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Resumen

Se inicio con la observacion en territorio, en donde se identificé una posible pérdida de la identidad
culturalalimentaria, evidenciadaenlaoferta culinariaderestaurantesde lazonay el desconocimiento
de las nuevas generaciones con relacion a su cocina popular tradicional. Por tanto, se establecio
como objetivo analizar las costumbresy tradiciones alimentarias del territorio Salinas, para poner en
valor la tradicion culinaria mediante la estructuracion y organizacion documental de las costumbres
identificadas. Con la intencion de que se constituya en un recurso para el turismo culinario en el
sector, la metodologia fue con enfoque cualitativo, de tipo exploratorio. Se realizo el levantamiento
de informacion a través entrevistas a tenedores de saberes de la localidad en edades entre 60 a
91 aflos, estos conocimientos transmitidos fueron codificados mediante recetas de cocina popular
tradicional y finalmente reproducidas con técnicas culinarias tipicas y productos de la localidad. La
investigacion permitio identificar que las manifestaciones alimentarias del sector aun se las puede
encontrar en las diferentes etapas del afio relacionadas a su vez a ritos y festividades indigenas y
mestizas con leves modificaciones debido a la globalizacion gastrondmica, por tanto se concluye
que mediante la adecuada gestion turistica se puede generar desarrollo econdmico y social basado
en las expresiones culturales, tanto alimentarias como las de diversa indole que existe en Salinas-
Guaranda, basados en un turismo creativo que fortalezca las identidades de la localidad.

Palabras clave: Cocina tradicional, territorio, manifestaciones alimentarias, saberes culinarios,
turismo culinario.

Abstract

It began with the observation in the field (territory) where a possible loss of food cultural identity
was identified, evidenced in the culinary offer of restaurants in the area and the lack of knowledge
of the new generations in relation to their popular cuisine. Therefore, it was stablished as an
objective to analyze the food customs and traditions of the Salinas town (territory / village), in
order to value the culinary tradition through the structuring and documentary organization of the
identified customs. With the intention of becoming a resource for culinary tourism in the sector,
the methodology was qualitative and exploratory. Information was gathered through interviews
with local knowledge holders between 60 and 91 years of age. The knowledge transmitted was
codified through recipes of traditional popular cuisine and finally reproduced with typical culinary
techniques and local products. The research allowed to identify that the food manifestations of
the sector can still be found in the different stages of the year related in turn to indigenous and
mestizo rites and festivities. And indigenous and mestizo festivities with slight modifications due to
gastronomic globalization. Therefore, it is conclude that through adequate tourism management
it is possible to generate economic and social development based on cultural expressions, both
food and other types that exist in Salinas - Guaranda, based on a creative tourism that strengths
the identities of the locality.

Keywords: Traditional cuisine, territory, food manifestations, culinary knowledge, culinary tourism
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Introduccion

Es un hecho que la cocina, especialmente la tradicional, es un factor que fortalece la identidad de la
poblacion(Belasco, 2018, p. 2). Laidentificacion de elementos culinarios como técnicas, herramientas
y productos que se han empleado en la cocina de la actual Salinas durante generaciones son
el resultado de sincretismos culturales reflejados en las preparaciones de comidas y bebidas
tradicionales, pero que, debido a procesos globalizadores, se evidencia una posible modificacion
en sus practicas gastronomicas.

Las investigaciones académicas relacionadas al cuidado del conocimiento alimentario,
culinario y gastrondmico, aunque incipientes, aun son escasas en el ambito nacional y regional,
se cree por tanto, que es fundamental adentrase en el estudio académico que fortaleza el
conocimiento local en relacion a las formas de alimentarse de los pueblo y como ellos se relacionan
en su cotidianidad y cultura alrededor de los productos usados en las cocinas de esta region,
este tipo de estudios permite organizar y estructurar manifestaciones que han sido transmitidas
entre generaciones y que son parte fundamental para el constructo de una identidad fuerte como
sociedad, los resultados de estas investigaciones se convierten en bibliografia fundamental al
momento de construir planes de desarrollo local basados en un turismo sostenible que de valor al
patrimonio y su culturay a la vez dinamiza las economias sociales.

Se analizaron recetas de cocina tradicional (Bullipedia, 2019, p. 275) de la poblacion andina
Salinas-Guaranda, aquellas con origen popular, vinculadas a la etnia Tomabela, pueblo indigena
establecido en este territorio desde 1750 aproximadamente. Es fundamental inventariar las
distintas manifestaciones alimentarias de los destinos locales, para el desarrollo sustentable del
turismo de pueblos rurales en base a su cocing; la investigacion busca consolidarse como parte
de un cuerpo tedrico culinario, fundamentalmente que aporte a la gestion del territorio con miras
hacia un turismo culinario sustentable (Baldwin, 2018, p. 2).

Montanari y Staniscia (2009) mencionan que el alimento no es Unicamente aquello, que
depende del enfoque que se le dé, puede ser un punto de referencia, un componente de desarrollo
nacional, asi como un recurso turistico, sin embrago, se requiere primero identificar y organizar la
informacion existente con el fin de articular un discurso culinario novedoso y oferta gastronémica
llamativa.

En la actualidad, la parroquia Salinas de Guaranda es vista como un modelo de economia
justa, equitativa, democratica y sustentable (Mera, 2012). La corporacion Grupo Salinas lleva 48
afios involucrando a los pobladores de localidad en el negocio de los diferentes productos que
comercializa y 46 afios de realizar actividades relacionadas con el turismo comunitario, a través
de la Fundacion Grupo Juvenil Salinas. Para Meza Clark (2018), estas y otras iniciativas economicas
fundamentadas en la economia popular y solidaria ha permitido que este pueblo pase de una tasa
de desocupacion de mas del 50% (Barragan & Ayaviri, 2017) en los afios sesenta, a ser un modelo
de ejemplo econdmico nacional.

Salinas-Guaranda es una poblacion que posee los recursos necesarios para plantear
alternativas, que junto a la academia y la investigacion se pueda poner en valor la practica
gastrondmica y su consecuente generacion de desarrollo econdémico en los pobladores locales.

Gastronomia y culinaria, entendiendo sus dimensiones para fortalecer la cocina local-rural:
en si mismo, el ser humano es gastronomico, su necesidad de comer y beber son distintas a las de
los animales, no se mueve por motivos fisioldgicos para elegir una dieta o un alimento concreto:
son las ideas, los elementos psicoldgicos, afectivos y culturales que lo envuelven, los que disponen
el complejo acercamiento del hombre a la comida, el alimentarse no se da de forma instintiva en
las personas, como sucede con los animales, por el contrario, es una acto acompafiado de la razon
y el conocimiento, en sentido global, como indica, (Cruz, 2002, p. 1)es un hecho gastronémico.

Cémo cita
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Una de las primeras construcciones tedricas en materia gastronomica se podria encontrar
en la obra La fisiologia del gusto (Brillat-Savarin, 1852), en donde se teoriza los distintos valores y
significados de los alimentos y la relacion del hombre con ellos, la comida y bebida relacionada con
la salud, la estética, la cocina y ademas de la estructuracion del “buen comer” como un arte desde
la perspectiva del jurista francés Brillat-Sabarin quien proclamdé que; “un escritor podia ocuparse
del arte gastronomico de la simple culinaria incluso, sin perder ni su autoridad, ni su impecable
calidad académica”. Sabarin ya identificaba de manera clara la diferencia entre gastronomia y
culinaria, dos conceptos que en la actualidad son poco analizados tedricamente, en el entorno
regional y nacional, de tal forma que existe un imaginario general, de que estas dos dimensiones
alimentarias son sinénimos. Por ello, es importante tratar de entender, al menos en parte, la raiz
de Gastronomia y como ésta, claramente abarca varios aspectos culinarios.

Asi como Brillat-Sabarin, Grimod de la Reyniere fue un prominente escritor gastronémico
francés, que promulgaba mediante sus criticas culinarias, desde su vision cultural y formacion,
ambos vivieron la evolucion de los primeros restaurantes en Paris y disfrutaron lo mejor de la
gastronomia de la ciudad (Fine, 2021).

Con lo expuesto se busca, en parte, confirmar la influencia de Francia y su cultura en la
disciplina gastrondmica que hoy por hoy se estudia y practica en las instituciones académicas
particularmente ecuatorianas, ya que, asi como los grandiosos gourmands mencionados,
del territorio francés, han surgido muchos mas que han aportado a la profesionalizacion de la
gastronomia, sim embargo es importante mencionar que al mismo tiempo esta influencia ha
marcado, en cierta manera, una especie de transculturacion en el territorio nacional, dando la
sensacion de que la cultura gastrondmica europea podria ser de alguna manera mejor que las
que se han desarrollado en localidades regionales de América, es aqui en donde la revalorizacion
y cuidado del patrimonio gastrondmico local debe fortalecer acciones.

Esta influencia, principalmente, de la cocina profesional francesa, ha generado una especie
de desvalorizacion en las cocinas regionales de américa, en unos territorios mas que en otros,
generando una perspectiva generalizada de que la buena cocina Unicamente provendria de
las altas sociedades, con estilo francés especialmente. Sin embargo, es necesario mencionar la
extensa riqueza culinaria y cultural que tienen los pueblos originarios y mestizos de América, y
particularmente Salinas de Guaranda que es eje focal de este estudio, mostrar su capital cultural
puede fomentar y valorar su cultura, mediante la cocina con propuestas que muestren los grandes
recursos gastronomicos de mencionada localidad.

Actualmente, tipos de cocina como el Street Food (Sgroi et al., 2022), la cocina de mercados
locales, las cocinas que se manifiestan en poblaciones en festividades, etc. todas estas se enmarcan
como parte de los patrimonios culturales ademas de manifestaciones culinarias con tradicion que
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bien gestionadas, pueden ser llevadas a generar una oferta gastronémica que brinden novedad
al visitante y sean de atraccion al territorio. El identificar y organizar el saber culinario, puede
generar herramientas para impulsar una adecuada gestion gastrondmica en esta poblacion rural
ecuatoriana.

Elturismo, un componente clave paradar a conocer la gastronomia local: las manifestaciones
alimentarias de las localidades son consideradas parte de la extensa cadena de valor que compone
alturismo (Castilloy Cruz, 2022)principalmente en aquellos sectores intensivos en capital y mano de
obra (manufactureros. Por este motivo es de gran importancia identificar, organizar la informacion
que exista en relacion con la culinaria de Salinas con una perspectiva de gestion que pueda generar
conciencia y poner en valor su territorio rural.

Mas alla de la intencion que se tiene de conceptualizar las manifestaciones en torno a la
alimentacion tradicional de la poblacion de estudio, se pretende brindar bibliografia y conceptos
con informacion que permita establecer el estilo de cocina y su potencial como un atractivo, que
incentive al visitante a conocer sobre la gastronomia tradicional y parte de la cultura existente, todo
esto con el fin de generar dinamizacion econdmica basada en los conocimientos agroalimentarios
y actividades culinarias tradicionales.

En 2019 el turismo represento el 2.2% del Producto Interno Bruto del Ecuador con 2,398
(MM) (PIB Turistico) (MINTUR, n.d.).Sin embargo debido a la pandemia producida por el virus
COVID-19, las actividades mundiales relacionadas con el turismo han sido afectadas fuertemente.

Consecuentemente se identifica a la poblacion rural Salinas y sus manifestaciones
alimentarias como una nueva forma de generar atraccion al visitante, parafraseando al secretario
general de la OMT Zurab Pololikashvili, (2021) “Esta crisis es una oportunidad para repensar el sector
turistico y su contribucion a las personas y el planeta; una oportunidad para reconstruir mejor
hacia un sector turistico mas sostenible, inclusivo y resistente que garantice que los beneficios del
turismo se disfruten de manera amplia y justa”.

Salinas de Guaranda, poblacion andina, su interpretacion del mundo y su cocina. La
pachamanca como elemento identitario y diferenciador del pueblo andino, un analisis comparativo:
la forma de alimentarse para los pueblos indigenas en los Andes no esta relacionada Unicamente
con comer y beber, sino ademas consiste en un acto que integra creencias y pensamientos que
hacen referencia a la relacion del ser con su naturaleza, el sol, la tierra y el viento.

El imperio Inca, que fue una de las “civilizaciones” indigenas mas complejas que se
desarrollé en América del Sur, estuvo presente en gran parte del continente entre 1438 y 1535;
el Tawnatinsuyu y su marcada division territorial, el Chinchaysuyu, Qollasu-yu, el Antisuyuy , el
Contisuyu conformaron el Qhapag Nan o camino del inca. (Martinez, 2009).

El pueblo indigena Tomabela se ubica dentro de este espacio territorial en donde en la
actualidad se conoce como Salinas de Guaranda, una poblacion con fuertes rasgos incaicos y
costumbres alimentarias que han supervivido hasta el momento. La Pachamanca - (olla de tierra)
por ejemplo, es una técnica culinaria que busca honrar la fertilidad de la tierra, se remonta a la
cultura Wari, entre los afios 500 y el 1,100 d.C., que luego continuaron los Incas a partir del siglo
XIII (redBus, 2020); y que con ciertas variaciones se continla reproduciendo en las cocinas de la
localidad salinera en momentos especificos del afio.

En Peru esta técnica culinaria ancestral se conmemorayy celebra cada afio el primer domingo
de febrero, como una manifestacion culinaria que da valor a la cocina de ese pals, esta herencia
incaica se refleja tanto en localidades peruanas, como ecuatorianas, por lo que cabe analizar las
similitudes y diferencias en relacion con la preparacion con la intencion de identificar rasgos de
permanencia que exista en la actualidad en Salinas de Guaranda con el conocimiento Inca, se lo
hara conforme al siguiente cuadro comparativo:

Cémo cita
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Tabla 1

Cuadro comparativo: Técnicas culinarias Andinas; Pachamanca.

MANIFESTACIONES ALIMENTARIAS
TRADICIONALES DE LA COCINA
POPULAR EN SALINAS DE GUARANDA
COMO POTENCIAL DESTINO
TURISTICO CULINARIO

Técnica culinaria:

Temporalidad:

Ubicacion produccion:

Pachamanca / Watia Ancestral. Andes.
Localidades contrastadas:
. Ecuador (Provincia Bolivar/ Salinas de Guaranda)
e  Perl (Poblado Maynay, Distrito y Provincia Huanta, Regidn Ayacucho)
Salinas de Poblado Maynay
Guaranda
Observacién
Altitud: 3500 m.s.n.m. 2561 m.s.n.m.
Productos de origen cuy, borrego y cuy, gallina, oveja, res y
animal utilizados: llama. chancho

Productos de origen
vegetal utilizados:

papas, habas,
choclo, mashua,
ocas

papas, camotes, ocas,
mashua, habas, culantro,
perejil, espinaca

Condimentaciéon

Ajo, sal, achiote,
cebolla larga
(Allium fistulosum)

aji, ajo, comino, sal, aji
amarillo, chincho (Tagetes
eHipcy), Citna yue jurq,
rocoto y huacatay (Tagetes
minuta)

Método de coccién:

Se envuelve el
género carnico en
hojas de col y se
dispone los
productos en forma
de capa iniciando
de las texturas mas
duras hacia las
suaves.

Disefio pachamanca:

Hueco circular en la
tierra de un metro

Hueco circular en la tierra
de treinta centimetros

Ceremonia

Derramar Chicha/
aguardiente sobre
la preparacién en la
tierra.

Derrama bebida tipica de la

zona (alcohol)

Se atan flores del campo en

un pequefio crucifijo
hecho con ramas
pequefias y se incrusta

después de haber enterrado
la pachamanca con la tierra.

tapa de pachamanca Mantel Hojas de achira, platano, Ambas técnicas finalizan
alfalfa cubriendo con tierra.
Manera de calentar las Paja Lefia

piedras

Nota. Esta tabla ha sido construida en base al estudio de (havez et al. (2021) y comparado con este propio estudio en Salinas de

Guaranda.

De los anteriores planteamientos se puede identificar la relacion entre estos dos pueblos de origen

andino que se encuentran en paises distintos, pero comparten una misma region geografica y

similares rasgos alimentarios. En ambos territorios mantienen el mismo disefio de la “olla en la
tierra” Pachamanca, con productos de origen animal y vegetal introducidos y endémicos que
producen en sus respectivas zonas.

0 - Junio de 2022). Ma

culinaric

tino turistico

de Guaranda como potencial aes
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Se denota que ambas localidades mantienen la ritualidad de la pachamanca en
agradecimiento a la madre tierra “Pachamama”, por otro lado, se evidencia ciertas diferencias
que pueden deberse a motivos geograficos por ejemplo a mas altura, se usa paja (pappophorum
pappiferum) en vez de lefia para calentar piedras.

Los tubérculos como; papa, oca (Oxalis tuberosa), mashua (Tropaeolum tuberosum) estan presentes
en los dos poblados, asi como el cuy (Cavia porcellus), producto de origen animal que ha sido parte
del sistema alimentario de los pueblos indigenas andinos desde su domesticacion hace mas de
3500 a.C.(Diamond, 1997, p. 106).

La poblacion Salinas de Guaranda, ha mantenido y adaptado sus costumbres alimentarias, hasta la
actualidad, las cuales son parte del patrimonio, asi como de la identidad local.

¢Existe influencia culinaria de las minas de sal en la cocina salinera? En Ecuador el consumo
de sal en la region andina se habia provisto principalmente desde las minas de sal existentes
en las actuales provincias de Imbabura, Bolivar y Pichincha, dicha fuente de sal para el consumo
humano decayd a finales de la década de los 60 (Vargas-Uricoechea et al., 2018) en base a la
recomendacion de la Organizacion Mundial de la Salud y el Fondo Internacional de Emergencia de
las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF) quienes impulsaron la yodacién universal de la sal
como la principal estrategia para lograr la eliminacion sostenida de los desérdenes por deficiencia
de yodo en Latinoamérica en donde, como es el caso del Ecuador, la prevalencia de bocio endémico
era mayor del 50 % de la poblacion, esto a partir de la implementacion de leyes que regulen la
yodacion de la sal para consumo humano con lo cual ha logrado casi eliminar desordenes por
deficiencia de yodo.

PorelsigloXVillos Tomabelas controlabanlaextracciony comercio de lasal, enviaron representantes
a vivir en tierras del norte y centro del pais como: Quito, Pelileo, Ambato, con el fin de establecer
un intercambio con otros productos, sus mercaderes viajaban hasta el oeste del pais, para obtener
oro, algodon, pescado, aji, etc. El area de comercializacion alcanzada alrededor de 60 km al este,
140km al norte y 80 a 100km al oeste.

Materiales y métodos

La presente investigacion se desarrolld en la parroquia Salinas de Guaranda, Ecuador se encuentra
a 3550 m.s.n.m, sunombre se debe a la presencia de las minas de sal en este territorio, también es
conocida como Salinas de Tomabela porque fue un lugar de residencia de las poblaciones incaicas
Tomabelas, con enfoque cualitativo que busca comprender los fendmenos, explorandolos desde la
perspectiva de los participantes en un ambiente natural y en relacion con su contexto (Hernandez
Sampieri, Roberto Fernandez Collado, 2014, p. 391). Permitiendo abordar componentes cualitativos
- datos verbales, con el fin de comprender los criterios recolectados a profundidad, se inicio el
trabajo para incursionar en temas que resuelvan los objetivos y la problematica planteados, desde
Su perspectiva a través de las vivencias y experiencias que cada persona entrevistada ha pasado en
su diario vivir. Se empled como instrumentos el cuestionario, la ficha de cocina y el diario personal.

Investigacion de tipo exploratoria que sirvio para relacionarse con el tema a investigar,
adquirir informacion para el desarrollo de un trabajo mas completo y de mayor alcance, dando
como resultado una metodologia interactiva, reflexiva y flexible, que se aplico con el fin de tener un
acercamiento al territorio, estudiary comprender mejory de forma real las caracteristicas relevantes
como: su forma de vivir, los alimentos que consumian (tubérculos, legumbres, frutas, condimentos,
productos carnicos), las actividades que desarrollaron diariamente, dando respuestas a la pregunta
de investigacion planteada ;Como valorar el patrimonio alimentario, las costumbres y tradiciones
del Pueblo Indigena Tomabela en la parroquia de Salinas de Guaranda?

Esta investigacion fue descriptiva permitid conocer las particularidades y caracteristicas de
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todos los datos recolectados y relacionados con el Pueblo Indigena Tomabela en la parroquia de
Salinas de Guaranda, para puntualizar a la poblacion en estudio, al ser una metodologia que se
centra en el "Qué” y no en el ;Por qué? Ayudo a describir el tema de investigacion, en cuanto a: los
alimentos que consumian y cosechaban, los utensilios de cocina, los procesos que se llevaron a
cabo para la elaboracion de la comida, fiestas tradicionales, costumbres.

Al constituirse en un trabajo empirico las fuentes de analisis son hechos observables, es
decir, permitio obtener un conocimiento mediante la observacion directa en el territorio de Salinas
de Guaranda, con el fin de registrar las evidencias en los cuestionarios, fichas de cocina y diario
personal instrumentos aplicados en el desarrollo de la investigacion durante las visitas ejecutadas
a 41 personas que estan relacionadas con el Pueblo Indigena Tomabela, con el fin de restaurar las
recetas obtenidas en este proceso y valorizarlas.

Con enfoque diacronico se logrd analizar el tema de investigacion desde su ocurrencia
historica, con el fin de caracterizar su evolucion como es el caso del Pueblo Indigena Tomabela,
se analizo las influencias mas relevantes en el periodo comprendido desde el afio 1750 hasta el
afio 2021. Apoyado en la indagacion documental facilito la obtencion de determinados conceptos
fundamentados en aportes tedricos de caracter cientifico, por varios autores en revistas, tesis,
articulosylibros para el desarrollo de lainvestigacion. Se encontro apoyo en algunas investigaciones
similares llevadas a cabo por otros autores, entidades publicas y privadas de educacion superior,
con el objetivo de analizar sus aportes desarrollados en sus trabajos, de esta forma se generd un
criterio en base a fuentes que garantizan credibilidad para profundizar en el tema de valorar el
patrimonio alimentario, costumbres y tradiciones del pueblo indigena Tomabela en la Parroquia
de Salinas de Guaranda. Toda esta recopilacion bibliografica se realizd de forma virtual y presencial
(biblioteca de la ciudades de Riobamba y Guaranda, Casa de la Cultura Ecuatoriana, Museo de
la Ciudad Guaranda) ademas se desarrollé una investigacion de campo con levantamiento de
informacion directa en los lugares que estan relacionados con el problema de investigacion a través
de técnicas como encuestas y entrevistas, con el fin de constatar una realidad de las costumbres y
tradiciones del Pueblo Indigena Tomabela y al mismo tiempo realizar un analisis y diagndstico del
problema planteado.

Resultados y discusion

La sal de mina en Salinas fundamentalmente ha tenido influencia directa en el quehacer comercial
de la localidad desde el siglo XVII con el asentamiento del pueblo Tomabela, sin embargo, esta
actividad fue causa de explotacion y esclavitud en ciertos momentos de la historia de esta localidad.

Resulta oportuno mencionar que el intercambio de productos (dentro de ellos la sal)
permitid el sustento econdmico pero ademas incrementar el conocimiento técnico agricola y
culinario, configurando asi la cocina tradicional de esta localidad y sus costumbres alimentarias
que a la actualidad tienen rasgos incaicos y elementos que han resultado de la colonizacion.

El intercambio comercial de la sal permiti¢ disefiar vias que conectan entre territorios de
diferentes pisos climaticos cercanos lo cual coadyuvo a incrementar su “despensa de uso culinario”
asi como utensilios de cocina que conforman el patrimonio culinario de los habitantes locales.

La cocina salinera tiene una importante carga historica con productos andinos y también
produccion subtropical de la provincia Bolivar, cabe mencionar la influencia ejercida en los Ultimos
50 afios por la cultura italiana de la mano de los padres salesianos vy la fundacion Mato Groso la
cual en la actualidad se refleja en su oferta gastronomica.

La Fiesta de Reyes vista como costumbres alimentarias del Pueblo Indigena Tomabela en Ia
parroquia de Salinas de Guaranda: fiesta catdlica de origen espafiol que simboliza la llega de los
reyes magos al pesebre y nacimiento de Jesus, en Salinas ha tomado otra dimension, adaptandose
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alas condiciones locales de forma sincrética entre culturas andinas e influencias mestizas en donde
la comiday la bebida entregada por el prioste (personaje respetable que se encuentra en una parte
superior de la estructura social de la localidad) durante la fiesta tienen un rol fundamenta parte de
la atraccion a participar por parte de comunidades aledafias al centro de Salinas efectuando asi el

sentido integrador de la festividad.

Tabla 2
Preparaciones servidas durante la festividad.
Dia Comida / Bebida / Descripcion. Intencién simbélica
producto del alimento.

Uno Papas con cuy (Cavia El portador /duefio de La comida y bebida es
porcellus), chicha 'y la imagen “Nifio JesUs”,  entregada por parte
trago. entrega esta al prioste/ del duefio de la figura

rey religiosa al prioste en
forma de
agradecimiento,
respeto y apoyo.

Dos Sacrificio de una res, El derrame de sangrey
sangre de res, habas, trago simboliza el
maiz tostado, trago, respeto y permiso
comidas que requerido de la
conforman el cucayo “Pachamama” para

continuar con el
festejo.

Tres En la tesis no hay
referencia alimentaria
del dia tres, seria
interesante
caracterizar algo aqui

Cuatro Caldo de patas de res, En este dia Algarabia y compartir

caldo de mondongo

fundamentalmente
toman
representatividad los
personajes conocidos
como “Morenos” o
“Vasallos” quienes
preparany reparten las
comidas alos
asistentes.

enigualdad de
condiciones entre
personajesy
asistentes.

La cocina local identificada que representa esencialmente el territorio: en el siguiente apartado se
presentan las preparaciones culinarias encontradas, que se preparan en la localidad Salinas y que
tiene importancia cultural, festiva o ritual.

Han sido clasificadas de acuerdo con su técnica de coccién como estofar, asar y hervir que
son las formas mas usadas por la poblacion al cocinar sus alimentos, se evidencia ademas que, a
diferencia de otras localidades andinas en Ecuador, “la Fritada” (chancho /cerdo en medio graso de
coccion) no es uno de los platillos mas escogidos por las cocineras/os.

La siguiente clasificacion de platillos sugiere un listado de preparaciones, que pueden
conformar parte de una oferta gastronomica con identidad local, con la cual los servidores culinarios
podrian construir menus tradicionales, novedosos, e innovados.

ar en Salinas de Guaranda como potencial destino turistico
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Detras de cada platillo existe una cadena relacionada con la localidad, asi como un discurso
culinario, el mismo que se ha construido desde los origenes de la poblacion Tomabela - Salinas.

Tabla 3

MANIFESTACIONES ALIMENTARIAS
TRADICIONALES DE LA COCINA
POPULAR EN SALINAS DE GUARANDA
COMO POTENCIAL DESTINO
TURISTICO CULINARIO

Preparaciones agrupadas en relacion con la técnica culinaria estofar.

Guevara, F, Aldaz, J. & Buenafio, M. (Enero - Junio de 2022). Manifestaciones alimentarias tradicionales de la cocina popular en Salinas de Guaranda como potencial destino turfstico

Nombre del plato: Estofado de borrego. Uso / propésito: comida festiva, puede ser de uso
cotidiano también.

Tipo de plato Medio de Técnica: estofar Otros productos de la Descripcién etno-

/tiempo en el coccién carne de borrego, elaboracién pero que culinaria:

menu: Plato fuerte mixto: medio  aromatizary pueden variar segin Es comun en las

/segundo plato. grasoy medio  saborizar con condicionantes: familias salineras la

liquido. cebolla larga Ajo crianza de borregos,

(Allium fistulosum) ~ Achiote (aceite o pasta.) su carne como fuente
ysal. de alimento y su lana

usada para el
comercio textil interno
y externo.

Descripcién de procedimiento: Picar cebolla, hacer pasta de ajo en piedra de moler. Cortar carne en trozos
medianos y dejar reposar con sal. Iniciar refrito (preferiblemente en olla de barro) con achiote cebolla y ajo,
posteriormente colocar la carne, afiadir agua y sal de ser necesario. Cocinar por aproximadamente una hora, con
fuego medio controlado.

Foto: Elaboracién finalizada y emplatada. Genero carnico
Nombre comiin: Borrego
Nombre cientifico: Ovis aries

Fuente: Elaboracién de los autores

Utensilios de coccién usados: Cocina a lefia / ollas de barro / cucharas de madera

Utensilios de servicio: Plato de barro, cuchara sopera de madera.

Forma de comer: Se usa la mano y la cuchara sopera para consumir este platillo.
Preparaciones agrupadas en relacion con la técnica culinaria asar.

Nombre del plato: Borrego asado Uso / propésito: comida festiva.

Tipo de plato Medio de Técnica: mediante Otros productos de la Descripcién etno-

/tiempo en el coccién: el uso de parrilla, elaboracién pero que culinaria:

mend: Plato fuerte  aéreo. troncos, estacas se pueden variar segiin El asado de borrego es

/segundo plato. dispone lacarnede  condicionantes: de popular uso en las
borrego Achiote en pasta o aceite.  comunidades andinas,
condimentada con después del cuy (Cavia
sal y ajo sobre Porcellus) asado.
brazas de carbén o
lefia.

Descripcion de procedimiento: Sobre una batea de madera se condimenta la carne fileteada o en trozos, con ajo
molido en piedra, sal, achiote en pasta. Se recomienda acompafiar con papas, habas, choclos todos cocidos en
agua.

Foto: Elaboracion finalizada y emplatada. Genero carnico
Nombre comiin: Borrego
Nombre cientifico: Ovis Aries

Como citar este articulo
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1y
Fuente: Elaboracién de los autores.

Utensilios de coccién usados: Parrilla, carbén, batea de madera, piedra de moler,

Utensilios de servicio: Plato de barro, cuchara de madera.

Forma de comer: Se recomienda comer con la mano segun el protocolo de la localidad.

Nombre del plato: Llama ahumada asada Uso / propésito: comida festiva.

Tipo de plato Medio de Técnica: mediante Otros productos de la Descripcion etno-

/tiempo en el coccién: el uso de parrilla, elaboracién pero que culinaria:

menu: Plato fuerte  aéreo troncos, estacas se pueden variar segiin fundamentalmente una

/segundo plato. dispone lacarnede  condicionantes: preparacion elegida
llama (Lama glama) n/a para actos sociales
condimentada con como bautizos y
sal y ajo sobre matrimonios. La llama
brazas de carbén o es un animal de carga
lefia. para la poblacién

andina de Salinas.

Descripcién de procedimiento: Para ahumar: se requiere dejar reposar la carne sazonada sobre un fogén de
lefia que emita humo durante toda la noche (8 horas).

Foto: Elaboracién finalizada y emplatada. Genero carnico
Nombre comun: Llama
Nombre cientifico: Lama glama

Descripcién de procedimiento: Sobre una batea de madera se condimenta la carne fileteada o en trozos, con ajo
molido en piedra, sal, achiote en pasta. Se recomienda acompafiar con papas, habas, choclos todos cocidos en
agua.

Foto: Elaboracion finalizada y emplatada. Genero carnico
Nombre comun: Borrego
Nombre cientifico: Ovis Aries
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Utensilios de coccién usados: Parrilla, carbén, batea de madera, piedra de moler,

Utensilios de servicio: Plato de barro, cuchara de madera.

Forma de comer: Se recomienda comer con la mano, segun el protocolo de la localidad.

Nombre del plato: Cuy asado

Uso / propésito: comida festiva.

Tipo de plato Medio de
/tiempo en el coccion:
menu: Plato fuerte  aéreo
/segundo plato.

Técnica:
Particularmente el
cuy se asa sobre las
brasas de lefia o
carbén con un
instrumento
disefiado para girar
mientras se cocina,
ademas también se
lo puede hacer
sobre una parrilla.
Adobar el cuy un
dia antes con ajo en
pasta, sal y achiote.

Otros productos de la
elaboracion pero que
pueden variar segin
condicionantes:
Leche

Cebolla blanca larga
(Allium fistulosum)

Descripcién etno-
culinaria: El cuy como
ingrediente principal de
un mendu festivo,
presente en actos
familiares de entre 5 a
20 personas, mayor a
ese numero de
asistentes, se elige al
borrego o vaca.

Las tripas del cuy se
usan para hacer locro.

Descripcion de procedimiento: El asador de cuyes estd disefiado con estacas (de acero o madera) puntiagudas en
donde se introduce al animal y se lo cocina en movimientos circulares y constantes, este procedimiento permite se
cocine uniformemente y la piel crujiente, en Salinas se acompafia el plato con aji hecho en piedra y papas enteras

cocidas.

Foto: Elaboracién finalizada y emplatada.

Guevara, F, Aldaz, J. & Buenafio, M. (Enero - Junio de 2022). Manifestaciones alimentarias tradicionales de la cocina popular en Salinas de Guaranda como potencial destino turfstico
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Genero carnico

Nombre comun: Cuy

Nombre cientifico: Cavia porcellus
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Fuente: Elaboracién de los autores.

Utensilios de coccion usados: Asador de cuyes, carbén, estacas, piedra de moler, olla de barro, cuchara de
madera.

Herramientas usadas para el servicio: Plato de piedras, cuchara de madera, pozuelos de barro, pondo de barro.

Forma de comer: Este plato se recomienda comer con la mano y ayudado con cuchara sopera de madera.

Tabla 4.
Preparaciones agrupadas en relacion con la técnica culinaria estofar
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Nombre del plato: Machica

Uso / propésito: comida diaria / cotidiano.

Tipo de plato: se Medio de
puede consumir a
cualquier hora del

dia.

coccion: seco.

Técnica: la
cebada debe ser
tostada en tiesto
para luego moler
y obtener polvo al
cual se lo
denomina
Machica en
quichua (mashka o
machka).

Otros productos de la
elaboracion pero que
pueden variar segin
condicionantes:

La cebada puede ser
sustituida por:

Maiz tostado.

Trigo tostado.

Descripcion etno-
culinaria:

La cebada es un cereal
que se ha adaptado a
la alimentacién andina
de la zona de estudio,
apreciada por su valor
nutritivo y energético.
Se consume
diariamente en forma
de colada de machica
o chapo.

Descripcion de procedimiento: En un tiesto de barro y cocina a lefia se debe tostar la cebada, limpiar impurezas,

moler y tamizar.

Foto: Elaboracién finalizada y emplatada.

Genero alimentario principal.

Nombre comiin: Cebada

Nombre cientifico: Hordeum vulgare

Fuente: Elaboracién de los autores.

Utensilios de coccidn usados: tiesto de barro, cocina de lefia, molino de mano.

Utensilios de servicio: Plato hondo de barro.

Forma de comer: cuchara.

Gu
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Nombre del plato: habas y maiz tostado Uso / propésito: snack andino.
Tipo de plato Medio de Técnica: los Otros productos de la Descripcion etno-
/tiempo en el coccion: seco.  granos secos elaboracién pero que culinaria:
menii: entrada, (maiz y habas) pueden variar segin Esta preparacién se
acompafiante, deben ser condicionantes: considera un snack
snack. tostados en tiesto  Pepas (semilla seca) de andino, su uso es
de forma zambo. cotidiano y se puede
separada comer en cualquier
alrededor de 30 momento del dia.

minutos a fuego
medio y constante
movimiento.

Foto: Elaboracion finalizada y emplatada. Genero alimentario.
Nombres comunes: Maiz / Haba.
Nombres cientificos: Zea mays / Vicia faba.

Fuente: Elaboracién de los autores.

Utensilios de coccién usados: tiesto de baro, cucharon de madera.
794 Utensilios de servicio: Plato de barro.
Forma de comer: con la mano.
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Nombre del plato: Tortilla de maiz en tiesto.

Uso / propésito: comida diaria.

Técnica: Formar
una masa con
harina de maizy
agua. Dar formay
cocer en tiesto.

Medio de
coccién: seco

Tipo de plato
/tiempo en el
menu: en desayuno
0 merienda como
acompafiante de
bebida.

Otros productos de la
elaboracion pero que
pueden variar segin
condicionantes:

Se puede rellenar con
queso.

Se puede agregar achiote
sobre la tortilla al
momento de cocer en
tiesto para aportar color.
Es comun agregar grasa
de cerdo para enriquecer

Descripcién etno-
culinaria: preparacion
representativa de la
localidad y provincia,
el sabor se distingue
de otros territorios por
el tipo de maiz poco
grumoso, suave y con
toques dulces
caracteristicos de esta
zona geografica.

el sabor de la preparacién.
Descripcion de procedimiento: Cernir harina y mezclar con sal y agua hasta formar una masa, reposarla por 20
minutos y dar forma circular, se puede llenar de queso. Agregara en un tiesto caliente y asar durante 4 minutos

aproximadamente por lado.

Foto: Elaboracién finalizada y emplatada.

Genero carnico

Nombre comuin: Cuy

Nombre cientifico: Cavia porcellus

Fuente: Elaboracion de los autores.

Utensilios de coccién usados: tiesto de barro.

Utensilios de servicio: Plato de barro.

Forma de comer: con la mano.
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Tabla 5

Preparaciones agrupadas en relacion con la técnica culinaria estofar
Nombre del plato: Llucho caldo Uso / propésito: comida de ritual.
Tipo de plato: Medio de Técnica: Otros productos de la Descripcion etno-
Acompafia a coccioén: Saborizar agua y elaboracién pero que culinaria:
tubérculos hervidos, hdmedo sal mediante pueden variar seguin Llucho del quichua
o cocidos en ebullicién. condicionantes: vacio, en esta
pachamanca. Se puede eliminar el ajide  preparacién hace

los ingredientes. referencia a algo

ligero, que aporta
sabor y picor, es
utilizado con una salsa
que enriguece sabory
ayuda a humedecer
algln alimento seco.
Descripcion de procedimiento: hervir agua con sal, dejar enfriar y agregar cebolla larga y aji picados.
Foto: Elaboracién finalizada y emplatada. Genero alimentario principal.
Nombre comin: n/a
Nombre cientifico: n/a

Fuente: Elaboracion de los autores.
Utensilios de coccion usados: Olla.
Utensilios de servicio: Plato hondo de barro.
Forma de comer: se introduce el alimento que desea aderezar.

Conclusiones

Las manifestaciones alimentarias de la poblacion actual de salinas se han conformado desde épocas
preincaicas, con la presencia de la tribu Tomabela, con el devenir del tiempo esta poblacion sofrid
constantes cambios y modificaciones en sus practicas culinarias que han transformado también su
cultura culinaria, esta riqueza adquirida desde sus origenes, mas la ubicacion geografica le permite
tener importantes recursos, Como paisajisticos, alimentarios, naturales, culturales y geograficos,
que mediante la gestion turistica creativa y sostenible se puede mostrar con una oferta novedosa
y llamativa, debido las particularidades identificadas en el estudio, que efectivamente resulta un
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destino con potencial innovador en este pequefio territorio ubicado entre los Andes americanos,
a través de distintas actividades culturales y creativas que se puede ofertar, como las expresiones
artesanales, los bailes tipicos y tradicionales, la rica gastronomia basada en tubérculos, granos y
técnicas ancestrales y coloniales de coccion. Que permitiria al visitante acercarse a la cultura de la
comunidad salinera.

Los resultados analizados permitieron comprender técnicas culinarias como es el caso de la
pachamanca, un modo de coccion ancestral de origen Inca que aun mantiene presencia en las
manifestaciones locales con elementos similares a poblaciones del actual Pery, entendiendo de
esta forma el sincretismo existido previo a la colonizacion espafiola por los distintos pueblos
andinos.

Los productos como el cuy (Cavia porcellus), la papa, la oca, el maiz, reafirman la presencia en
la construccion del imaginario del pueblo local como algo que aporta identidad y valor, dichos
productos al ser recreados con técnicas y disefios de la actual cocina gourmet generan también
expectativa hacia el mundo gastronémico nacional e internacional y las historias culinarias,
leyendas locales con sus personajes permiten generar discursos culinarios con valor, las influencias
y permanencias existentes,

Lo mencionado, por tanto, puede ser utilizado como recurso de gestion para generar actividades
que atraigan visitantes y mejoren el dinamismo econdmico de Salinas de Guaranda y toda su
cadena gastronomica entre ellos productores, restaurantes, agencias, transporte, hospitalidad
turistica y a su vez potenciar la identidad local y orgullo cultural de sus pobladores.

Los resultados de esta investigacion se alinean a los objetivos de desarrollo sustentable de
la (ONU, n.d.) especificamente con los ODS:

2. Apoyo a poner fin del hambre con la revalorizacion de alimentos y productores locales y
sus cocinas tradicionales.

3. Apoyo al objetivo de mejorar la saludy bienestar, mediante una alimentacion culturalmente
adecuada para los pobladores de Salinas, evitando la globalizacion culinaria y la inclusion de
sistemas alimentarios externos y poco saludables.

8. Trabajo decente y crecimiento econdmico mediante la gestion del turismo creativo
basado en las potencialidades culturales locales.

12. produccion y consumo responsable al fomentar las costumbres alimentarias locales
que se han desarrollado por generaciones y no afectan a ecosistemas y su estabilidad.

Recomendaciones

Este trabajo ha permitido identificar algunas preparaciones culinarias que tiene representacion
especial para la poblacion, la produccion local esta aun muy vinculada con la cocina ritual y festiva
lo cual permite a los productores obtener ingresos por su actividad, sin embargo esto Unicamente
en fechas eventuales del afio, el flujo de visitantes podria ampliar el uso de estas preparaciones
mediante la restauracion profesional de la localidad y preparar de manera cotidiana las comidas
y bebidas analizadas en este articulo, que resultan interesantes para el visitante, por lo que, se
recomienda futuros trabajos de investigacion que permitan innovar las presentaciones y el disefio
de los platos identificados, para que sean acorde a una oferta profesional de cocina, que conlleven
aspectos creativos y estéticos, asi también una propuesta de marketing culinario que permita
comunicar las iniciativas culinarias que puedan existir en la localidad.

Se recomienda futuras propuestas académicas vinculadas a la identificacion de personajes
representativos de la localidad salinera, quienes sean gestores artesanos, cocinero/as reconocidas,
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productores locales responsables, oficios tradicionales y todo aquello que permita dar valor a los
recursos humanos existentes y que resultan de el bagaje de conocimientos y realidades historicas
de esta comunidad.
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