En la variedad esta el gusto

Gastronomia

tradicional

ibarrena (II)

Dona Rosalia Suarez conservo el proce-

dimiento de la preparacion de los helados y
lo transmitio a su familia, que mantiene la
tradicion y calidad dentro y fuera de la ciudad.

POR: Enrique Ayala Mora.
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Helados de paila

Los helados de paila
son un simbolo de Ibarra
Se preparan a base de jugo
puro de fruta en una paila
de bronce que gira sobre
una "cama” de hielo y paja.
El jugo adquiere consisten-
cia con el movimiento y se
convierte en el helado, que
se sirve en copas especiales
o conos de galleta. No con-
tiene preservantes. Muchos
creen que los helados de
paila estdn entre los me-
jores del munde. En todo
€as0, son un notable atracti-
vo local muy conocido den-
tro y fuera del pais. Ultima-
mente se¢ prepara helados
de paila con endulzantes
sin glucosa que mantienen
la tradicional consistencia
y sabor.

La tradicién de helados
de paila viene desde muy
antiguo. A finales del siglo
XIX habia varias heladerias
en lbarra, que los prepara-
ban con hielo que venia en
las espaldas de indigenas
“hieleros™ del Cotacachi
Ahora se usa el hielo de la
fabrica local. Dofla Rosalfa
Sudrez conservo el proce-
dimiento de la preparacién
de los helados y lo trans-
mitié a su familia, que ha
mantenido la tradicion y la
calidad en varios estable-

Las nogadas y el arrope de mora son parte de los alimentos que

tienen una aceptacion de los turistas

cimientos de Ibarrs, Quito
y otros lugares del pais y el
exterior.

Nogadas y arrope de mora
La nogada es un dulce

tradicional que se prepara
con panela y trozos de toc-
te (el fruto del nogal). Se In
ofrece en las tpicas cajas

que visitan nuestra provincia.

redondas de maders en que
la nogada se conserva sin
necesidad de refrigeracidn,
En In ciudad hay varias
“fibricas de nogadas” con
décadas de experiencia.
En esas fdbricas se pro-
duce también el “arrope de
mora’, una suerte de mer-
melada liquida que se ela-
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Los helados de paila en Ibarra, uno de los

gustronsmicos de ks ciaded. Bs uns delicia dagustar este belado.

lugares de fbarra,

bora con jugo puro de mora,
sin agentes quimicos, que se
convierte en un exguisito ja-
rabe que se expende en bo-
tellas, que tampoco necesi-
tan refrigeracion.

Las nogadas y el armﬁ
se venden en el parque
Merced, en tiendas de tu-
rismo locales y de la ciudad
de Quito.

Empanadas de morocho
mpanadas hay en todo
el continente y tienen muy
diversos ingredientes y for-
mas de preparacion. Las
tradicionales de Ibarra son
preparadas con harina de
morocho (variedad de maiz
blanco), con que se hace una

£l pan de leche es uno de los alimentos que se venden sn varios
principalmentes en la parroquia de Caranqui

delgada masa que se dobla
para cubrir el “condumio”
de arroz, carne, zanahorias,
arvejas y especias. Se las frie
en paila de bronee y se sir-
ven calientes, Son delicadas
ﬁocmcantes. Tienen un sa-

r muy especial Hay
varios sitios que se encuen-
tran en el centro de la clu-
dad.

Pan de leche

Es un pan de harina de
maiz preparado con abun-
dante leche, azucar, hue-
vos, manteca de chancho,
levadura, polvo de hor-
near, levadura, sal y esen-
cia de vainilla, Requiere un
cuidadoso  procedimiento

de horneado, Tiene una for-
ma carateristica y una espe-
clal delicadeza. El tipico pan
de leche solo se encuentra
en pocas tiendas tradiciona-
les del centro de Caranqui,

Bebidas

Un componente de la
gastronomia tradicional son
ias bebidas. En Ibarra, como
en muchos lugares del pais,
1a més importante es la “chi-
cha de jora’, que se prepara
con una variedad de maiz
que se hace “madurar” En la
ciudad, esta chicha se sirve
con la comida cuando estd
“tierna”, sin fermentacién,
como bebida refrescunte.
Cuando se generalizo el
consumo de arroz en el si-
glo XX, en Ibarra se comenzd
a preparar chicha de arroz,
una bebida dulce y liviana.

En las casas tradiciona-
les de Ibarra, para servirias
en las grandes ocasiones, se
preparaba “mistelas’, bebi-
das elaboradas con alcohol
destilado con esencias de
frutas, que les dan un sabor
muy agradable. La costum-
bre familiar ha desaparecido,
pero varios emprendimien-
tos las preparan para la ven-
ta al publico. La tradicion del
consumo de aguardiente de
cafia con anis continud con
la produccién en Ibarra de
un “anisado’, que se llama
“Nortefio" y se considera el
trago local.



