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Resumen—EIl cantén Mejia posee un paisaje unico lleno de
montafias, valles, glaciares, rutas y circuitos empapados de
cultura, tradicion y gastronomia. El objetivo de este estudio es
relacionar la gastronomia tradicional del cantén, sus principios
de coccion y sazon con la oferta gastronémica local de las
haciendas turisticas y la actividad ecuestre en general. Por
medio del andlisis tedrico bibliografico, se exponen una serie de
elementos, partiendo del estudio de la cocina tradicional
ecuatoriana, los ingredientes y cocina de los pdramos, asi como
la influencia de la cultura chagra en la coccién de los alimentos
propios de la zona, ademas, se presentan lineamientos
generales para comprender la relacion existente entre la
gastronomia local y el desarrollo turistico. Mejia cuenta con un
patrimonio cultural gastrondmico importante, platos que datan
de la época prehispanica, colonial, republicana y
contemporanea, sin embargo, los establecimientos que se
dedican a la actividad ecuestre deben procurar aumentar el
porcentaje de alimentos y platillos locales en relacion con la
oferta gastrondmica internacional, considerando que una de
las motivaciones principales de los turistas que visitan zonas
rurales, es el deleite de su gastronomia.

Palabras Claves— Gastronomia tradicional, Cocina, Chagra,
Haciendas turisticas, Turismo ecuestre.

Abstract—Mejia has a unique landscape full of mountains,
valleys, glaciers, trails and circuits steeped in culture, tradition
and gastronomy. The aim of this study is to relate the
traditional cuisine of the canton, its cooking principles and
seasoning with the local gastronomic offer of the tourist estates
and equestrian activity in general. Through the theoretical and
bibliographic analysis, a series of elements are presented,
starting from the study of traditional Ecuadorian cuisine,
ingredients and cuisine of the moors, as well as the influence of
the Chagra culture on the cooking of foods typical of the area,
in addition, general guidelines are presented to understand the
relationship  between local gastronomy and tourism
development. Mejia has an important gastronomic cultural
heritage, dishes that date back to the pre-Hispanic, colonial,
republican and contemporary periods, however, the
establishments that dedicate themselves to equestrian activity
must try to increase the percentage of food and local dishes in
relation to the international gastronomic offer, considering that
one of the main motivations of tourists who visit rural areas is
the delight of its gastronomy.
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. INTRODUCCION

Un producto de turismo ecuestre es aquel en el que la
actividad ecuestre es la principal motivacién, implicando al
menos tres factores para su efectivo desarrollo: los caminos
e infraestructura, las actividades ecuestres y el alojamiento
junto con la alimentacién. El articulo presenta la relacion
existente entre el turismo ecuestre y la cocina tradicional.
Por consiguiente, el objetivo de este estudio es relacionar la
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gastronomia tradicional del canton, sus principios de
coccidn y sazdn con su oferta gastrondmica, como aporte en
el desarrollo del turismo ecuestre.

En relacion directa con el objetivo de estudio, los autores
citados mencionan que existe una simbiosis entre el turismo,
cualquiera sea su modalidad y la gastronomia, mas alla de
verla como una necesidad bioldgica que debe ser suplida
durante su estancia, la cocina en muchas ocasiones es la
motivacion principal de viaje que tienen los turistas hacia
los centros de turismo rural. Por medio del anélisis tedrico
bibliografico se exponen una serie de elementos; partiendo
del estudio de la cocina tradicional ecuatoriana, los
ingredientes y cocina de los paramos, asi como la influencia
de la cultura chagra en la coccion de los alimentos propios
de la zona, ademas, se presentan lineamientos generales para
comprender la relacién existente entre la gastronomia local
y el desarrollo turistico.

Il. GASTRONOMIA TRADICIONAL DEL CANTON MEJIA

La gastronomia, el folclore, la cultura y el turismo son las
areas de especialidad con las que Mejia busca posicionarse
como un destino de viaje, tanto para turistas nacionales
como para extranjeros. En este acapite se presenta la
gastronomia del cantdn, una cocina fresca, variada,
diferenciada por los sabores locales y los productos frescos,
una cocina que a decir del Ing. Carlos Gutiérrez, Director de
Desarrollo Econémico y Productivo del Canton Mejia en
entrevista realizada a un diario nacional, cita: “la frescura de
los ingredientes que se cultivan alli dan el toque
diferenciador a estos platillos (...) la materia prima, los
productos frescos no tienen una larga cadena de
comercializacion, sino que son productos frescos”
(Veintimilla, 2017)

En todo el territorio se pueden encontrar platos
tradicionales como el hornado acompafiado de mote y
tortillas, las humitas, el caldo de patas, el yahuarlocro, la
chicha, el locro de papas, las papas con cuero, la fritada, el
librillo, entre otros, asi como elementos que son parte de la
cultura alimentaria del sector, como, el agua mineral, los
quesos y el yogurt. En la gastronomia tradicional del canton
Mejia resaltan dos factores primordiales, poco conocidos,
pero que sin duda aportan indudablemente a su patrimonio
alimentario local, por una parte, la cocina que se desarrolla
en los paramos y por otra, la sazén del chagra.

A. La cocina de los paramos.

En los paramos del canton Mejia se ha desarrollado una
cocina muy poco conocida por los turistas, pero bien
salvaguardada por los valientes vaqueros andinos o chagras;
una fusion de la flora y la fauna endémica han dado como
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resultado los elementos de la cocina chagra o de paramo,
entre los productos que se encuentran estan: el mortifio, los
mellocos, las mashuas, las ocas y variedades de papas, que
en simbiosis perfecta con la suculenta, delicada y exdtica
carne del cuy, de llama, de conejo, de tértola o venado
andino, han creado platos tan exquisitos y sencillos como la
liebre o conejo de monte braseados al fuego vivo, 0 un
estofado de carne de llama con paico para mejorar la
memoria. Si bien es cierto, los paramos de Mejia son
espacios perfectos para el desarrollo del turismo de
aventura, lo que falta es dar a conocer es su comida.
(Gallardo, 2016). Comidas suculentas y sustanciosas
cargadas de sabiduria culinaria ancestral, elaboradas con
ingredientes propios, cocidas al fuego vivo que ofrecen los
lefios, con utensilios sencillos como: cazuelas y tiestos de
barro, hornos de lefia, mama cucharas, pailas de bronce,
entre otros, con métodos y técnicas de preparacion y
conservacion de alimentos rdsticos, pero que juntos crean el
verdadero sabor de los andes y pdramos ecuatorianos.

B. Lasazon del chagra

Hablar de la cocina de Mejia, es hablar sin duda del
chagra, el personaje icono de los paramos andinos y simbolo
del mestizaje. La palabra chagra, viene de chacra (terreno
donde se cultiva maiz). Entre las actividades sobresalientes
de este vaquero de los andes, como también se le denomina,
estan el diario convivir con las montafias, con los gélidos
vientos, el sol y la suave lluvia propia del paramo. Dentro de
la cultura chagra, se considera un arte el manejo y doma del
caballo, su fiel acompafiante. (Bafio, 2014). Su actual
vestimenta se caracteriza por una camisa, poncho, sombrero
de pafio, bufanda de lana de borrego y zamarro. (Zurita
Calispa, 2011, p. 6). Es bien conocido que el cantdn posee
una tradicion gastrondmica, principalmente en la
preparacién de platos chagras, como por ejemplo el
cocinado chacarero que contiene: papa chaucha, choclo,
habas mellocos y queso. También se prepara lechon
adobado con ajo moldo, manteca de color, pimienta y sal en
grano. Ademas, dentro de las costumbres gastronémicas del
chagra se encuentra la pachamanca, que a decir de Bafio
(2014):

“Consiste en cavar un hueco en la tierra y recubrir sus
paredes internas con piedras, dejando un espacio adecuado
para los alimentos. Alli se ponen brasas y cuando las
piedras estan suficientemente calientes se colocan mellocos,
habas y carne de venado sobre hojas de achira, se les tapa
para gue se cuezan. (p. 14)”

La sazén del chagra, o la habilidad que tiene éste para
cocinar, se fundamenta en la utilizacion de condimentos
naturales, de productos endémicos, de técnicas de coccion
tradicionales e incluso prehispanicas como el asado a fuego
directo, de la utilizacion de hornos de lefia que es uno de los
secretos que le ha dado renombre a su cocina, de artefactos
y utensilios de barro, pero sobre todo de respeto a la
pachamama.

C. Platos embleméticos de la cocina del Canton Mejia

Ya se han citado algunos platos que forman parte del
abanico culinario del canton Mejia, sin embargo, es
necesario en estas lineas exponer mas especificamente
acerca de los mismos, de sus platos emblematicos o
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representativos, esto con la finalidad de mostrar la riqueza
gastrondmica a los turistas nacionales y extranjeros,
sentando asi las bases para el fomento a futuro de un
turismo gastronémico con identidad. A manera general, en
todo el territorio se encuentran:

“El cocinado chacarero, el cuy, el locro, la trucha, el
hornado, los quimbolitos, el caldo de gallina y los helados
de crema (...) el runaucho, un plato cocido cuyo ingrediente
principal es el cuy asado al carbén, acompafiado de salsa
de aji macho con mani, papas y ensalada. Este plato era
uno de los que comian los antepasados después de las
siembras, para recuperar energias (...) otros de los platillos
que se rescatan son la polla ronca (colada de méchica con
papas, col y costilla de res), cariucho (cuy con papas, salsa
con platano de seda), pitimuchas (tortillas de maiz con
queso hechas en tiesto), entre otros.” (Utreras Juan Pablo,
2012).

No puede existir una cocina suntuosa y exquisita sin
ingredientes de calidad con los cuales prepararla. En la
elaboracion de los manjares de la cocina tradicional de
Mejia, se requiere de ingredientes frescos, y que mejor que
aquellos que la misma tierra ofrece, pues como se mencion6
anteriormente el cantdn es un referente agricola y ganadero
de la serrania ecuatoriana, ademas en su cocina predominan
productos representativos de la zona. Entre los principales
productos agricolas se tiene a la papa, brécoli, alcachofa,
cebada, maiz, trigo, entre otros; de acuerdo al Gobierno
Auténomo Descentralizado del Canton Mejia (2013),
menciona que los productos como: “el maiz, papa, quinua,
trigo, tubérculos, hortalizas, legumbres, banano, naranjilla,
café, limoén, naranja, mandarina, cafia de azlcar (cultivados
en Tandapi) son para el mercado interno. En cuanto a la
produccion pecuaria, el cant6bn se caracteriza por ser
lechero” (pp. 45, 46). En cuanto a productos elaborados en
base a leche, se tienen al queso, yogurt, manjar, entre otros.
Una de las plantas representativas de los paramos es el
zunfo, con el cual los chagras preparan una bebida para las
tardes y noches gélidas.

I11. CONCLUSIONES

El turismo ecuestre es una actividad turistica con gran
potencial en el Cantén Mejia, asi lo ha demostrado durante
estos mas de 20 afios de existencia tacita, a pesar de su
reciente reconocimiento formal como destino mundial de
turismo ecuestre por la OMTE es una actividad que la
vienen realizando algunas haciendas, hostales, hosterias,
hoteles y lodges, con grandes resultados.

El cantdn es rico en productos agricolas y ganaderos,
poseedor de una abundante y exquisita gastronomia
tradicional, cuyo potencial puede llevar al cantén a ser
conocido nacional e internacionalmente, no solo por el
Paseo del Chagra sino por su cocina. Cuenta con un
patrimonio cultural gastronémico importante, platos que
datan de la época prehispanica, colonial, republicana y
contemporanea.

Los diferentes establecimientos que se dedican a la
actividad ecuestre deberian procurar aumentar el porcentaje
de alimentos y platillos locales en relacion con la oferta
gastronémica internacional. Considerar que una de las
motivaciones principales de los turistas que visitan zonas
rurales, es el deleite de su gastronomia. Por ende, el generar



politicas a nivel cantonal para su implementacion en los
establecimientos del cant6n es una tarea primordial.

A decir de Ricolfe,

Merino, Marzo, Ferrandis, &

Rodriguez (2008): “la gastronomia tiene mucha o bastante
mas importancia que otros motivos (por ejemplo, el clima)
(...) turistas visitarian un destino turistico exclusivamente
por su gastronomia. Ello confirma la importancia que tiene
la gastronomia en la eleccion de un destino turistico”.
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