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4.12.2.1. Obligatorio   Se investiga sobre ingredientes autóctonos de Costa Rica, que pueden ser utilizados para la elaboración de platillos auténticos, generando una diferenciación con la competencia. En el menú se ofrecen preparaciones tradicionales del país.


Reporte – Recetas tradicionales 














El Hotel Arenal Springs Resort & Spa, ha investigado sobre los productos de la región y se ha elaborado un menú para buffet el cual se sirve durante el desayuno en el que se incluye muchos de estos ingredientes. También estos productos se tratan de incluir durante los otros tiempos de alimentación.
Se inserta lista de recetas, con algunas de ellas llevan ingredientes autóctonos entre ellos.

	Ingredientes autóctonos

	Maíz
	Frijoles
	Papa
	Yuca
	Ayote

	Tomate
	Chayote
	Aguacate
	Pejibaye
	Palmito

	Chile Dulce
	Chile Picante
	Achiote
	Maní
	Vainilla

	Cacao
	Guayaba
	Jocotes
	Miel
	







	Ingredientes aclimatados

	Arroz
	Trigo
	Café
	Caña de azúcar
	Res y leche
	Cerdo

	Banano y plátano
	Naranjas
	Limones
	Cebolla
	Ajo
	Comino

	Culantro
	Apio
	Menta
	Hierbabuena
	Jengibre
	Gallina y huevos

	Canela
	Clavo de Olor
	Cerveza
	Pavo
	Piña
	Orégano
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Snacks

Aros De Cebolla | Onion Rings .$47
Crujentesy delicados aros de cebolls, con salsa mayosiracha o sala tempurs

Burrito De Pollo O Res | Chicken O Beef Burrito $12.05
el e g, mmpatsdo e aa, grscghel, s 0 gll, nlota

Cheese, wrapped n 2 whe: . accompanied by s

Ceviche De Tilapia Tico | Tico Tilapia Ceviche

Pequenosfrescos trozos d o tlapia de st

o delminy naanjacon cebola bancarchile dlc
trilas

Chifijo €L Coloso | The Colossus Chifrijo

Tadiconal plallocosrticenee peparad con B, chichari i

apiacate,acompatadn com iy arils s !
ol Costy R dish prepared with eans, pork i

‘Guacamole Picante | Spicy Guacamole
Prepatadocon il sriacha, cebol y culair, cormpanad s chips de tortllas
yyica. Prepared it

Chips and yucea.

Fajitas De Pollo O Carne | Chicken Or Beef Fajitas

Deliciosaslonjas e pollo o came con chile dulcey cebolls, acompara
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Costa Rica estuvo habitada desde hace miles de afios por diversos grupos indigenas perenecientes al Area de Mesoamérica y al Area
Intermedia, también con grandes influencias caribes; cuyos Usos gastronomicos perduran principaimente a través de vegetales como el maiz. los
frijoles, las patatas, el cacao, las yucas y los ayotes. ! Luego, cuando el territorio fue ocupado por el Imperio espafiol, los colonizadores ibéricos.
procedentes principalmente de Andalucia, Galicia y Castila, venidos ademés con un nutrido grupo de sefardies, introdujeron productos como
leche, crema, mantequilla, queso, armoz, o, cafia de aziicar y nuevos animales. Dicho encuentro cultural genero la base del mosaico
alimentario costarricense, que recibe también el aporte de los afficanos llegados como esclavos desde la region occidental de su continente. !

~

Con este fuerte sincretismo colonial se originaron todo tipo de alimentos mestizos como la
empanada de chiverre, que mezca el trigo europeo y Ia cafia de aziicar africana, con una calabaza

Transmitido a través dela &
cultura mesoamericana, el maiz.

e e e americana; o el tamal originalmente aborigen, al que se le agreg6 cerdo, aceitunas y arfoz. Ademas
aborigenes en la dieta se empez6 a exportar cacao, de manera que existe una gran tradicion chocolatera desde el sieLo
costarricense !

Posteriormente comienza la industria licorera tica, cuando el gobiemo colonial establecié el
monopolio del aguardiente en Costa Rica para proveer de alcohol a la Capitania General de Guatemala, en 1755. Luego de la
independencia, casi 100 afios después, el presidente Juan Rafael Mora Porras cred la Fabrica Nacional de Licores y en 1856 inaugur6
el edificio histérico, que atin se conserva en San José. Alli se producian guaro, ron, ginebra y cremas (anis. menta, naranja), todas Durante el auge cafetalero la inmigracion &1

. Imente medterrdnea) fu
bebidas alconolicas de especial popularidad.5 DT G G i D)
muy importante para el desarollo cuinario

Por otro lado, el café costarricense se empezo a exportar a inicios del SIGLO xix, hasta consolidarse en  crolloy Ia propagacion de productos como
X X . 1a pasta. En la imagen: foqus
Ia década de 1840 como un producto de méxima importancia para la economia nacional y,
paulatinamente, para la culinaria en si. Dicha bonanza agroexportadora logro un considerable nivel de
' bienestar que airajo importantes cantidades de inmigrantes desde 1880 hasta 1950; especialmente mediterraneos (espafioles, italianos, siios,
griegos, libaneses, turcos y franceses del sur), estadounidenses y affoantilanos (jamaiquinos, arubanos y bahamefios), seguidos por otros europeos
(alemanes, britanicos, suizos y polacos), asiaticos (cantoneses, hindis y taiwaneses) y, en menor medida, latinoamericanos (mexicanos,
Actuaimente hay una gran &1 nicaragiienses, panamefios, cubanos, colombianos, peruanos y argentinos).® 7 Todos esos grupos terminarian por fundirse en la sociedad

competencia en CostaRica | costarricense, creando una poblacién diversa y mestiza, con una gastronomia extremadamente pluricuttural 3 &
por producir el mejor café
gourmet del mundo Finalmente, el mosaico alimentario costarricense se vio alterado una vez mas entre los afios 1960 y 1980, periodo en el que aparecen los grandes
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