionales y pertinentes. 

Palabras clave: Gastronomía, cultura, tradición, 
vanguardia. 

Abstract: The present text has been developed as part of 
the Research Project "Model of the gastronomic creative 
process for culinary proposals based on traditional 
Ecuadorian preparations", which is carried out at the South 
American Institute of Technologies in the city of Cuenca. 
This project aims to carry out a gastronomic approach, both 
cultural and anthropological to typical and current cuisines 
to understand some of its fundamental axes. Therefore, this 
text concentrates on analyzing the tradition, the product 
and the culinary technique of the Ecuadorian cuisine to 
indicate possible bases that allow contributing certain 
values as prestige, sense of belonging, among others. To 
this end, bibliographic reviews, interviews to the actors of 
traditional cuisine from the Zone 6 in Ecuador (it includes 
the provinces of Azuay, Cañar and Morona Santiago), and 
surveys applied to self-selected focus groups have been 
carried out. Finally, examples are presented that reinforce 
the topics covered in this article, such as the application 
results of culinary interventions in traditional elaborations. 
With all this, it is intended to contribute to the integration of 
traditional gastronomy in the culture we live today by 
implementing current, professional, and relevant 
techniques. 
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Maíz maduro seco y posteriormente cocido en agua. Puede 

mantener su corteza o no (INPC, 2010).

3 Gallinas con crianza mixta entre corral y campo abierto. Su 

alimentación se basa en granos de maíz, complementada con 

elementos encontrados en su recorrido en campo abierto. 
4 Gallinas con crianza en campo abierto y alimentación natural. 
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5 Elaboración a base de grasa donde se fríen ajo, cebolla, 

pimiento y otros ingredientes de condimentación (INPC, 

2010). 

Técnica de asado en la que se coloca la carne en varas de 

madera o metal para dar cocción indirecta y permitir rotar el 

género cárnico para su cocción homogénea (Salas García, 

2015).

7 Bebida fría tradicional similar a un potaje ligero elaborada a 

base de maíz y frutas.  

 
8 Entrante a base de masa de maíz ligada con manteca de cerdo, 

rellena con carne y vegetales, envuelto en hoja de achira y 

cocido al vapor (INCP, 2010). 

https://revistapublicando.org/revista/index.php/crv/article/view/2095
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9 Elaboración similar al paté, a base de carne cortada, sazonada 

y ligada, generalmente con grasa, que se cuecen dentro de un 

recipiente el cual dará posteriormente la forma de la 

elaboración final (Larousse, 2010). 

10 Azúcar mascabado que proviene de la reducción y posterior 

cristalización, en moldes, de la miel de caña. (INPC, 2010). 
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“La historia de las cocinas tradicionales del Ecuador será 
útil para conocer mejor las culturas de los pueblos que 
conviven en una caprichosa cultura (…) pero en un 
posible más allá, será un valioso aporte al fenómeno de 
la autoestima (…) La historia de la gastronomía será una 
valiosa guía para quien desee conocernos y estimarnos” 
(Pazos, 2017, p. 80-81). 
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