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RESUMEN

En la presente monografia destacamos la utilizacion del penco negro en la
comunidad de Namarin, centrandonos en la elaboracion del Chaguarmishqui,
la cual inicia su proceso desde la extraccion del mishqui.

Recalcando que esta bebida es elaborada de manera totalmente distinta a la
originaria de México, ya que a su vez su nombre no se ve afectada por la
denominacion de origen controlada existente en ese pais; llevandonos a

apreciar una bebida tradicional y representativa en dicha comunidad.

En el desarrollo de los capitulos se relata su historia desde los inicios de la
misma en el Ecuador hasta la actualidad, demostrando asi la importancia que
tiene esta planta en todos las diferentes zonas andinas del pais, hasta

conocerlo en uno de los caserios de Nabon.

Llegando a reconocer varias recetas tradicionales que forman parte del
diario vivir de los habitantes, las cuales fueron una pauta principal para crear
nuevos platos de sal, de dulce, pasteleria y bebidas alcohdlicas, contando

como ingredientes principales el mishqui y Chaguarmishqui.

A su vez se puede apreciar el impacto social, cultural, econémico y
gastronémico que tienen estos productos en una comunidad azuaya que lo

comercializa a baja escala.

PALABRAS CLAVES: Recalcar, destacar, relatar, reconocer, apreciar,

mishqui, penco y Chaguarmishqui.
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ABSTRACT

In the present monograph we highlight the use of black penco in the community
of Namarin, focusing on the elaboration of Chaguarmishqui, which starts its

process from the extraction of mishqui.

Emphasizing that this drink is brewed totally different from the originally of
Mexico, because the name is not affected by the origin designation of existing
controlled in that country, leading us to appreciate traditional drink and

representative in that community.

In the development of the chapters narrates its story from the beginning of the
same in Ecuador until today, demonstrating the importance of this plant in all
the different Andean areas of the country, to know him in one of the small

villages of Nabon.

Arriving at recognize several traditional recipes that are part of daily life of the
population, which were a main guideline to create new dishes of salt, sweet,
pastries and alcoholic drinks, having as main ingredients the mishqui and

Chaguarmishqui.

At the same time can appreciate the social, cultural, economic and gastronomic

impact of these products in a community azuaya marketed it at low scale.

KEYWORDS: To emphasize, highlight, narrate, recognize, appreciate, mishqui,

penco and Chaguarmishqui.
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INTRODUCCION.

En ésta monografia se aplicaran varias técnicas estudiadas a lo largo de
nuestra vida estudiantil como: observacion, entrevistas y encuestas; las cuales
se utilizardn de manera innovadora, llegando al fondo de ellas usando
principalmente la observacion de campo para conocer mejor los diferentes
procesos para la obtencidon de ésta bebida. Ademas utilizara otros métodos de
investigacion como: el histérico-comparativo, que permitirA conocer la

importancia del Chaguarmishqui elaborado en Namarin.

Rescatando y conociendo la utilizacién del penco negro (agave americano),
la extracciéon del mishqui y elaboracién del Chaguarmishqui que se produce en

el canton Nabdn, sector de Cochapata en la comunidad de Namarin.

Sefialando como estos productos obtenidos a partir del penco negro han
tenido gran influencia en las festividades de consolidacion de la zona, y a su

vez son parte fundamental del diario vivir de los habitantes.

OBJETIVOS.

Objetivo general:

o Dar a conocer la importancia del penco negro, asi como la extraccién del
mishqui y los procesos para la elaboracion del Chaguarmishqui de la
comunidad de Namarin, asi como una propuesta aplicada a la

gastronomia y bebidas.
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Objetivos especificos:

o Conocer las diferentes utilizaciones del Mishqui y Chaguarmishqui en la
comunidad de Namarin.

o Rescatar el interés por nuestros productos ancestrales.

o Contribuir a la gastronomia y bebidas a partir del Mishqui y

Chaguarmishqui o Tekila de Namarin.

Metas:

El tema planteado trata de rescatar, conocer e informar sobre una bebida
tipica de la comunidad, llamada Chaguarmishqui o Tekila de Namarin; la cual
se ha venido elaborando desde hace 50 afios aproximadamente en éste lugar,
de una forma muy distinta al originario de México debido a diferentes procesos

de elaboracion.

Transferencia y difusion de resultados:

La investigacion se situara exclusivamente en el poblado de Namarin,
perteneciente a la parroquia de Cochapata, situado dentro del cantén Nabon,
para encontrar respuestas a la investigacion, que averiguara sobre el penco

negro, y especificamente la elaboracion del Chaguarmishqui.

También daremos a conocer la produccién de esta bebida en otros sectores

del Azuay.

Impacto de la monografia:

En los ultimos afios el Cantén Nabon se ha tornado un sector turistico por su
biodiversidad, no tanto por su gastronomia y sus productos, éste proyecto
monografico ayudara a que la poblacién externa al Cantdn conozca y a su vez

desarrolle otras investigaciones a partir de la misma.
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CAPITULO I: LA HISTORIA E IMPORTANCIA DEL PENCO
NEGRO.

1.1 INTRODUCCION.

Foto # 1
Descripcién: Penco Negro.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de mayo de 2013.

El nombre agave viene del vocablo griego agavos, que quiere decir
magnifico, admirable, hermoso, noble. Esta es una planta perene con hojas
suculentas que alcanzan una altura de hasta 2 metros y una anchura de 4
metros, que tiene un tallo corto, en el que crecen a modo roseta hojas sésiles,
lanceoladas, estas seran gruesas y suculentas, de aproximadamente 25
centimetros de ancho en su base, angostdndose de manera proporcional al
final, estas también son plantas acanaladas siendo de un color verde o gris
palido, cubiertas de pequefias cuticulas lisas o levemente asperas,
denticuladas en sus bordes con espinas rectas y finas también sinuosa, de

aproximadamente 1 centimetro, terminando sus hojas en un puntiagudo aguijén
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de color café oscuro o grishceo que puede alcanzar una longitud de hasta 5

cm.

Entre los 8 a 12 afios el penco emite desde su corazdn una roseta de hasta
10 metros de altura, estas son rectas y con un grosor hasta 40 cm que termina
en una espectacular y enorme inflorescencia con 15 a 30 umbrelas
descendientes que crecen lateralmente desde el eje central y en las que brotan
flores pediceladas de 8 cm de color blanco amarillento sobre un ovario verdoso.

Su fruto es una capsula, oblonga de 4 a 5 centimetros que contiene
numerosas semillas alargadas de 6 por 8 milimetros aproximadamente. El
florecimiento del penco es la culminacion de su proceso de crecimiento, luego
del cual la planta muere, dejando una gran cantidad de pequefos hijuelos a su
alrededor que creceran libremente para proseguir con su reproduccion asexual.
Esta planta al ser originaria de zonas altas y semidesérticas, resulta con gran
adaptabilidad al frio y a la sequedad, convirtiéndose asi en una planta xerofita,
pues soporta bien las sequias, almacenando por largo tiempo agua en sus

hojas que le servira para tiempos dificiles y que necesita para su conservacion.

Ademas de esto, muestran gran adaptabilidad diversos tipos de suelos que
no sean humedos y pobre de sustancias organicas, eligiendo los suelos
calcareos, sueltos y poderosos, secos, ya que crecen muy bien en pendientes
desérticas de cerros o0 elevaciones muy pronunciadas, pues que en estas

condiciones producen una sabia mas azucarada.

Por lo general ha sido muy utilizada como cercos defensivos en zonas
inclinadas, secas y rocosas, para formar asi terrenos agricolas y formando
barreras que protejan los terrenos de la erosion y derrumbes, caminos o bordes

de canales favoreciendo la estabilizacion de los terrenos.

Se sabe que hay mas de 300 especies de agave, pero solo unas 200 han

sido hasta ahora reconocidas.
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El penco negro tiene muchos usos, destacdndose en la medicina, como
alimento y bebida, en la industria textil. En medicina popular se la utiliza como
laxante, vulnerario. Las raices son consideradas como antisifiliticas. La infusion
de las hojas se usa como bebida refrescante, con efecto hepatico y digestivo.
Externamente se ha usado para lavar los ojos irritados. El jugo fresco de las
hojas es resolutivo y se ha usado para tratar heridas e irritaciones de la piel.

1.2 EL PENCO EN LA HISTORIA.

Foto # 2
Descripcién: Agave Americana.

Fuente: Salomén, C. 2006, CHARLES WIENER EN BUSCA DE LA IDENTIDAD PERDIDA, LIMA PERU.

El Agave Americana, penco negro, cabuyo negro, cabuyo o chaguar
conocido comunmente en nuestro pais, tiene su origen en México. Se calcula
que su relacién con el hombre comenzé en Mesoamérica alrededor de 9.000 a
10.000 afios a.C., con el asentamiento e inicio de la agricultura. Diversos
autores estiman que junto al poroto y el maiz, fue seguramente una de las
primeras especies cultivadas en esta region. Es posible que en este proceso
haya influido la facilidad del cultivo y la diversidad de aplicaciones.
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El uso alimentario de la especie ha sido y es todavia muy importante, sobre
todo en Centro América y especialmente en México donde existe una larga
asociacion cultural con el hombre, ya que los nativos de México usaban las
puntas del agave para fabricar lapiceros, clavos y agujas. Los troncos y la base
de las pencas de algunas especies se comen asados. Los tallos florales tiernos
se pueden consumir asados o cocidos al igual que los bulbillos y las flores de
algunas especies. El aguamiel, que es la savia de la planta, es un gran
alimento que se toma como tal o concentrado en forma de miel, este jugo por
diversos procedimientos, permite obtener bebidas estimulantes o fermentadas
como el pulque, similar a una chicha, y del liquido obtenido del corazén asado,
se producen por destilacion, aguardientes de alta graduacion alcohdlica como
el mezcal y tequila. Ademas de poseer diversos usos, en la época de la
conquista espafola era utilizado para tratar la sifilis, enfermedad muy comun

en esas épocas.

En diferentes culturas indigenas mexicanas esta planta era considerada
como sagrada, ya que en ella se representaba a sus dioses, ademas fue la
planta mas importante de esa época porque brindaba alimento, convirtiéndose
en la actualidad en la plata representativa de México por su producto final

llamado tequila.

Maguey era el nombre dado a la planta por los tainos de Haiti, desde donde
los conquistadores la llevaron y extendieron por toda la tierra firme, utilizando
muchas veces los términos locales. Hoy es una voz genérica empleada desde
México hasta Venezuela para denominar las especies de Agave que producen
fibra o jugo, del cual se obtienen bebidas espirituosas. La voz azteca para

denominar las especies cultivadas de Agave era metl.

El Agave americana ha sido una planta difundida desde hace ya muchos
siglos en el continente Americano por razones alimenticias, artesanales,
ornamentales, religiosas y multiples usos mas; por lo que su origen y area de
distribucion natural es en cierto grado especulativa. Sin embargo segun

diversos estudiosos coinciden en afirmar que México es el centro y origen de
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dispersion del genero Agave al resto del continente en épocas prehispénicas, y
posteriormente al mundo entero, ya que aun se hallan Agaves en estado

silvestre.

Su uso alimentario antiguamente era muy frecuente puesto que se comia el

tronco y los tallos ya sea tierno o asado, pero también se comia las flores.

Ademas las primeras personas en utilizar el penco como alimento le
encontraron otros usos, como la extraccion del mishqui que es la savia o jugo
de la planta ya que era consumida como tal o concentrada como miel; también
se obtenia bebidas estimulantes, como la chicha de penco, ademas esta
bebida se la destilaba para posteriormente obtener un aguardiente de alto

contenido alcohdlico llamado Chaguarmishqui.

Ademas de México y los paises de Mesoamérica, en todo el arco andino
desde Venezuela, Colombia, Ecuador y Perd, se utilizaba esta planta para la
extraccién de su mishqui y su posterior consumo, asi mismo esta bebida se la
fermentaba o la utilizaban como miel o aguardiente, convirtiéndose en una
importante fuente de alimentos, bebidas para las antiguas culturas de las zonas

andinas, formando asi parte de su cultura, historia y legado.

En Perd, ademas de los nombres introducidos como maguey, maguey
mexicano, penca o0 cabuya, recibe los nombres de ckara, chuchao, kellu-
pancarita, packpa, pacpa, pajpa, pappa,pinca, mara, oje-pajpa, okce packpa .

En Europa fueron introducidas por los espafioles en el siglo XVI, y se
extendié rapidamente por casi toda la zona mediterranea, en la actualidad el

agave americana es considerado como una plaga en ésta zona.

En otros lugares del mundo al penco negro se lo utiliza como una planta
decorativa por su elegante y llamativa forma, se la puede encontrar en casi

todas las regiones tropicales y subtropicales del mundo.
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1.3 HISTORIA DEL PENCO EN LA ZONA ANDINA DEL ECUADOR.

Foto # 3
Descripcion: Estribaciones de la Cordillera de los Andes.

Fuente: http://ec.kalipedia.com/geografia-ecuador/tema/relieve.html?x=20080731klpgeogec_4.Kes
Fecha: 4 de septiembre de 2013.

El penco negro ha existido en nuestro territorio hace cientos de afos, fue
venerado y considerada una planta sagrada antiguamente por su generosidad
con el hombre al brindarle materia prima para su atuendo, comida, techo y

bebidas en épocas de sequia.

En tiempos ancestrales, los antiguos pobladores utilizaban el penco como
medicina, ya que eran usadas las hojas del penco soasadas para curaciones
de traumas recientes, quemaduras y heridas. En el caso de las heridas actuaria
como un antibiotico. Ademas el zumo del penco fue muy utilizado para curar

llagas canceradas o inflamadas.

El zumo fue también utilizado como lavatorio para quitar el cansancio,
ademas sabria ser empleado como un abortivo para las mujeres, y se creyo
que el zumo del penco con o sin sal, era un método efectivo para combatir la
sarna o gusanos de llagas que en esa época era muy comun ya que no habia
medicamentos para combatir dichas enfermedades.

Las raices eran consideradas medicinales, al modo zarzaparrilla, los mismos

gue sus flores y sus bulbillos, con las que se preparaban jarabes depurativos y
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alternantes, pero también se los comen cocidos, crudos o encurtidos. En la
actualidad al igual que nuestros ancestros, seguimos utilizando los frutos del
penco, como por el ejemplo: las famosas alcaparras del penco, estas
alcaparras tienen una caracteristica especial ya que son procedentes del penco

macho.

Por su parte el penco hembra que se diferencia del macho por su color verde
azulado oscuro mientras que su compafiero tiene un color verde azulado
grisaceo, pero es igual de util ya que se puede extraer la misma materia prima
de sus hojas quitdndole cuidadosamente la capa superior para proceder al
extraer las fibras del penco para posteriormente elaborar cabuyas, que pueden
ser utilizadas como material textil. De igual manera sus hojas secas pueden ser

utilizadas como lefia ya que son un material perfecto para producir fuego.

Foto # 4
Descripcion: A. Penco negro hembra. B. Penco negro macho.

Fuente: A. Estudio de la cadena agroindustrial de la cabuya en la produccién de miel y licor de cabuya. Pag. 24. B. Karol Quito y David
Ayora.
Fecha: A. Junio 2009. B. 23 de mayo de 2013.

En la actualidad son pocas las personas que usan su espino como aguja,
con la que se tejia la cabuya y se producia distintos articulos como sogas,

alpargatas o zapatillas, cinturén de mano y de pantalén.

Acosta (1590) lo habia llamado “arbol de las maravillas” porque se
obtiene de él una bebida licorosa parecido al vino, a mas de los mdltiples

usos que se le daba a la planta.
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El agave americana popularmente conocido en el Ecuador como cabuya
negra o penco negro, se encuentra en toda la zona interandina de nuestro pais
cumpliendo con diferentes usos, ya sea medicinal, alimenticio, higiénico e

industrial.

La planta de penco fue introducida en nuestro pais durante la colonia, traida
desde México. Su uso principal era delimitar los linderos de las propiedades de
haciendas, de igual manera se lo sigue utilizando de esta forma en varias
comunidades del pais; a la vez de servir de cercos de proteccién por sus hojas

de filos punzantes y aguijon duro en la punta de las mismas.

Esta planta fue considerada como un arbol sagrado para los incas, ya que
los proveia de alimento, vestimenta, medicina en tiempos de sequia. Su
mishqui constituia una importante bebida para nuestros ancestros, dandole
aproximadamente 8 litro de mishqui por dia, una vez vaciado su jugo se utiliza
la aspina para raspar el corazon del penco, evitando asi que el penco cicatrice
en los siguientes 3 meses y pueda seguir dando su jugo. También era
empleado por nuestros ancestros para hacer casas, fabricacidon de
instrumentos musicales, lefia, sogas, alpargatas, comida para los animales y
finalmente lo utilizaban como una herramienta para el cuidado higiénico puesto

que el extracto de la raiz era considerada como anti-caspa.

Quiza uno de los mas importantes usos fue el utilizado como bebida
alcohdlica, ya que nuestros ancestros dejaban fermentar su jugo o mishqui en

unos de dias se transformaba en alcohol.

En Ecuador a la “Cabuya Negra” se la encuentra a lo largo del callejon

interandino de la regién sierra, frecuentemente como cercas vivas.

En el area alimenticia se emplea el mishqui como edulcorante en algunos
alimentos, debido a su dulce sabor y también como bebida energizante para
soportar el trabajo del campo, gracias a la cantidad de minerales y nutrientes

gue posee. (Ver tabla de la pag. 81)
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Una vez secado el penco, de sus hojas se extraian fibras para la cabuya. Se
chancaban (aplastar para separar fibras) y azotaban contra una dura piedra, se
separaban hebras y secaban para luego enredarlas para convertirlas en

cuerdas Utiles para todos los trabajos del campo.

El penco esta diseminado en todo el territorio ecuatoriano, especialmente en
la sierra, donde aun se lo usa para marcar propiedades y también para
estabilizar suelos en pendientes. Finalmente esta planta es una de las mas
representativas de la sierra de nuestro pais no solo por sus usos, si nho por toda
la historia y la conexidbn que ha tenido el penco con nuestros pueblos

ancestrales.

1.4 HISTORIA DEL CULTIVO DEL PENCO EN LA ZONA ANDINA
DEL ECUADOR.

Foto #5
Descripcion: Cultivo del penco como lindero vivo en Salasaca, Tungurahua.

Fuente: http://www.am-sur.com/am-sur/ecuador/Salasaca-Huasalata2010/ESP/08-construccion-c-carrizo.html
Fecha: 2010.

El penco es una planta que ha existido desde hace cientos de afios en
nuestro territorio. Fue venerado antiguamente por su generosidad hacia el
hombre, al proveerle de la materia prima para su vestimenta, comida, techo y

bebida en los tiempos de sequia.
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Siendo originaria de regiones altas y semi-desérticas, resulta resistente al
frio y a la sequedad y puede considerarse una planta xerofita, pues soporta
bien a las sequias, almacenando en sus hojas durante la estacion de lluvias el
agua que necesita para su conservacion. Muestra una amplia tolerancia a
diversos tipos de suelo y se adapta a todos los terrenos que no sean humedos
y pobres de substancias organicas, prefiriendo los suelos calcareos, sueltos y
pedregosos, secos y a pleno sol crece bien en las pendientes secas de los
cerros y en conglomerados calizos sueltos, en estas condiciones produce una
sabia fluida y azucarada. Mientras en las mesetas y suelos arenosos en

lugares planos, el liquido que se obtiene es espeso y menos azucarado.

Generalmente se la emplea como cercos defensivos en las zonas
escarpadas, aridas y rocosas, para rodear terrenos agricolas y para formar
barreras que protejan de la erosion las laderas, caminos o bordes de canales

favoreciendo la estabilizacién del terreno.

1.4.1. Historia del Cultivo.

El cultivo comienza con los hijos del penco que van naciendo alrededor de la
planta sobre la tierra, cuando estos ya tienen unos dos afios de vida o miden
medio metro aproximadamente, se suelen sacar del suelo, cortar la raiz y se
los deposita en un agujero que previamente fue cavado en el lugar donde
guedara situado definitivamente, cuyas dimensiones varian entre 30 a 40 cm.
de profundidad; el cual una vez hecha la plantacion es rellenado con abono

organico de vaca, conejo, borrego, entre otros.

Hay que tomar en cuenta que se debe retirar toda la maleza que se
encuentre alrededor del agujero. Cada afio con un azaddn se procede a aflojar

la tierra de alrededor revisando si la planta necesita mas abono. De a poco la
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planta de penco va tomando un color verde azulado oscuro o verde azulado

grisaceo.

Cuando el penco se encuentra entre los 8 a 10 afos de vida, nace desde el
centro de la planta, el chahuarquero, el cual hay que eliminar con un cuchillo
especial; a este procedimiento se lo llama "capar'. ElI chahuarquero es el
corazén del penco es como un tronco que sale, crece muy alto y florece, se
tiene que saber el momento preciso para capar el penco, ademas como hacerlo

para que no siga creciendo.

Cuando ya fue capada la planta se le deja descansar para que empiece a
producir mishqui. El cuchillo especial se llama de partir o de capar, este mide
unos 40 cm. de largo, es semi-curvo, de doble filo y también con punta semi-

redonda filosa.

Una vez capado se anota la fecha sobre una penca visible; se lo deja
reposar 6 meses, no antes, si se lo raspa a los 5 meses el aguamiel es menos

dulce y si se pasa de los 6 meses el aguamiel disminuye.

1.4.2. El Cultivo en la zona Andina del Ecuador.

El cultivo del penco negro se localiza en las provincias del Carchi, Imbabura,
Pichincha, Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo, Bolivar, Azuay, Cafar, Loja,

Guayas y Manabi.

En muchos lugares del pais, se lo utiliza como cerco, planta ornamental, no
obstante es una especie que puede ser incorporada en sistemas agroforestales

para la conservacion del medio ambiente.

Actualmente se tiene datos que continlda su consumo como alimento a baja

escala, se podria decir que se lo utiliza para consumo propio de las familias
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que lo poseen, mas no para su comercializacion, pero existen excepciones que

se dan en diversas provincias de nuestro pais.

Ademas la produccion de cabuya en el pais se ha venido dando hace ya
muchos afos estimando la superficie destinada a la produccién de fibra
de cabuya en 3207 hectareas con una produccién de 3 571 toneladas;
con un rendimiento promedio de 1 114 kg/ha. (Chico, R. 2012)

Viéndose a través de los afios una disminucion de los rendimientos por
hectareas y del volumen de produccion, debido a que existe la falta de
asistencia técnica en el manejo del cultivo, incluso la inexistencia de programas
de mejoramiento genético, y bajos precios del producto en el mercado nacional

e internacional, como consecuencia de los productos sustitutivos.

1.4.3. Produccion del cultivo.

1.4.3.1. Condiciones.

Condiciones del suelo: Arcilloso con buen drenaje, permeable, abundante

en elementos derivados del basalto y hierro, fértiles, pH entre 5.0 — 6.5.

Condiciones ambientales: Este se refiere a la serie de acontecimientos
naturales que deben ayudar para que la planta se desarrolle sin ningan

problema, de esta manera en un tiempo determinado se pueda extraer mishqui.

1.4.3.2. Exigencias agroecoldgicas del cultivo.
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Altitud: Esta planta se adapta muy bien a una altura minima de 220 msnm,

hasta un méaximo de 2700 msnm.

Clima: Siendo originaria de regiones altas y semi-desérticas, esta planta
resulta resistente al frio como a la sequedad, se la puede considerar a su vez
una planta xerdfila, dado que resiste bien a las sequias, almacenando en sus

hojas el agua de las lluvias, la cual necesita para su conservacion.

Tipo de suelo: La preferencia de esta planta es de suelos calcareos,
sueltos, pedrizos y secos, crece de manera esplendida en las pendientes secas
de los cerros y en conglomerados calizos sueltos. Es de estas caracteristicas
de suelos de los cuales produce un mishqui fluido y azucarado. No obstante en
las mesetas y suelos arenosos de lugares planos, el mishqui obtenido es

espeso y menos dulce.
Temperatura: Suele oscilar entre 19°C - 32°C.
Humedad: La planta necesita un 70 — 90%.

Pluviosidad: El suelo en el que crece debe tener entre 300 — 1600mm de

agua por m? anual.

A su vez se debe cuidar a la planta de plagas tales como: el cortador del
tallo, cochinilla y la barredora del tallo. De igual forma de enfermedades como:

la mancha de la hoja, la produccion seca del cuello o la pudricion del cuello.

1.4.3.3. Sistemas de propagacion:

Para la siembra la distancia que se debe tener entre planta es de 1,5m,
llenando una densidad de 2000 — 3000 por hectarea. Para su propagacion se
suele optar por los hijuelos los cuales nacen de la base de las plantas, es decir

desde los rizomas 0 a su vez se usan las yemas de las plantas jovenes.
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1.4.3.4. Técnicas de cultivo:

e Hoyado: 20*30cm.
e Fertilizacion de fondo: materia organica, residuos.
e Fertilizacion: cada 4 o 5 afios con estiércol.

e Control de malezas: manualmente, quimico localizado.

1.4.4. Fibra de cabuya.

Foto # 6
Descripcion: Fibra de cabuya en Intag, Imbabura.

Fuente: http://www.lahora.com.ec/index.php/noticias/show/1100976802/-
1/Caf%C3%A9_con_nichos_de_mercado_en_Alemania_y_Corea_del_Sur.html#.UiuQ1sZWzIU
Fecha: 22 de junio de 2010.

La fibra de cabuya es utilizada en el pais para la fabricacion de: envases o
sacos, hilos, cordeles, alfombras, shigras, hamacas, rodapiés, tapices, tapetes,
para terminacion de viviendas y edificios, adornos de calzado, sogas, soguillas,

para la obtencion de jabon, entre otros.

La cabuya no es solo sacada del penco negro, al contrario es extraida con

mayor frecuencia y volumen del penco blanco.
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1.4.4.1. Fibrade cabuya del penco negro.

Los productos elaborados a partir de este se comercializan por todo el pais,

inclusive hay un gran mercado de compraventa de esta fibra en Riobamba.

La linea productiva més importante es la elaboracibn de sacos para
embalaje de productos agricolas destinados al consumo interno y a la

exportacion de productos como cacao e higuerilla.

No se dispone de registros de la produccion de sacos tejidos por los
artesanos. Sin embargo, estimaciones efectuadas por la Corporacién
Financiera Nacional, sefialan que la produccién llega a 11 280 000 m de
tela de cabuya al afio, es decir 5 640 000 sacos de cabuya. (Chico, R.
2012)

Los principales problemas que afrontan los productores son:

e Bajo precio.
e Abuso de comerciantes e intermediarios.
e Mercado restringido.

e Escasa informacion de consumidores y exportadores.

1.4.4.2. Fibrade cabuya del penco blanco (Furcraea andina).

Es una planta ampliamente distribuida en la sierra ecuatoriana. Con sus
fibras se elaboran mdltiples objetos. Es considerada la fibora mas suave y mas
usada que la del penco negro aunque sus fibras son menos resistentes. Se
trata de una planta herbacea arrosetada que alcanza hasta 1,5 metros de altura
en su parte vegetativa, por otro lado si se incluye la estructura reproductora que

en un largo racimo o panicula hasta 15 metros. Sus hojas acaules o0 en panojas
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son suculentas lineares o alargadas, rematadas por un endurecimiento en el
apice llamado mucrén asi como también en el borde de la hoja cordillera para

la obtencién de su fibra.

1.4.4.2.1. Residuos del penco blanco.

En nuestro pais, tan solo se utiliza sus fibras lo cual corresponde a un 5%
del peso total de la hoja, desechando el 95% de estos, el 85% es liquido y el

10% son solidos los que contienen: vitaminas, proteinas, minerales y agua.

“Estos residuos son eliminados en fuentes hidricas y en el suelo,
ocasionando contaminacion, en la estopa se encuentra un gran
contenido de celulosa, material que posee una propiedades mecanicas
importantes como la resistencia a la tensién por esta razon podrian ser
utilizadas en el reforzamiento de polimeros como el polipropileno y
polietileno, materiales con los que se fabrica bolsos Yy sillas plasticas
entre otros productos industriales. La pulpa es utilizada para elaboracion
de papel, como sustrato en cultivo de champifiones y material de relleno

de construccion.” (Vasquez, M. 34).

1.4.4.2.2. Produccion en el pais del penco blanco.

“En el Ecuador existen 2348 hectareas de cultivo de cabuya, Imbabura 51%,
Carchi 47%, en otras partes de la sierra el 2%.” Simbafia, A. (2008).

En la zona de Intag y Lita en la provincia de Imbabura, actualmente hay
1197,48 hectareas sembradas de fique, que representan 2863,53 quintales de

fibra al ano.
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1.4.4.3. Procesos de extraccion de la fibra.

Cosecha: Se realiza dos cortes al afio, la mata queda minimo con 20 hojas,
teniendo cuidado de no lastimar a las que queda; el corte debe ser recto,
dejando dos dedos de base, entre la operacion de corte y la siguiente
operacion que es el desfibrado no deben pasar mas de 15 horas si esto ocurre
el fenomeno fisiologico denominado de empalizada, que es la fermentacion,

afectando la calidad de la fibra.

Desfibrado: Al desfibrar se hacen manojos de 12 hojas en verde las labores
de transporte, sacudido, lavado y secado. Consiste en separar la corteza de la

fibra de cabuya que esta en su interior.

Lavado: La fibra fermentada se sumerge en agua para retirar los residuos
de la hoja.

Secado: Se lo realiza sobre alambre o guaduas, pues en los que son de tipo
aéreo cubierto, se extrae mas rapido la fibra, es mas limpia, libre de residuos
organicos y el 12% de porcentaje de humedad permitido, se obtienen rapido y

facilmente.

Escarmentado: Es el proceso en el cual la fibra pasa por una maquina

escarmentadora que consta de puntas muy agudas que la peinan y desenreda.

Foto # 7
Descripcion: Procesos de extraccion de la fibra. A. Cosecha del penco B; C. Desfibrado y lavado de la cabuya del penco D. Secado de

la cabuya E. Escarmentado de la cabuya
Fuente: http://www.elcomercio.com/pais/familias-tejen-cabuya-suenos_0_740925971.html
Fecha: 22 de julio de 2012.
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1.4.4.4. Caracteristicas y composicion de la fibra.

Las fibrillas estan soldadas entre si por una goma, se sobrepasan para
formar filamentos multicelulares a lo largo de la hoja, estos son los que
conforman la fibra de fique. Tanto sus caracteristicas fisicas como su
composicién quimica varian segun la clase de la planta y condiciones de

cultivo.

Tabla N° 1 Caracteristicas Fisicas de la Cabuya.

CARACTERISTICAS FISICAS

Longitud: 80 a 120 cm
Color: Habano
Brillo: Opaco
Textura: Dura
Absorcién color: Superficial
Absorciéon humedad: Mala
Punto de fusion: No se funde
Efecto ante los alcalis: Resistente
Efecto ante los acidos: Mala
Resistencia a la luz solar: Regular
Efecto de los oxidantes : Variable
Elongacion: 3,50%
Resistencia (100g de fibra): 26 kg

Tomado de: Edit. Eco fibra (2002)
Tabla N° 2 Composicion Quimica de la Cabuya.

COMPOSICION QUIMICA

Cenizas: 1.58%
Fibras: 1.58%
Pentosas: 17.65%
Lignina: 15.47%
Celulosa: 62.70%

Tomado de: Edit. Eco fibra (2002)
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1.5 INFLUENCIA E IMPORTANCIA DEL PENCO EN LA COCINA
ECUATORIANA Y BEBIDAS.

En Ecuador el penco negro era utilizado de diversas formas, en diferentes
aéreas por lo que antiguamente se habria usado inclusive como método

abortivo.

‘Lo mas comun era usar las hojas soasadas del penco negro para
curacion de traumatismos recientes, quemaduras y heridas. En el dltimo
caso funcionarian como antibiéticos: “el zumo sirve para curar llagas
canceradas o inflamadas”. (Garcilaso 183; Valdizan y Maldonado 123).
El jugo de las hojas y de las raices se considera adecuado para limpiar,
con el objetivo de quitar el cansancio. Inclusive la coccién de la raiz se

utilizaba como diurético en el siglo XVIII". (Sampedro, M 03)

También se conoce que las raices son medicinales, realizada como una
bebida refrescante; de igual forma las flores y los bulbillos son medicinales, con
los cuales se preparan jarabes depurativos y alterantes; los dltimos se los
puede consumir también en encurtidos. Su jugo constituia una fuente

importante de alimento para nuestros ancestros conocido como mishqui.

El mishqui es solo uno de los tantos productos que se pueden obtener de

esta planta versatil.

1.5.1.El penco en la gastronomia.

Del penco negro se obtiene el mishqui, el cual es un liquido dulce también
llamado aguamiel y de diversas formas segun el lugar de donde provenga, para

extraer esta savia se le hace una concavidad al penco por el costado en el
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centro de la misma, con un tenedor se raspa el tronco y se retira diariamente la

misma.

Se puede sacar dos e incluso hasta tres veces por dia logrando un total de
20 litros. Se conoce que en ciertas comunidades se prefiere realizar la
extraccion una vez por dia durante mas tiempo. A partir de este liquido se
obtiene miel, mermelada o chancaca, de acuerdo con la calidad del mishqui y

del punto de coccion. También se prepara chicha.

1.5.1.1. Varios alimentos del penco negro.

Su utilidad como alimento ha sido sefialada en todo el arco andino desde
Venezuela, Colombia hasta Ecuador y Peru, donde se aprovecha el mishqui el
cual es empleado para la fabricacion de bebidas fermentadas, pero también

consumida como mishqui, miel o azucar (chancaca).

Mishqui o Aguamiel: Es de sabor agradable, dulce, se toma caliente o frio,
también se emplea para endulzar la mazamorra. En la sierra Ecuatoriana,
especialmente en Imbabura, Loja y Cuenca, donde se toma en coladas con el
agregado de arroz o cebada y también como bebida fresca o fermentada “para
pasar el frio”. Este mishqui a través de diversos procedimientos, permite
obtener bebidas estimulantes o fermentadas como el pulque, similar a una
chicha; y del liquido obtenido del corazén asado, se produce por destilacién

aguardientes de alta graduacién alcohdlica como el mezcal.

Foto # 8

Descripcion: Mishqui en el penco.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 26 de agosto de 2012.
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Miel: Este se obtiene a partir del mishqui que se lleva al calor, revolviendo

constantemente.

Descripcién: Miel de mishqui en el Festival de Chaguarmishqui de Namarin.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 19 de octubre de 2012.

Mermelada: Este producto depende de la calidad del aguamiel y del punto

de coccion.

Foto # 10
Descripcion: Mermelada de penco Buenaventura.

Fuente: http://pensandoenti-mermeladasbuenaventura.blogspot.com/2010_06_01_archive.html
Fecha: 2010.

Chancaca de maguey: Mejor conocido como panela. Para realizarlo se
coloca el mishqui al fuego en una olla de greda, revolviendo hasta que tenga el
punto adecuado, se vacia en moldes y se deja enfriar. Especialmente escogida
para el dulce de calabaza y la mazamorra, se ocupa ademas para endulzar
picarones, chocolate en taza, entre otros. Esta chancaca dura mas que la de

cafia y no se humedece.
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Foto # 11
Descripcion: Chancaca de maguey.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 19 de octubre de 2012.

Alcaparras: Una vez al afio el penco macho ofrece sus sabrosos frutos
conocidos como alcaparras. El fruto es una cipsula oblonga de 4 a 5 cm. que
contiene numerosas semillas alargadas de 6 por 8 mm. La floracion de esta
planta es la culminacion de un proceso de crecimiento y acumulacion del
rosetdn foliar, luego del cual la planta, completamente agotada muere, dejando
una gran cantidad de hijuelos que retofian libremente para proseguir el ciclo de

reproduccion asexuada.

Foto # 12
Descripcion: Alcaparras de penco.

Fuente: Video YouTube - http://www.youtube.com/watch?v=9dvT3SF59YI
Fecha: 25 de diciembre de 2008.

1.5.1.2. Bebidas alcohdlicas:

Chicha de maguey: Preparada a partir del aguamiel con un procedimiento
similar a la chicha de jora; la fermentacion se realiza en cantaros de greda de
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boca chica. ElI mishqui de la planta madura se hierve y se refuerza con azlcar
al 8%, se obtiene una bebida alcohdlica llamada "tequila". Una variacion de
esta bebida es la que se realiza a partir de las hojas molidas y fermentadas se

obtiene un licor llamado "tequila local" en Jaén — Pera.

Pulque: Se dice que el milenario vino de las celebraciones precolombinas se
realizaba a través de la vibracion de los tambores, recibian toda la fuerza de
sSus ancestros, que una vez mas les brindaban su generoso espiritu, esta vez

en forma de pulque o mishqui fermentado.

Foto # 13
Descripcion: Pulque de Maguey.

Fuente: http://www.g3ekarmy.com/ler-festival-del-pulque-y-la-musica-tradicional-michoacana-morelia-12-de-abril/
Fecha: 2013.

Chaguarmishqui o tekila de Namarin: Para obtener un buen
Chaguarmishqui es necesario que el penco negro esté maduro y robusto, los
meses Optimos para la extraccion es entre Agosto a Octubre; asi el mishqui
que se saca del corazon, tendra un sabor dulzén intenso, que mejorara el

resultado final de la bebida.

|
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Foto # 14
Descripcion: Botella de 750 ml de Chaguarmishqui.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 25 de marzo de 2013.
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CAPITULO Il: USOS DEL PENCO NEGRO, MISHQUI Y
CHAGUARMISHQUI EN LOS CANTONES DE NABON Y ONA.

2.1 INTRODUCCION.
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Foto # 15
Descripcion: Mapa del Cantén Nabén y Ofia.
Fuente: Exproring Ecuador. “Azuay Province Map”.
Fecha: 2012.

El penco negro es una planta llena de historia, leyendas y anécdotas dentro
de los cantones de Nabdn y Ofa, a través de los afios se han conocido los
diversos usos que se le da a la planta desde alimenticios, artesanales,

agropecuarios e inclusive de manera industrial en diversas zonas del pais.

Su uso primordial era el de delimitar los linderos de las haciendas, lo que
aun se da en la actualidad; a la vez de servir de cercos de proteccién por sus

hojas de filos punzantes y aguijén duro.

Los principales productos gastrondmicos que se obtienen de esta planta son
el mishqui y Chaguarmishqui, los cuales se han visto involucrados en el diario

vivir de la poblacion de estos dos cantones.
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A su vez, si tomamos en cuenta todos los diversos productos que son
obtenidos de esta planta ancestral, entenderemos lo importante que se ha

convertido en la economia de diversas localidades del pais.

Entre los productos que son elaborados se encuentran aquellos hechos de
fibra de cabuya, muchos de ellos utiles para todos los trabajos de campo y la

construccion.

2.2. USOS DEL PENCO NEGRO EN EL CANTON NABON.

Foto # 16
Descripcién: Penco como cerco vivo en Naboén.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 19 de Octubre de 2013.

El penco no solo es una planta lindera, con el transcurso de los afios se ha
convertido en materia prima de diversos productos. Existe una gran variedad
de usos del penco negro en el cantdn Nabdn, inclusive se ha logrado
aprovechar al maximo este recurso de manera sustentable, por lo cual se
pueda dar a conocer en el resto del pais como atractivo gastronémico, natural y
turistico hacia el canton.
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2.2.1.El cantdn Nabon.

Foto # 17
Descripcion: Parque central de Nabon.

Fuente: http://www.panoramio.com/photo/43113799?tag=Nab%C3%B3n
Fecha: 2010.

Nabdn es un canton de la provincia del Azuay, ubicado al sudeste, a unos 73
Km de la ciudad de Cuenca, en una via de primer orden por la Panamericana
Sur, cuya extension es de 945,2 Kmz2,, se encuentra a 2680 msnm, por lo que
su clima es frio, su temperatura oscila entre 8 y 20°C. El cantdn esta situado en
una zona muy irregular, por lo que una de sus caracteristicas geograficas es la
dispersién de su territorio, lo que impide un facil acceso a las

diferentes comunidades y dificulta las comunicaciones entre ellas.

“‘Debemos recalcar que segun la creencia popular, Nabén significa “nabo
grande”, debido a la abundancia de esta planta en la época en que este
pueblo fue paso obligado de los incas y espafioles. Nabdén era uno de
los centros de la cultura Tuncahuén. La tradicion afirma que
posteriormente, llegaron siete indios cafiaris quienes ensefiaron su
idioma, costumbres y religion. A la llegada de los incas, funcioné como
lugar de relevo para los chasquis que pasaban desde Quito hacia el
Cuzco”. (Miller, P 2010)

Este canton posee algunos vestigios arqueologicos dentro de su territorio,
como son: la “gran pampa”, en donde se atrincher6 el Cacique Duma y obligd a

retroceder al Inca TUpac Yupanqui, en ese sitio quedan los vestigios de la
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ciudad en donde se atrinchero este Jefe Cafari, la antigua ciudad de

“‘Dumapara”.

En el parque central de este cantdn se levanta el monumento al comandante

Ariel, héroe de la revolucién Sandinista de Nicaragua.

Segun el VI Censo de Poblacién y V de vivienda, “tiene una poblacion de
15.892 habitantes distribuidos de la siguiente manera: el 6,9% en la
zona urbana y el 93,1% en la zona rural. La actividad principal de sus

habitantes es la agricultura”.

Mapa politico A

Leyenda

CANTON
N3O
§ on
B s seEEl

SAGAG

Foto # 18
Descripcion: Mapa politico de Nabon.

Fuente: Cartografia basica, IGM, escala 1:50 000.
Fecha: 2008.

Se encuentra integrado de 4 parroquias, una urbana y tres rurales:
o Nabon (urbana).

o Cochapata.

o Las Nieves.

o El Progreso.
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Ademas de 69 comunidades, de las cuales, cuatro comunas juridicas: Shifia,
Chunazana, Morasloma y Puca.

2.2.2.El penco en Nabon.

Foto # 19
Descripcién: Penco Negro en Cochapata.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 26 de agosto de 2012.

La planta de penco es una de las caracteristicas principales del canton dado
que gracias a diversos productos que se elaboran a partir del mismo, han
colaborado en gran magnitud a la economia y progreso de varias de las

comunidades que conforman Nabdn.

En Nabon se ha conformado tres Asociaciones que prestan el servicio de
turismo comunitario apoyados con el Gobierno Autonomo Descentralizado
Municipal Nabon para dar a conocer las artesanias, recursos naturales y
gastrondmicos, a su poblacion, a su vez al resto de la provincia y asi llegar a

nivel del pais.

Las asociaciones se encuentran dispersas en diferentes comunidades cada
una de ellas caracterizada por los articulos que elaboran de manera artesanal

con varios productos caracteristicos de cada parroquia.
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Estas asociaciones estan integradas a un plan de turismo que se llevara al
cabo de 5 afos, que ayudan al desarrollo econémico de los artesanos que las

integran mediante el centro de informacion y cada una de las ferias.

Los productos de las mismas se exponen en ferias a nivel provincial a traves
de mesas tematicas divididas en salud, deportes, desarrollo econémico y
turismo cada una de ellas vinculada al proceso que vienen desarrollando.

Se encuentran productos a partir de:

e Penco: El Chaguarmishqui, la miel de Mishqui, la cabuya y sus
derivados.

e Tallo de trigo y de cebada: sombreros, adornos, entre otros.

e Lana de borrego: Tejidos.

e Variedad de piedras.

Foto # 20
Descripcion: Productos elaborados por las asociaciones de turismo comunitario de Nabén.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha 13 de abril de 2013.

Las parroquias que integran a estas asociaciones son Nabon, el Progreso,

Cochapata y las Nieves.

De todas las parroquias que forman parte del cantdén, la de mayor

importancia referente al penco es la parroquia de Cochapata, especificamente
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en el caserio de Namarin, en el cual tiene gran importancia el uso del mishqui,

del Chaguarmishqui y del penco en si; en el diario vivir de los habitantes.

A través de la asociacion de artesanos del canton Nabdén se ha logrado
difundir estos productos logrando asi, el interés de la aprobacion del mismo.
Estos productos se elaboran de manera rudimentaria, llegando a ver la esencia
del progreso que desean lograr de a poco con el conocimiento de los mismos.

Inclusive se realizo el primer encuentro de asociaciones, en el cual se dieron
cita las 3 asociaciones que brindan el servicio de turismo comunitario, el dia
sabado 13 de abril de 2013 en el sector de Namarin perteneciente a la
parroquia Cochapata del Canton Nabdén, con el objetivo de un intercambio y

aprendizaje turistico.

Foto # 21
Descripcion: Primer encuentro de asociaciones turisticas de Nabén.
Fuente: http://www.nabon.gob.ec/sitio/
Fecha: 13 de abril de 2013.

2.2.3.Usos del mishqui.

_Foto #22
Descripcién: Habitante de Namarin extrayendo mishqui del penco.

Fuente: Diario El Mercurio, pag. 1B.
Fecha: 7 de marzo de 2013.
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El mishqui es el liquido extraido del cogollo del penco negro, donde se hace
un orificio y luego con un recipiente se saca el liquido del mismo, casi siempre
se extrae en verano por la falta de lluvias, ya que en invierno al haber mayor
cantidad de agua, el mishqui se vuelve desabrido. La persona que extrae el
mishqui se llama mishquero y ademas sabe cuando el penco esté listo para la
extraccion del aguamiel, ya que la planta debe tener una edad entre 8 y 12

anos.

El mishqui tiene diversos nombres dependiendo de la zona ecuatoriana en la

que se ubique, ya que es uno de los néctares mas versatiles como alimento.

En el cantdon Nabon se lo conoce como mishqui, inclusive en la comunidad
de Namarin a los pobladores se los conoce como mishqueros, por ser el

caserio que mas utiliza este jugo de penco.

2.2.3.1. Usos alimenticios del mishqui.

El mishqui al ser un néctar netamente dulce es completamente versatil para
el diario vivir de los habitantes de Nabon, este jugo de penco se usa para la
elaboracion de:

e Miel de mishqui: Para obtener un litro de miel se necesitan
aproximadamente entre 6 y 10 litros de mishqui variando esta cantidad
segun cuan dulce haya sido extraido. Esto a su vez varia por el tipo de
suelo y clima, por ejemplo el penco de Cangahua da un mishqui mucho
mas dulce que el de suelos mas fértiles. Se lo deja hervir de 5 a 6 horas
0 hasta que espese. A partir de la miel se pueden realizar varias

bebidas, unguentos, entre otros productos medicinales.
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Foto # 23
Descripcién: Miel de mishqui.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 18 de octubre de 2013.

e Panela: Se sigue el mismo proceso que el de la miel, con la diferencia
gue una vez espeso, se lo coloca en un molde, sumerge en agua, se lo
mueve con una cuchara de palo, y por ultimo se deja endurecer uno o

dos dias.

Foto # 24
Descripcion: Panela de mishqui.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 18 de octubre del 2013.

e Melcocha de mishqui: Se deja hervir el mishqui varias horas hasta que

esté en punto para enroscarlo como melcocha.
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e Mishqui con machica: Bebida tradicional de la comunidad de Namarin,
por la cual se los conoce a sus habitantes como mishqueros. Es
elaborada con mishqui llevado a hervor hasta que espese y es mezclado

con machica una vez frio.

Foto # 25
Descripcién: Mishqui con machica.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 18 de octubre de 2013.

e Mishqui cocinado: es una bebida que se toma caliente. Es
simplemente el mishqui llevado a hervor por unos minutos, el cual suele

ser servido acompafado de pan de mishqui.

Foto # 26
Descripcion: Mishqui cocinado y pan de mishqui.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha 13 de abril de 2013.

e Bolleria: Utilizado como leudado de panes, tortillas, empanadas e

ingrediente de tamales y humitas.
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Foto # 27. Foto # 27
Descripcion: Tortillas leudadas con mishqui.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 18 de octubre de 2013.

e Para la elaboracién de coladas: Como ingrediente principal de varias

tipos de coladas que se consumen en el diario vivir de los habitantes.

Foto # 28
Descripcion: Mishqui con arroz de cebada.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 18 de octubre de 2013.

e Chaguarmishqui: Es el ingrediente principal de este licor, elaborado en

la comunidad de Namarin.

DON CAPKLO

Foto # 29
Descripcién: Botella de 350ml de Chaguarmishqui.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 27 de julio de 2013.

|
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2.2.3.2. Usos medicinales del mishqui.

Se ha dado a conocer las propiedades curativas y medicinales que tiene el
mishqui para diferentes tipos de males a lo que se refiere a salud. A

continuacion algunos usos medicinales en el canton Nabdn:

e Edulcorante: ElI mishqui extraido del penco es utilizado de esta manera

en algunos alimentos, debido a su sabor dulce.

e Bebida energizante: Para soportar el trabajo del campo, cosa posible
por la cantidad de minerales y nutrientes que posee.

e Bebidas estimulantes o fermentadas: El mishqui elaborado como
“‘miel mezclada con leche es para el reumatismo y la miel con tequila da

energia; los jovenes y los viejos se benefician”, dice Vicente Toledo.

e Pasado de frio: se elabora una bebida en la cual se mezclan el mishqui
hervido con Chaguarmishqui y miel de mishqui, que se suele tomar con

frecuencia en la temporada de carnaval.

2.2.3.3. Usos agropecuarios.

e Alimentacién de los animales: Se lo utiliza como base de la lavaza, la

cual es el alimento principal de los cerdos.

Foto # 30
Descripcion: Mishqui para lavaza.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 26 de agosto de 2012.
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2.2.4.Usos del Chaguarmishqui.

Al ser el mishqui un liquido rico en carbohidratos, tiene la caracteristica de
fermentar rapidamente, por la cantidad de azlcar que tiene. Por lo que es muy
necesario que el mishqui fermente aproximadamente tres a cinco dias, ya que
tendrd las caracteristicas necesarias para llevar a cabo su destilacién, estas
caracteristicas son: olor a azucares y dulces, color blanquecino, sin espuma y
con un pH cercano al neutro (7), también llamado punto cero de alcohol por los

productores de Chaguarmishqui en Namarin.

Foto # 31
Descripcion: Exhibicion de Chaguarmishqui en el domicilio de Rosa Quiroga.

Fuente: Diario El Mercurio, pag. 1B.
Fecha: 7 de marzo de 2013.

Al momento que el mishqui ya es fermentado, se destilara obteniendo como
resultado el Chaguarmishqui, este licor tiene muchisimas utilizaciones dentro
de la comunidad:

2.2.4.1. Usos medicinales.

Dentro de la comunidad de Namarin tiene los siguientes usos:
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e Los comuneros de Namarin lo utlizan para curar enfermedades
reumaticas simplemente tomando una copa diaria, ademas de lavarse
con el aguardiente en la zona afectada.

e Otra de sus caracteristicas es que combate efectivamente la gripa,
puesto que se le debe juntar con el mishqui hirviendo y con el
Chaguarmishqui antes de ir a dormir.

e También es muy utilizado para las enfermedades gastrointestinales y

para combatir la falta de apetito.

2.2.4.2. Usos alimenticios.

e Una bebida energizante, ya que las personas lo consumen para obtener
fuerza para realizar los duros trabajos del campo, ademas dicen que el

Chaguarmishqui no produce chuchaqui.

2.3. USOS DEL PENCO EN EL CANTON ONA.

Foto # 32
Descripcién: Penco como cerco vivo en Ofia.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.

Fecha: 23 de mayo de 2013.

Al igual que en el cantén Nabdn, el penco no es solo utilizado como una
planta lindera, con el pasar de los afios su uso se ha intensificado en varias

areas, especialmente en la produccion del aguardiente de agave, conocido en
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esta zona como trancahuaico. Se debe recalcar que en este cantén el uso del
penco negro no es el mismo que en Nabdn, pero sus productos son de

reconocimiento entre turistas.

2.3.1. El cantéon Onfa.

Foto # 33
Descripcion: Parque Central de Ofia.

Fuente: http://www.eltiempo.com.ec/noticias-cuenca/118690-encantos-de-oa-a-ya-son-patrimonio/
Fecha: 29 de marzo del 2013.

Este cantén fue fundado con el nombre de San Felipe de Ofa, es uno de los
asientos coloniales mas antiguos de la provincia del Azuay, a su vez es un
canton meridional. Se encuentra a una distancia de 120km de la ciudad de

Cuenca.

“Tiene una poblacion total de 3234 habitantes, los cuales en su mayoria,

se encuentran en zonas rurales”. (GAD Ona 2013)

La tipografia de la zona es muy irregular, el clima de esta zona azuaya va
desde el célido al frio, siendo una zona interesante de visitar.

Este cantdon se caracteriza por sus hermosos paisajes naturales que

engalanan su territorio, las cuales se combinan armoniosamente con antiguas
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edificaciones de adobe, calles empedradas, iglesias y una gran variedad de

pencos, eucaliptos y faiques.

Su principal actividad econdmica es la agricultura, se da el cultivo tradicional
del maiz, el fréjol y papas, ultimamente ha proliferado el cultivo bajo
invernadero como tomate rifidn y flores; pero no podemos desestimar la

actividad artesanal de su gente.

A Ofia todas estas caracteristicas le ayudaron para ser declarado el dia 28
de Marzo de 2013 como Patrimonio Cultural del Estado, la ceremonia se llevo a
cabo en el parque Juan Lara, que se encuentra en el centro del cantén. (Diario

El Tiempo).

2.3.2.El penco en Ofia.

Foto # 34
Descripcion: Penco negro en Zhifia.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de mayo de 2013.

En este cantdn el penco negro se lo puede encontrar en todo el territorio

como planta lindera, dandole un hermoso paisaje a todo la zona.
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Los usos en general de esta planta no son muy amplios, a lo que se le suma
la falta de interés de los habitantes para explotar de una forma mas productiva
al penco, es utilizado como planta extractora de mishqui, con su pifia se hacen
maceteros tallados, una vez muerta la planta, los restos una vez secos son

usados como lefia para la cocina diaria.

Todo esto se debe a que los habitantes tienen claro que, extraer cabuya de
las hojas del penco tomaria demasiado tiempo e inclusive no seria valorado de
manera monetaria por aquellos que la compraren; inclusive se debe indicar que

Su uso es principalmente para la extraccion del mishqui.

Por lo que esta planta es utilizada como fuente de ingreso econémico para
treinta familias, las cuales se encuentran distribuidas en toda Ofia, gracias a
que se convirtieron en los proveedores principales del mishqui para la
elaboracion de Chaguarmishqui, conocido en la zona como trancahuaico o

aguardiente de agave.

Se sabe que esta labor de proveer el mishqui se la realiza de manera
semanal, intensificAndose en la temporada de verano que se da en los meses
de Agosto a Diciembre por esta razén, es cuando la produccion del

trancahuaico y de la miel de Mishqui se realiza de manera intensiva.

2.3.3.Usos del Mishqui.

Como ya se ha dado a conocer el mishqui tiene diversos nombres
dependiendo de la zona ecuatoriana en la que se ubigue, gracias a que es uno
de los néctares mas versatiles a lo que se refiere como alimento, en Ofia se lo

conoce como pulcre.
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Foto # 35
Descripcion: Productor de miel y aguardiente de Ofia.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de agosto de 2013.

El mishqui es rico en carbohidratos, se lo extrae en el cantdn casi siempre
en verano por la falta de lluvias, debido a que en el invierno las lluvias dafan el

producto de extraccion.

En la zona su uso es exclusivamente como ingrediente de la Miel de pulque

y aguardiente de agave o trancahuaico.

2.3.3.1. Usos alimenticios del mishqui.

El mishqui en el cantdén de Ofa es utilizado como ingrediente principal en la

elaboracion de:

e Miel de pulque: Se utilizan 20 galones de mishqui para obtener 5
galones de miel aproximadamente; el resultado suele variar debido al
tipo de suelo y clima, por lo que varia el dulzor del mishqui. Se lo deja

hervir hasta que espese.

e Chicha de mishqui: Elaborado con el mishqui fermentado, siguiendo

los procesos de la chicha de jora.
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e Trancahuaico o Aguardiente de agave: Es el ingrediente principal de

este licor que es elaborado por la entrada a la comunidad de Zhila.

2.3.3.2. Usos medicinales del mishqui.

Se conoce que en la zona, el uso medicinal del mishqui se lo utiliza cuando
ya esta elaborado en forma de miel; hay que tomar en cuenta que el producto
es calido, por esta razén no se debe tomar de manera constante, “con una
copita en la noche es mas que suficiente” (Salvador Ortega). El uso de la miel

de mishqui es para:
e Dolores reumaticos.
e Dolores musculares.

e Problemas respiratorios tales como: Amigdalitis, tos, bronquitis.

2.3.4.Usos del Chaguarmishqui.

Foto # 36
Descripcion: Zoila Guaman, sirve una porcion de tequila con sal y limén.

Fuente: http://www.achiras.net/web/varios/3468.html
Fecha: 10 de julio de 2009.

|
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El aguardiente de agave o trancahuaico como se lo conoce en Ofia,
comenz6 su produccion gracias a un experimento en el cual se aplicaron
conocimientos de un ciudadano mexicano y del sefior Salvador Ortega, quienes
fueron compafieros de celda en Panama, mientras permanecio detenido ante el

fallido intento de viajar de manera ilegal a Estados Unidos.

Gracias a esto se comenzé un emprendimiento econémico, utilizando una
planta que solo adornaba las amplias laderas del cantdn como una planta de
produccion agricola, a la que ayudo a constituir una fortaleza para el cultivo del

penco, del cual se obtiene el mishqui, materia prima del trancahuaico.

Es conocida a nivel nacional por su sabor y la calidad del producto, el cual
es consumido y comprado por turistas, viajeros de paso y los propios

habitantes.

2.3.4.1. Usos medicinales.
Dentro del cantén Ofia tiene los siguientes usos:

e Es utilizada para enfermedades reumaticas; como la artritis y dolores de
huesos frotAndose el licor en las zonas afectadas y debiendo una copa
al dia.

e Otra de sus caracteristicas es que combate efectivamente el resfriado,
puesto que se le debe juntar con el mishqui hirviendo y con el

Chaguarmishqui antes de ir a dormir.

2.3.4.2. Usos alimenticios.

e Es utilizado como bebida para fraternizar en fiestas, celebraciones y
reuniones familiares, ademas de ser una bebida energizante que no

produce chuchaqui.
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2.4. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES DEL CHAGUARMISHQUI
ENTRE LOS DOS CANTONES.

Con la informacion anterior nos pudimos dar cuenta que a pesar de existir el
mismo producto en dos cantones vecinos no significa que sus usos,
caracteristicas y produccion sean los mismos, por lo cual a continuacion

daremos a conocer sus diferencias y similitudes:

2.4.1.Diferencias del Chaguarmishqui entre los dos cantones.

El aguardiente de agave y el Chaguarmishqui al ubicarse en la misma
provincia, al tener las mismas caracteristicas organolépticas y mas, tiene

muchas diferencias que los caracterizan como productos originales a cada uno.

A B

Foto # 37
Descripcion: A. Chaguarmishqui. B. Trancahuaico.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 10 de noviembre de 2013.

e Su nombre: La denominacion de este producto es completamente
diferente en cada cantdon; en Nabdn el destilado del mishqui es conocido
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con el nombre de Chaguarmishqui palabra quechua que significa agua
dulce, mientras que en Ofia es conocido como aguardiente de agave o
trancahuaico, denominado asi por la ubicacion de la fabrica productora

del licor.

Foto # 38
Descripcion: A. Miel de mishqui. B. Miel de Agave.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 10 de noviembre de 2013.

e Instalaciones de trabajo: En la comunidad de Namarin se trabaja de
manera rudimentaria y artesanal, ubicando sus instalaciones en la casa
del destilador del mishqui, ademas sus equipos son antiguos y
pequefios, con una capacidad de destilado de 20 galones, aunque el Sr.
Remigio Capelo ya esta adecuando instalaciones exclusivas para esta

labor, y poder destilar a mayor escala.

|
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Foto # 39
Descripcion: Instalaciones de produccion de Chaguarmishqui.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 10 de noviembre de 2013.

Mientras que en el canton Ofia se trabaja de manera industrializada, con
areas definidas de fermentacion, destilado, embotellado, almacenamiento,
lavado y esterilizado de botellas, y bodega, con instalacion exclusivas para esta
actividad, ademas sus equipos son mas grandes y en mejores condiciones que
los de la comunidad de Namarin, con una capacidad de destilado de 90

galones.
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Foto # 40
Descripcion: Instalaciones de trabajo de Ofia. A. Vista completa de la fabrica. B. Alambique. C. Cuarto de lavado de botellas. D. Mesa de

embazado. E. Cuarto de almacenamiento. F. Tanque de Almacenamiento.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de mayo de 2013.

e Obtencion del mishqui: En la comunidad de Namarin, el Unico
productor de Chaguarmishqui, el Sr. Remigio Capelo extrae, compra y
destila el mishqui todo el afio, dando trabajo a 30 familias, representando
esta compra aproximadamente el 70% del mishqui que obtiene para su
destilacién, la compra de mishqui se la realizan en las comunidades
aledafias del sector, mientras que el 30% restante es extraido por el

destilador en los alrededores de su comunidad, por su parte en el canton
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Ofa la Sefiora Zoila Guaman compra el 100% del mishqui y destila el

mishqui Unicamente en los meses de verano, que van desde agosto

hasta diciembre.

\
|

L

Descripcién: Tanques contenedor('e:so I:IOeTT:ilslhqui. A Namarin. B. Trancahuaico.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: A. 25 de marzo de 2013. B. 23 de mayo de 2013.

Materia prima: El mishqui comprado se lo hace exclusivamente a las
comunidades aledafias de Namarin pertenecientes al cantén Nabon,
mientras que en el caso del aguardiente de agave, compran la materia
prima a un recolector de mishqui, que recoge el producto de 30 familias,
siendo estas del canton Ofia, Nabon y parte de la provincia de Loja.

Utilizacion del penco: Los pobladores del canton Nabén y en especial
los comuneros de Namarin, utilizan al penco con propdésitos en las areas
de vestimenta, medicina, alimentito, artesanias y construccion, pero en
el caso de Ofa los destiladores de trancahuaico y la gran parte de la
poblacion de este canton Unicamente utilizan el mishqui del penco con
propdsitos alimentarios, para la elaboracion de miel y trancahuaico.

Produccién: El aguardiente de agave o trancahuaico al destilarse y
expenderse en el cantén Ofia, junto a una via principal o carretera tiene
un mayor volumen de ventas por la facilidad de adquisicion para los
clientes, llegando a vender de 3000 a 5000 botellas de licor anualmente;
mientras que en el caso del Chaguarmishqui al destilarse y expender en
la comunidad de Namarin, ésta siendo una comunidad alejada de vias
principales tiene un menor flujo de ventas anual oscilando entre 500 y
800 botellas, ademas porque se trabaja con una cantidad mas reducida
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de materia prima porque su maquinaria de destilacion, la cual es mas
pequefia que la de Ofa.

e Periodo de produccién del Chaguarmishqui: A pesar de que en el
cantén Nabén en la comunidad de Namarin se realiza de manera
rudimentaria este licor, su tiempo de elaboracion se da hace ya 30 afos.
En cuanto al cantén Ofia en el barrio trancahuaico se lo lleva haciendo

hace 14 afos.

2.4.2. Similitudes del Chaguarmishqui entre los dos cantones.

Los dos grandes productores de destilado del mishqui en Azuay son el Sr.
Remigio Capelo y el Sr. Salvador Ortega, maximos exponentes de estas
tradicionales bebidas, los cuales distribuyen sus productos, tanto en ferias
como en festividades de otras ciudades, cantones y también en sus lugares de
residencia, estos personajes han desarrollado sus técnicas para la destilacion

por trabajos previos en la obtencién de licores.

Y

l‘{

Foto # 42
Descripcion: A. Remigio Capelo productor de Chaguarmishqui de Namarin. B Salvador Ortega productor de trancahuaico de Ofia.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: A.13 de abril de 2013. B. 23 de mayo de 2013.

e ——
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Remigio Capelo desarrollo su habilidad desde su nifiez en la region
Amazoénica de nuestro pais, al trabajar en moliendas de cafia de azlcar,
obteniendo guarapo y destilandolo para producir el aguardiente de cafia, desde
hace 30 afios escucho del tequila de México y quiso experimentar con el jugo
del penco fabricando su propia bebida destilada a base del mishqui llamandola

Chaguarmishqui.

Mientras que por su parte Salvador Ortega desarrollo sus habilidades en un
fallido intento de emigrar hacia los Estados Unidos hace 14 afios, quedandose
en Panama, donde trabaj6 en una finca de ese pais, aqui le ensefiaron a

extraer el jugo del penco, a fermentarlo y posteriormente a elaborar el mezcal.

En la actualidad estos productores reciben ayuda y capacitaciones de
diferentes ministerios del gobierno central, en el que apoyan con
asesoramientos y de esta manera obtener una bebida de calidad que no solo
sea reconocida localmente, sino nacional e internacionalmente. Estos dos
productores aprendieron de manera muy diferente a destilar el jugo del penco,

pero tienen muchas similitudes con sus productos como son:

e Grado alcohélico: Tanto el Chaguarmishqui como el trancahuaico son
expendidos a 40°GL, pero existe una ligera variacion, ya que en el caso
del Chaguarmishqui se puede encontrar botellas que tienen hasta
60°GL, esto se da a través de pedidos especiales.

e Tradicion: Estas dos bebidas se han convertido en una tradicion, como
bebidas tipicas, ademas convirtiéndose en icono y representantes de
sus cantones.

e Precio: En este aspecto el precio de la botella de los productores de
Nabdén y Ofia no varia, ya que la botella de 750 ml y 350 ml tienen el

mismo precio de venta como lo detallaremos en la siguiente tabla:
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Tabla N° 3 Precio del Licor.

PRODUCTO BOTELLA PRECIO

Chaguarmishqui y
Aguardiente de 750 ml $ 10
agave o
Trancahuaico
Chaguarmishqui y
Aguardiente de 350 ml $5
agave o
Trancahuaico
Chaguarmishqui
miel y Miel de 750 ml $ 10
pulque
Chaguarmishqui
miel y miel de 350 ml $5
pulque

Elaboracién: En el caso de la elaboracién tienen métodos muy similares
que van desde la recoleccion del mishqui, ya sea compra o extracciéon
propia, luego pasando a la fermentacion, para posteriormente ir al
destilado, en este caso la Unica diferencia es la cantidad que se destila
pero el proceso es el mismo y finalmente es embotellado.

Compra materia prima: En el caso del trancahuaico el 100% del
mishqui para la destilacion es comprado, mientras que para el
Chaguarmishqui el 70% del mishqui es comprado, a las diferentes
familias aledafas de la comunidad, el valor del galon de mishqui en los
dos cantones es de 0,50 centavos.

Permisos: Los dos grandes productores ya tienen sus respectivos
permisos; a su vez los nombres de sus productos se encuentran

legalmente registrados, pero un dato curioso es que aun no consiguen
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los registros sanitarios correspondientes, por lo cual para ello estan
modernizando y construyendo sus instalaciones.

e Negocio Familiar: Una de las caracteristicas de estas bebidas es que,
el licor es elaborado por una familia, convirtiéndolo en un negocio
familiar, en Namarin la produccién del Chaguarmishqui es de la familia
Capelo-Quiroga, mientras que en el caso del trancahuaico es producido

por la familia Ortega-Guaman.

2.5. OTROS USOS QUE SE LE DA AL PENCO DENTRO DE LA
COMUNIDAD DE NAMARIN.

A lo largo del tiempo, el penco ha sido un elemento muy importante en los
pueblos indigenas de esta zona, porque no solo les proveia de alimento y
bebida, sino también varios usos medicinales y méas, que a continuacion lo

describiremos detalladamente:

2.5.1.Usos domeésticos.

e EIl penco tiene innumerables beneficios domeésticos, pues contiene un
aguijon muy fino en la punta de sus hojas, el cual se extrae con fibras
gue son similares a hilos de algodon, al igual que su resistencia.

e A mas de los beneficios de sus hojas, cogollo y flor, las raices del penco
machacadas forman un efectivo jabén para el cabello que segun los
comuneros es anti-bacterial, combatiendo efectivamente la caspa y

produciendo un magnifico brillo.
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2.5.2.Usos alimentarios.

Desde épocas ancestrales a lo largo del pais, el penco ha sido venerado por
su contribucién a las personas. Su jugo, conocido como mishqui ha sido una
importante fuente de bebida para la comunidad de Namarin pero no es el Gnico

uso de esta planta, como por ejemplo:

e La miel.
e Mermeladas.
e Coladas del mishqui.

e Chaguarmishqui o tekila de Namarin.

2.5.3.Usos artesanales.

Debido a que el penco tiene una dura madera es posible elaborar muchos

elementos decorativos como por ejemplo:

e Alpargatas: Son basicamente zapatillas o sandalias que los indigenas
solian utilizar como calzado diario, pero en Namarin las alpargatas son
confeccionadas para ser vendidas como artesanias o a grupos de danza

tradicional.

Foto # 43
Descripcion: Alpargata de cabuya — celeste.

Fuente http://www.randipay.com/online/?p=254
Fecha: 2013.
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e Morrales: Son similares a las mochilas o bolsos, estas artesanias son

confeccionadas a base de cabuya.

Foto # 44
Descripcién: Mochilas de cabuya hechas a mano.

Fuente http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-407421024-mochilas-en-cabuya-hechas-a-mano-_JM
Fecha: 10 de marzo de 2013.

e Correas: Son elaboradas a partir de cabuya, tejida cuidadosamente y

cocidas con el mismo aguijon del penco.

Foto # 45
Descripcién: Correa dama de cabuya.

Fuente: http://www.nuestratienda.com.co/nuestratienda/vp6512/sp/correa-dama-cabuya-macrame-tinturada-colombia
Fecha: 2013.

2.5.4.Usos agricolas.

e En la actualidad el penco en la comunidad de Namarin, es el elemento
mas importante para separar o delimitar los linderos entre las
propiedades de los habitantes, convirtiéndolo asi en el primer uso que se
le dio al penco dentro de esta comunidad.

o Al tener grandes raices, crecer en laderas y pendientes sin

problema, el penco negro es muy utilizado en estabilizar terrenos
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y evitar la erosion del suelo, asi también evitando deslizamiento
de tierra en las épocas de invierno.
e La cabuya elaborada a través del penco es comunmente utilizado para
elaborar sogas y soguillas para arrear el ganado.
e Otro de sus usos importantes, es la elaboracion de los saquillos a partir
de cabuya, estos son muy resistentes y duraderos e incluso es muy
comun encontrarlos en la comunidad, ya que es un producto de uso

diario.

2.5.5.Usos Agropecuarios.

e Una vez extraido el mishqui y raspado el centro del penco para evitar su
cicatrizacion, el bagazo tiene una gran utilizacion para los animales tanto
vacunos, ovinos, porcinos y aves, ya que las personas de la comunidad
gue extraen el mishqui, lo dan diariamente a sus animales como

alimento.

Foto # 46
Descripcion: El bagazo.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 27 de abril de 2013.

Ademas las personas de la comunidad utilizan la pulpa de las hojas del penco,

para desparasitar para sus animales domésticos.
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2.5.6.Usos en Materiales de construccion.

e En algunas casas antiguas de la comunidad de Namarin todavia
podemos encontrar la utilidad de la cabuya de penco, al ser material de
construccion, especificamente para la elaboracién de los techos.

e Al momento que el penco ya no esta en las condiciones para extraer el
mishqui y crece el chahuarquero o la flor del penco, esta es muy util para

construccion en forma de vigas.

2.5.7.0tros usos.

e Después de obtener innumerables beneficios y haber muerto el penco
sigue teniendo un ultimo uso, ya que al morir, se secan sus hojas y es
utilizado como yesca o lefia, porque al estar completamente seco es un

material altamente inflamable similar a la madera.

i L
Foto # 47
Descripcion: Penco muerto listo para ser usado como lefia.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de mayo de 2013.

|
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CAPITULO Ill: LA EXTRACCION DEL MISHQUI Y LA
ELABORACION DEL CHAGUARMISHQUI EN NAMARIN.

3.1. INTODUCCION.

Foto # 48
Descripcion: Alambique de cobre.
Fuente: http://www.verema.com/blog/licores_destilados/956683-como-funciona-alambique
Fecha: 24 de Marzo de 2012.

El mishqui y el Chaguarmishqui son derivados del penco negro, los mismos

que en la comunidad de Namarin se han vuelto productos de indole cultural,

tradicional e inclusive econémica.

Por todo esto se realizan las actividades de extraccion del jugo del penco,

mejor conocido como mishqui entre los moradores de este caserio y la

elaboraciéon del Chaguarmishqui, el cual es el licor del penco; siendo a su vez

el mayor productor el matrimonio Capelo - Quiroga.

Debemos conocer todos estos procesos, para entender el porqué se ha

vuelto una labor diaria para los habitantes, pero sobre todo se reconocera el

amplio trabajo que se ha venido realizando para impulsar el Chaguarmishqui

como un producto de consumo ya no solo cantonal, sino provincial y nacional.

Ademas, podemos encontrar interesante todas las historias, leyendas,

vivencias y creencias que se han creado alrededor de la utilizacion de estos
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productos procedentes del penco negro, el cual abunda de manera

impresionante en los paisajes de esta zona rural.

Llegando asi, a apreciar los recursos naturales que se encuentran al alcance
del diario vivir de la poblacién de Namarin, y aprender del conocimiento de los

mismos.

3.2. HISTORIA DEL USO DEL MISHQUI'Y CHAGUARMISHQUI DE
NAMARIN.

Foto # 49
Descripcion: Diana Capelo, Asociacién y recorrido de turismo comunitario.

Fuente: Diario El Mercurio, Pag. 1B.
Fecha: 23 de abril de 2013.

Para poder entender cémo se comenzé a utlizar el mishqui y el
Chaguarmishqui en Namarin, en primer lugar se debe saber cuando fue
introducido el penco negro en esta comunidad de la parroquia de Cochapata,

cantén Nabon, provincia del Azuay.

En esta comunidad perteneciente a la parroquia Cochapata, existen varios
relatos dentro de los habitantes que pertenecen a este caserio, sobre como fue
introducida esta planta en la zona, pero se conoce entre los pobladores de
tercera edad que en tiempo de la colonia, Namarin y el resto de sectores
aledafos, formaban parte de grandes haciendas de propiedad de comunidades

religiosas, estos fueron quienes introdujeron esta planta desde México, los
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pencos negros fueron sembrados a los alrededores de las haciendas, siendo
utilizados como linderos, y a su vez eran transportados a lomo de mula y en
toros hecho cabestrillo de una comunidad a otra; asi iniciando una tradicion al
aprovechar los beneficios mas importantes dentro de la parte nutritiva y

curativa como es el beber liquido extraido del penco conocido como mishqui.

El mishqui, que fuere obtenido del penco gracias a los antepasados de la
zona, era consumido diariamente como parte de la dieta alimenticia debido a
su alto contenido nutritivo, lo cual se ve reflejado en la longevidad y fortaleza de

los ancianos en la labor diaria del campo.

En la actualidad es preocupante para los habitantes de la zona que muchas
de las vivencias y valores culturales con el pasar del tiempo se vayan
perdiendo, pero gracias a la iniciativa hace varios afios de los oriundos del
lugar, han retomado los mismos e inclusive iniciado una actividad denominada:
“Festival del Chaguarmishqui”, se trata de una feria en la que se incluye todos
los derivados del penco; este festival se lo realiza todos los afios en la tercera
semana de octubre, en la cual no solo se exhiben, brindan y comercializan los
productos, sino que también existen otras actividades como deportivas,

danzas, concursos y musica en Vvivo.

Este festival se inicio en el afio de 1982, una iniciativa divulgada por el
profesor Vicente Salvador Toledo Rodas, distinguido personaje que cumplia la

labor de educador en la escuela Manuel Ulpiano Arizaga de esta comunidad.

Este festejo consiste en que todos los moradores de las comunidades
aledafias, también participen con diferentes productos derivados del penco, en
las fiestas patronales de Namarin, en honor a la Virgen de Féatima, los
participantes son calificados a través de un jurado quien determina los mejores
productos preparados, premiando a los ganadores con incentivos econdémicos

0 premios.

Todo esto ha motivado a varias personas a seguir buscando y elaborando

otros tipos de productos. Inclusive otra de las actividades que se deriva del
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penco son las artesanias elaboradas con cabuya en las que lucen para
presentaciones de danzas tradicionales, exhibiendo prendas confeccionadas

por las manos habiles de los habitantes.

Un dato curioso es que varios moradores al pasar por sus caminos rutinarios
y con el cansancio por las labores diarias del campo, proceden al robo del
mishqui, es bebido utilizando el tucto de la planta de sigsal o con tallos de trigo,

cebada o avena con lo cual sacian su sed.

También el penco es utilizado desde los antepasados de Namarin hasta la

actualidad como lefia una vez muerta la planta.

Todos estos diversos usos han motivado a la poblacion de esta comunidad a
retomar costumbres y tradiciones, conformandose asi un grupo productor de

los derivados del penco; emprendiéndose actividades de reposicion.

Foto # 50
Descripcion: Festival del Chaguarmishqui. A. La Santisima Virgen del Rosario de Fatima. B y C. Carteles elaborados por estudiantes de

la Escuela Manuel Upiano Arizaga. D, E y F. Mesas con Productos a base de mishqui. G. Danzas tradicionales.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 18 de octubre de 2012.
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Un personaje muy hombrado en este &mbito es el Sr. Remigio Capelo, a
quien no se le puede dejar de visitar en la comunidad de Namarin, que extrae
el mishqui y elabora el famoso Chaguarmishqui desde el afio 1982, cuya
destilacion tarda ocho dias para dar como resultado una apetitosa bebida con
40 y 60 grados de alcohol a quien su fabricante atribuye poderes curativos para
sanar reumas, artritis, gripe y otras enfermedades, pero sobre todo que “no da
chuchaqui’.

3.3. EL MISHQUI.

Foto # 51
Descripcion: Mishqui.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 26 de agosto de 2012.

El mishqui es la savia de la planta de penco, es un gran alimento que se

toma como tal o concentrado en forma de miel o chancaca.

Este jugo extraido del penco que constituye la materia prima para todos los
demas derivados de uso humano, liquido alimenticio de alto poder nutritivo,

utilizado antiguamente como bebida complementaria para la dieta diaria.

A su vez el mishqui gracias a diversos procedimientos, permite obtener
bebidas estimulantes o fermentadas como el pulque, similar a una chicha, y por
destilacién, aguardientes de alta graduacion alcohdlica como el
Chaguarmishqui.
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Se conoce que se lo llama de diversas formas dependiendo del lugar donde
se utilice este néctar. El nombre a nivel de la Republica del Ecuador fue
determinado como Chaguarmishqui, mientras que en México el pais de origen

lo denominaron aguamiel.

Por experiencia, los moradores de la comunidad determinan que si las
plantas de penco son cultivadas en terreno seco, el mishqui es mas dulce que
las cultivadas en terreno humedo; por esta costumbre se los conoce a los

habitantes como Namarines mishqueros.

Ademas del mishqui comun, existe el llamado mishqui curado al que se le

adiciona diversos vegetales y principalmente frutas durante la fermentacion.

3.3.1. Cualidades nutritivas y curativas del Mishqui.

Este jugo extraido del penco se define como uno de los productos con mas
propiedades alimenticias o nutritivas, como a su vez sus cualidades curativas o

medicinales.

3.3.1.1. Cualidades nutritivas del mishqui.

El mishqui posee algunas cualidades alimenticias que se pueden transformar
en pastas, sirve como alimento y como medicamento con infinidad de

aplicaciones.

“Pero si queremos mejorar el consumo del mismo, debemos conocer los
valores nutricionales que nos brinda el mishqui, y a su vez las funciones
gue desempefian cada uno de estos elementos en nuestro organismo.

El mishqui no es sélo una bebida, sino también un alimento nutritivo ya
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que contiene ciertas cantidades de azlcares, sales minerales y
vitaminas. Algunas de las vitaminas y nutrientes que contienen son
vitamina C, hierro, fosforo, tiamina, calcio y niacina”. (Sampedro, M 13).
“Su valor nutricional por cada 100gr de mishqui” (Cadena

Agroalimentaria de Agave Pulguero, 16) se indica a continuacion:

Tabla N° 4 Valor Nutricional.

COMPONENTE MISHQUI 100 GR
Humedad 97.7 %
Hidratos de carbono 6.1 mg.
Proteinas 0.4 mg.
Alcohol 3 mg.
Calcio 11 mg.
Fosforo 34 mg.
Hierro 0.7 mg.
Ac. Ascorbico 5 mg.
Tiamina 0.02 mg.
Riboflavina 0.03 mg.
Niacina 0,40 mg.
Valor Energético 4.04 Kcal.

Tabla: Cadena Agroalimentaria de Agave Pulquero pg. 16

3.3.1.1.1. Humedad.

El mishqui tiene un alto nivel de humedad por ser un alimento liquido.
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3.3.1.1.2. Hidratos de carbono.

También se los conoce como carbohidratos, azucares o glucidos,
organicamente estan compuestos por carbono (C), hidrogeno (H), y oxigeno
(O), cada gramo nos proporciona 4 Kcal. Al consumir 100 gr de mishqui
obtendremos 6.1 mg de carbohidratos que en nuestro organismo brinda un

minimo de material nutritivo.

Se distinguen por sus caracteristicas organolépticas con un sabor dulce, los
hidratos de carbono pueden ser absorbidos directamente por el intestino, sin
necesidad de ser degradados.

Una vez que son absorbidos pasan al higado en donde pueden ser
almacenados en forma de glucdgeno, ahi en el higado los hidratos de carbono
son transformados continuamente en glucosa que pasa a la sangre y es
consumida por todas las células del organismo, la falta de hidratos de carbono
causa mala nutricion y su abuso produce sobrepeso y posteriormente

obesidad.

3.3.1.1.3. Proteinas.

Son consideradas el soporte arquitecténico de los tejidos, se encuentran
presentes en practicamente todos los alimentos que integran la dieta de los
seres humanos intervienen en diversas funciones vitales esenciales, como el

metabolismo, la contraccion muscular o la respuesta inmunolégica.

En el mishqui la cantidad de proteina es muy baja por 100 gr de consumo
obtendremos 0.4 mg, por lo que es recomendable balancear la dieta con

alimentos ricos en proteinas como la carne, huevos, leche.
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3.3.1.1.4. Minerales.

Aproximadamente el 4% del peso corporal esta compuesto por 22

elementos llamados minerales, estos desempefian un papel importantisimo en

el organismo, ya que son necesarios para la elaboracion de tejidos, sintesis de

hormonas y en la mayor parte de las relaciones quimicas en las que intervienen

las enzimas.

Deben ser ingeridos en la dieta diaria ya que cumplen funciones vitales en

nuestro organismo. Se dividen en dos clases los macro elementos, como

potasio (K), sodio (Na), calcio (Ca), fésforo (P), hierro(Fe), y micro elementos

tales como el cobre(Cu), cobalto (Co), manganeso (Mn), fldor (F) y zinc (Zn).

En el mishqui encontramos los macro elementos minerales como:
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El calcio (Ca): Con una cantidad de 11mg por cada 100 gr de mishqui,
el calcio constituye el 2% del peso corporal distribuido principalmente
entre los huesos, tejidos duros y dientes por lo que es vital para la
formacién y la buena salud de estos.

El fosforo (P): Con una cantidad de 34 mg por 100 gr de mishqui, el
fosforo junto con el calcio es vital para la formacion de los huesos y
dientes, esencial para la transformacién de energia a través de los
alimentos, asi como para la constitucion de las células. Esta presente en
muchos alimentos en forma de fosfatos, es la forma como es asimilada

en el cuerpo.

El hierro: Concentrando en poca cantidad 0.7 mg en 100gr de mishqui,
es muy importante ya que combinado con el oxigeno genera la
hemoglobina, transportando el oxigeno desde nuestros pulmones hasta
cada una de las células de nuestro cuerpo. Podemos encontrarlo sobre
todo en la carne, que es como mejor se absorbe en el organismo. Su

carencia produce anemia ferropénica, que es un tipo de anemia
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caracterizada por la deficiencia de hierro en los glébulos rojos, lengua
inflamada, pérdida del apetito, fragilidad de los huesos, crecimiento
discontinuo en los nifios, desordenes mentales como depresion,

desorientacion y alucinaciones.

3.3.1.1.5.  Vitamina C (Acido Ascérbico).

Encontramos 5 mg de acido ascérbico en 100 gr de mishqui, este es un
potente antioxidante, que favorece la cicatrizacion, fortalece la funcién del
sistema inmunoldgico, es una vitamina de las menos estables ya que puede ser
destruida por la luz, el calor y se oxida facilmente al estar en contacto con el
aire, el organismo usa solamente una pequefia cantidad, por lo cual su

excedente es eliminado a través de los rifiones.

El acido ascorbico no es sintetizable por el organismo, por lo que se debe
ingerir desde los alimentos que lo proporcionan, como vegetales verdes, frutas

citricas y papas.

Como en el caso de las personas los animales tampoco pueden sintetizarlo,
por lo tanto ningun alimento animal cuenta con esta vitamina. Cuanto menos
calor se aplique a productos que contienen vitamina C menor sera la pérdida

del contenido.

3.3.1.1.6. Vitamina B1 (Tiamina).

Encontrandose en muy poca cantidad 0.2 mg en 100gr de mishqui, sin
embargo es importante ya que ayuda a las células del organismo a convertir
carbohidratos en energia, también es esencial para el funcionamiento del

corazén, musculos y sistema nervioso.
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La encontramos presente en los cereales, granos enteros especialmente en
los granos de trigo, la levadura de cerveza, en los huevos, vegetales, granos
secos, legumbres y granos de soya. En carnes magras como la de cerdo,

pescado y los productos lacteos.

3.3.1.1.7. Vitamina B2 (Riboflavina).

Presente en el mishqui en un 0.03 mg por 100gr. Transforma la energia
guimica contenida en los nutrientes en energia utilizable para el organismo,
funciona conjuntamente con otras vitaminas del complejo B, a su vez juega un
papel muy importante en el crecimiento corporal, la produccion de glébulos
rojos y en la liberacion de energia de los carbohidratos.

La podemos encontrar en la carne magra, el higado, los huevos, legumbres,
verduras, la leche y derivados, los cereales y el pan, se recomienda que no se
almacenen estos productos en recipientes transparentes ya que la exposicion a
la luz la destruye. Su carencia provoca descamacion de la piel, rajaduras en los
angulos de los labios, fragilidad de las ufias, vascularizacion de la cornea, y

reduccion de la vista.

3.3.1.1.8. Vitamina B3 (Niacina).

Esta presente en un 0.40 mg por 100gr de mishqui, la niacina toma parte en
la sintesis de las grasas y del colesterol, ayuda a la elaboracién de cortisona,
insulina, tiroxina y hormonas sexuales. Protege el sistema nervioso mantiene la

piel sanay el sistema digestivo eficiente.

Los alimentos con mayor cantidad de niacina son el higado, la carne, el

salmon y el atun, los productos lacteos, los huevos, los vegetales, el tomate, la
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zanahoria, el brocoli, las papas, los cereales, las legumbres y los frutos secos.
Su carencia provoca la enfermedad denominada pelagra, debido a una
alimentacion hecha casi exclusivamente con maiz y esta enfermedad se

caracterizada por dermatitis, diarrea y demencia.

3.3.1.2. Cualidades curativas del mishqui.

Se conoce que todas las propiedades curativas, que se le atribuyen al
mishqui no han sido comprobadas, por lo tanto solo es una creencia de los

consumidores, los cuales han visto resultados provechosos del mismo.

El mishqui es basicamente utilizado para combatir algunos desordenes
gastrointestinales, anorexia e infecciones renales. Sus cualidades curativas se

indican a continuacion:

b

CeciliaElores

Foto # 52
Descripcién: Testimonio del poder curativo del mishqui.

Fuente: Video YouTube: http://www.youtube.com/watch?v=9dvT3SF59YI
Fecha: 25 de diciembre de 2008.

e Diurética: Por sus propiedades curativas sirve para eliminar los
desechos téxicos del organismo por medio de la orina. EI mishqui es
mezclado con agua tomandolo como té. De igual manera la chicha de
mishqui es considerada diurética y purificadora, serviria para limpiar

rifones, higado y todo el organismo.
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e Hepatica: ElI mishqui en su estado natural ayuda a eliminar las toxinas
del higado. Este en forma de chancaca se lo diluye en agua. Inclusive la
chicha es un buen remedio para el higado hinchado.

e Anti-bronquial, béquico y antituberculoso: Es de gran ayuda para las
afecciones respiratorias; es consumido en forma de miel, mermelada o
chancaca sola o con agua, la dosis a beber es una copa por la noche;
inclusive es utilizado para el conocido pasado de frio que es combatido
con el mishqui hervido, Chaguarmishqui y su miel.

e Digestiva: Ayuda a la digestion y a la reconstruccion de la flora
bacteriana. Se lo bebe en su estado natural o hervido.

e Oftalmolégica: ElI mishqui mezclado con el zumo de zanahoria ayuda a
la vista.

e Antirreumético y antiartritico: Ayuda a estas afecciones en forma de
miel dado que es un producto célido, las personas creyentes en sus
propiedades curativas se untan la miel de mishqui sobre las zonas
afectadas y suelen envolverse un pafio o tela blanca durante las noches.

e Antisifilitica: Esta cualidad no es de mucho conocimiento, pero el
mishqui en su estado natural ayuda a combatir la sifilis.

e Resolutiva: El liquido del penco por sus propiedades ayuda al

organismo.

3.3.2. Procesos para la extraccion del mishqui.

El proceso de extraccion del mishqui se lo realiza de la siguiente manera:

3.3.2.1. Seleccion de la planta:

Cuando el penco alcanza su maduracién entre los 8 a 12 afios, posee varias

cualidades que hacen posible la extraccion de su jugo, tomando en cuenta que
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en este lapso existe una hinchazén en su base o meristemo, el cual indica que
la flor o el chahuarquero estan proximos a salir. Ademas se tomara en cuenta

gue el penco debera haber alcanzado una altura de 2 metros.

Foto # 53
Descripcién: Penco ideal para extraer el mishqui.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 26 de agosto de 2012.

Otro aspecto importante que se observa, es que la planta debe ser muy
frondosa, con hojas muy gruesas y grandes, debido a su tamafio, todas estan
apuntando lateralmente y no hacia arriba.

3.3.2.2. Perforar el penco:

Una vez ya seleccionado el penco, se procede a observar la posicion de la
planta, ya sea que ésta se encuentre totalmente vertical o tenga algun grado de
inclinacion en el caso de laderas, para que de esta manera podamos sacar una
hoja que se encuentre en la parte superior de la planta, pues al momento que

sangre el mishqui quede en el agujero de la planta y no se riegue.
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Foto # 54
Descripcion: Perforado del penco. A y B. Quitar las espinas de las hojas del penco. C y D. Quitar la hoja de la parte superior del penco.

E. Hacer el orificio al penco con la técnica piquetes. F. Orificio listo para la extraccion.
Fuente: Video YouTube - http://www.youtube.com/watch?v=f5MEMdNOMOk&feature=player_detailpage
Fecha: 10 de mayo de 2010.

Después retiramos cuidadosamente las espinas de las hojas del penco con
un cuchillo o con el mismo instrumento para agujerear el penco, para que la

misma no interfiera o estorbe al momento de sacar la hoja y empezar a cavar.

El paso siguiente es retirar la hoja de la parte superior del penco, utilizando

un machete o una barreta, es importante que la hoja se retire desde su base.

Una vez retirado la hoja del penco, empezamos a agujerear y a agrandar el
orificio del cual se sacé la hoja, con una técnica llamada piquetes, que consiste
en introducir la punta del machete o barreta unos 5 a 10 cm y posteriormente
girarla ya sea hacia la derecha o izquierda de manera que se desprendan
pedazos de tallos, se debera hacer repetidamente hasta llegar al centro del
penco.

Luego de cavar se llegara a la pifia o tambor del penco y esta se diferenciara

porque el tambor tiene un color blanco, mientras que el tallo es més verdoso.
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3.3.2.3. Limpiezay reposo:

Una vez realizado el orificio, se limpiara todas las impurezas y restos de la

pulpa de meristemo y se procede a lavar el orificio.

Foto # 55
Descripcion: Reposo del penco después de su perforacion.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 27 de abril de 2013.

Después de lavar el orificio, el penco debera reposar durante 3 dias, en este
lapso de tiempo el penco empezara a drenar su preciado jugo y cicatrizara la
herida, por lo que a partir de entonces se raspara dos veces al dia con la

aspina, para que la planta siga dando su jugo, hasta que seque y muera.

3.3.2.4. Raspado:

Tres dias después de haber reposado el penco, se recolectara el jugo y
posteriormente se realizara el raspado, esta técnica es muy importante para
que las paredes del penco no cicatricen, de esta manera el agujero siga

drenando el preciado liquido.

|
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Foto # 56
Descripcion: Raspado.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 27 de abril de 2013.

El raspado consiste en retirar una fina capa de pared de la cavidad del
penco con un instrumento llamado aspina o churo, que tiene una forma similar

a una cuchara.

3.3. CHAGUARMISHQUI O TEKILA EN NAMARIN.

Namarin es una comunidad de la parroquia de Cochapata perteneciente al
cantén Nabon, esté sector se destaca por sus diversos lugares turisticos, por
Sus majestuosos paisajes, pero sin duda su principal atractivo es la extraccion y
destilacién de su producto simbolo que es el mishqui y Chaguarmishqui. En
esta comunidad es muy comun la extraccion de esta bebida, que representa un
ingreso econdémico para las personas que realizan esta actividad, ademas de
existir gran cantidad de plantas en el sector que nacen y crecen en forma

silvestre.
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Foto # 57
Descripcién: Chaguarmishqui. A. Etiqueta Chaguarmishqui hasta junio 2013. B. Etiqueta Chaguarmishqui desde julio 2013.

Fuente Karol Quito y David Ayora.
Fecha: A. 25 de marzo de 2013. B. 27 de Julio de 2013.

El Chaguarmishqui es una bebida alcohdlica elaborada a partir del mishqui o
aguamiel, extraida del penco o agave americano, esta bebida lleva un largo

proceso que va desde la seleccion de la planta hasta el embotellado.

3.4.1. Impacto social del Chaguarmishqui.

Foto # 58 ;
Descripcion: El buen tequila artesanal se encuentra en Namarin.

Fuente Diario El Tiempo.
Fecha: 18 de octubre de 2010.
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El Chaguarmishqui es la bebida mas representativa de este canton,
convirtiéndose asi en uno de sus principales simbolos que lleva a propios y
extrafios a recorrer el canton, conocer y probar esta tradicional bebida, de esta
manera en los ultimos afios, los destiladores del mishqui, han recibido apoyo
de instituciones estatales y del canton, para que su produccion sea a gran

escala.

Ademas que el Chaguarmishqui se presenta y vende en muchas ferias a lo
largo del pais, representando de la mejor manera a la comunidad de Namarin,

siendo un simbolo de la riqgueza gastronomica y cultural del canton

3.4.2. Impacto economico del Chaguarmishqui.

En la comunidad de Namarin, gran cantidad de familias extraen el mishqui,
pero muy pocas personas lo destilan, tal es el caso de su principal productor,
Remigio Capelo, que posee la Unica destiladora de Namarin, este productor
procesa en el afio de 550 a 800 botellas, pero esta construyendo una fabrica
exclusiva para la destilacion de este producto, para una produccién a gran

escala o de manera industrial.

Esta bebida tiene un impacto econémico ya que cuenta con el apoyo de las
autoridades de la parroquia y del canton, puesto que se ha implementado
proyectos conjuntamente con el productor para la siembra de 100.000 plantas
de penco en todo el cantdn y asi abastecer la gran demanda existente.

Ademas de los beneficios econdmicos para el productor, se benefician los
comuneros gque expenden su productos en la comunidad, ya que esta bebida
llama la atencion de muchos turistas que llegan desde todos los rincones del
pais para comprar su producto, ademas pueden conocer la belleza natural del
sector y el resto de productos artesanales a base de madera, pucén de maiz,

espiga de trigo y mas, elaborados por artesanos del Canton.
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3.4.3. Caracteristicas del Chaguarmishqui.

El Chaguarmishqui es un licor con un grado alcohdlico de 40° o 60°,
incoloro, proveniente de la comunidad de Namarin, cantén Nabén, destilado a
partir del mishqui o aguamiel extraido del penco o agave americano, esta

bebida lleva de 3 a 5 dias de fermentacion para posteriormente ser destilada.

El Chaguarmishqui no tiene un afiejamiento puesto que después de haber
sido destilado inmediatamente se lo embotella. Esta bebida en su etiqueta lleva
un penco que representa que es elaborado 100% con este producto. A
diferencia de sus similares mexicanos el tequila y el mezcal, el Chaguarmishqui
tiene otros procesos de extraccion del centro del agave, ya que el tequila tiene
un proceso rapido que consiste en sacar la pifia de agave mientras que el
Chaguarmishqui demora 2 meses aproximadamente en extraer el liquido del

penco.

3.4.4. Procesos de elaboracion del Chaguarmishqui.

El proceso de elaboracion del Chaguarmishqui requieres de los siguientes

pasos:

3.4.4.1. Recoleccién del mishqui.

Los productores del Chaguarmishqui tanto en la comunidad de Namarin
como en el canton Ofia tercerizan o compran a terceros gran parte del jugo del
penco, pues para una mayor produccion se requiere gran cantidad del mismo.
Ya que los productores no cuenta con la cantidad suficiente de pencos para

tener una produccion constante y satisfacer la demanda del mercado.
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La recoleccion se realiza diariamente en las comunidades aledafas de

Namarin, los productores pagan $0,50 el litro de mishqui.

Foto # 59
Descripcién: Recoleccion del mishqui.
Fuente Karol Quito y David Ayora.

Fecha: 23 de abril de 2013.

La produccién del mishqui tiene un impacto econdmico y social en la
comunidades que los venden, ya que representa un ingreso econdmico a las
familias que lo recolectan, teniendo en cuenta que se recolecta 4 litros por 2
veces al dia, esto representaria un total de 8 litros por dia aproximadamente,

con un ingreso econdmico de aproximadamente $5,00.
La extraccion del mishqui se cumple en los horarios de 06:00 y 18:00.

La recoleccién del mishqui en la temporada de invierno es variable, ya que
se junta con el agua y la calidad del mishqui baja, mientras que en verano es la
mejor temporada, dado que al no existir lluvias el mishqui no se mezcla con el

agua y su calidad es excelente.

3.4.4.2. Fermentaciéon del mishqui.

Una vez obtenido el mishqui, se procede a colocar la bebida en recipientes
de plastico, para que de esta manera inicie con el proceso de fermentacion a

temperatura ambiente, que oscila entre los 8 a 20°C.
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El mishqui se lo fermenta en recipientes de 100 litros de 3 a 5 dias, en este
lapso de tiempo la levadura Saccharomyces cerevisiae actua sobre los

azucares transformandolos en alcohol.

Foto # 60
Descripcion: A. Primer dia de fermentacion del mishqui. B. Cernir el mishqui para fermentacion.

Fuente Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de abril de 2013.

Como primer paso de la fermentacion se observara que en el primer dia el
mishqui producird en su superficie una espuma que a medida que avanza la
fermentacion ir4 desapareciendo (3er dia), cuando ha desaparecido la espuma,
los productores del Chaguarmishqui lo llaman punto cero, en el que el mishqui

esta listo para ser destilado.

Foto # 61
Descripcion: Cuarto dia de fermentacion del mishqui y listo para la destilacion.

Fuente Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de abril de 2013.

|
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Cabe recalcar que la fermentacion se la realiza de manera natural,
rudimentaria y a temperatura ambiente, puesto que no se le agrega

edulcorantes ni azucares, transformando el mishqui en una bebida alcohdlica.

3.4.4.3. Destilacion del mishqui.

Cuando el mishqui ya se encuentra fermentado, el siguiente paso es la

destilacion, esta consiste en:

a. Colocar el mishqui fermentado en la olla de destilacion, el productor

Remigio Capelo posee un alambique con capacidad de 40 litros.

Foto # 62

Descripcion: Colocar mishqui fermentado en la olla de destilacion.
Fuente Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de abril de 2013.

b. Luego de colocar el agua miel, se procede a tapar completamente la
olla, para que de esta manera al momento que se evapore el alcohol

Gnicamente salga o desemboque por la cabeza o cuello del alambique.

R —
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Foto # 63
Descripcion: Tapar la olla de destilacion.

Fuente Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de abril de 2013.

c. Una vez tapada completamente la olla, encendemos fuego en la parte
inferior de la olla del alambique o también llamada caldera, para que
pueda empezar a evaporarse el alcohol, sabiendo que el alcohol se

evapora a menor temperatura que el agua (78°C).

Foto # 64
Descripcion: Encender el fuego.

Fuente Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de abril de 2013.

d. Cuando se evapora el mishqui, como primera etapa, pasa por la cabeza
del alambique, esta cabeza tiene agua fria que sirve como refrigerante y
que el vapor de alcohol se condensa y se transforma en liquido por el
choque térmico. Luego de haber pasado por la cabeza, pasa por el
cuello de cisne y para posteriormente pasar por el serpentin, este
serpentin se encuentra dentro de un recipiente lleno de agua circulante
que tiene la misma funcién de la cabeza del alambique, que es la de
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refrigerante, el recipiente del serpentin contiene agua fria, el cual evita
que el alcohol salga caliente y también para que restos de vapor que no
se transformaron en liquido en la cabeza del serpentin se transformen
en el mismo.

e. Después de haber pasado y enfriado por el serpentin, el liquido final o
Chaguarmishqui cae sobre un recipiente en el que se compruebe que se
encuentre con 40% de alcohol o comunmente llamado Chaguarmishqui
de 40° y en casos especiales o muy poco comunes se lo vuelve a
destilar para obtener un alcohol de 60°, pero este Chaguarmishqui con

mayor porcentaje de alcohol se lo realiza Gnicamente bajo pedido.

Foto # 65
Descripcién: Medicion alcohélica Chaguarmishqui.

Fuente Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de abril de 2013.

3.4.4.4. Limpiezay purificacién del Chaguarmishqui.

Luego de haber obtenido el Chaguarmishqui, se lo traslada hacia el area de
embotellado en la cual se limpiara mediante un cernidor muy fino de plastico o
de tela (chuspa), retirando impurezas que posiblemente se adhirieron al alcohol

durante su destilacioén.
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3.4.45. Embotellado.

El embotellado es la ultima fase en la produccion del Chaguarmishqui, ya
gue después de haber pasado por el proceso de limpieza el Chaguarmishqui se

lo envasado en sus diferentes cantidades que son:

v 375 ml
v 750 ml
v" 3000 ml

Una vez embotellados, estan listos para ser despachados y posteriormente

vendidos.

Foto # 66
Descripcion: Botellas del Chaguarmishqui.

Fuente Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 23 de abril de 2013.
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CAPITULO IV: APLICACION DEL MISHQUI Y
CHAGUARMISHQUI EN 20 RECETAS TRADICIONALES Y DE
AUTOR.

4.1. APLICACION DEL MISHQUI Y CHAGUARMISHQUI EN LA
GASTRONOMIA Y BEBIDAS.

Foto # 67
Descripcion: A. Mishqui. B. Chaguarmishqui.

Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: A. 26 de agosto de 2012. B. 21 de julio 2013.

En este capitulo daremos a conocer la gran diversidad de recetas que tienen
como ingrediente principal o secundario al mishqui o Chaguarmishqui. A su vez
dandonos cuenta que no es solo utilizado para la gastronomia y bebidas sino

también como remedios caseros.

La aplicacion en el campo alimenticio va desde lo dulce a lo salado,
convirtiendo estos dos productos en ingredientes versatiles al momento de

recrear o crear nuevas recetas.

En la comunidad de Namarin hemos podido observar como la tradicion de
estas recetas va de generacién a generacion las cuales van dejando un legado
en los hogares de sus habitantes.

Gastronémicamente existen una diversidad de recetas alrededor del territorio
ecuatoriano, estas van desde inicios del uso del mishqui como alimento hasta

la actualidad en donde se han visto varias innovaciones con este producto
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yendo desde lo tradicional a lo de autor. Un dato curioso es que el
Chaguarmishqui en el campo de las bebidas no ha sido tan explotado, se lo

toma solamente puro con limén y sal.

Algunos ejemplos de recetas tradicionales y de autor a nivel nacional a

continuacion:

e Mouse de mishqui.

e Torta de mishqui.

¢ Flan de mishqui.

e Horchata.

¢ Miel de mishqui con machica.
e Melcocha de mishqui.

e Bebida para el pasado de frio.
e Tortilla ancestral.

e Helado de mishqui.

e Esferas de mishqui.

e Mermelada tropical.

e Miel de mishqui.

e Compota de mishqui.

e Gelatina de mishqui.

e Cerdo adobado con mishqui.
e Pollo ancestral.

e Lomitos innovadores.

e Morocho con mishqui.

e Bebida ancestral.

e Salsa de mishqui.

e Merengue de mishqui.

e Crema de mantequilla con merengue de mishqui.
¢ Mufines de mishqui y vainilla con kiwi.
e Bufuelos de mishqui.

e Creps de mishqui.
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e Sabaydn con mishqui.

¢ Crema pastelera con mishqui.

e Empanadas de mishqui.

e Pan de mishqui.

e Sorbete de mishqui.

e Bavaroise de mishqui.

e Turrédn.

e Panela de mishqui.

e Ensaladas con la alcaparra de penco.
e Mishqui masamorrado.

e Colada o mishqui con arroz de cebada.

4.2. DIEZ RECETAS TRADICIONALES A BASE DE MISHQUI'Y
CHAGUARMISHQUI.

Las recetas presentadas a continuacion son aquellas que se encuentran en
el diario vivir de los habitantes de Namarin, estas son representativas de la

zona en cuanto a su cultura, gastronomia y bebida.

El mishqui y Chaguarmishqui son un ingrediente exquisito, dado que su

versatilidad es maravillosa.

A continuacion diez recetas tradicionales que demuestran cuan amplio es su

uso como alimento natural:
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Foto # 68
Descripcion: Recetas tradicionales con mishqui y Chaguarmishqui.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 17 de noviembre de 2013.
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PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE TORTILLA ANCESTRAL.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
100 Mishqui ML 100 100% $0,10
15 Harina de maiz GR 15 100% $0,02
25 Harina de trigo GR 25 100% $0,03
25 Mantequilla GR 25 100% $ 0,08

CANT. PRODUCIDA: 165 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,05

CANT. PORCIONES: 5 PAX.

TECNICAS: FOTO:

1. Llevar a ebullicion la mitad del mishqui
por dos minutos. Reservar.

2. Colocar en un bol las harinas, mezclar
con la mantequilla. Agregar de a poco el
mishqui hervido y el natural.

3. Amasar bien hasta conseguir una masa

homogénea, racionar y extender

ligeramente cada uno.
4. Dorar en un tiesto caliente con manteca,
verificar que este bien cocida la masa.

5. Servir caliente.
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RECETA: TORTILLA ANCESTRAL.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Pesar y tamizar las|Bollo de color marrén, de sabor|Debemos hervir el
harinas. dulce. mishqui para ayudar al
_ Acompafarlo con la bebida|leudado de la masa,
Pomar la mantequilla. . -,

caliente de su eleccion. pero a su vez el
mishqui al no ser
hervido fermenta

rapido.

|
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PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE BUNUELOS DE MISHQUI.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. |C.Neta|R. Estandar Costo
400 Mishqui ML 400 100% $0,40
150 Mantequilla GR 150 100% $1,25

10 Sal GR 10 100% $0,02
350 Harina GR 350 100% $0,35
10 Royal GR 10 100% $0,04
30 Chaguarmishqui ML 30 100% $ 0,40
20 Anis GR 20 100% $0,15
CANT. PRODUCIDA: 970 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,11
CANT. PORCIONES: 24 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Llevar al fuego el mishqui y Ila
mantequilla en una cacerola de fondo
grueso, dejar hervir por 5 minutos.

2. Agregar los ingredientes secos y mover
constantemente evitando que se pegue.

3. Por ultimo incorporar el licor y el anis.

4. Cocinar la masa hasta que tenga una
consistencia manejable. Freir en

porciones de una cucharada.
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RECETA: BUNUELOS DE MISHQUI.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Calentar el aceite a
180°C para fritura.

Pesar todos los

ingredientes.

Tamizar la harina junto

con la sal y el royal.

Masas dulces de color marrén

servidas con miel de mishqui.

La masa debe ser

aireada a través del

batido constante
momento de
preparacion  de

masa.

al
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE EMPANADAS DE MISHQUI.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. [C.Neta|R. Estandar Costo
1000 Harina GR 1000 100% $1,25
20 Sal GR 20 100% $0,04
275 Manteca GR 275 100% $ 0,65
25 Levadura GR 25 100% $0,23
360 Huevos GR 360 100% $1,17
300 Mishqui ML 300 100% $0,30
250 Queso GR 250 100% $0,90
CANT. PRODUCIDA: 970 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,19
CANT. PORCIONES: 24 PAX.
TECNICAS: FOTO:
1. Realizar un volcan en el mesén con la
harina. En el centro colocar la levadura, - - A\ |
el mishqui, la sal y la manteca. Realizar ¥
el chapo e integrar la harina de a poco. \

2. Amasar hasta tener una masa con
gluten resistente.

3. Dividir la masa en bolitas, estirar,

rellenar con queso y repulgar. Freir

hasta dorar la masa.
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RECETA: EMPANADAS DE MISHQUI.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Calentar el aceite a| Alimento de masa crujiente| Debe sellarse bien la
180°C para fritura. rellena de queso. unién de la masa para
evitar accidentes al

Pesar todos los .
momento de la fritura.

ingredientes.

Tamizar la harina.

e —
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE MISHQUI CON ARROZ DE CEBADA.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. [C.Neta|R. Estandar Costo
600 Arroz de cebada GR 600 100% $1,08
1000 Mishqui ML 1000 100% $ 1,00
150 Panela GR 150 100% $0,32

6 Canela GR 6 100% $0,15
CANT. PRODUCIDA: 1756 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,32
CANT. PORCIONES: 8 PAX.

TECNICAS: FOTO:

1. Mezclar el arroz de cebada cocinado
con el mishqui, la panela y la canela,
llevar a ebullicion.

2. Dejar hervir de 8 a 10 minutos.
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RECETA: MISHQUI CON ARROZ DE CEBADA.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

de

cebada en agua durante

Cocinar el arroz
media hora para quitar

impurezas.

Colada de consistencia espesa

de color café.

Se le cocina primero al

arroz para que se
mantenga el sabor del
mishqui al momento de

tomarla o comerla.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE MIEL DE MISHQUI.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. [C.Neta|R. Estandar Costo
5000 Mishqui ML 5000 100% $ 5,00
CANT. PRODUCIDA: 1 LT. COSTO POR PORCION: $ 5,00
CANT. PORCIONES: 1 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Hervir el mishqui a fuego moderado
durante 5 horas o hasta que llegue a
punto bolita (118°C).
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RECETA: MIEL DE MISHQUI.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar y retirar las

impurezas del mishqui.

Miel de consistencia agradable,

de color oscuro y olor a penco.

Se debe revolver de
vez en cuando la miel
durante la coccion para

evitar que se pegue.

e —
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE MIEL CON MACHICA.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. [C.Neta|R. Estandar Costo
2000 Mishqui ML 2000 100% $ 2,00
200 Machica GR 200 100% $0,30

CANT. PRODUCIDA: 600 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,58
CANT. PORCIONES: 4 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Hervir el mishqui a fuego moderado
durante 2 horas o hasta que llegue a
punto bolita (116°C).

2. Una vez frio mezclar con la machica.
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RECETA: MIEL CON MACHICA.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar el mishqui

retirar las impurezas.

Pesar y racionar

machica.

y

la

Una colada fria de color oscuro

de sabor dulce y a penco.

La miel debe ser un
poco menos espesa
que la miel de mishqui
gque se comercializa,
dado que es mas facil
de mezclar con la

machica

—
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE PANELA DE MISHQUI.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. [C.Neta|R. Estandar Costo
5 Mishqui LT 5 100% $ 5,00
CANT. PRODUCIDA: 500 GR. COSTO POR PORCION: $ 2,50
CANT. PORCIONES: 2 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Dejar hervir durante 6 horas o hasta que
de punto bolita dura (126°C).

2. Colocar la cacerola a bafio maria
inverso, batir con una cuchara de palo.

3. Disponer la mezcla en moldes

rectangulares, dejarlo secar durante una

noche o hasta que se endurezca.
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RECETA: PANELA DE MISHQUI.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar y retirar

impurezas del mishqui.

Aceitar los moldes para

panela.

Panela de color marrén con

contextura agradable.

La panela debe estar
completamente  dura
para desmoldarla vy

guede el bloque entero.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE HORCHATA.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. [C.Neta|R. Estandar Costo
1500 Mishqui ML 1500 100% $1,50
8 Trigo pelado GR 8 100% $0,02
6 Canela GR 6 100% $0,15
CANT. PRODUCIDA: 1514 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,21
CANT. PORCIONES: 8 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Llevar a ebullicién el mishqui durante 10
minutos.

2. Agregar la canela y el trigo, dejar hervir
por 10 minutos mas.

3. Servir caliente.
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RECETA: HORCHATA.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Remojar el trigo durante | Bebida dulce de color ambar| Se puede agregar jugo

10 minutos. claro. de limén a la bebida.

Cernir el mishqui.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE MELCOCHA DE MISHQUI.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. [C.Neta|R. Estandar Costo
2000 Mishqui ML 2000 100% $ 2,00
50 Jugo de limén GR 50 100% $0,30
CANT. PRODUCIDA: 900GR. COSTO POR PORCION: $ 0,08
CANT. PORCIONES: 30 PAX.
TECNICAS:

1. Hervir el mishqui con limén a fuego alto
durante 4 horas o hasta que de punto.

2. Estirar la mezcla en un meson aceitado
e ir enroscando con una chuchara.

3. Una vez tibio enroscar con las manos y

darle la forma deseada a la melcocha.
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RECETA: MELCOCHA DE MISHQUI.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Mezclar el mishqui con

el jugo de limén.

Melcochas de color marrdén

claro de diferentes formas.

Enroscados, largos o circulos.

Se debe

precaucion al momento

tener

de hacer las formas, ya
gque es un producto

caliente.

e —
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE PASADO DE FRIO.
FECHA: 17/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. |C.Neta|R. Estandar Costo
80 Mishqui ML 80 100% $ 0,08
100 Chaguarmishqui ML 100 100% $1,34
20 Miel de mishqui ML 20 100% $0,27

CANT. PRODUCIDA: 200 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,85
CANT. PORCIONES: 2 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Hervir el mishqui durante 15 minutos.
2. Endulzar con la miel y agregar el
Chaguarmishqui.

3. Servir bien caliente.

|
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RECETA: PASADO DE FRIO.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes.

Shot caliente de color café claro

de alto grado alcohdlico.

Se lo debe tomar bien
de

dormir para que haga

caliente antes

efecto durante la

noche.
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4.3. DIEZ RECETAS DE AUTOR A BASE DE MISHQUI Y
CHAGUARMISHQUI.

Les presentamos a continuacion la creatividad de parte de los autores de
esta monografia, llegando asi a realizar recetas de sal, de dulce, reposteria,

bocaditos y bebidas tanto alcohdélicas como no alcohdlicas.

Planteandonos asi la elaboracion de diez recetas de autor, demostrando de

esta forma versatilidad del mishqui y el Chaguarmishqui.

4.3.1 Cinco recetas a base de Mishqui.

A continuacién las recetas de mishqui que combinan la gastronomia y
bebidas:

Foto # 69
Descripcion: Recetas de autor con mishqui.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 20 de noviembre de 2013.

|
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: CHAHUARCAZO
FECHA: 20/11/2013

P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
150 Mishqui ML 150 100% $0,15
60 Naranijilla GR 54 90% $0,14

6 Canela GR 10 100% $0,15

30 Azlcar GR 30 100% $0,03
60 Miel de mishqui ML 60 100% $0,80
180 Chaguarmishqui ML 180 100% $1,80
200 Agua ML 200 100% $0,01

CANT. PRODUCIDA: 600 ML. COSTO POR PORCION: $ 0,16

CANT. PORCIONES: 20 PAX.

TECNICAS: FOTO:

1. Llevar a ebullicién el agua junto con
el mishqui, la canela y las naranijillas,
durante 15 minutos y cernir.

2. Endulzar con la miel de mishqui y el
azucar.

3. Agregar el Chaguarmishqui.
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RECETA: CHAHUARCAZO.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Limpiar las naranijillas.

Pesar todos los

ingredientes.

Una bebida alcohdlica que
contiene en su mayoria
mishqui, agua y

Chaguarmishqui.

Puede endulzarse
Unicamente con azucar o

miel de mishqui.

——
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: ALITAS A LA MISHQUI' Y MOSTAZA
FECHA: 20/11/2013
P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
150 Alitas de pollo GR 135 90% $0,85
10 Mostaza GR 10 100% $0,10
30 Mishqui ML 30 100% $ 0,04
150 Papa chaucha GR 135 90% $0,18
20 Miel de mishqui ML 20 100% $0,27
5 Ajo GR 4 80% $ 0,02
10 Aceite de oliva ML 10 100% $0,25
10 Sal GR 10 100% $0,01
5 Perejil GR 5 100% $0,03
CANT. PRODUCIDA: 325 GR. COSTO POR PORCION: $ 1,75
CANT. PORCIONES: 1 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Realizar un marinado mezclando el
mishqui, miel de mishqui, mostaza,
ajo, sal y aceite de oliva.

2. Colocar las alas de pollo durante 30
minutos en el marinado.

3. Colocar las alas de pollo en la
bandeja del horno, sobre los
rondeles de papa chaucha.

4. Hornear durante 1 hora.

5. Servir las alitas junto con las papas y

espolvoreado con perejil.
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RECETA: ALITAS A LA MISHQUI' Y MOSTAZA.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Alitas de pollo con una|El marinado de las alitas
Precalentar el horno a

180°C.

Retirar impurezas y lavar

guarnicion de rondeles de|debe ser minimo 30

papa chaucha. minutos.

las papas.

Cortar las papas en
rondeles.

Picar el ajo en brunoise
0 moler.

Picar el perejil en

brunoise.

e —
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: CHULETA A LA PARRILLA
FECHA: 21/11/2013

P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
380 Chuleta GR 361 95% $3,10
8 Chaguarmishqui ML 8 100% $0,02
30 Mishqui ML 30 100% $0,03
20 Limon ML 7 35% $0,10
5 Perejil GR 5 100% $0,03
5 Culantro GR 5 100% $0,03
100 Tomates cherry GR 100 100% $0,52
10 Sal GR 10 100% $0,01
200 Vainitas GR 180 90% $ 0,50
CANT. PRODUCIDA: 600 GR. COSTO POR PORCION: $ 2,17
CANT. PORCIONES: 2 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Realizar un marinado mesclando el
mishqui, Chaguarmishqui, limoén vy
perejil.

2. Marinar las chuletas durante 1 hora.

3. Asar a la patrrilla las chuletas durante
15 minutos o0 hasta que se
caramelicen.

4. Asar las vainitas y los tomates

durante 3 minutos.

5. Servir las chuletas junto con las

verduras asadas y culantro.
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RECETA: CHULETA A LA PARRILLA.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Calentar la parrilla.
Cortar los tomates cherry
por la mitad.

Picar el perejil y el
culantro en brunoise.
Limpiar y cortar las
vainitas a 4 centimetros.

Blanquear las vainitas.

Chuleta a la parrilla
acompafada de vainitas y

tomates cherry.

Se recomienda dejar las
marcas de la parrilla en las

chuletas.

I —
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: GLASEADO DE MISHQUI
FECHA: 21/11/2013

P. Bruto Ingredientes Und. C.Neta R. Estandar Costo
120 Huevos GR 108 90% $3,10
100 Aceite neutral ML 110 100% $0,32
220 Azlcar glas GR 220 100% $0,54

60 Mishqui ML 60 100% $ 0,06

15 Miel de mishqui ML 15 100% $0,20

16 Polvo de hornear | GR 16 100% $0,16

5 Sal GR 5 100% $0,01
Bicarbonato de

5 sodio GR 5 100% $0,15

300 Harina GR 300 100% $0,52

Glasé de mishqui

60 Azucar glas GR 60 100% $0,15
20 Mishqui ML 20 100% $ 0,02
10 Miel de mishqui ML 10 100% $0,14
Ralladura de
40 limén GR 5 12.5% $0,20
CANT. PRODUCIDA: 850 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,28
CANT. PORCIONES: 20 PAX.
TECNICAS: FOTO:

Glaseado de mishqui
1. Batir los huevos con el aceite.

2. Agregar el azicar y continuar
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7. Retirar del horno

glasé.

Glasé:

retirar.

batiendo hasta obtener una crema.
3. Agregar el mishqui y la miel.
4. Agregar la harina, polvo de hornear,
sal y bicarbonato y mezclar.
5. Colocar la mezcla en los moldes.

6. Hornear durante 25 minutos.

e Combinar el azucar, el mishqui, la
miel y la ralladura de limén.

e Llevar al fuego durante 3 minutos y

y cubrir con el

RECETA: GLASEADO DE MISHQUI.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Rallar el limén
Precalentar el horno a
180°C.

Tamizar la harina junto
con el polvo de hornear,
el bicarbonato y la sal.

Elaborar el glasé.

Mufines bafiado en glasé

de mishqui

Los moldes utilizados
puedes ser individuales o
multiples, ya sea de metal

o silicona.

R —
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: BOMBONES DE MISHQUI
FECHA: 21/11/2013

P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
Chocolate semi-
200 amargo GR 100 100% $1,70
Miel de mishqui
125 casero ML 125 100% $0,22
Miel de mishqui casero
1000 Mishqui ML 1000 100% $1,00
200 Azlcar morena GR 200 100% $0,19
60 Jugo de limén ML 21 35% $0,30
12 Canela GR 12 100% $0,30
CANT. PRODUCIDA: 300 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,15
CANT. PORCIONES: 25 PAX.
TECNICAS: FOTO:

Bombones de mishqui
1. Derretir el chocolate a bafio maria y
menear constantemente.
2. Templar a 40°C.
3. Colocar el chocolate templado en los
moldes para formar una capa.
4. Llevar al congelador durante 5

minutos.

5. Colocar una capa de miel y llevar al
congelador durante 2 minutos.
6. Colocar la capa superior de
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chocolate y llevar al congelador

durante 5 minutos.

Miel de mishqui casero

Llevar a ebullicion el mishqui junto
con el azucar, el jugo de limoén vy la
canela.

Dejar reducir hasta que tenga la

textura de bolita suave (116-
118°C.).
e Cernir y guardar en envases

herméticos, una vez frio.

RECETA: BOMBONES DE MISQUI.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Rallar la cascara
limon.
Pesar todos

ingredientes.

de

los

Bombones de mishqui con
un relleno de miel de

mishqui casero.

Templar el chocolate a la
temperatura correcta.

Colocar la miel casera de
mishqui fria sobre la capa

inferior del bombdn.

—
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4.3.2 Cinco recetas a base de Chaguarmishqui.

A continuacion las recetas de Chaguarmishqui que combinan la gastronomia

y bebidas:

Foto # 70
Descripcion: Recetas de autor con Chaguarmishqui.
Fuente: Karol Quito y David Ayora.
Fecha: 20 de noviembre de 2013.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: GALLETAS DE MISHQUI
FECHA: 20/11/2013

P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
100 Chaguarmishqui ML 100 100% $1,34
125 Mantequilla GR 125 100% $1,25
80 Mishqui ML 80 100% $0,08
25 Miel de mishqui ML 25 100% $0,34
200 Harina de trigo GR 200 100% $0,35
25 Azlcar GR 25 100% $0,04
120 Huevos GR 108 90% $0,34

5 Sal GR 5 100% $0,01

CANT. PRODUCIDA: 668 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,15

CANT. PORCIONES: 25 PAX.

TECNICAS: FOTO:

1. Cremar la mantequilla junto con el
azucar.

2. Agregar la miel el mishqui vy
Chaguarmishqui.

3. Anadir los huevos uno por uno y

Hfs’wqt;f
AW

mezclar bien.

4. Incorporar la harina junto a la sal y
seguir mezclando.

5. Colocar la mezcla obtenida en los
moldes.

6. Hornear por 10 minutos.
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RECETA: GALLETAS DE MISHQUI.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes.

Galletas de mishqui color

Se recomienda realizar la

marron coccion en un horno
. ) industriales 0 semi
Tamizar la harina.
industrial
Precalentar el horno a
200°cC.
1
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: MACERADO DE MORTINO
FECHA: 20/11/2013

P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
125 | Confite - mortifio ML 125 100% $0,55
200 Chaguarmishqui ML 200 100% $2,77

50 Jugo de naranja ML 50 100% $0,30
5 Nuez moscada GR 5 100% $0,10

Confite de mortifio
230 Mortifio GR 230 100% $0,50
40 Limon GR 14 35% $ 0,20
100 Agua ML 100 100% $0,01
250 Azlcar GR 250 100% $ 0,40

CANT. PRODUCIDA: 380 ML. COSTO POR PORCION: $ 0,54

CANT. PORCIONES: 9 PAX.

TECNICAS: FOTO:

6. Llevar a ebullicion el confite de
mortifio junto al azucar, hasta llegar
a la temperatura bolita suave (116-
118°C.).

7. Mezclar en una botella el confite de
mortifio de cristal el Chaguarmishqui,

el jugo de naranja y la nuez

moscada.

8. Dejar macerar durante 1 semana.
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RECETA: MACERADO DE MORTINO.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Realizar el confite de
mortifio.
Sacar el jugo de la
naranja.

Una bebida alcohdlica con
un sabor a
Chaguarmishqui y mortiiio,
ademas con un toque de

nuez moscada.

Se puede dejar macerar
de

semana para potenciar el

durante mas una

sabor.

I —
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FACULTAD B CIENCIAS
PIAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: TAXOQUI
FECHA: 20/11/2013

P. Bruto Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
100 Licor seco GR 100 100% $0,80
120 Chaguarmishqui GR 120 100% $1,60
300 Taxo GR 105 35% $0,53

20 Azlcar GR 20 100% $ 0,02

CANT. PRODUCIDA: 540 GR. COSTO POR PORCION: $ 0,22

CANT. PORCIONES: 14 PAX.

TECNICAS: FOTO:

1. Mezclar todos los ingredientes en
una botella de vidrio.

2. Dejar macerar durante 1 semana.
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RECETA: TAXOQUI.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Es una bebida alcoholica|Esta bebida se sirve bien

Extraer la pulpa del taxo.
acida-dulce con sabor a|fria o junto con hielo.

Pesar todos los
taxo.

ingredientes.

e ——
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: CHAHUARPASION
FECHA: 20/11/2013

P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
250 Maracuya GR 50 20% $ 0,40
20 Chaguarmishqui ML 20 100% $0,27
100 Hielo GR 100 100% $ 0,05
15 Licor seco ML 15 100% $0,12
20 Azlcar morena GR 20 100% $0,02
CANT. PRODUCIDA: 400 ML. COSTO POR PORCION: $ 0,10
CANT. PORCIONES: 9 PAX.
TECNICAS: FOTO:

1. Colocar los 2/3 del hielo en la
coctelera junto con el azlcar
morena, la pulpa de maracuya y los
licores.

2. Mezclar bien

3. Servir con el hielo restante.
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RECETA: CHAHUARPASION.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Extraer la pulpa de la

maracuya.

Una bebida alcohdlica con

un delicioso sabor a

maracuya

Mezclar bien en la coctelera

todo el

para deshacer

azucar.

Esta bebida siempre se la

sirve con hielo.
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PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: CLARO DE LIMON
FECHA: 20/11/2013

P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
100 Hielo GR 0,100 100% $ 0,05
100 Limon GR 0,035 35% $0,50
30 Chaguarmishqui ML 0,030 100% $0,40
15 Azlcar morena GR 0,015 100% $0,01
10 Sal GR 0,010 100% $0,01

CANT. PRODUCIDA: 250 ML. COSTO POR PORCION: $ 0,17

CANT. PORCIONES: 6 PAX.

TECNICAS: FOTO:

1. Colocar los 2/3 del hielo en la
coctelera junto con el jugo de limon,
el Chaguarmishqui y el azlcar
morena.

2. Mezclar bien

3. En los filos del vaso de la bebida
estara cubierto de sal.

4. Servir con el hielo restante.
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RECETA: CLARO DE LIMON.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

: - Una bebida alcohdlica con |Este coctel siempre es
Extraer el jugo de limon.

. . una deliciosa combinacion|servido con hielo y una
Cubrir los filos del vaso

ue tiene un toque acido |pajilla.
de coctel con sal. g 9 pay

por el limoén y salado por los

filos del vaso.
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. CONCLUSIONES.

El presente documento ha llegado a profundizar de manera notable los
procesos de extraccion del mishqui, elaboracién del Chaguarmishqui y la

creacion de nuevos platos gastronomicos y bebidas a base estos productos.

Aplicando esta informacién recopilada como manual para los diferentes usos
gastrondémicos en un futuro, rescatando asi un producto versatil a la hora de

elaborar diversos platillos con técnicas ya reconocidas en el ambito profesional.

Conociendo desde sus primeros usos en la rama textil, hasta llegar a su
utilizacién alimenticia, la cual ha aportado con el conocimiento que el mishqui
tiene grandes propiedades nutritivas para las personas que lo consuman,
ademas al ser un edulcorante natural es muy utilizado como sustituto del

azucar.

A través de esta monografia también se trata de difundir a nivel provincial,
nacional e internacional los diferentes productos que se pueden obtener del
penco negro, la cual es una planta milenaria existente en varias zonas del

continente americano.

Consolidando el gran uso de estos productos, siendo el mishqui manipulado
de manera artesanal para la preparacion de las diferentes recetas tradicionales

a nivel nacional y del Chaguarmishqui a nivel provincial.

En la ciudad de Cuenca es compleja la adquisicibn de mishqui en los
mercados tradicionales o supermercados, debido a que este producto se lo
extrae en comunidades alejadas de la ciudad, principalmente es transportado

desde los poblados de Nabén y Ofa.

En el caso del Chaguarmishqui su adquisicibn es mucho mas compleja,

puesto que sus principales productores se encuentran en Namarin y Ofia,
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donde es expendido exclusivamente, pero en ciertas ocasiones los productores
lo dan a conocer en diferentes partes del pais a través de ferias

agroalimentarias apoyadas por sus gobiernos municipales.

Los costos de estos productos son accesibles para el publico en general, el
mishqui varia su precio dependiendo si se vende en la cuidad o en el campo va
desde los $0,50 hasta $1,00; el Chaguarmishqui tiene un coste de $5,00 a

$10,00 dependiendo de su presentacion.

Llegando asi a la conclusion final que depende de nosotros diversificar el
uso del penco no solo en la area gastrondmica, sino también como articulo
domestico, puesto que la planta sirve como lefia, adornos y su aguijon como

agujas.
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.  GLOSARIO.

Arrosetada: (De a-, roseta y -ado); adj. de dos terminaciones. [Botanica]
Aplicase a las hojas de una planta que, debido a la escasa longitud de los

entrenudos, se hallan muy juntas entre si, dispuestas en forma de roseta.

Aspina: Terminologia utilizada por los extractores de mishqui, dada a un
instrumento en forma de cuchara que se utiliza para raspar el corazéon del

penco.

Azadon: m. Instrumento que se distingue de la azada en que la pala,
cuadrangular, es algo curva y mas larga que ancha. Sirve para rozar y romper

tierras duras, cortar raices delgadas y otros usos analogos.

Bagazo (De baga'): m. Cascara que queda después de deshecha la baga y
separada de ella la linaza. // m. Residuo de una materia de la que se ha
extraido el jugo.

Béquico, ca: adj. Med. Eficaz contra la tos.

Blanquear (De blanco): tr. Escaldar un alimento durante unos minutos, para
ablandarlo, quitarle color, etc.

Cabestrillo (Del dim. de cabestro): m. buey del que se sirven los cazadores
atandole una trailla a los cuernos y a una oreja para gobernarlo, y

escondiéndose detras de él para tirar a la caza.

Cangahua. f. Ec. Suelo volcanico ocre, que cubre buena parte del subsuelo de

algunas regiones de la Sierra.

Caramelizar: tr. Acaramelar (Il bafiar de azucar en punto de caramelo). U. t. c.

prnl.

Chaguarmishqui: Aguardiente elaborado a partir del jugo del penco.
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Chancaca: (Del nadhuatl chiancaca, aziucar moreno, o del quechua ch'amgay,
triturar). f. Am. Tableta rectangular hecha con la miel que se obtiene de la cafia

de azUcar.

Chuchaqui: Termino utilizado para referirse a la intoxicacion del organismo
provocada por la ingesta excesiva de alcohol, que generalmente los sintomas
se presentan al dia siguiente.

Comunidad religiosa: Denominacion tradicional de todas las comunidades o
asociaciones que se proponen alcanzar un fin religioso mediante la vida en
comun. El concepto de comunidad religiosa puede ser aplicado a grupos
religiosos de muy distintas religiones.

Cremar (Técnica pastelera): Es un procedimiento propio de la pasteleria, que
es trabajar la mantequilla hasta conseguir la consistencia de una crema,

normalmente se realiza con azUcar.
Diseminado: Viene de la palabra esparcir.

Estopa: f. Parte basta o gruesa del lino o del caflamo, que queda en el rastrillo

cuando se peina y rastrilla.

Faique (Del mochica faik): m. Ec.y Per(. Arbol de la familia de las

Mimoséceas.
Figue: m. Col. y Ven. Fibra vegetal de la que se hacen cuerdas.

Frondoso, sa (Del lat. frondosus): adj. Abundante en hojas y ramas. //

adj. Abundante en arboles que forman espesura.

Greda: (Del lat. créta). f. Arcilla arenosa, por lo coman de color blanco azulado,

usada principalmente para desengrasar los pafios y quitar manchas.

Guaduas: f. Col., Ec., Peru y Ven. Especie de bambu muy grueso y alto, con

puas y canutos de cerca de medio metro.

Higuerilla: (Del dim. de higuera). f. ricino.
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Hoyado: Viene de hoyar.
Innovador, ra (Del lat. innovator, -60ris): adj. Que innova. U. t. c. s.

Marinado, da: adj. Dicho del pescado o de otros alimentos: Conservados en
crudo en cierto adobo. // f. Adobo liquido compuesto de vino, vinagre, especias,
hierbas, etc., en el que se maceran ciertos alimentos, especialmente pescado y
carne de caza, antes de cocinarlos. U. t. c. m. // f. Plato adobado en marinada.

Marinar (De marino): tr. Dar cierta sazén al pescado para conservarlo. //
tr. Conservar en crudo ciertos alimentos, especialmente pescado, con adobo de
vino, vinagre, hierbas, especias, etc., a fin de que se ablanden y adquieran

aroma.

Mazamorra (Quiza del ar. hisp. piémat, y este del gr. TTagauddiov,
bizcochito, infl. por masa): f. Comida semejante a las gachas, hecha a base de

maiz, y preparada de diversas formas segun los lugares de América.

Mazamorra: (Quiza del ar. hisp. picmat, y este del gr. maapadiov, bizcochito,
infl. por masa). f. Comida semejante a las gachas, hecha a base de maiz, y

preparada de diversas formas segun los lugares de América.

Menear (Del ant. manear, manejar, der. de mano, alterado por infl. del

ant. menar, conducir): tr. Mover algo de una parte a otra. U. t. c. prnl.

Mishqui o Aguamiel: m. Méx. Jugo del maguey, que, fermentado, produce el

pulque.

Muffin o Magdalena: (Quiza por alus. a Madeleine Paumier, cocinera francesa
a la que se atribuye la invencion): f. Bollo pequefio, hecho y presentado en
molde de papel rizado, con los mismos ingredientes que el bizcocho en

distintas proporciones.

Pediceladas: (Botanica) Provisto de pedicelo.
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Picarones: m. Perl. Masa de harina, huevos, leche, agua de anis y azlcar, a
la que a veces se incorpora camote o zapallo, que se frie en forma de aros y se

sirve con almibar solo o de higos.

Producto calido: Terminologia de uso popular en la comunidad de Namarin al
referirse a una bebida que después de tomarla la persona debe abrigarse y no
salir al frio ya que se lo toma bien caliente.

Reposicion (Del lat. repositio, -6nis): f. Accion y efecto de reponer o reponerse.

Resolutivo, va (Del lat. resolGtum, supino de resolvére, resolver):
adj. Med. Que tiene virtud de resolver (Il terminar las enfermedades). U. t. c. s.

m.
Rizomas: m. Bot. Tallo horizontal y subterraneo, como el del lirio comun.

Roseta: [Botanica] una disposicion circular de hojas en las que todas se

encuentran a la misma altura.

Sésiles: adj. En biologia, se aplica al 6rgano u organismo insertado

directamente a un sustrato por su base.

Shigras: Palabra quichua en Ecuador que significa bolso hecho con hilos de

diferentes colores.
Sinuosa: Se aplica al trayecto que tiene curvas, ondulaciones o recodos.

Tamizar: tr. Pasar algo por tamiz. // tr. Depurar, elegir con cuidado y

minuciosidad.

Templado, da (Del part. de templar): adj. Que no esta frio ni caliente, sino en

un término medio.

Templar (Del lat. temperare): tr. Moderar, entibiar o suavizar la fuerza de algo.
/l tr. Quitar el frio de algo, especialmente de un liquido. // tr. Enfriar
bruscamente en agua, aceite, etc., un material calentado por encima de

determinada temperatura, con el fin de mejorar ciertas propiedades suyas.
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Tucto: Conocido con este nombre en la comunidad de Namarin a la flor del
sisal que tiene forma de un sorbete.

Unguentos (Del lat. unguentum): m. Todo aquello que sirve para ungir o untar.

Vulnerario: adj. Med. Dicho de un remedio o de una medicina: Que cura las

llagas y heridas.

Xerofila: adj. Bot. Se dice de todas las plantas y asociaciones vegetales

adaptadas a la vida en un medio seco.

Zarzaparrilla: f. Cocimiento de la raiz de esta planta, que se usa mucho en

medicina como sudorifico y depurativo.

|
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ANEXO1: FICHA TECNICA.

& vn&‘mmmn —

n " TN UNNERSIDADDEIJUENE
FACULTAD B CIENCIAS é‘ %

PLA-HOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE:

FECHA:

P. Bruto | Ingredientes und. C.Neta R. Estandar Costo
CANT. PRODUCIDA: COSTO POR PORCION:

CANT. PORCIONES:

TECNICAS: FOTO:
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RECETA:

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
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ANEXO 2: CUADRO COMPARATIVO DE PRECIOS.

LISTA DE PRECIOS

Ingredientes Cantidad Unidad Supermaxi Mercado Otros

Aceite de oliva 500 LT $ 1233 % - $ >
Aceite neutra 1000 ML  $ 320 $ 300 % -
Ajo 100 GR $ 145 $ 100 $ -
Alas de pollos 1000 GR % 561 $ 3,10 $ -
Azlcar 2000 GR % 186 $ 1,00 $ -
Azucar glas 1000 GR % 244 $ 250 $ -
Azlcar Morena 2000 GR % 193 $ 2,00 $ -
Bicarbonato de sodio 5 GR $ - $ 010 $ -
Canela 6 GR % 023 $ 015 $ -
Chaguarmishqui 750 ML $ - $ - $ 10,00
Chuleta 420 GR $ 343 $ 3,00 $ -
Culantro 100 GR $ 6500 $ 025 $ -
Harina de trigo 1000 GR $ 1,73 $ 088 $ -
Hielo 2500 GR $ 1,00 $ - $ 1,00
Huevos 12 UN $ 202 $ 120 $ -
Limon 1 UN $ 1500 $ 0,10 $ -
Mantequilla 250 GR $ 312 $ 080 $ -
Maracuya 1000 UN $ 1,60 $ 080 $ -
Mishqui 1000 ML $ -$ 100 $ 1,00
Mortifio 456 GR $ - $ 100 $ -
Mostaza 25 GR % 028 $ 025 $ -
Naranja 1000 GR $ 160 $ 080 $ -
Naranjilla 1000 GR $ 230 $ 1,00 $ -
Nuez moscada entera 50 GR $ -1 $ - $ 153
Perejil 100 GR $ 65,00 $ 025 $ -
Polvo de hornear 120 GR % 095 $ 090 $ -
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Queso ricota
Sal

Taxo

Tomate Cherry
Vainitas
Zhumir seco

Chocolate semi-amargo

500
2000
1000

650
1000

375

456

GR
GR
GR
GR
GR
ML
GR

@ B B B B B P

2,02
0,75
1,75
3,35
1,80
3,50
6,55

0,75
0,10

1,00
4,00

©“ BB B B B B P

3,53

David Gustavo Ayora Ledn - Karol Jeniffer Quito Tapia.

162



ég& “Procesos de extraccion del Mishqui y elaboracién del Chaguarmishqui en Namarin, provincia del Azuay. T4
‘umi Propuesta de nuevos usos gastronémicos y bebidas.” :_,‘}._r.:; ]
] AL

ANEXO 3: TABLAS DE EQUIVALENCIAS GASTRONOMICAS.

CANTIDAD CUCHARA CUCHARILLA  TAZA GRANDE TAZA CAFE
PRODUCTO

Agua 17 gr. 50qr. 150 gr. 90 gr.
Azucar 18 gr. 7r. 120 gr. 70 gr.
Vino 17 gr. 5gr. 150 gr. 90 gr.
Sal 18 gr. 7gr. e e
Leche 17 gr. Sor. 150 gr. 90 gr.
Arroz 17 gr. 6 gr. 100 gr. 65 gr.
Cacao 12 gr. 4gr. e
Aceite 12 gr. 4 gr. 140 gr. 75 gr.
Harina 15 gr. Sor. 100 gr. 60 gr.
Miel 30 gr. 10gr. e e
Queso rayado 10 gr. 3ar. 80gr. -
Nueces 20 gr. 6 gr. 150gr. | = -
molidas
Mayonesa 30 gr. 10 gr. 240gr. -
Mermelada 259r. - e e

EQUIVALENCIAS EN PESO.

Kilogramos Gramos Onzas Libras
1 1000 35.3 2.20
0.001 1 0.035 0.0022
0.0283 28.3 1 0.0625
0.453 453 16 1

SISTEMA INGLES VS. SISTEMA DECIMAL.

1onza 38.35 gramos

1 libra 453.6 gramos
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1 kilo
1 libra

1 gramo

2.2 libras
16 onzas
0.0353 onzas

EQUIVALENCIAS EN VOLUMENES.

Litro ml Galon Cuartos Pintas
1 1000 0.26 1 2
0.001 1 0.0026 0.001 0.002
3.785 3785 1 4 8
0.946 946 0.25 1 2
0.473 473 0.125 0.5 1

MEDIDAS DE VOLUMEN MAS COMUNES.

1 litro

1 pinta

1 cuarto americano
1 cuarto americano
1 cuarto americano
1 galén americano
1 galén americano
1 galén americano

16 onzas de liquido

2.1 pintas

0.473 litros

0.9463 litros

4 tazas

32 onzas de liquido
3.785 litros

4 cuartos americanos
16 tazas

1 pinta

EQUIVALENCIAS DE LiQUIDO.

1jarro 325 ml
1 taza café con leche 225 ml
1 taza de te 200 mi
1 taza de café 100 ml
1 vaso de agua 250 ml
1 copadevino 150 ml
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1 copita 50 ml
1 cucharada 15 ml
1 cucharadita 5 mi

EQUIVALENCIAS DE TEMPERATURA.

Fahrenheit (°F) Centigrados (°C) Gasmarks Descripcion

250
275
300
325
350
375
400
425
450
500

120 1/2 Bajo
140
150
170
180
190
200
220
230
260

moderado

caliente

muy caliente

© 00 N o o A W DN PP

e Punto de ebullicién: 212 grados Fahrenheit son igual a 100 grados

centigrados.

e Punto de congelacion: 32 grados Fahrenheit son igual a 0 grados

centigrados.

OTRAS EQUIVALENCIAS

1 pizca

1 cucharada
5 mililitros
15 mililitros
25 mililitros
1/4 taza

1/2 taza

Menos de 1/8 cucharadita
3 cucharaditas

1 cucharadita

1 cucharada

2 cucharadas

4 cucharadas

8 cucharadas
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2/3 taza 10 2/3 cucharadas
3/4 taza 12 cucharadas
1taza 16 cucharadas
1taza 1/4 litro

2 tazas 1/2 litro

4 tazas 1 litro

SOBRE LAS CUCHARADAS.

Si tienes un juego de cucharas recuerda que: 1/4 cucharada es la cuchara mas
chica, 1/3 cucharada es la cuchara que sigue de la mas pequefia, 1 cucharadita
o cucharita es la cuchara chica, 1 cucharada es la cuchara méas grande,
Y en los cubiertos de cocina: 1 cucharada es la cuchara grande (sopera), 1

cucharadita o cucharita es la cuchara pequefia (de café).

EQUIVALENCIAS BASICAS.

1 taza de arroz 200 gramos
1 taza de harina 180 gramos
1 taza de mantequilla 150 gramos
1 taza de azucar granulada 160 gramos
1 taza de yogur 200 gramos
1 cucharada de azlcar 10 gramos
1 cucharada de harina 5 gramos

1 cucharada de sal 10 gramos

1 cucharada de bicarbonato 9 gramos

1 cucharada de cacao 5 gramos
1 cucharadita de azucar 5 gramos
1 cucharadita de sal 5 gramos

1 cucharadita de bicarbonato 5 gramos
1 cucharadita de harina 3 gramos

1 cucharadita de cacao 3 gramos
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1 taza de almendras

1 taza de cacahuates

1 huevo mediano

1 huevo mediano

1 cebolla grande

1 cebolla grande

1 taza vegetales congelados
1 limoén entero

3 dientes de ajo

3 cucharaditas

4 cucharadas

16 cucharadas

2 pintas

1 libra

4 cuartos americanos
1 cucharada

1 cucharada

2 cucharadas

1 onza

6 2/3 cucharadas
3 1/2 onzas

1 taza

8 onzas

2 tazas

16 onzas

4 1/3 tazas

140 gramos

100 gramos

2 onzas

60 gramos

1 taza cebolla picada

220 gramos

1 libra de vegetales congelados
3 cucharadas de jugo de limon

1 cucharada de ajo picado

1 cucharada

1/4 taza

1 taza

1 cuarto americano
16 onzas

1 galén americano
1/6 onza

1/2 onza

1 onza

0.28 decilitros

3 1/2 onzas

0.42 decilitros

8 onzas

2.25 decilitros

16 onzas

4.5 decilitros

35 1/6 onzas

e —
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ANEXO 4: PREGUNTAS REALIZADAS EN LAS ENTREVISTAS.

ENTREVISTA REALIZADA A: DON REMIGIO CAPELO.

¢A los cuantos afios se le extrae el mishqui de un penco?
¢, Como se le prepara al penco para la extraccion?

¢ El mishqui se filtra por las hojas?

¢, Cada qué tiempo se recolecta el mishqui?

¢, Cuantos litros de mishqui se recolecta al dia?

¢, Se debe raspar el corazon del penco después de haber recolectado el

mishqui?
¢ Como se llama el instrumento con el que se raspa el cogollo?
¢, Qué es lo que se extrae del corazén del penco?
¢ Qué cantidad se debe raspar del cogollo?

¢El bagazo es dulce y se lo puede dar como parte de la alimentacion de los

animales?
¢,Cuanto tiempo se recoge el mishqui de un penco?

¢Cual es la variedad del dulzor entre la primera y Ultima semana de

extraccion?
¢, Qué clase der producto es el mishqui, calido o normal?
¢, Cuanto tiempo leva la planta dando mishqui? (Penco del video: MOV. 008).

¢Asi no llueva la planta sigue produciendo mishqui?
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¢El mishqui debe fermentar para producir el destilado Chaguarmishqui?
¢, Cuanto tiempo se fermenta el mishqui para destilar Chaguarmishqui?
¢, Se le agrega azucar al mishqui para acelerar la fermentacion?

¢,Cual es la capacidad de la olla de destilacion?

¢ Este tanque con mishqui cuanto tiempo de fermentacion tiene? (Tanque del

video: MOV010).

¢, Qué es el grado cero?

¢, Sirve el agua de lavado de la olla de destilacién?

¢, Cuanto tiempo se demora en destilar en una olla llena?

¢, Cudl es el material de los equipos d destilacion?

¢Por qué no se utiliza otro material, como el acero inoxidable?

¢, Cuanto afos trabaja en la destilacion en general?

¢, Donde aprendié el proceso de destilacion?

¢ Fue una iniciativa suya la destilacion del mishqui o fue una copia?
¢ No ha experimentado realizar el licor cortandole toda la pifia?
¢Importa o no si se le destila a fuego alto o bajo?

¢ Cuéntos litros de licor se extrae de una olla de destilacion llena de mishqui?
¢Por qué debe fluir el agua en el tanque de serpentin?

¢La olla de destilacion es igual a una olla de presion?

¢,De cuantos grados se obtiene el licor?

uUd. Destila licor de 60°?
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¢ Cudl es el proceso de destilacion del Chaguarmishqui?

¢,Cuantos destiladores existen en Nabon?

ENTREVISTA REALIZADA A: DON SALVADOR ORTEGA.

¢, Cual es el tiempo que trabaja durante el afio?

¢,Cuantos afios viene realizando la destilacion del aguardiente?
¢, Donde compra el mishqui?

¢, Cudl es la capacidad del tanque de destilacion?

¢,Cual es el nombre de su licor?

¢, Hay otros productores en Ofia de este licor?

¢ El mishqui es utilizado exclusivamente para la destilacion?
¢, Se realizan otros productos derivados del penco?

¢, Cuantas botellas de licor produce al afio?

¢, Su microempresa tiene registro sanitario?

¢,Cuales son las propiedades del licor?

¢ Qué grado alcohdlico tiene su licor?

¢,Como le baja el grado alcohdlico?

¢, Cual es el rendimiento del mishqui para la miel?

¢Ud. Le agrega edulcorantes para la fermentacion del mishqui?
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¢, Qué cualidades medicinales tiene la miel?

¢El licor es un producto célido?

¢Ud. Tiene el modelo de sus propias botellas?
¢, Ud. Es el Gnico propietario o hay mas socios?
¢Necesita personal extra en su fabrica?
¢,Cuando es su proximo periodo de destilacion?
¢, Se asesorado con el MAGAP?

¢Los consumidores conocen su producto como trancahuaico?

ANEXO 5: VIDEQOS.

VIDEOS DEL FESTIVAL DEL CHAGUARMISHQUI.

o SDC15501.
e SDC15502.
o SDC15585.
o SDC15586.
e SDC15587.
e SDC15588.
e SDC15589.
e SDC15596.
e SDC15597.
o SDC15598.
e SDC15599.
e SDC15600.
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VIDEOS DEL PRIMER ENCUENTRO DE LAS ASOCIASIONES QUE
BRINDAN EL SERVICIO DE TURISMO COMUNITARIO EN NABON.

o 399.
415.
416.
426.
427.
o 441.
o 447.
o 449,
e 450.
e MOVO0O04.
¢ MOVO0OY.

VIDEOS DE LOS PROCESOS DE EXTRACCION DEL MISHQUI'Y
ELABORACION DEL CHAGUARMISHQUI CON DON REMIGIO
CAPELO.

MOVO0O08.
MOVO009.
MOVO010.
MOVO011.
MOVO012.
MOVO013.
MOVO014.
MOVO015.
MOVO016.

|
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VIDEOS DE LA FABRICA DE ELABORACION DEL
TRANCAHUAICO.

e VID-20130413-00004.
e VID-20130413°00006.
e VID-20130413-00007.
e VID-20130413-00008.
e VID-20130413-00009.
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