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Una gran cantidad de productos alimenticios son aporte a la humanidad

Gastronomia tradicional ibarrena

POR: Enrique Ayala Moea.
Expecial para EL RORTL

Ecuador es uno
de los paises
andinos que

se destaca por
su variedad
gastronoémica
e Ibarra es un
ejemplo del
buen sabor,

La comida andina

Milenlos de evolucion
de la agricultura en Améri-
ca Andina dieron origen
gran cantidad de produc-
tos alimenticios que son
un enorme aporte a la ho-
manidad, como el maiz, la
papa, Jos tomates, el ajf, el
chocolate y cuarenta ali
mentos més. Por ello, 1a co-
mida andina es muy rica y
variada, sobre todo porque
con la colonizacidn europea
s¢ incorporaron plantas y
animales venidos del Viejo
Continente.

La comida ibarrefa, pro-
ducto de la integracion de
alimentos de origen andino
{ europeo, es muy varinda
Se prepara con maiz, papa,
frutas y hierbas originarias,
con granos, cendo, cuyes
queso y embutidos

En Tharra se prepamn
muchos platos ecuatorianos
y andinos, pero hoy algunos
que son emblemdticos de su
gastronomia local

y

La lmmrl"lrilndn'
llegd & Ibarrs con los mi-
grantes de Quinchuqui y
se convirtié en plato tipico
local. Se prepara con came
de cerdo cocida en pailas de
broce con agua y especias.
Se sirve con maiz tostado,
mote, choclos tiemos con
UeSO, papas con Chscara O
tortillas de papa, liamados
“Hapingachos”, plétano fri
10 y 54 udeap Esta com-

Bl maix &8 un
Muchos plal

binacién se ha extendido a
otros lugares del pais r aho-
ra ¢5 un plato naciona
Antes la fritada se servia
solo en “fritaderias”. Ahora
compite exitosamente con
Ios hat dogs, el polio frito ¥
czas en salones de co-
 de los centros comer
clales y servickos a domicilio
de todo el Ecuador
Es un plato que apor-
ta proteinas de alto valor
bloldgico, hierro, vitaminas
mineriles, La {ritada im
burefia es sana. Se prepa-
ra solo en agua, sin afiadirie
nada para freiria Se desgra
sh_en su prepamcion. Por
£s0 es "seca’, &l contrario de
otros platos naclonales tam
bién preparados con cerdo.
Exclusivo de Ibarro es
el “picante” tradicional,

amblessdtico de la 2ona andina del Ecusdoc
tienen su base en este grano milenario.

servido en el barrio El Al
pargate. Consiste en "carne
colorada” de cerdo o res,
prepamda con achiote, “pa-
revolcadas”,  canguil
(palomitas de mntz) mote,
g;leso fresco, nguacate y ‘24-
acompafia con chicha
t:ml. que algunos toman con
uevo batido, Por eso se [la-
ma “huevona”
Caldos, y miriscos
Quiza mayor rigue-
z  de la  gastronomia
ecuatoriann son las sopas,
En Iburra y sus alrededores
se [&s encuentra a lo largo
de todo ef afio, Hay diver-
sos tipos de “locro”™ (@ base
de papas), que se sirve con
aguacate, chochos y salsa
de ajl El que se sirve con
sangre de cordero muy

adobadn (yahuarlocro), es
tipico como el “caldo de
patas’, que tlepe diversas
modalidodes.  Hay “ma
zamorras” de malz, alver-
ja o frejol. Los “caldos de
galling’, se preparan con
aves “de campo”

En varfos lugsres de
Ibarra  se  sirven
preparados en diversa or-
mos  (fritos, horneados o
asados 3 la brasa, que es la
forma tradicional). En los
Gitimos afios se ha retoma-
do ln trudicion de preparar
borrego (cordero) asado,
que se ofrece sobre todo en
los caminos de Caranqui, La
Esperanza y Angochagun.

En todo el Ecuador un
plato nacional es el “ceviche”
{muy distinto del peruano),
que se prepara con pescado o
Arisees, Como comarones o
langostinos (los mds grandes
del mundo) o conchas (el
tipico de Ibarrs); choches

Imito, para quienes
prefieren comlda vegatari-
ana o vegana. En Jharm se
ecuentri otros platos tipicos
nacionzles, como ¢l pescado
“encebollado”, cazuelas de
mariscos, “menestras” de
grunos, servidas con came
o pescado, “patacones” de

atano y canguil {popcorn .
En los alredores del lngo Ya-
huarcochs se ofrece “Tila-
pia’, pescado de agua duolce.

-hoom-ﬂbunnhmn

La fritada de curdo es una delicia
plato preparaciin de esta came.

nacional Ibarra destaca per




