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" INTRODUCCION

ste recetario se crea con la intencion de que los ciudadanos
aprendan a como cocinar sus platos, pero, ademas, pueden
saber de la historia de estos, su desarrollo, y como llegaron a
ser lo que es ahora.

La cultura de nuestro pais se debe preservar, y con este proyecto, quiero lograr
llamar la atencion del publico, para que el conocimiento que va a tener a partir
de este recetario, pueda pasarlo de generacion a generacion, ademas de un gran

tema de conversacién para ponerlo sobre la mesa.

Es un orgullo mostrarles este proyecto que llevo haciendo hace meses, y es algo
que he querido presentar desde hace tiempo, al ser dos temas que me encantan:

la cocina y la historia.

Espero que, a traves de las paginas siguientes, se maravillen de la cultura

ecuatoriana, y su gastronomia.







Seco de chivo

Lugar de origen: Santa Elena, Guayaquil.

Ingredientes: Pimiento verde, sal, aceite de achiote ajo machacado,
cebolla colorada, cilantro, pimienta molida, comino, tomate, pulpa
de naranjilla, chicha de jora.

Representacion g rafica de los ingredientes
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Lugar de origen: Guayaquil

Ingredientes: Cebolla, tomate, mondongo, aceite de achiote, sal,
papas, pasta de mani, agua y cilantro y ajo picado.

Representacion grafica de los ingredientes




Preparacion del plato:

Cortamos la cebolla y el tomate en
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Encebollado
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Lugar de origen: Babahoyo, Guayaquil.

Ingredientes: Cebolla colorada, agua, sal, albacora, cilantro, tomate,
pimiento verde, ajo, pimienta, comino, orégano seco, aji seco, yuca y
limoén.

Representacion grafica de los ingredientes
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Encocado de cangrejo

Lugar de origen: Esmeraldas, Guayaquil.

Ingredientes: Coco, cebolla colorada, pimiento verde, aceite de
achiote, comino, cangrejo rojo, agua, sal, ajo picado y maduro.

Representacion grafica de los ingredientes
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- INTRODUCCION

a gastronomia ecuatoriana, tiene una sola fusion en toda la época desde la
colonizaciéon, podemos decir que nuestra gastronomia no ha tenido influencia de ninguna
colonia hacendada en nuestro pais, la Unica influencia que tuvo nuestra gastronomia, fue
la de los conquistadores espafioles en el siglo XV.

Para hablar de nuestra gastronomia, hay que tener en cuenta que nuestros pueblos
aborigenes eran pescadores:

‘Nosotros aprendimos a nadar antes que hablar’

-Giovanny Reyes Bazurto

Guayaquil hace cientos de afios era en si un manglar. (La parte posterior de esta pagina
contiene una imagen del mapa de Guayaquil).

En Guayaquil, es un orgullo decir que las colonias que llegaban se adaptaran a nuestra
saz6én, a diferencia de otros lugares donde las influencias externas transformaron las
tradiciones locales. Un buen ejemplo es el caso del Peru, donde la llegada de los japoneses
influyé significativamente en la cocina local, como en el caso del cebiche, que adopté muchas
de las técnicas y sabores de la colonia japonesa.

Otro caso similar se puede encontrar en la cocina de Estados Unidos, especialmente en
Nueva Orleans, Louisiana. La ciudad es famosa por su comida criolla y cajin, que es una
mezcla de influencias francesas, espafiolas, africanas, y de los pueblos indigenas. La llegada
de los italianos y los sicilianos a Nueva Orleans en el siglo XIX también tuvo un impacto
notable en la cocina local.

El "chicken tikka masala”, por ejemplo, es considerado un plato britanico, aunque tiene raices
indias. Se dice que este plato fue creado en el Reino Unido para adaptarse a los gustos
britanicos, afladiendo una salsa cremosa que no es tipica de la cocina india tradicional.
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IE] seco de chivo, a menudo considerado un plato emblematico del Ecuador, en realidad
es el resultado de una rica fusién de influencias culinarias. El chivo, como muchos otros
animales domésticos, no es originario de nuestra regiéon costa; fue introducido por los
espafoles en el siglo XVI. Otros animales, como la vaca, el cerdo y la oveja, también
llegaron a América de esta manera. Por otro lado, el venado si es un animal autécton o

de laregidén costena.

Ilustracién
de los
espaiioles
llegando a
la
peninsula
de Santa
Elena.

El chivo lleg6 a las costas de lo que hoy es la provincia de Santa Elena, que
originalmente era parte del Guayas. En esa época, se iniciaron los primeros intentos de
fusionar los ingredientes locales con las nuevas especies traidas por los colonizadores.
Esta mezcla dio lugar a platos que, aunque ahora se consideran tradicionales, son en
realidad el fruto de siglos de intercambio cultural y adaptacién.

El término "seco de chivo" ha suscitado varias teorias sobre su origen. Existen otros
platos con el nombre "seco" en su denominacién, como el seco de pollo, el seco de pato
y el seco de venado. Una de las teorias mas curiosas sugiere que el nombre "seco"
proviene de la pronunciacién inglesa "Second plate"”, que significa segundo plato. Se dice
que los trabajadores ingleses del campo petrolero de Ancén, en la parroquia de Santa
Elena, al pedir el segundo plato, lo pronunciaban como "seco", y asi quedd el nombre.
Sin embargo, esta historia carece de documentaciéon soélida.
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La historiadora guayaquilefia Jenny Estrada investigd las raices culturales de Ancén y
concluyé que los ingleses vivian bastante aislados de la comunidad local. Tenian su
propio barrio, cocinaban su propia comida y rara vez interactuaban con la gastronomia
ecuatoriana. Esto pone en duda la teoria de que los ingleses influyeron en la
denominacién de los platos locales.

N L

Barrio Ingles de Ancén

Lo que si estd documentado es que el nombre "seco de chivo" tiene raices con el "seco
de cabrito” del norte del Perd, un plato que se ha consumido desde la época colonial.

Secode cabrito peruano Epoca colonial en Guayaquil

La denominaciéon "seco" podria parecer contradictoria para un plato con salsa, pero una
teoria plausible es que el término se refiere al proceso de coccién. Al sofreir los vegetale s,
estos pierden sus liquidos, "secandose" en el proceso. Otra versiéon popular cuenta que
el "seco" se descubrié por accidente, cuando al preparar una sopa, se olvidaron de la
olla en el fuego, evaporandose elliquido y quedando un sofrito espeso y delicioso.

Esta fascinante historia culinaria ilustra cémo las influencias culturales y los errores
fortuitos en la cocina pueden dar lugar a los platos tradicionales que hoy apreciamos.
El seco de chivo, con su sabor profundo y su rica historia, es un testimonio de la
diversidad y la evolucién de la gastronomia ecuatoriana.

- T

Plato tradicional ‘Seco de chivo’




La guatita se origin6é cuando el mondongo llegé a Guayaquil. Este platillo tiene
sus raices en el plato espainol 'Callos a la madrilena’. Es interesante notar que,
a menudo, cuando una cultura conquista a otra, la influencia gastronémica
suele ser significativa. Sin embargo, en Guayaquil no sucedié asi. Nuestros
ancestros tomaron el mondongo y lo transformaron, usando papa, pasta de manti
y sofrito, creando un platillo completamente diferente a los 'Callos a la
madrilefia'. No fusionamos este plato, sino que lo adaptamos a nuestro estilo. La
Unica costumbre que tal vez adoptamos fue acompaifar el platillo con pan, como

se hacia en Espana, aunque aqui en Guayaquil también se disfruta con arroz.

Guatita ecuatoriana

Callos a la madril efia

La guatita ya era un plato popular en los afos 20, pero su verdadera
popularizacion en Guayaquil y otras zonas empezé con un restaurante llamado
'El Grillo’, fundado en 1938. Este restaurante estaba ubicado en lo que
actualmente es el Consulado de Espafa, en la calle Tungurahua 614 y Vélez.

Dueiio actual del restaurante: Carlos Padilla, nieto de Luis
Rosendo Padilla

Restaurante °‘El Grillo’




Fue administrado por la familia Padilla, cuyo patriarca, Luis Rosendo Padilla,
nombroé el restaurante en honor a un amigo nadador apodado 'El Grillo', uno de
los cuatro nadadores consagrados del Guayas. Fue en este local donde se sirvié
por primera vez la guatita y donde se popularizé este plato, y en la actualidad la
tercera generacion de la familia Padilla son duefios de este restaurante.

- T
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Los 4 mosqueteros nadadores consagrados del Guayas

La historia del nombre del plato es muy sencilla: se le llama 'guatita’ porque se
consume la panza del animal, y esa es la tinica verdad. A lo largo de los afos, la
guatita se ha convertido en un simbolo de la culinaria guayaquilefia,
demostrando la capacidad de nuestra gente para adaptar y transformar
influencias externas en algo que es auténticamente nuestro.

Carlos Luis Gilbert ‘El Grillo’




En Guayaquil, una de las mayores costumbres es disfrutar de un encebollado
de desayuno, especialmente durante los fines de semana, aunque puede ser
cualquier dia. Este plato es conocido popularmente como el 'levanta muertos’,
debido a su fama como remedio infalible para la resaca. Muchos piensan que el
encebollado nacié en Guayaquil, pero en realidad tiene sus raices en Babahoyo,
en la provincia de Los Rios. Esta afirmacién estd documentada, y es importante
recordar que antiguamente Babahoyo era una ciudad comercial mas prominente
que Guayaquil.

Y

BABAHOYO SERIA
CUNA DEL ENCEBOLLADO

Segiin los relatos, su creador
seria Andrés Agustin Calva-
che, alis por el afo 1960.

| El Malecén de Babahoyo a inicios del siglo XX

Noticia:‘Babah oy oseriala cuna del encebollado’

El encebollado fue creado el 14 de febrero de 1960 por Agustin Andrés Calvache

y originalmente se llamaba "ceviche de Calvache" en honor a su creador. Con el
tiempo, el plato fue cambiando su nombre a encebollado. Se dice que una de las
raices del encebollado se encuentra en la ciudad colonial de Santiago de
Guayaquil, donde los ingenieros y trabajadores tenian largas jornadas laborales
y frecuentemente se cansaban por el esfuerzo fisico. Durante sus reuniones o
fiestas, cuando se emborrachaban, las esclavas negras, que trabajaban en las
cocinas del astillero, les servian comida para ayudarlos a recuperarse. Se cree
que ellas fueron quienes comenzaron a preparar el encebollado como remedio
para la resaca.

Ciudad colonial: Santiago de Guayaquil - _
= esclava negr a |




En realidad, este plato es un 'picante de pescado’, pero acompaifiado con un

caldo y mas cebolla, lo que le da su caracteristico sabor. Por esta razén, muchos
de los lugares donde se vende encebollado son conocidos como 'picanterias'.

Ciud

Picanteria ‘El gato’

Picante de pescado

Una de las curiosidades de este plato son sus complementos, los cuales varian
segun la regién. En Guayaquil, los trabajadores necesitaban una comida
sustanciosa para tener energia, por lo que comenzaron a afiadirle arroz y pan.
En la Sierra, el encebollado se acompaifa con canguil (palomitas de maiz) y mani
tostado, mientras que en la provincia de Manabi se le anadi6 el tipico chifle
(platano verde frito), que hoy en dia es el acompafiamiento mas basico para este

El encebollado es mas que un simple platillo; es una tradicién culinaria que une
a los ecuatorianos y refleja la diversidad y riqueza de su cultura gastronémica.
Cada bocado cuenta una historia de adaptacién y resiliencia, haciendo de este
plato una verdadera joya de la cocina ecuatoriana.

Encebollado ecuatoriano




Hace cinco siglos, en el afio 1772, la ciudad de Guayaquil era una vasta
extension de manglares y esteros, un paraiso natural repleto de cangrejos,
camarones y ostiones. Estos recursos eran la fuente de alimentacién principal
de los aborigenes, quienes aprendieron a disfrutar del cangrejo desde
aproximadamente el afio 1500. Esta tradicion culinaria ha perdurado a lo largo
del tiempo, convirtiéndose en una parte esencial de la cultura guayaquilena.

Cangrejorojo de Guayaquil

Puerto de Guayaquil

Manglar del Golfo de Guayaquil

Los archivos de Indias, custodiados en Espana, documentan que cuando
los espanoles llegaron a estas tierras, quedaron maravillados por el sabor
de los cangrejos de Guayaquil, describiéndolos como de un sabor

extraordinario, muy superior al de los cangrejos de cualquier otro pais
como Panama o Peru.
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Avanzando a mediados de los afios 30, tres mujeres de la isla Puna se
destacaban por su labor como vendedoras ambulantes de cangrejos. Con
charoles de madera sobre sus cabezas, cada una llevaba dos atados de
cangrejos, acompainados de una deliciosa salsa de cebolla y picante. Estas
mujeres recorrian la calle Ayacucho, el mercado central y el mercado del sur,
atrayendo a los cangrejeros, y estableciendo un mercado en auge para este
manjar.

La vieja cangrejera

Calle Ayacucho en la actualidad Mercad o central en la actualidad

La Vieja At
Cangrejera

El primer local dedicado exclusivamente a la venta de cangrejos abrié en 1950,
llamado cangregal 'Don Juan', ubicado en la interseccién de Diez de Agosto y
José de Antepara. Seis afos mas tarde, en 1956, se inaugurdé el segundo,
conocido como cangrejal 'Don Julio'. A estos se sumé el cangrejal de Ochipinti,
que ha mantenido viva la tradicién de vender cangrejos por mas de 70 anos,
consolidandose como un referente en la ciudad.

o ek N s

Jorge Briones, fundador de ‘Cangrejal Ochipinti’

Cangrejal Ochipinti




Hoy en dia, el cangrejo es disfrutado en todo Ecuador, no solo como un delicioso
plato, sino también como una experiencia que une a familiares y amigos. Su
consumo esta regulado por el ciclo natural del crustdceo, que solo se puede
capturar y comer en los meses con 'r' en su nombre: enero, febrero, marzo, abril,
septiembre, octubre, noviembre y diciembre. Esta restriccién, conocida como
'veda', respeta los periodos de muda, apareamiento, reproduccién y crecimiento
del cangrejo, asegurando asi su supervivencia y sostenibilidad.

jREGRESAEL [

A LA MESA ECUATORIANA!

SE TERMINA LA VEDA

3T, P
Noticia: Termina la veda

En el caso de este plato, el 'Encocado de cangrejo', viene preparado con una
sazon esmeraldefia, pues todos los encocados se originan de esa provincia. El
nombre 'encocado’ proviene del uso caracteristico del coco en su preparacion.

Los encocados son un plato tipico de la provincia de Esmeraldas, conocida por
su rica herencia cultural y gastronémica. La base de este plato es una mezcla de
leche de coco, cilantro, pimientos y especias, que crean una salsa cremosa y
llena de sabor. Cuando esta salsa se combina con el cangrejo fresco, el resultado
es una delicia culinaria que captura la esencia de la costa ecuatoriana.

Encocado de cangrejo

La tradicién de comer cangrejo en Ecuador es un testimonio de la armonia entre
cultura y naturaleza, uniendo generaciones en torno a una mesa llena de
historias, risas y el inconfundible sabor de uno de los tesoros mas preciados del
litoral ecuatoriano.
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