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Resumen 

Este estudio explora el significado culinario y 
cultural de las empanadas en Ecuador, analizando 
su diversidad regional, su evolución histórica y su 
papel socioeconómico. Mediante una revisión 
narrativa de la literatura académica y de datos de 
búsqueda en Google Trends, se identifican 
hallazgos clave: las empanadas ecuatorianas 
presentan variaciones geográficas notables, desde 
las de verde y yuca en la Costa y la Amazonía hasta 
las de viento y morocho en la Sierra, lo que refleja la 
riqueza agroecológica del país. Aunque generan 
menor interés en las búsquedas que en otros países 
latinoamericanos, mantienen una fuerte relevancia 
cultural, siendo protagonistas de festividades 
tradicionales y demostrando ser un alimento de 
consuelo en tiempos de crisis. La investigación 
revela importantes vacíos académicos en el tema, lo 
que subraya la necesidad de estudios nutricionales 
y antropológicos más profundos. Los resultados 
cuestionan concepciones homogéneas de la 
gastronomía nacional y posicionan a las 
empanadas como artefactos glocales que fusionan 
técnicas indígenas con influencias coloniales. El 
trabajo concluye proponiendo lineamientos para su 
valorización como patrimonio cultural, que 
incluyen su integración en rutas turísticas y en 
programas de preservación. 

Palabras clave: cocina, Ecuador, empanadas. 

Abstract 

This study explores the culinary and cultural 
significance of empanadas in Ecuador, examining 
their regional diversity, historical evolution, and 
socioeconomic role. Through a narrative review of 
academic literature and Google Trends search data, 
key findings emerge: Ecuadorian empanadas 
exhibit remarkable geographic variation, from 
plantain-based (verde) and yuca varieties on the 
Coast and Amazon regions to cheese-filled (viento) 
and morocho corn varieties in the Highlands, 
reflecting the country's agroecological richness. 
While generating less search interest than other 
Latin American countries, they maintain strong 
cultural relevance, featuring prominently in 
traditional festivals and serving as comfort food 
during crises. The research reveals significant 
academic gaps in this field, highlighting the need 
for deeper nutritional and anthropological studies. 
The findings challenge homogeneous conceptions 
of national cuisine, positioning empanadas as 
glocal artifacts that blend indigenous techniques 
with colonial influences. The study concludes by 
proposing guidelines for the valorization of their 
cultural heritage, including integration into tourist 
routes and community preservation programs. 

Keywords: cuisine, Ecuador, empanadas. 
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Introducción 
Las empanadas son una preparación culinaria de 
origen incierto y gran distribución global, sobre 
todo en países de influencia hispánica (Duarte-Ca-
sar, 2022b; Rojas-Le-Fort & Pérez-Sánchez, 2023). 
Son uno de los alimentos más emblemáticos y ver-
sátiles de la gastronomía latinoamericana, y repre-
sentan no solo un plato de consumo cotidiano o ce-
lebratorio, sino también un símbolo de identidad y 
tradición. Desde Argentina hasta México, las empa-
nadas han adoptado diversas formas, rellenos y 
técnicas de preparación, reflejando la riqueza y di-
versidad de cada región. 

En este contexto, Ecuador no es la excepción. Las 
empanadas ecuatorianas, con su mezcla única de 
ingredientes locales y técnicas ancestrales, ocupan 
un lugar especial en la cocina nacional, siendo un 
elemento fundamental en la dieta diaria y en las ce-
lebraciones tradicionales y constituyen una de las 
elaboraciones de más alto consenso cultural del 
país (Rojas-Le-Fort et al., 2023). En Ecuador, las 
empanadas no solo son un alimento, sino también 
una expresión de la cultura y la historia del país. Su 
preparación y consumo están arraigados en las 
costumbres locales, y su presencia en ferias, mer-

cados y festividades religiosas o familiares las con-
vierte en un elemento indispensable de la vida so-
cial. Además, las empanadas ecuatorianas destacan 
por su diversidad regional, adaptándose a los pro-
ductos y sabores típicos de cada zona, desde la 
Costa hasta la Sierra y la Amazonía. Esta riqueza 
gastronómica y cultural hace de las empanadas un 
tema fascinante para explorar desde una perspec-
tiva tanto culinaria como antropológica. 

Este estudio tiene por objetivo explorar la presencia 
de las empanadas ecuatorianas en la literatura 
científica y documentación gris desde un enfoque 
cultural y culinario. Las preguntas de investigación 
son: 

PI 1 ¿Cuál es el origen de las empanadas en Ecuador? 

PI 2 ¿Qué papel juegan en la cultura y tradiciones 
ecuatorianas? 

Las implicaciones prácticas con mayor potencial de 
este estudio son la promoción del turismo gastro-
nómico y el fortalecimiento de la economía local. 
Por un lado, las empanadas pueden convertirse en 
un atractivo turístico clave para Ecuador, impul-
sando rutas gastronómicas, festivales y experien-
cias culinarias que resalten las variedades regiona-
les, lo que no solo generaría ingresos, sino que 
también contribuiría al posicionamiento del país 
como un destino gastronómico de referencia. Por 
otro lado, el estudio puede fortalecer la economía 
local al capacitar a pequeños productores y vende-
dores, fomentar el uso de ingredientes locales y 
crear marcas colectivas que protejan las tradiciones 
culinarias, generando empleo, dinamizando mer-
cados y preservando el patrimonio cultural. 

Marco Teórico 
La gastronomía es una arista de la cultura, que de-
finimos como un sistema de códigos compartidos 
por un grupo humano (Geertz, 1973; Rojas-Le-Fort 
& Duarte-Casar, 2024). Esta arista va más allá de lo 
alimentario y genera una serie de interacciones 
propias de los grupos humanos que los unen y con-
tribuyen a generar significados compartidos (Lin 
et al., 2021).  Este sistema de códigos está en cons-
tante modificación, en una tensión dinámica entre 
la tradición y la novedad, o en términos más utili-
zados en el campo, entre la neofobia y la neofilia 
(Okumus et al., 2021). Es aquí, en la interfaz entre lo 
de siempre y lo nuevo, que sucede la innovación en 
la cocina y la gastronomía (Jurafsky, 2014). 
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La cocina por su parte es un subconjunto de la gas-
tronomía, que se define tentativamente como una 
parte tangible de la gastronomía: elementos comu-
nes que abarcan desde  la  obtención  de  los  ingre-
dientes, condimentos y saborizantes, y los métodos 
de cocción hasta las formas de servir y consumir los 
alimentos (Kocevski & Risteski, 2020). Sobre esta 
base culinaria, la gastronomía teje su campo de es-
tudio interpretando y viendo los significados y 
como la alimentación permea toda actividad hu-
mana. 

Las empanadas son un buen ejemplo de esto: repre-
sentan un claro ejemplo de la fusión entre las tra-
diciones culinarias europeas por vía del Islam que a 
su vez parece haberlas tomado desde el imperio 
Persa (Rojas-Le-Fort & Pérez-Sánchez, 2023), y 
los sabores autóctonos de la región, que derivan de 
su realidad agroalimentaria. Su origen en la región 
se remonta a la época colonial, cuando los españo-
les introdujeron en América Latina la costumbre de 
preparar masas rellenas con ingredientes como 
carne, pescado o vegetales, ya documentadas Enel 
medioevo español, en el Llibre del Coch y el de Sant 
Soví (Cifuentes Comamala, 2005; Faraudo de Saint 
Germain, 1952). Tanto éxito tuvo esta introducción 
desde España que hoy en día las empanadas son una 
de las mayores fuentes de calorías y ácidos grasos 
saturados en las poblaciones de América Latina 
(Fisberg et al., 2021). En Ecuador, esta elaboración 
no solo adoptó las técnicas traídas por los coloni-
zadores, sino que también se enriqueció con los in-
gredientes y conocimientos culinarios de los pue-
blos indígenas. Esta mezcla de influencias “ha-
ciendo de la necesidad, virtud” permitió que las 
empanadas se convirtieran en un plato representa-
tivo de la gastronomía ecuatoriana, adaptándose a 
las particularidades de cada región del país y sin al-
canzar los niveles de consumo de países como Ar-
gentina, Paraguay o Chile. Por las razones anterio-
res es importante tener en cuenta que las empana-
das se consideran comida chatarra por el Instituto 
Nacional de Estadística y Censos (INEC), por lo que 
se recomienda que su consumo sea ejercido con 
moderación (Proaño, 2014). 

La influencia indígena en las empanadas ecuatoria-
nas es innegable. Los pueblos originarios ya utili-
zaban ingredientes como el maíz, la papa, la yuca y 
el ají, que fueron incorporados a las recetas de em-
panadas. Por ejemplo, en la Sierra, donde el maíz y 

la papa son productos fundamentales, las empana-
das suelen incluir estos ingredientes en sus relle-
nos. Por otro lado, en la Costa, donde los mariscos y 
pescados son más abundantes, las empanadas re-
flejan esta disponibilidad de recursos. Esta adapta-
ción regional ha dado lugar a una gran variedad de 
estilos y sabores, lo que convierte a las empanadas 
en un plato diverso y versátil dentro de la cocina 
ecuatoriana. 

Método 
La revisión bibliográfica es una herramienta de in-
vestigación que se ha actualizado y refinado con las 
herramientas y calidad de documentación disponi-
bles (Snyder, 2019). De entre las posibilidades que 
ofrece la herramienta y dado el estado de la produc-
ción científica sobre el tema del estudio, se trabajó 
con la revisión narrativa. La revisión narrativa es 
una herramienta de investigación, especialmente 
útil en áreas donde los datos son diversos, cualita-
tivos o no cuantificables. A diferencia de las revisio-
nes sistemáticas o metaanálisis, que se enfocan en 
la síntesis cuantitativa de estudios, la revisión na-
rrativa permite integrar perspectivas teóricas, em-
píricas y metodológicas de manera flexible, ofre-
ciendo una visión holística y contextualizada del 
tema en estudio. Este enfoque es útil para explorar 
fenómenos complejos, identificar brechas de cono-
cimiento y generar nuevas preguntas de investiga-
ción. Además, las revisiones narrativas permiten 
construir marcos conceptuales sólidos y comunicar 
hallazgos de manera accesible, tanto para acadé-
micos como para profesionales. Su valor radica en 
su capacidad para sintetizar información dispersa y 
ofrecer una comprensión profunda y crítica del es-
tado del arte en un campo determinado (Baumeis-
ter & Leary, 1997; Ferrari, 2015). 

Se realizó una búsqueda en bases de datos científi-
cas (Scopus, Web of Science, Dimensions) con las 
palabras clave "empanadas" y "Ecuador" en todos 
los campos. Web of Science no arrojó registros con 
las palabras, Scopus arrojó 4 resultados, Dimen-
sions arrojó 1.211 resultados y Google Académico, 
alrededor de 7.700 resultados. Las bases de datos de 
mayor exigencia (Visser et al., 2021) no proveen, en 
general, documentos asociados al quehacer culina-
rio, y la mayor parte de las fuentes que tratan sobre 
el tema provienen de Google Académico y, en gene-
ral, corresponden a investigación inicial en forma 
de tesis y artículos de revistas indexadas en bases 
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de datos regionales, sobre todo Latindex 2.0. La 
contribución de la documentación gris es impor-
tante dado el poco volumen de publicaciones cien-
tíficas que incluyen el tema (Paez, 2017). 

El análisis de interés relativo se efectuó con Google 
Trends (Mavragani et al., 2018), que ha mostrado 
ser una forma confiable de medir el interés en un 
tópico (Rovetta, 2021). Se evaluaron el interés por 
las empanadas como alimento en distintos países 
en los últimos veinte años y se comparó el RSV de 
las empanadas de viento, verde y morocho dentro 
de Ecuador en los últimos diez años. 

Empanadas en Ecuador 
De acuerdo con Google Trends, que mide el interés 
de búsqueda por un determinado tópico, Ecuador es 
el sexto país con mayor interés por las empanadas 
a nivel mundial, después de Argentina, Chile, Para-
guay, Uruguay, y Costa Rica. La Figura 1 muestra 
que cuatro países tienen un interés mayor que 50: 
Argentina, Chile, Paraguay y Uruguay. Los cuatro 
países que le siguen exhiben un interés menor (ma-
yor que 25), y desde Colombia en adelante, el inte-
rés decrece de forma regular. 

Figura 1 
Interés relativo por las empanadas como volumen relativo de búsqueda (RSV) en Google Trends. 2004-2025 

 

 

En Ecuador, las empanadas están entre las veinte 
preparaciones con mayor consenso cultural, según 
el estudio de 2023 de Rojas Le-Fort et al., que 
abarca un total de 235 elementos. En la región Sie-
rra ocupan el vigésimo tercer lugar, mientras que 
en la región Costa se encuentran en el decimosexto 
lugar, lo que muestra que, si bien no son un plato 
emblemático del Ecuador, sí son una elaboración 
que se encuentra en el primer decil de la represen-
tación culinaria del país y que tiene mayor impor-
tancia en la región Costa que en la región Sierra 

(Rojas-Le-Fort et al., 2023). Las empanadas en 
Ecuador no solo varían en sus ingredientes de masa 
y relleno, sino también en sus métodos de prepara-
ción y presentación. Un ejemplo destacado son 
las empanadas de viento, típicas de la Sierra, espe-
cialmente de Quito. Estas se elaboran con masa de 
harina de trigo, se rellenan con queso y se fríen, 
para luego espolvorearse con azúcar, creando un 
contraste dulce-salado, análogo a las que se elabo-
ran en otros países andinos. Por otro lado, las em-
panadas de morocho, hechas con masa de maíz 
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morocho, son populares en la región andina y sue-
len rellenarse con carne, queso o pollo. En la Costa, 
las empanadas de verde, preparadas con masa de 
plátano verde, son una delicia que puede incluir re-
llenos de queso, carne o camarones. Además, en la 
Amazonía y Costa, las empanadas de yuca son una 
variante que utiliza la yuca como base para la masa, 
ofreciendo una textura y sabor distintivos. 

Más allá de su diversidad, las empanadas en Ecua-
dor tienen un fuerte significado cultural. No son 
simplemente un alimento, sino un elemento trans-
versal que forma parte de festividades, mercados 
tradicionales y reuniones familiares. Su consumo 
está ligado a la identidad cultural popular del país, 
y su preparación suele transmitirse de generación 
en generación. 

Las empanadas en Ecuador son el resultado de un 
proceso culinario, histórico y cultural que combina 
la influencia española con ingredientes y técnicas 
indígenas. Esta fusión ha dado lugar a una gran va-
riedad de estilos y sabores que reflejan la diversidad 
geográfica y cultural del país. Las empanadas no 
solo son un plato emblemático de la gastronomía 
ecuatoriana, sino también un símbolo de la riqueza 
cultural y la capacidad de adaptación de su pueblo. 
Su estudio ofrece una ventana para comprender 
cómo la comida puede reflejar la historia y la iden-
tidad de una nación. 

Hay consenso sobre el origen ibérico de la empa-
nada en América (Rojas-Le-Fort & Pérez-Sánchez, 
2023), y Ecuador no es ajeno a esta influencia (Pa-
zos Barrera, 2008). De la misma forma que las em-
panadas bolivianas mencionadas el en libro de doña 
Josepha de Escurrechea, Pazos distingue entre la 
empanada frita para el consumo diario y la empa-
nada al horno para ocasiones especiales (Rossells-
Montalvo, 2003). Las empanadas en Ecuador, sobre 

todo las de dulce, se asocian a la cocina conventual 
(Pazos Barrera, 2008), y en sus variaciones locales, 
sobre todo en la empanada de verde, se constituyen 
en un elemento de identidad nacional (Unigarro-
Solarte, 2010). 

La empanada es un elemento transversal. En la pro-
vincia de Manabí las empanadas fueron una de las 
elaboraciones recurrentes preparadas con los in-
gredientes de emergencia distribuidos durante la 
pandemia COVID-19 (Searles et al., 2021), y se en-
cuentran ya sea como protagonistas, como el festi-
val de la empanadas de Río Chico o como elemento 
secundario en ferias, festivales y otros encuentros, 
culinarios o no. 

Variedades Regionales de 
Empanadas en Ecuador 
En Ecuador, las empanadas son un reflejo de la ri-
queza geográfica y cultural del país. En la Costa, 
destacan las empanadas de verde, cuya autoría re-
clama la parroquia Ayacucho de Santa Ana, en la 
provincia de Manabí, hechas con masa de plátano y 
rellenas de queso, camarones o carne, fritas y 
acompañadas de ají manaba o ají criollo. La Sierra, 
en cambio, prefiere las empanadas de morocho, 
consideradas indígenas por Plutarco Naranjo en su 
“Alimentos y cocina aborigen y criolla” de 1985, o 
las empanadas de viento fritas y rellenas de queso, 
espolvoreadas con azúcar, ideales para acompañar 
la colada morada en el Día de los Difuntos. Mientras 
tanto, en la Amazonía, las empanadas incorporan 
ingredientes locales como la yuca, las larvas de 
chontacuro o incluso pescados de río, ofreciendo 
sabores ligados a la biodiversidad de la región. La 
Tabla 1 resume las principales variedades de empa-
nada presentes en el Ecuador. 

Tabla 1 
Variedades de empanadas en Ecuador 

Empanada Región Masa Relleno Cocción Referencia 
Empanada de 
arroz 

Costa Arroz Condumio Fritura (Aguinaga del Hierro, 
2021) 

Empanada de 
hostia 

Sierra Hostia 
(trigo) 

Dulce de mora Fritura (Pazos Barrera, 2024) 

Empanada de 
maíz 

Costa Maíz Varios Fritura (Larrea Oña, 2024) 

Empanada de 
Morocho 

Sierra Maíz mo-
rocho 

Carne, condumio Fritura (Medina & Vásquez, 2020; 
Naranjo, 1985) 
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Empanada Región Masa Relleno Cocción Referencia 
Empanada de 
Pinllo 

Sierra Trigo in-
tegral 

Queso y cebolla Horno (Pazos Barrera, 2008) 

Empanada de 
verde 

Costa Plátano 
verde 

Queso, varios Fritura (Cartay et al., 2021; Larrea 
Oña, 2024) 

Empanada de 
viento 

Sierra Trigo Queso, cebolla, 
achiote 

Fritura (Medina & Vásquez, 2020) 

Empanada de 
yuca 

Oriente, 
Costa 

Yuca Condumio de res 
o pollo 

Fritura (Ordóñez Piedra, 2023) 

Empanadas de 
la cruz 

Sierra Trigo Bizcocho y queso Fritura (Vázquez de Fernández de 
Córdova, 2015) 

Empanadas de 
mejido 

Sierra, 
costa 

Trigo Plátano con 
queso 

Fritura (Vázquez de Fernández de 
Córdova, 2015) 

Empanadas de 
Quinua 

Sierra Trigo-
quinua 

Queso Horno/Fri-
tura 

(Armendáris, 2013) 

Pastelillo Costa Trigo Pollo, galleta Ma-
ría, condimentos 

Fritura (Larrea Oña, 2024) 

Empanada de 
huevos meji-
dos 

Sierra Trigo Huevos, queso, 
azúcar, nuez 
moscada 

NE (Pazos-Barrera, 2008) 

 

La tabla anterior muestra una variedad de empana-
das, de las cuales las principales parecen ser las de 
viento, verde y morocho. También son populares 
las llamadas “empanadas chilenas” en las que no 
ahondaremos por no ser empanadas ecuatorianas. 

Corroboramos la importancia de las empanadas de 
viento, verde y morocho con un análisis de los últi-
mos diez años en Google Trends, restringido a 
Ecuador (Figura 2). El promedio del RSV en orden 
descendente es: empanadas de verde (17,4), empa-
nadas de viento (16,9), y empanadas de morocho 

(3,9). Las empanadas de yuca y arroz no registran 
volumen suficiente como para entrar en la compa-
ración. El pico con un máximo en abril del 2020 co-
rresponde al inicio del encierro de la pandemia CO-
VID-19 en que el delivery de alimentos fue un motor 
económico y una fuente de alimentación y confort 
para la población (Gavilan et al., 2021). Es intere-
sante notar que el pico se presenta en las búsquedas 
de empanadas de viento y de verde, pero no de mo-
rocho. 
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Figura 2 
Comparación del volumen relativo de búsqueda en empanadas de viento, verde y morocho en Ecuador en los 
últimos diez años 

 

Fuente: Google Trends 

Tabla 2 
Ranking de RSV por tipo de empanada y provincia 

Región Provincia 
Ranking 

Verde Viento Morocho Yuca 

Costa El Oro 6 16 12 3 
Costa Santo Domingo 8 12 6 4 
Costa Manabí 12 24 13 5 
Costa Esmeraldas 16 20 - - 
Costa Los Ríos 19 22 9 - 
Costa Santa Elena 23 23 7 - 
Costa Guayas 24 21 11 11 

Galápagos Galápagos 20 17 - - 
Oriente Zamora Chinchipe 1 19 - 1 
Oriente Morona Santiago 2 1 - - 

Oriente Sucumbíos 3 14 - - 
Oriente Orellana 5 10 - - 
Oriente Pastaza 7 5 - - 
Oriente Napo 9 13 - - 

Sierra Loja 4 9 10 2 
Sierra Cotopaxi 10 2 4 - 
Sierra Imbabura 11 11 3 7 

Sierra Tungurahua 13 4 2 6 
Sierra Pichincha 14 3 1 8 
Sierra Cañar 15 8 - - 

Sierra Bolívar 17 15 - - 
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Región Provincia 
Ranking 

Verde Viento Morocho Yuca 

Sierra Azuay 18 6 8 10 
Sierra Chimborazo 21 7 5 9 
Sierra Carchi 22 18 - - 

Las provincias con mayor RSV por empanadas son: 
Zamora Chinchipe en empanadas de verde y de 
yuca, Morona Santiago en empanadas de viento, 
Pichincha en empanadas de morocho. De las 24 
provincias del Ecuador 10 presentan valores en las 
cuatro variedades de empanadas estudiadas. En or-
den descendente de ranking promedio son:  Loja y 
Tungurahua, Pichincha, Santo Domingo, Imba-
bura, El Oro, Azuay, Chimborazo, Manabí y Guayas. 
Al promediar ranking por región, la región Oriente 
es la que mayor interés presenta por las empana-
das, seguida por las regiones Sierra, Costa, y Galá-
pagos (Tabla 2).  

La importancia del ají 
Las empanadas suelen acompañarse de ajíes, una 
clase de salsas picante hechas con ají y otros ingre-
dientes que van desde el tomate de árbol hasta la 
semilla de zambo, que añaden un toque de sabor 

adicional y refleja la preferencia por los sabores in-
tensos en la gastronomía ecuatoriana (Tinitana 
et al., 2025). El ají es el condimento ecuatoriano 
para las empanadas de la misma forma que la llajwa 
lo es en Bolivia, el chimichurri en Argentina y el pe-
bre en Chile (Cabral et al., 2012; Sammells, 2010; 
Skewes et al., 2021). Entre los ajíes más populares 
en Ecuador se cuentan en forma no exhaustiva el de 
piedra, mestizo (con tomate de árbol), de pepa de 
zambo, de maní, y manabita (Duarte-Casar, 2022a; 
González-Amagua et al., 2022; León, 2024). 

Cultura y Tradición 
Si bien la empanada en cuanto comida popular está 
presente en prácticamente todas las celebraciones 
y eventos, podemos establecer un calendario de 
festividades ecuatorianas en las que está presente 
la empanada según la documentación consultada 
(Tabla 3). 

Tabla 3 
Festividades con presencia de la empanada en Ecuador 

Festividad Mes Uso de empanadas Referencia 

San José Marzo No especificado (Pazos-Barrera, 2008) 
Semana Santa Marzo-Abril Fanesca (Arellano Guerrón, 

2024) 
Corpus Christi Junio Empanadas de carne (Unigarro-Solarte, 

2010) 

Virgen del Carmen Julio No especificado (Pazos-Barrera, 2008) 
Yamor Septiembre Tentempié, Carnes co-

loradas 
(GoRaymi, 2018) 

Navidad Diciembre Consumo general (Unigarro-Solarte, 
2010) 

Una anécdota histórica del siglo XVIII -y una de las 
más antiguas referencias de la empanada en Ecua-
dor- es la de la “Virgen de la Empanada”, en que se 
creyó ver un milagro en la aparición de la forma de 
la Virgen en un residuo de aceite de una empanada 
en la celebración del cumpleaños del ciudadano 
Cristóbal de Cevallos, que desató una ola de fervor 
popular que tuvo que ser contenida por el obispo de 
Quito (Pazos Barrera, 2021). Esto nos muestra el 

consumo de empanadas fritas en instancias festi-
vas en Ecuador antes de las primeras recetas. En la 
provincia de Manabí las empanadas fueron una de 
las elaboraciones recurrentes preparadas con los 
ingredientes de emergencia distribuidos durante la 
pandemia (Searles et al., 2021). Esto muestra su 
consumo cotidiano en situaciones de emergencia. 
Estos dos ejemplos esbozan una continuidad en el 
tiempo, las situaciones y el uso. 
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Julio Pazos menciona un hecho común, el de la con-
sideración de las recetas tradicionales como comida 
de clase baja o “comidas de indios” en una obra de 
teatro en Quito en 1892 (Pazos-Barrera, 2008). El 
mismo desprecio se registra por ejemplo en Argen-
tina, también con las empanadas (Caldo & Fugardo, 
2022). A pesar de ello las empanadas han prevale-
cido. 

La empanada tiene un función no sólo como en-
trada y tentempié sino que también la vemos como 
acompañamiento, por ejemplo en las tradicionales 
Chugchucaras de la provincia de Cotopaxi, o las 
Carnes coloradas de Cotacachi (Mintur, 2018). 
También está presente como acompañamiento en 

la fanesca, plato de profundo significado cultural, 
gastronómico y religioso en Ecuador, sobre todo en 
la Sierra norte (Arellano Guerrón, 2024; Guevara 
Aroca, 2024). 

En Ecuador se celebran festivales de la empanada 
sobre todo en la provincia de Manabí, siempre 
desde un enfoque festivo y popular. El festival de la 
empanada de Alhajuela es el que mayor presencia 
en internet y redes tiene, habiendo celebrado su úl-
tima versión el año 2024. Los otros festivales no 
parecen tener presencia en la actualidad. La Tabla 4 
muestra los festivales de la empanada realizados en 
Ecuador en los últimos años. 

Tabla 4 
Festivales de la empanada en Ecuador 

Provincia Parroquia Festival Fecha Referencia 
Manabí Chone Festival de la Empanada Agosto 2017 (GADM Chone, 

2017) 
Manabí Alhajuela Festival de la Empanada Julio 2024 (Alcaldía de Por-

toviejo, 2024) 

Manabí Ayacucho Festival de la Empanada de 
Verde 

Febrero 2018 (El Comercio, 
2018) 

Cañar Sidcay Festival de la Empanada Sid-
cayense 

Septiembre 2023 (GAD Municipal 
de Sidcay, 2023) 

Tungurahua Ambato Festival de la empanada Noviembre 2017 (La Hora, 2007) 
Loja Calvas Festival de la empanada Octubre 2019 (Supercable TV, 

2019) 
 

Emprendimiento y comercialización 
Existe un dicho colombiano. Cuando alguien pre-
gunta “¿Qué hacemos?” la respuesta es “¡Empa-
nadas, que es lo que más se vende!” (Monsalve 
Barragán et al., 2024). Este es el potencial que la 
empanada tiene para el emprendimiento. La ela-
boración y venta de empanadas es un emprendi-
miento sencillo, que no requiere gran equipa-
miento, y con gran potencial de venta. Su produc-
ción y comercialización tienen un impacto signi-
ficativo en la economía local, especialmente en 
mercados, panaderías, puestos callejeros y pe-
queños restaurantes. La elaboración de empana-
das genera empleo desde los agricultores que cul-
tivan los ingredientes básicos, como maíz, plá-
tano, queso y carne, hasta los vendedores que las 
preparan y las ofrecen al público. En ciudades 
como Quito, Cuenca, Guayaquil y Ambato, es co-
mún encontrar negocios familiares dedicados a la 

producción artesanal, que mantienen vivas rece-
tas transmitidas por generaciones. 

Los mercados tradicionales, como el Mercado 
Central de Quito o el Mercado de Santa Clara, son 
puntos clave en los que las empanadas destacan 
como producto. También abundan en puestos ca-
llejeros, donde se venden como un snack rápido y 
accesible, especialmente por la mañana y por la 
tarde. Además, muchos restaurantes y cafeterías 
las incluyen en sus menús, ya sea como entrada, 
acompañamiento o incluso en versiones gourmet, 
adaptándose a distintos gustos y presupuestos. 
Algunas microempresas han ampliado su alcance 
distribuyendo empanadas precocidas o congela-
das en tiendas y supermercados, lo que facilita su 
consumo en hogares y expande su presencia co-
mercial. 

En el ámbito internacional, la empanada de mo-
rocho ha representado la cocina ecuatoriana junto 
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con la espumilla en Londres  (Primicias, 2024), lo 
que se suma a la presencia de la empanada en la 
diáspora ecuatoriana, tan poco estudiada. Aquí 
está la posibilidad de catapultar la empanada 
ecuatoriana como embajadora gastronómica del 
país. 

Hemos mostrado las múltiples posibilidades de la 
empanada en Ecuador para soportar y extender el 
emprendimiento a cualquier escala y sustentar 
iniciativas de turismo gastronómico y difusión de 
cocina tradicional ecuatoriana a audiencias inter-
nas, de la diáspora ecuatoriana, y externa. 

Discusión 
Este estudio confirma que las empanadas ecuato-
rianas son un dispositivo cultural que articula his-
toria, identidad y adaptación regional. A diferen-
cia de países como Argentina donde predomina 
un estilo unificado (Sorba, 2021), Ecuador exhibe 
una diversidad única: empanadas de verde 
(Costa), morocho (Sierra) y yuca (Costa, Amazo-
nía), cada una con técnicas y significados locales. 
Esta fragmentación cuestiona el concepto de 
'gastronomía nacional' homogénea y respalda los 
planteamientos sobre cocinas regionales y gloca-
les (Cartay, 2022; Vidal-González et al., 2022). 

El análisis de Google Trends revela dos patrones 
clave. Primero, el interés por las empanadas en 
Ecuador es significativamente menor que en 
otros países del Cono Sur (Figura 1), lo que podría 
explicarse por la competencia de otros alimentos 
emblemáticos (como el ceviche o la fanesca). Se-
gundo, el pico de búsquedas durante la pandemia 
(Figura 2) corrobora estudios que vinculan el 
comfort food con situaciones de crisis (Gavilan 
et al., 2021). No obstante, este incremento afectó 
solo a las empanadas de viento y verde, asociadas 
a consumo individual (delivery). Notablemente, 
las empanadas de morocho asociadas a festivida-
des grupales no siguieron esta tendencia, lo que 
sugiere que su valor social trasciende lo nutricio-
nal. 

Un aporte original de este trabajo es la identifica-
ción de las empanadas como elementos transver-
sales en el calendario festivo ecuatoriano. Su pre-
sencia abarca desde eventos religiosos (Semana 
Santa, Corpus Christi) hasta festividades cívicas 
basadas en la tradición (Yamor). Esta versatilidad 
sugiere que las empanadas funcionan como un 

dispositivo de cohesión social, integrando lo sa-
grado y lo profano. Además, su rol en emergen-
cias, como durante el COVID-19, las posiciona 
como un alimento resiliente, adaptable a las crisis 
gracias a su simplicidad técnica y acceso a ingre-
dientes básicos (Searles et al., 2021). 

Persisten tres vacíos importantes: (1) la ausencia 
de estudios nutricionales sobre su impacto en la 
dieta ecuatoriana, (2) el papel de la diáspora en su 
globalización y (3) las políticas públicas para fo-
mentar su difusión y evitar su folclorización. Fu-
turas investigaciones podrían emplear metodolo-
gías mixtas, como técnicas etnográficas y análisis 
nutricionales, para abordar estas dimensiones. 

Conclusión 
Este estudio muestra que las empanadas en Ecua-
dor trascienden su función alimentaria para con-
vertirse en un elemento identitario dinámico, en 
el que convergen tradiciones ancestrales, adapta-
ciones regionales y prácticas contemporáneas. A 
diferencia de otros países latinoamericanos con 
perfiles culinarios más homogéneos, Ecuador 
destaca por su diversidad geográfica de empana-
das (verde, viento, morocho, yuca), que reflejan la 
riqueza agroecológica y cultural de cada región. 
Los datos de Google Trends confirman su arraigo 
popular, aunque con menor intensidad que en el 
Cono Sur, y destacan su rol como comfort food du-
rante las crisis, como evidenció el pico de con-
sumo registrado durante la pandemia. 

Las empanadas operan como nexos sociales en 
festividades religiosas y laicas, emergencias y 
vida cotidiana, demostrando su capacidad de 
adaptación. Sin embargo, persisten brechas críti-
cas: la escasa investigación científica contrasta 
con su relevancia cultural, y su potencial turís-
tico-gastronómico sigue subutilizado. Futuros 
estudios deberían explorar su impacto en la diás-
pora ecuatoriana y su valor nutricional, mientras 
políticas públicas podrían promoverlas como pa-
trimonio sostenible, evitando folclorizaciones 
reduccionistas. 

Las empanadas ecuatorianas son mucho más que 
un plato: son un lenguaje culinario que narra his-
torias de resistencia, fusión y pertenencia. Su es-
tudio no solo enriquece la gastronomía latinoa-
mericana, sino que ofrece claves para entender la 
complejidad identitaria del Ecuador. 
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