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Resumen

En la capital de los ecuatorianos se prepara la bebida tradicional conocida como “El
Morocho Tradicional” a pesar que algunos sectores de la ciudad se han comercializado
y no transmiten esa esencia de lo tradicional hay otros que te transportan al pasado a
recordar la historia quitefia. El presente producto comunicativo es la creacion de una

pagina de Facebook, enfocado en los distintos géneros periodisticos.

A partir del levantamiento de informacion cultural y gastronémico, se toma como
punto clave a la bebida que destaca la identidad de los significados dentro de cada
localidad. Cuya finalidad es demostrar el valor histérico gastrondémico de la ciudad de
Quito, a través de una de sus bebidas tradicionales: el Morocho. Para ello se realizé
una investigacion de caracter cualitativo con la finalidad de recopilar informacion que
ha sido transmitida de manera verbal y a partir de la técnica de la entrevista se visibilizd
las diferentes posturas y valores sobre la bebida que ha sido transmitida por sus
familiares. Obteniendo como resultado la localizacién de los negocios méas antiguos

cuya historia ha sido parte de la construccion de este Quito colonial.

Palabras claves: Géneros Periodisticos — Cultura — Gastronomia de Quito —

Morocho Tradicional — Bebidas



Abstract

In the capital of Ecuadorians prepares the traditional beverage known as "El
Morocho Traditional” despite the fact that some sectors of the city have been
commercialized and does not convey the essence of the traditional there are others that
transport you to the past to recall the history of Quito. This product communicative is

the creation of a Facebook page, focused on the different journalistic genres.

From the collection of cultural and gastronomic information, the drink that
highlights the identity of the meanings within each locality is taken as a key point.
Whose purpose is to demonstrate the gastronomic historical value of the city of Quito,
through one of its traditional drinks: the Morocho. For this purpose, a qualitative
investigation was carried out, it seeks to collect information that has been transmitted
verbally and from the interview technique the different positions and values on the
drink that has been transmitted by their relatives were made visible. Obtaining as a
result the location of the oldest businesses whose history has been part of the

construction of this colonial Quito.

Key words: Journalistic Genres — Culture — Gastronomy of the Quito — Traditional

Morocho — Drinks



Introduccion

Ecuador es uno de los paises multiculturales que cuenta con mayor diversidad en
floray fauna, haciendo de ella un destino Unico e inigualable, y parte de esta diversidad
cultural reflejada en gastronomia (platos tipicos o gourmet)) que plasman tradiciones
propias de cada region, ya que es un arte culinaria que forma parte de los atractivos
turisticos de los ecuatorianos, debido a lo que los propios provincianos y los
extranjeros se aventuran por los distintos lugares para degustar una variedad

gastrondmica.,

Quito, Carita de Dios es una de las ciudades mas tradicionales del Ecuador que a
pesar de ser el eje de la politica, la economia y del desarrollo tecnoldgico, mantiene
varias costumbres y tradiciones que han remontado de generacidn en generacion por

sus padres y abuelos, tal como sucede en la gastronomia.

La evolucion siempre ha estado de la mano de nuestros antepasados quiénes con
su poca sabiduria, pero su amplia experiencia persistentemente supo enfrentar las
adversidades de aquella época donde el uso de las tecnologias y conocimientos no
existia, pues ahora en el siglo XXI contamos y hacemos uso de las mismas para hacer

una mejora en la vida cultural y/o cotidiana.

Una demostracion de la cultura en la gastronomia ecuatoriana es el consumo del
Morocho Tradicional quitefio, cuya espesa bebida tiene como protagonista al grano de
maiz que nacid en la sierra ecuatoriana, esto resulta de la combinacion de técnicas
entre la propia cultura con la espafiola, y es que, con la llegada de los conquistadores,
muchos de nuestros propios platos se vieron modificado con la introduccion del cerdo,

el ganado vacuno, la cebolla, el ajo y el arroz que fueron traidos en las diferentes



expediciones de los espafioles a raiz de la conquista. Producto de esta fusién entre
culturas surgié el Morocho como lo conocemos el dia de hoy, ya que antes de la
conquista a este delicioso dulce se lo preparaba con chawarmishki y ocas para que
tenga un rico sabor y consistencia. Pero este modo de preparacion cambia con la
introduccién de la vaca en el continente, desde ahi la coccion de la bebida més popular

de dulce, el Morocho, exige que se cocine con leche.

Asi mismo, la gastronomia se ve reflejado como un simbolo territorial, desde el
momento en el que se cultivan los productos que se van a usar, las formas en como se
cosechan estos productos, la técnica para preparar un plato y cdmo se lo sirve, son la

muestra de que pertenecemos a un determinado lugar.

Por lo consiguiente, este producto comunicativo tiene como objetivo principal
generar contenido periodistico sobre la Ruta del Morocho Tradicional mediante la
creacion de una pagina en Facebook, para demostrar el valor histérico gastronémico
en la ciudad de Quito, dado que se ha visto la necesidad de investigar la transcendencia

de la bebida tradicional de los quitefios.

Para lo cual, en la ciudad de Quito se identificd 20 locales de los cuales 10 se
dedican a la comercializacion del Morocho y la otra mitad se dedica a la venta del
Morocho Tradicional, porque en ella muestra historia, recuerdos y sobre todo un sabor
inconfundible y apto para el paladar de cualquier persona. En estos lugares aun
muestran un valor esencial ya sea por su decoracién o la manera en cOmo sirven un
plato tradicional como tal. Por lo tanto, esta bebida no solo se limita a ser una receta
sino a transmitir recuerdos y memorias a través de los testimonios de las personas, del

ambiente, la decoracion y de las experiencias de las personas.



Basados en unos parametros que nos permitieron localizar estos locales que
serviran para que los viajeros ya sean nacionales y/o extranjeros degusten de un dulce
tradicional que rememora historia y cultura. En cuanto al Morocho Tradicional de
todos los locales ubicados en la ciudad de Quito no todos son considerados una bebida
tradicional pues para ser considerado como tal debe regirse a un procedimiento y

preparacion especial de la misma.

Por una parte, nos basamos en las fachadas, ya que guardan miles de historias y
recuerdos que las han hecho parte del crecimiento de sus barrios, por otro lado, la
preparacion de la bebida y por su puesto su sabor, estas caracteristicas nos permitio
focalizar los distintos locales que seran parte de “La Ruta del Morocho Tradicional

Quitefio”.

A fin de dar una respuesta a esta investigacion se propone como objetivos
especificos, en primer lugar, conocer los origenes, la localidad y de la influencia de la
gastronomia ecuatoriana del Morocho en la ciudad de Quito; en segundo lugar, Crear
contenido periodistico acerca de la ruta del Morocho identificando su aporte a la
gastronomia quitefia; y por ultimo, publicar el contenido periodistico en la pagina de
Facebook para resignificar las memorias y tradiciones gastrondmicas, como es una de

ellas la gastronomia.

Este producto comunicacional en un aporte para los quitefios y extranjeros, en el
sentido de incentivar el turismo gastronémico, asi también para quienes disfruten de
la comida tradicional, en especial el Morocho. Esta bebida dulce se la acomparia
tradicionalmente con un pan, una empanada o un sandwich de queso, asi mismo hay

otros locales que ofrecen otro acompafiante como: quimbolitos, pristifios, entre otros.



Sin embargo, en la actualidad esta bebida tradicional, como muchos platos
ecuatorianos carecen de informacion como: el origen, caracteristicas y propiedades.
Es por eso que a traves de una investigacion periodistica se podré evidenciar el origen,

la preparacion y su evolucion a lo largo de estos afios hasta la actualidad.

El periodismo resuelve de manera periodistica, oportuna y verosimil la
necesidad que tiene el hombre de saber qué pasa en la ciudad, en el pais,
en el mundo, y que repercute en la vida personal y colectiva. El interés
publico y el periodismo en consecuencia tiene como limite la intimidad

de las personas. (Lefiero & Marin, 1986, pag. 18)

Por lo tanto, el periodismo es un oficio profesional cuya finalidad es la
recopilacion de datos, verificacion, tratamiento de la informacion, y publicaciones de
contenido que permita que los ciudadanos estén al tanto de todos los acontecimientos

importantes.

En la actualidad el periodismo no se ha limitado solo al uso de los medios
tradicionales, sino que se ha ido involucrando en los medios virtuales (tecnologias)
para la divulgacion de los acontecimientos importantes del pais y del mundo. Podemos
decir que el periodismo nace de los hechos actuales e incluso de las historias y/o
culturas que ha pasado un pais, pero para una mejor comprension de la misma se
categoriza desde el manejo de diferentes géneros periodisticos en cuanto a la cultura

gastronomica quitefa.

Géneros Periodisticos

Es la manera de expresion gue se obtiene a partir de la recoleccién de datos y de

una investigacion resultando de gran importancia para el desarrollo de la misma. Sin



embargo, estas requieren de una divulgacion que transcienda de lo privado a lo publico
a la vez pueda transmitir una informacion con un estilo propio de manera clara,

atractiva y sobre todo que sea valedero para el publico.

Para ellos dentro del Manual Periodistico se distinguen algunas formas de
transmitir informacion que se distinguen de acuerdo al caracter en que se encuentre
“informativo, interpretativo o hidrico de sus contenidos de los cuales se puede
clasificar de la siguiente manera: Informativos (Noticia o nota informativa, entrevista
y reportaje), opinativos (articulo, editorial) e hidricos (crénica, columna).” (Lefiero &

Marin, Manual de Periodismo, 1986, pag. 39)

Para ello hacemos uso de los diferentes géneros periodisticos que no solo aportan
a lo académico sino también al &mbito socio-turistico, de tal manera se vera reflejado
en la plataforma de Facebook. Dentro de esta investigacion los distintos géneros
periodisticos aportan a la comprension lectora de las personas, a traves de las diferentes
formas, estructuras, narraciones y presentaciones de contenidos. A partir de este aporte
en un estudio de campo delimitamos dos componentes claves que nos conlleva a una
actividad informativa e interpretativa, es decir, estos géneros periodisticos permitiran
que las personas conozcan las rutas del Morocho a través de todo el material

audiovisual, textual y fotogréafico, haciéndolo mas entretenido y dindmico.

Informativo.

Nota informativa.

No se dan opiniones. Se informa del hecho y nada mas. El periodista no califica

lo que informa. No dice si le parece justo o injusto, conveniente o no. Se concreta a



relatar lo sucedido y permite, asi, que cada receptor de su mensaje saque sus propias

conclusiones. (Lefiero & Marin , Manual de periodismo, 1986, pag. 40)

En cuanto a este género periodistico se pretende informar a la ciudadania sobre los
ultimos acontecimientos sobre “El Morocho Tradicional”. Con el levantamiento de
informacion de campo en la ciudad de Quito. Se haré una aplicacién de manera breve,
objetivay clara de dos locales de la ciudad, asi mismo este género se caracteriza porque
responde a cinco preguntas claves: ¢Qué? ;/Quién? ;Cudndo? ¢;Ddénde? ;Por qué? y

,Como?

En el centro historico ubicamos el Restaurante Tradicional Plaza del Teatro Sucre en
la calle Guayaquil y Manabi, asi mismo al sur de la ciudad en el sector Las Cinco
Esquinas se encuentra el local Super Morocho desde 1930, ubicado en la Pedro Cepero
y la Av. Juan de Alcazar y un poco mas al sur en el sector Solanda se encuentra
picanteria Isabelita en las calles Av. Michelena y Sargento Rafael local dedicado a la
preparacion de los platos tipicos y por supuesto a la venta del Morocho Tradicional y
en el sector Solanda se localiza Empanadas y Morochos de la J, ubicado en la Av.
Solanda y José Maria Aleman. Luego de ubicar estos tres locales dedicados a la venta
del Morocho Tradicional en la capital de los ecuatorianos se podra responder a las
cinco preguntas claves de este tipo de género y de igual manera se informara de manera

clara e inmediata los Gltimos acontecimientos de cada uno de estos locales.

Entrevista.

Es otro de los elementos perteneciente al género informativo.

La entrevista se Ilama asi a la conversacién que se realiza entre un

periodista y un entrevistado; entre un periodista y varios entrevistados



0 entre varios periodistas y uno 0 més entrevistados. A través del
dialogo se recogen noticias, opiniones, comentarios, interpretaciones y

juicios. (Lefiero & Marin, Manual de Periodismo, 1986, pag. 41)

Luego de un sondeo por la ciudad de Quito este género periodistico se podra
evidenciar en el sector La Marin “El Mercado Central” ubicado en la Av. Pichinchay
Manabi. En base a una entrevista realizada al Sr. Eduardo propietario del local
“Exquisitos Morochos de la Cuencanita” se podrd contar de manera breve, clara y

concisa la transcendencia y la venta de la exquisita bebida tradicional.

Reportaje.

La utilizacion de este género enfatizara los hechos y/o acontecimientos que ha
Ilegado a ser reconocido por el Ministerio del Turismo como unos de los mejores
locales que ofrece Morocho Tradicional en la ciudad de Quito. Su transcendencia surge
a partir de la cocina de su madre pasando a manos de sus hermanos y finalmente a la
actual duefia la Sra. Martha Campafia. Por ello: “Los reportajes se elaboran para
ampliar, completar, complementar y profundizar en la Noticia; para explicar un
problema, plantear y argumentar una tesis o narrar un suceso.” (Lefiero & Marin,

Manual de Periodismo, 1986, pag. 43)

Asi, el local “Morochos Dofia Ligia 1950 ubicado en el sector Las Cinco
Esquinas Av. Juan de Alcéazar y Pedro Cepero es uno de los locales més antiguos
dedicados a la cocina tradicional. El sabor de la bebida es unos de los caracteristicos
de este lugar, mientras consumes un vaso se tiene la sensacion de querer seguir

consumiendo méas Morocho y a la vez nos transporta en un espacio y tiempo.



Opinién.

Articulo.

El articulo sera utilizado para dar un juicio de valor ya sea actual o no. “En el
Articulo, el periodista expone sus opiniones y juicios sobre: las noticias mas
importantes. Los temas de interés general, aungque no necesariamente de actualidad

inmediata.” (Lefiero & Marin , Manual de Periodismo, 1986, pag. 45)

En base al levantamiento de informacion en la ciudad de Quito se identifico seis
locales del sector la Ronda en la Av. 24 de mayo, Venezuela, Rocafuerte y Guayaquil,
dedicados a la venta del Morocho Tradicional: Restaurante EI Buen Café de Joel,
Restaurante Chulla Quitefio, Café Restaurante Balcon Rondefio, La casa de las

Empanadas Gigantes, El café Musical La Ronda y el Restaurante La Utorrera.

En base a los seis locales propuestos por la Ruta del Morocho Tradicional se
realizara un articulo de opinién, teniendo como producto principal la bebida y su

acompariante tradicional.

Editorial.

Es un género que cultivan practicamente todos los diarios, si bien
existen algunos, generalmente tabloides, que prescinden de €l porque
sus aspiraciones son mas de entretenimiento que de influencia en la
opinién de un pais y se caracteriza por reflejar la postura del periddico
respecto a algo. (F. Parratt, Géneros periodisticos en prensa, 2007, pag.

135)



Esta definicion serd aplicada en el sector “El Panecillo”, donde a través de la
observacion de pudo identificar tres locales dedicados a la venta de Morocho
Tradicional. Los cuales son: Ricos Canelazos, Caf¢ y Canela “Damos sabor a tu
imaginacion” y bienvenidos a la original y exquisita colada morada de Rosita, estos se
dedican al comercio de la bebida tradicional, estos tres locales han cambiado el sabor
y el contraste de la misma por el cual resulta importante la aplicacion de este género

periodistico.

Hibridos.

Crénica.

Este hace una combinacion de los géneros informativos como los de opinion, para

lo cual dentro del Manual del Periodismo la crénica es:

La narracion de un acontecimiento, en el orden en que fue
desarrollandose. Se caracteriza por transmitir, ademas de informacion,
las impresiones del cronista. Mas que retratar la realidad este género se
emplea para recrear la atmosfera en que se produce un determinado

suceso. (Lefiero & Marin, Manual de Periodismo, 1986, pag. 43)

Para el relato de este género periodistico situamos dos locales en la ciudad de
Quito, dedicados a la venta de Morocho Tradicional. El primero ubicado en la calle
los conquistadores y Ladron de Guevara sector la Vicentina o Parque Navarro y otro

local ubicado en la Maldonado y Pungala, sector San Bartolo.



Columna.

Y por altimo ubicamos al género de la columna que: “originariamente el entrefilet
era un espacio situado entre dos columnas del periddico que a veces quedaba libre y
se aprovechaba para insertar alguna opinién de actualidad.” (F. Parratt, Géneros

periodisticos en prensa, 2007, pag. 140)

Para redactar este género periodistico dentro de nuestro producto comunicacional
la Ruta del Morocho situamos al local “Kaypi” ubicado en las calles Venezuela y José
Joaquin Olmedo, este local se dedicada a la venta del Morocho Tradicional. Por ello,

es importante revitalizar la cultura tradicional gastrondmica quitefia.

Cultura

Al hablar de cultura nos estamos refiriendo a un conjunto de practicas individuales
y colectivas, donde existe una interaccion que permite el intercambio de idiomas,

modos de vida, costumbres, tradiciones, habitos y conocimientos.

La cultura o la Civilizacién, tomada en su amplio sentido etnografico,
es ese complejo conjunto que incluye el conocimiento, las creencias, las
artes, la moral, las leyes, las costumbres y cualesquiera otras aptitudes
y habitos adquiridos por el hombre como miembro de la sociedad. La
situacion de la cultura entre las diversas sociedades de la humanidad,
en la medida en que es susceptible a ser investigada segin unos
principios generales, es una materia adecuada para él estudio de las
leyes del pensamiento y de la accién humanas. (Korsbaek, 2004, pags.

12-13)
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La cultura es importante para la ciudadania, porque dota de identidad en ciertos
grupos sociales cuyo objetivo es el fortalecimiento de la memoria historica que se ve
reflejada en las tradiciones gastronomias, las cuales se desarrollan con el consumo del

Morocho Tradicional.

Tecnologias

En la actualidad las redes sociales son utilizadas por nifios, jévenes y adultos ya
que tiene una amplia cobertura a nivel nacional e internacional de tal manera se pueden
informar sobre la cultura tradicion gastrondmica de los quitefios ecuatorianos y
permite que la ciudad capitalina fortalezca sus alianzas y negocios con otros paises,

tanto a nivel comercial, cultural y gastronémico.

Las nuevas tecnologias permiten una interconexién a larga distancia mediante el

uso del internet o también conocido como “Red de Redes”.

La tecnologia se puede definir como el uso de procesos y objetos
naturales para obtener productos que satisfagan las necesidades o los
proyectos humanos. En su base, la tecnologia define una relacion
determinada con la naturaleza, que es dinamica y contradictoria.

(Harvey, 2004, pag. 101)

Por lo tanto, el uso del internet y principalmente de la pagina de Facebook permite
que los 10 locales de Morocho estén interconectados entre si, permitiendo que tanto
los usuarios y los duefios de los locales compartan opiniones, historias, anécdotas y
comentarios, por ello esta pagina es un medio de informacion, divulgacion y
reconocimientos de estos lugares a modo que son los mas conservadores de la ciudad

de Quito. inclusive es mas factible para la divulgacion de todo el contenido periodistico
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que se va a realizar en torno al Morocho Tradicional quitefio, ya que en el dia esta red
es frecuentada por 1.300 millones de usuarios, segin Simén Kemp en el Digital in
2018, ademas permite compartir las publicaciones por Twitter, Instagram y otras redes
sociales, la cual permite que jovenes, adultos y/o adultos mayores naveguen por esta

red.

Es por eso que se cred una pégina en Facebook ya que permite enriquecer la
creacion de “La ruta del Morocho Tradicional Quitenio” donde se evidencia que existe
una relacion entre los comensales con los duefios, pues a través de las diferentes

publicaciones mayor actividad en los diferentes locales de la ciudad de Quito.
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Metodologia

La presente investigacion tiene como objetivo crear contenidos periodisticos,
porque se enmarca en la linea de investigacion de comunicacion, lenguaje y estructuras
de contenidos; su eje tematico corresponde a narrativas urbanas, ya que este estudio

de investigacion se centra en la revitalizacion de la memoria histdrica quitefa.

Para lo cual, desde un enfoque cualitativo de alcance exploratorio y a través del
método comparado historico/social se identificaron las préacticas culturales que forman

parte de una sociedad.

La investigacion cualitativa proporciona profundidad a los datos,
dispersion, riqueza interpretativa, contextualizacion del ambiente o
entorno, detalles y experiencias Unicas. Asimismo, aporta un punto de
vista “fresco, natural y holistico” de los fenémenos, asi como
flexibilidad. Desde luego, el método cuantitativo ha sido el mas usado
por ciencias como la Fisica, Quimica y Biologia (“‘exactas o naturales™),
porque es el méas apropiado para los fendémenos que estudian. EI método
cualitativo se ha empleado mas bien en disciplinas humanisticas como
la Antropologia, la Sociologia y la Psicologia social. (Hernandez,

Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2020, pag. 16)

Por lo tanto, este tipo de investigacion nos permite hacer un estudio en el campo
de la ciudadania quitefia, donde a través de tiempo se ha ido adquiriendo nuevos
significados que impide que las nuevas generaciones valoren y revitalicen el verdadero

valor cultural y tradicional gastronomico.
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Con la aplicacion del metodo cientifico de carécter exploratorio se hizo un sondeo
de los principales locales dedicados a la venta del Morocho Tradicional en la ciudad
de Quito, pues a través de este método se identifico 20 locales dedicados a la venta y/o
comercializacion del Morocho Tradicional, de los cuales 10 estdn dedicados
meramente a la comercializacion y los otros 10 pretenden recuperar la memoria

historica a través de la bebida tradicional.

Asi mismo, esta investigacion se fundamenta en el paradigma interpretativo,
debido a que busca motivaciones, significados e interpretaciones de las acciones
humanas, la finalidad de este paradigma es comprender las conductas de las personas
en cuanto a los significados que le dan a esta bebida, cabe mencionar que lo méas
caracteristico de esta bebida es su sabor, su espesor y principalmente su historia, ya
que ademas de ser una bebida esta trasmite recuerdos de un Quito de ayer, pues cada

rincon de la ciudad guarda una historia y una anécdota por el cual ser recordada.

De tal manera, se sustenta bajo la teoria de los estudios culturales:

Los Estudios Culturales responden a un momento de la historia (que es
este momento postmoderno, si quieren) que es cuando lo simbolico, las
representaciones simbdlicas, han adquirido un rol central tanto en la
produccion de valor como en la reproduccion del sistema y en la

construccién de las subjetividades hegeménicas. (Vich, 2010, pag. 152)

Para la sustentacion de esta teoria nos basamos en el método de la etnografia y la
etnometodologia. Por una parte, la cultura representa, estudia, describe y construye la

realidad y por otro lado estudia los procedimientos (preparacion del Morocho
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Tradicional) con el cual la sociedad puede dar sentido a la vida de un Quito de ayer y

actuar a un Quito del mafana.

Bajo esos contextos se procede a identificar los locales dedicados a fomentar la
memoria historica a través de la venta del Morocho Tradicional, para lo cual los locales
deben cumplir con los siguientes estandares: que el local sea informativo, que haya
una relacion entre el publico y el duefio del local para que surja opiniones otra de las
caracteristicas de modo de preparacion este siempre y cuando se respete el estilo del
Morocho Tradicional. Asi los estandares estan limitados solo para las personas que
tienen una transcendencia histdrica y la mantengan hasta la actualidad, ya sea través

de las fachadas, de fotos, de anécdotas, del modo de preparar y de servir el Morocho.

Por ello el principal escenario de la Ruta del Morocho Tradicional es la cocina,
lugar donde se prepara la receta culinaria captando los sabores y saberes donde evocan
los recuerdos familiares e individuales y lo que actualmente transciende a ser conocido

como Morocho Tradicional.

De la misma forma hacemos uso de la técnica del manejo de entrevistas,
documentos, autobiografias, imagenes, audios, etc. Permite abordar esta tematica a
mayor profundidad, asi como se vera reflejado en un producto comunicativo (Pagina
de Facebook). Ademas, otras de las técnicas utilizadas es el registro de datos basado
en la observacion de las distintas actividades de las personas que realizan el Morocho

permitiendo que la ruta se enriguezca.

En la siguiente tabla se podra evidenciar la observacion de campo, como objetivo
identificar los diferentes sectores y locales que se dedican a la venta del Morocho

Tradicional, asi mismo se podréa identificar como algunos locales solo se dedican al
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comercio, es decir dedicados a la venta sin saber su transcendencia del mismo y en

otros de los casos su falsa propaganda o su negacién a que se realice una observacion

a profundidad sobre el producto que vende.

Observacion de Campo

Tabla 1. Observacion de los principales locales dedicados a la venta de Morocho
Tradicional, Chamba Karol & Guaillas Diana

Lugar

Detalle

Barrio La Vicentina

De los Conquistadores y
Ladrdon de Guevara,
Alfonso Perier (Parque

Navarro)

Revisar Anexo 2

El dia 16 de noviembre se
identifico el primer sector
dedicado a la venta del
Morocho Tradicional. La
Floresta-Parque Navarro
este lugar se caracteriza
por los varios puestos de
venta de comiday en 3 de
ellos ofrecen esta bebida

Tradicional.

Fecha | Responsables
16-11- | Karol Chamba
2019 Diana Guaillas
16-11- | Karol Chamba
2019 Diana Guaillas

La Mariscal

Juan Ledn Mera y Jorge

Washington

Revisar Anexo 3

Realizamos un sondeo
por la zona de La
Mariscal y nos
encontramos con el local
“Fritada y menudo La
Magdalena”, donde en su

letrero anunciaba que
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vende Morocho, pero al
preguntar  result6  ser

propaganda falsa.

Continuando con la
observacién de campo
llegamos al sector La
Foch, en el cual estaba
Sector La Foch ubicado el local Chabela,
que como el anterior caso
Av. Mariscal Sucre y Jorge
en su letrero se vende
Washington
Morocho, pero al
Revisar Anexo 3 preguntar sucedio que lo
que se vendia eran
empanadas de Morocho

mas no Morocho

Tradicional.

Se visitd6 el Mercado
Sector La Marin Central donde  nos

o | encontramos con el local:
16-11- | Karol Chamba | Av. Pichinchay Manabi

] ) Exquisitos Morochos de
2019 | Diana Guaillas (Mercado Central)
la Cuencanita, puesto
Revisar Anexo 4 #001 donde vende el

Morocho Tradicional ya
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sea acompafnado de una

empanada o un pan.

Centro Historico

Continuando con el

recorrido  llegamos al

Centro Historico donde

Karol
16-11- Plaza del Teatro, Manabi | visitamos el local
Chamba Diana
2019 Oe2-36 y Guayaquil “Restaurante Tradicional
Guaillas
Plaza del Teatro Sucre”
Revisar Anexo 5
donde también venden
Morocho Tradicional.
Otro punto en el Centro
Histérico que llamé la
atencion fue el local
Centro Histdrico
“Kaypi” que a pesar en
16-11- | Karol Chamba | Venezuelay José Joaquin | que su rotulo estaba el
2019 | Diana Guaillas Olmedo enunciado de que se
vendian  Morocho, al
Revisar Anexo 6
preguntar la encargada
dijo que en el local no se
venden Morocho.
Centro Historico | A sequir por la calle
16-11- | Karol Chamba ) Venezuelaaun local en la
Venezuela y Manabi
2019 | Diana Guaillas

Revisar Anexo 7

esquina de la Manabi se

encontraba el local
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“Tortilla de Guaranda”,

que al igual que en

anteriores  locales, se
vendia Morocho, pero al
preguntar en el local solo

se vendia empanadas de

Morocho.

16-11-

2019

Karol Chamba

Diana Guaillas

Sector La Ronda

Av. 24 de mayo,
Venezuela, Rocafuerte y

Guayaquil

Revisar Anexo 7

Se visitaron 6 locales que
ofrecen Morocho
Tradicional los cuales

son.

Restaurante El Buen

café de Joel.

- Restaurante  Chulla
Quitefio.

- Café Restaurant

Balcon Rondefio.
- La Casa de las
Empanadas Gigantes.
- “El Café Musical La
Ronda”, el cual fue el
Gnico  local que

accedié a darnos una

entrevista. Sin
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embargo, el sexto
local “Restaurante La

Utorrera” al momento

de realizar la
entrevista habia
cerrado.

Asi que se optd por
comprar los Morochos de
los demas 5 locales para

degustar el sabor.

16-11-

2019

Karol Chamba

Diana Guaillas

Sector El Panecillo

Gral. Melchor

Aymerich y Palestina

Revisar Anexo 8

Se visitaron tres locales
en la zona de comida de
El Panecillo, los cuales

son.

- Ricos Canelazos.

- Café 'y Canela
“Damos sabor a tu
imaginacion”

- Bienvenidos a la
original y exquisita
colada morada de

Rosita.
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Ninguno de los tres nos
concedid una entrevista,
asi que optamos por
comprar los Morochos y

degustar su sabor.

Sector Cinco

Esquinas

Se visitd el local “Saper
Morocho. Los primeros
Morochos de Las Cinco

Esquinas. Desde 1930~

15-12- | Karol Chamba
Pedro Ceperoy Av. Juan | Donde se tuvo que
2019 | Diana Guaillas
de Alcazar comprar el Morocho para
degustar del sabor del
Revisar Anexo 9
Morocho que se vende en
ese lugar.
Frente al local de los
“Stper Morochos”, se
) ) encuentra el local
Las Cinco Esquinas
“Morocho Dofia Ligia
Karol
15-12- _ Av. Juan de Alcézar y 1950” el cual pudimos
Chamba Diana
2019 Pedro Cepero

Guaillas

Revisar Anexo 10-10

realizar la entrevista y se
nos indic6 un registro
fotografico que avale los
lleva

anos que

funcionando, ademas la
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duefia nos brindd el

Morocho con la
empanada para que se
deguste del sabor. Cuenta

con dos sucursales.

Sector el Pintado

Siguiendo con el

recorrido, llegamos al

sector del pintado donde

entramos al local
“Picanteria Isabelita
(1980)”, en el cual

15-12- | Karol Chamba | Av. Michelenay Rafael | ademas de vender tripa
2019 | Diana Guaillas Grau mishqui, también se
venden Morochos, que al
Revisar Anexo 11
igual que en otros
negocios tuvimos que
comprar para degustar de
la  deliciosa  bebida
Tradicional.
Sector La J Yendo mas al sur de la
) | ciudad de Quito,
15-12- | Karol Chamba | Av. Solanday José Maria
) ) recorrimos toda La J en
2019 | Diana Guaillas Aloman

Revisar Anexo 12

busca del local

“Empanadas y Morochos
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de la J”, el cual ya no se
encontraba en su antigua
ubicacion, ahora esta al
final de la calle en un
local mas amplio y un
poco mas moderno. Aqui
también tuvimos que
comprar el Morocho para

degustar del sabor.

Al terminar el recorrido
llegamos al sector de San

Bartolo, especificamente,
Sector San Bartolo

al local “Los ricos
15-12- | Karol Chamba
Maldonado y Pungala | Morochos de San Bartolo
2019 | Diana Guaillas
Picanteria Marujita” el

Revisar Anexo 13
cual es uno de los
negocios mas antiguos

del sector.

En base al levantamiento de informacion, de exploracién y de observacion se ha
delimitado que como puntos o locales principales dentro del Morocho Tradicional a
10 locales que dedican a la elaboracion de la bebida tradicional. De igual manera para
la recopilacion de informacion a profundidad se realizo entrevistas las cuales se

detallan en el siguiente cuadro.
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Tabla 2. Identificacion de los locales dedicados a la venta del Morocho Tradicional

Karol Chamba

Diana Guaillas

Propietarios
de los 10

negocios

Morochos  de
San Bartolo
Morocho Doiia
Ligial950

Saper Morochos
Mercado Central
Comida Tipica
de la Floresta
Restaurante
Tradicional
Plaza del Teatro
Sucre

El café Musical
La Ronda

Feria de comidas
en el Panecillo
Picanteria
Isabelita
Empanadas vy

Morochos de la J

Responsable | Entrevistado Locales Detalle
¢Quién es la
duefia/o  del

Los Ricos

negocio y en
qué afio lo
abrié?

¢Qué
ingredientes

utiliza para

preparar el
Morocho?
cCual es el
ingrediente

determinante

para conocerlo
como Morocho
Tradicional?

¢Con que se
acompariaba al
Morocho en el
aio en que
abrio y en la

actualidad?

¢Como prepara

el Morocho?
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Resultados
La oferta gastronémica que un pais pueda dar al turista nacional y extranjero es
muy importante para la propia economia de los habitantes, en la ciudad de Quito
existen muchos restaurantes que ofrecen comidas, dulces y bebidas tipicos como lo es

el Morocho.

Sin embargo, al momento de realizar el trabajo de campo, se ubicaron 20 locales
que ofrecen Morocho, de los cuales solo 10 han sido tomados en cuenta para incluirlos

en la Ruta del Morocho Tradicional.

El Morocho Tradicional se lo realiza de la siguiente manera: el dia anterior se debe
poner a remojar al Morocho, al siguiente dia desde temprano se pone el Morocho junto
a la harina de Morocho en una olla junto a la leche, esto se lo debe cocinar a fuego
lento, se espera a que el Morocho este blando, es por eso que hay que estar meneando
la bebida para que no se pegue la bebida al fondo de la olla, ya cuando todo este suave
se afiade el azlcar o panela por unos 15 a 30 minutos junto a las pasas para evitar que
se deshagan, se apaga la hornilla o la lefia para poder servirlo sin olvidarse es

espolvorear la canela molida.

Como resultado se obtuvo que no existe una cultura del Morocho como tal y
ninguno de los 10 locales posee una interconexion a pesar de que trabajan con el
Morocho Tradicional, es por eso que, hemos realizamos una ruta para que exista una
interconexion entre ellos. Como son: Empanadas y Morochos de la J, Picanteria
Isabelita, Ferias de comida “El Panecillo”, Café musical “La Ronda”, Restaurante
Tradicional Plaza del Teatro Sucre, comidas tipicas la Foresta, Mercado Central, Los
Super Morochos desde 1930, Morochos Dofia Ligia y Picanteria Marujita “San

Bartolo”.
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Conclusiones

Los Morochos Tradicionales representa una tradicion de los quitefios que ha
venido desde la época colonial, donde se cocinaba a lefia y se servia en vasos de barro
acompafiados de un pan o una tortilla de maiz. Debido al paso de los afios la
globalizacion fue apoderandose de toda la poblacion quitefia causando que esta bebida

dulce tradicional vaya perdiendo visibilidad o sea opacada por el Morocho comercial.

Los 10 locales ofrecen Morocho Tradicional, pero se han ido perdiendo por el
poco interés del gobierno o el ministerio que no ha hecho nada para revitalizar esta
tradicion quitefia, es por eso que se cred una ruta que permite que estos locales se

interconecten para mantener y revitalizar la cultura y las tradiciones quitefias.

Es por eso que se cred una pagina en Facebook que permita enriquecer “La ruta
del Morocho Tradicional Quitefio” donde se evidencia que existe una relacion entre
los comensales con los duefios, los locales sean informativos, el ambiente del local
evoca memoria, ademas que estos respetan el modo de preparacion y el estilo con el

que se debe servir el Morocho Tradicional.
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Anexos

MAPA DE LA RUTA DEL MOROCHO TRADICIONAL QUITENO

Ta

Ruta del
TMorocho

T roadicional
Quiteiio

orochadetaJ ©

llustracion 1. Mapa de la Ruta del Morocho Tradicional quitefio, Karol Chamba

MAPA DE UBICACION DE LOS 10 LOCALES DEDICADOS A LA VENTA
DEL MOROCHO TRADICIONAL

llustracion 2. Captura de Google Maps, Sector la Floresta-Parque Navarro
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Ilustracion 4. Captura Google Maps, Sector La Marin-Mercado Central
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llustracion 5. Captura Google Maps, Sector Plaza del Teatro-Restaurante

Tradicional Plaza del Teatro Sucre

Ilustracion 6. Captura Google Maps, Sector Centro Historico- Restaurante Kaypi
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llustracion 8. Captura Google Maps, Sector el Panecillo-Feria de comidas

33



llustracion 9. Captura Google Maps, Sector las Cinco Esquinas- Los Super

Morochos desde 1930

lustracion 10. Captura Google Maps, Sector las cinco Esquinas- Los Super

Morochos de Dofa Ligia
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llustracion 12. Captura Google Maps, Sector Solanda-Empanadas y Morochos la J
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llustracion 13. Captura Google Maps, Sector San Bartolo- Picanteria Marujita
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TRANSCRIPCION DE ENTREVISTAS

e Carmen- Encargada del local “Las empanadas de la J”

1. ¢Quién es la duefia/o del negocio y en qué afio lo abri¢?

Mi nombre es Carmen, por el momento soy la encargada del local y mi funcion de

trabajo es como cajera.

El duefio del negocio es el sefior Paul Pinto y sé que el negocio fue abierto en el 2001

2. ¢En qué afo se cambi6 el negocio a la actual localizacion?

Bueno a partir del 2011, nosotros ya estamos ubicados aca en la avenida Solanda y

José Maria Aleman, que es ya el propio local desde el 2011

3. ¢Qué ingredientes utiliza para preparar el Morocho?

No es nada del otro mundo ¢no?, lo tipico, como es el Morocho en primer lugar de

buena calidad, leche, canela, pimienta dulce, clavo de olor y azlcar

4. ¢Cuél es el ingrediente determinante para conocerlo como Morocho

Tradicional?

Se puede decir que el mismo Morocho y la leche, nada méas. No hay otro ingrediente

son los Unicos.

5. ¢Con que se acompafiaba al Morocho en el afio en que abrido y en la

actualidad?

Desde que comenzé el negocio empez6 con empanadas y seguimos con empanadas
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6. ¢Cbmo se prepara el Morocho?

El Morocho va cocinado, una vez este blando le agrega la leche, la canela, pimienta,

clavo de olor y la panela.

e Maria Luz Canesaca- “Picanteria Marujita”

1. ¢Quién es la duefia/o del negocio y en qué afio lo abri¢?

Soy Maria Luz Canesaca y soy la duefia del negocio “Picanteria Marujita”

2. ¢En qué afo se cambi6 el negocio a la actual localizacion?

Yo vendia mas antes en la calle, dsea, aqui en la vereda, pero desde que tengo aqui el

local tengo ya 24 afios aqui pero ya llevo 34 afios en el negocio del Morocho.

3. ¢Qué ingredientes utiliza para preparar el Morocho?

Para preparar el Morocho se necesita Morocho, leche canela. Pimienta y clavo de olor

4. ¢Cuél es el ingrediente determinante para conocerlo como Morocho

Tradicional?

Es el espeso del Morocho de lo que se le enjuaga bien se lo lava y luego se le friega y
ese espeso se le pone al Morocho, pero como falta se le pone la misma harina del

Morocho.

5. ¢Con que se acompafaba al Morocho en el afio en que abrid y en la

actualidad?
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En 1995 yo comencé cocinando con lefia porque sale mas rico, pero cuando se me

acabo la lefia me toco hacer a gas

6. ¢Como se prepara el Morocho?

El Morocho se lo pone a cocinar a las 4 de la mafiana hasta las 2 de la tarde y se lo
pone a preparar con la leche, luego se le agrega el espesor y por ultimo se introduce la

canela, pimienta, clavo de olor y la azlcar para endulzar la bebida.

e Martha Campafia— duefia del local “Doiia Ligia”

1. ¢Quién es la duefia/o del negocio y en qué afio lo abri¢?

Hace méas de 60 afios mi mami la sefiora Ligia se encontraba sola criando nueve hijos
y pues por ahi un gran amigo le ensefid a preparar el Morocho para que salga y su
mama decidi6 tomar la idea y se puso a vender en la esquina con un baldecito el
Morocho con pan, y la gente le empez6 a pedir empanadas y de ahi se puso un kiosco
y vendia los Morochos con las empanadas. Las hijas de dofia Ligia desde chiquitas
ayudaban a vender, pero con el pasar de los afios Martha quién era la hija mayor

heredo la receta espacial para preparar la bebida dulce.

2. ¢En qué afio se cambid el negocio a la actual localizaciéon?

El negocio es en la esquina y sigue funcionando ya mas de 60 afios. Ya que es la

auténtica hueca

3. ¢Queé ingredientes utiliza para preparar el Morocho?

El Morocho se necesita Morocho, leche canela. Pimienta y clavo de olor.
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4. ¢Cual es el ingrediente determinante para conocerlo como Morocho

Tradicional?

El grano definitivamente es el grano, pero si es el entero sale mejor, aunque ahora ya
no se le puede conseguir sino solo el partido. Ya que se muele el grano y de ahi se

consigue el espeso ya que eso le da sabor al Morocho.

5. ¢Con que se acompafaba al Morocho en el afio en que abrié y en la

actualidad?

Con un pancito y después las empanadas.

e Mercado Central - Eduardo Farez - Duefio del local

1. ¢Quién es la duefia/o del negocio y en qué afio lo abri¢?

Su mama vendia Morocho por 50 afios en el Mercado Central. Al fallecer quedo6 a
manos del Sr. Eduardo lo cual el negocio lleva 55 afios de funcionamiento en dicho

sector.

2. ¢Qué ingredientes utiliza para preparar el Morocho?

El primer ingrediente es el Morocho, de ahi se pone canela, pimiento de dulce e

ishpingo.

3. ¢Cuél es el ingrediente determinante para conocerlo como Morocho

Tradicional?

Todos los ingredientes son importantes, pero el que da mas sabor es la canelay el clavo

de olor.
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4. ¢Con que se acompafiaba al Morocho en el afio en que abrié y en la

actualidad?

Hace 55 afios el acompafante del Morocho era el pan. En la actualidad es con pan'y

con empanadas.

5. ¢Cdbmo se prepara el Morocho?

Se prepara de la manera tradicional, con la implementacion del Morocho, el canela

pimiento de dulce e ishpingo.

e Sector La Ronda - Merci Pando - Propietaria del Local

1. ¢Quién es la duefia/o del negocio y en qué afio lo abri¢?

Es duefia de casa, y se dedica a la venta hace 40 afios y también es la iniciadora de lo

que actualmente es la Ronda.

2. ¢Cbomo era antes la Ronda?

La Ronda era un barrio olvidado, porque habia mucha delincuencia, era una zona roja,
pero gracias al alcalde Paco Moncayo, se rescatd lo que es el centro histdrico y

principalmente lo que es la Ronda.

3. ¢Qué ingredientes utiliza para preparar el Morocho?

El primer ingrediente es el Morocho que es de maiz, también trabaja conjunto con la
harina del Morocho, no se espesa con la maicena si no lo hacen directamente con la

harina de maiz, que es el mejor sabor.
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Pero le dejan en agua un dia antes de su preparacion para que se suavice un poco el

Morocho.

4. ¢Cual es el ingrediente determinante para conocerlo como Morocho

Tradicional?

Aparte de la leche es el maiz y la harina de maiz.

5. ¢Con que se acompafiaba al Morocho en el afio en que abridé y en la

actualidad?

Hace 40 afios se lo acompariaba con el pan. Actualmente, las personas tienen para
escoger ya sea la empanada, con los bolones, con los pristifios este Gltimo porque se

hace con la misma harina del maiz.

6. ¢Como se prepara el Morocho?

Se parte del Morocho, dejandolo reposar un dia antes a su preparacion por su
caracteristico de ser un poco duro. al siguiente dia, primero lo cocinan un poco en agua
y luego se coloca la leche con harina de maiz y finalmente se coloca lo que es la canela

y la pimienta dulce que hace que sea dulce la bebida.

e Sector La Floresta-Raul Panche Presidente de la asociacién de comidas
Tipicas de la Floresta- Parque Navarro

1- ¢Desde qué afio funciona los puestos en este sector?

En este sector funciona desde 1993, Esto parte de una historia cuando estaba
ubicado en la Floresta, actualmente este parque se llama Navarro, dividido de

vicentina y Floresta.
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Desde los afios 60 donde sus abuelitos empezaron en la comercializacion hasta
1992, luego se cambiaron al parque “El relleno”, este era un parque botado donde

la delincuencia era el primer factor para que las personas vayan a consumir.

En cuanto a las ventas bajaron por estas mismas situaciones, pero poco a poco
fueron darse a conocer y con las mismas hacer gestiones con el municipio para que

la situacién del parque vaya mejorando.

Antes, las pocas personas gque acudian solo compraban la comida y por las mismas
se iban, pero poco a poco con las remodelaciones como: la semaforizacion, arreglo
del parque, poner el parque juegos para los nifios e incluso se puso areas verdes
para gque la gente disfrute del lugar y de la musica, porque asi la gente extranjera
acudia al lugar algunas a consumir otros a compartir su musica y otros a conocer
gente, es asi como se ha ido desarrollando el parque y conjunto con las ventas de
comidas de los diferentes puestos de venta, cada uno ofrece algo diferente como:
las tripas mishqui, el caldo de pollo, la guatita y por supuesto el famoso morocho

con empanadas.
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REDACCION DE LOS GENEROS PERIODISTICOS

Desde las calles a tener su propio negocio asi empezé a vender el
famoso morocho con empanadas en el barrio “San Bartolo”, ubicado en
la Av. Pedro Vicente Maldonado y Pungala.

Desde 1995 se dedicé a la venta del delicioso majar ubicado en dicho
barrio, al inicio lo preparaba con lefia porque, tiene un mejor sabor y
por supuesto es mas saludable, pero con el pasar de los anos ya no
podia adquirir la lefia por lo que se vio abrigada a preparar la bebida a
cocina de gas. Hace 34 afios inicio la venta de esta bebida en la vereda
de la calle pungala y algunos dias o fines de semana de dedicaba a
recorrer por las calles del barrio con el fin que las personas lo
disfruten.

Foto: Sra. Mario Luz Conesaco San Bortolo, Diano Guaillos, 2019

Desde que tiene su local hace 24 afios la atenciéon al publico ha
cambiado, pues el morocho con empanadas no es la Unica delicia que
oferta el denominado local “Los ricos Morochos de San Bartolo
Picanteria Maruijita”, también se dedica a la venta del pescado frito ya

llustracion 14. Formato canva, contenido Picanteria Marujita. Cronica, Diana

Guaillas
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que las personas que llegaban a consumir tenian el apetito de probar
otra especialidad de esta alegre sefiora. Basta decir, que lo
predominante del lugar es el morocho porque tiene una trayectoria
antigua familia.

Marfa Luz Canesaca es propietaria del local y es quién prepara la
bebida que para ser determinada o reconocida como una bebida
tradicional lo que utiliza es el espesor del morocho este se |o obtienen
a partir de lavar y enjuagar bien de ahi el espesor del morocho, pero si
por alguna ocasion falta un poco de consistencia espesa lo que se
utiliza es la harina de morocho, luego ya sigue la preparacion que
demanda mucho tiempo.

Foto: Morocho Tradicional, San Bartolo, Diana Guaillas, 2019

Al morocho lo pone a cocinar a las 4 de la mafiana hasta las 2 de la
tarde luego que este bien cocido se le agrega leche, el espesor y por
ultimo los saborizantes como: la canela, la pimienta y el clavo de olor,
cabe recalcar que al igual de otros lugares de que se dedica a la venta
de morocho tradicional ella guarda el secreto familiar el cual le permite
seguir con la preparacion del Morocho.

llustracion 15. Formato canva, contenido Picanteria Marujita. Crénica, Diana

Guaillas
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Foto: Morocho Tradicional, San Bartolo, Diana Guaillas, 2019

Desde antes a la bebida se lo acompafaba de empanadas ya sea con
relleno de queso o sin queso esos dependen del gusto de cada
persona que lo deguste, asi mismo esta al alcance de cualquier bolsillo.

Foto: Empaadog San Bartolo, Diana Guailias, 2019
Para los comensales del barrio “San Bartolo” es una tradicion y para los
foraneos es una escapadita ir al local y probar un vaso de morocho con
empanada sin importar si hace frio o el clima es templado porque en el
local no hay excusas para disfrutar lo que desee el cliente, pero eso si
desde las 17:00pm hasta las 20:30pm. Lo mas recomendable es ir en
horas tempranas porque el morocho se termina muy rapidamente al
igual que las empanadas y es un lugar dénde pueden asistir toda clase
de persona.

Diana Guaillas,

llustracion 16. Formato canva, contenido Picanteria Marujita. Crénica, Diana

Guaillas
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llustracion 17. Formato canva, contenido Morochos Dofia Ligia 1950.Reportaje,

Diana Guaillas
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Quito Sur una Tradicidn

Los Super Morochos de
Chimbacalle

Quito, Carita de Dios, cuenta con
lugares extraordinarios, asi como
el barrio las 5 esquinas ubicado al
sur de la ciudad en el sector
“Chimbacalle”, el cual pertenece a
los barrios tradicionales del sur de
la capital.

Este sector oferta una gastronomia

como: encebollados,  pinchos,
morochos 'y mas  comida
tradicional a menos de $3,00

dolares. Ademas de su localizaciéon
y sus cémodos precios lo que
caracteriza de estos lugares es su
“historia”.

La mayoria de las huecas tienen
mas de 20 afos de
funcionamiento, asi como los
Super Morochos que funciona en
la calle Pedro Cepero y Av. Juan de
Alcdzar desde 1930.

Foto: Local de las 5 esquinas, Karol Chamba, 2020

llustracion 18. Formato canva, contenido Los Super Morochos desde 1930. Nota

Foto: Morocho Tradiconal, Diana Guaillas, 2019

"

El local de los “Super Morochos
guarda una tradicion
gastrondmica y familiar. Aunque
oferta una variedad de delicios
platos como: caldo de gallina,
seco de pollo, caldo de 31 y
algunos mas de los cuales se
destaca los morochos cuyo
compafiero entrafiable sin duda
es la deliciosa empanada con
relleno de queso.

Este local de morochos como
su nombre lo indica no solo
guardan la tradicion de un
sector, sino también del sabor
de su comida y de todos los
comensales que llegan a diario.
Este lugar abre sus puertas al
publico de domingo a domingo
desde la 16:00pm hasta las
22:00pm.

Diana Guaillas

Informativa, Diana Guaillas
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CULTURA E HISTORIA
GASTRONOMICA

En la ciudad de Quito se puede apreciar una gran variedad de
productos que reflejan la cultura y tradicion de los quitenos.

En el Centro Histéorico de la
ciudad, entre las calles Pichincha y
Manabi esta el remodelado
Mercado Central, este es un lugar
tradicional que lleva mas de 63
anos de funcionamiento.

El morocho tradicional es uno de
los productos mas importantes
para comprar en este lugar pues se
caracteriza por su delicioso sabor
y aroma que envuelve al comensal.
El Sr. Eduardo Farez dueno del
puesto de ventas de “Exquisitos
Morochos de la cuencanita” nos
cuenta un poco acerca de su
procedencia y de la historia del
local.

(En qué ano y quién es dueno de
los morochos la cuencanita?

Se dedican a la venta del morocho
hace 50 anos, principalmente su

madre inicio a vender a los
alrededores del Mercado Central,
pero al fallecer su madre el Sr.

Eduardo se quedd a cargo del
negocio en total cuentas con 55
anos de funcionamiento o
dedicados a la venta del morocho
tradicional.

(Qué ingredientes utiliza
preparar el Morocho?

El ingrediente principal que le da
el sabor es el Morocho, de ahi se
pone canela, pimiento de dulce e
ishpingo.

para

Sawch
FOTO: MERCADO CENTRAL, EDUARDO FAREZ,
DIANA GUAILLAS. 2019

¢;Cual es el ingrediente
determinante para conocerlo como
morocho tradicional?

Todos los ingredientes son
importantes, pero el que da mas
sabor es la canela y el clavo de
olor

Hace 50 anos jcual era el
acompanante del morocho
tradicional y actualmente se
mantienen o ha cambiado?

Hace 50 anos el acompanante del
morocho era el pan, pero en los
ultimos 5 anos se lo acompana con
empanadas. Este cambio es debido
a que las personas les dio la idea
de preparar las empanadas y de
alguna manera mantener una
bebida caliente con una empanada
de queso.

Es asi que ellos tenian estas dos
opciones el pan y las empanadas

aunque tradicionalmente se
considera al morocho con
empanada.

DIANA GUAILLAS

llustracion 19. Formato canva. contenido Mercado Central. Entrevista, Diana

Guaillas
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Crénica

RECORE SU TRAYECTORIA Y DISFRUTA

EL MOMENTO

Desde los anos 60 existe una transcendencia histérica en la
gastronomia tipica que ofrece la Floresta (Parque Navarro), asi lo
manifiesta el presidente de “La Asociacion de Comidas Tipicas”, Raul
Panche.

Panche, menciona que a inicios de los anos 80 dos mujeres tuvieron la
iniciativa de vender intestinos de res asados mas conocidos como la
tripa mishqui en el sector de la Floresta, por lo que, poco a poco se
dieron a conocer logrando que mas personas visiten el redondel de la
Floresta para probar las famosas tripas.

Presidente de la asociasion
Comidas Tipicas del parque Navarro

__Sr. Raul Panche

Foto: Sr. Raul Panche, Parque Navarro, Diana Guaillas, 2019

Asi mismo, se les fueron sumando varios comerciantes que ofrecian
distintos platos tipicos propios de la sierra hasta el ano de 1992, sin
embargo, todo cambio para el 93, ya que con las nuevas normas del
Cabildo tuvieron que buscar un nuevo lugar que no interrumpa con la
fachada y la movilizacion del sector, siendo “El Relleno”, como se
conocia antes al Parque Navarro, la mejor opcion.

Esa época fue una de las mas duras para los comerciantes, ya que, por
la falta de seguridad, la escasez de parqueaderos y por la ubicacion,

Diana Guaillas

llustracion 20. Formato canva, contenido La Floresta-Parque Navarro. Cronica,

Diana Guaillas
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las personas no se acercaban y si iban a comprar solo se limitaban a
Illevar la comida que iban a servirse para luego marcharse con
rapidez para evitar la delincuencia.

Panche, al pertenecer a la organizacion Santa Marianita puedo hacer
legal (2002) la venta de comidas tipicas. Esto fue el primer paso para
lograr todo lo que se queria hacer como las mejoras del parque, asi
mismo, mejorar la seguridad para los vendedores y sus clientes.

Foto; Patio de comidas Floresta “Parque Navarro®, Karol Chamba. 2019

Con el largo trabajo en la organizacion lograron llegar a las
autoridades del municipio para que se inicien con las mejoras del
lugar como: la siembra de arboles, instalacion de juegos en el area
infantil, instalacion de semaforos, senalizacion vial y lo mas
importante, la seguridad. Gracias a los multiples cambios del sector
este logro ser reconocido como una de las mejores huecas de los
quitenos en donde pueden consumir una gran variedad de
gastronomia de la sierra, tales como: tripas mishqui, morocho
tradicional, papas con cuero-librillo y otros platos, con la finalidad
de conservar y revitalizar su significado y su valor.

A partir de las 15:00 (3 de la tarde) el Parque Navarro inicia a
Illenarse de vida, pues los comerciantes encienden las hornillas y las
parrillas, dando como resultado un delicioso aroma cuyo resultado es
atraer a todo tipo de personas, ya sea nacionales e internacionales
con el fin de compartir un momento con sus familias y amigos, o solo
para disfrutar de la deliciosa comida.

Diana Guaillas

llustracion 21. Formato canva, contenido La Floresta-Parque Navarro. Cronica,

Diana Guaillas
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Foto: Morocho Tradicional, Parque Navarro, Diana Guaillas, 2019

Actualmente, el Parque Navarro es mas conocido como el “Parque de
las Tripas”. Ademas, no solo se disfruta de las infraestructuras que
rodean al parque, ya que también se disfruta del ambiente y la
variedad culinaria tradicional del lugar, aunque, lo que mas se
consume son las tripas y el famoso morocho tradicional acompanado
de una empanada, pues, son dos de los platos propios de los
quitenos, estos platos son los mas demandados por las personas
extrangeras.

Los diferentes sabores y olores del lugar permite que las personas
disfruten de una cultura y tradicion quitena. Luego, de que las
personas hayan disfrutado de la comida, musica y de los espacio
que ofrece el parque Navarro ese cierra sus ventas a las 23:00pm (11
de la noche.

Diana Guaillas

llustracion 22. Formato canva, contenido La Floresta-Parque Navarro. Cronica,

Diana Guaillas
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Nota Informativa

QUITO NORTE UNA CULTURA

Quito, la capital de los ecuatorianos, cuenta con
una gran variedad de atractivos turisticos de los
cuales se destaca la plaza del teatro, ya que es un
lugar emblemético cuyas calles y fachadas
albergan gran parte de la historia de los
quitefios.

La plaza del teatro tiene una gran variedad de
arte, musica y sobre todo de gastronomia cuyos
sabores traen los recuerdos del Quito de ayer.

-Tal como, el Restaurante Tradicional Plaza del
Teatro ubicado en la calle Manabi Oe2-36 y
Guayaquil. “Plaza del Teatro” un negocio que
funciona mas de 30 afos. Un lugar que
conservacion las Unicas recetas y sabores de la
ciudadania quitena.

El morocho es una bebida mas conocida de la
ciudad ya que se caracteriza por su calor y
espesor, que generalmente va acompafiada de
una empanada con relleno de queso,

Foto: Plaza del Teatro, Karol Chamba,ozo

El alma de la tradicion gastronémica

pues esta tradicién culinaria perdura a partir del
trabajo y de la comercializacién.

Cabe menciona que esta bebida refleja la cultura,
la historia y las formas de vida de los quitefios a
través de la receta original que ha ido pasando
de generacién en generacion.

La preparacion de esta bebida empieza un dia
antes y en otros casos el mismo dia. Se inicia con
la coccién del morocho desde las 5 de la mafana
hasta el mediodia el cual debe tener una cierta
textura para luego pasar a mezclar con la leche y
con otros ingredientes que ayudan a tener un
espesor que haga de esta bebida deliciosa y
Gnica.

El restaurante Plaza del Teatro Sucre ofrece esta
deliciosa bebida a partir de las 16:00pm (4 de la
tarde) asi como se puede acompafar de una
empanada de viento, humitas o quimbolitos que
son otros de los acompafiantes Unicos de este
lugar.

llustracion 23. Formato canva, contenido Restaurante Tradicional Plaza del Teatro.

Nota informativa, Diana Guaillas
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llustracion 24. Formato canva, contenido La ronda- Café musical. Opinion, Diana

Guaillas

56



TURISMO Y,

GASTRONOMIA

EDITORIAL-OPINION

Foto: El Panecillo, Diana Guaillas, 2019

SU DELEITO
GASTRONOMICO Y
CULTURALES LO
ARDA CADA

QUE GUA
RINCON DE LA
CIUDAD.

El Panecillo uno de los
lugares mas visitados
por todo tipo de
personas ya sean
extranjeros,
provincianos o de la
misma ciudad & su
principal caracteristica
es su atractivo turistico
ya que pueden apreciar
una hermosa vista del
norte, al centro histérico
y hacia el sur de la
ciudad.

La peculiaridad de este
lugar es: la variedad de
los o dulces
gastronémicos y las
artesanias que ofertan a
las personas que visitan
dicho lugar

Lo que mas resalta en el

Panecillo son las
pequenas _casetas o
puestos de comida
donde las personas
pueden comprar Yy
servirse los mas

deliciosos platos tipicos
autoctonos . de los
quitenos. Sin embargo,
cabe recalcar que uno de
los platos nativos mas
conocidos y famosos de
la ciudad es el Morocho
Tradicional
acompanado de _una
empanada con relleno
de queso.

El Morocho es una
bebida laboriosa 8or ue
lleva alrededor de dos
dias de elaboracion. Su

receta_principal que es
el maiz ya que de ahi
desprende el sabor de la
bebida, a  este
ingrediente lo dejan en
remojo un dia antes de
su _coccion. Al dia
siguiente lo preparan
con leche y con otras
especies . como _ son:
canela, pimienta dulce y
el clavo de olor
haciendo de esta bebida
una de las mas
importantes en la
trayectoria _ de la
historia quitena.

En el recorrido de la
historia este lugar era
conocido como
Shungoloma que en
gmchua significa “loma
el corazén” o también
como_ __la olla del
panecillo = que este
ultimo se basa en una
leyenda llamada
Yavirac. Lugar que te
transporta al pasado “la
colonizacién”.

Actualmente se lo
conoce como el
Panecillo, un lugar que
no se pueden dejar de
visitar por su hermosa
vista y por la bebida
dulce que refleja la vida
del antes y ahora de los
quitenos el "Morocho
tradicional" £  este se
puede servir caliente y
es el mejor
acompanante para los
dias frios.

DIANA GUAILLAS

llustracion 25. Formato canva, contenido Patio de comidas-El Panecillo. Editorial,

Diana Guaillas

57



C(

puesto
dieron rec cimier
sabe yanda su T

Grac a fama que gano en todos e

en

Isabel Nasca introdujo su
tipicc

menu platos
entre ellos

ecuatoriar

, el delic
morocho

re s, o delcose Picanteria
‘ "lsabelita”

companera, la empanada de viento, las cue
le han dado mas fama er

e
L

stan de una historia
adicion gastronomica,

cu Ingreaiente
(=)
tes de gue

H:l_,»'s_jxd‘rl'j e
0 junto a la leche, pimiento, ¢

llustracion 26. Formato canva, contenido Michelena-Picanteria Isabelita. Nota

Informativa. Editorial, Karol Chamba
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Quito Sur una Tradicién

Empanaday Morochos de la J
una Tradicion quitena

Los Tradicionales Morochos son el
primer referente ubicado en el sur
de la ciudad de Quito en el Barrio
Solanda.

Todo inicio hace 19 afos cuando el
Sr. Paul Pinto instalé su primer local
a unos cuantos metros de la calle
José Maria Aleman y la avenida
Solanda, desde entonces vende
morochos con su entranable
acompanante: las empanadas se
realiza a base de harina y queso y
otros nuevos ingredientes que ha ido
insertando con el paso del tiempo.

El Morocho Tradicional se realiza a
base del mismo morocho que esta
compuesto por una mezcla de leche,
canela, pimienta, clavo de olor y
azucar.

Carmen, la encargada del local
afirma que inicialmente vendian la
bebida en un local pequeno, sin
embargo, hace ocho anos este local

Foto: Empanadas y Morochos de la J,
Karol Chamba, 2019

se translado a la Av. Solanda y José
Maria Aleman con la finalidad de
dar una mejor atencién a las
personas.

Lo importante es satisfacer el
paladar de las personas, pues la clave
principal esta en el sabor de la bebida
ya que este permite que las peronas
vuelvan al lugar por un vaso de
morocho y una empanada.

llustracion 27. Formato canva, contenido Solanda-Empanadas y Morochos la J.

Nota Informativa, Diana Guaillas
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Conoce su tradicion no su fama
'T-

La ciudad de Quito cuenta
con lugares extraordinarios
en el ambito de los sitios
turisticos y la gastronomia
propia de los ciudadanos,
pero a tantas virtudes que
tiene esta ciudad hay sitios
que desprestigien por que
ofrecen, pero no lo dan.

Nos encontramos en una
ciudad que ciertas personas

fFoto: Centro Hrstér:co Restaurante Kayp/ -Diana Guo:l/as ZOZO

dan un calificativo a las personas que visitan el lugar ya sea por su economia 0 su
forma de vestir, es decir si ven a una persona pobre tienden a impedir la entrada a
ciertos lugares, pero no solo las personas civiles por asi decirlo tienen a enfrentar
este calificativo sino nos vemos involucrados las personas de prensa como son los
periodistas.

Los periodistas tan solo buscan tener informacién y contrastarla asi que en la
ciudad de Quito entre las calles Venezuela y José Joaquin Olmedo se ubica en
restaurante dedicado a la venta de dulces ya sea pasteles, cafés, pero en uno de
sus anuncios ofrece la venta de morocho.

Al visitar el lugar nadie pensaba encontrarse en algunas sorpresas una de ellas la
negacion de la venta del morocho, pero uno de los clientes del local muy
amablemente dice “vienen a probar el morocho delicioso que ofrece este lugar” y
directamente las empleadas del duefio dice “en este lugar no vendemos morocho
solo pasteles y algunas otras bebidas”

Al inicio no se puede ofertar y luego no, sin embargo, tendemos a calificar los
lugares por su fama es como paso el centro histérico de Quito donde se
encontraba este lugar pues por su misma fama no sabemos lo que encontramos
en cada rincén de la ciudad.

Diana Guaillas

llustracion 28. Formato canva, contenido Centro Historico, Diana Guaillas
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La Ruta del Morocho
Tradicional Quiteno

i Sitio web de noticias v .
Crc«y nombre de usuario - Sitio web de noticias + Agregar un botén
medios de comunicacion

Inicio En vivo Videos Mas ¥ =4 Promocionar © Ver como visitante Q

Destacado 1

FEATURED
La Ruta del Morocho Tradicional

El Morocho Tradicional- Descubre tu pals a
través de las sensaciones que experimentas
con tu paladar, Personas ionales y
extranjeras pueden disfrutar de esta
gastronom/a quitefia... Ver mas

2 reproducciones - hace 4 semanas

' T4y 3 personas mas

llustracion 29. Captura de pantalla. Pagina de Facebook. Karol Chamba-Diana

Guaillas
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