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ABSTRACT

The present document resumes the importance of the hot peppers in the gastronomy
of Cuenca. This investigation is focused not only to the hot peppers as a condiment,
but also in his extensive use as the most important ingredient in many dishes,

included desserts.

In the first chapter, | make a scientific and cultural description about the hot peppers

in the world, the investigation is based on the bibliography of the “chile”.

The second chapter is about: the colored hot pepper and pepper “rocoto” in the
province of Azuay, areas of cultivation, production, methods of conservation, food

customs based on hot peppers, uses and preparations (compilation of recent recipes).

The proposition for a new kitchen in the province of Azuay, are the contents that are
developed in the third chapter. It is specified in the elaboration of a menu of five first

courses, five main dishes and five desserts, all based on the hot peppers.

The conclusion is about the fact that a traditional product like the hot pepper that has
been present in our culture only as an adornment or seasoning product, can be used
as the main product in our own elaborations, besides giving my proper contribution

and creations in the elaboration of the menu.

viii

Maria Verdnica Herrera Calvo.



FACIL LTAI S CIENE AR
RAR (P R RORTTENG )

RESUMEN

La presente monografia resume la importancia del aji en la gastronomia cuencana.
Esta investigacion va enfocada al aji no solo como condimento, su uso es tan extenso

que llega a ser ingrediente principal en muchos platos, incluidos postres.

En el primer capitulo, se realiza una descripcion cientifica y cultural sobre el aji en el

mundo, es una investigacion basada en la bibliografia sobre el “chile’.

El segundo capitulo versa sobre: El aji rocoto y aji colorado en la provincia del
Azuay, zonas de cultivo, produccion,métodos de conservacion, costumbres

alimenticias a base del aji, usos y preparaciones (Recopilacién de recetas actuales).

La propuesta para una nueva cocina en la provincia del Azuay, es el contenido que se
desarrolla en el tercer capitulo. Se especifica en la elaboracion de un mena las 5

entradas, los 5 platos fuertes y los 5 postres todos en base al aji.

La conclusion tiene que ver con el hecho de que un producto tan tradicional como el
aji que ha estado presente en nuestra cultura Unicamente como aderezo o
acompafiamiento, logra ser utilizado como un elemento deconstructor’ dentro de
elaboraciones propias de nuestra identidad, ademas de lograr dar mi aporte personal

y creativo en la elaboracion del menu.

Palabras Claves: Utilizacion del aji, el aji rocoto en la gastronomia Cuencana, aji

colorado en la gastronomia Cuencana,

L Chile: Fruto de las plantas del género Capsicum, oriundas de América. Se conoce de distintas formas segun el pais, como aji, morrén, pimiento,
peperonchino o guindilla. El chile puede utilizarse para la elaboracién de comidas, como colorante e incluso como cosmético.

2 Deconstruccion: La deconstruccién en la cocina es la reconstruccion de los platos que se han descompuesto en sus ingredientes, para volverlos
a integrar con cambios de texturas, formas, temperaturas, intensificacion de colores y potencia de sabores.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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CAPITULO |

““Con estas frutas, y aun por la principal dellas, conforme al gusto de los indios,
pudiéramos poner el condimento, que echan en todo lo que comen, sea guisado, sea
cocido o asado, no lo han de comer sin el que llaman uchd, y los espafioles, pimiento
de las Indias, aunque alla le llaman axi, que es el nombre del lenguaje de
Barlovento. Los de mi tierra son amigos del uchu, que comeran sin €él, aunque no sea

mas que unas yerbas crudas™.

Inca Garcilaso de la Vega, Comentarios Reales.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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1. DESCRIPCION

En el Azuay se reconocen y valoran los productos que han estado presentes en los
platos y preparaciones gastronomicas desde la antigliedad, los cuales han
diferenciado nuestra cultura. Un rasgo importante de la gastronomia serrana y azuaya
en particular, es la utilizacion de productos de composicion calérica alta, que al
ingerirlos producen la satisfaccién de saber que se tuvo una comida contundente® y
sabrosa, los mismos que siempre tenian como protagonista un elemento que aunque
ha pasado desapercibido a lo largo de los afios, es sin duda un elemento que le da
existencia a los sabores y aromas de nuestra Cuenca, estamos hablando del aji.

Citando a Olivas:

Es una especie de la familia de las Solanaceas® originaria de México y
Centroamérica. Su principal centro de domesticacion® esta situado en la Region
Andina, se dice que era el condimento que mas consumian los indios, hoy en dia es
utilizado dentro de las cocinas tradicionales mestizas de toda América®. (Olivas,
157)

1.1 El Aji
Para este fruto existen algunas nociones cientificas y culturales que a continuacion se

explican:

Capsicum, El nombre asignado derivaria del latin capsula, “caja”, en alusién a que
las semillas estan encapsuladas en una especie de caja, o del griego kapto, que
significa “picar”. El fruto es clasificado como una baya.’

Los Capsicum son todo un género de plantas con frutos dulces y picantes. La forma
y el tamafio que presentan los ajies son muy variados, pues existe una infinidad de
clases. Desde los pequefios de menos de dos centimetros de largo hasta aquellos que
sobrepasan los diez centimetros. Los hay redondos, alargados, y de forma globosa,
llamados cominmente “rocotos”.(Astudillo, 98)

®Contundente: Abundante.

4 Solanaceas: Familia de plantas herbaceas, arbustivas y arbéreas que tienen flores acampanadas, fruto en baya o capsula y raiz generalmente
bulbosa y comestible; se cultivan en regiones de clima tropical y templado, para su uso en alimentacion y como plantas industriales.

® Domesticacion: Aclimatar una planta.

® Olivas Weston, Rosario. Cocina de los Incas, Las costumbres gastronémicas y técnicas culinarias.

"Aji, capsicum L, Autor anénimo, Acceso 12 de Enero de 2012.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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El pimiento, también es un Capsicum, pero a €l no lo llamamos aji por que no pica.

El aji, que como sabemos pertenece al género Capsicum,forma parte de una familia
botanica sumamente numerosa: las Solanaceas (vale anotar que la mayor diversidad
de Solanaceas se encuentran en Sudamérica y América Central). Hay
aproximadamente 97 géneros de plantas compartiendo lugar en este arbol familiar, y
entre los parientes asoman géneros como el Nicotiana- donde se encuentra,
obviamente, la planta del tabaco- o la legendaria mandragora, cuyas raices, de
formas parecidas a los seres humanos, han sido usadas en rituales magicos desde
muy antiguo [...] EIl tomate, la papa, la berenjena, y el aguaimanto® son, también,
parientes del aji.(Acurio,33)

A continuacion se detallan algunas caracteristicas propias del uchu®.

Acurio sostiene: Hay en los ajiessustancias llamadas capsicinoides, entre las cuales
sobresale la capsaicina, (42) que se encuentran en el tejido placentario™ o en la
semilla (35). Esta es la encargada de provocar sensaciones de ardor hasta dolor en la
boca, “La capsaicina, en contacto con los terminales nerviosos de la lengua, lleva al
cerebro a intentar un plan defensivo para normalizar la temperatura: se dilatan los
vasos sanguineos, se acelera el ritmo cardiaco, fluye la adrenalina. Ya conocemos la

sensacién.” (Acurio, 42)

Investigaciones recientes indicarian que los capsicinoides les sirven a las plantas de
aji no necesariamente para protegerse de los depredadores, sino para evitar el

crecimiento de un hongo que afecta las semillas. (Acurio, 43).

Pero no todo es sufrimiento con el aji, algunas teorias cientificas sugieren que debido
al dolor que se siente al comer aji, el organismo estimula la produccién de
endorfinas™, asi después de degustar este fruto se disfruta un efecto de bienestar y

agradable euforia.

8aguaimanto: Uvilla.

%Uchu: Significado de aji en idioma quichua

2 pescripcion del tejido placentario del fruto.

™ Endorfinas: La palabra endorfina proviene de los vocablos enddgeno que significa producido por el propio organismo y morfina un opiode que

actua sobre los receptores que causan analgesia. Por lo tanto, las endorfinas son hormonas que produce el propio cuerpo en unas condiciones
determinadas con efectos similares a la morfina.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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1.2 Anatomia del aji.*
1.2.1 Partes de la planta:
Estambre: Organos florales masculinos portadores de sacos polinicos que producen

los granos de polen.

Pétalo: De color blanco verduzco o blanco amarillento (Acurio, 34). En el presente

estudio también se encontrd otras caracteristicas de colores: violeta y rojo.

Pistilo: Parte femenina de las flores que recibe el polen durante la polinizacion.

Generalmente esta al nivel de las anteras, lo que facilita la autopolinizacion.

Flor: Estructura reproductiva de simetria radial (actinomorfa), que posee los érganos

sexuales masculinos y femeninos (hermafrodita).

Raiz: Es muy ramificada, y puede llegar a cubrir un diametro muy amplio (0.90 a
1.20m).

Cuerpo: Su tamafio es variable, su color es verde al principio y luego, maduro
cambia a anaranjado (Acurio, 34) o rojo llegando incluso a coloraciones moradas,

este Ultimo concepto se desprende de la observacion realizada en el campo.

Base: Conjunto formado por el extremo del pedinculo y los tejidos desarrollados a

partir del receptaculo floral.

Semilla: Es de color crema, de forma aplanada, lisa y redondeada, y mide entre 2,5 a
3,5 mm de didmetro. (Acurio, 34). Se puede referenciar que en Latinoamérica, en el
Ecuador, y especificamente en la provincia del Azuay el color de la semilla del aji

rocoto es negro.

Hoja: Simple (limbo sin partir), alterna (una por cada nudo y cada vez en un lado
opuesto del tallo), pequefia, con limbo en forma de lanza, de bordes lisos, aovada
(mas ancha por la base que por la punta), glabra (carente de pilosidad) y de perciolo

corto.

2 para el presente estudio anatémico del fruto, hacemos referencia bibliografica al estudio de Acurio.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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Grafico 1.- Descripcion de las partes de la planta.
Fuente: Acurio, 34.

Fruto: Es una baya con forma de globo alargado, redondo y conico.

FRUTO

CUERPO

ApicE

Grafico 2.- Descripcion del fruto
Fuente: Acurio, 34.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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1.2.2 Parte interna del fruto

Semillas: Se encuentran adheridas sobre todo en la region de la placenta central.
Septos: Los septos o costillas son tabiques que dividen la cavidad interna del aji.

Tejido Placentario: Aqui se concentra mayoritariamente la capsaicina, que es
producida por las glandulas que se encuentran en el punto de union de la placenta y

la pared de la vaina.

Corazon: Estructura de forma conica que se encuentra cubierta por el tejido

placentario.

Pericarpo: Parte del fruto que rodea la semilla y las protege. Esta formado por tres
capas: epicarpo 0 capa externa, mesocarpo 0 zona carnosa intermedia y el endocarpo

0 capa interna.

PAKTE INTERNA DEL FRUTO ey

Grafico 3.- Descripcion de la parte interna del fruto
Fuente: (Acurio, 35)

2. ORIGEN
A través de su propia historia el ser humano ha aprendido que una especie puede
aparentar varios origenes, segun de donde venga o a donde vaya, segun el punto de
vista del observador. El origen mas genuino es aquel punto, ambiente o sitio
geografico donde se produjo la mutacidn genética que dio origen y estabilidad a esa
especie.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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Es consenso entre los paleobotanicos del mundo, que al género Capsicum, que es el
grupo de plantas que pertenece el aji, se origin6 en los Andes y en las yungas de
Bolivia. Ni los mexicanos respaldados por un ejército de chile discuten esa verdad.
Pues el género Capsicum comprende alrededor de treinta especies de aji y solo cinco
de ellas han sido domesticados. (Wust,28)

Grafico 4.- Posibles lugares de origen del aji.

Fuente: Internet, http://es.wikipedia.org/wiki/Nuevo Mundo. Acceso 18 de Junio de 2012.

Ninguna hierba o especie se vincula tanto con el descubrimiento de América como el

chile o el aji.

Cuenta la historia que cuando Cristébal Colén llegd a América, estaba bastante
confundido, no solo pensaba que habia llegado a la India, sino que cuando empez6 a
probar nuevos alimentos el bautizé los mismos como bien pudo. Tal fue el caso del
chile al que este intrépido explorador llamo pimienta porque sus frutos picaban.
Como consecuencia de esta equivocacion en Espafia aln le dicen pimiento al aji y en
ingles le llaman hot pepper.

La difusion de esta especia en Europa se dio rapidamente, a Espafia lleg6 en 1493
gracias a que Colon la llevo en uno de sus viajes.

Mas tarde, a mediados del siglo XV1, el chile hizo su aparicién en Italia, Alemania e
Inglaterra donde se empezd a cultivar. De inmediato, comenzé a ser parte de la
gastronomia mediterranea donde la utilizaban para condimentar y dar color a
diversos platos. (Norma, 4).

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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2.1 El Ajiy el periodo Incaico

Nuestra historia y legado Inca han estado influenciados siempre por el uso de este
producto, es mas, todo lo cotidiano estaba relacionado al fruto, como se describe a

continuacion:

Usado como condimento, moneda, mercancia, implemento de mitos y rituales
magico — religiosos, el aji fue uno de los productos mas consumidos en el
Tahuantinsuyo.

Todas las clases sociales consumian aji, tanto verde como maduro. No hacerlo era
signo de desprestigio.

Antes de acudir a santuarios o ceremonias religiosas, los incas dejaban de comer aji
durante unos dias. Se trataba de un ayuno ritual llamado sasi, en el que tampoco se
podia comer sal ni tener relaciones sexuales. Asi de estrictas eran sus costumbres.
(Acurio, 20).

Durante la época inca no habian monedas de oro, pero si mercancias de caracter
utilitario, muy cotizadas, que tenian un valor determinado y se empleaban para el
intercambio.

Los incas fueron severos ejecutores de castigos lentos y sentencias de muerte. Y
para ello utilizaron el aji. A enemigos y hombres de mal comportamiento, como
adulteros y violadores, los ataban y colgaban boca abajo sobre una hoguera que
alimentaban con ajies secos. (Acurio, 21)

Se cree que los incas utilizaban como unidad de medidas manojos compuestos por

seis ajies secos, a los que Ilamaban rantii.(Acurio, 21)

El crédito de haber dado a conocer el aji en el Viejo Mundo y posteriormente en las

colonias espafiolas de Africa y Asia lo tiene el navegante genovés Cristobal Colon.

En 1492, tras llegar a América e instalado en tierra firme caribefia. Una planta de
fruto picante llamo su atencién. Se trataba del aji, pero confusiones botanicas de por
medio le hicieron pensar que era una especie de pimienta hasta entonces
desconocida en Europa (en Espafia, hasta hoy Ilaman pimiento a algunos ajies).
(Acurio, 23

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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Grafico 5.- Método de tortura de los Incas.

Fuente: Acurio, 21

3. VALORES NUTRICIONALES DEL AJI

Analisis dietéticos practicados por el Departamento de Nutricion del Ministerio de
Salud del Per(1978) le asignan los siguientes valores:

Por 100 gr., de peso neto  Minimo Maximo
Agua 20.7 gr. 93.1qr.
Hidratos de Carbono 53¢r 63.8 gr.
Proteinas 0.8 gr 6.7 gr.
Extracto etéreo 0.3 gr. 0.8 gr.
Fibra. 1.4 gr. 23.2 qgr.
Cenizas 0.6 gr 7.1qr.
Calcio 7.0 mg 116.0 mg
Faosforo 31.0 mg 200.0 mg

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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Caroteno
Tiamina
Riboflavina
Niacina

Ac. ascorbico
Calorias

Capcisina

1.3 mg

0.03 mg.
0.03 mg.
0.07 mg
0.75 mg.
14.4 mg
23

150 mg

Grafico 6.- Cuadro del valor nutricional de aji.

Fuente (Internethttp://taninos.tripod.com/capsaicin.htm) Acceso 23 de marzo 2012.

é.

15.1 mg

25.2mg
1.09 mg
1.73 mg
3.30 mg
157.5 mg
233

335 mg por 10 gr./peso

El valor nutricional del aji es significativo, los rojos son muy ricos en vitamina C, aln mas

que los citricos, los ajies verdes (tienen ese color porque se los corta antes que maduren) o

amarillos tienen menos vitaminas que los rojos, contiene méas vitamina a que cualquier otra

planta comestible, ademas de ser una excelente fuente proveedora de vitaminas B, hierro,

tiamina, niacina, potasio, magnesio y riboflavina. Para las personas que se cuidan de ciertos

alimentos, el aji esta libre de colesterol y grasas saturadas recomendables también para las

dietas bajas en sodio y altas en fibra, comer aji incrementa el metabolismo*®

3.1.Aplicaciones:

En el libro “Vocabulario de Medicina Domestica” del Doctor JoséMaria Troya, hay
una curiosa referencia al aji que transcribo a continuacién: “Nuestras gentes indias
hacen varias aplicaciones imprudentes y exageradas del aji, que deben impedirse. Lo
aplican en las quemaduras, aumentando asi el ardor y el dolor que por si mismo
existe ya.También lo usan para combatir la laxitud o relajacion del intestino recto,
enfermedad que denominan con la expresion salirse del ocote y someten a los
infelices que lo sufren a verdadero tormento. Hay veces que aun las irritaciones de
los ojos pretenden curarlas con fricciones de aji, lo que es verdadero salvajismo,
justificable unicamente en esos infelices que carecen de medios mas adecuados por

3 platos Tipicos del Perd, Ana, Acceso 15 de octubre de 2011.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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su ignorancia y estupidez. Se dice también que los salvajes frotan los ojos de sus
tiernos hijos con aji, con el propdésito de darles buena vista; esta es otra pésima
costumbre que carece de todo fundamento racional. Cuando una persona ha comido
aji sin tener tal costumbre o si teniéndola se excedido o ha comido la parte
centralque el vulgo Ilama schungo o corazén (en botéanica columela), sobreviene un
ardor horrible en la lengua y partes vecinas, que es preciso saber calmar; un poco de
vinagre que después se tome en la boca sosiega después de pocos minutos. Y cuando
por alguna circunstancia ha penetrado aji dentro de los ojos, hay que lavar
prontamente estos érganos con agua tibia si la hay a tiempo o si no, siquiera con
agua fria; enseguida se aplica bayetas calientes sobre los parpados o se echa el
aliento soplando con fuerza soplando con fuerza sobre una tela de lana que de
antemano se ha agrupado sobre dichos érganos.

El aji, la mostaza y las demas especias, son Utiles, porque provocan la secrecién de
los jugos digestivos, comenzando por la saliva que también lo es y en grado no
despreciable”. (Astudillo, 102)

El aji utilizado también como insecticida natural y como un estimulante de
crecimiento foliar. (Astudillo, 103)

También se lo utiliza como insecticida natural, licuando el aji con las semillas y
rociandolo en las plantas. Ademas, frecuentemente se lo siembra junto a otros
cultivos para ahuyentar las plagas.

Es interesante anotar que la sabiduria popular recomienda alimentar con aji a los
perros mansos para que se tornen agresivos y se cree que el mismo efecto causa en
el hombre.

Se acostumbra en muchos lugares de nuestros campos, tanto de la sierra como de la
costa, machacar ajies en el agua que se les da a los pollitos recién nacidos, con la
finalidad de prevenirlos de los paréasitos.

A algunas variedades de ajies se les atribuye propiedades curativas para ulcera y
gastritis sin, embargo, no esta cientificamente aceptado (Astudillo, 103).

Entre nuestros indigenas existe la creencia de que el aji ahuyenta los malos
espiritus.(Astudillo, 105)

4. LUGARES DE PRODUCCION EN AMERICA

Generalmente las zonas de produccion son los valles andinos, la época de siembra es
todo el afio teniendo como ambito un clima templado, favoreciendo una temperatura
Optima que fluctda entre los 18 a 20° C con una humedad relativa baja.

El género Capsicum, que incluye entre 20 a 30 especies, tiene su centro de origen en
las regiones tropicales y subtropicales de América, probablemente en el area
Bolivia-Pert, donde se han encontrado semillas de formas ancestrales de mas de
7.000 afios, y desde donde se habria diseminado a toda América. Al menos cinco de
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sus especies son cultivadas en mayor o menor grado pero, a nivel mundial al igual
gue en Perd, casi la totalidad de la produccién de aji y pimiento estd dada por una
sola especie, Capsicum annuum

En el pais se cultivan diferentes variedades de aji, en las tres regiones, donde existen
muchas areas agricolas aptas para la produccion comercial se realiza como cultivo
anual debido a la fuerte incidencia de hongos que maltratan a las plantas (Capsicum
pubescens), existiendo también en la Sierra, pero en menor escala.

En el Perq, el cultivo del aji estd muy difundido dado que el &rea de cultivo que
ocupa nos representa del 6 al 7% del area total cultivada de hortalizas.

En el ambito mundial se destinan 986,00 ha. para su cultivo, totalizando una
produccion de 7'205,000 TM con un rendimiento promedio de 7,308 Kg./Ha.. En el
Per( se cultivan mas de 2,000 Ha. con una produccién promedio de 5,532 Kg./Ha..
Las zonas donde se producen en mayor escala son los valles de Lima, Chincha,
Cafiete, Tacna, Oxapampa y Cerro de Pasco™

El Concejo Internacional de Recursos Fitogenéticos con sede en Costa Rica, desde
1979 ha reconocido a nivel mundial la importancia socio econémica y cientifica del
género Capsicum, al cual pertenece el rocoto, siendo considerado dentro de los
recursos Fitogenéticos de primera prioridad, recomendando su recoleccion,
evaluacion en la estabilizacion y conservacion.

4.1 Especies cultivadas en el Perd.

El género Capsicum, que incluye todas las variedades de aji, tanto dulces (pimiento)
como picantes (rocoto), han sufrido diversas modificaciones en su clasificacion
siendo la mas reciente, la aprobada en la Reunion de Consulta sobre recursos
Fitogenéticos de Capsicum, en Costa Rica el afio 1980. En ella se determin6 que son
cinco las especies cultivadas:

NOMBRE CIENTIFICO NOMBRE COMUN PROCEDENCIA

C. annuum En dulce: pimiento, en picante: México y EEUU
chile

C. chinense Aji panca, limo Arequipa

C. frutescens Aji arnaucho, mono Piura

C. baccatum Aji escabeche o mirasol La Libertad

C. pubescens Rocoto Lima

Grafico 7.- Cuadro de nombre y procedencia del aji.

Fuente: (Grafico realizado por la autora)

Después del descubrimiento de América todas estas especies, principalmente
Capsicum annuum, han sido llevadas a distintas regiones del mundo y rapidamente
han pasado a ser la principal “especia" o condimento de comidas tipicas de muchos

“propiedades de la Hortaliza Peruana, autor anénimo, acceso 3 de octubre de 2011.
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paises, por lo que su cultivo, aunque generalmente reducido en superficie, se
encuentra ampliamente extendido, siendo Perd, China, Estados Unidos y México los

principales productores a nivel mundial.*®

Todas las especies de aji son originarias de América y en la colonia los ajis fueron
llevados a Espafia, desde donde se dispersaron a toda Europa y de alli al resto del
mundo. Es mas, algunas variedades de aji que llegaron a Estados Unidos fueron
introducidas por los inmigrantes europeos, en vez de haber Ilegado directamente de
Sudamérica o México.

En América se consumen varias especies. Junto con las variedades suaves de C.
annuum, se consumen también otras picantes como el jalapefio, consumido en
conserva; el chile pasilla y el serrano, empleado seco, entero o molido; de color
oscuro y sabor dulce e intenso, empleados como base para el mole mexicano; o el
"chiltepin” y el piquin, la diferencia fisica radica en el tamafio. El chiltepin es una
bolita chica, y el piquin es un poco mas alargado. El "piquin"”, Capsicum annuumvar.
glabriusculum, es un aji pequefio de sabor intenso; otras especies: C. baccatum, C.
chinense, C. frutescens —"tabasco"— y C. pubescens —"rocoto—, se cultivan con
frecuencia.

Una variedad suave del C. annuum es el pimenton dulce. El Per( es el mayor
exportador de pimentén dulce en el mundo, aunque no el mayor productor. El clima
de su zona costera propicia la cosecha varias veces al afio de un fruto con mucha
intensidad de color, atributo muy valorado para usos industriales. En Chile es
popular la variedad de C. annuum conocido como "Aji cacho de cabra”, con el cual
se prepara un condimento en polvo llamado "merkén'®

4.2 El aji en México

Al fruto, en México se le denomina chile, es uno de los ingredientes base de la
comida mexicana. En muchas partes de Sudamérica y en el Caribe se lo conoce
como aji (en Panama y Venezuela se le suele dar también el nombre de aji picante.
En el Rio de la Plata se denominan morron a las variedades no picantes. En algunas
zonas de la RepUblica Argentina, se denomina "aji putaparié" o —
eufemisticamente— "aji de la mala palabra” a una variedad que causa intenso ardor
en el paladar, otro nombre es "aji quitucho", con estos ajis muy causticos se prepara
un condimento en polvo llamado "saramén". También es muy conocido en la zona
norte de Argentina, el aji de losa, también de intenso sabor picante.*’

En México se cultiva el aji de variedad habanero, como aderezo, de aroma frutal,
otra variedad es el mexicano chile poblano; En México (Yucatan) se cosechan
aproximadamente 1.500 toneladas anuales de Chile habanero, considerado ya como
parte de la cultura tradicional culinaria de Yucatan.

cultivo de Chiles, autor Mfcanoal, acceso 6 de Octubre de 2011.

16Capsicum Chinense, Wikipedia, acceso 10 de octubre de 2011.
1 América, Humberto Olarte Cupas, acceso 4 de diciembre de 2012.
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4.2.1 Denominacion de origen del chile habanero en México

Chile habanero. En México, las regiones que producen dicha variedad de chile son
Baja California Sur, San Luis Potosi, Chiapas, Sonora, Tabasco y Veracruz, sin
embargo mas del 50% de la produccién destinada a los mercados nacional e
internacional proviene de Yucatdn, Campeche y Quintana Roo. De ahi que
productores y autoridades de Yucatan en 2006 promovieran ante el Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) la denominacion de origen con lo que
Unicamente el chile habanero y sus derivados (como son las salsas) producidos en el
estado de Yucatan ostenten la denominacién “chile habanero de Yucatan”. Después
de una controversial situacion juridica por el Certificado de Denominacién de
Origen, se determind el dia 9 de septiembre de 2009; que el habanero es legalmente
certificado en cualquiera de los estados de la peninsula de Yucatdn (Campeche,
Quintana Roo y Yucatan) por lo que llevaria el nombre de "chile habanero de la
peninsula de Yucatan” lo que ocasion protesta e inconformidad de algunos sectores
cientificos y productores afectados

En la actualidad en diversos paises se han obtenido diversas hibridaciones de las
cuales se han obtenido chiles menos picantes de igual forma en los campos
yucatecos la polinizacion realizada por diversos insectos en los arbustos de diversas
especies de aji han dado como resultado que en la actualidad los "habaneros™ sean
menos picantes y con aspectos semejantes a otras variedades.*®

4.2.2 Chile Poblano

Chile poblano es el nombre con que se conoce en México a una de las variedades
frescas del Capsicum annuum. También en estado fresco recibe en algunas regiones
de Meéxico el nombre de chile ancho. En Aguascalientes y algunas regiones del
Bajio recibe el nombre de chile joto y en Durango, chile corazén.

El chile poblano es una variedad de Capsicum que tiene un fruto muy grande y con
bajo contenido de capsaicina, por lo que no es muy picante. Se le emplea
intensivamente en la gastronomia mexicana, puesto que por su tamafio, es ideal para
preparar chiles rellenos. Es el ingrediente principal de los chiles en nogada®.
Ademas, en Guerrero se emplea como parte de los masichiles —literalmente,
manojos de flores— que se ofrecen a San Francisco en Olinala (estado de Guerrero).

El chile poblano seco produce dos variedades. Se trata de los chiles mulatos y los
chiles anchos. La diferencia entre ambos es de orden genético y se distinguen por su
color y sabor. El chile ancho es rojizo a contraluz, y el mulato es café®

Perd como un potencial competidor de ajies:

Bcapsicum Chinense, Wikipedia, acceso 18 de octubre de 2011.

% Chiles en Nogada: Chile poblano relleno de un guisado de picadillo y frutas, cubierto con crema de nuez, perejil y granada, con lo cual se
simbolizan los tres colores de la bandera de México.

2chile Poblano, wikipedia, acceso 18 de octubre de 2011.
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El Jefe de Desarrollo Técnico de la empresa Seminis México, Salvador Hernandez,
sefiald en la Il Convencion Internacional de Capsicum organizado por ADEX.

El Per( ya es considerado como el primer exportador mundial de paprika y puede
convertirse en un potencial competidor de ajies, gracias a sus fértiles tierras y buen
ambiente climatico, reconocié el Jefe de Desarrollo Técnico de la empresa Seminis
México, Salvador Herndndez, durante su intervencién en la Il Convencidn
Internacional de Capsicum, organizado por la Asociacion de Exportadores ADEX.

Hay que sefialar que México es un gran productor y exportador de ajies y pimientos
en el mundo y tiene una variada ofertada, entre los que se incluyen el chile de ancho,
los jalapefios, los serranos y el chile guajillo.

“La produccidn peruana de aji es muy buena sobretodo porque las condiciones que
tienen ayudan en la cosecha, en cambio nosotros tenemos mas limitaciones. El
secado de los chiles lo hacemos con secadora y eso demanda mayor inversién y por
ende gastos. Sin embargo, ustedes aprovechan el sol. Esa es una excelente ventaja
competitiva”, resalto.

Hernandez sostuvo que Per( cuenta con extensos campos de cultivos de capsicum y
gue los fundos que no son caros, lo que genera muchos estimulos para que el
agricultor desarrolle oportunidades importantes de comercializacion y exportacion.

“Otra ventaja que tienen ustedes es en los chiles secos, son livianos y pueden
manejar mayores volimenes con el consiguiente ahorro en los envios, v, si la
calidad del fruto es excelente pueden ser un buen proveedor no solo de Estados
Unidos sino también de México donde los comerciantes priorizan la calidad de los
ajies”, afiadid.

El expositor mexicano brind6 la conferencia magistral “Mercado de Capsicum en
México y tendencias en el mejoramiento genético de los Capsicums” en el marco de
la Il Convencion Internacional de Capsicum que se desarroll6 el 20 y 21 de julio en
las instalaciones de la Universidad San Martin de Porres de Chiclayo.

“Creo que los productores peruanos son de mente abierta, con iniciativa de
progresar. En México recibimos la visita de empresarios peruanos con quienes
recorrimos nuestras cosechas. Ellos ven otras maneras de producir y si uno no tiene
la respuesta ellos te dan una idea”, comentd.

De otro lado refirio que en México de cada 60,000 hectareas dedicadas al cultivo de
capsicum se obtiene aproximadamente 30 toneladas de esos productos. Asimismo,
dijo que en México se exporta el aji jalapefio a Estados Unidos que tiene una gran
acogida, principalmente al estado de California en donde se buscan frutos lisos y no
muy grandes, en comparacion de la zona este, que busca el auténtico chile con
estrias como era antes.

Cabe sefialar que las exportaciones de paprika peruana superaran este afio los US$
110 millones, lo que significard un incremento de 26% con relacion a lo registrado
en el 2010. EI principal mercado de exportacion es Espafia, seguido por Estados
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Unidos, México y algunos paises de la Unién Europea, como Holanda, Francia y
21
Bélgica.

2Mméxico considera a Perti como un potencial competidor de ajies, autor,Salvador Hernandez,Jefe de Desarrollo Técnico de la empresa Seminis
México, acceso 13 de diciembre de 2011.
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Recuerdo cuando nifia, en casa de mi abuelita Rosa, habia una piedra de moler,
ubicada debajo de la grada junto al segundo patio, en la que se chancaba el aji. Mi
tia abuela “Mimina” era la encargada, casi siempre, de molerlo, era como una
licuadora de piedra, con la diferencia de que en esta se concentraba ese olor sutil,
que sin embargo, me hacia lagrimear los 0jos. Luego se mezclan las hierbitas con el

aguita, el aceite y el aji molido.

Verénica Herrera
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1.- EL AJI EN LA PROVINCIA DEL AZUAY.

Como antecedente, podemos mencionar que la produccidn de aji, sobre todo aji colorado,
en el Ecuador se ubica en las provincias de Guayas, Manabi, Esmeraldas y Santo Domingo
de los Tsachilas, en el ultimo la produccion se apuntala a la exportacién de productopre
elaborado de aji habanero, jalapefio y tabasco (Capsicum frutescens).

El desarrollo de nuevas tecnologias y el boom gastronémico, vinculan también el manejo de
nuevas variedades como es el caso del aji raton y el aji gallinazo de la costa, rocotos verdes,
amarillos y rojos que se comercializan a lo largo del pais.

1.1 Zonas de cultivo y produccion de aji colorado y aji rocoto en la provincia del
Azuay.

'r. o, \’ X calap r—t r"'_“'h_
4 g | C . .-.
JSEVILLA
) \TE DECRO
e
.';..'.:'-".'-’,ut ) SRUArHP A A
[} - B - c
25 g DUALACED | ELPAN
I . . W  CFORDELEOG
.cmn.o\ro NCZ“ st
W' *UCARA ) sa" : 3 _'
o { FFRNANAN LALLE L
1€ c\ ~ {
8 £ @ OIRIN 3
4 I N o N e
SANILA 3 \/ -
) ISADEL < - FROVECIA BE
e NAEON Y CEE LYY T T eI
o= ©
ol : ) k\ -:r1 X -“--"\".
o . {ofia
PREAIC A AE INAE c \ .
£ ]
1 PROJVING I DS

.Lugares de Produccién en el Azuay

Grafico 8.- Mapa de los lugares de produccién en la provincia del Azuay.

Fuente: Internet,http://www.aecid.ec/espana/oce/html/provincias/Azuay/azuay.jpg. Acceso 30 de diciembre de 2011.
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Las zonas productoras de aji criollo y rocotoen la Provincia del Azuay son los
Cantones Paute, Gualaceo, Sta. Isabel (El Valle de Yunguilla), Ponce Enriquez y

Cuenca.

En el canton Paute, El Ing. Agronomo Oswaldo Torres, Consultor del Plan de

Ordenamiento Territorial, comenta:

“Segun los estudios que se estan realizando no hay indicios de produccion a gran
escala de aji, lo que se conoce y se estima es una produccion casera para auto
sustentacion de las familias pautefias y de los alrededores. Los registros de mayor
produccion hoy en dia se dan para el tomate rifidn”. (Entrevista realizada por la
autora.)”

La Sefiora Rosa Vintimilla, gran conocedora de la gastronomia cuencana, indica:

“La produccidn local de aji pautefio (colorado) se ha perdido, ya que poco a poco se
introdujeron nuevas variedades a las cuales les cay6 la plaga. Pero el consumo se
mantiene sobre todo en las familias del campo, todavia se practican costumbres como
la de un envuelto atado compuesto de mote poroto y ajies enteros que se consumen a
manera de fiambres para el trabajo de campo”.(Entrevista realizada por la autora.)®®

Grafico 9.- Plantas de aji colorado en la zona de Paute.
Fuente (Fotografias de la autora)

2 Entrevista al Ing. Agronomo Oswaldo Torres, Consultor del Plan de Ordenamiento Territorial, Paute, 12 de diciembre de 2011. Véase anexo 1.
2 Entrevista a la Sefiora Rosa Vintimilla, Investigadora Gastrondmica, Cuenca, 11 de noviembre de 2011. Véase anexo 2.
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En Paute, encontramos una Hosteria llamada “Uzhupud”, cuyo nombre significa
“pampa de aji”’. Es una palabra que nace de la probable combinacion de dos lenguas:
uchu, que significa aji en quichua, y pud que en la antigua lengua cafari hace

referencia a la pampa, a la llanura, a un lugar plano.

En el canton Gualaceo, en el Mercado 25 de Junio, Rosita Alvarado, vendedora de

verduras, narré:

“La mayor parte de los cultivos se dan en sectores aledafios, en las propias fincas o
en chacras pequefias, para consumo local, ocasionalmente proveedores de
laprovincia del Guayas abastecen cuando el precio es econémico o la demanda es

mayor”.(Entrevista realizada por la autora).*

Grafico 10.- Aji criollo para la venta en el mercado de Gualaceo.
Fuente (Fotografia de la autora.)

En el Valle de Yunguilla y Santa Isabel, la produccion se encuentra dispersa entre

las poblaciones de Uchucay, Tugula y Cafaribamba.

ZEntrevista realizada a la Sefiora Rosa Alvarado, vendedora de verduras de mercado, Gualaceo, 7 de enero de 2012. Véase anexo 3
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Grafico 11.- Plantaciones de aji en Yunguilla.

Fuente (Fotografias de la autora.)

El Ing. Walter Larriva, Director de la Estacion Experimental para el Austro de la
INIAP, manifesto:

“Hay pequefias parcelas que en su totalidad no suman mas de 3 hectareas, de esta
produccion una pequefia parte se comercializa en el mercado local ya que la mayoria
Ilega para la venta los dias sabados a los mercados de Cuenca”. (Entrevista realizada

por la autora)®

En Cuenca, la zona donde se cultiva el aji es San Joaquin, el producto aqui
recolectado y se mezcla en los mercados junto con lo que proviene de Yunguilla y
Santa Isabel. Segln entrevista realizada a la Ing. Lourdes Abril, Directora de
Produccién del Centro de Acopio COOPERA?, el stock que se maneja proviene de
la parte alta de Ponce Enriquez, con una aportacion de diez a doce sacos de aji
colorado por semana y de la zona del Rio Jubones con una aportacion de ochenta

Sacos por semana.

BEntrevista al Ing. Walter Larriva, Director de la Estacion Experimental para el Austro de la INIAP, Cuenca, 13 de enero de 2012. Véase anexo 4.
26 COOPERA: Cooperativa de Ahorro y Crédito, Centro de Acopio San Joaquin.
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2. METODOS DE CONSERVACION.

Segun la Ing. Irma Rumela Aguirre Zaquinaula, Docente De la UNAT-A.
CHACHAPOYAS -PERU en su archivo sobre Técnicas de Conservacion de

Alimentos, describe:

Conservar los alimentos consiste en blogquear la accién de los agentes
(microorganismos 0 enzimas) que pueden alterar sus caracteristicas originarias

(aspecto, olor y sabor).

Estos agentes pueden ser ajenos a los alimentos (microorganismos del entorno como
bacterias, mohos y levaduras) o estar en su interior, como las enzimas naturales

presentes en ellos.

Desde hace mas de diez mil afios existen métodos de conservacion que se han ido
perfeccionando: salazon, curado, ahumado, escabechado, refrigeracion y la

aplicacion del calor mediante el cocinado de los alimentos.

El gran desarrollo de la industria conservera, la posibilidad de pasteurizar, liofilizar o

ultra congelar ha supuesto un notable avance en lo que se refiere a la conservacion.

Por otra parte los métodos de conservacion hoy cumplen doble funcién, mantener el

alimento en buenas condiciones y aportar unos sabores muy apreciables®’

Asi, en el mercado encontramos varias presentaciones, en salsa, deshidratado,

encurtido, pasta y en polvo.

2.1 Tipos de procesamientos:

Piedra de moler aji (Uchurumi)®®

El proceso de moler el aji sobre una piedra ha sido utilizado por nuestros

antepasados, al no poseer otro medio para esta actividad. Hoy en dia, sobre todo en el

" Técnicas de Conservacion de Alimentos, Ing. Irma Rumela Aguirre Zaquinaula, Docente De la UNAT-A CHACHAPOYAS —PERU, Acceso 11 de
Septiembre de 2011.

% (Nombre quichua, compuesto de “uchi”=aji y “rumi”=piedra. Piedra del aji)(Encalada,336)
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campo, podemos todavia encontrar ciertas piedras llamadas morochas® que
producen gracias a la fuerza en el movimiento la reduccién a puré casi perfecto del

aji, que luego se mezcla con sal e ingredientes aromatizantes para su conservacion.

Grafico 12.- Piedra de moler aji.

Fuente: (Fotografia de la autora.)

Secado

El proceso de secado se realiza en forma casi artesanal, utilizando carpas para
proteger las vainas frescas del contacto con el suelo y se realiza en un promedio de
15 dias al sol.

Muchas veces el factor climatico influye negativamente en este deshidratado

pudiéndose perder hasta el 50 % de las vainas por pudricion y dafio de insectos.

Molido

Este proceso se realiza en Molinos semi-industriales de 2 o0 4 Hp de capacidad, en los
que la tarea resulta muy sencilla y toma minutos realizarla. ElI rendimiento de
conversion es 2/1, puesto que de una arroba de aji en vaina se obtienen 12 libras de
aji en polvo. Las restantes 13 libras equivalen al pedtnculo, semillas, venas y vainas
en mal estado.

Envasado

2 piedra dura.
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El proceso de envasado se realiza de dos maneras, a nivel artesanal sellando las

bolsas con grapas y a nivel semi-industrializado con pequefias maquinas.

2.2 Formas de Envasados

Aji deshidratado. “Los ajies seleccionados son deshidratados en hornos solares de
aire caliente y luego llevados a la molienda. Posteriormente el producto es envasado
y sellado. Puede ser utilizado como ingrediente para salsas, comidas preparadas,

snacks, sazonadores, etc”.

Grafico 13.- Aji rocoto deshidratado.

Fuente: (Fotografia de la autora.)
Aji encurtido. “Agridulce. La solucion de encurtido se basa en vinagre blanco,
azlcar, hierbas y especias. Los frascos son llenados con ajies previamente
blanqueados junto con la solucion de encurtido, pasteurizados, enfriados y
etiquetados. Para este proceso solamente se utiliza ingredientes naturales; no se
afiade colorantes, saborizantes ni preservantes artificiales. Son ideales para

acompaiiar las comidas, o para preparar salsas y condimentos”.

Graficol4.- Aji colorado encurtido
Fuente: (Fotografia de la autora.)
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Salsa de aji.“Los pedunculos y semillas son retirados (en el caso del aji panca y
rocoto), para luego licuarlos en una salsa homogénea. Los frascos son llenados con la
salsa de ajies (previamente blanqueados) pasteurizados, enfriados y etiquetados. Para
este proceso solamente se utiliza ingredientes naturales; no se afiade colorantes ni
saborizantes ni preservantes artificiales. Son ideales para preparacion de salsas,
aderezos, BBQ, o simplemente para acompafar sus comidas. Salsa de aji

deshidratado”*°.

La funcion de conservar el aji de esta manera, es para que el fruto mantenga la sazon
casera y sea disfrutado en la mesa con toda rapidez y facilidad, el éxito estd en su

envasado.

Grafico 15.- Salsa de aji colorado.

Fuente: (Fotografia de la autora.)
Técnica del vacio. Permite proteger al producto de las alteraciones fisicas,la
contaminacion quimica, la microbiana, el oxigeno, el vapor de agua y la luz, entre
otros.
“La enciclopedia Larousse define el término "vacio” como el ambiente
correspondiente a un estado en el cual la presién es inferior a la de la atmosfera.
Aplicando esta definicion a la cocina, es un sistema de conservacion de alimentos
crudos, semi preparados o cocinados, que basado en la ausencia de oxigeno en el
aire, impide el desarrollo de las bacterias aerobias que producen la putrefaccion de

los alimentos.

30« Aji”, Claudia Carolina Ruiz Benitez. Universidad del Norte, Acceso 10 de junio de 2011.
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Este proceso ha sido durante mucho tiempo s6lo un método de conservacion, mas no
una técnica de cocina propiamente dicha”.*
Existen tipos diferentes de empaque y técnicas, se la puede realizar en frascos o en

bolsas plasticas.

Grafico 16.- Aji colorado empacado al vacio.
Fuente: (Fotografia de la autora.)

3. COSTUMBRES ALIMENTICIAS A BASE DEL AJI.

Desde la época de los Incas el aji ha sido una especie fundamental en la costumbre
alimenticia de nuestra gente. No solo para mejorarla comida, sino también en el

ambito medicinal e incluso ornamental.

En la provincia del Azuay el consumo de aji forma parte de la mesa diaria. Las
recetas han pasado a través de los afios, de generacion en generacién, de manera oral.
Hoy en dia es muy dificil encontrar estas exquisitas preparaciones en los

restaurantes, ya que se elaboraban solo en las casas y para consumo familiar.

Con la globalizacion® llega también la tendencia de rescatar los productos regionales
y hacer preparaciones con todos estos, para asi no perder la esencia de la cultura

gastronémica propia de cada pais, ciudad o region.

Es por eso que no se puede dejar de lado al aji ya que como se menciond antes ha
sido y sera elemento basico en la elaboracion delos platillos azuayos.

En los restaurantes de la regién, locales de comida rapida, fondas, puestos

ambulantes, en las comidas familiares, e incluso en eventos como matrimonios o

31| a técnica del vacio en la cocina. Autor Carlos del Pozo. Acceso 11 de febrero de 2012.

%2 Globalizacién: La globalizacién es una teoria entre cuyos fines se encuentra la interpretacion de los eventos que actualmente tienen lugar en
los campos del desarrollo, la economia mundial, los escenarios sociales y las influencias culturales y politicas. La globalizacion es un conjunto de
propuestas tedricas que subrayan especialmente dos grandes tendencias: (a) los sistemas de comunicacién mundial; y (b) las condiciones
econdmicas, especialmente aquellas relacionadas con la movilidad de los recursos financieros y comerciales.
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bautizos en donde se ofrecen mends internacionales, no puede faltar por parte del
comensal la peticion de la tradicional salsa de aji “pique 0 no pique”, mas aun, en las
comidas de las fiestas populares ya que es el mejor acompafiado para un chancho

horneado, una fritada, una cascarita, un cuy asado, llapingachos, etc.

Grafico 17.- Gallina, cuy y hornado decorados con aji en el pase del Nifio Viajero.
Fuente (Fotografias de la autora.)

Incluso las personas que viven en el campo y nuestros abuelos 0 mayores tienen la
costumbre de ingerir el aji de una manera directa, es decir toman el aji y se lo llevan

a la boca, dan un mordisco y lo consumen de poco a poco.

En el mercado podemos encontrar el aji en sus diversas presentaciones: en polvo,
encurtidos, en aceite, en salsas ya envasadas, en pasta, deshidratado y légicamente

en su forma natural.

Es tanto el énfasis que se le ha dado al aji a nivel mundial que ahora se consume en

los mejores restaurantes e incluso se le utiliza para la elaboracion de postres.

4. USOS Y PREPARACIONES. (RECOPILACION DE RECETAS)

El aji ha sido un condimento basico en la gastronomia azuaya, ahora con el pasar del
tiempo y las innovaciones gastrondmicas que se van dando dia a dia , este
maravilloso fruto también ha sido parte de esta evolucién, tanto asi que ahora hay

menus con el aji como actor principal de los mismos.
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El aji, fruto que llena de sensaciones, de satisfaccion y placer a los comensales que
gustan de su sabor y su picante, incluso se ha convertido en un simbolo de erotismo*
pues es base de muchas recetas afrodisiacas, el ajicausa mucho picor, por ende dolor,
el dolor ha sido relacionado con el placer, entoncesaji y placer son concebidos en una

sola idea que hace méagico el poder degustar de su sabor.

4.1 Recopilacién de recetas

Parte importante de la investigacion y analisis sobre las costumbres alimenticias del
aji, es el demostrar la presencia de este producto en la mesa diaria cuencana, la
siguiente es una recopilacién de recetas que pone en evidencia su uso a partir de
preparaciones complementarias a las grandes comidas, ingrediente de sazonamiento

y por qué no en recetas de rescate de productos locales.

SALSAS

Las salsas desde la antigliedad, han sido consideradas como preparaciones para
resaltar o enriquecer el sabor de un género, en la gastronomia cuencana la salsa de
aji, sin dudarlo cumple perfectamente el papel, es por eso que es infaltable en

cualquier mesa diaria.

AJl VERDE PARA LA CUCHICARA(Vintimilla, 288.)

El aji verde preparado en esta forma se consume en los campos de Guachapala, un
pueblo cercano a Paute.Este tipo de salsa incluso es utilizada para adobar el chancho
hornado con anticipacion.
El fruto que se utiliza puede ser un aji comdn tierno, o a su vez utilizar el rocoto
verde.

Veronica Herrera.

33 Los griegos utilizaban la palabra érés para referirse a la pasion aplicada al amor y al deseo de tipo sensual. Ese sentimiento también se
represent6 a través del dios Eros. En la lengua espafiola, el término erotismo connota y denota lo relacionado con la sexualidad, tanto en
relacidn al mero acto sexual de desarrollo carnal como a sus proyecciones.

28
Maria Verdnica Herrera Calvo.



FACIL LTALY 13 CIENE A5
P foserraian

Grafico 18.- Aji verde para cuchicara.
Fuente: (Fotografia de la autora)

INGREDIENTES

6 ajies verdes

1 tallo de cebolla

Y cucharaditas de ajo picado

Y4 de cucharadita de comino

1 cucharadita de manteca de chancho
Sal

PREPARACION

Parta a lo largo los ajies, extraiga las semillas y limpie las venas con e | cuchillo.
Lavelos en agua fria y sancéchelos en agua hirviente con el tallo de cebolla y poca
sal. Muela este aji en piedra junto con el ajo. Mientras tanto ponga al fuego una
pequefia cazuela de barro y haga un refrito con la manteca, ajo, comino y el aji verde
ya molido. Controlando la sal. Cocine uno minuto, moviendo con una cuchara de

madera
Sirvalo caliente con cuchicara y mote, luego de “Chaspar”al chancho.

(Chaspar en lengua criolla quiere decir quemar externamente la piel del cerdo entero
y recién sacrificado para posteriormente raspar los restos quemados y obtener la

cascarita.)
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SALSA DE AJI ROCOTO, ROCOTADA O AJi DE FRAILE* (Vintimilla, 280)

Lo interesante de esta salsa es el color y su nivel de picante que puede variar. Hay
una version que cuenta que dicha salsa pudo haber nacido en los monasterios, de alli
la acreditacion de “aji de fraile”, la utilizacion del queso es indispensable para
brindarle cremosidad.

Veronica Herrera.

Grafico 19.- Rocotada
Fuente: (Fotografia de la autora.)

INGREDIENTES

6 ajies rocotos

1 cucharada de manteca de color

1 cebolla paitefia finamente picada
2 dientes de ajos molidos

Sal y pimienta

Y4 de taza de agua

1 cucharada de crema o nata

Y4 de taza de leche

2huevos

34 . .
Salsa de rocoto posiblemente creada en monasterio.
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4 onzas de quesillo cremoso o queso fresco
PREPARACION

Rebane los ajies rocotos de la variedad redonda y roja llamados manzanas que son

menos picantes.

Sin llegar a las semillas y sancdchelos un minuto en agua hirviendo con sal;
desagielos en agua fria y licuelos con 1 o 2 cucharadas de agua. Haga un refrito con
manteca, cebolla, ajo, sal, pimienta y un poco de agua, Cocine un minuto y ponga el
aji licuado , crema, leche, huevos y quesillo desmenuzado, batiendo rapidamente

para evitar que se formen hebras blancas.

Cocine por dos minutos a fuego suave, Si el quesillo es descremado y hace grumos,

licue la salsa y vuelva a calentar

AJI CRIOLLO (Astudillo, 110)

Esta salsa es una de las méas antiguas, se la realizaba directamente en la uchurumi o
piedra de moler aji, a partir de este proceso el aji toma un sabor caracteristico por que
los aceites que libera el proceso. Hoy en dia se utiliza la licuadora como medio para
moler.

Veronica Herrera.

Grafico 20.- Aji criollo en piedra de moler (uchurumi).
Fuente: (Fotografia de la autora.)
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INGREDIENTES

4 ajies

1 limén

1 cucharada de aceite

4 cucharadas de cebolla blanca
Finamente picada

1 cucharada de culantro picado
Y sal

PREPARACION

Lave los ajies, partalos y saqueles las pepas. Muélalos o licielos con un poquito de
agua y una cucharadita de sal. Agrégueles el jugo de limén, el aceite la cebolla y el

culantro.

Mezcle bien. Vierta en un frasco de boca ancha y guardelo en el refrigerador. Se

mantiene por muchos dias.

También puede agregarle chochos enteros o molidos.

AJI CON PEPA DE SAMBO. (Flores, 184)

Que ingenio de nuestros antepasados para combinar ese sabor indescriptible de las
semillas del sambo secas y molidas con el aji. Esta salsa basicamente ha sido
indispensable con nuestras papitas para acompariar cualquier plato de nuestra
gastronomia.

Veronica Herrera.
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Grafico 21.- Papas con aji de pepa de sambo.

Fuente: (Fotografia de la autora.)

INGREDIENTES

1cucharadita de manteca de color

1 cucharadita de cebolla finamente picada

2 cucharaditas de aji rojo cocinado y molido

2 cucharadas de pepa de sambo peladas, tostadas y molidas
Agua hirviente, sal

PREPARACION

Haga un refritoen la manteca de color con la cebolla, el aji, y las pepas de sambo.
Agregue 2 tazas de agua hirviente y sal al gusto. Cocine por 2 minutos y sirva

conjuntamente con sus platos.

AJI CON TOMATE DE ARBOL (Gallegos, 13)

La salsa de aji con tomate de arbol, es una de las salsas mas populares no solo de

Cuenca, sino del Ecuador, con sus variaciones en cada provincia. Es extremadamente

deliciosa por el aporte del tomate de arbol, que le brinda acidez perfecta y dulzor.
Veronica Herrera.
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Grafico 22.- Morcilla y fritada con tomate de arbol.

Fuente: (Fotografia de la autora.)

INGREDIENTES

2 tomates de arbol

Y4 taza de agua

3 ajies sin semillas y troceados
1 cucharadita de sal

2 cucharadas de cilantro picado
1 cucharadita de aceite

Y4 de taza de chochos pelados
PREPARACION

Cocine los tomates por 5 minutos hasta que la cascara empiece a abrirse. Paselos por
agua helada, retire la cascara y licue con el agua. Cierna para retirar las semillas.
Regrese el jugo al vaso de la licuadora y licue con el aji. Afiada los demaés
ingredientes. Pruebe el picante, si desea mas suave, afiada unas gotas de limon o sal
adicional. (El uso del chocho es opcional.)
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ENTRANTES O ACOMPANANTES

Los entradas o guarniciones son el elemento que complementa cualquier menu no
existe nada mejor que despertar en apetito a una excelente comida con una entrante
que sensibilice esas papilas gustativas, o un acompafiante que realce el sabor de de

cualquier género.

QUESILLO FRESCO CON AJI (Vintimilla, 269)

El quesillo preparado de esta forma se sirve con papas cocinadas con cascara 0 con
mote caliente.
A media mafiana o media tarde, con el café., cuando no habia pancito, como
condumio, el quesillo fresco hecho en casa, con ajicito y sal era el acompafiamiento
perfecto.

Veronica Herrera.

Grafico 23.- Papas y mote con quesillo fresco de aji.
Fuente: (Fotografia de la autora.)

INGREDIENTES

1 libra de quesillo cremoso y fresco
4 cucharadas de aji colorado, molido
2 tallos verde de cebolla vitalicia
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Sal
PREPARACION

Desmenuce el quesillo con un tenedor; agregue la sal y el aji molido hasta que el
quesillo tome un color rosado intenso. Pique luego los tallos de la cebolla verde y

mezcle al resto.

AJI CON MANI (Astudillo, 107)

Este potaje es especial como entrada para servir en pozuelos individuales como
aperitivo, acompafado de yuca y papas.
Que delicia que es acompafiar unas papitas, una yuca, un mote, contrastando el
picante y el dulce del mani. Este potaje basicamente se realizaba para dar la
satisfaccion de tener una comida contundente, el mani aporta calorias sobre todo para
esa gente de trabajo campesina.

Veronica Herrera.

Grafico 24.- Papas y chicharrén con aji de mani.
Fuente: (Fotografia de la autora.)

INGREDIENTES

10 ramas de cebolla blanca
1 atado de culantro

1 libra de mani

10 ajies
36
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Sal, comino y un poco de agua
PREPARACION

Tostar el mani, pelarlo y molerlo. Moler la cebolla blanca, el culantro y los ajies. En
un sartén poner a fuego todo lo molido junto a la sal, comino y agua. Cocinar hasta

que se forme una salsa espesa y servir.

Este potaje es especial como entrada para servir en pozuelos individuales como

aperitivo, acompafado de yuca y papas.

TAMALES DE MOROCHO(Armendaris, 113)

El maiz, en sus multiples variedades y procesos, fue desde siempre complemento
principal de nuestra alimentacion, este envuelto de textura y sabor exquisito incluye
al aji que realza la preparacion, incluso, posterior a su elaboracion se lo sirve con una
buena salsa de aji.

Veronica Herrera.

Grafico 25.- Tamal de morocho.
Fuente: Armendaris, 112.

INGREDIENTES
1 libra de masa de morocho
3 libras de mantequilla

1 ¥ libra de queso desmenuzado
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1% taza de yema

2 cucharadas de sal

4 tazas de claras a punto de nieve

ARMADO

50 unidades de hojas de achira

2.2 libras de pechuga de pollo cocida, cortada en trozos de 20g

1 % libra de carne de cerdo cocida, cortada en trozos de 20g

1 % libra de chorizo cocido y cortado en rodajas de 15¢

10 unidades de huevos duros en tajadas

4 unidades de aji cortado en juliana

PREPARACION

Batir la masa de morocho, la mantequilla y el queso hasta que se forme una crema.
Afadir las yemas una a una, batiendo bien después de cada adicion, afiadir la sal.
Incorporar las claras batidas a punto de nieve a la mezcla anterior.

Lavar y secar las hojas de achira y poner 110g de masa en cada una.

Poner una porcion de pollo, de carne de cerdo, de chorizo, una tajada de huevo, una

tira de aji y una cucharada de salsa de mani.

Cerrar bien el tamal y cocinar al vapor en olla tamalera por 1 hora 0 méas hasta que

estén firmes.
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PLATOS FUERTES

La comida contundente es la primera impresion de nuestra cultura, yo estoy segura
de que es por que verdaderamente es buena, los platos fuertes o principales son la
muestra de ese gusto.Somos privilegiados de contar con tantos productos y de que
nuestros antepasados hayan tenido esa sazén adictiva, gracias a varios ingredientes,
entre los cuales no puede faltar el aji.

AJl DE CARNE (Chefs del Ecuador, 76)

Este potaje no es solo reconocido en el Azuay, méas bien es una elaboracion que a lo
largo de nuestro pais tiene diferentes variaciones, entre las que estan el aji de cuy, el
aji de queso, la peculiaridad es que no lleva aji pero indiscutiblemente en esta receta

le da el toque magico de picante.
Veronica Herrera.

Grafico 26.- Aji de carne.
Fuente: Chefs del Ecuador, 76.

INGREDIENTES

1 cebolla paitefia mediana cortada en cuartos
1 zanahoria grande en cuartos
2 ramas de apio en trozos
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2 dientes de ajo machacados

1 cucharada y media de sal

3 libras de lomo de falda de cerdo (un trozo)
1 aji rojo mediado (pinchado)

5 litros de agua

BASE

1 cebolla paitefia picada fino

3 dientes de ajo picado fino

2 maquefios maduros rallados

2 tomates maduros pelados en cubitos
Orégano, comino, cilantro y aceite achiotado
3litros de caldo de cerdo

1 taza de arroz cocido

16 papas cholas peladas en cuartos

2/3 de taza de mani tostado y pelado

1 taza de leche entera

Pimienta, panela molida y sal.

PREPARACION

1. Cocinar a presion por 40 o 45 minutos. El cerdo con la cebolla, ajo,

zanahoria, apio, el aji y 1,5 cucharadas de sal en 5 litros de agua.

2. Sacar a carne de la olla, cernir el caldo y conservar. Descartar las verduras.

Deshilachar la carne y guardar aparte.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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En la olla a fuego medio alto sofreir la cebolla, el ajo, el comino, el cilantro y
el orégano en aceite achiotado por 5 minutos.

Agregar al refrito el maquefio rallado y el tomate. Sofreir 5 minutos mas.
Anadir el caldo (4 litros) y el arroz cocinado. Dejar hervir y bajar el fuego.
Cocinar tapado sin presion por 20 minutos.

Mientras se cocina, deshilachar la carne y freir en aceite bien caliente hasta
que queden crocantes.

Poner las papas, una cucharadita de sal, tapary dejar cocinar por 10 minutos
0 mas hasta que las papas estén suaves o empiecen a desintegrar.

Mientras tanto, freir las rodajas de maquefio en aceite bien caliente hasta
dorar. Poner sobre papel absorbente.

Licuar el mani con leche y poner en la sopa hervir 5 minutos.

Antes de servir, corregir la sazon con sal, pimienta y panela molida (al gusto)
y la textura con mas caldo, si se requiere.

Si gusta puede colocar crema de leche.

Servir caliente en los platos adornados con rodajas de huevo duro, maquefio
frito y carne molida.

Acompafie con una salsa de aji fuerte y solo con cebolla blanca.

SECO DE CHIVO (Fried, 89)

Esta receta es auténtica si se la prepara con chivo o con cordero, y tiene una sazon
exquisita, aun mejor que los secos comunes.

Les sugiero emplear una técnica indispensable, algo que distingue a la persona que
sabe de la que no sabe de cocina. Aprende a probar y equilibrar la sazén: con un
poco mas de dulce, un poco mas de sal, un poco mas de acido, o un poco mas de aji,
crea un seco de chivo de primera.

Michelle O. Fried
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Grafico 27.- Seco de chivo.
Fuente: Armendaris, 50.

INGREDIENTES

2 Y libras de chuleta de borrego en trozos grandes
2 cucharadas de aceite color

¥, taza de cebolla colorada, picada
3 dientes de ajo, picados

Y taza de pimiento, picado

Y cucharadita de comino

Y cucharadita de pimienta

Y aji sin semillas

1% libras de tomates

Y litro de chicha, semimadura

1 % cucharadita de orégano

2 cucharadas de panela molida

1 rama de apio con hojas

2 clavos de olor

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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2 pimientas de dulce
Sal

2 ramas de cilantro
PREPARACION

En una olla grande calentar el aceite con la color. A fuego alto freir las chuletas hasta
que estén doradas por fuera. Afadir la cebolla, el ajo, el pimiento, el comino y la
pimienta; bajar el calor y seguir friendo hasta que la cebolla este transparente, pero

no dorada.

Licuar el aji y los tomates con la chicha; cernir y afiadir la carne con el orégano, la
panela, el apio, los clavos de olor, las pimientas de dulce y la sal. Si la carne no esta
cubierta con jugo, afadir agua para completar. Cuando hierva bajar la Illama y
cocinar por 1 o 2 horas o hasta que la carne este suave y la salsa esté espesa,

afiadiendo agua cuando sea necesario.

Afadir el cilantro y cocinar por algunos minutos. Sacar los clavos, las pimientas de

dulce, el apio y el cilantro. Probar y equilibrar la sazon.

Con cerveza: suprimir la chicha y emplear 1 % tazas de cerveza; probar, tal vez

necesite mas dulce.

Con naranjilla: suprimir la chicha y la panela; emplear el jugo cernido de 6

naranjillas cernidas; probar la sazon.

MOTE PATA(Flores, 183)

Un europeo que nunca haya visitado el Ecuador ni sus paises vecinos, solo conoce e
imagina el choclo tierno o el maiz duro y seco, pero no concibe ese invento
prehispanico que es el mote, y que en todo Ecuador, pero en especial en Cuenca, es
un recurso alimenticio digno de admiracion, como en el caso de esta sopa de mote,
pepas de sambo, dos cortes de cerdo, leche y un delicioso refrito.

LucindaCunalata
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Grafico 28.- Mote pata en olla de barro.
Fuente: Armendaris, 44.

INGREDIENTES

500 g de carne de cerdo picada
Manteca de color

2 cebollas paitefias

1 cucharada de ajo

250 g de longaniza o chorizo
400 g de cuero de chancho cocinado
200 g de tocino

Y taza de aji de pepa de sambo
1 taza de leche

1 kg de mote cocinado o pelado
Pimienta, comino, sal y orégano
PREPARACION

Cocine la carne en 6 tazas de agua hirviente condimentada. En una olla grande,
aparte, haga un refrito con manteca de color, cebolla, ajo, tocino y comino. Vierta el

caldo y deje cocinar, revolviendo con cuchara de madera. Luego agregue la carne, la
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longaniza y el cuero. Licue las pepas de sambo con la leche y 1 taza de mote,
agregue conjuntamente con el mote restante a la preparacion anterior, deje hervir

unos minutos, espolvoreando orégano y sirva.

POSTRES

Ese toque de azucar, es sin duda el factor que necesita cualquier menu para finalizar
con broche de oro. Un postre definitivamente es siempre un complemento perfecto.

HELADO DE MACHICA (Armendaris, 101)

La innovacién es fundamental para crear historia en la cocina, esta receta es muestra
de ello, en donde el uso de la machica y el aji se componen para dar un postre Gnico

y sensacional.
Veronica Herrera

Grafico 29.- Helado de machica con aji y eucalipto.
Fuente: Armendaris, 100.

INGREDIENTES
410 gr de Leche evaporada
Helado

120 gr de Leche condensada

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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125 gr de Azucar

30 gr de Méchica

Salsa de aji y eucalipto

60 gr de Aji en brunoisse blanqueado en agua con sal

250 ml de Vinagre blanco

190 gr de Azucar

15 gr de Hojas de eucalipto picadas

PREPARACION

Enfriar la leche evaporada 4 horas en refrigerador o 1 hora en congelador.

Batir hasta doblar el volumen.

Para el helado, afiadir la leche condensada poco a poco con el azucar, cernir la

machica e incorporar mezclando bien. Congelar tapado.
Para la salsa blanquear el aji cortado en cubos pequefios en agua caliente con sal.

Hervir en vinagre con el azlcar hasta alcanzar un almibar, apagar el fuego y agregar

el aji y el eucalipto.

La utilizacion del aji es imprescindible en la gastronomia cuencana, a partir de
estas costumbres podemos reconocer los platos tradicionales y los usos tan

peculiares que se le otorgd, el recetario es muestra de lo dicho.
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CAPITULO Il1

Un gastronomo esta en la obligacidn, de crear en base a su cocina y a su esencia. A
partir de alli existira una historia mas. Gracias tierra por regalarme un producto
tan versatil como el aji, que hoy lo tengo en mi jardin, el mismo que me permiti6
crear esa historia gastrondmica a partir de una tan especial como la Cuencana.

Verénica Herrera.
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1.- PROPUESTA PARA UNA NUEVA COCINA EN LA PROVINCIA DEL
AZUAY.

INTRODUCCION

Como ya se ha mencionado en el proyecto, el objetivo principal fue desarrollar cinco
menus con propuestas nuevas e innovadoras para la Gastronomia Azuaya, utilizando
como ingrediente principal el aji. Con estos menus logro que se resalte y reconozca
a dicho producto por su versatilidad, ya sea usado como ingrediente principal y de
apoyoen la elaboracion de los platos y al mismo tiempo respeté el uso tradicional que
ya posee.

Para tal objetivo realice una degustacion de los platos, invitando a estudiantes,
profesores, conocedores y aficionados que lograron aportar en el desarrollo de este

proyecto.

1.1 OBJETIVO DE LA PROPUESTA

El objetivo principal de la propuesta es crear una nueva cocina, a partir de la
aplicacion de la imaginacion del autor, respetando las tradiciones y rescatando los

sabores originales de los productos.

Realizando la degustacion llegamos a comprender que tan preparado esta el medio
para saborear y valorar preparaciones no comunes con ingredientes tradicionales.
Dando énfasis al aji como producto estrella, elaboramos platos gourmet® con
identidad.

1.2 CARACTERISTICAS DE LOS PLATOS DEGUSTADOS.

A continuacion mediante cuadros se valorara las cualidades de cada uno de los platos
presentados, a partir del analisis de las encuestas.

Ademas incluiremos la valoracion cualitativa para cada una de las recetas:

35Comer bien.
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ENTRADAS

Durante los afios, en cualquier mesa cuencana, iEl servirse una sopita, con
pedazos grandes de quesillo! O una ensalada hecha por la abuelita, jpor qué
no un pancito remojado con aji! Era clasico, no existe una buena comida o un
comida contundente que satisfaga nuestros deseos sin una buena entrada;

recordemos aquellos sabores y buen provecho.

e RAVIOLI DE CASA CON AJI.
Esta receta nace de la inspiracion de la sopa de fideo de casa tradicional,
con la utilizacién de la técnica del ravioli como medio para rellenar la

pasta de queso Y aji.
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Grafico 30.- Sopa ravioli de casa con aji.
Fuente: (Fotografia de la autora.)

Una de las recetas tradicionales que sirve como acompafiante es el quesillo de aji, en
este caso lo utilizamos para rellenar esta pasta realizada con huevos de campo, que
posteriormente se coceran dentro de un caldo ligado con leche y hierbas.

Las caracteristicas son las siguientes:
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PREPARACION:

RAVIOLI DE CASA CON AJi

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

GRADO DE PICOR Moderado

SABOR Sutil, suave, sabor caracteristico de
sopas de antafio.

TEXTURA Ligeramente cremosa.

GRADO DE Gran parte de los asistentes elogi6 la

ACEPTACION sopa.

OBSERVACION El aporte de aji puede variar de
acuerdo al gusto.

Tabla 1

Fuente: Analisis de la autora.

Lo interesante es aplicar técnicas profesionales a una elaboracion tan sencilla de

nuestra cocina, donde se logra guardar la esencia, aportandole el plus del aji.

e MOLO DE ARVEJA MADURA CON QUESO AHUMADO DE
SHAGLI Y CREMA DE AJI.

El molo es una preparacion rustica, un puré cremoso

artesanal que se realiza con papas generalmente, en esta receta

perfectamente puede ser aplicada a la arveja madura y ser servida incluso

como un dip, farsa o acompafiante, el aporte del aji crea una combinacion

entre lo dulce y lo picante.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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Grafico 31.- Molo acompafiado de pan de maiz.
Fuente: (Fotografia de la autora.)

La combinacion ademas del queso de Shagli®® lo hace ser una preparacion unica, se
procesa la arveja junto con el queso para obtener una pasta que se mezcla con aji
encurtido.

Las caracteristicas son las siguientes:

PREPARACION:
MOLO DE ARVEJA MADURA CON QUESO AHUMADO Y Ali
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

GRADO DE PICOR Alto

SABOR Fuerte, aromatico, gran aporte del
queso ahumado y el encurtido.

TEXTURA Suave, se deshace en la boca, algo
rustica.

GRADO DE A gran parte le parecio picante, pero

ACEPTACION puede variar.

OBSERVACION El aji que se utiliza esta encurtido
éste le aporta acidez.

Tabla 2
Fuente: Analisis de la autora.

Llevar a productos comunes a nuevas preparaciones es lo que se valora en esta

preparacion.

e ENSALADA CUENCANA.

3 Zona de Santa Isabel donde se produce queso ahumado.
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La frescura con la que se combinan los ingredientes en esta receta muestra
una alternativa de guarnicion o entrada con identidad, el balance es

perfecto inclusive con el uso de la cascarita.

Grafico 32.- Ensalada cuencana.
Fuente: (Fotografia de la autora.)

Se puede reemplazar con cualquier hoja verde, pero se destaca el uso del berro

porque es de séquia, este complementa el picor del aji.

Las caracteristicas son las siguientes:

PREPARACION:
ENSALADA CUENCANA.
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
GRADO DE PICOR Alto
SABOR Refrescante, aromatica, los ingredientes
se complementan muy bien.
TEXTURA Crocante, jugosa, suave.
GRADO DE o
ACEPTACION A gran parte de parecid picante pero
puede variar o ser blanqueado para el
uso.
OBSERVACION El aji que se utiliza esta crudo, por
lo tanto esta picante.
Tabla 3

Fuente: Analisis de la autora.

El grado de picor va de acuerdo a gustos, lo interesante es el sabor en conjunto.
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PLATOS FUERTES

Esos géneros tan representativos de nuestra gastronomia son los que han moldeado
las preparaciones de las familias cuencanas, como perdonar un jcuysito!, un
ichanchito! Una jgallina de campo! Esos sabores que con un buen aji son la cosa mas

sublime que existe, aqui se encuentra la esencia de nuestra cocina.

e CONFIT DE CUY EN ACEITE PICANTE CON CHESSE CAKE
DE HABAS TIERNAS Y PERAS PAUTENAS.
Plato fuerte en el cual se le permite al cuy tener otro tipo de coccion, el
confitado, que consiste en la coccion parcial del género en abundante
aceite sin que este llegue a punto de ebullicion si no solamente punto de
humeo, el aji juega un papel importante en esta elaboracidn, esta presente
en toda la coccidn, ya que el aceite esta aromatizado con anticipacion.
Ademas se incorpora la técnica del chesse cake, pero de sal, innovando

asi el plato.

Grafico 33.- Cuy confitado con chesse cake.
Fuente: Fotografia de la autora.

La terminacion del cuy junto con el chesse cake y el aporte de las peras crean

armonia, se puede utilizar cualquier género para la coccion.

Las caracteristicas son las siguientes:
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PREPARACION:
CUY CONFITADO CON CHESSE CAKE Y PERAS.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

GRADO DE PICOR Bajo

SABOR Sutil, tierno, complementa los sabores
Acido, salado, picante y dulce.

TEXTURA Suave, crocante, jugoso.

GRADO DE

ACEPTACION A gran parte le gusto, ya que el sabor del
cuy se conserva.

OBSERVACION El aji utilizado para aromatizar es el rocoto
es mas dulce.

Tabla 4

Fuente: Andlisis de la autora.

Plato muy bien equilibrado, se recomienda aromatizar el aceite por semanas de

anticipacion.

e ESTOFADO DE GALLINA DE CAMPO CON MIX DE
TUBERCULOS Y HELADO DE AJi CON TOMATE DE ARBOL.
La tradicidn cuencana realiza el estofado con la coccion prolongada de los
vegetales, con las nuevas tendencias es necesario tener cocciones seguras
de los vegetales, pero con sabor, es lo que se logra en este plato que
ademéas combina la tradicional salsa de aji con textura de helado, que

mezcla caliente y frio.

5" s

Grafico 34.- Estofado de gallina con helado de aji.
Fuente: (Fotografia de la autora.)
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El mix de tubérculos es indispensable en la receta, ya que armonizan sabores, ademas

se rescata productos nativos con es el caso de la mashua®’ y la zanahoria blanca.

Las caracteristicas son las siguientes:

PREPARACION:
ESTOFADO DE GALLINA CON HELADO DE AJi Y MIX DE
TUBERCULOS.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

GRADO DE PICOR Medio
SABOR Fuerte, acido, dulce.
TEXTURA Cremosa, suave.

GRADO DE ACEPTACION A gran parte le gusto, por la innovacion.

OBSERVACION La textura en helado del aji, permite dar

cremosidad y frescura al plato.

Tabla 5
Fuente: Andlisis de la autora.

Es indispensable usar una gallina o pollo de campo, ya que son alimentados
balanceadamente, por lo tanto la ternura de la carne y el sabor son tradicionales.

POSTRES
Los postres para los cuencanos son parte de la tradicion, estamos acostumbrados al
dulce para cerrar el circulo de la mejor comida que se pudo tener. Sabores frutales,
cremosos, crocantes, el chocolate, la panela, la nata, los huevos, todo se combina
para dar paso a los postres méas delicados. Que combinados con el picor del aji en mi

propuesta van a terminar la comida de la forma mas sutil.

e TARTA GANACHE DE CHOCOLATE CON AJi Y MERMELADA
DE MORAS SILVESTRES.

37Tubérculo de la familia de las ocas de sabor dulce y medicinal.
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La ganache que no es mas que una preparacion de chocolate y crema de
leche muy untuosa que con el aji, la mora y el maiz de la masa base de

esta preparacion hacen un postre fascinante, ademas de que rescatamos

nuevamente sabores tradicionales.

Grafico 35.- Tarta ganache de chocolate con aji.

Fuente: (Fotografia de la autora.)

Las moras que se utilizan son silvestres, estas tienen un grado mas alto de acidez,

combinan perfecto con el chocolate y el aji. Ademas que se incentiva su consumo.

Las caracteristicas son las siguientes:

PREPARACION:
TARTA GANACHE DE CHOCOLATE CON AJi.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
GRADO DE PICOR Moderado

SABOR Dulce con leves toques picantes y

acido.
TEXTURA Cremosa, crocante, fresca.
GRADO DE . i
ACEPTACION Gran aceptacion de todos los asistentes.

La masa quebrada a partir de la harina
de
maiz, le da un nuevo uso al producto.

OBSERVACION

Tabla 6
Fuente: Analisis de la autora.
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El postre fue uno de los mas agradables de la degustacion y basicamente el aji se
mezcla perfectamente con los ingredientes. Para trabajar el picante o reducirlo solo

es necesario blanquearlo o desaguarlo.

e CHESSE CAKE DE TAXO CON MERMELADA DE AJI.

La técnica del chesse cake fue introducida en nuestro pais por los
americanos, esta base de queso dulce se ha adaptado a los productos
tradicionales de nuestra zona incorporando el aji, que en esta receta aporta

un grado de dulzura exquisito gracias al aji rocoto.

2
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Grafico 36.- Chesse cake de taxo con mermelada de aji.
Fuente: (Fotografia de la autora)

La base dulce de esta preparacion se realiza con chispiola, para darle nuevamente uso
al maiz, el rocoto ademas tiene la caracteristica de sabor dulce al final, asi que

compone excelente el grado de acidez del taxo.

Las caracteristicas son las siguientes:

PREPARACION:

CHESSE CAKE DE TAXO CON MERMELADA DE Ali
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

GRADO DE PICOR Bajo

SABOR Dulce y acido a la vez, levemente picante

Refrescante.
TEXTURA Cremosa, aireada y crocante
GRADO DE Fue la mejor preparacion de la
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ACEPTACION

degustacion.

OBSERVACION

Es un chesse cake frio, complementan
bien
todos los ingredientes.

Tabla 7
Fuente: (Fotografia de la autora.)

Este postre fue el mas elogiado de la degustacién, la originalidad de utilizar la

chispiola y el rocoto en mermelada le aportan gran sabor.

2.- FICHAS ESTANDAR DE LAS RECETAS PARA MENU PROPUESTO.

A continuacién se presentan las recetas de la propuesta de menu, en los tres

momentos, entradas, platos fuertes y postres. A partir del esquema propuesto por la

Universidad de Cuenca.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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ENTRADAS

iEl amor con el aji, bien se pueden comparar:
componen toda comida y también hacen llorar!

Copla popular.
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ik FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD'

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Ravioli de Casa con aji

MISEEN FLACE PRODUCTO TERMINA DO OBSERVACIONES
Cebolla ¥ sji en brunotsse. Sopa de mvioli de casa. Esta &3 una varscidin de
Zanahoria procesada fideo fiito ¥ cebollin. lasopade fideo de casa.
La cantidad de picante puede
va de acuerdo alguisto.
60
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FICHA TECNICA DE: Ravioli de Casa con aji

FECHA: 02 de febrero de 2012

C.BRUTA| INGREDIENTES ucC C.NETA REND. EST. | PRECIO U PRECIO C.U
0,040|Huevos de campo Kg 0,036 90% 45 0,18
0,100(Harina Kg 0,100 100% 1 0,10
0,100{ Leche Lt 0,100 100% 0,7 0,07
0,030|Zanahoria Kg 0,030 100% 2,7 0,08
0,030{Cebolla Kg 0,025 83% 13 0,04
0,015|Aceite Lt 0,015 100% 4,75 0,07
0,020|Quesillo fresco Kg 0,100 500% 3 0,06
0,005|Aji Kg 0,004 75% 1,45 0,01
0,500{Agua Lt 0,500 100%
0,010(Sal Kg 0,010 100% 16 0,02
0,003(Comino Kg 0,003 100% 13 0,04

TOTAL: 0,66

CANT. PRODUCIDA: 0,850 COSTO POR PORCION: 0,22

CANT. PORCIONES: 4

PESO PORCION: 0,213

TECNICAS FOTO

Batir huevo, agregar el harina, sal y amasar. P -

Reposar, laminary cortar. s ’ i -

Procesar el queso junto al aji, rellenar los raviolis B R .

sellando bien los bordes con agua, dejar secar toda b -g - { '] v-“ '

lanoche. L "‘Q{‘J"“ h |

Sudar la cebolla, agregar la zanahoria, leche y - B

-

agua.
Cocinar los raviolis en el caldo, sazonar.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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i FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDA

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Molo de arveja madura con queso ahumado de shagli y crema de aji.

MISEEN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Aji encurtido cortado en brunoisse
Arveja remojada a la vispera.
Queso molido

Pan cortado.

Molo de arveja madura aji
y cebollin con pan tostado.

El queso de Shaglies
exclusivo de esta zona

del Azuay, se caracteriza
porque procede de una
técnica de ahumado
artesanal, pero el queso

es fresco.

Se lo puede reemplazar por
queso maduro o azul.
Molo: Puré cremoso
artesanal que se realiza con

papas.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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FICHA TECNICA DE: Molo de arveja madura con
ques o ahumado de Shagli yencurtido de aji.

FECHA: 02 de febrero de 2012

C.BRUTA| INGREDIENTES e C.NETA | REND.EST. | PRECIOU| PRECIO C.U
0.040|Arvejs madumm Kg 0,030 200% 25 0.1
0.040|Crema de leche Lt 0040 100% 238 011
0,005| Culantro Kg 0,005 100% 5 0,03
0.005| A ceite de oiiva Lt 0,005 100% 475 0.0
0.002] Comino Ksg 0002 100% 13 0.03|
0,005 sal Kg 0,005 100% 16 0.01
0.040|Ques o shumsdo Kg 00| 100% 45 0.13]
0.060|Aji encurtido Kg 0.060| 100% 145 0.09
1.000Ague Lt 1.000| 100%
0.100|Pan de Maiz Kg 0,100 100% 89 0,99

TOTAL: 145

CANT. PRODUCIDA: 0240 COSTO POR PORCION: 0.36

CANT. PORCIONES: 4

PESO PORCION 0,06

TECNICAS
Cocer la arveja madura, colar, enfriar v procesar,
Calentar s erems de eche con ios condimentos
Mezciar con ta arveja hasta formaruna pasta
Formar bolas agregando el queso v ei aji en ei mtertor
Tostar el pan en un tiesto

Servirel molo con el pan tostado.

FOTO

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Ensalada cuencana con vinagreta de canela

MISEEN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Cebada remojada la vispera. Berros, uvilla, aji, cebaday  |El berro utilizado para la
Uvilla y tomate en rondeles. cascarita en la ensalada. receta es de sequia, por lo
Berros limpios. tanto es organico, se puede

reemplazar por cualquier
hoja verde.
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FICHA TECNICA DE: Ensalada Cuencana

con vinagreta de canela

FECHA: 02 de febrero de 2012

C.BRUTA| INGREDENTES t.c C.NETA | REND.EST. | PRECIOU| PRECIO C.U
0.030]Bemo Kg 0,025 83% 19 0
0,100| Cebads perada Kg 0.150| 150% 16 0,1¢|
D050\ Uvilla Kg 0,050| 100% 38 0,19
0015]Aji ke 0011 7% 145 0.0
0.030] Cascarita Kg 0.030| 100% 12 0.36|
0.030| Tomatitos Kg 0,050 100% 35 o.1g|
0.003|Canela K 0,003 100% 15 0.0
0.030| Vingere baisamico Lt 0.030| 100% 78 0.23]
0,005]sal ke 0,005 100% 16 0.01
0,005 | Pimienta Kz 0,005 100% 7 .04
0.010|A ccite de iz Lt o010 100% 53 o.0s|
0.010|Micl de ca2a Lt oo10| 100% 19 0.02

TOTAL: 136

CANT. PRODUCIDA: 0,320 COSTO POR PORCION: 0.34

CANT. PORCIONES: 4

PESO PORCION 0,08

TECNICAS FOTO —

Cocer ks cebads. colar v enfiiar.

Mezciar ei bemo. con b uvills, 1 gji, ¢l tomare
v la cebada. Reservar,
Realizar la vinagreta enmilsonando el aceite, i

vinagre v la miel, condimentar.

aderezar v servir con pedazos de ia csscarita.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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e FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Achogchas rellanas de mote casado patita y aji.

MISEEN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Mote y frejol remojado la vispera.
Carne de patita cortada en dados.
Puré de ajo.

Achogchas limpias.

Achogchas rellenas de mote
casado, aji y patita, miel con
balsamico y culantro para
decorar.

La carne de patita puede ser
reemplazada por carne de cerdo
o cuero de cerdo.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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casado con patitay aji

FICHA TECNICA DE: Achogchas rellenas de mote

FECHA: 02 de febrero de 2012

Cocer las patitas.

sazonar.

Sudar en la manteca la cebolla, ajo y aji, agregar
el mote, frejol y fondo, dejar reducir lo necesa-
rio, agregar la carne de la patita y por ultimo

Rellenar las achogchas con el mote casado

Blanquear las achogchas, napar con miel y ajo, asar.
Cocer el frejol y el mote, cernir, reservar.

C.BRUTA| INGREDIENTES ucC C.NETA REND. EST. | PRECIO U PRECIO C.U
0,120| Achogchas Kg 0,108 90% 12 0,14
0,030[Cebolla Kg 0,025 83% 13 0,04
0,030[Miel de abeja Ml 0,030 100% 34 0,10
0,030[|Ajo Kg 0,028 93% 48 0,14
0,200(Patitas kg 0,100 50% 23 0,46
0,250|Fondo de cerdo Lt 0,250 100% 1,8 0,45
0,050[Mote Kg 0,100 200% 12 0,06
0,050|Frejol maduro Kg 0,100 200% 1,7 0,09
0,005|Orégano kg 0,005 100% 9 0,05
0,050|Aji rocoto kg 0,045 90% 1,45 0,07
0,005(Sal Kg 0,005 100% 1,6 0,01
0,003|Comino kg 0,003 100% 13 0,04
0,010|Manteca de cerdo kg 0,010 100% 19 0,02

TOTAL: 1,67

CANT. PRODUCIDA: 0,430 COSTO POR PORCION: 0,42

CANT. PORCIONES: 4

PESO PORCION 0,108

TECNICAS FOTO

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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RECETA: Chips de mote con polwvo de aji, ensaladillay pechugas grilladas

MISEEN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Mote pelado procesado.
Vegetales en juliana.
Puré de pasas.

Pollo en juliana.

Crocantes de mote con polvo
de aji, pollo grillado, pure de
pasas, y vegetales salteados.

Esta receta es una variante
del tamal criollo, se puede
realizar tambien con carne de
cerdo.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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FICHA TECNICA DE: Chips de mote con polvode

afi, ensaladilla y pechugas grilladas.

FECHA: 02 de febrero de 2012

C.BRUTA| INGREDIENTES e C.NETA | REND.EST. | PRECIOU| PRECIO C.U
9,100 Mote pelado Kg 0,100 100% 12 0,12
0.005| Potvo de aii Kg 0,005 100% 5 o.03|
0,003| A chiote Kg 0,003 100% 62 0.02
0,003|sal ke 0,003 100% 16 0.00|
0.500|Manteca de cendo ke 0.500| 100% 19 0.5
0,040 A rvejes Kg 0040 100% 45 0.13|
0030]Zenakoria Kg 0,027 0% 27 0.08]
0.040[Morrones Ie 0036 90% 415 0.17
D010} Pasas ke o010 100% 25 0,03
0.200|Pollo Kg o.150| 0% 41 0.52
00104 esite ke o010 100% 475 0.05|
0,005 | Pimie nta ke 0,005 100% 7 0.04]

TOTAL: 3,

CANT. PRODUCIDA: 0,400 COSTO POR PORCION: 0.62

CANT. PORCIONES: 4

PESO PORCION: 0.l

TECNICAS FOTO

Mezciar ¢i mote con el pokra de gji, sal v achiote

Exrender sobre un silpat ¥ Yevar a congelar.

Blenquesr la zanahoria v cocer la arveia

Sairear los vegetalss v salpimentar, grillarlas

pechngas v cubrir con el puré de las pasas.

Freiren la manteca de cerdo los chips

Servir sabre los chips la ensaladills v el pollo.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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PLATOS FUERTES

iMi suegra puro vinagre, mi cufiada un aji.
Mi mujer un rico bagre: que escabeche para mi!

Copla popular.

70
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CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Cerdo con jalea de aji y pepa, choclo fritoy crema de nabos.
MISEEN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Lomo adobado la vispera. Cerdo napado con jalea de aji y|Es indispensable adobar
Ajiblanqueado y procesado. pepa de zambo, rabo de aji cara |el cerdo con anticipacion
Choclo cocido. melizado, choclo frito y tomati
Nabo blanqueado. tos.
71
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firito v crema e nabos.

FICHA TECNICA DE: Cerdo con Jalea de aji v pepa, choclo

el
| UNNERSIIAD DC CUENCA

FECTIA: D2 de febrero de 2012

Cocerel lomo a 300°C por 35 minutos.
Realizar la jalea, haver on aladbar v agregar
el aji, educis.

sal v procesar has ta conseguirva pok-o.

la nata, condimentar.

pure. Naparel lomo on fa jatea v ta pepa.

Tostar con cuidad o b pepa, unavez ostada aseeear

Para =i pure de nabo, procesar v enmisionar con

Sairear ei chocio con el ajo v culan tro, condimen tar.
Cortar un concasse fino del tomate para servireon =l

c.BRITA | INGREDIENTES tC C.NETA | REND.EST.| PRECIOU |[PRECIO CX
0,250[Sokommiilo Ke 0,400 89% 62 2
Adobo
0,00f4jo Kz 0,02 93%| 14 oL
o.300fcervera Ml 0,500 100% 13| 0,7
0,030]sal ke 0,030 100% 14| 00|
o010|comino ke 0019 100% 13 0,13
Jalea
0,000 ji Ke 0054 0% 145 0,
0,150[4 zicar Ke 0,150 100% 085 0,13
0.010]vinaese de futes Ml 0,010 100%
0,100|Pepa de mbo Ke 0,100 100% 37 0;
Gliai micion
0,200|Choclo Ke 0.200] 100% 34
0.015}ajo Kz 0,014 3% 48 0.07]
0,005|cutantro Ke 0,005 100%| 5 00|
0,100[aho Ke 00% 70%| s 0,09
0,100 Nata Ml 0,100 100% 13| 0,15
2 150|7 ommte ke 0,100 7% 19| 0,24
0,003 | Pimienta ke 0,00 100% | 0.0
TOTAL: 575
CANT. PRODUCIDA - 0330 COSTO POR PORCION: I,J
CANT. PORCIONES: 4
PESOQ PORCION 0,205
TECNICAS FOTO

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Confit de cuy en aceite picante con chesse cake de habas tiernas y chutney de peritas
pautefias.

MISEEN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Cuy adobado la vispera. Cuy confitado, aji y cebollin. |Es importante aromatizar
Aceite de maiz aromatizado con rocoto Chutney de peritas chessecake |el aceite del confit por
Habas peladas y tomatitos. lo menos una semana
Pera en brunoisse antes.

Cebolla en brunoisse
Toronjil picado.

73
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FICHA TECNICA DE: Confit de cuy en aceite picante con
chesse cake de habas tiernas y chutney de peritas pautefias.

FECHA: 02 de febrero de 2012

C.BRUTA INGREDIENTES ucC C.NETA REND. EST. PRECIOU |PRECIO C.U|
0,800{Cuy Kg 0,650 81% 10 8,00
Adobo

1,000| Aceite de maiz Ml 1,000 100% 53 5,30

0,100]Aji rocoto seco kg 0,100 100% 5 0,50,

0,010{Ajo kg 0,009 93% 48 0,05

0,005|Comino kg 0,005 100% 13 0,07

0,005|Sal Kg 0,005 100% 16 0,01

Guarnicion

0,120|Habas tiernas kg 0,096 80% 41 0,49

0,100{Habas tostadas Kg 0,100 100% 35 0,35

0,100 Queso de oveja Kg 0,100 100% 26 2,60

0,060|Crema de leche MI 0,060 100% 2,8 0,17

0,020 Mantequilla Kg 0,020 100% 9,6 0,19

0,030| Yemas Kg 0,030 100% 2,7 0,08,

0,005| Toronjil Kg 0,005 100% 1,2 0,01

0,010| Cebolla Kg 0,009 85% 13 0,01

0,100]Peras pautefias Kg 0,080 80% 45 0,45

0,080|Azlcar kg 0,080 100% 0,85 0,07

0,010| Vinagre de frutas Ml 0,010 100% 2 0,02

TOTAL: 18,36

CANT. PRODUCIDA: 0,850 COSTO POR PORCION: 4,59
CANT. PORCIONES: 4
PESO PORCION 0,213

TECNICAS FOTO

Confitar el cuy en el aceite aromatizado, lentamente.
alrededor de dos horas.

Cocer las habas.

Procesar las habas con la cremay el queso

batir ligeramente las yemas, incorporar.

Moler las habas tostadas, fundir la mantequilla, agregar.
Disponer las habas tostadas sobre un molde y verter

la mezcla de chessecake. Hornear a 300° por diez
minutos.

Sudar cebollay pera, agregar azicar y vinagre, evaporar.
Condimentar y agregar toronjil.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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RECETA: Rack de chivo en costra de quinua salsa de cerveza y aji , mousse de aguacate y arepa

de arroz.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Chivo adobado la vispera.
Puré de naranjilla

Cebolla en brunoisse
Culantro picado.

Quinua frita.

Menta picada

Trigo hidratado

Jugo de limon

Aguacate pelado

Rack de chivo con costra de
quinua y salsa de aji, mousse
de aguacate y arepa a de arroz.

Se puede reemplazar

el chivo por cordero.

Esta es una deconstruccién
de nuestro seco de chivo.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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FICHA TECNICA DE: Rack de chivo en costra de quinua FECHA: 02 de febrero de 2012

salsa de cervezay aji , mousse de aguacate y arepa de arroz.

C.BRUTA| INGREDIENTES ucC C.NETA REND. EST. PRECIOU |PRECIO C.U|
0,600|Chivo Kg 0,480 80% 6,7 4,02
0,250|Cerveza Ml 0,250 100% 19 0,48
0,010|Sal kg 0,010 100% 16 0,02
0,010|Ajo kg 0,009 93% 48 0,05
0,005|Azlcar kg 0,005 100% 0,85 0,00
0,060| Naranjilla Kg 0,048 80% 15 0,09
0,100|Cebolla kg 0,090 90% 13 0,13
0,005|Culantro Kg 0,005 100% 5 0,03
0,050| Aceite Ml 0,050 100% 4,75 0,24
0,040|Pasta de aji kg 0,040 100% 5 0,20,
0,100|Quinua Kg 0,100 100% 23 0,23

Guarnicion

0,100|Aguacate kg 0,070 70% 1 0,10
0,060|Crema de leche Ml 0,060 100% 2.8 0,17,
0,010|Limén Ml 0,009 90% 12 0,01
0,003|Gelatina sin sabor Kg 0,006 200% 27 0,08]
0,100|Arroz Kg 0,150 150% 17 0,17,
0,020|Cebolla Kg 0,018 90% 13 0,03
0,005|Mantequilla Kg 0,005 100% 15 0,01
0,003|Pimienta Kg 0,003 100% 7 0,02
0,005|Comino Kg 0,005 100% 13 0,07]

TOTAL: 6,13

CANT. PRODUCIDA: 0,860 COSTO POR PORCION: 1,53

CANT. PORCIONES: 4

PESO PORCION 0,215

TECNICAS FOTO

Asar el chivo termino medio, reservar una parte del

alifio.

Sudar la cebolla, agregar la pasta de aji, la naranjilla y el
alifio, dejar reducir, sazonar con sal, comino, pimienta y
culantro picado.

una vez asado el chivo napar con la salsa 'y cubrir con la
quinua.

Licuar el aguacate con el limén, mezclar con la gelatina
rehidratada, sazonar, semimontar la crema de leche
incorporary refrigerar.

Cocer el arroz, fundir la mantequilla e incorporar y sazonar.
Formar y asar sobre plancha.

76
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CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Bstofado de gsllina de campo con mix de tubéreulos v helado de aji con tomate de
drbol

MISEENPLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVA CTONES
Tubérculos cn medimmdice A lita de gallina en estofado,
Mirepoixe en brunowsse arvenitas, zanabonias v mix de
Puré de tomate tubérculos con helado de aji v
Perejil v enlantro picado cebollin.
A rvejas cocidas
Gallina despresada v deshuesada
A jo en brunoise

77
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FICHA TECNICA DE: Estofado de gallina de campo con mix

de tubérculos y helado de aji con tomate de arbol.

FECHA: 02 de febrero de 2012

C.BRUTA INGREDIENTES ucC C.NETA REND. EST. PRECIOU |PRECIO C.U|
0,600|Gallina de campo Kg 0,420 70% 5 3,00
0,100]|Arvejas Kg 0,090 90% 4,5 0,45
0,060|Zanahoria Kg 0,054 90% 2,7 0,16
0,050|Cebolla kg 0,045 90% 13 0,07
0,020|Ajo kg 0,018 90% 48 0,10
0,060| Apio kg 0,058 97% 28 0,17
0,005| Perejil Kg 0,005 100% 2,3 0,01
1,000|Agua Ml 1,000 100% 0 0,00
0,005|Culantro Kg 0,005 100% 5 0,03
0,010|Aceite Ml 0,010 100% 4,75 0,05

Guarnicion

0,100|Mashua kg 0,090 90% 2,2 0,22
0,100{Zanahoria Blanca Kg 0,090 90% 2,7 0,27]
0,100|Papa Kg 0,090 90% 29 0,29
0,060| Tomate de arbol Kg 0,050 83% 18 0,11
0,030|Pasta de aji Kg 0,030 100% 5 0,15
0,080|Crema de leche Ml 0,080 100% 28 0,22
0,010|Sal Kg 0,010 100% 16 0,02
0,005|Pimienta Kg 0,005 100% 7 0,04
0,005|Cebollin Kg 0,005 100% 19 0,01

TOTAL: 5,35

CANT. PRODUCIDA: 0,920 COSTO POR PORCION: 1,34

CANT. PORCIONES: 4

PESO PORCION 0,23

TECNICAS FOTO

Sudar ajo y cebolla, agregar la gallina, el agua y dejar
hervir por una hora aproximadamente.

Una vez cocida la gallina, agregar el apio, la zanahoria y
la arveja, dejar cocer. Al final sazonar y agregar las hier-
bas.

Cocer los tubérculos a la inglesa.

Mezclar el puré de tomate de arboly la pasta de aji,
Montar la crema y mezclar con lo anterior, sazonary
agregar el cebollin., enfriar y pasar por la maquina de
helados. Reservar en el congelador.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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RECETA : Quenelle de trucha en salsa de gji

Exirner juge de parsnga.

MISEENFLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVA CIONES
Limpiar ka trucha. Cazvela de trucha, ensaladilla  |Se utiliza cazoela de ba
Cortar cebolla en rondeles. de hojes vendes v cebollin. fro para apoitar sabor

a ln preparacidn 5 mas
de que es un utensilio de

coeeitn cuencano.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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FICHA TECNICA DE: Quenelle de trucha en salsa de aji

FECHA: 02 de febrero de 2012

C.BRUTA INGREDIENTES ucC C.NETA REND. EST. PRECIOU |PRECIO C.U|
0,150{ Trucha salmonada Kg 0,123 82% 3,7 0,56]
0,080|Masa choux Kg 0,160 100% 3,75 0,30
0,180[Huevos Kg 0,144 80% 25 0,45
0,020|Mantequilla kg 0,020 100% 9,6 0,19
0,300|Bechamel Ml 0,300 100% 12 0,36
0,003|Nuez moscada kg 0,003 100% 42 0,13
0,005|Sal Kg 0,005 100% 16 0,01
0,003|Pimienta Kg 0,003 100% 7 0,02
0,500|Huesos de pescado Kg 0,500 100% 15 0,75
0,060|Pasta de aji rocoto Kg 0,060 100% 5 0,30,
0,200|Cebolla Kg 0,180 90% 13 0,26
0,100| Apio Kg 0,100 100% 28 0,28
0,100|Zanahoria Kg 0,090 90% 2,7 0,27
0,060| Trago de punta Ml 0,060 100% 6 0,36]

Guarnicion
0,020|Naranja Kg 0,018 90% 1,8 0,04
0,010|AzGcar Kg 0,010 100% 0,85 0,01
TOTAL: 4,28

CANT. PRODUCIDA: 0,780 COSTO POR PORCION: 1,07

CANT. PORCIONES: 4

PESO PORCION 0,195

TECNICAS FOTO

Procesar la carne de la trucha, mezclar con la masa choux
y los huevos, integrada la masa disponer sobre papel
filmy formar a manera de salchichas, cocer a punto de
humo sin permitir el hervor alrededor de 10 minutos.

Una vez cocido sacary cortar en rondeles.

Para la salsa de aji, tostar los huesos de pescado y el mire-
poixe, desglasar con la puntay agregar agua para conseguir
un fondo, reducir y cernir.

Mezclar con una parte de la bechamel y la pasta de aji.
salpimentar. En una cazuela de barro ir apilando bechamel
trucha y salsa de aji, llevar al horno por quince minutos.
Para la guamicion, caramelizar cebolla con jugo de naranja.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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iSefiora no diga nada. Pues nada me importa a mi.
Que usted sea una empanada con su condumio de aji!

Copla popular.
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RECETA : Sopa de babaco con aji. acompafiado de pristflos cuencanos alcalostio,

MISEENPLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVA CIONES

Babaco limpio v cortado

Sopa de babaco con aji
pristilos con calostro.

En esta preparacion se
valkbra el calostro

gran abmento v producio
tradicional

Se puede recmplazar
elbabaco por manzana

© peras

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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FICHA TECNICA DE: Sopa de babaco con aji, acompafiado FECHA: 02 de febrero de 2012

de pristifios cuencanos al calostro.

C. BRUTA | INGREDIENTES ucC C.NETA | REND.EST.| PRECIOU | PRECIOC.U
0,200|Babaco Kg 0,160 80% 14 0,28
0,050|Panela Kg 0,050 100% 08 0,04
0,060|Aji Kg 0,054 90% 1,45 0,09
0,001|Clavo de olor kg 0,001 100% 11 0,01
0,001|Canela Ml 0,001 100% 15 0,02
0,120|Calostro kg 0,120 100% 6 0,72
0,060|Huevos Kg 0,054 90% 25 0,15
0,010|Azlcar Kg 0,010 100% 0,85 0,01
0,003]Vino blanco Ml 0,003 100% 2,6 0,01
0,003|Esencia de naranja Ml 0,003 100% 5,6 0,02
0,020|Mantequilla Kg 0,020 100% 9,6 0,19
0,120|Harina Kg 0,120 100% 1 0,12
0,500]Aceite Ml 0,500 100% 4,75 2,38

TOTAL: 4,02
CANT. PRODUCIDA: 0,650 COSTO POR PORCION: 1,01
CANT. PORCIONES: 4
PESO PORCION 0,163
TECNICAS FOTO

Blanquear huevos con azlcar, agregar el

vino, laesenciay la

mantequilla fundida, afiada el harina poco a poco hasta ob-

tener una masa que se pueda tender.
Formar los pristifios y hervirlos en agua.
Escurrir y dejar reposar toda a noche sob

re papel o lienzo

para extraer toda el agua, freir. Rellenar con calostro.
Para la sopa, cocer el babaco con las especies y el aji junto

con la panela por veinte minutos.
Extraer los aromaticos, enfriar y procesar.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Tarta ganache de chocolate con aji con mermelada de mora silvestres.

MISEEN PLACE PRODUCTO TERMINADO| OBSERVACIONES
Ajiblanqueado y en brunoisse Tarta de harina de maiz, Se puede reemplazar las
Moras limpias relleno con ganache crema |moras por cualquier otro

batida moritas silvestresy  |fruto silvestre.
jarabe de chocolate.
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FICHA TECNICADE: Tarta ganache de chocolate con ajfi

y mermelada de moras silvestres.

FECHA: 02 de febrero de 2012

C.BRUTA | INGREDIENTES t.C C.NETA | REND.EST.| PRECIOU | PRECIO C.U
0.060| Mantequilla Kg 0,060 100% 96 0,58
0.040| A ziicar Kg 0.040| 100% 0,85 0,03
0.015|Huevo Kg 0014 90% 25 0.04
0.065|Harina de maiz ke 0,065 100% 2.1 0,14
0.003|Agua M1 Q003 100%
Ganache
0.005 | Miistela ke 0005 100% 6.1 0,03
0.170] Chocolate (64%) Ks 0.170| 100% 8.3 141
0.010| Crewa de leche Ml 0.010| 100% 28 0.03
0.010|Glucosa Kg 0010 100% 28 0.03
0.060| Moras Xz 0048 0% 23 0,14
0.050|Aji Kg 0.045 90% 145 0.07
TOTAL: 2.49|
CANT. PRODUCIDA : 0.420 COSTO POR PORCION: 0.62
CANT. PORCIONES: 4
PESO PORCION 0.105
TECNICAS FOTO

Para la pasta, colocar en un robot el azicar, la mantequilla
y elhuevo, batir hasta que b masa este cremos. Adadi el
hatina tamizada, formar la masa hasta ane este homoge-
nea, eposar por veinte mnutos en la refiizeradora.

Para la ganache, cocer (L350 zv de moras con el azficary la
ghicosa, lleve todo a ebullicidn, adada la crema v la mante-
quilla, lévelo de nuevo a ebullicidn, mézclelo con el aji el
chocolate v la mistela.

Extender la masa y cocinar a ciega. verter sobre esta la ga-
nache v dejar que cuaje.

Cocer el resto de las movas con azicar a punto menme lada.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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‘i FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD™

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Budin de capuliy aji con reduccion de mistela.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Capuli despepitado y espolvoreado Budin de capuli, reduccién |Sino es temporada de
con azlcar previamente. de mistela, crema de tocte y |capuli, se puede reemplazar
Ajiblanqueado y en brunoisse leche, decoraciones de aji  |con moras y mortifio.
Tocte troceado caramelizado.
86
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FICHA TECXICA DE: Budin de Capuli v 2ji con reduccién d« FECHA: 02 de febrero de 2012

mistela.

C.BRLTA | INGREDIENTES T.C C. NETA REND.EST. | PRECIOU | PRECIO C.U
0.0404Pan blanco Kz 0040 1375 23 .00
a.0s0fLeche Ml 0.050| 100% 0 0.04
0.010| Mantequila Kg 0010| 100% 96 0.10
0.015¢Panela ke 0015 1% 0.8 0.01
0.060|Huevos Kz 0054 9A%e 25 Q.15
0.035| Tocte ke 0035 1% 4.5 0.16
0.100|Capuli Ks 0.060| &% 45 0.45
0.015] A ji rocoto Kz 0014 9A%e 145 Q.02
00101 Mistela de fiutas el 0010 1% 6.1 0.06

TOTAL: 1.08)
CANT. PRODUCIDA : 0,350 COSTO POR PORCION: 0.27
CANT. PORCIONES: 4
PESO PORCION Q0875
TECNICAS FOTO
Calentar la leche v remojar el pan.

Blanauear b manteguilla con el aziicar v agregar los huevos
el capuli, el aji el yoete v finalmente ka mezcla de pan.

Verter sobre nina budinera v cocer a bado maria por vemte
minutos a 200°C.

Reduck la mistela, hasta llegar a punto de miel

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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‘i FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD™

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA : Helade de tocte con praliné de aji sobre galieta de achira.

MISEENPLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVA CIONES
Huevos separados Helado de tocte, salleta de  |Se puede reemplazar el
Tocte procesado achira, poko de ajiv hojita [tocte pornuez. La calleta a
seca de aji mas de saludable es tipica de

nuestia gastionomia.
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FICHA TECNICA DE: Helado de tocte con praliné de aji, sobi FECHA: 02 de febrero de 2012
galleta de achira.

C. BRUTA | INGREDIENTES ucC C.NETA | REND.EST.| PRECIOU | PRECIOC.U
0,125|Leche Ml 0,125 100% 0,7 0,09
0,075|Azlcar Kg 0,075 100% 0,85 0,06
0,025|Glucosa Kg 0,025 100% 28 0,07
0,040| Tocte Kg 0,040 100% 6 0,24
0,045|Huevos kg 0,041 90% 25 0,11
0,003|Esencia de vainilla Ml 0,003 100% 57 0,02
0,040|Crema de leche Ml 0,040 100% 28 0,11
0,020|Cascara de aji secq Kg 0,020 100% 5 0,10

Galleta
0,060| Almiddn de achira Kg 0,060 100% 5 0,30
0,015|Harina Kg 0,015 100% 28 0,04
0,030|Huevos Kg 0,027 90% 2,3 0,07
0,003|Bicarbonato Kg 0,003 100% 10 0,03
0,025|Miel de cafia Ml 0,025 100% 1,45 0,04
TOTAL: 1,28
CANT. PRODUCIDA: 0,500 COSTO POR PORCION: 0,32
CANT. PORCIONES: 4
PESO PORCION 0,125
TECNICAS FOTO

Para el praliné de aji, fundir el azlicar para formar un cara-
melo bola dura, agregar la cascara de aji y enfriar, procesar.
Para el helado, calentar la leche con 100 gr de azlcar y la glu-
cosa, blanquear las yemas con 100 gr de az(car, atemperar
las yemas y realizar una crema inglesa, enfriar y mezclar con
el tocte picado, el praliné y la crema semimontada, aromati-
zar con vainilla, congelar.
Para la galleta de achira, mezclar todos los ingredientes dar
forma sobre una placa y hornear a 200°C por quince minutos.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

UNVERSEIAD O CUENEA

RECETA : Chesse cake de taxo con mermelada de aji

Huevos sepatados
Jugo de tazo
Polvo de chispiol

florde rocoto ¥ tabito de aji

MISEENPLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVA CIONES
Ajiblanqueado y en bunoisse Chesse cake de taxo con La ntilzacion de la chispiol
Gelatina hidratada previamente salsade taxo v sakadeaji Japorta al posire identidad

cueticana, se pnede
teemp lazar por cualguier fiuta

cirica.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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FICHA TECNICA DE: Chesse cake de taxo con mermelada FECHA: 02 de febrero de 2012

de aji.

C. BRUTA | INGREDIENTES ucC C.NETA | REND.EST.| PRECIOU | PRECIOC.U
0,250|Mantequilla Kg 0,250 100% 9,6 2,40
0,003[Glucosa Kg 0,003 100% 2,8 0,01
0,025|Chispiola Kg 0,025 100% 4 0,10
0,300{AzUcar kg 0,300 100% 0,85 0,26
0,050|Agua Ml 0,050 100% 0,00

Crema
0,030{Huevos kg 0,027 90% 25 0,08
0,003 Gelatina sin sabor Kg 0,003 100% 27 0,08
0,040{Crema de leche Ml 0,040 100% 2,8 0,11
0,070]Queso crema Kg 0,070 100% 6,8 0,48
0,025(Taxo Kg 0,020 80% 1,95 0,05
0,025 Ajirocoto Kg 0,025 100% 1,45 0,04
TOTAL: 3,59
CANT. PRODUCIDA: 0,500 COSTO POR PORCION: 0,90
CANT. PORCIONES: 4
PESO PORCION 0,125
TECNICAS FOTO

Calentar 0,050 gr de mantequilla, incorporar la glucosay la
chispiola. Forrar un molde y cocer de 8 a 10 minutos a 180°C
Para las mermeladas, cocer en una cacerola el aji junto con
100 g de azlcar y por otro lado el taxo con 100 g de azlcar,
reducir hasta el punto deseado.

Para el chesse cake, realizar un almibar con el azicar restan-
te hasta que llegue a 116°C.

Batir las yemas y blanquearlas agregando el almibar, hasta
que tome cuerpo y se enfrie, agregar la gelatina.

Combinar el queso crema y la mantequilla hasta que este
homogéneo. Batir con la mezcla de los huevos con movi-
mientos suaves, verter sobre la base fria apilando con la

mermelada de taxo y la de aji. Refrigerar.

Maria Verdnica Herrera Calvo.
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CONCLUSIONES

Después de un largo camino de investigacion de campo, que enriquecieron cada vez
mas esa cultura por mi comida, constate que el uso del aji simplemente esta arraigado
en nuestra ciudad y provincia. A si no contemos con un cultivo y una produccion a
mayor escala, 0 nos estemos abasteciendo de otras provincias mantenemos el uso de

nuestras variedades y eso creo es lo importante.

Si bien es cierto, hemos sido participes de un mestizaje por llamarlo asi, 0 un boom
gastronomico que estamos empezando a vivir. En los mercados, entre la gente del
campo, la gente sencilla todavia hay herencia, hay cultura y uso de elaboraciones

antiguas que yo personalmente lleve a un caracter profesional.

Creo que es importantisimo poder reconocer las variedades mas antiguas de aji de
nuestra provincia y poder incentivar el uso mas que el consumo, porque el consumo
existe, mas no ese consumo educado, culturizado a partir de nuevas preparaciones
que sin duda logre con esta monografia. A partir de la degustacion que realice en la
cual estuvieron presentes gente conocedora, profesores, estudiantes de gastronomia,
amigos y personas comunes logre enfatizar el sabor picante y no picante del aji que
simplemente dio vida a elaboraciones culinarias constituidas por entradas, platos
fuertes y postres, en las cuales se rescaté ademas productos de nuestra gastronomia
con técnicas profesionales e innovadoras, dando paso asi a una cocina de autor o

nueva cocina a partir del aji.

Simplemente para mi fue un reto incluir este producto en mis elaboraciones y que
““guste” principalmente. Poder lograr que no exista el miedo anterior y posterior, 0
la pregunta ¢Esta picante? Al contrario me quede con la satisfaccion de rescatar el

92
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sabor picante sutil, necesario, a veces 0 neutro del aji colorado y el sabor dulce

posterior que tiene el rocoto.
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ANEXOS
ANEXO 1

Entrevista realizada al Ing. Agronomo Oswaldo Torres, Consultor del Plan de
Ordenamiento Territorial, Paute, 12 de diciembre de 2011.

Verdnica Herrera: En Paute, ¢, Donde se encuentra la produccién de aji?.

“Segun los estudios que se estan realizando no hay indicios de produccion a gran
escala de aji, lo que se conoce y se estima es una produccién casera para auto
sustentacion de las familias pautefias y de los alrededores. Los registros de mayor
produccion hoy en dia se dan para el tomate rifién”.

ANEXO 2

Entrevista a la Sefiora Rosa Vintimilla, Investigadora Gastrondmica, Cuenca, 11 de
noviembre de 2011.

Verdnica Herrera: ¢Ddnde se encuentra la produccion de aji pautefio?

“La produccion local de aji pautefio se ha perdido, ya que poco a poco se
introdujeron nuevas variedades a las cuales les cayd la plaga. Pero el consumo se
mantiene sobre todo en las familias del campo, todavia se practican costumbres como
la de un envuelto atado compuesto de mote poroto y ajies enteros que se consumen a
manera de fiambres para el trabajo de campo”.

ANEXO 3

Entrevista realizada a la Sefiora Rosa Alvarado, vendedora de verduras de mercado,
Gualaceo, 7 de enero de 2012.

Verdnica Herrera: ¢ El stock que posee para la venta es producto de la zona?

“La mayor parte de los cultivos se dan en sectores aledafios, en las propias fincas o
en chacras pequefias, para consumo local, ocasionalmente proveedores de la
provincia del Guayas abastecen cuando el precio es econémico o la demanda es
mayor”.
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ANEXO 4

Entrevista realizada al Ing. Walter Larriva, Director de la Estacion Experimental para
el Austro de la INIAP, Cuenca, 13 de enero de 2012.

Verédnica Herrera: Ingeniero, (Donde se encuentra mayoritariamente la produccion
de aji en la zona?

“Hay pequefias parcelas que en su totalidad no suman mas de 3 hectareas, de esta
produccidn una pequefia parte se comercializa en el mercado local ya que la mayoria
Ilega para la venta los dias sabados a los mercados de Cuenca”.

ANEXO 5

Entrevista realizada a la Ing. Lourdes Abril, Directora de Produccion del Centro de
Acopio COOPERA, Cuenca, 15 de diciembre de 2011.

Verénica Herrera: ¢(De qué lugar se abastece el mercado de aji en la ciudad de
Cuenca?

“El stock que se maneja proviene de la parte alta de Ponce Enriquez, con una
aportacion de diez a doce sacos de aji colorado por semana y de la zona del Rio
Jubones con una aportacion de ochenta sacos por semana”.

ANEXO 6
INVITACION Y ENCUENTAS DE EVALUACION

Se tomd en consideracion el aporte de las personas que asistieron a la degustacion,
tomando como referencia los documentos a continuacion.
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“UTILIZACION DEL AJI CRIOLLO Y AJi ROCOTO EN LA GASTRONOMIA CUENCANA”
Su valoracién es muy valiosa para el autor, se agradece su aporte.

1. ¢Qué preparacion de las que usted a degustado le ha agradado mads?

Joo, + cvy eucaf O,

2. (A degustado en alguna ocasion anterior platos como los que acababa de servirse?

e

3. ¢Si existieran en Cuenca mucho mds restaurantes con esta tendencia fueran de su
preferencia?

Olavo, gobre oelo en peaseore] ecpeciales plEaP s
i
L(‘enc( cerwac Lo é,Dr[/l,e de oo /a OCa sy -

4. Cual ha sido su percepcidn, éLe gusic?, iMNo ie gustol:

fue Um?g ,

@OBSERVACIONESIYASUGERENCIAS: ... e e B G deteacainomospeasbistene i e chdehnnss

B J lac, na_chel duin o fo lfin de by

W€y ares, e m o pefle SeueTr 515 hermaug 425 )

2 , O # o g mwbra b peste ‘deta sopa™
-;ﬁﬁ/—% 5 v

Maria Verdnica Herrera Calvo.

98



A6 LTALY £
AR HENY

“UTILIZACION DEL AJI CRIOLLO Y AJI ROCOT® EN LA GASTRONOMIA CUENCANA”

Su valoraci6n es muy valiosa para el autor, se agradece su aporte.

1. ¢Qué preparacion de las que usted a degustado le ha agradado més?

- ol Ovlees |
‘Enﬁo&o berro, yimasreta . Galleta achira cen halocfo docle

¢A degustado en alguna ocasién anterior platos como los que acﬁ

aba de servirse?
- te polpdo los varnedades e aji con folas 4 eopecies,
Sla embarge b desestoadn de hoy esfove Moy koena

¢Si existieran en Cuenca mucho més restaurantes con esta tendencia fueran de su
preferencia?

- la verdad wme goree muy rhere serle en ofear odoctos
nerfros y <on ~4al creahoidad
Gue deapertfaron ©n moyes  Susto

Cual ha sido su percepcidn, éLe gusio?, iMo le gustor:

Estve  exwlente, dell adocvioes.

senerar Mo chos sertidos

OBSERVACIONES Y SUGERENCIAS
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“UTILIZACION DEL AJI CRIOLLO Y AJl ROCOTO EN LA GASTRONOMIA CUENCANA”
Su valoracion es muy valiosa para el autor, se agradece su aporte.

1. ¢Qué preparacion de las que usted a degustado le ha agradado mas? é"l "e“ﬂ‘ d.aa\ ’ro A .05 V’
3 Eltadn Hia) de cwu%ga. con el pan Cheesca¥e de toxo con merme ada cle a gt
+ c’_’)oi)a. de rauiolll helodo de. tocHde com i
+ Cerdo acavame\ado con erocarte de pepa pie de chowolate

2. ¢A degustado en alguna ocasién anterior platos como los que acababa de servirse?

No

3. ¢Si existieran en Cuenca mucho mds restaurantes con esta tendencia fueran de su
preferencia?

dDYO Cl\)c b;

4. Cual ha sido su percepcion, éLe gusio?, éMo le gusio:

\"{9- en cavdo

ol.@«...c.‘fﬂs‘.kr...‘1(;2.[.%‘..‘.9.-’2...){’.’:!!-.‘:{...93}'.. imales, conbian.. exquisifamente. oo sakeres Jlizando
50 oft malcdad | thfg los Plo.’foo “puercn('fqaﬂorﬁhma me[equen'ILe wevos
pavo. Y :,t (o J“‘K'L'-;jaa‘o;l olexg QCS" estouo 5Jf{lmaﬂ'{t J«L'L;aqdo
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“UTILIZACION DEL AJI CRIOLLO Y AJI ROCOTO EN LA GASTRONOMIA CUENCANA"
Su valoracién es muy valiosa para el autor, se agradece su aporte.

1. ¢Qué preparacion de las que usted a degustado le ha agradado méas?

Molo de arveyo madord | Gueso alkomado O‘:)‘ /Cevdc con Meme
Enoolada de Beros + agr +\,| reta de vl l[cda de ayy -
©dlliete de Adhia Cl\nt,h

2. ¢Adegustado en alguna ocasion antenor platos como los que acababa de servirse?

81 cLomdo eral iAo pavela con tocte Y. Regrese
A mi inftande ) mMe encauto.
3. ¢Si existieran en Cuenca mucho mds restaurantes con esta tendencia fueran de su
preferencia?

St

4. Cudl ha sido su percepcidn, éLe gusic?, o e gustoy:

Me encaute’,

OBSERVACIONES Y SUGERENCIAS.... .S i, en. Cemecalate. (anuacte ).
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“UTILIZACION DEL AJI CRIOLLO Y AJl ROCOTO EN LA GASTRONOMIA CUENCANA”
Su valoracion es muy valiosa para el autor, se agradece su aporte.

1. ¢Qué preparacion de,las que usted a degustado le ha agradado més?
Cada €p facsn a’a‘:

1
vstca eﬁwhc sensccional  pee @ mi paiecer
2 & e HeCCH
V 30:\‘}"4 me eaenntd el estefade ae polia con ‘-e_T\oe'o < eo'.?.
2. ¢Adegustado en alguna ocasion anterior platos como los que acababa de ser\lirse?
‘ "
ﬂ\‘:3 Aer Lv.,-ffcxrjo .-,omT:L’- ;‘oum &f, ‘PE’IO nc cofl el Hxil‘v’f; 'no \le,clo50 dﬁel
9 for que noeska s f

b » e
O engY -Presen'V’q;?on Hpeq.
3. ¢Si existieran en Cuenca mucho mds restaurantes con esta tendencia fueran de su
preferencia?
~Obviamen+e

qpo(“‘t c[*"_ ey QnNo +ef'lclt‘-‘_ﬂf_f€= "nU‘T’ leva, Me encan
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‘=INVITA AL,EVENTO DEGE \CION
UTIL DEL AJi CROLLO D
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Hora: 7 PM ‘!I
Fecha: O5 de marzo de 2012
Lugar: La Vinoteca [ Av. 12 de Abril y Calle del Farol]
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