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Resumen 

El presente proyecto de titulación tiene como objetivo principal la elaboración de recetario de 

cocina de autor en base a productos cultivados en la parroquia Llacao del cantón Cuenca: 

Jícama (pachyrhizus erosus), cáñaro (erythrina edulis), mishqui (agave cordillerensis), maíz 

(zea mays), fréjol (phaseolus vulgaris). Para el desarrollo del proyecto se empleó una 

metodología mixta, a través de una revisión bibliográfica para conocer sus propiedades 

nutricionales, usos comunes, técnicas de cultivo y técnicas y métodos de cocción adecuados 

para cada ingrediente logrando resaltar las características del mismo. Posteriormente 

mediante la experimentación y varias pruebas se desarrollaron y perfeccionaron las recetas, 

para presentar una degustación a un tribunal de docentes profesionales, que ayudó a validar 

la aceptación y calidad de los productos propuestos. Finalmente se obtiene el recetario de 

autor que ofrece nuevas y variadas formas de utilizar estos ingredientes, promoviendo la 

valorización de los productos presentes en la parroquia. 
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Abstract 

The main objective of this degree project is the elaboration of signature cooking recipes based 

on products grown in the Llacao parish of the Cuenca canton: Jicama (pachyrhizus erosus), 

cáñaro (erythrina edulis), mishqui (agave cordillerensis), corn (zea mays), beans (phaseolus 

vulgaris). For the development of the project, a mixed methodology was used, through a 

bibliographic review to know its nutritional properties, common uses, cultivation techniques 

and cooking techniques and methods suitable for each ingredient, managing to highlight its 

characteristics. Subsequently, through experimentation and several tests, the recipes were 

developed and perfected, to present a tasting to a panel of professional teachers, who helped 

validate the acceptance and quality of the proposed products. Finally, the signature recipe 

book is obtained that offers new and varied ways of using these ingredients, promoting the 

appreciation of the products present in the parish.  

 

Author Keywords: Jícama, cáñaro, mishqui, Llacao 
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Introducción 

La parroquia Llacao ubicada al norte de la ciudad de Cuenca, además de contar con varios 

atractivos naturales y culturales, también cuenta con una gran cantidad de productos 

cultivados en su territorio que enriquecen su gastronomía, entre estos productos destacan 

por su gran cultivo el maíz y el fréjol, además se pueden encontrar productos endémicos de 

la zona como, la jícama, el cáñaro y el mishqui, que son los cinco productos que se utilizarán 

para la creación de este recetario de autor, el mismo que incluirá casi en su totalidad técnicas 

de cocción tradicionales y el uso de utensilios de cocina convencionales al alcance de 

cualquier familia de la parroquia Llacao.  

Para la formulación de este recetario de autor se proponen 4 recetas con cada ingrediente 

obteniendo un recetario con 20 recetas diferentes con variedad de sabores texturas y 

presentaciones, que van ayudar a la economía de las familias de la parroquia que podrán 

repetir estas preparaciones y comercializarlas en distintos lugares. 

Es por ello que en este trabajo se encuentra en el primer capítulo información básica y datos 

generales de la parroquia Llacao y de cada uno de los ingredientes a utilizar, en el segundo 

capítulo se puede conocer el manejo y la selección de técnicas útiles para cada ingrediente, 

en el tercer capítulo se encuentra la experimentación culinaria con cada ingrediente y técnicas 

seleccionadas y finalmente en el capítulo 4 se puede observar el recetario terminado para el 

uso de cualquier persona que lo necesite. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
10 

 

Edgar Oswaldo Juela Quintuña – Juan Moisés Quito Peralta 
 

Capítulo I   

1.Análisis de Jícama (pachyrhizus erosus), cáñaro (erythrina edulis), mishqui (agave 

cordillerensis), maíz (zea mays), fréjol (phaseolus vulgaris), y cultivo en la parroquia 

Llacao. 

1.1 Datos generales de Jícama (pachyrhizus erosus), cáñaro (erythrina edulis), mishqui 

(agave cordillerensis), maíz (zea mays), fréjol (phaseolus vulgaris). 

Jícama 

Imagen 1 Jícama (pachyrhizus erosus) 

 

Nota: Jícama (pachyrhizus erosus) [Fotografía] (Quito, 2023). 

Origen  

No se ha establecido con precisión el lugar de origen de la jícama, sin embargo, gracias a las 

pruebas arqueológicas encontradas en Colombia, Perú, Ecuador, Bolivia y Argentina, se sabe 

que esta planta es originaria de la región andina y se ha consumido desde la época preincaica. 

Actualmente se encuentra en varios países, incluyendo Brasil, Japón, Corea, República 

Checa, China y Estados Unidos. Según "The Plant List" (s.f.), la jícama, conocida 

científicamente como Pachyrhizus erosus, es una planta de la familia Fabaceae y tiene su 

origen en América Central y México. 

Características generales 

Es ampliamente apreciada en la gastronomía de varios países debido a su versatilidad en la 

cocina y su gran aporte nutricional. Además, es una excelente fuente de vitamina C, que 

fortalece el sistema inmunológico, y también contiene potasio, esencial para el buen 

funcionamiento del corazón y los músculos. También, es baja en calorías y alta en fibra, lo 

que la convierte en una opción saludable para aquellos que buscan una alternativa sabrosa 

y nutritiva en sus platos. La jícama toma diferentes nombres de acuerdo a cada país en 
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Ecuador se la conoce como jícama en Bolivia y Perú como yacón mientras que en Venezuela 

y Colombia es conocida como jíquima y jiquimilla. Se pueden encontrar 21 variedades de 

jícama repartidas desde México hasta Argentina. 

La jícama es un tubérculo que ha sido conocido y consumido desde la antigüedad, sin 

embargo, no ha conseguido gran trascendencia como otros tubérculos como el caso de la 

papa, el camote, la oca, etc. Aunque en ciertas regiones de Perú se la comercializa 

procesada. 

Las partes útiles de esta planta son las hojas, que en ciertas culturas y lugares se las utiliza 

para preparar infusiones medicinales y la parte que más útil resulta es la raíz que se puede 

consumir fresca por su agradable sabor y también procesada en jugos dietéticos, 

jarabes, chips, etc.  

La jícama se puede encontrar en una amplia gama de platos, desde ensaladas hasta platos 

de alta cocina. Se puede comer crudo, frito, cocido, hervido y así sucesivamente. 

proporcionando un toque fresco y crujiente a las preparaciones, creando una textura y un 

sabor únicos. Contribuyendo a una dieta equilibrada y saludable. 

Cultivo  

Se cultiva principalmente por su raíz comestible, que es reconocida por su textura crujiente y 

sabor dulce. 

La jícama se cultiva en tres formas diferentes: monocultivo, cultivo asociado y cultivo en 

huerto. Los principales asociados en el cultivo de la jícama son el fréjol arbustivo y 

semiarbustivo, el maíz y el tomate. Su cultivo en Ecuador no ha sido ampliado y se siembra 

generalmente a la par con los cultivos de papa y maíz en la sierra. 

Para un adecuado cultivo de la jícama, se debe tener en cuenta la humedad del suelo ya sea 

por riego o coincidencia con la época de lluvia. Gracias al clima de la región interandina se 

puede cultivar todo el año. 

La jícama se compone de un rizoma ramificado llamado cepa, en su superficie se desarrollan 

varias yemas. Cuando la cepa alcanza un tamaño significativo, se divide en 20 partes o 

propágulos aproximadamente, que se utilizan como semillas. Cada propágalo contiene entre 

tres y cinco yemas que darán lugar a los brotes que se convertirán en los tallos de la planta. 

Este se siembra directamente en la tierra dejando de 50 a 60 centímetros entre cada planta. 
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La cosecha de la jícama se la puede realizar entre el sexto y noveno mes a partir de su 

siembra, esto va a depender de la humedad del suelo y el lugar. La cosecha se la puede 

realizar de forma manual ejerciendo una fuerza hacia arriba desde el tallo principal de la 

planta, permitiendo que la planta salga completa con sus raíces, en caso de la planta estar 

enterrada completamente se debe ayudar de un pico o una pala para descubrir sus raíces, 

evitando cortar la jícama para que esta no se contamine. 

Presencia en Ecuador 

A pesar de que la jícama proviene de América Central y México. Según Arrobo (2013) “Se 

cultiva en la región interandina del Ecuador y no se encuentra presente en la región costa. El 

consumo humano de la jícama se concentra en las zonas rurales de algunas provincias de la 

sierra ecuatoriana”.  

En Ecuador, las áreas de cultivo más importantes se encuentran en las provincias de Carchi, 

Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolívar, Chimborazo, Cañar y Azuay y Loja, en el sur del 

país. Esto se debe principalmente a su proximidad a la región de Cajamarca en Perú, que es 

la mayor productora de jícama en Sudamérica. La jícama se cultiva generalmente en la parte 

interandina gracias a sus suelos que están bien drenados y con una alta cantidad de materia 

orgánica. La planta es sensible a las heladas y prefiere un clima templado con temperaturas 

moderadas. 

Cáñaro 

Imagen 2 Cáñaro (erythrina edulis) 

 

Nota: Cáñaro (erythrina edulis) [Fotografía] (Quito, 2023). 

 

Origen 
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El cáñaro es nativo de América principalmente de los Andes centrales, ya que las 

características climatológicas de      estos lugares se prestan para el desarrollo de estas 

vainas. Prospera entre los 1.200 y los 2.600 m.s.n.m. Uno de los escritos más antiguos en 

donde se nombra al cáñaro es en un artículo sobre fríjoles del jesuita Mario Sicala a mediados 

del siglo XVIII, el describe a este producto como una habichuela de grano grueso, 

consistencia arenosa y su interior blanco. En ciertas zonas llegó a ser muy importante, como 

el caso del austro ecuatoriano en donde siempre se lo ha conocido con el nombre de cáñaro 

pito, debido a la abundancia de esta planta se cree que pudo dar origen al nombre de la 

cultura cañari o viceversa, que fueron ellos quienes llamaron así a este producto. El cáñaro 

era considerado un producto muy valioso, ya que se lo consumía sólo en ocasiones 

especiales y de igual forma se lo servía sólo a personas importantes o a quienes se tenía 

mucho aprecio, comúnmente se lo servía con carne seca y ají. 

Características generales 

Para Delgado (2018) el cañaro “también conocido como Canna indica, es una planta 

herbácea perenne de la familia Cannaceae. Debido a su atractivo visual y su facilidad de 

propagación, esta planta, originaria de América del Sur, se ha extendido a muchas áreas 

subtropicales del mundo”.  

Históricamente, el cáñaro también se ha utilizado con fines prácticos y medicinales. Algunas 

comunidades han extraído almidón de los rizomas de la planta, que se puede usar como 

espesante en alimentos y bebidas. Además, los rizomas se han utilizado en algunas culturas 

por sus supuestas propiedades medicinales, siendo utilizados en remedios tradicionales para 

aliviar dolencias menores.  

En algunas culturas donde se ha cultivado históricamente, el cáñaro (Canna indica) se usa 

como alimento. Su rizoma, un producto similar en sabor a un tubérculo de yuca o papa, es el 

principal componente comestible. El rizoma se puede comer crudo o cocido después de 

lavarlo y pelarlo. Su textura firme y crujiente, similar a la de la zanahoria o el nabo, tiene un 

sabor suave y ligeramente dulce. 

El rizoma de cáñaro se usa en algunas áreas para preparar ensaladas, guisos, sopas y platos 

fritos. Se puede rallar y mezclar con otros ingredientes para hacer tortillas o pasteles. Debido 

a su alto contenido de almidón, también se ha utilizado como espesante en platos 

tradicionales. 

Cultivo  
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El cáñaro no tiene una época de siembra definida, ya que es un árbol que puede desarrollarse 

en cualquier temporada, lo único que se debe tener en cuenta es la humedad para su 

adecuado crecimiento, al ser una baya de árbol no necesita ningún cuidado.  

Existen dos formas en la que se puede cultivar esta planta, la primera consiste en plantar 

directamente en el suelo un fragmento o rama de una planta adulta de cáñaro y regarla 

constantemente hasta que la misma se adapte al suelo y se desarrolle. La segunda forma 

consiste en sembrar el rizoma de cáñaro, de igual forma regándolo constantemente hasta 

que brote la planta. Una vez que la planta sea adulta, permite que broten unas vainas 

similares al fréjol, pero de mayor tamaño y color verde cuando son tiernas y marrón oscuro 

cuando ya están maduras. 

La cosecha del cáñaro se la puede realizar dos veces al año la primera entre los meses de 

abril y mayo y la segunda en los meses de septiembre y octubre. 

Presencia en Ecuador 

En Ecuador se lo conoce de dos formas: en el norte es conocido como porotón, mientras que 

al sur del país se lo conoce como cáñaro pita. Actualmente este producto se cultiva a lo largo 

de la sierra, pero en pocas cantidades, las provincias en donde más se cultiva este producto 

son: Cañar, Imbabura, Azuay y Pichincha, siendo esta última la única que ofrece en su 

mercado a un precio de $ 1.80 por cada libra el cáñaro. El rizoma es consumido tierno con 

cáscara y maduro sin cáscara, cocinado, al horno, en puré o fritos. 

Mishqui 

Imagen 3 Mishqui (agave cordillerensis) 

 

Nota: Mishqui (agave cordillerensis) [Fotografía] (Quito, 2023). 

Origen 
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El mishqui es originario de América, en donde existen más de cien especies de pencas, pero 

de la cual se obtiene el Chaguar Mishqui (agua miel) es conocido como el agave azul. En 

tiempo de invasión los españoles lo denominaron como maguey al igual que al resto de 

plantas con características parecidas. Agave es el nombre científico que le dio el naturista 

sueco Carlos de Linneo a mediados del siglo XVIII. El término Chaguar Mishqui proviene de 

la lengua nativa andina quechua o quichua que la traduce como “el dulce del penco”. Esta 

bebida se consumía fermentada conocida como “guarango” en las celebraciones indígenas y 

consumido fresco se le atribuían usos medicinales para los huesos e inflamaciones. 

Características generales 

Para La Hora (2015) el mishqui, “se trata de una bebida, que se sustrae de las pencas o 

cabuyas que tienen un tiempo máximo de cinco años de maduración, antes de que de su 

cogollo nazca, una especie de tallo que se le conoce como ‘chawarkero’ y que quiere decir 

‘palo del penco’. En caso de que este palo nazca, ya no es posible obtener la savia de las 

pencas”. 

Esta bebida se extrae de la variedad de penco agave americano o agave azul, el cual para 

producir esta bebida debe tener al menos 12 años, el mismo que tiene una producción de 40 

días, rindiendo aproximadamente 4 litros diarios, se la puede cosechar dos veces por día 

luego de este periodo de tiempo la planta se seca y muere. 

Esta bebida además de contar con varias propiedades curativas gracias a sus nutrientes, se 

puede consumir de manera directa, ya que es una bebida dulce y refrescante, también se 

presta para preparaciones como dulces o mieles gracias a su cantidad de azúcar y de igual 

forma luego de un proceso de destilación se puede obtener licores. 

Cultivo 

No existe una temporada específica para la siembra o cultivo de esta planta, ya que de la 

misma planta brotan sus crías y se desarrollan a su alrededor, estas crías si pueden ser 

trasplantadas en otros lugares ya que no poseen raíces largas y se adaptan con facilidad a 

nuevos terrenos, debido a que esta planta no necesita de mucha agua para poder 

desarrollarse. El suelo adecuado para el cultivo de esta planta es el suelo arenoso y se conoce 

que para la obtención de un Chaguar Mishqui más dulce es mejor que la planta esté sembrada 

en una pendiente, ya que de esta manera la planta tendrá más tiempo luz solar de forma 

directa. 
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Actualmente en muchos lugares aún se extrae esta bebida de manera artesanal, con la ayuda 

de un raspador, que es una cuchara con bordes finos que sirve para escarbar el hoyo del 

penco luego de retirar el mishqui, una taza que sirve para recoger el mishqui y colocarlo en 

un recipiente, una vez retirada la bebida y raspado el hoyo se lo tapa comúnmente con una 

piedra para evitar que se contamine. Según Ávila (2023) “Esta bebida no solo se utiliza como 

alimento para las personas, sino también como alimento para los animales, por su dulce 

sabor”. 

Presencia en Ecuador 

En Ecuador, se sabe que existe hace muchos años. El suelo de la Sierra ecuatoriana, 

particularmente en áreas áridas y semiáridas, es ideal para el desarrollo de la planta. Hasta 

la colonización, se cree que la caña de azúcar desplazó la savia extraída como endulzante 

de las culturas andinas. En cualquier caso, el penco ha sido venerado y venerado por sus 

múltiples usos: para medicina, obtención de fibra, tejidos o licores. Además, es utilizado en 

zonas rurales como cerca natural o lindero debido a sus hojas grandes con espinas en el 

contorno. 

Se ha considerado que el mishqui es una herencia gastronómica de Ecuador. Debido a su 

alta cantidad de minerales y nutrientes, el mishqui se consume como endulzante natural en 

coladas con arroz o cebada, así como como bebida fresca o fermentada para soportar el 

trabajo en el campo. Actualmente, también hay empresas como Mishky Huarmi que 

recolectan el líquido y lo procesan a bajas temperaturas para convertirlo en miel, luego lo 

venden como edulcorante. 

Maíz 

Imagen 4 Maíz (zea mays) 

 

Nota: Maíz (zea mays) [Fotografía] (Quito, 2023). 

Origen 
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El maíz, también conocido científicamente como Zea mays, es una planta que tiene sus raíces 

en las civilizaciones antiguas de América. Su origen se remonta a muchos siglos, 

particularmente en lo que hoy es México. Cuando las tribus mesoamericanas comenzaron a 

domesticar y cultivar esta planta a partir de su ancestro silvestre, el teosinte, alrededor del 

7000 a. El maíz se convirtió en un pilar de la dieta de las culturas precolombinas, como los 

aztecas y los mayas, y se extendió por todo el continente americano, desempeñando un papel 

importante en la alimentación y la cultura de las sociedades indígenas. El maíz se extendió 

por todo el mundo cuando los europeos llegaron a América en el siglo XV. 

Características generales 

Esta planta de gran valor económico y nutricional se cultiva en una amplia gama de climas y 

suelos en todo el mundo. Las variedades de maíz varían en tamaño, color y uso. El maíz se 

utiliza tanto para la alimentación humana y animal como para la producción de productos 

industriales como el etanol y el almidón. La mazorca, que contiene granos o semillas, y el 

tallo, que puede alcanzar alturas significativas en condiciones de cultivo adecuadas, son sus 

partes. El maíz es ampliamente reconocido por su versatilidad y nutrición. 

El maíz es un ingrediente versátil que ha sido fundamental para la creación de una amplia 

variedad de platillos, y ocupa un lugar destacado en la gastronomía de muchas culturas 

alrededor del mundo. El maíz se puede encontrar en una variedad de formas y preparaciones 

culinarias, desde las tortillas y tamales de México hasta la polenta italiana y las arepas de 

Colombia. La harina de maíz se usa para hacer panes, tortas y productos de repostería, 

mientras que los granos de maíz se utilizan para hacer sopas, guisos y ensaladas. El maíz, 

además de su sabor único, agrega textura y consistencia a los platillos. La fibra, los 

carbohidratos y las vitaminas que contiene lo convierten en una opción saludable para la 

cocina. La diversidad cultural y étnica. 

Cultivo 

La época en que se siembra el maíz en la Sierra ecuatoriana coincide con la época de lluvias 

en la región. En la Sierra, la temporada de cosecha comienza en septiembre y continúa hasta 

mediados de marzo, coincidiendo con los períodos de lluvia en las áreas de producción. El 

ciclo de cultivo dura de 205 a 270 días, pero depende de si se cosecha en choclo o grano 

seco. El desarrollo vegetativo, la distribución del follaje y la captación de luz por el cultivo 

están influenciados por la distribución de semilla en el campo, que determina el espacio entre 

plantas o la densidad de siembra. 

Presencia en Ecuador 
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El cultivo de maíz en Ecuador tiene una historia que se remonta a las civilizaciones indígenas 

precolombinas y es una actividad agrícola de gran importancia en todo el país. Se cultiva en 

una variedad de áreas de Ecuador, utilizando las diversas altitudes y condiciones climáticas 

del país, lo que permite producir maíz durante todo el año. El maíz blanco, amarillo y morado 

son las variedades principales cultivadas en Ecuador para el consumo humano y animal. La 

agricultura de maíz es un pilar esencial para la seguridad alimentaria de la población 

ecuatoriana, y muchos agricultores emplean métodos de cultivo tradicionales y sostenibles. 

El maíz también juega un papel cultural importante en las comunidades indígenas, donde se 

utilizan variedades autóctonas. 

Fréjol 

Imagen 5 Fréjol (phaseolus vulgaris) 

 

Nota: Fréjol (phaseolus vulgaris) [Fotografía] (Quito, 2023). 

Origen 

El cultivo del frijol, también conocido como frijol o judío, se remonta a tiempos prehistóricos 

en América, especialmente en lo que hoy conocemos como México y América Central. Según 

los registros arqueológicos, las civilizaciones precolombinas, como los aztecas y los mayas, 

cultivaban el frijol desde hace más de 7.000 años. La domesticación de variedades de frijol 

silvestres ha sido un proceso largo y cuidadoso, lo que ha dado como resultado una gran 

diversidad de variedades que se adaptan a diferentes climas y suelos en todo el continente 

americano.  

Dado que eran una fuente valiosa de proteínas y carbohidratos, los frijoles eran una parte 

importante de la dieta de estas culturas antiguas. Además, su capacidad para fijar nitrógeno 

en las raíces mejoró la fertilidad del suelo, lo que mejoró la viabilidad del cultivo de otros 

alimentos. Los frijoles se convirtieron en un cultivo globalmente relevante y esencial para la 

alimentación humana cuando los europeos llegaron a América en el siglo XV. 
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Características generales  

Es una leguminosa que se cultiva y consume en todo el mundo. Se clasifica científicamente 

como Phaseolus y se origina en América Central y América del Sur. Esta planta anual 

pertenece a la familia Fabaceae y es apreciada por su riqueza nutricional y su capacidad para 

fijar nitrógeno en el suelo, enriqueciéndose para futuros cultivos. 

El frejol contribuye a una dieta equilibrada al ser una fuente importante de proteínas 

vegetales, fibra dietética, vitaminas y minerales. Según la variedad, la forma, el color y el 

tamaño de las semillas pueden variar. Se cultivan varios tipos de frejol, incluidos negro, pinto, 

rojo y blanco, cada uno con su propio sabor y textura. 

Para Maqueira López (2017) “El frijol como el maíz constituye un adecuado complemento 

alimentario, por lo que representa un alimento básico para América Latina. Los mayores 

productores de la región son México, que siembra 1,6 millones de ha con 1,2 millones de 

toneladas y Brasil 3,9 millones de ha sembradas y 3,3 millones de toneladas”. Mostrando que 

este alimento es muy importante y consumido dentro del continente americano. 

Cultivo 

Debido a su valor nutricional y versatilidad en la cocina, el cultivo de frijoles es una práctica 

agrícola ampliamente difundida en todo el mundo. Estas leguminosas, que incluyen 

variedades como pintos, negros, rojos y blancos, requieren condiciones específicas para 

crecer. En general, prefiere un clima cálido con temperaturas que oscilan entre 18 y 24 grados 

Celsius y suelos que estén bien drenados. El proceso de cultivo comienza preparando el 

suelo. Luego, se siembran las semillas a una profundidad adecuada y con suficiente espacio 

entre las filas. A medida que las plantas crecen, es esencial proporcionar riego constante y 

mantener bajo control las plagas y enfermedades, además debe contar con otra planta de 

tallo largo o algún bastón que sirva de soporte para que la planta se envuelva y se pueda 

desarrollar de la manera correcta. Las vainas se cosechan cuando están maduras, 

generalmente entre 70 y 90 días después de la siembra, dependiendo de la variedad. 

Presencia en Ecuador 

En Ecuador, el cultivo de frejol es una parte importante de la agricultura, ya que es una fuente 

importante de alimentación para la población. En Ecuador se cultiva una amplia gama de tipos 

de frijoles, incluyendo los denominados "frejol canario", "frejol bayo", "frejol blanco", entre 

otros. La diversidad geográfica del país, que abarca desde las tierras altas de la Sierra hasta 
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las regiones costeras y amazónicas, ofrece una variedad de microclimas y suelos adecuados 

para el cultivo de frijoles durante todo el año. 

El frejol es un ingrediente esencial en la gastronomía ecuatoriana y se encuentra presente en 

platos típicos como la "fanesca" y las conocidas “menestras”. Dado que involucra a muchas 

comunidades campesinas, el cultivo de frejol desempeña un papel importante en la economía 

rural, además de su valor nutricional. En Ecuador, se han implementado prácticas agrícolas 

sostenibles a lo largo de los años para aumentar la producción y la calidad de los frijoles, lo 

que mejora la seguridad alimentaria del país y el bienestar de sus ciudadanos. 

1.2   Estudio de la producción agrícola de la parroquia Llacao, sobre Jícama 

(pachyrhizus erosus), cáñaro (erythrina edulis), mishqui (agave cordillerensis), maíz 

(zea mays), fréjol (phaseolus vulgaris). 

Llacao y su producción agrícola. 

La parroquia Llacao ubicada al norte del cantón Cuenca de la provincia del Azuay, llama la 

atención por su extensa tradición agrícola, que ha sido fundamental para el crecimiento y el 

bienestar de la comunidad local. La agricultura en Llacao se ha convertido en una actividad 

arraigada en la identidad de sus habitantes debido a su clima favorable y tierras fértiles. A lo 

largo de la parroquia hay campos verdes donde los agricultores cultivan una variedad de 

productos, siendo el maíz uno de los principales protagonistas. La agricultura ha sido un pilar 

económico para la comunidad gracias a la dedicación y el conocimiento transmitido de 

generación en generación. La parroquia Llacao no solo es un entorno hermoso, sino también 

una muestra tangible de la conexión entre la tierra y sus habitantes, quienes han sabido 

aprovechar los recursos naturales para crear una vida agrícola próspera. 

Jícama. 

Imagen 6 Planta de jícama cultivada en la parroquia Llacao 

 

Nota: Planta de jícama cultivada en la parroquia Llacao [Fotografía] (Quito, 2023). 
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En el caso de la parroquia Llacao, la jícama anteriormente era un producto muy cultivado, 

pero poco a poco ha ido disminuyendo su cultivo debido al poco conocimiento acerca del uso 

de este producto y a la variante en los cultivos del lugar. Actualmente es un producto que no 

se cultiva de manera masiva, sin embargo, las familias del lugar la cultivan para su consumo 

propio en algunos casos en terrenos grandes y en otros en sus huertos en cultivos más 

pequeños, ya que esta planta se puede desarrollar en cualquier temporada, lo único que 

necesita es contar con la humedad adecuada, ya sea riego o que coincida con la época de 

lluvia. 

Imagen 7 Cosecha de jícama en la parroquia Llacao. 

 

Nota: Cosecha de jícama en la parroquia Llacao [Fotografía] (Quito, 2023). 

En Llacao el cultivo de la jícama puede estar presente todo el año, pero la temporada más 

común de siembra es entre los meses de octubre y noviembre, ya que estos meses coinciden 

con los meses de siembra del maíz y el fréjol que son los productos más cultivados dentro de 

la parroquia y su cosecha se la realiza luego de 6 meses en los meses de abril y mayo. La 

cosecha consiste en sacar las raíces y las semillas, las mismas que pueden ser sembradas 

nuevamente y cosechadas dentro de 6 meses. 

Imagen 8 Semilla de jícama 
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Nota: Semilla de jícama [Fotografía] (Quito, 2023). 

Dentro de la parroquia, la jícama se consume en la mayoría de casos fresca pelada en 

pequeñas porciones sin ningún proceso de cocción o curado, en otros casos se prepara una 

bebida con zumo de limón.  

Para la señora María Ávila habitante de la parroquia Llacao, la jícama no es tan 

comercializada en la parroquia ya que es un producto poco conocido y no muchas personas 

la cultivan por falta de conocimiento de sus propiedades y preparaciones. 

Cáñaro. 

Imagen 8 Árbol de cáñaro en la parroquia Llacao. 

 

Nota: Árbol de cáñaro en la parroquia Llacao [Fotografía] (Quito, 2023). 

Anteriormente en la parroquia Llacao el cáñaro era muy consumido en especial en el mes de 

mayo en el día de la madre era muy común realizar una pampamesa en la que estaba 

presente el cáñaro cocido acompañado de sal y queso, como un piqueo antes del almuerzo. 
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En la parroquia Llacao el clima y el terreno se presta para el cultivo de este producto, se 

puede encontrar varios árboles de cáñaro comúnmente en los límites de los terrenos y 

cerramientos, esto gracias a su tamaño y a lo atractivo que resulta la planta en época de 

florecimiento. 

Esta planta florece en los meses de febrero-marzo permitiendo que broten unas vainas 

similares al fréjol, pero de mayor tamaño y su cosecha se realiza en el mes de abril-mayo.  

Imagen 9 Vainas de cáñaro cosechadas en la parroquia Llacao. 

 

Nota: Vainas de cáñaro cosechadas en la parroquia Llacao [Fotografía] (Quito, 2023). 

Dentro de la parroquia se consume casi en su totalidad pelado y cocido, agregando un poco 

de sal luego de ser cocinado en agua por aproximadamente 30 minutos, comúnmente se lo 

acompaña con mote y habas a manera de un snack antes del almuerzo.  

Imagen 10 Cáñaro cocido con sal. 

 

Nota: Cáñaro cocido con sal [Fotografía] (Quito, 2023). 

Para el señor Vicente Peralta, habitante de la parroquia Llacao, este fruto actualmente no es 

muy comercializado en la parroquia, debido a que no es una planta muy común y a la poca 

cantidad de preparaciones que se conocen en base al mismo. 
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Mishqui.  

Imagen 11 Penco productor de mishqui en la parroquia Llacao. 

 

Nota:  Penco productor de mishqui en la parroquia Llacao [Fotografía] (Quito, 2023). 

En la parroquia Llacao antiguamente el mishqui era un producto que estaba presente en la 

mesa de las familias casi todos los días, debido a que esta planta era cosechada dos veces 

al día, la cosecha de la mañana servía como alimento para las personas, ya sea cruda de 

manera directa o en coladas agregando harina de trigo o harina de maíz y la cosecha de la 

tarde servía como alimento para los cerdos, que eran los animales que comúnmente las 

familias criaban para su consumo o comercio.  

Actualmente en la parroquia Llacao encontramos esta variedad de pencos en algunos casos 

ubicados en los linderos de los terrenos, por la presencia de espinas en sus hojas, en terrenos 

no cultivados y en zonas de pendiente. En ciertos casos las personas deciden cosechar el 

mishqui en época de verano, ya que en época de invierno por las lluvias podría variar su 

sabor, por el ingreso de agua. La cosecha aún se realiza de manera artesanal con el raspador, 

taza y recipiente. La siembra y la cosecha de del mishqui no tiene fechas o temporadas 

específicas.  

La bebida en la parroquia se consume de forma directa luego de ser cosechada en la mayoría 

de casos, en otros se prepara una colada con harina de maíz y en muy pocos casos se 

prepara un jarabe concentrado, dejando hervir una gran cantidad de la bebida para obtener 

una cantidad pequeña de concentrado espeso y consumirla en pequeñas cantidades como 

un jarabe. 

Imagen 12 Mishqui cosechado en la parroquia Llacao. 
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Nota: Mishqui cosechado en la parroquia Llacao [Fotografía] (Quito, 2023). 

Son pocas las personas que comercializan este producto, ya sea en el mercado de la misma 

parroquia o en mercados de la ciudad y de manera directa en hogares, ya que existe mucho 

interés de las personas que conocen sus propiedades nutricionales. El mismo se entrega puro 

sin tener productos agregados o haber tenido algún proceso de cocción. 

Imagen 13 Forma en la que se comercializa el mishqui en la parroquia Llacao. 

 

Nota: Forma en la que se comercializa el mishqui en la parroquia Llacao [Fotografía] (Quito, 

2023). 

Maíz. 

Imagen 14 Planta de maíz cultivada en la parroquia Llacao. 
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Nota: Planta de maíz cultivada en la parroquia Llacao [Fotografía] (Quito, 2023). 

En la parroquia Llacao, el maíz siempre ha sido considerado uno de los productos más 

importantes cultivados en esta zona, debido a que es el producto que más se cultiva desde 

los inicios de la parroquia hasta la actualidad. En sus inicios el maíz además de ser utilizado 

en las preparaciones que hasta hoy en día se conocen, se utilizaba de distintas formas que 

en la actualidad son poco comunes, los granos de forma redonda se tostaban con ajo, 

manteca de cerdo y sal comúnmente cuando había reuniones familiares y sacrificaban un 

cerdo, y los granos largos se tostaban y se molían para formar una harina que se utilizaba 

para beber con una taza de chocolate. Además, era muy común en las familias de la parroquia 

que con parte sus cosechas del maíz preparen la chicha de jora, que antes se consumía en 

grandes cantidades ya que no existía la variedad de bebidas que hoy en día existen, era 

común ver en fiestas, mingas o reuniones un cántaro de chicha de jora. De igual forma 

preparaban una sopa conocida dentro de la parroquia como “morochillo” que es una sopa de 

harina de maíz saborizada con ajo y cebolla y se servía con toctes o nogales y queso en su 

parte superior. El maíz siempre ha estado presente en la dieta de los llacaoenses desde el 

desayuno hasta la cena. 

Según el PDOT de la parroquia Llacao (2019) “En la parroquia Llacao el maíz es el producto 

local que más se cultiva, comercializa y consume”. Su siembra se realiza entre los meses de 

octubre y noviembre, un mes después aproximadamente se realiza la deshierba, que consiste 

en retirar la maleza que rodea a la planta y remover la tierra, transcurridos 15 días 

normalmente las personas deben aporcar las plantas de maíz este proceso consiste en cubrir 

con tierra la base de la planta y parte del tallo. Luego de 5 meses entre los meses de abril y 

mayo los agricultores cosechan los choclos ya que en estas fechas coincide con las 

festividades de semana santa y el día de las madres, en dichas festividades el choclo se 

utiliza en la preparación de la tradicional fanesca, humitas y tortillas de choclo. Y finalmente 

un mes después se puede cosechar las mazorcas de maíz maduro, el mismo que una vez 
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desgranado y seco se utiliza comúnmente para cocerlo y obtener el mote y utilizarlo en 

distintas preparaciones. 

Imagen 15 Siembra y cosecha del maíz. 

 

Nota: Siembra y cosecha del maíz.  [Fotografía] (Gad Parroquial Llacao) Recuperado de 

Gad Parroquial Llacao, 

https://gadllacao.gob.ec/azuay/page/10/?option=com_docman&task=cat_view&gid=58&limit

=5&limitstart=0&order=date&dir=ASC&Itemid=167&fontstyle=f-smaller 

Muchas de las familias de la parroquia optan por comercializar sus cosechas, ya sea en 

choclo tierno o maíz seco en los distintos mercados de la ciudad, de manera directa o en su 

mayoría a comerciantes normalmente a un precio que rodea los 0.45 ctvs. Por libra.  

Imagen 16 Galón de maíz para la venta. 
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Nota: Galón de maíz para la venta.  [Fotografía] (Quito, 2023). 

Fréjol. 

Imagen 17 Planta de fréjol cultivada en la parroquia Llacao. 

 

Nota: Planta de fréjol cultivada en la parroquia Llacao.  [Fotografía] (Quito, 2023). 

Dentro de la producción agrícola de la parroquia Llacao siempre ha estado presente el cultivo 

del fréjol, principalmente el fréjol canario, que se cultiva a la par con el maíz, siendo 

considerados estos los productos más cultivados en la parroquia. A diferencia de algunos 

productos que con el tiempo han ido variando o desapareciendo sus preparaciones el fréjol 

ha mantenido sus preparaciones tales como: mote casado, menestras, etc.  

Imagen 18 Mote casado. 

 

Nota: Mote casado.  [Fotografía] (Quito, 2023). 

Llacao ha demostrado ser una región característica por su clima y condiciones geográficas, 

es un entorno adecuado para el cultivo exitoso del fréjol. Los campos de esta región ofrecen 

un terreno fértil y bien drenado, que son esenciales para el desarrollo óptimo de esta 

leguminosa. Los agricultores locales han dominado las técnicas de cultivo tradicionales y 
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adaptadas a las características de Llacao, asegurando cosechas constantes y de alta 

calidad.  Su cultivo va de la mano con el cultivo del maíz, compartiendo los mismos meses 

de siembra y cosecha, ya que la planta de fréjol debe envolverse en la de maíz y ser 

cosechado a la par, el fréjol tierno al igual que el choclo y el fréjol seco a la par con la mazorca 

del maíz, de igual manera la deshierba y el aporcado es el mismo que el del maíz.  

Imagen 19 Habitantes de Llacao cosechando el frejol a la par con el maíz. 

 

Nota: Habitantes de Llacao cosechando el frejol a la par con el maíz.  [Fotografía] (Quito, 

2023). 

El cultivo de fréjol en Llacao se rige como un ejemplo de cómo la tradición y la innovación 

pueden converger para beneficiar tanto a la comunidad como a la tierra que la sustenta. De 

igual forma el consumo de fréjol dentro de la parroquia casi en su totalidad es en sopas y en 

menestras. 

El fréjol, no solo proporciona nutrientes beneficiosos a la dieta local, sino que también ayuda 

a impulsar la economía agrícola de la región. Debido a que este producto también es 

comercializado por los habitantes de Llacao, tierno y también seco en distintos mercados de 

la ciudad de manera directa o a comerciantes mayoristas en costales. 

Imagen 20 Libra de fréjol para la venta. 
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Nota: Libra de fréjol para la venta. [Fotografía] (Quito, 2023). 
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Capítulo II  

2.   Manejo de técnicas de cocción.  

2.1   Técnicas tradicionales. 

Las técnicas de cocina tradicionales se han transmitido de generación en generación y 

representan la riqueza cultural y el legado gastronómico de diversas comunidades en todo el 

mundo. Estas tradiciones culinarias reflejan la identidad cultural y las relaciones intrínsecas 

entre las personas y su entorno, además de centrarse en la preparación de alimentos. Cada 

técnica tradicional tiene una historia única y encierra siglos de sabiduría acumulada, desde el 

ahumado y curado de carnes en las regiones nórdicas hasta el uso experto de especias en 

la cocina del Medio Oriente. 

Imagen 21 Ahumado de carnes. 

 

Nota: Ahumado de carnes. [Fotografía] (López, 2018) Recuperado de ahumado de carnes 

https://filas.com.py/ahumado-carnes-proceso-tradicional/ 

Las técnicas tradicionales destacan el valor de mantener métodos probados a lo largo del 

tiempo y la relación entre las personas y los ingredientes locales. Estas prácticas, que suelen 

ser artesanales, no solo afectan el sabor de los platillos, sino que también ayudan a mantener 

la sostenibilidad y el respeto por los recursos naturales. Las técnicas tradicionales de cocina 

siguen siendo un testimonio de la diversidad cultural y la maestría artesanal que caracteriza 

a la gastronomía global a medida que el mundo culinario cambia. 

Las recetas culinarias tradicionales de Ecuador muestran la diversidad geográfica y cultural 

del país, generando un mosaico de sabores que son característicos de cada región.  

Estas técnicas culinarias tradicionales cuentan historias de las comunidades que han 

contribuido a la riqueza gastronómica del país y satisfacen el paladar. 

Imagen 22 Cocina ecuatoriana tradicional. 
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Nota: Cocina ecuatoriana tradicional. [Fotografía] (Guaylla 2012) Recuperado de Historia de 

la cocina ecuatoriana https://www.sutori.com/es/historia/historia-de-la-cocina-ecuatoriana--

UzgxMiSjXn6zNe7yiSpsgh42 

Dentro del cantón Cuenca de la provincia del Azuay en cuanto a técnicas culinarias 

tradicionales está presente la cocción en horno de leña es una técnica importante en la que 

la comunidad utiliza hornos tradicionales para preparar una variedad de platos, desde panes 

artesanales hasta platos típicos de la región. Este método no solo imprime un sabor único a 

los alimentos, sino que también representa la conexión de la comunidad con sus orígenes 

culturales e históricos. 

Imagen 23 Tradicional horno de leña. 

 

Nota: Tradicional horno de leña. [Fotografía] (El mercurio) Recuperado de El mercurio 

https://elmercurio.com.ec/2022/01/31/el-pan-de-paccha-se-sigue-cociendo-en-los-

centenarios-hornos-de-lena/ 

El uso experto de cazuelas y ollas de barro es otra técnica de cocción arraigada en Cuenca. 

Este método, que ha mejorado con el tiempo, permite la cocción lenta y uniforme de guisos y 

platos tradicionales, al mismo tiempo que resalta los sabores auténticos de los ingredientes 

locales. La preferencia por las cazuelas de barro refleja la habilidad artesanal de la población 

local y ayuda a preservar las tradiciones culinarias que definen la identidad gastronómica 

distintiva del cantón de Cuenca. 
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Las técnicas de cocción en la parroquia de Llacao muestran la fuerte conexión entre la 

comunidad y los recursos locales. La cocina de Llacao se beneficia de los ingredientes frescos 

y los métodos culinarios que se han transmitido de generación en generación debido a su 

tradición agrícola arraigada. La cocción a la parrilla es particularmente destacada, donde los 

residentes expertos en el arte del asado utilizan métodos tradicionales para realzar los 

sabores naturales de los productos locales. La parrilla se convierte en el centro de reuniones 

familiares y comunitarias, creando un ambiente acogedor y celebratorio alrededor de la 

comida. 

La parroquia de Llacao también destaca el uso experto de técnicas de cocción al vapor, 

especialmente para resaltar la frescura y la textura de los productos cultivados localmente. 

Los nutrientes y los aromas se mantienen con este método, lo que resulta en platillos que 

capturan la esencia misma de la tierra de Llacao. Convirtiendo cada comida en una 

experiencia que celebra la cultura y la tradición, la combinación de estas técnicas de cocción 

arraigadas en la historia local no solo nutre a la comunidad, sino que también preserva la 

identidad culinaria única de la región. 

Imagen 24 Cocción en olla de barro. 

 

Nota: Cocción en olla de barro.  [Fotografía] (Quito, 2023). 

En conclusión, las técnicas tradicionales de cocina son cruciales para mantener y transmitir 

la herencia culinaria de una cultura. Estas costumbres ancestrales son la base de la 

gastronomía de un pueblo y contienen siglos de sabiduría en la preparación de alimentos. 

Estas técnicas se transmiten de generación en generación para preservar los sabores y 

texturas auténticas de los platillos y mantener vivas las conexiones culturales entre las 

comunidades. Además, las técnicas tradicionales con frecuencia han cambiado en respuesta 

a la disponibilidad de ingredientes locales, el clima y las costumbres, lo que las hace 

adaptativas y sostenibles en sus respectivas regiones. 
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Además, muchas innovaciones culinarias contemporáneas se derivan de las técnicas de 

cocina tradicionales. Los chefs actualmente se inspiran con frecuencia en métodos 

tradicionales para crear reinterpretaciones y fusiones culinarias innovadoras que respetan y 

honran las raíces culturales. Por lo tanto, estas técnicas no solo son una representación de 

la historia de la cocina, sino que también son una fuente constante de inspiración para la 

evolución continua del arte de la cocina. La valoración y preservación de las técnicas 

tradicionales se vuelven esenciales en un mundo cada vez más globalizado para mantener 

la diversidad culinaria y promover un precio genuino por las raíces culturales a través de la 

experiencia gastronómica. 

2.2   Técnicas actuales. 

Las técnicas de cocción han cambiado con la introducción de nuevas tecnologías y enfoques 

de cocina modernos en la actualidad. Por ejemplo, la cocción sous vide es una técnica precisa 

y controlada que implica cocinar alimentos al vacío a bajas temperaturas durante períodos 

prolongados. Esta técnica, respaldada por la precisión de la temperatura, permite obtener 

resultados consistentes y texturas perfectas, cambiando la manera en que se aborda la cocina 

de carnes, pescados y vegetales. 

Asimismo, la cocina molecular, que utiliza principios científicos para transformar la apariencia 

y la textura de los alimentos, ha emergido como una vanguardia en la gastronomía moderna. 

Métodos como la esferificación, la gelificación y la espumificación han cambiado la forma en 

que se presenta un plato, elevando la creatividad culinaria a nuevos niveles. Estas técnicas 

actuales no solo enfatizan la fusión de la ciencia y el arte en la cocina, sino que también 

ofrecen una variedad de oportunidades para chefs y aficionados que buscan explorar nuevas 

áreas de preparación de alimentos. 

Imagen 25 Cocina de vanguardia. 

 

Nota: Cocina de vanguardia.  [Fotografía] (Barcelona culinary hub, 2023) Recuperado de 

Barcelona culinary hub https://www.barcelonaculinaryhub.com/blog/cocina-de-vanguardia 
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Se puede observar una combinación fascinante de técnicas de cocción tradicionales con 

enfoques contemporáneos en la gastronomía actual de Ecuador, lo que refleja la influencia 

de la globalización y la creatividad de los chefs locales. En restaurantes de alto nivel, la 

cocción sous vide se ha vuelto popular, donde se utiliza una temperatura precisa para realzar 

los sabores de los ingredientes autóctonos. Los chefs ecuatorianos pueden explorar nuevas 

dimensiones de texturas y sabores gracias a esta técnica, que implica cocinar al vacío a 

temperaturas controladas. Esto lleva la cocina local a niveles de refinamiento y consistencia 

sin precedentes. 

Además, los paladares más aventureros de Ecuador han comenzado a atraerse por las 

técnicas de cocina molecular. La cocina molecular se ha convertido en una expresión artística 

en constante evolución, desde la esferificación de sabores autóctonos hasta la utilización de 

nitrógeno líquido para crear texturas únicas. Estos enfoques contemporáneos de la cocina 

ecuatoriana muestran la adaptabilidad de la tradición gastronómica y la necesidad de los 

chefs locales de resaltar en la escena culinaria internacional con propuestas emocionantes e 

innovadoras. 

Imagen 26 Cocina ecuatoriana actual. 

 

Nota: Cocina ecuatoriana actual. [Fotografía] (Carrillo, 2023) Recuperado de 

lacolinadelchef.com https://lacolinadelchef.com/nueva-cocina-del-ecuador/ 

Actualmente, en Cuenca, las técnicas de cocción se han ajustado a las modas culinarias 

actuales, manteniendo al mismo tiempo la esencia de la extensa tradición culinaria local. Los 

restaurantes y cocinas de la ciudad combinan técnicas tradicionales y modernas, poniendo 

un énfasis en la frescura de los ingredientes locales. 

La ciudad también está experimentando con técnicas de presentación y diseño culinario 

contemporáneos. 
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Estas técnicas actuales no solo muestran la capacidad de la cocina cuencana para adaptarse 

a las tendencias globales, sino que también elogian la creatividad de los chefs locales que 

buscan elevar la tradición culinaria. 

Imagen 27 Deconstrucción de colada morada. 

 

Nota: Deconstrucción de colada morada. [Fotografía] (Quito, 2023). 

Las técnicas de cocción actuales en Llacao, una parroquia que ha mantenido un equilibrio 

entre la tradición y la modernidad, reflejan la adaptación a las tendencias culinarias 

contemporáneas sin perder de vista la esencia de sus raíces. Las técnicas tradicionales, como 

la cocción a la parrilla, siguen siendo populares, pero hay un interés creciente en las técnicas 

modernas. 

Por lo tanto, en el mundo culinario contemporáneo, la actualización constante de las técnicas 

de cocina es esencial, donde la innovación y la evolución son esenciales para continuar 

relevantes y a la vanguardia. La gastronomía es un entorno dinámico que se apoya de la 

creatividad y la experimentación, y los chefs pueden experimentar nuevas maneras de 

exponer sabores, texturas y combinaciones gracias a la actualización de técnicas. La 

adopción de métodos culinarios más eficientes y modernos no solo facilita los procesos en la 

cocina, además ayuda a la mejora en la calidad y consistencia de las preparaciones, 

mejorando la experiencia gastronómica para los comensales. 

Además, es esencial mantener las técnicas de cocina actualizadas para responder a los 

cambios en la sociedad, como las preferencias dietéticas, la atención a la sostenibilidad y las 

restricciones alimentarias. Los chefs pueden adaptarse a las necesidades del público 

contemporáneo ofreciendo opciones más saludables, ingredientes sostenibles y experiencias 

culinarias personalizadas al incorporar técnicas modernas. Además, la actualización 

constante fomenta la colaboración y el intercambio de conocimientos entre chefs, lo que crea 

una comunidad culinaria vibrante y en constante evolución.  En resumen, la actualización de 
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las técnicas de cocina es esencial para la adaptabilidad y la excelencia culinaria en un mundo 

gastronómico en constante cambio. 

2.3 Selección de técnicas útiles para el menú. 

La disponibilidad limitada de equipos modernos en la parroquia Llacao justifica principalmente 

la elección de priorizar las técnicas de cocción tradicionales sobre las actuales. Las técnicas 

tradicionales se toman no sólo prácticas sino también esenciales para la preparación de 

alimentos cuando no se tiene acceso a tecnologías de vanguardia, como hornos 

especializados, equipos sous vide o herramientas de cocina molecular. 

Las técnicas tradicionales de cocción o el uso de utensilios de cocina convencionales, son 

más accesibles para los recursos locales y la infraestructura disponible en la parroquia. Dadas 

las circunstancias económicas y logísticas de la comunidad, el gasto en equipos modernos 

podría ser complicado o poco realista. De igual forma, la preferencia por las técnicas de 

cocción tradicionales puede vincularse mejor con la identidad cultural de la parroquia, 

manteniendo y honrando las tradiciones culinarias establecidas en la historia local. 

Finalmente, el enfoque en técnicas de cocción tradicionales se adapta de manera práctica y 

culturalmente significativa a las limitantes y características particulares de la parroquia Llacao. 

Basados en la investigación de campo se puede observar que actualmente en la parroquia 

Llacao las personas en su mayoría optan por poner en práctica técnicas de cocción 

tradicionales como: Ahumado, cocción en olla de barro, hornos de leña, guisos, etc. Debido 

a su conocimiento y la tradición presente en sus cocinas en cuanto a técnicas, ingredientes y 

preparaciones. De tal forma que las técnicas de cocina actual o de vanguardia como: 

empaques al vacío, espumas, gelatinas, etc. Al igual que los ingredientes vanguardistas 

como: agar, alginato, gelificantes, etc. Son poco comunes y casi no se los utiliza dentro de 

las cocinas en la parroquia. 

Es por esto que para este recetario de autor basado en ciertos productos que se cultivan 

dentro de la parroquia Llacao, se tendrán en cuenta en casi su totalidad las técnicas de 

cocción tradicionales, para de esta forma seguir manteniendo la tradición y cultura que 

caracterizan a la gastronomía de la parroquia. Además de resultar más asequible a los 

habitantes de la parroquia, interesados en repetir estas recetas. 

En el caso de la jícama, optamos por utilizar las técnicas de cocción tradicionales, aunque 

también se pueden adaptar a técnicas actuales, como es el caso de los encurtidos, el licor y 

el jarabe de jícama que pueden ser envasados de manera artesanal y también pueden ser 
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sellados herméticamente en una empacadora al vacío. No así el caso de las galletas de 

jícama que tendrán únicamente una preparación tradicional. 

Imagen 28 Envasado artesanal. 

 

Nota: Envasado artesanal. [Fotografía] (Zanetti, 2016) Recuperado de Instituto Federal de 

Educación, Ciencia y Tecnología de Santa Catarina. 

https://www.redalyc.org/journal/4695/469550538006/ 

 

Imagen 29 Empaque al vacío. 

 

Nota: Empaque al vacío. [Fotografía] (Calderón, 2020) Recuperado de ecuapack.com 

https://www.ecuapack.com/por-que-deberias-empacar-al-vacio 

https://www.redalyc.org/journal/4695/469550538006/
https://www.ecuapack.com/por-que-deberias-empacar-al-vacio
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Para trabajar con el cáñaro, de igual forma las técnicas elegidas para el desarrollo de sus 

recetas son tradicionales y también en ciertos productos se pueden adaptar técnicas actuales 

como el caso de los chips de cáñaro que pueden ser hechos en fritura profunda o 

deshidratados en una máquina deshidratadora. para las tortillas y la papilla de cáñaro de igual 

forma pueden ser cocidas directamente en un medio líquido o empacadas al vacío y ser 

cocidas en cocción lenta en un horno o una ronner y terminar su proceso de manera 

tradicional. Y finalmente el pan de cáñaro se maneja únicamente de manera tradicional el 

amasado, leudado y horneado. 

Imagen 30 Cocción en medio líquido. 

 

Nota: Cocción en medio líquido.  [Fotografía] (Animal gourmet, 2019) Recuperado de 

animalgourmet.com https://www.animalgourmet.com/2018/11/15/cocinar-con-agua-coccion-

humeda/ 

 

Imagen 31 Coccion lenta controlada. 

 

https://www.animalgourmet.com/2018/11/15/cocinar-con-agua-coccion-humeda/
https://www.animalgourmet.com/2018/11/15/cocinar-con-agua-coccion-humeda/
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Nota: Cocción lenta controlada. [Fotografía] (López, 2015) Recuperado de scientia.com/ 

https://scientiablog.com/2015/03/01/ciencia-en-la-cocina-x-pichon-al-vacio-con-un-toque-

maillard/ 

Para los productos que se van a realizar en base al mishqui, también se han elegido casi en 

su totalidad técnicas tradicionales de cocción como: bombones, licor, miel y caramelos. 

Aunque hay que tener en cuenta que el mishqui es una bebida muy propensa a dañarse con 

el paso del tiempo, lo que muestra que sería muy útil envasarlo al vacío para ayudar a 

mantenerlo con el paso de los días y que la bebida conserve sus características 

organolépticas, de igual forma hacer hervir esta bebida ayuda a su correcta conservación. 

Imagen 32 Caramelos artesanales. 

 

Nota: Caramelos artesanales [Fotografía] (Quito, 2023) 

 

Imagen 33 Miel de penco 

 

Nota: Miel de penco [Fotografía] (Penco azul, 2020) Recuperado de pencoazul.com 

https://www.facebook.com/103619881379465/photos/a.103638038044316/1288895155191

68/ 

https://scientiablog.com/2015/03/01/ciencia-en-la-cocina-x-pichon-al-vacio-con-un-toque-maillard/
https://scientiablog.com/2015/03/01/ciencia-en-la-cocina-x-pichon-al-vacio-con-un-toque-maillard/
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En cuanto al maíz al ser un ingrediente muy conocido y versátil se pueden aplicar técnicas 

de cocción tanto tradicionales como actuales, en el caso del jarabe y la conserva de maíz que 

podrían ser empacados al vacío y cocidos a baja temperatura en una roner o un horno a 

temperatura controlada y mediante técnicas tradicionales, podría ser cocido de manera 

directa y luego envasado de manera artesanal. De igual forma el cereal y el snack de maíz 

pueden ser aptos para ser manejados con técnicas tradicionales y actuales mediante la fritura 

profunda y el deshidratado a temperaturas controladas. 

 

Imagen 34 Fritura profunda. 

 

Nota:  Fritura profunda. [Fotografía] (Quito, 2023) 

 

Imagen 35 Deshidratación de alimentos. 
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Nota: Deshidratación de alimentos. [Fotografía] (scoolinary, 2023) Recuperado de 

scoolinary.com https://blog.scoolinary.com/que-es-un-deshidratador-de-alimentos-y-como-

se-usa/ 

Finalmente, para los productos en base al fréjol, al ser un producto duro y de larga cocción 

también se han escogido en su totalidad técnicas de cocción tradicionales como: la cocción 

larga, el horneado, amasado, etc. Para conseguir como resultado galletas, panes, tortillas y 

hamburguesas de fréjol, teniendo en cuenta que técnicas actuales como el enpacado al vacío 

serán muy útiles para su conservación. 

Imagen 36 Hamburguesa vegetariana empacada al vacío. 

 

Nota: Hamburguesa vegetariana empacada al vacío. [Fotografía] (Quito, 2023) 

 

Imagen 37 Hamburguesa empacada artesanalmente en bandeja de espuma y film. 

 

Nota: Hamburguesa empacada artesanalmente en bandeja de espuma y film. [Fotografía] 

(Quito, 2023) 

 

https://blog.scoolinary.com/que-es-un-deshidratador-de-alimentos-y-como-se-usa/
https://blog.scoolinary.com/que-es-un-deshidratador-de-alimentos-y-como-se-usa/
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Por lo tanto, en base a la investigación de campo en la parroquia Llacao se ha definido trabajar 

con técnicas de cocción tradicionales, tanto por mantener su identidad gastronómica, por 

accesibilidad a utensilios y máquinas y el conocimiento e interés de las personas de la 

parroquia en replicar estas recetas. Teniendo en cuenta como alternativas la utilidad de las 

técnicas actuales de cocción para la producción y almacenamiento de los productos. 
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Capítulo III  

3.   Experimentación con distintos productos y técnicas. 

      3.1 Aplicación de técnicas a productos seleccionados. 

En el capítulo anterior se definió utilizar las técnicas de cocción tradicionales y las técnicas 

actuales que se puedan adaptar para el desarrollo de este recetario. Luego de conocer cada 

producto sus características organolépticas, conservación, temperaturas y métodos de 

cocción, etc. Resulta conveniente trabajar con técnicas que ayuden a reducir tiempos de 

trabajo, que alarguen su vida útil manteniendo su apariencia, contengan buen sabor y textura 

y resulten atractivos a la vista, para que su comercialización se mantenga y resulte una 

actividad económica para los habitantes de la parroquia. Al trabajar con productos poco 

comunes, la experimentación y la creatividad son esenciales porque ofrecen nuevas 

experiencias culinarias y enriquecen la experiencia gastronómica. 

Un tema muy importante y específico en nuestro recetario es que se busca que los habitantes 

de la parroquia Llacao, se interesen en replicar las preparaciones propuestas en este escrito, 

por lo que es muy importante que tanto las técnicas como los utensilios a utilizar en el proceso 

estén al alcance de las personas y ayuden a conservar la identidad culinaria de la parroquia. 
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3.2 Formulación de recetas. 

      3.2.1 Jícama curtida 
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 3.2.2 Licor de jícama 
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3.2.3 Jarabe de jícama 
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3.2.4 Galletas de jícama 
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3.2.5 Chips de cáñaro 
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3.2.6 Tortillas de cáñaro 
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3.2.7 Papilla de cáñaro 
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3.2.8 Pan de cáñaro 
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3.2.9 Bombones de mishqui 
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3.2.10 Licor de mishqui 
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3.2.11 Miel de mishqui 
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3.2.12 Caramelos de mishqui 
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3.2.13 Conservas de maíz 
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3.2.14 Jarabe artesanal de maíz. 
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3.2.15 Cereal de maíz 
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3.2.16 Snack de sal en base a maíz 
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3.2.17 Hamburguesa vegetariana en base a fréjol 
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3.2.18 Galleta de fréjol 
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3.2.19 Pan de fréjol 
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3.2.20 Tortillas de fréjol 
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Degustación con tribunal/profesionales. 

La degustación se llevó a cabo el día jueves 16 de mayo del 2024 a las 11:00 am en la 

Facultad Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca, contando con la presencia 

de tres docentes profesionales en el ámbito, la Mgtr Maria Augusta Molina, Mgtr Jessica 

Guamán y la Mgtr Marlene Jaramillo. 

En la degustación se presenta un total de once productos, los cuales fueron escogidos para 

poderlos combinar y que nos permita preparar un platillo o bebida combinando los mismos y 

que el ingrediente principal se pueda identificar fácilmente, permitiendo al jurado distinguir 

cada ingrediente para su degustación. El menú degustación inició con una entrada 

presentando la tortilla y el crocante en base al cáñaro con otros acompañantes, seguido se 

presentó el plato fuerte que constaba de una hamburguesa y una tortilla en base al fréjol 

acompañado de otras guarniciones, luego se presentó el postre con el bombón de mishqui, 

el snack dulce, el jarabe en base a maíz y otros acompañantes para complementar el platillo, 

a continuación se presenta un coctel que incluía el licor y el jarabe en base al mishqui y 

finalmente un coctel en base al  licor y almíbar de jícama. 

Se formula una degustación para calificar los productos mediante un análisis sensorial que 

consta de parámetros como: Textura, sabor y presentación en general, que serán calificados 

mediante la escala de Likert. Los resultados son de gran utilidad para el análisis y posibles 

correcciones en el desarrollo de este recetario. 

Análisis de resultados 

Los resultados fueron registrados de manera individual por cada docente del jurado mediante 

un formulario de Google, luego de la degustación de cada una de las preparaciones 

presentadas de manera individual. 

Tabulación de resultados  

Imagen 38 Tabulación de la degustación de la entrada en base al cáñaro (tortilla y crocante) 
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Nota: Tabulación de la degustación de la entrada en base al cáñaro. [Fotografía] (Quito, 

2024) 

El gráfico de calificación indica una total aceptación por parte del jurado en todos los 

parámetros, alcanzando la calificación máxima de 5 en la escala de Likert, en cuanto 

a  textura, sabor y presentación, mostrando que el cañaro es un producto muy útil gracias a 

sus características organolépticas, además se presta para distintos tipos de cocción 

manteniendo sabores y aromas característicos, de igual manera resulta atractivo a la vista 

por su color en conjunto con otros ingredientes y conservando la textura que en cada producto 

se busca. 

Imagen 39 Tabulación de la degustación del plato fuerte en base a fréjol (hamburguesa y 

tortilla) 
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Nota: Tabulación de la degustación del plato fuerte en base a fréjol. [Fotografía] (Quito, 

2024) 

Este gráfico evidencia que los productos presentados en base al fréjol han resultado ser una 

opción apetecible alcanzando la nota máxima de 5 en la escala de Likert, en cuanto a: Su 

sabor manteniendo el característico del producto y combinándolo con otros que lo resaltan y 

combinan en conjunto, su textura que es suave y al combinarse con ingredientes crujientes o 

sometiéndose a diferentes técnicas de cocción se complementa y lo vuelven un producto más 

variado y en su presentación de agradables colores se convierte en una opción muy 

llamativa.  

Imagen 40 Tabulación de la degustación del postre en base a maíz y mishqui (snack, jarabe 

y bombón) 

 

Nota: Tabulación de la degustación del postre en base a maíz y mishqui. [Fotografía] 

(Quito, 2024) 

 

El gráfico de calificación indica que los dos productos en base a maíz tanto el jarabe como el 

crocante reciben la nota máxima de 5 en la escala de Likert, en cuanto a textura, ya que el 

maíz seco y luego horneado con la mezcla correcta de ingredientes da como resultado un 

snack crujiente y el jarabe con el tiempo de cocción adecuado obtiene un espesor adecuado, 

así mismo en cuanto al sabor los dos reciben la calificación máxima de 5 en la escala de 

Likert, ya que su sabor por las técnicas aplicadas y los ingredientes con los que se combinan 

se incrementa, en el caso del bombón recibe la calificación de 4 en la escala de Likert por un 

jurado, en su textura porque resultó muy líquido su relleno y 4 en la escala en cuanto a sabor 

por la capa gruesa del bombón. Todos los productos recibieron la máxima calificación de 5 
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en la escala de Likert en presentación ya que sus colores y formas se prestan para creativas 

y diferentes presentaciones. 

Imagen 41 Tabulación de la degustación del coctel en base al mishqui (licor y jarabe) 

 

Nota: Tabulación de la degustación del coctel en base al mishqui. [Fotografía] (Quito, 2024) 

En el cuadro se observa que dos de los jurados dan la nota máxima de 5 en la escala de 

Likert en cuanto al sabor ya que al tener licor y jarabe de mishqui su sabor era muy 

concentrado y balanceado con el resto de ingredientes, pero uno de los jurados coloca la nota 

de 3 en la escala de Likert, debido a que su coctel tenía mucho zumo de toronja y opacaba 

el sabor del mishqui. En cuanto a presentación todo el jurado coincide en colocar la nota 

máxima de 5 en la escala de Likert ya que estos productos gracias a sus características se 

prestan para colocarse en distintas copas o vasos con distintos garnish. 

Imagen 42 Tabulación de la degustación del coctel en base a la jícama (licor y jarabe) 
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Nota: Tabulación de la degustación del cóctel en base a la jícama. [Fotografía] (Quito, 

2024) 

 

Este cuadro nos permite observar que en cuanto al sabor todo el tribunal coincide en colocar 

la nota máxima de 5 en la escala de Likert, ya que el coctel que se presentó contenía jarabe 

de jícama y licor de jícama aportando frescura y gran sabor al coctel. De igual forma el tribunal 

colocó la nota máxima de 5 en la escala de Likert sobre la presentación gracias a que el licor 

macerado aporta un color único, al igual que el jarabe que tiene un color blanquecino 

característico de la jícama, que permiten que el coctel se lo pueda presentar de distintas 

maneras y con variadas decoraciones.  
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Capítulo IV  

4.   Elaboración de recetario 
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Conclusiones  

Luego del desarrollo de este proyecto, se puede concluir que la jícama, es el producto más 

versátil y atractivo del recetario ya que se presta para varias preparaciones y puede estar 

presente tanto en productos de dulce como de sal, además sus características organolépticas 

permiten que se pueda conservar durante largo tiempo convirtiéndolo en un producto 

comercial sin la adición de conservantes y el punto más importante es su atractivo sabor y 

frescura para quienes la prueban. El cáñaro a pesar de no ser un ingrediente muy conocido 

y comercializado resulta muy atractivo por su textura, sabor y gran aporte nutricional, gracias 

a estas cualidades se vuelve muy útil para el desarrollo de productos dirigidos a cualquier 

edad y tipo de preparación, resulta muy llamativo para la cocina de vanguardia que busca 

este tipo de ingredientes. El mishqui sin duda resulta el ingrediente con más aporte nutricional 

del recetario, mostrando que es una buena opción en productos de consumo diario, al tratarse 

de una bebida es muy versátil para diferentes preparaciones de dulce principalmente, ya que 

su nivel de dulzor es muy alto y evita el consumo de azúcares refinados, aunque hay que ser 

cuidadosos al momento de procesarlo ya que se puede opacar su sabor, que indica ser 

atractivo a las personas que lo han probado. Con el fréjol se evidencia que, a pesar de ser 

muy común, en gran parte sus preparaciones son tradicionales, pero también puede formar 

parte de platillos innovadores y sofisticados, gracias a las características que este ingrediente 
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ofrece, ya que estos variados productos muestran la aceptación de quienes los han 

consumido. De igual forma el maíz revela ser un ingrediente que al tener muchas variedades 

y que se lo puede consumir tierno o maduro, se presta para un sinnúmero de preparaciones 

de dulce o sal, a más de sus tradicionales preparaciones, también es un ingrediente fácil de 

combinar con otros, demostrando la aceptación de quienes prueban sus productos, además 

de contar con gran aporte nutricional y la facilidad de conseguirlo en diferentes mercados. 

En cuanto a los objetivos, en primer lugar, se obtuvo información a detalle acerca de las 

propiedades organolépticas y cultivo de los productos agrícolas estudiados en este proyecto, 

lo que brindó una base sólida para la formación de las recetas. De igual forma se determinaron 

las técnicas de cocción correctas para resaltar las cualidades de cada ingrediente, 

asegurando el sabor, presentación y la calidad óptima para cada producto. Finalmente se 

consiguió elaborar los productos de autor que no solo muestran la cultura culinaria de Llacao, 

sino que también se convierten en productos idóneos para su producción y posterior 

comercialización por parte de las familias de la parroquia Llacao, lo que ayudará a mejorar su 

economía. En resumen, el proyecto presenta el gran potencial de la producción gastronómica 

a partir de productos simples con las técnicas de cocción adecuadas. 

Recomendaciones. 

Para el correcto manejo de la jícama al momento de crear nuevos productos es importante 

tener en cuenta la madurez de la misma, ya que la jícama tierna visualmente es muy similar  a 

la madura pero su color marrón indica su nivel de madurez, también se debe tener en cuenta 

que es un ingrediente que se puede oxidar de manera casi inmediata, por lo que se 

recomienda blanquear la jícama durante 30 segundos en agua hirviendo, finalmente se 

recomienda utilizar la jícama luego de uno o más días luego de su cosecha ya que se 

intensifica su sabor. 

Para un mejor manejo del cañaro es importante tener en cuenta el tipo de preparación que 

se realizará ya que en ciertos casos sería mejor retirar su cáscara, debido a que esta al ser 

gruesa puede ser molesta en ciertas preparaciones, otro punto importante a tener en cuenta 

es la conservación, por lo que la mejor opción es cocer la baya y simplemente congelar o 

empacar al vacío y congelar en el mejor de los casos porque al guardar la baya seca puede 

afectar su consistencia reduciendo de tamaño. 

Para apreciar de mejor manera el mishqui se recomienda utilizarlo con la mayor frescura 

posible que sería en un solo día en estado puro, luego de este tiempo la mejor opción es 

hacerlo hervir y refrigerarlo, incrementando su vida útil a siete días aproximadamente y un 
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punto muy importante a tener en cuenta con este ingrediente es asegurarse de tener un buen 

proveedor para evitar contaminaciones o la agregación de agua que es algo común en el 

comercio de este producto. 

En cuanto al fréjol es importante tener cuidado con las cantidades para cada producto ya que 

el abuso del mismo podría acarrear problemas estomacales, asimismo al ser un ingrediente 

que tiene muchas variedades se debe elegir la variedad correcta para cada preparación al 

igual que el estado ya sea este tierno o maduro puesto que podría cambiar significativamente 

el producto final. 

De igual forma el maíz al tener muchas variedades y consumirse en estado tierno o maduro 

se recomienda analizar la variedad y estado adecuado para cada preparación, paralelamente 

tener en cuenta no sobre cocer el maíz puesto que puede absorber mucha agua y esto puede 

alterar su tamaño textura y sabor. Y finalmente tener en cuenta una cocción pareja y 

adecuada al trabajar con el maíz seco. 
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Anexos 

Anexo A 

Diseño del proyecto aprobado 
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