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INTRODUCCIÓN
El Ministerio de Turismo como organismo rector de la 

actividad turística, tiene entre sus objetivos potencializar las 
actividades mediante el fomento y promoción de un producto 
turístico competitivo1.

La Dirección de Productos y Destinos, dentro de sus 
competencias ha elaborado el Mapa Gastronómico del 
Ecuador que destaca las preparaciones emblemáticas 
tradicionales de las 24 provincias y las técnicas de preparación 
utilizadas desde tiempos ancestrales hasta la actualidad, 
motivando a los visitantes nacionales y extranjeros a 
descubrir la cultura del Ecuador a través de su gastronomía. 
En este contexto se ha considerado importante generar un 
manual como herramienta para la elaboración del mapa 
gastronómico en los territorios.

¿Por qué elaborar un Mapa Gastronómico?

El Mapa Gastronómico es una estrategia que puede 
ser adaptada en los planes o programas turísticos para la 
puesta en valor del patrimonio alimentario de los territorios, 
que fomenta el orgullo de pertenencia y la identidad de las 
poblaciones, y a su vez, permitirá identificar productos 
gastronómicos que vinculen la producción local de alimentos, 
la historia y tradición de las preparaciones y la planta turística 
de alimentos y bebidas, generando productos turísticos de 
calidad que satisfagan las necesidades de los visitantes.  

¿A quién está dirigida ésta metodología?

La Guía Metodológica para la elaboración del Mapa 
Gastronómico está dirigida a los gestores locales del 
sector turístico ya sea desde el ámbito público (Gobiernos 
Autónomos Descentralizados - GAD), como del privado 
(asociaciones, gremios, empresarios, academia, entre otros), 
considerada como una herramienta que puede ser útil para el 
trabajo que realizan.

¿Cuál es su Objetivo?

Disponer de un instrumento técnico práctico, que 
oriente a los gestores locales para la selección de los platos 
y las bebidas tradicionales para la generación del Mapa 
Gastronómico a nivel local.

1 Ley de Turismo, Art. 4 literal (a), Objetivos
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CONCEPTOS CLAVES
Cocina tradicional: La cocina tradicional de un país o 

comunidad es un hecho fundamentalmente social y cultural, 
con características propias y de profunda tradición. Es muy 
importante que la cocina contemporánea sin dejar de lado las 
posibles innovaciones, se base en estos orígenes culturales 
que son parte de nuestra identidad.2 

Culinaria: La culinaria se refiere a la relación del ser humano 
con los alimentos y su interpretación en cada cultura. Este 
aspecto incluye los conocimientos y los saberes ancestrales 
que forman parte de las costumbres respecto del uso y la 

preparación de los alimentos, tanto en el diario vivir como en 
los momentos rituales, y que forman parte del patrimonio 
intangible de nuestro país.3 

Gastronomía: Son las relaciones existentes entre ser 
humano con su alimentación y su medio ambiente o entorno, 
estudia varios componentes culturales tomando como eje 
central la comida que no solamente está relacionado con el 
arte culinario.4 

Turismo Gastronómico: Según el Reporte Global sobre el 
Turismo Gastronómico de la Organización Mundial de Turismo 
(OMT), se define al Turismo Gastronómico como: “Se trata 
de turistas y visitantes que planifican sus viajes parcialmente o 

2 Ministerio de Cultura y Patrimonio (2013). Manual de para emprendedores culinarios 
patrimoniales
3 Ibídem

4 Ministerio de Turismo (2018).Manual de Intervenciones en Zonas Gastronómicas 
Turísticas Prioritarias.

Viche. Manabí, Ecuador.

Chiguiles. Bolívar, Ecuador.
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totalmente para degustar la cocina del lugar o para llevar a cabo 
actividades relacionadas con la gastronomía”.

Las actividades incluyen visitas a productores de alimentos 
primarios o secundarios, mercados, ferias o festivales 
gastronómicos, shows y demostraciones de cocina, catas, 
o cualquier actividad relacionada con la comida. Además, 
esta experiencia de viaje permite adquirir conocimientos de 
diferentes culturas, así como de especialidades culinarias 
producidas en esa región a través de su consumo. Por lo 
tanto, la experiencia del turismo gastronómico se considera 
como tal, siempre que todo lo mencionado anteriormente, 
constituye para los visitantes la razón principal o una de las 
razones para su motivación de viaje.5 

Turismo gastronómico en el Ecuador: Ecuador es un país 
con una gran riqueza social y cultural, legado de nuestros 
antepasados y pueblos ancestrales, a la que se suma la 
diversidad de ecosistemas naturales y pisos climáticos dentro 
de sus cuatro mundos, Galápagos, Costa del Pacífico, Andes y 
Amazonía; en estas regiones se produce una amplia variedad 
de productos agrícolas, ganaderos y pesqueros, ingredientes 
esenciales de preparaciones tradicionales que cada población 
reconoce como parte importante de su cocina patrimonial. 

La amplia variedad de la oferta culinaria en el país hace que 
sea difícil hablar de una única cocina, pues cada región posee 
diferentes estilos y técnicas culinarias propias (solamente 
en sopas se ha registrado una variedad de más de 570 
sopas y 780 recetas6), por lo que la generación de un mapa 
gastronómico es una estrategia para destacar las principales 
preparaciones culinarias y difundir nuestra gastronomía a 
nivel nacional e internacional.

PRODUCCIÓN 
AGRÍCOLA

PLATOS
EMBLEMÁTICOS

PUESTA EN
VALOR EN EL

SECTOR
TURÍSTICO

POSICIONAMIENTO
A NIVEL NACIONAL
E INTERNACIONAL

Platos con
identidad y uso
de ingredientes

locales 

Generación 
oferta 

gastronómica 
emblemática 

Comercialización
y

Difusión 

5 World Tourism Organization (2012). Global Report on Food Tourism. UNWTO.

Repe Lojano. Loja, Ecuador.

6 Sopas la identidad del Ecuador. 2014. Edgar León.
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PASOS PARA LA ELABORACIÓN DE UN    
MAPA GASTRONÓMICO

Los pasos para la elaboración de un mapa gastronómico 
se ejemplifica en el siguiente gráfico:

Dirección de Productos y Destinos, 2018.

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

1
Seleccionar 

platos 
tradicionales

2
Establecer 

criterios 
técnicos

3
Socializar y 
validar con 

actores

4
Elaborar
el Mapa 

Gastronómico

Paso
 1

Paso 4

Paso
 2

Paso
 3



Metodología para la elaboración del mapa gastronómicoSABOR Y CULTURA
8 •

Paso 1: Selección de platos tradicionales 

Para la selección de las preparaciones, como primer 
paso, se recomienda revisar fuentes secundarias de 
investigaciones que brinde información de los platos y las 
bebidas tradicionales del territorio o población. 

El Ministerio de Cultura y Patrimonio elaboró una wiki de 
patrimonio alimentario del Ecuador que brinda información 
detallada de las preparaciones  tradicionales del país, mismo 
que es un valioso material de consulta gastronómica y puede 
ser revisada en el siguiente link:

http://patrimonioalimentario.culturaypatrimonio.gob.ec/wiki/
index.php/P%C3%A1gina_principal

Con esta información de sustento, en este paso, 
se identificará una propuesta de listado inicial de “n” 
preparaciones del territorio a considerar; por ejemplo si 
se considera realizar un mapa gastronómico nacional, se 
identifica el listado de los principales platos de cada provincia.

Paso 2: Establecer Criterios Técnicos

Como siguiente paso, se recomienda establecer criterios 
técnicos que permitan evaluar aspectos importantes de las 
preparaciones seleccionadas en el sector turístico. 

En la siguiente tabla se muestra un ejemplo de criterios, 
sin embargo, de acuerdo a la realidad de los territorios pueden 
considerarse otros criterios:

Fritada Imbabureña

Cuy de chaltura

Carnes coloradas
IMBABURA

Criterio Descripción

Plato, bebida o producto con legado histórico que represente las
costumbres, tradiciones e identidad de una localidad.

Plato o bebida que en su elaboración contenga productos obtenidos
en la localidad o región (los productos no deben estar amenazados o
en peligro de extinción). 

Tradición en el consumo del plato o bebida de la población local en la 
actualidad.

Oferta del plato o bebida disponible para la degustación y consumo 
del visitante en establecimientos de alimentos y bebidas.

Historia y 
Tradición

Oferta en el 
destino

Ingredientes 
locales

Tradición 
vigente
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A cada criterio establecido, se sugiere asignar un puntaje 
para evaluar si las preparaciones identificadas cumplen con 
los criterios establecidos; por ejemplo:

Una vez establecidos los puntajes, se procede a evaluar 
las “n” preparaciones consideradas en el listado inicial, como 
se muestra a continuación: 

Criterio Puntaje
1. Historia y 
Tradición

4. Oferta en el 
destino

2. Ingredientes
locales

3. Tradición 
vigente

25 puntos

25 puntos

25 puntos

25 puntos

Criterio

4. Oferta en el 
destino

2. Ingredientes 
locales
3. Tradición 
vigente

Provincia
Nombre del plato:

Puntos
1. Historia y 
tradición 25

25

25

25

PASTAZA
VOLQUETERO MAITO
Si No Puntaje PuntajeSi No

0

25

25

0

25

25

25

25

X

X

X

X X

X

X

X

TOTAL 10050

Criterio

4. Oferta en el 
destino

2. Ingredientes 
locales
3. Tradición 
vigente

Provincia
Nombre del plato:

Puntos
1. Historia y 
tradición 25

25

25

25

PICHINCHA
ROSERO CANELAZO

Si No Puntaje PuntajeSi No

25

25

25

25

0

25

25

25

X

X

X

X X

X

X

X

TOTAL 10075

Maito de pescado. Pastaza, Ecuador.
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La preparación que obtenga mayor puntaje se selecciona 
como el plato o la bebida emblemática del sitio considerado.

En este paso se obtendrá el listado de las preparaciones 
(una por localidad) según el territorio a considerar. 

Paso 3: Socialización y validación con actores

En este paso se debe identificar a los diferentes 
organismos, gremios, academia e instituciones públicas y 
privadas vinculados al sector turístico – gastronómico en el 
territorio, para la socialización y validación conjunta de las 
preparaciones tradicionales identificadas. 

PREPARACIONES 
TRADICIONALES

 

 

 
 

 

INSTITUCIONES
PÚBLICAS / 
PRIVADAS 

GESTORES 
LOCALES

ACADEMIA

GREMIOS

Canelazo. Pichincha, Ecuador.

Elaborado: Dirección de Productos y Destinos, 2018.
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PROVINCIA PLATO BEBIDA

Galápagos Langosta Café de Galápagos
GALÁPAGOS

COSTA DEL PACÍFICO
Esmeraldas
El Oro
Guayas
Los Ríos
Manabí
Santa Elena
Santo Domingo

Encocao
Tigrillo
Encebollado
Encanutado de Bocachico
Viche
Seco de Chivo
Parillada

Agua de Coco
Café Zarumeño
Chicha La Resbaladera
Chincha de Chontilla
Rompope Manabita
Jugo de Ciruela
Jugo de Caña

La socialización permitirá involucrar a los actores 
locales y lograr el empoderamiento de las preparaciones 
seleccionadas.

Paso 4: Elaboración del mapa gastronómico

Finalmente con las preparaciones seleccionadas y 
validadas, se podrá diseñar el mapa gastronómico del 
territorio considerado. 

PROVINCIA PLATO BEBIDA
ANDES

Azuay
Bolívar
Cañar
Carchi
Chimborazo
Cotopaxi
Imbabura
Loja
Pichincha
Tungurahua

Motes (Pillo, Pata y Sucio)
Chiguiles
Cascaritas
Hornado Pastuso
Hornado
Chugchucaras
Fritada Imbabureña
Repe Lojano
Locro de Papa
Llapingachos

Rosero
Pájaro Azul
Chicha de Jora
Tardón Mireño
Chicha Huevona
Chawarmishki
Chicha del Yamor
Horchata
Canelazo
Chocolate ambateño

AMAZONÍA
Napo
Morona Santiago
Orellana
Pastaza
Sucumbíos
Zamora Chinchipe

Maito de filete de pescado
Ayampaco
Uchumanka
Maito de pescado
Casabe de yuca
Caldo de Corroncho

Té de Guayusa
Chuchuguazo
Jugo de Cocona
Té de Guayusa
Sinchicara
Licor Siete Pingas

Encocao. Esmeraldas, Ecuador.
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El siguiente gráfico muestra el Mapa Gastronómico del 
Ecuador con el plato emblemático de cada provincia: 

LÍNEA EQUINOCCIAL 0° 0´ 0”

← 972 km (604 millas) →

Perú

Océano Pacífico

Colombia

Mapa Gastronómico
del Ecuador

Carchi
Hornado Pastuso

Orellana
UchumankaNapo

Maito de Filete de Pescado

Chimborazo
Hornado

Los Ríos
Encanutado

de Bocachico

Esmeraldas
Encocao

Islas Galápagos
Langosta

Sto. Domingo
de los Tsáchilas

Parrillada

Santa Elena
Seco de Chivo

Guayas
Encebollado

Cañar
Cascaritas

Sucumbíos
Casabe de Yuca

Pastaza
Maito de Pescado

Morona Santiago
Ayampaco

Zamora Chinchipe
Caldo de Corroncho

Loja
Repe Lojano

El Oro
Tigrillo

Manabí
Viche

Fritada Imbabureña
Imbabura

Chugchucaras
Cotopaxi

Chigüiles
Bolívar

Motes
(Pillo, Pata y Sucio)

Azuay

Llapingachos
Tungurahua

24 PROVINCIAS DE SABOR Y CULTURA

Locro de Papa
Pichincha

Sabores del Ecuador

Colada o Mazamorra 
Morada

Fanesca Ceviche

Licor de Cacao

Nombre y 
slogan

Platos con 
relevancia 
nacional

Mapa con 
división 
política

Plato
ilustrado

Mapa Gastronómico del Ecuador. MINTUR, 2018.
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Partiendo de la base del mapa gastronómico se pueden 
generar diferentes acciones de desarrollo y difusión que 
contenga información más detallada de las preparaciones 
seleccionadas:

Ejemplo Folleto

GASTRO
NÓMICO

MAPA

DEL ECUADOR

www.ecuador.travel

Folleto - Mapa Gastronómico del Ecuador. MINTUR, 2018.
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Ejemplo Mapa Plegable

Cacao Fino
de Aroma
Ecuador es el primer productor de 
cacao fino de aroma del mundo, 
esencial para los más finos chocolates 
por su aroma, sabor frutal y floral. Su 
consumo en el país se evidencia desde 
hace 5.500 años y se produce en las 
regiones tropicales especialmente de la 
Costa del Pacífico y Amazonía.

Papa Nativa
Es uno de los alimentos 
más consumidos por 
su alto valor nutritivo y hay más de 
300 variedades de agradable sabor 
y textura. Desde tiempos ancestrales 
ha tenido importancia social entre 
los habitantes de los altos andinos. 
Se cultiva en casi toda la región de 
los Andes.

Imbabura

Guayas

Napo

Pichincha

Manabí

PastazaLoja

Los Ríos

Orellana

Chicha del Yamor
Elaborada con harina de siete tipos de maíz 
fermentadas por separado, mezcladas y 
endulzadas con panela. Su consumo es 
tradicional en la fiesta andina del Yamor. 

Chicha La Resbaladera
Es una bebida dulce, con base de 
polvo de arroz, leche y especias, se 
sirve helada; tradicional en las fiestas 
de Guayaquil.

Viche
Es una sopa que se prepara desde 
tiempos prehispánicos con pescado 
y mariscos, zapallo, achogchas, habas, 
camote y plátano verde licuado con 
maní para espesarla.

Hornado Pastuso
Este plato consiste en la carne de 
cerdo hornado, servido sobre un 
caldillo salado y acompañado con 
mote, papa nativa y lechuga.

Llapingachos
Se conocen como llapingachos a las 
tortillas de papa con queso, doradas en 
paila de bronce que se acompañan con 
chorizo, huevo frito, aguacate y ensalada.  

Caldo de Corroncho
El Corroncho es un pescado de los ríos y 
quebradas de la provincia; para obtener 
un caldo de sabor concentrado se hierve 
al pescado sazonado con ajo y sal y se 
sirve con yuca o plátano verde.

Encebollado
Es una sopa con albacora o atún, yuca, 
cebolla paiteña, tomate y limón. Se 
sirve acompañada de chifles, tostado, 
canguil, arroz blanco o pan.

Encanutado de Bocachico
Es un estofado de pescado bocachico que, 
previamente sazonado, se envuelve en hojas 
de bijao con plátano verde y maní para luego 
introducirlo en una caña guadúa que va al 
carbón. Es una técnica usada desde tiempos 
precolombinos.

Cascaritas
Consiste en el cuero de cerdo 
dorado al fuego para darle una 
textura crocante, se acompaña 
con mote y salsa de ají.

Locro de Papa
Es una sopa cremosa y espesa 
preparada con papas, leche, cebolla, 
ajo, achiote y sal. Se sirve con queso 
y aguacate.

Casabe de Yuca
Es una tortilla asada en tiesto de barro 
elaborada con ralladura de yuca muy 
bien exprimida; se consume sola o 
acompañada con sopas.

Chigüiles
Se trata de un envuelto en hoja 
tierna de maíz; en su interior 
guarda una masa de harina de maíz 
mezclada con queso que se cocina 
al vapor.

Repe Lojano
Es una sopa cremosa con guineo 
verde, ajo, cebolla, quesillo, leche 
y cilantro; es tradicional en toda la 
provincia.

Maito de Pescado
Se sazona al pescado con sal y garabato 
yuyo (planta amazónica), se envuelve en 
hojas de bijao y se cocina directamente 
al fuego. Se acompaña con palmito.

Té de Guayusa
Esta bebida tiene un vínculo ancestral con las 
nacionalidades amazónicas. Se prepara con hojas 
del árbol nativo de guayusa y se agrega limón, 
azúcar o panela.

Canelazo
El canelazo es una bebida con delicioso 
aroma a base de jugo de naranjilla, canela, 
clavo de olor, panela y aguardiente al 
gusto.

Rompope Manabita
Es una bebida espesa y muy dulce 
elaborada con huevos, azúcar, nuez 
moscada o canela y aguardiente 
de caña; se la bebe como postre o 
bajativo.

Té de Guayusa
Es una bebida que se obtiene al hervir 
hojas de guayusa, de exquisito aroma 
y sabor; se le puede agregar limón y 
azúcar al gusto.

Horchata
Es una bebida aromática de color 
rojizo en base a una infusión de 
hierbas dulces y ataco. Se sirve con 
limón y panela.

Chicha de Chontilla
Es una bebida hecha con el fruto de la 
planta de chontilla y plátano maduro. 
A diferencia de otras chichas, no es 
fermentada ni lleva licor.

Jugo de Cocona
Es una fruta cítrica amazónica; el jugo se 
prepara cocinándo la cocona con clavo de 
olor y canela, luego se licúa con panela o 
azúcar y se sirve con hielo.

Tungurahua

Santa Elena

Sucumbíos

Esmeraldas Morona Santiago

Galápagos

El Oro

Santo Domingo de los Tsáchilas

Zamora Chinchipe

Chocolate Ambateño
Es una bebida caliente preparada 
con tabletas artesanales de chocolate 
amargo diluidas en leche o agua, se 
agrega canela, clavo de olor y panela 
o azúcar.

Jugo de Ciruela
Es una bebida refrescante preparada con el 
fruto maduro de la ciruela, mezclado con 
azúcar y hielo; se puede disfrutar en temporada 
de cosecha entre septiembre a enero.

Sinchicara
Es una bebida con aguardiente de caña 
y la corteza de plantas amazónicas como 
chuchuguazo, uña de gato, saragoza y 
guayusa.

Encocao
Es un estofado con leche de 
coco, pescado o mariscos, 
se sirve con arroz blanco, 
patacones y maduros fritos.

Parrillada
Preparado con varios cortes de 
carnes al carbón como bifes, lomos, 
chuletas y pollo, sazonados con sal, 
pimienta y salsa de chimichurri.

Chugchucaras
Es un plato con carne de cerdo dorado, 
chicharrón, cuero reventado y cuero 
blando, acompañado de papas, plátano 
maduro, mote, tostado, canguil y 
empanadas de mejido.

Ayampaco
Es una receta de la cocina ancestral 
de los shuar. Se prepara con pescado 
o pollo, palmito y chontacuros que se 
colocan en hojas de bijao o shiguango, 
se amarra con tiras de paja toquilla y se 
cocina a la brasa.

Chuchuguazo
Es un licor elaborado con aguardiente 
puro de caña y macerado con corteza 
del chuchuguazo. Es tradicional de la 
nacionalidad Shuar y se le atribuyen 
bondades medicinales.

Langosta
En las islas se obtienen langostas de la especie roja 
y verde. Entre algunas preparaciones, se puede 
degustar, asada o en salsa de mariscos entre junio a 
diciembre, meses en que no hay veda. 

Seco de Chivo
Se trata de un guiso que se prepara 
con carne de chiva, cabrito o borrego 
y cerveza; se sirve con arroz amarillo, 
maduro frito, lechuga y aguacate.

Hornado
Es un plato con cerdo hornado y se 
caracteriza por su agrio o chiriucho 
(salsa picante); se acompaña con mote 
y lechuga.

Maito de Filete de Pescado
El Maito es un envuelto en hojas de bijao, plátano, palmeras o 
shiguango; preparado con filete de pescado, sazonado con 
sal y cocinado al carbón.

Café de Galápagos
En las partes altas de las islas con suelo volcánico 
se cultiva café orgánico de la variedad arábiga, 
con excepcional sabor y aroma; cuenta con el 
distintivo de Denominación de Origen.

Agua de Coco
Es una bebida refrescante y energizante 
que resulta del fruto tierno del coco, 
es recomendable consumirla en pipa 
(denominación del fruto).

Tigrillo
Se prepara con verde majado, huevo, 
queso y cilantro; algunas recetas llevan 
chicharrón, pescado o mariscos. 
Usualmente se lo degusta en el desayuno 
o en el café de la tarde.

Motes (Pillo, Pata y Sucio)
El mote es el ingrediente principal para preparar 
el mote pillo (con huevo y queso); mote 
pata (sopa con pata de cerdo); y mote sucio 
(envuelto con mapahuira).

Fritada Imbabureña
Es preparada con carne de cerdo en trozos; 
aliñada con cebolla, sal, ajo y achiote, dorada 
en paila de bronce y que se acompaña con 
choclos, mote, tostado, maduro, papas y 
aguacate.

Uchumanka
Es un caldo picante con pescado y ají, con 
ingredientes como palmito, cacao blanco, 
hongos silvestres, y chillangua. Es una 
preparación tradicional de la nacionalidad 
kichwa.

Café Zarumeño
Este café tiene cuerpo y aroma frutal. 
Se usan diferentes tipos de filtración 
para degustarlo.

Jugo de caña
Es una bebida dulce que se 
extrae de la caña panelera y se 
sirve acompañada de jugo de 
limón o sola.

Licor Siete Pingas
Este licor se prepara con siete 
ingredientes, nervio de toro, pata de 
res, carne de becerro o ternero, frutas 
tropicales, hierbas aromáticas y un 
ingrediente secreto a lo que se añade 
aguardiente de caña.

Productos destacados

Azuay

Carchi

Cañar

Cotopaxi

Bolívar

Chimborazo

Rosero
Es una bebida dulce hecha con base de 
mote pelado y arroz cocinado, agua de 
hierbas dulces, frutas cítricas, jugo de limón, 
clavo de olor y canela. 

Tardón Mireño
Es un licor amarillo claro. Para 
prepararlo se mezcla aguardiente, 
jugo de naranja y almíbar hecho 
con azúcar, hierbaluisa y hojas de 
naranja.

Chicha de Jora
Es una bebida con base de harina de maíz 
fermentada en un pondo de barro con hierbas 
aromáticas, naranjilla o piña y especias dulces. 
Es tradicional beberla en las fiestas andinas del 
Inti Raymi y Pawkar Raymi.

Chawarmishky
Es la savia dulce del penco maduro; para 
obtenerla se corta la base de la planta y se 
chawa (raspa) su interior, luego se cocina 
con azúcar hasta obtener un sirope similar a 
la miel de abeja.

Pájaro Azul
Es un licor azulado preparado 
con aguardiente de caña al que 
se le añade hierbaluisa, hojas de 
mandarina, piña, guineo, anís, carne 
de gallina, panela y anís.

Chicha Huevona
Esta chicha es la combinación de chicha 
de jora (harina de maíz fermentada), con 
huevos, azúcar y aguardiente.

Banano
Es un producto de 
exportación desde 
principios del siglo XX. Ecuador, al estar 
ubicado geográficamente en la mitad 
del mundo con zona tropical húmeda, 
tiene la capacidad de producir todo el 
año un banano de sabor dulce, intenso y 
perfumado que se cultiva en la Costa del 
Pacífico.

Sabores del Ecuador

Colada o Mazamorra 
Morada
Es una bebida dulce y muy espesa de 
color morado  que conmemora el Día de 
los difuntos, celebración antigua de los 
Andes en donde se produce la mayoría 
de sus ingredientes, como harina de 
maíz negro, moras y mortiños; se sirve 
con frutas cocinadas y se acompaña con 
guaguas de pan.

Fanesca 
Es una sopa cremosa y espesa tradicional 
de Semana Santa; se prepara con granos 
tiernos cocidos, bacalao seco, maní y 
leche. Se sirve acompañada de maduro 
frito, huevos duros, queso, bolitas o 
pequeñas empanadas de harina fritas. Este 
plato representa una mezcla de símbolos 
católicos y rituales indígenas.

Ceviche
Es un plato tradicional del litoral 
pacífico latinoamericano y su 
preparación varía según el país que se 
elabore. En Ecuador se prepara con 
cualquier tipo de marisco o pescado 
marinado con jugo de limón, naranja, 
cebolla, tomate y  cilantro con sal y 
pimienta al gusto.

Licor de Cacao
Es un licor dulce que se logra con 
la pulpa del cacao que tiene la 
sacarosa necesaria para que se dé 
un buen proceso de fermentación; 
luego, en la destilación alcanza los 
40 grados de alcohol.

Quinua
La quinua ecuatoriana tiene un color dorado 
distintivo de los demás países andinos de la región 
debido a su ubicación geográfica; su riqueza se 
plasma por las técnicas ancestrales de los pueblos 
en su cultivo y por su alto valor nutricional. Se cultiva 
en casi toda la región de los Andes.

Camarón
El camarón blanco, 
especie vannamei, 
es endémica de las 
costas ecuatorianas, apetecido a nivel 
mundial por su tamaño, textura y sabor 
y es protagonista de la gastronomía 
ecuatoriana. Hay registros que confirman 
que desde 3.800 a.C. se hace presente 
en la cultura Valdivia.

Café
El café ecuatoriano 
es reconocido a nivel mundial por 
su calidad, produce variedades de la 
especie arábigo la cual crea una bebida 
aromática y suave al paladar, ideal para 
bebidas especializadas y de la especie 
robusta que tiene un sabor final amargo, 
con mucho cuerpo y poco perfumado. 
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Maíz
Es uno de los productos 
alimenticios más 
importantes del 
Ecuador, ya que se lo consume en 
todas las regiones. Hay registros de 
mazorcas de hace más de 7.000 años de 
antigüedad en Santa Elena. Se cultiva en 
casi todo el territorio.
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Guías de doblés

Como resultado de esta guía se obtendrá un mapa 
gastronómico que permita poner en valor el patrimonio 
alimentario en el sector turístico y a partir del cual se 
generarán acciones estratégicas para el desarrollo y fomento 
del producto turístico gastronómico en los territorios.  
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