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Resumen

La presente ponencia destaca seis bebidas tipicas de la sierra
ecuatoriana, que a nuestro criterio son las mas representativas de la zona
en cuestion. En la primera parte se ha realizado un estudio historico
bibliografico para tener una idea de su posible origen o procedencia,
realizando entrevistas y visitando los lugares donde éstas bebidas se
consideran parte de su cultura y sus costumbres, y de donde
probablemente tengan su origen. De igual manera se realizé un analisis
de la composicion de cada bebida, tomando como base los conocimientos
sobre su elaboracion, obtenidos de las personas entrevistadas, Yy

realizando también un analisis de los ingredientes que las componen.

En la tercera parte se procedio a estructurar la guia en la cual se engloba
la mayor parte del presente trabajo, incluyendo en la misma, la historia de
cada una de las bebidas, su proceso de elaboracion, y los lugares en los

cuales éstas se puede degustar.

Finalmente se realizé un maridaje de cada una de las bebidas con
algunos platos tipicos, que fue calificado por personal de la escuela de
Gastronomia de la universidad obteniendo su aprobacion en términos
satisfactorios, dejando asi plasmada una iniciativa de buUsqueda de
informacion por nuestra gastronomia autéctona, en donde se sustenta

nuestro trabajo de investigacion.

Palabras claves: sierra, bebidas, tipicas, historia, maridaje

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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Abstract

This proposal highlights six Ecuadorian typical drinks in the Andean
Region, which in our opinion are some of the most representative drinks of
the questioned areas. In the first part we have made a bibliographic and
historical study about these drinks to get an idea of their possible origin,
conducting interviews and visiting places where these drinks are
considered to be part of their culture and customs, and where probably
these drinks are originally from. At the same time we made an analysis of
the composition of each beverage based on the knowledge about the
process of elaboration obtained from interviewees, and also conducting an
analysis of the ingredients each drink is composed of. In the third part we
structured a guide in which most of the present work is enclosed; including
in it the history of each drink, its process of making, and the places where
we can taste them. Finally we made a gastronomic marriage with these
drinks and some of the typical dishes, which was examined by the

Gastronomy School of the University, getting their satisfactory approval.

In this way we let forth an initiative for the search of information about our

native gastronomy, which supports our research work.

Keywords: Andean region, drinks, history, typical, marriage

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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Introduccién

Ecuador ama la vida. Esta es una de las iniciativas mas importantes de
los ultimos afios en cuanto a estrategias de atraccion turistica que ha
emprendido el gobierno nacional y el Ministerio de Turismo. De igual
forma este ministerio ha participado en muchos proyectos e iniciativas de
caracter gastrondmico con el propdsito de poner en el “vox populi”

latinoamericano e internacional a la gastronomia ecuatoriana.

A partir de esta iniciativa, hemos querido aportar de alguna manera al
crecimiento gastronoémico de nuestro pais, y para esto creamos una guia
de bebidas tradicionales, tipicas, y ancestrales de la sierra centro y sur

ecuatoriana.

La serrania Ecuatoriana es una de las regiones agricolas mas
importantes del pais, por ende la diversidad y versatilidad de sus
productos con los cuales se obtiene una variedad de bebidas. Con esta
premisa, se pretende en este proyecto poner en evidencia la importancia
de una fraccidbn de nuestra gastronomia a través de las bebidas mas

representativas.

De esta forma indagamos en el pasado y presente de estas bebidas
pudiendo aprender de su historia y logrando utilizar estas en maridajes

junto a platos y elementos tipicos de la sierra ecuatoriana.
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1.1Colada Morada

El término “colada” para todos los ecuatorianos, describe a una bebida
espesa, sustanciosa y frutal. Las coladas, que comunmente son
brindadas como un refuerzo nutritivo para infantes, tienen como base un
espesante, que generalmente suele ser a base de agua, y/o leche,
cereales (avena, maicena, arroz, cebada, trigo, harina de platano) y un
saborizante, que casi siempre es de frutas. Tal es asi que en nuestro
medio, podemos encontrar coladas de varios sabores como: de capuli,
durazno, manzana, avena, maicena y de platano; y a la que se consume
como tradicién ecuatoriana el Dia de Difuntos, la colada morada, que
viene a ser la bebida tipica de nuestro pais mas representativa y conocida

a nivel mundial.

El Ecuador el 2 de noviembre recuerda a sus difuntos preparando una
colada tradicional de color morado gracias a sus ingredientes, a la cual se
le conoce con el nombre de colada morada en las ciudades, y como
mazamorra negra en los medios rurales. Segun el consultor catdlico
Xavier Villalta, guayaquilefio especialista en Sagradas Escrituras y
Apologética, este ritual data del afio 998, instaurada en los monasterios
de su orden por el abad San Odilon, que luego seria recogida por los
benedictinos para después pasar a toda la iglesia catdlica, estableciendo
su celebracion en todas las iglesias en el afio de 1914 por el Papa
Benedicto XV.

Segun el calendario biblico el 2 de noviembre los sacerdotes deben
celebrar tres eucaristias en honor a los difuntos utilizando siempre el color

morado en su vestimenta como simbolo de duelo, luto y penitencia.
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Sin embargo desde hace mucho tiempo atras, nuestros antepasados ya
contaban con sus propios ritos funebres. En lo que hoy se conoce como
la sierra ecuatoriana, los indios preparaban la Uchucuta y las guaguas de

pan.

Segun escribe la antrop6loga Ana Maria de Veintimilla Donoso, en un
articulo de la revista Patrimonio Cultural Inmaterial, la Uchucuta (término
quichua: granos tiernos cocidos con aji y hierbas) compuesta
originalmente de harina de maiz, papa, frejol, arveja, achiote y col, que
iba de la mano con las guaguas de pan, que eran preparadas con harina
de maiz, zapallo, miel y cera de abeja; fueron elaborados por los indios

para acompafar en los rituales funerarios que realizaban.

‘Indias vestidas de luto ofrecian a las almas de sus muertos todo lo
gue estos gustaban de comer y beber en vida. Alli el pan de finados,
rociado de vino con rama de romero. Alli la colada morada que
simboliza el luto de los vivos y la sangre de los paganos sacrificios. Alli
la chicha rubia que los incas ofrecian al sol y a los demas espiritus
sedientos. Alli los cuyes asados las papas cocidas y una dorada salsa

encima.” (Cuvi, 115)

Es lo que recopilo el investigador y escritor Dario Guevara el 2 de
Noviembre de 1934 en Ambato

En la serrania ecuatoriana los indigenas aun acostumbran llevar a los
cementerios estos platillos, los depositan junto a las tumbas y a la vez
gue ellos comen y beben, riegan algo de colada morada y chicha sobre la

tierra. Segun los relatos del Padre Velasco; “los incas hacian honor a sus

19
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antepasados en el mes de octubre, entre sus ritos al difunto, estaban el
de interpretar musica funesta con cantos tristes en las tumbas mientras se
relataba las hazafas del muerto, esto hoy se lo conoce como los rezos

responsos de los indigenas.”(Cuvi, 115)

A pesar del concepto generalizado que tienen el pueblo ecuatoriano hacia
el vinculo de la colada morada con el dia de los difuntos y la celebracién
gue esta implica, no hemos podido encontrar un lazo que una a estas dos
costumbres. Algunos religiosos piensan que la costumbre de la colada
morada es simplemente una tradicién indigena que ha perdurado y se ha
unido a este culto religioso. Segun la entrevista que realizamos al Padre
Guillermo Andrade, Parroco de la Catedral de Cuenca, la relacion de la
colada morada con la iglesia es “un invento de los fieles”. De la misma
manera el Parroco de la Iglesia de Santo Domingo en Cuenca, Padre
Manuel Celi, nos dice que: “La costumbre hace ley” sin embargo, “la

colada morada no deja de ser una costumbre indigena”.

De esta forma podemos deducir que lo que hoy se conoce como la
tradicional colada morada con guaguas de pan, no es mas que un

mestizaje de culturas, tradiciones, y religion.

1.2P4&jaro Azul

De norte a sur, son muchas las provincias en el Ecuador que son
productoras de cafa de azlcar, este producto proveniente del continente
Asiatico, ha dejado al mundo una amplia variedad de productos
derivados, como son el azucar, miel, caramelo, aguardientes, ron, entre
otros, los cuales incluso sirven para industrias no alimenticias. No es para

20
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menos que en Ecuador también haya dejado una huella y plasmado en su
dulzor la base para bebidas muy sabrosas y reconocidas como es el caso

del Pajaro Azul.

En la provincia Bolivar, especificamente en el canton Echeandia, se da
una vasta produccion de esta bebida, que sin embargo es muy
comercializada en el canton Guaranda. Esta bebida esta hecha a base
de, frutas, licor de cafia anisado, patas y carne de gallina, y hojas de

mandarina, esta Ultima le otorga sus tonalidades azules.

En cuanto a su origen, son algunas las historias detras del nombre P4jaro
Azul. Debido a que en la elaboracion también se incluyen algunas partes
de gallina (carne de gallina, patas), algunos dicen que este es el origen
del nombre, prefiriendo decir pajaro azul que gallina azul. Sin embargo
hay otra historia que sobresale y nos explica como se dio el nombre y

parte de la primera elaboracion del mismo.

En el blog diego-morales81 de Diego Morales, estudiante oriundo del

canton Guaranda en la provincia de Bolivar, se relata lo siguiente:

“‘Resulta que en el afno 1937 sobrevold por Guaranda un monoplano
de color azul celeste que pasé rasante provocando tremendo susto
entre los habitantes de Guaranda y Guanujo (hasta entonces no
conocian lo que era el avion porque no llegaban los periddicos en toda
su amplitud informativa). Los paisanos creyeron que era un gigantesco
pajaro azul, salieron todos los varones a la plaza y organizaron una
expedicion en direcciéon norte hacia el Arenal Grande para "cazar el
pajaro azul". La expedicion llevaba como provisiones grandes trozos

de panela y botellas llenas de anisado de primera calidad que iban
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tomando por el camino y en el brindis decian "tomate un pajaro azul".
Los militares del Batallon Espafia acantonado en Guaranda habian
encontrado el avioncito de color azul celeste que habia aterrizado

forzosamente en el Arenal Grande.”

En el Ecuador, las celebraciones van muy de la mano con la gastronomia
propia de las distintas provincias y en Guaranda no es la excepcion. La
fiesta mas conocida en dicho canton es su Carnaval, que cada afio atrae
miles de turistas, razon por la cual sus habitantes exponen al maximo sus
tradiciones gastrondémicas. Esta es la temporada de mayor consumo del
Pajaro Azul, y cabe mencionar que este licor no solo se consume en
estas fechas, sino que también acompafa algunos festejos familiares,

bautizos, matrimonios e incluso es servido en funerales (Calero, 15)
1.3Chicha Huevona

La ingesta de bebidas alcohdlicas en el Ecuador tiene distintas
connotaciones en el ambito social, cultural y econémico. Sea que
estemos bebiendo un espiritu importado, una punta de cafia o una simple
chicha de jora, las personas no dejan de hablar de lo que significa este
consumo. Sin embargo en el Ecuador, a pesar de las limitaciones legales,
la edad promedio en la que se empieza a consumir bebidas alcohdlicas
es de 13 a 15 afios. Culturalmente esta actividad a tan temprana edad es
muy mal vista, sin embargo en las clases populares y primordialmente en
las éareas rurales, la ingesta de estas bebidas a temprana edad es

permitida y muy disculpada entre el pueblo. (Zurita, 18)

Bebidas como la chicha, el guarapo y el aguardiente, son aceptados y

considerados incluso como un medio de integracion social, cultural e
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interpersonal. Dando paso a una tradicion y a la diversificacion de bebidas
ancestrales, como es el caso de la “chicha de jora” transformada en

“chicha huevona”.

En la provincia de Chimborazo, en el canton Guano, se puede encontrar
con frecuencia las chicherias en las cuales se elabora la chicha huevona
de una manera artesanal, para su posterior expendio. En una entrevista
realizada al Sefior Rogelio Guilcapi, nos comenté que el alla por el afio de
1947, fecha en la cual el sefior entrevistado tenia 5 afios, el ya degustaba
la chicha huevona junto a su familia y que la chicheria mas popular en

ese entonces era la de la Sefiora Hermelinda Ruiz.

“La chicha huevona de antes se hacia en baldes, se batia manualmente
con una cuchara de madera, a este método se le conocia como carrizo en
cruces. La chicha huevona se hacia con huevos de gallina runa, también
se le agrega cola, lo que ha sido tal vez el resultado de un experimento,
porque no siempre se le agrego esta bebida a la chicha y ahora se la

hace en licuadora”, sentencio el Senor Guilcapi.

Al parecer la pluriculturalidad en nuestro pais ha dado sus frutos desde
hace algun tiempo, esta vez obteniendo una bebida hecha a base de
chicha de jora con azucar, huevos batidos (razon por la cual se le otorga
el nombre a la bebida), cerveza o punta de cafia, con un mayor efecto

embriagador debido al aguardiente que se le afiade.

1.4Chicha de Jora

Bajando desde los Mayas, hacia los Shyris, al reino de Quito, y los Incas,

la palabra chicha ha perdurado por los tiempos hasta el dia de hoy.
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Bebida que en su tiempo seria néctar de los Incas, ahora es la bebida de
los pueblos de América Latina. La chicha es una palabra de origen
Nahuatl, este término es utilizado en Latinoamérica para citar algunas
bebidas no alcohdlicas, algunas de las cuales no solo va dirigida a
bebidas preparadas del maiz, sino a bebidas de diferentes productos. La
chicha como generalmente la conocemos se la prepara a base del
fermento de frutos que contienen harina o almidén y se cuece en conjunto

con panela y algunas veces con ingredientes citricos (Morales, 34).

El origen de las chichas de maiz es incierto pues es relativo a los
primeros cultivos del maiz en si, y tomando en cuenta que el maiz es un
cereal que se ha cultivado hace miles de afos es dificil determinar su
origen exacto. Con esto podemos decir que al menos en Ecuador, la
chicha puede ir ligada a sus primeros pobladores. En el caso de los
Canfaris esta forma parte de sus mitos de origen. Eduardo Estrella autor
de ElI Pan de América, nos dice lo siguiente: “Se cuenta que dos
hermanos cafaris que se salvaron del diluvio, pudieron sobrevivir en base
a diversos manjares y abundancia de chicha que dejaban dos
guacamayas, que posteriormente se trasformaron en hermosas mujeres,
con quienes los hermanos se juntaron, surgiendo asi la raza Cafari’(
Cobo, 151).

La chicha de jora, tradicional del pueblo Cafari es la de mayor consumo
entre los indios y mestizos. Es preparada con jora 0 maiz germinado
(maiz que se remoja en agua 3 dias en un lugar oscuro, para permitir la
germinaciéon) y secado que se le muele para su coccion en abundante
agua, posteriormente la bebida se somete al fermentado, para finalmente

ser consumida como bebida alcohdlica y refrescante a la vez.
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Por esto forma parte de muchos aspectos de la vida social de los
indigenas siendo siempre parte de festividades religiosas, shamanicas,

civiles e incluso funebres.
De esta forma Eduardo Estrella nos explica:

“‘El consumo de chicha como bebida alcohdlica, tuvo dos
modalidades: a) Ceremonial y b) Estimulante. El primer tipo se
refiere al consumo ritual ligado a las festividades comunitarias, a
los momentos importantes de la vida de los individuos: nacimiento,
corte de pelo, iniciacién, matrimonio, muerte y a las ceremonias
agrarias. El segundo, el beber estimulante, tiene que ver con la
utilizacién de la chicha en el trabajo, en las mingas, donde la
bebida es un elemento que da fortaleza y cumple funciones de

integracion grupal (Estrella, 136).

Incluso en tiempos de la siembra, hay ciertas costumbres que colocan a
la mujer como la designada a traer fecundidad en la tierra, siendo ella la
que realice la siembra vertiendo sobre la tierra las semillas del maiz, y

afiadiendo un poco de chicha.

A esto podemos adjuntarle la celebracion del Kapac Raymi. Celebracion
Canfari de final de afo llevada a cabo el dia 21 de diciembre fecha del
solsticio de verano y que coincide con la culminacion de la siembra de

maiz. Sin dejar de lado la ingesta de chicha. (Viajandox.com)
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1.5Yaguana

El registro mas antiguo de una receta de yaguana es de un libro de la
familia Ordofiez que data de 1903. Segun una entrevista realizada a Dofa
Bertha Vintimilla, la yaguana o llaguana, tendra su origen hace 100-150
afos. Son algunas las historias alrededor del origen de la Yaguana, por
ejemplo, un productor artesanal, en el barrio La Higuera del canton Paute,
asegura que hubo una familia de arabes que se asentaron en Paute y las
empleadas de la familia Ordofiez —Vintimilla aprendieron a elaborar esta
receta. Sin embargo dofa Bertha Vintimilla afirma que la razén por la cual
se cree que es de origen arabe es por las especies dulces utilizadas para

Su preparacion.

El sefior Cesar Juela Moscoso, productor artesanal de la yaguana en el
barrio la Higuera del canton Paute, nos comenta que tiene parientes de
80 afnos de edad que ya preparaban esta bebida, sin embargo dice que la
obtencién de la receta era muy complicada. Esto no resulta extrafio ya
gue es conocido de todos que las recetas de las abuelas son sus secretos
mejor guardados. Dofia Bertha Vintimilla comenta que en su familia solian
preparar la Yaguana para ocasiones especiales como cumpleafios de los

abuelos, o cuando se invitaba a la familia.

La yaguana, es una bebida muy aromaética y frutal, esta hecha a base de
especias dulces entre las cuales estan, ataco, anis, ishpingo, canela y
lleva variedad de frutas como manzana, pifia, babaco, flor de Jamaica,
limoén, y chamburo. En algunas recetas recopiladas encontramos también
almidon de achira, lo cual en la actualidad, en la mayoria de los casos es
omitida, o en otros reemplazada por el chamburo que le da cuerpo a la
bebida sin afectar el sabor de la yaguana. Don Cesar nos relata que la
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yaguana tal como es consumida hoy, ha variado en algunos aspectos y
nos cuenta que cuando él era nifio la yaguana tenia un sabor mucho mas
concentrado que el de ahora, e incluso la cataloga como muy fuerte o
muy condimentada. Pero ya sea preparada la yaguana de una forma u

otra, la preferencia es que se sirva bien fria.

1.6 Horchata

La palabra “Horchata”, es utilizada para denominar a diferentes bebidas
en diferentes paises. En Espafia por ejemplo se denomina Horchata de
Chufas a una bebida hecha a base raices de la juncia avellanada (planta
herbacea cultivada en Valencia-Espafia para la obtencion del tubérculo
llamado Chufa, el mismo con el que se prepara la bebida). En México, la
horchata es una bebida elaborada con arroz, vainilla, y canela. En

Venezuela se la prepara con semillas de sésamo, agua y azlcar.

En Ecuador, la horchata es conocida como una infusion refrescante de
hierbas medicinales, sin embargo en la recopilacion “Comidas y Bebidas
Ecuatorianas” de Rubén Dario Guevara, la “horchata” se realiza a base
de arroz de cebada, de arroz de castilla, o de morocho. Sin embargo al
parecer, este reconocido investigador ha dejado de lado la horchata
Lojana. La horchata a la cual nos referiremos en el presente trabajo, tiene

su origen en el sur del pais, en la Provincia de Loja.

La “horchata lojana” es una infusibn de 27 hierbas aromaticas y
medicinales(Escancel, ataco, malva esencia, malva olorosa, lemongrass,
cedrén, balsamo, begonias, claveles, pena-pena, pétalos de rosa, menta,

manzanilla, congona, linaza, pimpinella, cucharillo, malva goma, cadillo,
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Shullo, cola de caballo, llantén, borraja, hojas de naranja, malva blanca,
violeta dulce, grama dulce), de color rojizo (por el uso del ataco y
escancel), a la que comunmente, previa su ingesta, se le afiade jugo de

limoén.

Nuestra investigacion nos ha llevado a recorrer la parroquia de
Chuquiribamba, a 49 km de la ciudad de Loja. Esta pequefia parroquia es

hoy considerada por algunos como la cuna de la horchata.

En una entrevista realizada al Sr. Vicente Curipoma, uno de los
promotores de la industrializacion y distribucién de horchata “La Lojanita”,
nos cuenta que la horchata en ese lugar ha existido por siglos. Segun
nos relata, la horchata era una bebida ingerida por los antiguos guerreros
antes de ir a las batallas, ya que las hierbas que se incluyen en dicha
bebida les concedian vitalidad. Los huertos de Chuquiribamba han
existido desde hace muchas generaciones, los abuelos tenian en sus
jardines plantas medicinales y era de su conocimiento las virtudes de
cada una de ellas, en base a eso se preparaban infusiones, con el tiempo
estas se fueron mezclando hasta obtener lo que hoy se conoce como la

horchata.

Chuquiribamba es una tierra fértil, por lo cual los sembrios de las plantas
son amplios, abasteciendo asi a las provincias de El Oro, Loja y Zamora
Chinchipe. Asi también en las afueras de Loja existen empresas
dedicadas exclusivamente a la venta de horchata empacada para uso
domeéstico, incluso la empresa ILE ha incursionado en la venta de bolsitas
de té, incluyendo dentro de sus productos a la horchata, siendo

Chuquiribamba uno de sus principales proveedores.
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Tal es la aficion por esta bebida que incluso hay una pequefia empresa,
Forestea, que embotella esta bebida en instalaciones de la Universidad
Técnica Particular de Loja (UTPL) y la estd vendiendo lista para el
consumo. Cabe recalcar que debido a la cantidad de empresas que
venden estas hierbas aromaticas, no todas tienen el mismo sabor, ya sea
por costos o por estandarizacion de producto, el nimero de hierbas que
originalmente era 28 puede reducirse incluso a la mitad. Por ejemplo en
uno de los casos que nos contaba el Sr. Vicente Curipoma, no se podia
incluir dentro de la horchata la hoja de naranja cuando se intentaba
exportar a los Estados Unidos, ya que por normas Yy regulaciones
sanitarias, la hoja de naranja era considerada riesgosa ya que podia

contener agentes contaminantes.

Ya sea que las hierbas para la horchata sean frescas o hayan pasado por
un tratamiento de secado, no cabe duda que la horchata es una bebida

gue no puede faltar en la mesa de los lojanos.
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COMPOSCICION Y MARIDAJE
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2.1 Recetas estandar de las bebidas y sus variaciones

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

COLADA MORADA

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:COLADA MORADA

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Pifa pelada y picada en | Bebida de Cuidar las
cubos medianos. color morado temperaturas de
Jugo de mora cocido. 0Scuro. coccion.

Frutillas sin tallo y
picadas.

Jugo de naranijilla,
naranja.

Céscara de naranja,
pifia.

Para conservacion
prolongada del
producto terminado
refrigerar a bajas
temperaturas o para
mayor duracion
congelarlo.

v' Variaciones: En
la regién costa
suele afadirse
ciruelas que le
otorgan mayor
acidez a la
bebida.

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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FICHA TECNICA DE: COLADA MORADA
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014
C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.U
1.800 Pifia gr |1.690 | 93,8% 1,5 1,40
635 Naranijilla gr | 260 |40,9% 1,00 0,41
250 Mora gr | 240 | 96% 1,00 0,96
150 Frutilla ar 145 | 96,6% 1,00 0,97
2 Canela gr 2 100% 0,50 0,04
2 Clavo de olor | gr 2 100% 0,50 0,06
2 Pimienta dulce | gr 2 100% 0,25 0,02
10 Hierba luisa gr 10 | 100% 0,25 0,05
10 Cedrén ar 10 | 100% 0,25 0,05
80 Naranja gr 76 95% 0,20 0,18
250 Panela gr | 250 | 100% 1,00 1,00
2 Agua litro 2 100%
125 Harina de maiz | gr | 125 | 100% 1,00 0,25
negra
CANT. PRODUCIDA: 2,6 litro
CANT. PORCIONES: 11DE: 8 onzas Costo/porciéon: 0,55
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TECNICAS FOTO

Infusion con canela, clavo de
olor, pimienta dulce, hierba
luisa, cedrén, cascara de pifia,
cascara de naranja, panela.
Tamizado.

Ebullicibn de la infusion
anterior con jugo de mora,
naranjilla, harina de maiz
negra previamente disuelta en
gua.

Agregar, pifia y frutilla picada,
llevar a ebullicibn por 10
minutos.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PAJARO AZUL

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:PAJARO AZUL

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Jugo de cafa. Bebida con e Debido a la falta de
Hierba luisa, hojas de | una leve alambiques y al
mandarina, lavadas vy |tonalidad azul. desconocimiento de
secadas. las temperaturas
Pifia pelada. adecuadas al
Guineo pelado. momento de la

fermentacion de la
bebida, no se ha
podido elaborar el
producto.

v" Variaciones: En
algunos lados
recibe nombre de
‘pata de vaca’,
porque se utiliza
la misma para la
fermentacion en
lugar de la
gallina. También
suele encontrase
con sabores
frutales como
coco, durazno y
frutilla.
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FICHA TECNICA DE: PAJARO AZUL

FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO

BRUTA REND. EST. U C.U

1000 | Aguardiente de | ml | 1000 | 100% 1,00 1,00
cafia

4 Hierba luisa gr 4 | 100% 0,25 0,01

3 Hojas de ar 3 | 100% 0,50 0,02

mandarina

30 Pifha gr | 30 |100% 1,50 0,01

50 Guineo gr 35 80% 0,08 0,06

5 Anis ar 5 |100% 0,25 0,08

50 Carne de gr 50 | 100% 2,50 0,27
gallina

CANT. PRODUCIDA: 0,900 litro

CANT. PORCIONES: 15 DE:

2 onzas Costo/porcion: 0,09

TECNICAS
Ebullicion en tanques de metal
del aguardiente de cafa con
guineo, pifia, anis, hojas de
mandarina y la carne de
gallina.

Conectados a la parte superior
del tanque se encuentran
flautas de cobre, por las cuales
ascendera le vapor que sera
llevado a tanques de
enfriamiento para luego ser
conducido a través de
espirales de cobre, en donde
con la ayuda de agua fria en
constante cambio, el vapor se

FOTO

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay

35



VITA. ‘ERUDI’W Posse s

FONS
+

Universidad de Cuenca

g
UNIVERSIDAD DE CUENC)

condensara para finalmente
obtener el liquido Illamado
pajaro azul.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

CHICHA HUEVONA

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:CHICHA HUEVONA

MISE EN PLACE | PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Chicha de jora. Bebida e Esun producto de
espumosa de consumo inmediato, por lo
color ocre. que no es posible su

almacenamiento.

v' Variaciones: Se la
puede hacer con
Aguardiente, Sin
aguardiente, o s6lo con
cerveza, pero siempre
con la base de chicha
de jora y gaseosa.
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FICHA TECNICA DE: CHICHA HUEVONA
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. U Cc.u
EST.

500 Chichadejora | ml | 500 | 100% 0,36 0,18
50 Aguardiente ml 50 | 100% 1,00 0,05
50 Cerveza mli 50 | 100% 1,00 0,05
50 Gaseosa ml 50 | 100% 1,00 0,06
50 Huevo gr 48 | 96% 0,15 0,15
75 Azlcar gr 75 | 100% 0,50 0,08

CANT. PRODUCIDA: 0,600 litro
CANT. PORCIONES: 5 DE:

4 onzas Costo/porcion: 0,11

TECNICAS

Colocar todos los ingredientes
en la licuadora, licuar con
pulsaciones leves, corregir la
cantidad deseada de
aguardiente.

FOTO
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

CHICHA DE JORA

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA: CHICHA DE JORA

MISE EN PLACE | PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Harina de jora. Bebida de e EI proceso de la
color ocre. preparacion de la jora dura

15 dias (3 dias en los
cuales el maiz estd en
remojo, y 12 dias en los
cuales el maiz germinara).

e Cuidar las temperaturas de
coccién y fermentacion.

e Cuidar el tiempo de
fermentacién, ya que de
eso dependera el grado de
madurez de la bebida.

v" Variaciones: No tiene
ninguna especifica, lo
que puede variar es su
grado alcohalico
dependiendo del tiempo
de maduracion.
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FICHA TECNICA DE: CHICHA DE JORA
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U Cc.U
1000 Harina de jora gr | 900 | 100% 3,00 3,00
500 Panela gr | 500 | 100% 1,00 1,00
6 Clavo de olor gr 3 | 100% 0,50 0,02
8 Canela gr 8 100% 0,50 0,16
6 Pimienta dulce ar 6 | 100% 0,25 0,07
12 Agua litro | 12 | 100%
CANT. PRODUCIDA: 11 litros
CANT. PORCIONES: 45 DE:8onzas Costo/porcion: 0,09

TECNICAS

Ebulliciébn de la harina de jora,
panela, clavo de olor, canela,
pimienta dulce.

Coccion de 60 minutos.

Dejar enfriar y verter de
preferencia en una tinaja de
barro, dejar reposar un minimo
de dos dias.

FOTO
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

YAGUANA

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA: YAGUANA

MISE EN PLACE | PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Pifia pelada y Bebida e Cuidar las temperaturas de

picada en cubos violacea con almacenamiento de la fruta,

pequefios. fruta picada. para no provocar una

Jugo de naranjillas,
limones, naranjas.
Infusion con anis,
clavo de olor,
pimienta dulce,
canela, ataco, Flor
de Jamaica e
ishpingo.

Babaco pelado y
picado.

Manzana peladay
picada en cubos
pequenos.

Jugo de chamburo.

fermentacion

e Para conservacion
prolongada del producto
terminado refrigerar a bajas
temperaturas o para mayor
duracion congelarlo.

v" Variacion: Puede
usarse harina de achira

como espesante, 0
chamburo como
espesante y
aromatizante.

Gabriela Erika Fernandez Leén
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FICHA TECNICA DE: YAGUANA
FECHA: jueves,9 de enero 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.U
1.465 Babaco gr | 885 60% 1,5 0,9
2.535 Pifia gr |1.490| 58% 15 0,88
265 Naranijillas ar 85 32% 1,00 0,32
1.130 Naranjas gr 475 42% 1,00 0,42
485 Mora gr | 410 | 84% 1,00 0,84
840 Manzanas gr 170 20% 1,00 0,20
860 Chamburo gr | 760 | 88.4% 1,00 0,88
135 Flor de ar 30 22% 1,00 0,22

Jamaica
75 Limon ar 60 80% 0,10 0,08
2 Pimienta dulce | gr 2 100% 0,25 0,02
2 Anis ar 2 100% 0,25 0,03
2 Ishpingo gr 2 100% 1,00 0,13
2 Canela ar 2 100% 0,50 0,04
2 Clavo de olor gr 2 100% 0,50 0,06
3 Agua litro 3 100%

300 Azucar gr | 300 | 100% 0,50 0,32
100 Ataco gr | 100 | 100% 0,50 0,14

CANT. PRODUCIDA: 5.9 litros
CANT. PORCIONES: 24 DE: 8onzas Costo/porcion: 0,22

TECNICAS FOTO

Infusion con flor de Jamaica,
pimienta dulce, anis, ishpingo,
canela, clavo de olor, ataco.
Tamizado y reservado en
refrigeracion.

Agregar al cabo de 12 horas la
pia picada, el jugo de
naranjilla, limoén, naranjas,
babaco picado, manzana
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picada y el jugo de chamburo.
Corregir el punto de dulce si
es necesario

Gabriela Erika Fernandez Leén
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

HORCHATA

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA: HORCHATA

MISE EN PLACE | PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Jugo de limon. Bebida de v" Variacién: La horchata

Escancel, ataco, color rojizo puede encontrarse con

malva esencia, claro. algunas diferencias en

malva olorosa,
lemongrass,
cedrén, balsamo,
begonias, claveles,
pena pena, pétalos
de rosa, menta,

sabores en varios
lugares, debido a que
no todos usan las
mismas hierbas, sin
embargo hay algunos
ingredientes que nunca

manzanilla, salen de la formulacion:
congona, linaza, ataco, escancel, flores,
pimpinella, menta, y manzanilla,

cucharillo, malva
goma, cadillo,
shullo, cola de
caballo, llantén,
borraja, hojas de
naranja, malva
blanca, dulce
violeta, dulce
grama, lavadas y
secadas.

cedrén. Se puede
también mezclar la
horchata con sabila o
aloe vera.

Gabriela Erika Fernandez Leén
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FICHA TECNICA DE: HORCHATA
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014
C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECI | PRECIO
BRUTA REND. EST. ou C.U
12 Escancel ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Ataco ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Malva esencia | gr 12 | 100% 0,25 0,03
12 Malva olorosa | gr 12 | 100% 0,25 0,03
10 Lemongrass gr 10 | 100% 0,25 0,02
12 Cedrén ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Balsamo gr 12 | 100% 0,25 0,03
12 Begonia ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Clavel ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Pena pena gr 12 | 100% 0,25 0,03
12 Pétalos de ar 12 | 100% 0,25 0,03
rosa
12 Menta ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Manzanilla gr 12 | 100% 0,25 0,03
12 Congona ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Linaza gr 12 | 100% 0,25 0,03
12 Pimpinella gr 12 | 100% 0,25 0,03
12 Cucharillo ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Malva goma gr 12 | 100% 0,25 0,03
12 Cadillo ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Shullo ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Cola de ar 12 | 100% 0,25 0,03
caballo
12 Llantén ar 12 | 100% 0,25 0,03
12 Borraja ar 12 | 100% 0,25 0,03
10 Hojas de gr 10 | 100% 0,50 0,05
naranja
12 Malva blanca gr 12 | 100% 0,50 0,06
12 Dulce violeta ar 12 | 100% 0,50 0,06
12 Dulce grama gr 12 | 100% 0,25 0,03
4 Agua litro 4 100%
120 Limon ar 90 75% 0,50 0,37
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300 |  AzGcar | gr [300] 100% | 0550 | 0,33

CANT. PRODUCIDA: 4,09 litro
CANT. PORCIONES: 17 DE: 8onzas Costo/porcién: 0,09

TECNICAS

Infusion con todas las hierbas.
Agregar azucar y zumo de
limon.

2.2 Andlisis de los ingredientes en las bebidas
Los ingredientes enumerados en el glosario a continuacion, son
originarios de varios rincones del mundo, sin embargo, debido a las
fértiles tierras, y a las zonas climaticas, cualquiera de estos productos se
lo puede sembrar y conseguir en suelo Ecuatoriano.
2.2.1 Variedades de los ingredientes utilizados
El Glosario cuenta con el nombre comun, cientifico, procedencia, y
variedades en caso de existir. Se divide en 3 partes; Frutas, plantas y
hierbas, especias, y otros.
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Ingrediente

Procedencia

Variedad

Babaco
(Carica pentagona)

Nativa del valle Cusubamba
en Loja, Ecuador, es de alta
tolerancia al frio y crece en
arbustos que no se ramifica.
Puede cultivarse sobre los
2mil msnm (metros sobre
nivel del mar). Se cultivd
exitosamente en Europa,
Israel, y Nueva Zelanda.

Chamburo,
Papayuelo
(Vasconcellea
pubescens)

Nativa del Noreste de
América del sury es
cultivada desde Panama
hasta Bolivia. En Chile se
cultiva desde los 1000 a
3300 msnm.

Frutilla
(Fragaria x ananassa)

Esta es la variedad mas
comun y cultivada en el
mundo, siendo un hibrido de
la frutilla silvestre del este
de Norteamérica la cual
posee un fino sabor y de la
frutilla chilena silvestre que
es conocida por su gran
tamafio. Este cruce
experimental tuvo su origen
en Europa a finales del siglo
XVIII

Guineo, Banana
(Musa x paradisiaca)

Originario de la region
Indomalaya, Se propag6
desde Indonesia hacia el
sur de Asia, para luego
llegar a Africa, y
eventualmente llevada a
Sudamérica por
colonizadores portugueses.
Ecuador y Colombia son los
principales exportadores de

v Cavendish

v Gros Michel

Gabriela Erika Fernandez Leén
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Sudamérica.

Limon, limdn sutil,
limoén verde
(Citrus x Aurantofolia)

Originario del sudeste
Asiatico, esta es la variedad
mas conocida y utilizada en
Ecuador. También existen
otras variedades de color
amarillo que poseen aromas
mas dulces.

Manzana
(Malus domestica)

Se presume que su origen
esta en la zona de Almaty,
capital de la antigua
Republica Soviética de
Kazajistan, de donde se
esparcio su cultivo por todo
el mundo.

Red Delicius
Granny Smith
Pink Lady

Ginger Gold

Mora
(Rubus Glaucus)

Originaria de zonas altas y
tropicales de América como
Ecuador, Colombia,
Panama, Costa Rica,
Guatemala, Honduras,
México, y Peru. Tiene una
fructificacion continua, sin
embargo los meses de
junio, julio, agosto, y
septiembre son de mayor
produccién.

Castilla

Brazo

Gato

Criolla

Naranja
(Citrus sinensis(dulce)
0 aurantium(amarga))

Las especies mas antiguas
del naranjo provienen de
Asia, especificamente de
India, Viethnam y China. Los
paises de mayor produccion
en el mundo son Brasil,
México y EE.UU. Paises
con climas calidos también
cultivan naranjas a menor
escala.

Pérsica

De ombligo o
navel

Valencia
De Sangre

Naranja
Blanca

Naranjilla, Lulo,
Coconilla
(Solanum quitoense)

Su Planta crece
espontaneamente en los
Andes entre los 1200 y

Quitoense

Septentrionale

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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2100 msnm. Se presume
que fue domesticada entre
Ecuador y Colombia hace
500 afos ya que no hay
registro de un cultivo
precolombino. Se cultiva en
Ecuador, Colombia,
Panama, Peru, y Costa
Rica. Se encuentra en
condiciones de sotobosque
(area de un bosque que
crece mas cerca del suelo
por debajo del dosel
vegetal)

Pifia, Anana
(Ananas comosus)

Originaria de América del
Sur, segun estudios de
diversidad probablemente
nativa del Cerrado ( eco-
region de sabana tropical de
Brasil). Cultivada en Peru
por los Mochica (cultura
ceramista del Pera que
plasmé pifia en cerdmicas,
200 d. C.), y luego se
difundi6 por Europa, Africa,
y Asia

v'Red Spanish
v Hilo

v’ St. Michael
v'Natal Queen
v'Pernambuco
v Victoria

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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Ingrediente Procedencia Propiedades
Ataco, Amaranto Endémica de v" Prevenciény
(Amaranthus Ecuador, Bolivia, tratamiento de
quitensis) Brasil, Uruguay, enfermedades
Paraguay, Perd, y cardiovasculares
Argentina.
Balsamo De hojas tiesas y v" Vulneraria
(Saxifraga viscosas, florece en v Astringente
geranoides) primavera hasta v Cicatrizante
parte del verano. La
planta entera tiene
usos medicinales
Begonia Originaria de Brasil, v' Eliminacién de toxinas
(Begonia florece casi todo el del cuerpo
semperflorens) afio en climas v" Analgésico en
calidos y humedos. gquemaduras
Clima que se da en
muchos valles de la
sierra ecuatoriana.
Borraja Originaria de Siria 'y v' Diurética
(Borago officinalis) | Egipto, su cultivo v Sudorifica
se ha extendido por v Antiinflamatoria
el mundo a lugares v' Anti estrés
calidos como Asia,
Africa y Sudamérica
Cadillo Originaria de v/ Estimula el sistema
(Arcticum lapp) Europa y Asia, hepético y de
luego se propago secrecion biliar.
por toda América. v' Sudorifica
En Ecuador se v’ Utilizado en
propaga por tratamiento de Acné
terrenos baldios,
pese a sus grandes
atributos, pero es
cultivada para su
uso en la Horchata.
Cedroén Nativa de v Digestivo
(Aloysia triphylla) Sudamérica, crece v/ Carminativo

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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de forma silvestre v' Relajante natural
en paises andinos. v' Favorece suefio
Llevada a Europa 'y nocturno
Asia por los
conquistadores.
Cucharillo Endémica de las v' Estudios demuestran
(Oreocallis provincias Andinas gue sus extractos
grandiflora) de Azuay, Cafary pueden combatir y
Loja, aunque se prevenir
puede encontrar en consecuencias de
ciertas zonas diabetes avanzada.
Andinas de Peru.
Clavel Oriunda de la v' Regular presiéon
(Dianthus peninsula Ibérica, arterial
caryophyllus) su cultivo fue v Alivia trastornos
expandido hacia digestivos,
América con la v" Dolor de muelas,
colonizacion. v Debilidad de pecho
v Tos
Cola de Caballo Puede hallarse en v' Diurético
(Equisetum sitios humedos a lo v Antiinflamatorio
bogotense) largo de toda v Alivia dolores de
Sudamérica. espalda, y espasmos
digestivos.
Congona Nativa del norte de v Alivia dolor de oido y
(Peperomia Sudameérica y crece dolores estomacales
inaequalifolia) desde Colombia
hasta Argentina,
lleva su nombre una
raiz quechua
(Concona).
Escancel Origen Asiatico, su v Alivia numerosas
(Aerva cultivo ha llegado a enfermedades
sanguinolenta) Ecuador en donde respiratorias:
es utilizado en Resfriados, Anginas,
infusiones por su dolores de pecho.
aroma y sabor. v Diurético y alivia

problemas de caracter
renal.

Gabriela Erika Fernandez Leén
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Flor de Jamaica Originaria de Africa v Antihipertensivo
(Hibiscus Tropical desde v" Control de Obesidad
sabdariffa) Egipto hasta v' Diurético
Senegal. Sus v" Protege al Higado
propiedades v" Propiedades
medicinales, han anticancerigenas.
llevado su cultivo a
Europa, Asia,
América Central, y
partes de América
del Sur.
Grama Dulce Nativa del Sur de v Diurético
(Cynodon dactylon | Europay el norte de v Antiinflamatorio
Africa. v Protege el Higado
v Depurativo
v Antihipertensivo
Hierbaluisa Es oriunda de India, v/ Carminativo
(Cymbopogon Ceilan, y Malasia v Digestivo
citratus) pero se cultiva en v" Ténico Aromético
zonas tropicales y v' Febrifugo
Subtropicales.
Hoja de Mandarina | Su consumo es v' Antiespasmadico
mediante infusion. v' Combate el insomnio
Hoja de Naranja Consumo en v' Antiespasmadico
infusion v' Relajante natural
v' Combate el Insomnio
v Antidiarreico
Llantén Planta natural de v Diurético
(Plantago major) Europa, Norte de v' Expectorante
Africa, Asia v Emoliente
occidental. v Cicatrizante
Malva Blanca Su cultivo se ha v' Tratamiento de
(Malvaceae propagado por infecciones
officinalis) américa del sur
Malva Olorosa Endémica de v Cicatrizante
(Pelargonium Sudafrica
odoratissimum)
Manzanilla Planta originaria de v Digestiva
(Chamaemelum Europa. v/ Sedante

Gabriela Erika Fernandez Leén
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nobile) v' Tobnica
v' Antiespasmadica
Menta Nativa de las v' Descongestionante
(Mentha arvensis) regiones templadas v Digestivo
de Europay Asia v Alivia Acidez
central. Estomacal
Pena Pena Originaria de v Alivio de célicos
(Fuchsia) América, su cultivo menstruales
s6lo se expande
hasta ciertas partes
de Ameérica Central,
Caribe, y Nueva
Zelanda
Pétalos de Rosa v" Puede utilizarse como
laxante suave
Pimpinella Habita naturalmente v Cicatrizante
(Sanguisorba minor) | en prados de v Alivia Irritacion de
secano de toda garganta realizando
Europa. gargarismos de una
infusion.
Schullo Rosado Se puede encontrar v Alivia dolores
(Oenothera rosea) en regiones andinas estomacales
de Ecuador y Peru
Violeta dulce Procedente de v Alivia afecciones
(Viola odorata) Europa y Asia, se pulmonares,
propagd por toda v' Digestivas
Ameérica.
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Ingrediente

Procedencia

Propiedades

Anis Estrellado
(lllicium verum)

Es un arbol oriundo
del suroeste de
China, su fruto (el

Anis) es recolectado v Digestivo

antes de llegar a la

madurez. Tiene v' Expectorante

varios usos en la

cocina Asiatica y v/ Carminativo

también se ha

arraigado en la

cocina de otros

continentes.
Canela Procedente de Sri v Alivia abrasiones en
(Cinnamomum Vera) | Lanka, la lengua producto

Se utiliza la corteza de beber o ingerir

interna del arbol, y alimentos muy

puede encontrarse calientes.

en el mercado v Digestivo

molida o en rama. v' Relajante

v/ Carminativo

Clavo de Olor Proveniente de v' Antibacterial
(Syzygium Indonesia, El clavo v" Anestésico
aromaticum) de olor, son los v Afrodisiaco

botones (flor ain no v" Analgésico

abierta) secos del v Antiespasmaodico

“arbol de Clavo”

Harina de Jora
Maiz
(Zea mays)

Jora es la palabra
que denomina al
maiz germinado, por
ende, Harina de
Jora se obtiene tras
la molienda del maiz
germinado y secado.

Harina de Maiz
Negra

Se obtiene a partir
de la molienda de
maiz negro o
morado seco.

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay

54




Universidad de Cuenca

FONS VITA. ‘[HUDFTI) PVSWITE

Ishpingo
(Ocotea quixos)

Se distribuye entre
Ecuador y Colombia.
Es una especia muy
utilizada en la

AN

Antiacido
Utilizado también
para combatir
resfrios y gripes

reposteria, bebidas v/ Carminativo
tradicionales
ecuatorianas.
Lino - Linaza Lino es la planta de v' Laxante ligero
(Linum la cual se obtienen v' Estimula las
usitatissimum) las semillas de paredes
Linaza. Originaria de intestinales.

la region del los rios
Nilo, Eufrates y
Tigris.

Panela

Originaria de
Ameérica, su Unico
ingrediente es el
jugo de cafia, que
luego se cuece a
altas temperaturas
para formar una
melaza, que luego
pasara a moldes
para secado y
enfriado.

En agua puede
utilizarse como
hidratante natural.
Se le atribuyen
propiedades
cicatrizantes para el
tratamiento de
Ulceras varicosas.

Pimienta Dulce
(Pimenta dioica)

Nativa de México,
Guatemala, Cuba, y
Jamaica.

ANENEN

Antiséptico local
Analgésico

Alivia molestias
gastrointestinales

2.2.2 Justificacion del uso de determinada variedad de ingrediente.

A continuacion se especificara la variedad ingrediente que se cultiva en

el Ecuador, y por ende utilizada en cada bebida. Las frutas no

especificadas, son Unicas y no poseen variedades.

e Guineo, Banana.- Cavendish

Gabriela Erika Fernandez Leén
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e Limon.- Sutil

e Manzana.- Ginger Gold

e Mora.- Castilla

e Naranja.- Blanca

e Naranjilla.- Quitoense

e Pifa.- Red Spanish
En cuanto a las hierbas, plantas y especias, existen variedades Unicas
gue son para uso individual, como en combinacion, para la creacién de
diferentes bebidas, de aqui que no se necesita especificar la variedad,
como el caso de ciertas frutas que poseen diferentes variedades, que
pueden, de no utilizarse la variedad correcta, afectar organolépticamente

el resultado final de las bebidas.

2.3 Andlisis de productos de los cantones y platos tipicos derivados
Dado que los cultivos y crecimiento agricola no se dan especificamente
en cada canton, realizaremos un cuadro en el que se pueda observar los
principales productos que se cultivan en cada provincia, para luego pasar

a los platicos tipicos que se derivan de estos productos en cada canton.
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Productos Tungurahua | Bolivar | Chimborazo | Cafiar | Azuay | Loja
Frutas X X X X X
Flores X X
Hortalizas X X X X X X
Tubérculos X X X X X X
Legumbres X X X X X
Lacteos X X X
P. Medicinales X X
Cereales X X X X X X

Con este recuadro, podemos observar los principales productos que nos
ofrece cada provincia, y de aqui obtenemos los platos tipicos de cada
cantén, que por lo general, son el plato tipico de cada provincia, y como
se aclara en el recuadro, serdn mayormente a base de hortalizas
(zanahoria, remolacha, cebolla, ajo, etc.), tubérculos (papa, yuca,
melloco, etc.), legumbres (lenteja, frejol, arveja, etc.), y cereales (maiz,
arroz, cebada, trigo, etc.) , sin dejar de lado el uso de ganado vacuno,
porcino, caprino, y avicola.
2.3.1 Ambato

e Llapingachos: Tortillas de papa cocida, con huevos fritos, chorizo,

ensalada.
e Cuyes de Ficoa: Ficoa, es un barrio de Ambato muy conocido por

sus cuyes asados.
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e Empanada de Morocho: Una masa de maiz de morocho, rellenas
de quesillo o carnes de cerdo o res, que luego son fritas en forma
de empanada en abundante aceite.

e Pan de Pinllo: Es uno de los panes mas antiguos y tradicionales
de la parroquia Pinllo, hecho a base de manteca, harina, levadura,
sal y azucar, el secreto de su elaboracion se ha mantenido por
generaciones.

e Colada Morada: Esta bebida que en el resto del pais, se consume
por costumbre una vez al aflo, en Ambato es degustada a diario.
Una colada hecha de harina de maiz negro, cocida con frutas y
especias.

2.3.2 Guaranda

e Yahuarlocro: Locro de papa con sangre cocida y menudencias de
borrego.

e Seco de gallina: Muy apetecido en los mercados, el uso de la
gallina criolla, brinda un excepcional sabor al muy conocido “seco”.

e Fritadas: Frituras de carne de cerdo que son cocidas en su propia
grasa, usualmente acompafadas de tostado, mote, papa, Yy

ensalada.
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2.3.3 Guano

Cholas: Pan hecho en horno de lefia relleno de queso y ralladura
de panela.

Llapingachos: Un plato conformado de tortillas de papa, ensalada,
huevos fritos, y chorizo tipico del cantén.

Fritada de Guano: Esta fritada, se la realiza de forma tradicional,
friendo carne de cerdo en su propia grasa, con la excepcion de que
se afiade una importante cantidad de achiote, que le otorga un
sabor diferente a la carne. Este es acompafado de tortillas de
papa, con ensalada y tostado.

Chicha Huevona: Una bebida muy tradicional de este cantdn,

hecha con una base de chicha de jora y huevos.

2.3.4 Cafar

Papas con cuy: Cuy asado servido con papas chauchas cocidas y
salsa de mani.

Chicha de Jora: La basta historia Inca que engloba a este cantdn
y la zona arqueoldgica de Ingapirca, nos ha dejado con una bebida
de un gran legado. Esta bebida tipica de actos ceremoniales incas,
es hecha cocinando harina de maiz germinado en abundante agua,
con especias dulces, y luego dejandolo fermentar en tinajas de

barro.
59
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2.3.5 Paute

e Hornado: Es un plato compuesto de carne de cerdo hornada, con
ensalada, tortillas de papa, y mote.

e Tortillas de choclo y maiz: Una masa blanda de choclo, o de
harina de maiz, rellena de quesillo, que luego es cocida sobre un
tiesto de barro.

e Pollos asados: Pollos asados al carbon que son guarnecidos de
arroz, papa, y ensalada.

e Chancho ala Barbosa: Luego de extraer los 6rganos y viseras del
cerdo, este es abierto y atado a una parrilla giratoria para ser
condimentado y luego puesto sobre la brasa en la cual girara el
cerdo alrededor de 4 horas.

e Cuy Asado: Se asa el cuy sobre el carbdn, y se acompafia de
papas cocidas con un poco de achiote, ensalada y aiji.

e Yaguana: Una bebida muy aromatica, de color violaceo que es
preparada con fruta picada y una infusién de hierbas y especias.

2.3.6 Loja

e Tamal: Una masa hecha de maiz molido, caldo de cerdo, manteca
de cerdo, y un condumio de cerdo o pollo con zanahoria y arvejas.
Envuelto en una hoja de achira y cocido a bafio maria.
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Humita: Masa hecha de choclo molido, con huevos, mantequilla,
polvo de hornear, manteca de cerdo, relleno de quesillo, envuelto
en hojas de choclo, cocido a bafio maria.

Gallina Cuyada: Adquiri6 su nombre, luego de que se empezara
un rumor de que se asaba gallinas usando los condimentos del
cuy, por lo que la gallina tomaba un sabor semejante a este. Sin
embargo, la Unica semejanza entre el cuy asado y la gallina
cuyada, yace en el método de coccion, que es simplemente a la
brasa. De ahi que si existe una similitud en los sabores de ambos,
gueda a discreciéon del comensal.

Repe: Sopa tradicional de Loja de textura espesa, hecha con
guineos verdes, leche, quesillo, culantro y siempre acompafnado de
una rodaja de aguacate.

Horchata: Es una infusion de mdultiples hierbas medicinales, que
dan como resultado una bebida muy aromatica, de color rojizo que
se puede encontrar en cualquier rincon de la ciudad. Es muy

apetecida, y es consumida junto a cualquier alimento.

2.4 Realizacion de maridaje en cada cantén.

2.4.1 Colada Morada (Ambato)

Al empezar nuestra busqueda de la colada morada en Ambato, nos dimos

cuenta de la popularidad de la misma, de inmediato. En muchisimos
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lugares de expendio de alimentos, en mercados, panaderias, etc., se
ofrece esta deliciosa bebida. Al acercarnos a su gente, nos enteramos
gue la colada morada siempre se consume junto a panes de sal o dulce,
empanadas, envueltos, y también sola. Por ende decidimos realizar
nuestro maridaje con dos alimentos: Pan de finados, y empanadas de
morocho.

2.4.2 P4jaro Azul (Guaranda)

En la ciudad de Guaranda, existen muchos lugares de expendio de pajaro
azul. Se lo puede conseguir por litro, ya embotellado, y de sabores.
Muchas personas del lugar, nos explicaron que a pesar de que se
distribuye mucho el Pajaro Azul en la ciudad, esta bebida no es preparada
en Guaranda, sino mas bien es traida de zonas mas calidas de la
provincia de Bolivar.

Debido al alto contenido alcohdlico de esta bebida, su consumo se da en
ocasiones especiales o0 como parte de celebraciones o reuniones.

Es asi que se decidio simplemente ingerir la bebida en compafia de
amigos y allegados.

2.4.3 Chicha Huevona (Guano)

Guano, pese a que no tiene un territorio muy extenso, esta lleno de
cultura gastronémica y de historia. Muchos de los restaurantes de la

ciudad, ofrecen en sus menus la Chicha Huevona. Algunos restaurantes
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ofrecen dos tipos de Chicha Huevona, “suave” o “normal”. La “normal”
contiene una cantidad significativa de licor de cafa, en cambio la “suave”
contiene menos de este. Junto a la chicha huevona, optamos por
maridarla en ese momento con un muy tradicional plato de Fritada, y con
chorizo tipico de Guano.

2.4.4 Chicha de Jora (Cafiar)

Esta bebida, que ha sobrevivido desde tiempos Incaicos, es consumida
mayormente por familias de la zona rural, los cuales la preparan en casa
y bajo sus costumbres de consumo. Sin embargo, sabemos que en
fiestas de remembranza Inca como el, Inti Raymi, Kapac Raymi, Quilla
Raymi, entre otras, la chicha de jora es preparada por los moradores de
Ingapirca para un consumo general.

Al visitar el Complejo Arqueoldgico Ingapirca, nos encontramos con tres
puestos de venta de recuerdos, en los que se vende vasos de la ancestral
chicha a 50 centavos de dolar. Estos puestos estan abiertos todo el afio y
la chicha es preparada primordialmente para expendio a turistas que
visitan el Complejo diariamente.

Sin embargo, al platicar con moradores del Canton Caifar, pudimos
conocer que las familias que elaboran la Chicha de Jora la consumen
junto al Cuy asado y seco de gallina criolla, por lo que decidimos

prepararla nosotros mismos y degustarla con los platos mencionados.
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2.4.5 Yaguana (Paute)

Este muy aromatico brebaje, es bastante conocido y consumido por todos
los habitantes del canton. Tiene algunas variaciones en textura, algunas
un poco mas espesas, la mayoria contiene frutas, y en otros lados la
sirven sin fruta. Usualmente es consumida como una bebida refrescante,
pero también se la consume acompafiada de Tortillas de maiz, tortillas de
choclo, tamales, entre otros. Motivo por el cual decidimos hacer el
maridaje de la bebida con tortillas de choclo y tamales.

2.4.6 Horchata (Loja)

La horchata es sin lugar a dudas, aparte del café, la bebida lojana por
excelencia. Se la puede encontrar en mercados, restaurantes, cafeterias,
etc. Nos encontramos incluso con que existen partes exclusivas de los
mercados para el expendio de esta bebida, en compafiia generalmente
de empanadas de viento. Sin embargo, es servida para acompafar
tamales, humitas, bolones, almuerzos, meriendas, desayunos y mucho
mas. Es asi que realizamos el maridaje con empanadas de viento,

humitas y tamales.
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2.5 Resultados de maridaje

2.5.1 Colada Morada

Fecha: 1-Noviembre-2013

Lugar: Ambato

Producto: Colada Morada y Pan de Finados

Puntaje 1-10 | Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en 8
conjunto,
colores.

Aroma
Aroma de los
componentes 8
del plato.
Aroma de la
bebida.

Sabor
Equilibrio de
sabores en el 9
plato.

Armonia con la
bebida.

Calificacion 8
General

Fecha: 1-Noviembre-2013
Lugar: Ambato
Producto: Colada Morada y Empanada de Morocho

Puntaje 1-10 | Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en 8
conjunto,
colores.

Aroma
Aroma de los
componentes 9
del plato.
Aroma de la
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bebida.

Sabor La ligera acidez y dulzor de la
Equilibrio de bebida van bien con los sabores
sabores en el 9 salados de la empanada, y las
plato. texturas espesa de la bebida y
Armonia con la crocante de la empanada se
bebida. complementan.

Calificacion 9
General
2.5.2 Pajaro Azul
Fecha: 4-Enero-2014
Lugar: Guaranda
Producto: P4jaro Azul
Puntaje 1-10 | Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia. 9

Aroma
Aroma de la 8
bebida.

Sabor Su alto contenido alcohalico lo
Equilibrio de 10 hace mas apropiado como
sabores en la aperitivo o digestivo.
bebida

Calificacion 10

General
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2.5.3 Chicha Huevona

Fecha: 3-Noviembre-2013

Lugar: Guano
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Producto: Chicha Huevona con Fritada y chorizo

Puntaje 1-10

Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en
conjunto,
colores.

8

Aroma
Aroma de los
componentes
del plato.
Aroma de la
bebida.

Sabor
Equilibrio de
sabores en el
plato.

Armonia con la
bebida.

La bebida se presenta como muy
dulce, chocando un poco con los
componentes salados del plato.

Calificacion
General
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2.5.4 Chicha de Jora

Fecha: 28-Agosto-2013

Lugar: Canar
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Producto: Chicha de Jora, Cuy Asado

Puntaje 1-10

Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en
conjunto,
colores.

9

Aroma
Aroma de los
componentes
del plato.
Aroma de la
bebida.

Sabor
Equilibrio de
sabores en el
plato.

Armonia con la
bebida.

La acidez y grado alcohélico que
contiene la chicha de jora,
equiparan el sabor salado, y
textura levemente aterciopelada
en boca que presenta el cuy
asado.

Calificacion
General
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Fecha: 16-Agosto-2013

Lugar: Paute
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Producto: Yaguana y tortillas de cholo

Puntaje 1-10

Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en
conjunto,
colores.

9

Aroma
Aroma de los
componentes
del plato.
Aroma de la
bebida.

10

Sabor
Equilibrio de
sabores en el
plato.

Armonia con la
bebida.

10

La acidez de la bebida se
complementa muy bien con lo
salado de las tortillas y su relleno
de queso.

Calificacion
General

10

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay

69



VITA. S ERUDITID ‘PHSSM

L]

FONS

Universidad de Cuenca

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Fecha: 16-Agosto-2013
Lugar: Paute
Producto: Yaguana y tamal

Puntaje 1-10 | Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en 9
conjunto,
colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del 8
plato.
Aroma de la
bebida.

Sabor
Equilibrio de Grado considerable de acidez y la
sabores en el 7 cantidad de fruta en la bebida no
plato. permite un completo equilibrio en
Armonia con la sabores.
bebida.

Calificacion 8
General
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2.5.6 Horchata

Fecha: 13-Septiembre-2013

Lugar: Loja
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Producto: Horchata y empanadas de viento

Puntaje 1-10

Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en
conjunto,
colores.

9

Aroma
Aroma de los
componentes
del plato.
Aroma de la
bebida.

10

Sabor
Equilibrio de
sabores en el
plato.

Armonia con la
bebida.

La masa de la empanada de
viento es aminorada por la
acidez y aroma de la horchata

Calificacion
General
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Fecha: 14-Septiembre-2013
Lugar: Loja
Producto: Horchata y tamal lojano

Puntaje 1-10 | Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en 9
conjunto,
colores.

Aroma
Aroma de los
componentes 8
del plato.
Aroma de la
bebida.

Sabor Los sabores se equilibran en boca
Equilibrio de y se complementan.
sabores en el 9
plato.
Armonia con la
bebida.

Calificacion 9
General
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3.1 Conceptualizacion de la guia

La guia de bebidas tipicas representativas de la sierra centro y sur
ecuatoriana, llevara como idea central un analisis historico de cada una
de las bebidas. De esta forma se podra tener una idea de su procedencia
o transformacién a lo que es en la actualidad. Se detallara la elaboracion
de cada una, con excepciéon del Pajaro Azul, la cual lleva un proceso de
destilado y fermentacién. Asi también se incluira una sugerencia de

consumo y lugares de expendio dentro de cada canton.

3.2 Identificacién de los lugares de expendio

Los lugares de expendio que se detallan a continuacion fueron visitados
personalmente como parte de nuestra investigaciéon de campo. En cada
uno de los lugares de expendio procedimos a degustar de cada una de

las bebidas en compairiia de algunos elementos de los menus disponibles.

3.2.1 Ambato: Barrio Atocha — Ficoa A lo largo de la Avenida Rodrigo

Pachano, y en la Parroquia de Pinillo del Canton Ambato

3.2.2 Guaranda: Parroquia San Pedro de Guanujo, Adolfo Paez 2-27 y

Simén Bolivar, Parque Telmo Jiménez
3.2.3 Guano: Fritaderias entre las calles Agustin Davalos y Asuncion
3.2.4 Cafar: Complejo Arqueoldgico Ingapirca

3.2.5 Paute: Barrio la Higuera sobre la Ave. Interoceanica. Parroquia

Zhumir sobre la Ave. Interoceéanica, Mercado San José.

3.2.6 Loja: Mercados de la Ciudad, cafeterias y restaurantes
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3.3 Estructuracion de la Guia

La guia se estructurara de la siguiente manera:

e Portada
e Créditos
e indice

e Introducciéon

e Colada morada

e Preparacion de Colada Morada

e Pdjaro Azul
e Preparacion de Pajaro Azul

e Chicha Huevona

e Preparacion de Chicha Huevona

e Chicha de jora

e Preparacion de Chicha de Jora

e Yaguana

e Preparacion de Yaguana
e Horchata

e Preparacion de Horchata
e Banco de imagenes

e Contraportada

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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3.4 Materializacion

En esta etapa veremos la materializacion de la estructura planteada

en el numeral anterior.

3.4.1 Portada

UNIVERSIDAD DE CUENCA
desd 367

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Bebidas Tipicas

Representativas
de la Sierra Centro
y Sur Ecuatoriana
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3.4.4 Introduccioén

Introduccion

Ecuador, diversidad gastronémica....

Cuando se escucha a alguien decir Ecuador, en que pen-
samos? Tal vez lo primero que viene a la mente es la
selva amazénica, o las Islas Galapagos, tal vez un cevi-
che frente al mar, o quizas un plato de hornado en los
Andes? Puede que simplemente sea un sentimiento en
lugar de un pensamiento.

Son tantas las emociones e ideas que nos llegan al co-
razon, y a la mente con solo el hecho de escuchar el
nombre de nuestro pais. Un pais lleno de gente que da,
comparte, y sin lugar a dudas, ama. Inmerso en tradi-
ciones, cultura, musica, arte, Ecuador también tiene un
gran espacio, que aunque por ahora no muy conocido,
para la Gastronomia.

Descubramos nuestra gastronomia
y sus raices

Para los Ecuatorianos que vivimos nuestra gastronomia
a diario, es facil dejar pasar por alto algunas cosas, y
simplemente tomar por sentadas ciertas otras.
Sabemos que tenemos una diversidad gastronémica
muy grande, la apreciamos, nos gusta, pero casi nunca
nos preguntamos como surgio.

Cudl en la historia detras de (o que paborea
maon-hasta //[m/u/n de un vane?

Comao tlego ena combinacion desabores has
ta ta /Jm}/u deta cuchara que nontenemon?

Son estas y algunas otras preguntas las que nos hemos
planteado para la realizacion de este trabajo. Llevando-
nos asi a conocer un poco mas de cerca el pasado de
seis bebidas muy reconocidas de nuestro pais, haciendo
analisis de algunos hechos y cuentos, que nos permiten
hacernos una idea de como surgieron estas bebidas y
llegaron a ser parte fundamental de nuestra gastrono-
mia

Con ansias de motivar a mas personas hemos querido
dar un pequeno paso en el estudio de tan solo un pufa-
do de elementos, que son parte de un sin nimero mas,
del compendio que conforma la cocina ecuatoriana.
Una cocina que tiene aun mucho mas por ensefarnos.

Asi que sin mas, les invito a adentrarnos en esta guia
de bebidas ecuatorianas, y descubrir un poco mas de
nuestra historia y gastronomia.

Guia de Bebidas Tipicas Representativas de la Sierna Centro y Sur Ecuatorians 5
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3.4.5 Colada Morada

AMBATO
Colada Thorada

Un poco de historia........

Procesiones, misas, familia, y recuerdos inundan al
Ecuador entero en un dia de reflexion, y conmemora-
cion a seres queridos que han dejado su vida terrenal. El
pais tiene en su diversidad y pluriculturalidad una bebi-
da que nos une a todos una vez al ano.

El Ecuador el 2 de noviembre recuerda a sus difuntos
preparando una colada tradicional de color morado
gracias a sus ingredientes, a la cual se le conoce con
el nombre de colada morada en las ciudades, y como
mazamorra negra en los medios rurales. Segun el con-
sultor catoélico Xavier Villalta, guayaquileno especialista
en Sagradas Escrituras y Apologética, este ritual data
del ano 998, instaurada en los monasterios de su orden
por el abad San Odilén, que luego seria recogida por los
benedictinos para luego pasar a toda la iglesia catdlica,
estableciendo su celebracion en todas las iglesias en el
ano de 1914 por el Papa Benedicto XV.

Segun el calendario biblico el 2 de noviembre los padres
deben celebrar tres eucaristias en honor a los difuntos
utilizando siempre el color morado como simbolo de
duelo, luto y penitencia.

v

Sin embargo desde hace mucho tiempo atras, nuestros tierra lasco; * los incas
antepasados ya contaban con sus propios ritos funebres. haci asados en el mes de octubre,
ue hoy onoce como |a sierra ecuatoriana, los entre sus ritos al difunto, estaban el de interpretar ma-
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3.4.6 Preparacion de Colada Morada

Cotada TMerada

Ingredientes

2 libra de Harina de maiz negro
1 pina

13 naranjillas

10 frutillas

1 naranja

2 ramas de canela

5 clavos de olor

5 pimientas dulces

Hierbas aromaticas (Cedron, Hierbaluisa)
2 Libra de panela

3 litros de Agua

Preparacion

Ponga a hervir en dos litros de agua la panela junto a
las hierbas aromaticas y la canela, clavos de olor, pi-
mienta dulce. Agregue también la cascara de la pina y la
naranja. Deje hervir por 15 minutos y luego cuele y re-
serve el liquido restante. Después licue y cierna la mora,
agréguela a la infusién anterior y lleve a ebullicion nue-
vamente junto al jugo de las naranjillas. En el litro de

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay

agua restante disuelva la harina para luego agregarla a
la preparacion anterior y continuar la coccion durante
30 minutos removiendo constantemente. Agregue la
pina picada en trozos pequenos y cocinela durante 10
minutos mas. Se retira del fuego y finalmente se agrega
la frutilla picada.

Rinde 10 Porciones

Lugares de expendio:

Barrié Atocha - Ficoa a lo largo de la Av. Rodrigo Pa-
chano, y en la parroquia de Pinillo del Cantén Ambato.

Sugerencia de consumo:
Acompana muy bien al Pan de Finados,

Empanadas de Morocho, Empanadas de
Viento, y Guaguas de Pan.

Gulo de Bebidas Tipicas Representativas de la Sierra Centro y Sur écuatoriana | 9
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3.4.7 P4jaro Azul

Fons | VITA,
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GUARANDA

Pajare dzutl
Un poco de historia........

De norte a sur, son muchas las provincias en el ecuador
que son productoras de cana de azucar. Este producto
proveniente del continente Asiatico, ha dejado al mun-
do una amplia variedad de productos derivados, como
son el azacar, miel, caramelo, aguardientes, ron, entre
otros, los cuales incluso sirven para industrias no ali-
menticias. No es para menos que en Ecuador también
haya dejado una huella, y plasmado en su dulzor la base
para bebidas muy sabrosas y reconocidas como es el
caso del Pajaro Azul.

En la Provincia de Bolivar, especificamente en el cantén
Echeandia, se da una vasta produccion de esta bebida,
que sin embargo es muy comercializada en el canton
Guaranda. Esta bebida esta hecha a base de frutas, licor
de cana anisado, patas y carne de gallina, y hojas de
mandarina, esta ultima, le otorga sus tonalidades azu-
les.

En cuanto a su origen, son algunas las historias detras
del nombre Pajaro Azul. Debido a que en la elaboracién

también se incluyen algunas partes de gallina (carne de
gallina, patas), algunos dicen que este es el origen del
nombre, prefiriendo decir pajaro azul que gallina azul.

Sin embargo hay otra historia que sobresale y nos expli-
ca como se dio el nombre y parte de la primera elabo-
racion del mismo.

En el blog diego-morales81 de Diego Morales, estudian-
te oriundo del cantéon Guaranda en la provincia de Boli-
var, se relata lo siguiente:

"Resulta que en el ano 1937 sobrevolé por Guaranda un
monoplano de color azul celeste que pasé rasante pro-
vocando tremendo susto entre los habitantes de Gua-
randa y Guanujo. (Hasta entonces no conocian lo que
era el avion porque no llegaban los periédicos en toda
su amplitud informativa). Los paisanos creyeron que era
un gigantesco pajaro azul, salieron todos los varones a
la plaza y organizaron una expedicion en direcciéon norte
hacia el Arenal Grande para “cazar el pajaro azul"

La expedicion llevaba como provisiones grandes trozos
de panela y botellas llenas de anisado de primera calidad
que iban tomando por el camino y en el brindis decian
"témate un pajaro azul”.

Los militares del Batallon Espana acantonado en Gua-
randa habian encontrado el avioncito de color azul ce-

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay

leste que habia aterrizado forzosamente en el Arenal
Grande.”

En el Ecuador, las celebraciones van muy de la mano con
la gastronomia propia de las distintas provincias y en
Guaranda no es la excepcion. La fiesta mas conocida en
dicho cantén es su Carnaval, que cada ano atrae miles
de turistas, razon por la cual sus habitantes exponen al
maximo sus tradiciones gastronémicas.

Esta es la temporada de mayor consumo del Pajaro
Azul, y cabe mencionar que este licor no solo se consu-
me en estas fechas, sino que también acompana algu-
nos festejos familiares, bautizos, matrimonios e incluso
es servido en funerales (Calero, 15)

Gula de Bebidas Tipicas Representativas de fa Sierra Centro y SurEcuatoriana | 11
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3.4.8 Preparacion de Pajaro Azul

Ingredientes Lugares de expendio:
. Aguardiente de Cana Parroquia San Pedro de Guanujo, Adolfo Paez 2-27 y
. Hierbaluisa Simén Bolivar, Parque Telmo Jiménez.
. Hojas de mandarina
. Pina
. Guineo
. Anis ' Sugerencia de consumo:
. Carne o patas de gallina
Dado su alto contenido alcohdlico y su ﬁ
Preparaci()n intenso aroma puede tomarse como
digestivo.

En tanques de metal se agrega todos los ingredientes
para ser llevados a ebullicion. En la parte superior de los
tanques se encuentran flautas de cobre por las cuales
ascendera el vapor que sera llevado a tanques de en-
friamiento, para luego ser conducidos a través de espi-
rales de cobre, en donde con la ayuda de agua fria en
constante cambio, el vapor se va condensando dentro
la espiral, para finalmente obtener un liquido llamado
pajaro azul.

Guia de Bebidas Tipicas Representativas de
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3.4.9 Chicha Huevona

GUANO
Chicha Huevona

Un poco de historia........

La ingesta de bebidas alcohdlicas en el Ecuador tiene
distintas connotaciones en el ambito social, cultural y
economico. Sea que estemos bebiendo un espiritu im-
portado, una punta de cafna o una simple chicha de jora,
las personas no dejan de hablar de lo que significa este
consumo. Culturalmente esta actividad a temprana
edad es muy mal vista, sin embargo en las clases popu-
lares y primordialmente en las areas rurales, la ingesta
de estas bebidas a temprana edad es permitida y muy
disculpada entre el pueblo. (Zurita, 18)

Bebidas como la chicha, el guarapo y el trago, son acep-
i iii"’"." § tados y considerados incluso como un medio de inte-
S e st o gracion social, cultural e interpersonal. Dando paso a
= una tradicion y a la diversificacién de bebidas ancestra-
les, como es el caso de la “chicha de jora" transformada
en “chicha huevona”

En la provincia de Chimborazo, en el cantén Guano, se
puede encontrar con frecuencia las chicherias en las
cuales se elabora la chicha huevona de una manera ar-

tesanal, para su posterior expendio. En una entrevista
realizada al Sefior Rogelio Guilcapi, nos comento que el,
“alla por el afio de 1947", fecha en la cual el sefior entre-
vistado tenia 5 arios, el ya degustaba la chicha huevona
junto a su familia y que la chicheria mas popular en ese
entonces era la de la Sefiora Hermelinda Ruiz.

“La chicha huevona de antes se hacia en baldes, se batia
manualmente con una cuchara de madera, a este mé-
todo se le conocia como carrizo en cruces. La chicha
huevona se hacia con huevos de gallina runa, también
se le agrega cola, lo que ha sido tal vez el resultado de
un experimento, porque no siempre se le agrego esta
bebida a la chicha y ahora se la hace en licuadora”, sen-
tencio el Senor Guilcapi.

Al parecer la pluriculturalidad en nuestro pais ha dado

sus frutos desde hace algun tiempo, ¢ vez obte

niendo una bebida hecha a base de chicha de jora con

azucar, huevos batidos(razon por la cual se le otorga e

nombre a la beb

o punta de a, con un

mayor efecto en bido al aguardiente que

se le anade. (Guevara,
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3.4.10 Preparacion de Chicha Huevona

Chicha Huevona

Ingredientes Lugares de expendio:
. /2 litro de Chicha de Jora Fritaderias entre las calles Agustin Davalos y Asuncion,
. s de taza de Aguardiente en el Canton Guano.
. a4 de taza de Cerveza
. 4 de taza de Gaseosa
. 1 huevo
e Azdcar ¢/n Sugerencia de consumo:
Se recomienda consumirla como un
Preparacion bajative, luego de haber degustado una

fritada tipica del canton.
En una licuadora vierta todos los ingredientes y licue-
los con pulsaciones leves, con precaucion de que no se
reboce la bebida al licuarla. La cantidad de aguardiente
puede omitirse o aumentarse, dependiendo del agrado
del consumidor.

Guia de Bebids Tpicas Representativas de lo Sierra Centro y Sur Ecuatoriana | 17
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3.4.11 Chicha de Jora

o vn&‘;ﬁuumn
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CANAR
Chicha de Jora

Un poco de historia........

Bajando desde los Mayas, hacia los Shyris, al reino de
Quito, y los Incas, la palabra chicha ha perdurado por
los tiempos hasta el dia de hoy. Bebida que en su tiempo
seria néctar de los Incas, ahora es la bebida de los pue-
blos de América Latina. La chicha es una palabra de ori-
gen Nahuatl, este término es utilizado en Latinoamérica
para citar algunas bebidas no alcohdlicas, algunas de
las cuales no solo va dirigida a bebidas preparadas del
maiz, sino a bebidas de diferentes productos. La chicha
como generalmente la conocemos se la prepara a base
del fermento de frutos que contienen harina o almidon
y se cuece en conjunto con panela y algunas veces con
ingredientes citricos (Morales, 34).

El origen de las chichas de maiz es incierto pues es re-
lativo a los primeros cultivos del maiz en si, y tomando
en cuenta que el maiz es un cereal que se ha cultivado
hace miles de arios es dificil determinar su origen exac-
to. Con esto podemos decir que al menos en Ecuador, la
chicha puede ir ligada a sus primeros pobladores. En el
caso de los Canaris esta forma parte de sus mitos de ori-

gen. Haciendo referencia a Cobo, Eduardo Estrella autor
de El Pan de América, nos dice lo siguiente: “Se cuenta
que dos hermanos cafnaris que se salvaron del diluvio,
pudieron sobrevivir en base a diversos manjares y abun-
dancia de chicha que les dejaban dos guacamayas, que
posteriormente se trasformaron en hermosas mujeres,
con quienes los hermanos se juntaron, surgiendo asi la
raza Canari”( Cobo, 151).

La chicha de jora, tradicional del pueblo Canari es la de
mayor consumo entre los indios y mestizos. Es prepara-
da con jora o maiz germinado (maiz que se remoja en
agua 3 dias en un lugar oscuro, para permitir la germi-
nacién) y secado que se le muele para su coccién en
abundante agua, posteriormente la bebida se somete al
fermentado, para finalmente ser consumida como bebi-
da alcohdlica y refrescante a la vez.

Por ¢

social de los indigena

to forma parte de muchos aspectos de la vida

siendo siempre parte de festivi-

dades religiosas, shamanicas, civiles e incluso funebres.
De esta forma Eduardo Estrella nos explica:

“ El consumo de chicha como bebida alcohdlica, tuvo
dos modalidades: a) Ceremonial y b) Estimulante. El pri-
mer tipo se refiere al consumo ritual ligado a las festivi-
dades comunitarias, a los momentos importantes de la
vida de los individuos: nacimiento, corte de pelo, inicia-

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay

cion, matrimonio, muerte y a las ceremonias agrarias.
El segundo, el beber estimulante, tiene que ver con la
utilizacion de la chicha en el trabajo, en las mingas, don-
de la bebida es un elemento que da fortaleza y cumple
funciones de integracion grupal® (Estrella, 136).

Incluso en tiempos de la siembra, hay ciertas costum-
bres que colocan a la mujer como la designada a traer
fecundidad en la tierra, siendo ella la que realice la
siembra vertiendo sobre la tierra las semillas del maiz, y
anadiendo un poco de chicha.

A esto podemos adjuntarle la celebracion del Kapac Ra-
ymi, celebracion Canari de final de afno llevada a cabo el
dia 21 de diciembre fecha del solsticio de verano y que
coincide con la culminaciéon de la siembra de maiz, sin
dejar de lado la ingesta de chicha.

| 19
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3.4.12 Preparacion de Chicha de Jora

Chicha de Jora

Ingredientes Lugares de expendio:

2 libras de Harina de Jora Complejo Arqueoldgico Ingapirca

1 libra de panela

8 clavos de olor

3 ramas de canela

6 pimientas dulces Sugerencia de consumo:
12 litros de agua

Suele consumirse y maridar a la perfec-
cion con cuy asado y papas.

Preparacion

Verter todos los ingredientes en una olla, y cocerlos a
fuego medio durante una hora. Se debe remover cons-
tantemente para evitar que se queme la harina en el
fondo. Luego se cierne el liquido y se deja fermentar, de
preferencia, en tinajas de barro, tapado, y a temperatura
ambiente durante 2 dias. Mientras mas tiempo pase en
fermentacion mayor sera el grado alcohdlico que ob-
tenga la chicha.

Rinde para 45 porciones en vasos de 8 oz.
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3.4.13 Yaguana

PAUTE

Un poco de historia

Desde hace mucho tiempo atras, en uno de los valles
de mayor produccion frutal del Austro ecuatoriano, en-
contramos pequenos puntos en los que a la distancia
se divisa un color profundo a violeta, con un sequito de
sedientos transeuntes que disfrutan de esto aromatico
y refrescante manjar, la Yaguana Pautena.

El registro mas antiguo de una receta de yaguana es de
un libro de |la familia Ordofiez que data de 1903. Segun
una entrevista realizada a Dona Bertha Vintimilla, la ya-
guana o llaguana, tendra su origen hace 100-150 anos.

Son algunas las historias alrededor del origen de la Ya-
guana, por ejemplo, un productor artesanal de la ya-
guana en el barrio La Higuera del cantén Paute, asegura
que hubo una familia de arabes que se asentaron en
Paute y las empleadas de |la familia Ordofiez —Vintimilla
aprendieron a elaborar esta receta.

Sin embargo dona Bertha Vintimilla afirma que la razén
por la cual se cree que es de origen arabe es por las es-
pecies dulces utilizadas para su preparacion.

El sefior Cesar Juela Moscoso, productor artesanal de la cataloga como muy fuerte o muy condimentada.
yaguana en el barrio la Higuera del canton Paute, nos Pero ya sea preparada de una forma u otra, la preferen-
comenta que tiene parientes de 80 anos de edad que ya cia es que se sirva bien helada.

preparaban este bebida, sin embargo dice que la obten-
cion de la receta era muy complicada. Esto no resulta
extrano ya que es conocido de todos que las recetas de
las abuelas son sus secretos mejor guardados.

Dona Bertha Vintimilla comenta que en su familia solian
preparar la Yaguana para ocasiones especiales como
cumpleanos de los abuelos, o cuando se invitaba a la
familia.

La yaguana, es una bebida muy aromatica y frutal, esta
hecha a base de especias dulces entre las cuales estan,
ataco, anis, ishpingo, canela, y lleva variedad de futas
como manzana, pifia, babaco, flor de Jamaica, limén, y
chamburo.

En algunas recetas recopiladas encontramos también
almidén de achira, lo cual en la actualidad, en la mayo-
ria de los casos es omitida, o en otros reemplazada por
el chamburo, que le da cuerpo a la bebida sin afectar el
sabor de la yaguana.

Don Cesar nos cuenta que la yaguana tal como es con-
sumida hoy ha variado en algunos aspectos y nos cuen-
ta que cuando él era nifo la yaguana tenia un sabor
mucho mas concentrado que el de ahora, e incluso la
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3.4.14 Preparacion de Yaguana

Ingredientes reservar a la par de las frutas anteriores. Transcurridas
las 12 horas licue la mora y el chamburo por separado.

- 1 pifa . 1 babaco Cierna la mora y pique la manzana en cubos pequefios.

® 6 naranjillas o 10 naranjas Finalmente mezcle todos los liquidos y anada la fruta

- 1 libra de mora . 10 manzanas picada. Agregar azucar en caso de ser necesario. Con-

® 4 chamburos ° 3 flores de Jamaica sérvese siempre en refrigeracion, ya que la cantidad de

e 4 limones =~ 3 ishpingos frutas puede fermentar y danar la bebida.

@ 2 ramas de canela ® ¢/n de azucar

. 5clavos de olor 3 litros de agua Lugares de expendio:

- 1 cdta de anis de castilla

. 2 ramas de Ataco Barrio la Higuera sobre |la Avenida interoceanica. Parro-

B 5 granos de pimienta dulce quia Zhumir sobre la Avenida Interocednica. Mercado
San José en Paute.

Preparacion

La noche anterior, prepare una infusion con los 3 litros Sugefemﬂa de consumo:

de agua, utilizando la flor de Jamaica, pimienta dulce,

anis, ishpingo, canela, clavo de olor, y ataco. Una vez he- Tortillas de maiz y choclo, y tamales

cha la infusion, cierna y reserve el liquido. Refrigere esta acompafian muy bien a esta bebida.

infusion 12 horas o hasta que esté bien helada. Luego También se lo puede consumir a manera

pele y pique el babaco y la pifia en cubos pequefios y de sorbet gracias a su grado de acidez.

reserve en refrigeracion por 12 horas al igual que la in-
fusion. Extraer jugo de las naranjillas, naranjas, limoén y

o Sierra Centroy Sur Ecuatoriana | 25
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3.4.15 Horchata

LOJA
Horchata

Un poco de historia........

La palabra "Horchata", es utilizada para denominar a
diferentes bebidas en diferentes paises. En Espana por
ejemplo se denomina Horchata de Chufas a una bebida
hecha a base raices de la juncia avellanada (planta her-
bacea cultivada en Valencia-Espafa para la obtencion
del tubérculo llamado Chufa, el mismo con el que se
prepara la bebida). En México, la horchata es una bebida
elaborada con arroz, vainilla, y canela. En Venezuela se
la prepara con semillas de sésamo, agua y azucar.

En Ecuador, la horchata es conocida como una infusion
refrescante de hierbas medicinales, sin embargo en la
recopilacion “Comidas y Bebidas Ecuatorianas” de Ru-
ben Dario Guevara, la "horchata” se realiza a base de
arroz de cebada, de arroz de castilla, o de morocho. Sin
embargo al parecer, este reconocido investigador ha de-
jado de lado la horchata Lojana. La horchata a la cual
nos referiremos en el presente trabajo, tiene su origen
en el sur del pais, en la Provincia de Loja.

La “horchata Lojana” es una infusion de 27 hierbas aro-

maticas y medicinales (escancel, ataco, malva esencia,
malva olorosa, lemongrass, cedron, balsamo, begonias,
claveles, penana, petalos de rosa, menta, manzanilla,
congona, linaza, pimpinella, cucharillo, malva goma, ca-
dillo, shullo, cola de caballo, llantén, borraja, hojas de
naranja, malva blanca, violeta dulce, grama dulce), de
color rojizo (por el uso del ataco y escancel), a la que co-
munmente, previa su ingesta, se le anade jugo de limén.
La parroquia de Chuquiribamba, a 49 km de la ciudad
de Loja, es hoy considerada por algunos como la cuna
de la horchata.

En una entrevista realizada al Sr. Vicente Curipoma, uno
de los promotores de la industrializacion y distribucion
de Horchata “La Lojanita”, nos cuenta que la horchata
en ese lugar ha existido por siglos. Segun nos relata,
la horchata era una bebida ingerida por los antiguos
guerreros antes de ir a las batallas, ya que las hierbas
que se incluyen en dicha bebida les concedian vitalidad.
Los huertos de Chuquiribamba han existido desde hace
muchas generaciones, los abuelos tenian en sus jardines
plantas medicinales y era de su conocimiento las virtu-
des de cada una de ellas, en base a eso se preparaban
infusiones, y con el tiempo estas se fueron mezclando
hasta obtener lo que hoy se conoce como la horchata.

Chuquiribamba es una tierra fértil, por lo cual los sem-
brios de las plantas son amplios, abasteciendo asi a las
provincias de El Oro, Loja y Zamora Chinchipe. Asi tam-

Gabriela Erika Fernandez Leén
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bién en las afueras de Loja existen empresas dedicadas
exclusivamente a la venta de horchata empacada para
uso doméstico, incluso la empresa ILE ha incursionado
en la venta de bolsitas de té, incluyendo dentro de sus
productos a la horchata, siendo Chuquiribamba uno de
sus proveedores.

Tal es la aficion por esta bebida que incluso hay una
pequenia empresa, Forestea, que embotella esta bebida
y la esta vendiendo lista para el consumo. Cabe recalcar
que debido a la cantidad de empresas que venden es-
tas hierbas aromaticas, no todas tienen el mismo sabor,
ya sea por costos o por estandarizacién de producto,
el numero de hierbas que originalmente era 27 puede
reducirse incluso a la mitad. Por ejemplo en uno de los
casos que nos contaba el Sr. Vicente Curipoma, no se
podia incluir dentro de la horchata la hoja de naran-
ja cuando se intentaba exportar a los Estados Unidos,
ya que por normas y regulaciones sanitarias, la hoja de
naranja era considerada riesgosa ya que podia contener
agentes contaminantes.

Ya sea que las hierbas para la horchata sean frescas o
hayan pasado por un tratamiento de ado, no cabe
duda que 1orchata es una bebida que no puede faltar
en la mesa de los lojanos
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3.4.16 Preparacion de Horchata
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Horchata

Ingredientes

Las hierbas deben ir en cantidades iguales aproximada-
mente 12 gramos.

- Escancel, ataco, malva esencia, malva olorosa,
lemongrass, cedrén, balsamo, begonias, claveles, pena-
pena, pétalos de rosa, menta, manzanilla, congona, li-
naza, pimpinella, cucharillo, malva goma, cadillo, shullo,
cola de caballo, llantén, borraja, hojas de naranja, malva
blanca, violeta dulce, grama dulce

- 4 litros de agua
- c/n Aztcar

- Limon al gusto
Preparacion

Llevar el agua a ebulliciéon y luego agregar todas las
hierbas en conjunto. Luego retire del fuego, y cubra con
una tapa. Permita reposar durante 5 minutos, y luego
ciérnala. Ahora se puede endulzar y agregar jugo de li-
mon al gusto. Esta bebida puede servirse fria o caliente.
Rinde 17 porciones de 8 oz.

Gabriela Erika Fernandez Leén
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Lugares de expendio:

Se puede encontrar en cualquiera de los mercados de la
ciudad, cafeterias y restaurantes.

Sugerencia de consumo:

Guia de Bebidos Tipicas Representativas d
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3.4.17 Banco de Imagenes

Banco de Imagenes

Las imagenes obtenidas de internet pertenecen
a sus autores y webs de origen:

Pag 6, Ambato: http://www.artleo.com/
pic/201106/1366x768/artleo.com-3955.jpg

Pag 10, Guaranda: http://3.bp.blogspot.com/-plg-
798zDyaQ/UZLdEXW7YZI/AAAAAAAAAVO/PUS4BcO-
Fxik/s1600/IMG_0669.JPG

Pag 14, Guano: http://fromoffshore.files.wordpress.
com/2011/02/ecuador-2010-disc-1-109.jpg

Pag 18, Cafar: http://redendefensadelmaiz.net/wp-
content/uploads/2012/11/FJO_3779.jpg

Pag 22, Paute: http://2.bp.blogspot.com/-
luq4k0JvhT4/TmFaUli7741/AAAAAAAABNI/jLe-
29tYbQMg/s1600/P1010023.JPG

Pag 26, Loja: http://4.bp.blogspot.com/-eUjdAFzbjlY/
UJtMSFOiISul/AAAAAAAAAY4/FgyyrGAc_RO/s1600/
DSC_01557+l0.JPG

3.4.18 Contraportada
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4.1 Anédlisis Sensorial

Anélisis Sensorial

Colada Morada

Foto Generalidades

Bebida consumida a nivel nacional
el dia de los difuntos, 2 de
noviembre, pero se la puede
encontrar durante todo el afio en el
canton Ambato. Toma ese color
debido a los ingredientes usados
en su preparacion (mora, mortifio,
N ‘ harina de maiz). Generalmente se
le acompafia con guagua de pan.

Vista Aroma Sabor Textura
Color : Frutal, Dulce. Espesa,
Morado predominala |Acido. harinosa,
opaco. pifia. grumosa.
Bebida Toques de Fruta: blanda,
visualmente: |especieria fibrosa,
espesa. dulce. granulada.

Especias
predominantes:
Canela,
ishpingo.

Observaciones

En las provincias de la region costa del pais, acostumbran afiadir
otras frutas en la preparacion, como el ciruelo, dependiendo de la
cantidad de la fruta usada la acidez de la bebida aumentara
ligeramente.
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Analisis Sensorial

Pajaro Azul

Foto Generalidades

Bebida tipica del canton Guaranda,
de mayor consumo en la conocida
fiesta del Carnaval de Guaranda.
Toma esta tonalidad celeste-azulada
debido a la adicion de hoja de
mandarina en su preparacion.
Generalmente se ingiere esta bebida

sola.

Vista Aroma Sabor Textura
Color: Frutal. Dulce. Liquida.
ligeramente Intensamente | Astringente.
azul-celeste. Anisado. Ardiente.

Bebida Leves toques Ligero amargor
visualmente: de canelay al retrogusto.

Liquida. citricos.

Observaciones

Se puede apreciar de una mejor manera las propiedades
organolépticas de la bebida cuando esta ha sido elaborada de una
manera artesanal.
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Analisis Sensorial

Chicha Huevona

Foto Generalidades

Bebida tipica del canton Guano, se
la puede encontrar en cualquier
restaurante de comida tipica.

Toma este nombre debido a la
adicion de huevos en su
preparacion.

Vista Aroma Sabor Textura
Color: ocre. Ligeramente |Dulce. Liquida-
Bebida vainilla. Ardiente. espumosa.
visualmente: Olor Toque
Liquida, con persistente a | ligeramente
una capa de alcohol. amargo.
espuma
blanquecina
que corona a la
bebida.

Observaciones

Se le conoce como chicha huevona suave, a la bebida en cuya
preparacion se le ha afiadido alcohol en menor cantidad, por ende su
aroma y su sabor disminuyen.
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Andlisis Sensorial

Chicha de Jora

Foto Generalidades

Bebida consumida en la region
sierra del pais, especialmente en la
provincia del Cafar, canton Cafar,
sus habitantes suelen beberla en
actos ceremoniales de los Incas.

Vista Aroma Sabor Textura

Color ocre. Levadura. Astringente. Liquida
Bebida Dulce. Granulada.
visualmente: Acido.
contiene
ciertas
impurezas
propias de la
harina de jora.

Observaciones

El sabor y el aroma serdn mas marcados de acuerdo al tiempo de
fermentacion.
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Analisis Sensorial

Yaguana

Foto

Generalidades

__4

Bebida tipica del cantén Paute en la

provincia del Azuay.

Toma esta tonalidad debido a los

ingredientes

preparacién (ataco, mora, Jamaica).

adicionados en

Su

Vista Aroma Sabor Textura
Color: Frutal, Dulce. Bebida Semi-
Tonalidad predominante | Acido. liquida.
violacea. pifia y Refrescante. Fruta, blanda,
Bebida chamburo. fibrosa.
visualmente: Toques de
Se aprecia | especeria

fruta picada.

dulce, canela,
ishpingo, clavo
de olor.

Observaciones

Una variedad de yaguana usa harina de achira como espesante, sin
embargo otra variedad de la bebida incluye al chamburo, el cual también
aporta un fuerte y agradable aroma a la bebida.
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Andlisis Sensorial

Horchata

Foto Generalidades

Bebida tipica de la provincia
Loja, muy conocida y consumida a
nivel nacional.

Toma su tonalidad debido a la
variedad de plantas y flores incluidas
en su preparacion.

Vista Aroma Sabor Textura
Color: Citrico. Dulce. Ligeramente
Rojizo claro. |Herbal. Acido. espesa.

Bebida Floral. Refrescante.
visualmente:
Liguida

Observaciones

La textura de la horchata cambiara de acuerdo a la cantidad de linaza
que se le adicione a la preparacion.

98
Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay



FONS VITA. ‘[HUDFTI) PVSWITE

Universidad de Cuenca

4.2 Estudio de posibles productos a maridarse

4.2.1 Colada Morada

En base al estudio anterior, reconocemos a la bebida con un aroma
frutal, de textura harinosa, grumosa, dulce y acida en boca, de acuerdo a
este andlisis se puede sugerir los siguientes productos a maridarse con
dicha bebida.

Empanadas de morocho rellenas de quesillo, de textura blanda-
crujiente, salada en boca, aroma ligeramente a maiz.

Humitas de textura blanda. Salada-dulce en boca. Aroma maiz tierno,
anis.

Guaguas de pan (masa dulce) textura blanda, migosa, dulce en boca.
Aroma levadura, especias dulces.

Pan de finado (masa de sal) textura crujiente, migosa, salado en boca.
Aroma levadura, ligero toque de sema de trigo.

Tortillas de maiz textura crujiente, salado en boca. Aroma toques de
barro, maiz tostado.

4.2.2 Pajaro azul

Bebida alcohdlica liquida, muy aromatica, ardiente - astringente - dulce
en boca, en base a sus fuertes propiedades, se sugiere ingerir la bebida
como un aperitivo o digestivo, para poder apreciarla de una manera

adecuada.
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4.2.3 Chicha Huevona

Bebida de intenso aroma alcohdlico, con toque avainillado, dulce-ardiente
en boca con un ligero amargor al final, de textura liquida-espumosa.
Sugerencias para su maridaje:

Fritada de Guano (carne de cerdo, mote, tostado, tortillas de papa,
ensalada de tomate y cebolla, aguacate)

Plato agradable a la vista por la vivacidad y el contraste de sus colores,
de texturas, crujientes, fibroso, blando, harinoso. Aroma carne de cerdo
frita, ligero toque a ajo, achiote, limon. En cuanto a los sabores en general
salados — acido.

Llapingachos (chorizo, mote, tostado, tortillas de papa, ensalada de
tomate y cebolla, aguacate.)

Plato igualmente agradable a la vista por la vivacidad y el contraste de
colores, de texturas, crujiente, blando, harinoso, masoso. Aroma a achote,
ajo, limon. Salado-4cido, de textura aterciopelado en boca.

4.2.4 Chicha de Jora

Bebida con aroma a levadura, dulce-acido-astringente en boca, de textura

liquida-granulada. Sugerencias para su maridaje:

100
Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay



FONS VITA. ‘[HUDFTI) PVSWITE

Universidad de Cuenca

Cuy asado con papas (cuy con papas cocidas, mote, lechuga)

Plato vistoso, colores armoniosos entre si. Texturas, crujiente, blanda, al
dente. Aroma a achiote, ajo, comino, ligero toque a humo. Sabor en
general salado y aterciopelado en boca.

Seco de Gallina Criolla (carne de gallina con arroz)

Colores del plato en general, amarillo-dorado, beige. Aroma a orégano,
comino, achote. Textura, granulada, carne bastante fibrosa por ser una
ave de campo. Sabor salado, ligeramente aterciopelado en boca.

4.2.5 Yaguana

Bebida de aroma frutal, dulce-4cido-refrescante en boca, de textura
semiliquida. Sugerencias para su maridaje:

Tortillas de maiz: textura crujiente, salada en boca, aroma ligeros toques
de barro, maiz tostado.

Tortillas de choclo: textura blanda, grumosa, dulce-salada en boca.
Aroma, ligeros toques de barro, anis.

Tamal: textura blanda, pastosa, harinosa, fibrosa, ligeramente
aterciopelada en boca. De sabor salado, persiste en boca maiz, cerdo.
Aroma achiote, comino, carne cerdo.

4.2.6 Horchata

Tamal lojano: textura masosa, fibrosa, de masa ligeramente humeda. De

sabor salado, persiste en boca maiz, cerdo o pollo segun el caso. Aroma
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Humitas: textura blanda, migosa. Salada-dulce en boca. Aroma maiz

tierno, lacteos.

Empanadas de viento: textura crujiente. Salada en boca. Aroma a lacteos,

fritura.

102

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay



VITA. S ERUDITID PSS! 106

L]

FONS

Universidad de Cuenca

4.3 Creacion de menus a maridarse
A continuacion se describe el menu para la degustacion del maridaje:
Menu
Aperitivo
P4jaro azul
Entrada
Tamales lojanos con aji de pepa de sambo y crocante de tocino.
Bebida: Horchata.
Fuerte |

Fritada con tartaleta de mote rellena de ensalada de aguacate y salsa
rustica de pimientos asados.

Bebida: Chicha huevona

Sorbet:
Yaguana

Fuerte Il
Tonel de cuy deshuesado y llapingacho, achogcha rellena de tomate y
cebolla, salsa de maniy aji.

Bebida: Chicha de Jora.

Postre
Bocados de morocho rellenos de quesillo, y uvilla en caramelo.

Bebida: Colada Morada
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TAMAL LOJANO

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA: TAMAL LOJANO

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Caldo de pollo. Masa de Se debe amasar con fuerza
Maiz remojado, | maiz de color utilizando la base de la
molido. amarilla. mano.
Pollo cocido Al colocar los tamales en la
desmenuzado. olla no se los debe apilar uno
Manteca de cerdo sobre otro, mas bien se los
fundida. debe ubicar de forma que no

Hojas de achira
lavadas y cortadas.
Zanahoria pelada y
picada en cubos
pequenos.

Arveja cocida.
Cebolla en brunoise.

se aplasten.

Sacar de la olla el producto
una vez que el tallo de la
hoja de achira este blando.
Para obtener una textura
crujiente sellar antes de
servir.

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay

104



Universidad de Cuenca

FONS VITA. SEERUD

T bossueuns)

ll

— ‘;.‘
UNIVERSIDAD DE CUENC/

FICHA TECNICA DE: Tamal Lojano
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.U
900 Maiz amarillo ar 900 | 100% 2 2

pelado
120 Manteca de ar 120 | 100% 0,26 0,26
cerdo
450 Pollo ar 360 80% 1,5 1,2
12 Sal gr 12 100% 0,02 0,02
10 Ajo ar 10 100% 0,02 0,02
5 Comino ar 5 100% 0,04 0,04
5 Orégano gr 5 100% 0,04 0,04
7 Levadura en gr 7 100% 0,23 0,23
polvo
1 Agua litro 1 100%
100 Cebolla ar 90 90% 0,07 0,08
50 Zanahoria gr 40 80% 0,20 0,16
50 Arverja tierna ar 50 100% 0,11 0,11
10 Achiote ml 10 100% 0,01 0,01
15 Hojas de u 15 100% 0,75 0,75
achira
CANT. PRODUCIDA: 2656 gr
CANT. PORCIONES: 15 DE: 180gr Costo/porcién: 0.33

TECNICAS
Salteado con el achiote, la cebolla, las
arvejas, zanahoria, pollo.
Reservar.
Mezclar el maiz molido con la manteca
de cerdo fundida, el caldo, sal, ajo,
comino, orégano, la levadura en polvo,
amasar.
En cada hoja de achira colocar una
porcién de la masa e introducir en la
mitad el condumio. Doblar las hojas.
Colocar el producto en la olla tamalera,
donde previamente ha sido llevada a
ebulliciébn el agua, posteriormente dar
una coccion de vapor por un tiempo de
30 minutos.

FOTO
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AJl DE PEPA DE SAMBO

FICHA DE MISE EN PLACE
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RECETA:AJI DE PEPA DE SAMBO

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Pepa de sambo
tostada.

Cebolla picada en
brunoise.

Aji rocoto picado en
brunoise.

Hojas de perejil.
Hojas de culantro.

Salsa grumosa
de tonalidad
verde.

Gabriela Erika Fernandez Leén
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FICHA TECNICA DE: AJI DE PEPA DE SAMBO
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.U
250 Pepa de ar 250 | 100% 0,55 0,55
sambo
20 Perejil ar 15 75% 0,02 0,01
20 Culantro ar 15 75% 0,02 0,01
12 Sal ar 12 100% 0,02 0,02
40 Cebolla perla ar 30 75% 0,03 0,02
20 Aji rocoto gr 20 100% 0,10 0,10
5 Comino gr 5 100% 0,25 0,04
50 Aceite ml 50 100% 15 0,07
75 Agua ml 75 100%

CANT. PRODUCIDA: 472gr
CANT. PORCIONES: 30 DE: 15¢gr Costo/porcién: 0,03

TECNICAS FOTO

Colocar en la licuadora, la pepa de
sambo tostada, el perejil, culantro,
la cebolla y aji rocoto en brunoise,
agua, el comino, la sal. Licuar e ir
afiadiendo el aceite lentamente
hasta que tome la consistencia
adecuada.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

CROCANTE DE TOCINO

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:CROCANTE DE TOCINO
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Tocino en juliana | Tiras de Cuidar las temperaturas en el
gruesa. tocino de horno.
Precalentar el horno | tonalidad
a rojiza.
180 C.

Gabriela Erika Fernandez Leén
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FICHA TECNICA DE: Crocante de Tocino
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. ) C.U
70 tocino gr 70 100% 0,46 0,46

CANT. PRODUCIDA: 48 gr
CANT. PORCIONES: 4 DE: 12g¢r Costo/porcion: 0.11

TECNICAS FOTO

Hornear las julianas de tocino
hasta que estén crujientes.
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FRITADA

FICHA DE MISE EN PLACE
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RECETA: FRITADA

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Carne picada en
trozos grandes
Naranja cortada en
cuartos

Ajo en hoja lavado y
limpio

Carne en
cubos con
tonalidad
caramelo
claro.

Se utiliza el tostado para
agregar una textura crujiente

al plato.
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FICHA TECNICA DE: FRITADA
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO

BRUTA REND. EST. U C.U

900 Carne de ar 900 | 100% 4,60 4,60
cerdo

80 Naranja gr 80 | 100% 0,15 0,15

50 Ajo en hoja gr 50 | 100% 0,25 0,25

100 Manteca de ar 100 | 100% 0,22 0,22
cerdo

20 Sal gr 20 | 100% 0,04 0,04

10 Comino gr 10 100% 0,08 0,08

120 Tostado gr 120 | 100% 0,26 0,26

CANT. PRODUCIDA: 1020 gr
CANT. PORCIONES: 5 DE: 204gr Costo/porcion: 1,11

TECNICAS FOTO

Fundir la manteca, agregar la
carne 'y mantener a baja
temperatura para una coccion
pareja.

Agregar el ajo, la naranja en
cuartos, sal, comino. Dejar cocer
hasta que dore.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

TARTALETA DE MOTE RELLENA DE ENSALADA DE AGUACATE

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:TARTALETA DE MOTE RELLENA DE ENSALADA
AGUACATE

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES

TERMINADO

Tomate, cebolla, | Tartaleta de Cuidar las temperaturas de
aguacate picado en | color beige, horneado de la tartaleta.
ugo de fimén rellena de
Mogte cocido sin aguacate,
pedunculo. culantro y
Horno a 180 C. cebolla.
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FICHA TECNICA DE: TARTALETA DE MOTE RELLENA DE
ENSALADA DE AGUACATE
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.U
300 Mote gr | 300 | 100% 0,66 0,66
6 Sal gr 6 | 100% 0,02 0,02
40 Tomate gr 40 | 100% 0,04 0,04
120 Aguacate gr 95 | 79% 0,40 0,31
30 Cebolla gr 30 | 100% 0,02 0,02
15 Limon gr 8 |53.3% 0,10 0,05

CANT. PRODUCIDA: 460 gr
CANT. PORCIONES: 4 DE: 115gr Costo/porcién: 0.27

TECNICAS FOTO

Aplastar el mote cocido hasta
obtener una masa blanda,
corregir punto de sal y darle
forma.

Hornear por 15 minutos, dejar
enfriar.

Mezclar el tomate, aguacate,
limén y sal.

Rellenar la tartaleta con la
ensalada de aguacate.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

SALSA DE PIMIENTOS ASADOS

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:SALSA DE PIMIENTOS ASADOS

MISE EN PLACE | PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Pimiento asado, | Salsa de
pelado, desvenado. color
Cebolla y ajo en |anaranjado
brunoise. claro.

Gabriela Erika Fernandez Leén
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FICHA TECNICA DE: SALSA DE PIMIENTOS ASADOS

FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U Cc.U
300 Pimiento ar 240 80% 0,40 0,32
70 Aceite ml 70 100% 0,10 0,10
10 Sal gr 10 100% 0,02 0,02
6 Pimienta gr 6 100% 0,15 0,15
70 Cebolla ar 70 100% 0,06 0,06
10 Ajo gr 10 100% 0,02 0,02
CANT. PRODUCIDA: 380 ml
CANT. PORCIONES: 12 DE: 30ml Costo/porcién: 0.05

TECNICAS

Colocar en la licuadora el pimiento
asado, sal, pimienta, cebolla, ajo,
licuar e ir afladiendo lentamente el
aceite hasta obtener la
consistencia deseada.

FOTO
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CUY ASADO

FICHA DE MISE EN PLACE
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RECETA:CUY ASADO

MISE EN PLACE PRODUCTO

OBSERVACIONES

TERMINADO
Cuy adobado con | Carne Separar la piel del cuy una
sal, comino, ajo. desmenuzada vez que éste se haya
de tonalidad enfriado.

maurrén claro.

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay

116



Universidad de Cuenca

FONS

FICHA TECNICA DE: CUY ASADO

FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO

BRUTA REND. EST. U C.U
900 Cuy ar 600 | 66.6% 12 8
15 Ajo ar 15 100% 0,04 0,04
30 Sal gr 30 100% 0,06 0,06
8 Comino gr 8 100% 0,06 0,06
50 Achiote ml 50 100% 0,07 0,07

CANT. PRODUCIDA: 600

CANT. PORCIONES: 4 DE: 150 Costo/porcién: 2.05

TECNICAS FOTO
Asar el cuy al carbén, e ir

colocando el achiote sobre la piel
del cuy a medida que se vaya

cociendo.
Dejar enfriar y separar la piel.

Desmenuzar la carne del cuy.

Gabriela Erika Fernandez Leén
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

TORTILLA DE PAPA

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:TORTILLA DE PAPA

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Papas peladas vy | Tortillade
cocidas con ajo y sal. | color
amarillo.
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FICHA TECNICA DE: TORTILLA DE PAPA
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.U
450 Papa gr 380 | 84.4% 0,50 0,42
80 Achiote ml 80 | 100% 0,12 0,12
15 Sal ar 15 | 100% 0,03 0,03
10 Ajo gr 10 | 100% 0,02 0,02
30 Mantequilla gr 30 | 100% 0,03 0,03

CANT. PRODUCIDA: 485
CANT. PORCIONES: 12 DE: 40 Costo/porcién: 0.05

TECNICAS FOTO

Aplastar la papa cocida hasta
obtener una masa homogénea,
agregar mantequilla.

Hacer tortillas del tamafio de la
palma de la mano.

Dorar las tortillas en achiote.
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ACHOJCHA RELLENA

FICHA DE MISE EN PLACE

VITA. S ERUDITID W s

RECETA:ACHOJCHA RELLENA

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Tomate picado en | Achojcha de Para desvenar la achojcha,
brunoise. color verde hacer un corte a lo largo de la
Cebolla picada en | vivo, rellena misma.
brunoise. de tomate,
Zumo de limon. cebolla.
Achojcha limpia,
desvenada y
blanqueada.

Culantro picado.

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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FICHA TECNICA DE: ACHOJCHA RELLENA
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.U
120 Achochas gr 108 90% 0,26 0,23
3 Sal ar 3 100% 0,01 0,01
60 Tomate gr 40 66.6% 0,13 0,08
60 Cebolla ar 40 | 66.6% 0,05 0,03
30 Culantro gr 25 83.3% 0,03 0,02
15 Limon ar 5 33.3% 0,10 0,03

CANT. PRODUCIDA: 218 gr
CANT. PORCIONES: 8 DE: 27.25gr Costo/porciéon: 0.05

TECNICAS FOTO
Mezclar le tomate, la cebolla, el
culantro, agregar zumo de limoén y
corregir el punto de sal.
Rellenar la achojcha con la
mezcla anterior.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

SALSA DE MANI'Y AJlI

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:SALSA DE MANIY AJI

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Mani tostado. Salsaliquida | El mani no debe tostarse
Aji picado en | de color café | demasiado ya que puede
brunoise claro. tornarse amargo.
Cebolla picada en
brunoise.
Culantro picado.
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FICHA TECNICA DE: SALSA DE MANI Y AJl

FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.uU
100 Mani ar 100 | 100% 0,33 0,33
80 Crema de mi 80 100% 0,24 0,24
Leche
12 Aji ar 6 50% 0,15 0,07
3 Sal ar 3 100% 0,01 0,01
3 Pimienta gr 3 100% 0,01 0,01
10 Culantro ar 10 100% 0,01 0,01
15 Cebolla ar 15 100% 0,01 0,01
CANT. PRODUCIDA: 187 ml
CANT. PORCIONES: 6 DE: 30ml Costo/porcién: 0.11

TECNICAS

Colocar en la licuadora el mani,
crema de leche, aji, culantro,
cebolla y licuar hasta obtener una
salsa fina.

Llevar a coccion a fuego bajo
hasta que se obtenga la textura
deseada, corregir el punto de sal y
pimienta.

FOTO

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

BOCADOS DE MOROCHO CON QUESILLO

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:BOCADOS DE MOROCHO CON QUESILLO
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Morocho cocinado y | Bocadito de Remojar el morocho 24 horas
molido morocho de antes de la preparacion.
Quesillo color beige.
desmenuzado.
Clara de huevo.
Aceite a 200 C.
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FICHA TECNICA DE: BOCADOS DE MOROCHO CON QUESILLO
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
BRUTA REND. EST. U C.U
200 Morocho gr 200 | 100% 0,66 0,66
6 Sal ar 6 100% 0,01 0,01
80 Quesillo gr 80 | 100% 0,30 0,30
300 Aceite ml 300 | 100% 0,45 0,45
60 Huevo gr 30 50% 0,15 0,08
15 Manteca de gr 15 | 100% | 0,03 0,03

cerdo

CANT. PRODUCIDA: 280 gr
CANT. PORCIONES: 9 DE: 30g¢r Costo/porcion: 0,17

TECNICAS FOTO

Mezclar el morocho molido con la
manteca de cerdo y la clara de
huevo.

Amasar, rellenar con el quesillo y
darle la forma deseada.

Freir en el aceite hasta que dore.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

UVILLA CARAMELIZADA

FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:UVILLA CARAMELIZADA

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Uvillas lavadas y | Uvilla Las uvillas deben conservar sus
secadas. caramelizada, hojas.
Caramelo. con hojas.
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FICHA TECNICA DE: Uvilla Caramelizada
FECHA: jueves, 9 de enero de 2014

C. INGREDIENTE | U.C C.NETA PRECIO | PRECIO
REND. EST. U Cu
BRUTA
40 Uvillas gr 40 | 100% 0,08 0,08
100 Azucar gr 100 | 100% 0,11 0,11

CANT. PRODUCIDA: 60 gr
CANT. PORCIONES: 4 DE: 15¢r Costo/porcién: 0.04

TECNICAS FOTO

Sumergir la uvilla dentro del
caramelo. Colocarla sobre un
silpat.
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4.4 Degustacion de maridaje por parte de miembros a designar.

El dia 8 de enero del 2014, se decidid junto con la Lcda. Marlene
Jaramillo, directora de tesis, los miembros que formarian parte del jurado
para la degustacion del menu de maridaje, siendo conformado por los
siguientes docentes:

Lcda. Marlene Jaramillo.

Lcda. Clara Sarmiento.

Ing. José Reinoso

Lcda. Analia Cordero
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4.5 Resultados del maridaje

La degustacion, se llevo a cabo el dia viernes 10 de enero en las

instalaciones de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, a las 16:00

horas, obteniendo los siguientes resultados generales

Plato Resultado
Aperitivo: Pajaro azul. 8,6
Entrada: Tamales lojanos con aji de
pepa de sambo y crocante de tocino. 9,3
Bebida: Horchata.
Fuerte I: Fritada con tartaleta de mote
rellena de ensalada de aguacate,
salsa de pimientos asados. 7,7
Bebida: Chicha Huevona
Sorbet: Yaguana 8,8
Fuerte Il: Tonel de cuy deshuesado y
llapingacho, achogcha rellena de
tomate y cebolla, salsa de mani. 9,8
Bebida: Chicha de Jora
Postre: Bocados de morocho rellenos
de quesillo, uvilla en caramelo. 10
Bebida: Colada morada
Resultado General del Maridaje 9,03

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay
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Conclusiones

A lo largo de la presente investigacion, la creacion de una guia de
bebidas tipicas representativas de la Sierra centro y sur ecuatoriana y su
maridaje con platos tipicos de estas zonas, hemos llegado a
familiarizarnos con estas bebidas, conociendo un poco més su origen, su
historia, para a su vez exponer en la guia los resultados obtenidos. A mas
de esto, consideramos importante detallar los hallazgos de cada una de

las bebidas:

e Se entiende como colada morada a la bebida consumida
generalmente el dia de los difuntos acompafiada de las conocidas
guaguas de pan, que son elaboradas especialmente para esta
fecha, sin embargo, hemos encontrado diferentes productos con
los que podemos consumir la bebida, sin alterar la armonia del
maridaje, las empanadas de morocho, las empanadas de viento, el
pan de finado, que a diferencia de las guaguas de pan, es un
producto elaborado a base de una masa de sal. Es importante
también mencionar que, la colada morada tiene una que otra
variacion en cuanto a sus ingredientes, por ejemplo, en fechas de
mayor consumo, al ser temporada de algunas frutas como el
ciruelo, se le aflade éste a la preparacion, el sabor no es

notablemente alterado.

e El| P4jaro Azul, comiunmente se tiene la impresion de que es
oriundo del Canton Guaranda en la Provincia de Bolivar, sin
embargo, hemos encontrado que en este lugar es donde mas
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comercializa este producto, pero no es el lugar preciso donde se
originé. Existen relatos, como hemos visto, de cierta vinculacion
entre su origen y el cantén, sin embargo hemos constatado que su
producciébn se da en cantones mas cercanos a las costa
ecuatoriana, y que su distribucién y/o comercializacion se da en
Guaranda. Asi también analizando los ingredientes de esta bebida,
encontramos que la razén de su tonalidad azul, es otorgada por el
uso de la hoja de mandarina. En cuanto a su maridaje, el alto
contenido alcohodlico del Pé&jaro Azul, hace su consumo mAas

aceptable como un aperitivo o digestivo.

e La Chicha Huevona, consideramos que puede ser uno de los
cocteles més antiguos creados en el Ecuador. Su composicion la
convierte en una bebida muy apetecible y generalmente de un
moderado-alto contenido alcohdlico, que puede acompafar ciertos
alimentos de mayor intensidad de sabor, o también como un coctel
a degustarse después de una comida. Su origen preciso es
incierto, pero si podemos decir innegablemente que es uno de los

atractivos turisticos mas destacados de Guano.

e La Chicha de Jora, es la bebida mas antigua consumida en nuestro
pais. Existe evidencia arqueoldgica irrefutable de ello, y dado que
el maiz es la base de su elaboracién, podemos decir que esta
bebida ha perdurado durante el transcurso de varias culturas
ancestrales. Su elaboracion en si es simple, mas es la obtencion
de la jora la que crea un obstaculo, si uno la quisiera preparar

desde cero. La jora no es mas que el maiz germinado, y para ello
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toma unos dias su germinacion. Aun asi sigue siendo elaborada en
areas rurales de Cafiar y es muy consumida en celebraciones de
trascendencia Incaica. Dado que es una bebida fermentada, su
almacenamiento se vuelve un tanto complicado y es por eso que
no se la encuentra comunmente en restaurantes o mercados del

canton Cainiar.

e La bebida Yaguana, es originaria del canton Paute en la Provincia
del Azuay. Los registros mas antiguos de su elaboracion se
rastrean a la familia Vintimilla-Donoso hace mas de 100 afios, sin
embargo su comercializacién ha tenido mayor crecimiento en las
Ultimas décadas, siendo antes la yaguana simplemente una bebida
casera. Su composicion es casi completamente frutal, a excepcién
del uso de especeria dulce. Siendo Paute un cantén de vasta
produccion frutal, no es para menos que se elaboren bebidas como
esta. Esta bebida es de un alto valor nutricional por el gran uso de

frutas que posee.

e La Horchata es irrefutablemente originaria de la Provincia de Loja.
Uno de los mayores abastecedores de hierbas para horchata es la
parroquia de Chuquiribamba, proveyendo de éstas a empresas de
distribucion nacional. Esta bebida es también una de las mas
ancestrales del Ecuador, y su composicion se ha ido formando con
el transcurso de los afos y con el conocimiento de ancestros que

tenian plena comprensiéon del uso y propiedades de cada una de
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las hierbas. Los huertos de estas personas han perdurado y sus
descendientes han logrado mantener y difundir su existencia,
siendo Loja el punto de comercializacion y distribucion de hierbas
de horchata, u horchata ya preparada, para el resto del pais. En el
analisis de Ingredientes, encontramos que la mayoria de hierbas y
plantas utilizadas en la Horchata tiene propiedades diuréticas, y
antioxidantes, convirtiéndola en una bebida muy sabrosa y de alto

valor medicinal.

Como conclusion general, nos encontramos con que nuestro pais esta
lleno de una inmensa cultura gastronomica. Una gastronomia que busca y

solamente espera ser descubierta y valorada.
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Recomendaciones

Tomando en cuenta las conclusiones a las que hemos llegado en el

presente trabajo monogréafico, recomendamos lo siguiente.

Como ecuatorianos tratar de conservar y cultivar nuestras
tradiciones y costumbres para no perder nuestra identidad

nacional.

Fomentar a las generaciones venideras para que muestren un
mayor interés por lo nuestro, por nuestra gastronomia, y por todo

aquello que nos identifica como ecuatorianos.

Recomendamos  también  difundir  nuestra  gastronomia
internacionalmente, para que muchas mas personas puedan tener

conocimiento de la misma.

Y finalmente queremos con este trabajo monografico instar y dejar
plasmada una base para préximas generaciones de alumnos, a
gue no se enfoquen en cocina futuristica o de innovacion, sin antes

conocer a fondo la extensa gastronomia que tiene nuestra nacion.
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1.1 Transcripcion de Entrevistas

1.1.1Entrevista realizada al Padre Manuel Celi, parroco de la Iglesia
de Santo Domingo, el dia 13 de agosto del 2013 en la ciudad de

Cuencaalas 12:06 p.m.

Padre Manuel Celi: Los cristianos tradicionalmente aqui en el pueblo
ecuatoriano se acostumbra el dia de los difuntos el dos de noviembre, eso
viene de la iglesia catdlica, del calendario biblico, viene esa tradicion dia
de acordarnos de los muertos, entonces el dos de noviembre la liturgia
catélica celebra el dia de los difuntos, la razén por que ha demostrado la
biblia en el hecho candnico, lo que dice la fe que el dos de noviembre se
celebra el dia de los difuntos y en el Ecuador especialmente en especial
aqui en Cuenca, en la Catedral también le rezan mucho a los muertos,
pagaban a responsos un padre nuestro, una limosnita pero bueno ahora
ya esta perdiéndose esa sana costumbre pero antes si daban mucha
limosna, o a veces también traian en vez de una limosna traian o hacian
rezar, regalaban huevos, regalaban pan, pero claro le digo sinceramente
el padre cogia pero no es que nos ibamos a comer nosotros porque es
pan a la deriva, de los indigenas entonces eso servia para darles de
comer a las palomas de aqui o alguna cosa asi , eso es con relacion al
dos de noviembre y que todos los ecuatorianos lo que digo la costumbre
se hace ley como los primeros cristianos hacian eso siguié la tradicién la
tradicion la tradicion hasta nuestros dias que ahora si gracias al sefior
obispo que ha prohibido el rezo de los responsos, que se celebre misa, si
es valido porque es un sacrificio incruento la misa, pero los responsos
ustedes se daran cuenta que en el dia de los finados se amontonan los
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indigenas alrededor donde estan rezando, a cantar, a llorar a lamentarse,
diciendo que es por el alma, no la gente que no tiene ningun principio
cristiano si no estos indigenas, cantan, lloran y gritan pero es una
tradicion que ha venido arrastrandose hasta nuestros dias que no tiene
nada que ver, ahora que darles algo, que pasen la misa, ya ya, yo decia
gue pasen las misas es una sana costumbre porque la misa si es el
sacrificio incruento, es decir que no corre el derramamiento de sangre
como hizo Jesus, pero ahora se renueva, se pide por esa alma en las
misas, me refiero a las misas en las que el sacerdote utiliza el ornamento

morado como signo de penitencia.
Cristian Viracucha: Eso es lo que representa el color morado?

Padre Manuel Celi: El color morado, si, es penitencia, entonces se hace
la oracion, se reza las misas, el dia dos de noviembre , todos los curas,
los sacerdotes, los diaconos se ponen una casulla morada pero en sefial

de penitencias

Cristian Viracucha: ¢Para usted que representa la colada morada en el

dia de los difuntos?

Padre Manuel Celi: Bueno, como le digo es una costumbre, que los
indigenas traian el maiz, el maiz morado, hacen una colada muy sabrosa
con algunos ingredientes como por ejemplo naranjilla, el...como se

llamaba esta cosita morada
Cristian Viracucha: El mortifio

Padre Manuel Celi: EI mortifio que le daba el color morado, pero eso es
en sefal de la penitencia, pero que ya es una costumbre del pueblo

ecuatoriano, peo que ahora ya se esta perdiendo. Asi que eso es la
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costumbre de la colada morada, hay bastante mortifio, es a base de maiz,
es como una chicha, sino que la hacen espesa y le ponen también ahi,

gue otro ingrediente, ¢ ustedes se acuerdan?
Cristian: si, el anis, el clavo de olor, mora.
Padre Manuel Celi: La frutilla, la naranjilla.

Cristian: ¢pero hay alguna orden o mandamiento de que se debe

consumir la colada morada?

Padre Manuel Celi: no no no, es solo una costumbre tradicional, que no
tiene nada que ver con la fe, con la religion, lo que si tiene que ver con la
fe, con nuestro espiritu de cristianos es la misa, las oraciones que el
sacerdote o el diacono, gente preparada en materia de religiébn , no quiero
desbaratar a los indigenas , a esa gentecita que viene de all4 pero ellos lo
hacen por una costumbre que les den la limosna y no tiene nada que ver
con la religién cristiana, con la religion catélica esas costumbres, esos
llantos que hacen ellos. Lo que si vale el dos de noviembre vy es
obligacion para el sacerdote celebrar el dos de noviembre, tres misas o
tres eucaristias, cada cura, cada sacerdote, ahora una costumbre que se
ha hecho ya ley en la iglesia vy la iglesia ya lo pone en los libros , en la
tradicidn cristiana la misa por los difuntos, ahora esta misa se dedica ya
le digo tres misas, la una misa por los familiares de este sacerdote, la otra
misa por los cristianos de su parroquia 0 de su sector donde ellos
trabajan, y la otra misa por los cristianos del mundo, es un dia de oracién

en materia de religion.

Cristian: pero por parte de la iglesia no hay ninguna incitacion a que se

consuma la colada morada?
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Padre Manuel Celi: No no, nada, es una costumbre cristiana, una
tradicion que ha venido de tiempo en tiempo hasta nuestros dias, pero no
tiene nada que ver. Con la iglesia catdlica si, con la eucaristia, esa si vale
y como viene usted por ejemplo y dice yo quiero que haga una oracion
por el alma de mi papa, de mi mama, me da el nombre y la oracion comudn
gue se celebra por todas esas almas llega hasta la presencia de Dios,
depende no, por ejemplo si yo celebro dignamente esta perfecto pero a
veces hay unos sacerdotes que celebran como carretilla, o habemos, eso
tiene que ser meditada, saboreada, cosa que la gente recuerde de su

papa, de su mama.

1.1.2 Entrevista realizada al Padre Guillermo Andrade, parroco de la
Catedral de Cuenca, el dia 14 de agosto del 2013 en la ciudad de

Cuencaalas 11:17 a.m.

Cristian Viracucha: ¢, queremos saber desde cuando se empieza a festejar
en Ecuador el dia de los difuntos?

Padre Guillermo Andrade: Esto viene de, bueno el culto a los difuntos,
mas que festejo es el culto litirgico, no es una fiesta de manera que no se
puede hablar propiamente de festejo, pero el culto litirgico empieza
desde los primeros tiempos de la iglesia, pero es en la edad media que va
cogiendo forma y hasta que uno de los papas , sefiala el dia, no le tengo
en la mente para decirle en qué fecha ni nada, pero sefiala el dia dos de

noviembre como dia de os difuntos.

Cristian Viracucha: ¢ Qué significado tiene el color morado en el dia de los

difuntos?
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Padre Guillermo Andrade: Los colores expresan los sentimientos no
cierto, y el morado tiene esta particularidad, creo que es por transicion
més que por nada de expresar el sentimiento de pena, pena por
personas, especialmente parientes que se han ido, esto es, es también un
color que en la iglesia pues le conocemos como color penitencial, que
significa como un acto pues, si la palabra lo dice no, de penitencia por las
cosas que a veces hacemos mal en la vida y que queremos que el sefior

nos perdone, nos disculpe.

Cristian Viracucha: ¢tiene que ver la colada morada algo con la religion,

con la iglesia?

Padre Guillermo Andrade: No, nada absolutamente, eso es un invento de

los fieles.

Cristian Viracucha: entonces la iglesia no alienta al consumo de la colada

morada.

Padre Guillermo Andrade: Para nada, no tiene nada que ver con eso.

1.1.3 Entrevista realizada al Padre Luigi Ricchiardi, parroco de la
Iglesia Maria Auxiliadora en, el dia 13 de agosto del 2013 en la

ciudad de Cuenca a las 14:39 p.m.

Gabriela Fernandez: nosotros egresamos de gastronomia, estamos
haciendo una tesis sobre las bebidas, entonces queremos saber mas o

menos ¢ cual es el vinculo de la colada morada con la religion catdlica?

Padre Luigi Ricchiardi: Sé€ muy poco yo, esto lo encuentra mas facilmente

en el internet .
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Gabriela Fernandez: si pero lo que queriamos saber es ¢desde cuando

se celebra el dia de los difuntos?

Padre Luigi Ricchiardi: El dia de los difuntos yo pienso que se celebra
desde el tercer, cuarto siglo, después del inicio de la iglesia, un dia en
qgue se recordaban, antes los santos, el dia primero de noviembre, 6sea
los que han fallecido y ya estan con el Sefior, y con los difuntos se
pensaba recordar a la persona difunta que todavia no han llegado a estar
con el Sefior, lo que se decia antes, purgatorio, que ahora es muy
discutible la cosa en si mismo. Pero yo pienso que a lo largo de la historia
las tradiciones cristianas hay que leerlas desde el contexto cultural, desde
el contexto cultural nuestro, celebrar el dia del difunto quiere decir dos
cosas, primero recordar y agradecer lo que los difuntos han aportado a la
familia, a la sociedad, al Ecuador, los difuntos han aportado, algunos muy
positivamente otros negativamente y otros de manera ambigua, pero,
primero entonces recordar el aporte que estas personas han dado a la
familia, a la comunidad. Segunda cosa para darnos cuenta que también
nosotros un dia vamos a morir o antes o después, y entonces veo un
poco, mi tipo de fe, de que me dice para mas alla de la muerte, entonces
hay para algunos que puede ser suficientemente claro lo que va a pasar
después de la muerte, para otros es una ilusion, un punto interrogante,
pero obligarnos a pensar, bueno todos morimos y después de la muerte
gué, ¢ me entienden?. Y yo pienso que es el sentido desde esta fiesta de
los difuntos, los dos, entonces me hare un recuerdo agradecido por lo que
han sido, por esto vamos al cementerio, osea los que razonan saben muy
bien que en el cementerio no esta la persona, la persona ya no esta ahi,
lo que esta ahi son los restos de su cuerpo, pero si una persona me ha
guerido, mi mama, ahi estan los restos del cuerpo con que ella me
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abrazaba, me besaba, ¢me entiende?, son recuerdos materiales de un
cuerpo que ha servido a una persona para hacer el bien o para hacer el
mal, yo pienso de alguno que piense en la mamda, pienso como
agradecimiento, ahi estan los restos de mi mama, el cuerpo en el cual yo
creci, que me dio de comer, que me besaba, que me abrazaba y esto nos
hace bien, recordar. Y otra cosa, decir bueno, no vivimos para siempre
aqui en esta tierra, vivimos para siempre pero no aqui en esta tierra,

entonces que pasa, ponerse por lo menos...
Gabriela Fernandez: ¢Y el color morado, representa algo?

Padre Luigi Ricchiardi: En la liturgia de la iglesia, aqui lo morado indica
duelo, luto, afuera para los japoneses quiere decir alegria, el blanco es
duelo para los japoneses, y el negro es alegria, depende de la cultura,
cada cultura tiene colores que indican cosas distintas, aqui para nosotros
el blanco, rosado, azul, son colores de alegria, el morado, el negro son
colores de tristeza, de duelo, por esto, pero después lo morado porque

ponen adentro el mortifio que es morado.

Gabriela Fernandez: Entonces la colada morada ¢,no es que tenga alguna

vinculaciéon con la celebracion del dia de los difuntos?

Padre Luigi Ricchiardi: Pienso que si, pero por ejemplo, los indigenas
llevan la colada morada a la tumba donde estan los restos, le ponen ahi la

taza, la colada morada, para que el difunto pueda servirse.

Pero para saber cuando empezaron hacerse estas cosas, en el internet

puede encontrar mas facilmente, usted busque en catolic.net.

Gabriela Fernandez: ¢Y el color morado se usa como simbolo de

penitencia?
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Padre Luigi Ricchiardi: Si, por esto, el color de duelo, de penitencia, se
usa en la iglesia en tiempo de preparacion a Navidad, preparacion a la

Pascua, en cuaresma y se usa en los difuntos.

1.1.4 Entrevista realizada al Sefior Cesar Juela Moscoso, productor
artesanal de la yaguana, el dia 1 de septiembre del 2013 en el cantén

Paute alas 17:05 p.m.

Cristian Viracucha: ¢ Usted elabora la yaguana?

Sr. Cesar Juela: Correctamente, yo elaboro la yaguana, igual mi esposa.
Cristian Viracucha: ¢y desde cuando elaboran la yaguana?

Sr. Cesar Juela: Dos afos aproximadamente.

Cristian Viracucha: ¢y la aprendié a hacer desde cuando o cémo fue?

Sr. Cesar Juela: Mi esposa tuvo que irse a un curso de gastronomia y ahi

aprendio.

Cristian Viracucha: pero es tipica de aqui de Paute?

Sr. Cesar Juela: Si, de aqui de Paute.

Cristian Viracucha: ¢ Y sabe desde cuando se hace aqui?

Sr. Cesar Juela: Hace unos... aproximada unos 70 afios, porque yo tengo
un familiar que ella tiene ya 80 afios y ella ya sabia hacer la yaguana,
sino que fue tan dificil porque era una receta bastante blindada, que ellos
utilizaban solo para eventos familiares y nosotros le vimos que era una

receta muy buena, entonces queriamos la receta pero ella nunca nos dio,
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entonces mi esposa se fue a un curso de gastronomia, ahi le dieron mas

0 menos la idea, pero nosotros la fuimos mejorando.

Gabriela Fernandez: ¢Y ustedes vende todo el aflo, o en épocas

especificas hay mas clientela?
Sr. Cesar Juela: Especialmente sabados y domingos durante todo el afio.
Cristian Viracucha: Nos habian dicho que en Carnaval venden mas.

Sr. Cesar Juela: No, no en Carnaval mas hay para consumir el chancho,
los cuyes, el licor, el mapanagua, de ahi la yaguana no, no consumen
mucho, nosotros ya los dos afios hemos experimentado pero no, no

consumen.

Cristian Viracucha: Nos podria tal vez hablar un poco de ¢cémo se

elabora la yaguana?

Sr. Cesar Juela: Encantado, seleccién de la fruta lo primero, la fruta tiene

gue estar bien.
Cristian Viracucha: ¢ Qué fruta se utiliza?

Sr. Cesar Juela: Tiene pifia, babaco, mora, naranja, manzana, la flor del
ataco, la flor de la jamaica y mas los alifios de dulce que son el clavo de
olor, el anis estrellado, el ishpingo, la canela, esos son los ingredientes
principales, pero nosotros espesamos es con el babaco. Entonces una
vez que ya se tiene lista la materia prima, viene ya la seleccion de la
materia prima, viene después lo que es el cortado de la pifia y del babaco
en cuadritos, la extraccion del jugo de la naranja, pero todo va por
separado, después toda la fruta que y esta preparada le dejamos en

maceracion durante una noche, la maceraciéon con todos las alifios, con el
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azucar, luego viene lo que son los golpes térmicos, del calor al frio o

inverso también.
Cristian Viracucha: ¢ Pero se lleva a una coccion?
Sr. Cesar Juela:

Coccion, coccion, no. Nosotros hacemos solo los golpes térmicos, solo
para esterilizar a la fruta, ninguna fruta es cocinada, todo, todo es fresco,
todo es en estado natural. Entonces una vez que usted tiene ya los

golpes térmicos, viene ya la mezcla de las frutas.
Gabriela Fernandez: ¢Y el color que se le da es por el ataco?

Sr. Cesar Juela: Es por el ataco y la flor de jamaica, pero igual hay que

obtener eso también por maceracion.
Gabriela Fernandez: Y de la receta,¢ la jamaica siempre se puso?

Sr. Cesar Juela: No, nosotros le fuimos dando eso toquecitos, porgue no,
la Jamaica ustedes en ninguna receta han de ver eso. La Jamaica
nosotros hemos visto que es una flor medicinal, muy util para los
diabéticos, para los que también sufren de la presion alta. De ahi la
yaguana, la yaguana, es muy buena para los que sufren también del

estreflimiento, eso por la pifia.

Cristian Viracucha: ¢Usted diria que la yaguana que hace ahorita, es la

gue mas se asemeja a la que usted habia probado hace afios?

Sr. Cesar Juela: No, la yaguana tradicional, es bastante liquida y nosotros
lo que tratamos es de espesarle y ademas de eso, ellos no utilizan

tampoco maceracion, golpes térmicos, nosotros utilizamos esta técnica,
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es para que no les haga dafo al cliente y también para que no se
fermente con facilidad la fruta, ustedes como tienen conocimiento, la fruta
esta rodeada de mohos, de bacterias, entonces, de tal forma que esto le
altera al ph de la fruta, le altera para la conservacion, le acelera la
fermentacion, igual nosotros utilizamos como antioxidante lo que es el
color rojo, que contiene antocianina, que es un antioxidante de la fruta y

nosotros hemos visto que el ataco tiene algo de antocianina.
Cristian Viracucha: ¢ Como la recuerda usted a la yaguana de antes?

Sr. Cesar Juela: También bastante buena no? Porque ahi le utilizaban
bastante es el, loa condimentos, o los alifios de dulce, y nosotros hemos
visto y también hemos experimentado, que estos alifios le ataca al
estbmago, y también a la parte de los rifiones, entonces de tal forma que,

fuimos buscando la forma de que esta bebida no les haga dafio porque
Cristian Viracucha: Era muy fuerte...

Sr. Cesar Juela: Si muy fuerte, exceso de alifilos, empezaba a fastidiar los

rifiones y también salian los fuegos

Cristian Viracucha: Entonces antes era demasiado condimentada, o muy

caliente.

Sr. Cesar Juela: exactamente, y nosotros hemos tratado de esta forma
irle mejorando y de ser posible, queremos mejorarle todavia mucho mas,
y es cuestion de que Uds. ven, tiene mucha atracciéon por el cliente no?
Como Uds. ven vienen, aqui se van satisfechos, y los mas importante
también es la satisfaccion para nosotros, nosotros vemos como disfruta el
cliente. Entonces por esa razon nosotros hasta incluso pensamos dar un

paso, de momento estableciendo una forma artesanal, pero estamos a un
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paso de hacerle ya semi-industrial. Solo que esta un poquito complicado
porque nosotros todavia no conseguimos lo equipos, Claro que si hemos
conseguido nosotros también el, lo que es en la parte del frio bueno ya,
congeladores, refrigeradores, eso no habria problema, el problema es en
gue no conseguimos el procesador de alimentos y despulpador. Lo que
es también para la extraccion de los jugos nos hace falta también y es el
extractor del jugo de naranja. Sino que aqui nosotros tenemos también es
un problema es por el costo porque estd entre los dos mil a cuatro mil
ddlares un extractor de jugos y yo si invirtiera en este tipo de equipos pero
como fuera todos los dias, si nosotros utilizamos solo para los sabados y
domingos, porque aqui necesitamos minimo una inversion de unos treinta

cuarenta mil délares ya con todo lo que es...
Cristian Viracucha: Para realizar distribucion y..

Sr. Cesar Juela: Exactamente. Todo esto si es mi suefio y un rato
nosotros le cumpliremos no, igual a mi esposa le estoy exigiendo que ella
continle estudiando gastronomia, uno, y no estoy quedandome atras

estoy estudiando un masterado en lo que es procesamiento de alimentos

Cristian Viracucha: Bueno la idea de nuestra tesis es hacer una guia de
bebidas, o sea, que sabemos que la yaguana no es muy conocida en el
pais al menos, o0 sea en Paute si se la conoce, hay pocas personas que
si han tomado que si han bebido la yaguana si, pero no es tan afamada
digamos lo asi, entonces la idea es que por medio de esta tesis, nosotros
podamos hacer una guia, y esa guia poder distribuirla en sitios turisticos,
incluso lo que queriamos era, igual con su permiso, incluir dentro de la
tesis y dentro de la guia que vamos a hacer, incluir o sea su local como

un punto de expendio de la yaguana. Y queremos de cierta forma o sea
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tratar de rescatare esos, estas bebidas, comidas tipicas que son de

Ecuador.

Sr. Cesar Juela: Si el alcalde, la comision de turismo en Paute, se ha
dedicado también a hacer bastante propaganda, en la radio en la
television, en el periodico, y especialmente, bueno Paute dispone de una
antena de cable entonces si se ha hecho la propaganda, e igual el sefior
alcalde ha logrado hacer una propaganda en el canal del presidente, no

sé qué canal es...
Cristian Viracucha: Ecuador tv creo que es

Sr. Cesar Juela: Si exactamente Ecuador tv, igualmente Telerama
también si se ha hecho propaganda. También para el pr6ximo mes eso,
abriré una pagina en internet pero en inglés. Hay meses o algunas
semanas en las que nos visitan gente del extranjero, asi que lo que
nosotros queremos también es atraer al turismo, por esa razon es por lo
gue a Ud. hasta me ve en el traje, o0 no soy chef sino que es como
llamarle al turista no y lo importante, es que Uds. también tiene
conocimiento no? Que un producto es ingresa por la vista también y el
gusto. Usted sabe también que para vender un producto, tan valiosa es la
presentacion, y como estamos recién iniciando, estamos un poco
incomodos, pero después ojala, si Dios nos permite, buscaremos la forma
de arreglar el local a que sea un poquito atractivo, llamativo mejor para el

cliente.
Cristian Viracucha: Como ubicamos aqui el local?

Sr. Cesar Juela: El barrio se llama la Higuera, Via Cuenca Paute.
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Gabriela Fernandez: Con que productos es lo que mas se consume la

yaguana?

Sr. Cesar Juela: Se acompafia mas es con las tortillas, de choclo, pero
depende también el cliente le gusta de muchisimas formas, también los
tamales que son hechos de maiz. Igual las empanadas no se quedan
atras no? Especialmente los nifios los jovenes, también les encanta las
empanadas. Y nosotros procuramos como Ud. sabe, lo menos posible de
comida chatarra, en lo menos posible. Solo comida que sea sana y
nutritiva. Uds. muy bien si tiene el laboratorio pueden llevar una muestra y
pueden hacer la pruebas de la parte, de las propiedades quimicas que
tiene la yaguana, y si es que tiene también los laboratorios de
bacteriologia también puede hacer no? Que nosotros procuramos lo
menos que se contamine la yaguana. Especialmente saben Uds. que en
el ambiente hay una cantidad de bacterias y Uds. ven que la fruta con qué
facilidad se dafia no? Entonces ni Dios quiera que un cliente se enfermara
por parte de la yaguana. Lo que si esto si como les decia anteriormente
tiene si un cierto porcentaje de laxante. Algunos se exceden, y si les da

hasta un poco de diarrea, eso es por lo que es laxante.
Cristian Viracucha: A Ud. con que le gusta comer la yaguana?

Sr. Cesar Juela: Bueno a mi mas lo que me encanta es con el pan, eso si
ha sido mi criterio, cada quien tiene su gusto para degustar la yaguana no
pero, hay algunos también que les encanta es con los pasteles, con las
guesadillas, los keyes, y por falta de espacio no hemos puesto pero tal

vez con el tiempo nos lancemos a todo lo que es panaderia también.

Cristian Viracucha: Bueno, pues muchisimas gracias por la entrevista
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Gabriela Fernandez: Gracias.

1.1.5 Entrevista realizada al Sr. Vicente Curipoma en compafiia de la
Sra. Zoila Morocho, mientras haciamos un reconocimiento de las
plantas en un huerto de Chuquiribamba el dia Sabado 31 de Agosto
de 2013.

Sra. Zoila Morocho: hay variedad también de pasto, y entre eso tenemos
papas, la achira que es tipico de aqui de este sitio, el zambo, la planta de
sambo, de calabaza que le conocen por otro lugar. Mas aca arriba
tenemos plantas de lo que a lo mejor se conoce para arriba la montafia
gue es de Santa Béarbara, que se esta, pero ya le vamos a ir haciendo el
recorrido y Ud. va viendo. Esto mas o menos es asi un, un bloque que se
trabaja en digamos asi en productos asociados, tenemos también un
apiario, que esta allda al fondo donde las abejas trabajan su miel y
polinizan las flores también aqui. Entonces esta es la madre digamos
para toda la alimentaciébn de las plantas que esta para aca adentro.
Entonces claro este ya se esta terminando por ejemplo esta ya es aqui,
esta hacer cuenta, comenzando para cargar, ho sé si estando por la calor
a veces, se asienta la lombriz, se encuentra la lombriz bien al asiento,
pero vea, esta es la lombriz que produce el abono, y estan por la calor
subiendo. Por lo general queda casi en este estado ( la tierra en la que se

siembra)
Sr. Vicente Curipoma: El Humus practicamente ya, el humus.

Sra. Zoila Morocho: De ahi es lo que se hace practicamente ya el cultivo
del abono, porque esto ya estoy terminando le ya de sacar. Entonces
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ahora si comenzamos haciendo ya un recorrido por donde se encuentra el
huerto. Aqui es un blogue para aca arriba y otro se va para abajo, para
abajo por lo general es o mismo lo que esta para aca arriba estas son las
papas que, estan mas o menos a tres meses y medio ya ahi esta de

cosecha la papa.
Cristian Viracucha: Que papa es?

Sra. Zoila Morocho: Papa Chaucha se la llama... Este es un bloque de
pasto que estoy acabando de cosechar y ahorita le estoy abonando por
falta del humus que no tengo, es un abono es hecho ya vuelta alla en una
compostera a base de las aves, de las gallinas, entonces ahi se va
entonces ellas se encarga de entreverar, y viene una sola, entonces estoy

haciendo esto ahoritas ese abonamiento a la hierba....

Aqui se encuentran estas son las coles, que también en esos espacios
vacios sembramos coles para que hierve las gallinas y el repollo nos

servimos nosotros...

Eso por aca vamos para dar la vuelta...

Aqui se encuentra, son flores de adorno que se llaman las astromelias.
Cristian Viracucha: Y estas utilizan para la horchata también?

No estas son solo de adorno, y a veces se le lleva al templo, sino a veces,

hay alguien que viene, piden que lo venda o que le favorezca entonces...

Estas son penapena, en todo el bloque todo esto se encuentran 15
variedades de penapenas entonces aqui que hay mas o menos unas

cierto porcentaje y las otras para el lado de abajo. Este es el escancel
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Sr. Vicente Curipoma: Este si va a la horchata, este si va
Cristian Viracucha: la Penapena?

Sr. Vicente Curipoma: la penapena, o fucsia locstensi que es el nombre
cientifico, si eso es lo que dice la comparfiera que tiene 15 variedades,

pero esta ya no va a la horchata de ahi de las penapenas si.

Sra. Zoila Morocho: De aqui este es que esta cosechado la malva olorosa
anticipadamente del escancel. Este es la que le hace dar color a la

horchata ( escancel)
Cristian Viracucha: Este es el escancel?

Sra. Zoila Morocho: Este es el escancel, y ya le vamos a ver arriba la
malva olorosa ahoritas vamos a ver lo que esta cosechado aqui bajito que

hay variedades de la penapena...

Por aca ya vamos a ir viendo, le va a ir viendo Ud., vera, Aqui se

encuentra el escancel, este es el toronjil,
Cristian Viracucha: Igual se utiliza en la horchata no?

Sra. Zoila Morocho: Estos son todos para que se va a la horchata, el
toronijil, esa cositas es congonas pero a la empresa de aca ese no se va
se van a otras empresas y si le reciben...esta también es la pimpinela que

también se le utiliza aqui, horchata casera si se les utiliza todo esto
Cristian Viracucha: Como se llama esta?
Sra. Zoila Morocho: la pimpinela

Cristian Viracucha: Pimpinela...
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Sra.: Esta es la malva olorosa que se da vea, todavia esta no es cosecha
esta... Y tenemos también la cebolla que es como repelentes de, de las
plantas ahi. Este es el alelia, hay variedades de alelias también estas hay

de colores de todo eso, pero por lo general yo las tengo solo blanquitas.
Sr. Vicente Curipoma: Me permite, Zoilita
Sra. Zoila Morocho: Si siga

Sr. Vicente Curipoma: Vera este, mi estimado, este es toronjil, la
pimpinela, o sea a un inicio todas estas iban a la horchata, todas estas
plantas, que paso que como, como ya vino la competencia, en la
competencia solo ponen, creo que son 10, nosotros teniamos a un inicio
27 hierbas, la cola de caballo que por aqui también si ha de haber, aqui
esta la cola de caballo, ve, mire, entonces todo esto iba a la horchata
conjuntamente con la congona, entonces como ya se fue la, o sea como
ya le, ya hubo la competencia, entonces ya ellos bajaron de precio,
entonces nosotros también le tuvimos que bajar de precio a nuestra
funda. Entonces ahi ya tuvimos que mermar unas plantas de estas,
entonces ahi ya no le ponemos el shullo, no va el, la borraja, ya no va, ya

no va esto, pero el toronjil si le ponemos todavia...
Cristian Viracucha: Orégano dulce?

Sr. Vicente Curipoma: Orégano dulce o el tomillo, si ya nos damos la

vuelta para que le vea por ahi, o por aqui mismo...

Sra. Zoila Morocho: este es el orégano que le llaman para la horchata,
como también hay orégano que se hace para los alifios, entonces esto es

variedad, esta es unay esta es otra variedad.
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Sr. Vicente Curipoma: Ud. si le conoce a la congona? La congona tiene
una fragancia bien exquisita vera, y también le estan poniendo en los

alifos, en el refrito también le estan poniendo la congona
Gabriela Fernandez: si?

Sra. Zoila Morocho: Esta es la, como se llama ya me olvide?
Sr. Vicente Curipoma: Esencia de rosas

Sra. Zoila Morocho: Esencia de rosas

Sr. Vicente Curipoma: esta también es la que le da el..

Sra. Zoila Morocho: o sea es la fragancia

Sr. Vicente Curipoma: le da el olor a la horchata, pero lo mas lo mas, o
sea el secreto mas que le da el olor a nuestra horchata y que por eso es

bastante, tiene bastante acogida, son las flores.
Sra. Zoila Morocho: (Esta es la menta)

Sr. Vicente Curipoma: Porque en flores decimos nosotros que en la funda
dice flores, o sea como, como producto que va por decir el escancel, y ahi
dice flores, pero entre las flores va clavel, va las flores de estas malvas, la

flor del...
Cristian Viracucha: Esta es otra variedad de la malva olorosa?
Sr. Vicente Curipoma: Si

Sra. Zoila Morocho: Si hay diferentes variedades, estan como arbolitos,

allad también estan otras..
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Sr. Vicente Curipoma: entonces, o sea, las flores de clavel, de rosas, los
pensamientos, y las penapenas, o las fucsias q hay también variedad, ese

es lo que le da el, ese sabor a nuestra horchata.
Sra. Zoila Morocho: Otra que le da el color natural es el ataco.
Sr. Vicente Curipoma: O amarantus también que le dicen

Cristian Viracucha: Si... Hay uno que le llaman el amaranto negro. Ese no

lo utilizan?
Sr. Vicente Curipoma: Amaranto negro?
Sra. Zoila Morocho: Yo solo este le conozco

Sr. Vicente Curipoma: Supongo que solo este porque otro amaranto no, o
puede tener otro nombre también... La manzanilla también, la manzanilla

es flor, son las propias, este, esta es la manzanilla.

Sra. Zoila Morocho: Ahi hay otra variedad de menta que le llamamos el

pepillo el que sabe un... Don Vicente ahi esta
Sr. Vicente Curipoma: Ah, ya, este es la menta, la menta, menta pipirita

Sra. Zoila Morocho: Esta otra también se llama menta, esa es otra

variedad, incluso hay otras varie.., hay algunas variedades de menta
Cristian Viracucha: La borraja también usan?

Sr. Vicente Curipoma: Si entraban en ese entonces que nosotros
estuvimos, poniamos borraja, pero ahora le mermaron, o sea le quitaron
este producto de la borraja, porque mientras mas poniamos, tenia la
funda que pesar mas no?
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Gabriela Fernandez: Mmm Claro

Sr. Vicente Curipoma: y ya es un poco también va mas, se puede decir

ahi va mas dinero no? Mas costo.
Sra. Zoila Morocho: Aqui hay otra variedad de malva
Cristian Viracucha: Cuantas malvas utilizan mas o menos?

Sra. Zoila Morocho: Por lo menos yo llevo aqui son 5 variedades de

Malvas
Cristian Viracucha: Y las cinco para la Horchata?
Sr. Vicente Curipoma: Si las cinco para la Horchata

Sra. Zoila Morocho: O sea aqui se recoge todito vera, este lunes
entregue, haciendo cuentas este lunes entregue ya son 8 dias, hay veces
a los 8 dias 0 15 dias se entrega por lo menos sale un promedio de 60 u

80 libras que da este huerto.
Sr. Vicente Curipoma: Solo de flor pero!

Sra. Zoila Morocho: si solo de flor, y de entre eso va el escancel que , hay
veces, ahi ya se mide uno porque es como una base también. Me
acuerdo arriba en la base también los otros proveedores nos exigen, que
tenemos que poner una base, entonces, ahi el maximo es, que tenemos
gue poner 40 libras y minimo 10 libras, por eso entonces nosotros nos
financiamos, y de acuerdo a la cantidad que tenemos del escancel, y para
poder llevar con las demas, entonces llevamos 10, 15 o 20, segun nuestro
avance que tengamos, es como base principal que tenemos para la
horchata
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Sr. Vicente Curipoma: Esta es otra planta que también va a la horchata,
el, llantén, si mire. Entonces esta también va a la horchata, el llantén es

este, diurético.
Cristian Viracucha: Igual aqui en este huerto es todo organico no?

Sra. Zoila Morocho: Es solo organico, muchas veces vienen, y hacemos
como abono verde, en el caso aqui le puse pues directamente del cuy
hablemos asi, directo al piso con la finalidad que le venga un poquito al
monte a quemarle para poder uno después darle la vuelta y se abona con
el como es, se abona con el abono verde hablemos ahi, entonces le
ayuda un poco mas a la humedad. Entonces cuando ya se pone, eh las
coles también estan sembrados con el abono de la lombriz que le indique,

entonces ya estan recién también saliendo un aporte.
Cristian Viracucha: Y no tienen problemas de lluvias aqui?

Sra. Zoila Morocho: No casi ahorita es mas también nos hace falta, nos

hace falta un poco también vera.
Sr. Vicente Curipoma: Aca esta la borraja, para que le tome una foto.

Sra. Zoila Morocho: Esta es la borraja, y aca tenemos otra variedad de las
malvas que tenemos, ahi tengo esa otra variedad. Esta es otra variedad y
esta les ayuda también a hacer algo ligosita asi, como fuera puesta la

linaza.

Sr. Vicente Curipoma: Linaza también va en la horchata, pero a veces se
le pone mas bien la hoja de esto que le reemplaza a la linaza, la malva. Y
no solo, bueno a veces se le ocupa cuando es, hacemos en la casa,

estito, le ponemos también.
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Sra. Zoila Morocho: Pero se hace directo de la huerta a la olla

Sr. Vicente Curipoma: Si, entonces esto como que tiene una, un algo

gomoso, y eso le hace mas, mas rica a la horchata también,
Cristian Viracucha: Esta es malva también
Sr. Vicente Curipoma: Si malva también es. Hay otra...

Sra. Zoila Morocho: Aqui esta otra, otro tipo de malva, esta tiene otro
color, hay otras de otras variedades de color, pero esa es otra variedad
de malva, y esa es mas ancestral que ha venido desde los tiempos antes
gue han conseguido esta malva, se llama malva, Malva Goma asi creo

gue es Don Vicente no?
Sr. Vicente Curipoma: Si

Sra. Zoila Morocho: Entonces esta es hacer cuenta es su vida, por
eternidades, solo que le hayan maltratado también que se muere, sino....
Esa es la penapena sino que aqui esta entreverada, esta es la malva, y

esta es penapena
Gabriela Fernandez: Esta?
Cristian Viracucha: Ah yaya

Sra. Zoila Morocho: Si esta como que abrazada, esta es la flor vea, como
esta la flor ahi de lo que se hizo la cosecha entonces, esta es la flor de

ella.
Sr. Vicente Curipoma: Regalame una ramita Zoila de esas

Sra. Zoila Morocho: Acéa abajito hay una que se quebré que lo lleves.
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Cristian Viracucha: Entonces esta es la mas antigua que se utiliza no?
Sra. Zoila Morocho: Si esta es la mas antigua.

Cristian Viracucha: La malva?

Sra. Zoila Morocho: Malva Goma.

Sr. Vicente Curipoma: Como malva goma le hemos conocido més a esta.

Sra. Zoila Morocho: Este es en si, digamos el huerto que se da la
horchata, esto ya es un reprise lo que se va para abajo. Mas para abajo
tengo mas es pasto. Pero vamonos por ahi para mas arriba para dar la
vuelta para que conozcan las plantitas que se dan para aca arriba al serré

a la cima del Santa Barbara...

Aqui también tenemos el cedrén que también va a la horchata, el cedron,

esta aqui una planta que esta regresando de la cosecha.

Sr. Vicente Curipoma: Dentro de la horchata, la ruda no entra a la
horchata pero la tenemos en los huertos como repelente para atraer a los

mosquitos y no vayan a las plantas.

Sra. Zoila Morocho: Claro eso es lo mismo para alla, es un bloque de
cedron estas 2 platabandas, entonces por eso no se encuentran para

abajo. Y para aca arriba ya esta es pues la hierba o pasto para el cuy.
Cristian Viracucha: Hierbaluisa no lleva no?

Sr. Vicente Curipoma: Hierbaluisa si lleva en la horchata, pero aqui la

hierba luisa no se da, la hierbaluisa es de clima calido.

166
Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay



FONS VITA. ‘[HUDFTI) PVSWITE

Universidad de Cuenca

Sra. Zoila Morocho: Esto en si aquisito es ya pasto, y esta es la zanahoria
gue también nuestros ancestros han cultivado y se han alimentado
bastante, la zanahoria que se cosecha al afio de que produce, que se
llama la zanahoria blanca, entonces esta esta

Cristian Viracucha: Y la mashua no se da aqui?

Sra. Zoila Morocho: Si si se da, se da la mashua, se da el melloco,
tenemos la alverja, la cebolla.... Este es el ataco que le mostrabamos
abajo, la de abajo creo que estaba bien pequefita esta esta mas grande,

y por acé esta otra esencia de rosa.
Cristian Viracucha: Pero la rosa en si no se utiliza no?

Sra. Zoila Morocho: Las rosas esas las que estan floreciendo también se

las lleva a la horchata.

Sr. Vicente Curipoma: De todo se le pone a la horchata, las rosas que se

cultiva, ya las rosas mejoradas, todas esas rosas las ponemos.

Sra. Zoila Morocho: Tengo aqui también que se da en clima caliente, ay
ya ve cada vez me olvido hahaha(risas),cadillo!. Este es igualito que
como la malva altea que se hace, esta se la pone en la horchata, y a lo
gue va hirviendo se va saliendo como que puesto fuera lianza, entonces

es parte también de la horchata...
Yo creo que sefores esto es todo lo que les puedo indicar

Cristian Viracucha: Muchisimas gracias.
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Sra. Zoila Morocho: Lo que esta ahi abajo es casi lo mismo de que esta
aca arriba, solamente las abejas pero creo que estan ahoritas son

poquitas son medias, medias...

Sr. Vicente Curipoma: No le indicamos la hoja de Naranja

Cristian Viracucha: También va?

Sra. Zoila Morocho: Parece que a veces, ni se quejan hahaha(risas)

Sr. Vicente Curipoma: También se le ponia la hoja de naranja en la
horchata, pero cuando nuestra horchata se fue a EEUU, entonces ahi no

nos permitieron poner la hoja de naranja.
Cristian Viracucha: Por qué?

Sr. Vicente Curipoma: Porque dice que a lo mejor alguna enfermedad
vaya en la hoja de naranja, alguna enfermedad vaya, y se puede
contaminar en EEUU, entonces para EEUU no le ponemos hoja de
naranja. Si, pero para la horchata aqui lo que es el Ecuador si le ponemos

la hoja de naranja.

Cristian Viracucha; Muchisimas gracias por la demostracion, Cual es su

Nombre?
Sra. Zoila Morocho: Yo me llamo Zoila Morocho
Cristian Viracucha: Muchisimas gracias dofa Zoila,
Gabriela Fernandez: Gracias
Sra. Zoila Morocho: Gracias por venirnos a visitar, y volveran
Cristian Viracucha: No a Uds. por...ensefarnos
168

Gabriela Erika Fernandez Leén
Cristian Paul Viracucha Tamay



FONS VITA. ‘[HUDFTI) PVSWITE

Universidad de Cuenca

Gabriela Fernandez: Si hemos de estar volviendo.

Sra. Zoila Morocho: Al compafiero le voy a decir que me avise
anticipadamente aunque sea para tenerles hecha una horchatita pero

bien hechita.

Cristian Viracucha: Si a nosotros si nos interesa mucho también lo del
turismo comunitario, asi que esperamos regresar pronto. Muchas gracias.

1.1.6 Anotaciones de entrevista al Sefior Rogelio Guilcapi realizada

el dia 3 de noviembre del 2013 en el cantén Guano alas 15:00 p.m.

Sefnor Rogelio Guilcapi: los ingredientes de la chicha huevona son:

huevos de gallina, cerveza, una botella de licor, una cola.

La chicha huevona de antes se hacia en baldes, se batia manualmente
con una cuchara de madera, a este método se le conocia como carrizo en
cruces. La chicha huevona se hacia con huevos de gallina runa, ahora
hacen con los huevos de incubadora, también se le agrega cola, lo que
ha sido tal vez el resultado de un experimento, porque no siempre se le

agrego esta bebida a la chicha y ahora se la hace en licuadora.
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Gabriela Fernandez: ¢elaboraban la chicha para alguna ocasion

especial?

Sr. Rogelio Guilcapi: si, era como para asuntos 0 motivos sociales,
festividades, otros tomaban la chicha para asentar el chuchaqui, pero la
chicha mas popular se era la de la quinta Teresita, ahi la elaboraba la
sefiora Hermelinda Ruiz, eran conocidas como las chicherias las casas
gue hacian la chicha huevona. Pero la sefiora Hermelinda era la que
hacia la chicha, de ahi que otras personas quieran aduefiarse de la
receta, no, por ejemplo de las cholas también, muchas personas dicen ser
los pioneros, pero realmente, la sefiora Mariana Jaramillo fue la que

empezod con la receta de las cholas.

Cristian Viracucha: entonces no siempre la cola fue un ingrediente de la

chicha huevona.

Sr. Rogelio Guilcapi: no, yo creo que no, mas bien fue agregandose
después, es como el resultado de un experimento, pero yo me acuerdo
gue mas o menos por el aflo 1947, yo era un nifio, y ya bebida esta
chicha, tenia cola la chicha que bebia. El sefior Pedro Reinoso también
tenia una chicheria... él también elaboraba la chicha. Eso es lo que les

puedo ayudar con respecto a la chicha.
Gabriela Fernandez: bueno muchas gracias
Cristian Viracucha: muchas gracias.

Sr. Rogelio Guilcapi: bueno, que les vaya bien.
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1.3 Fichas de Calificacion del Maridaje por parte de Docentes
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MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Aperitivo

Nombre: Pajaro Azul
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desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Entrada

Nombre: Horchata y Tamales
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU

MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

Plato: Fuerte 1

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre: Chicha Huevona y Fritada

Observaciones y Comentarios
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Fuerte 2
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Universidad de Cuenca

7

UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Sorbet

Nombre: Yaguana

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia, colores. q

Aroma
Aroma de la bebida. l (0

Sabor
Valoracién como q
sobet.
Calificacion General 7] 9
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7

desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION
Plato: Postre

Nombre: Colada Morada y bocaditos de morocho

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en [
conjunto, colores. ( O

Aroma
Aroma de los
componentes del | ]
plato.
Aroma de la bebida.

Sabor SR
Equilibrio de sabores
en el plato. ( ®
Armonia con la
bebida.
Calificacién General W
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Universidad de Cuenca

UNIVERSIDAD DE CUENCA Lleda. Clava  Sovenieale
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Aperitivo

Nombre: Pédjaro Azul

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia, colores. 8

Aroma
Aroma de la bebida. q

Sabor
Intensidad. %( ﬂUY

Valoracién como
aperitivo.

Calificacion General
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

Plato: Entrada

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre: Horchata y Tamales

I

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en
conjunto, colores.

C?

Aroma
Aroma de los
componentes del
plato.
Aroma de la bebida.

Sabor
Equilibrio de sabores
en el plato.

Armonia con la
bebida.

da hdnc%oda Al Q Vo
9 ma> Limeon porc abtenor un
mejrx mari c[aJ’fJ.
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7

UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Fuerte 1

Nombre: Chicha Huevona y Fritada

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista latartcdebe este muy duree |
Apa.riencia en 4 1 se dube Mmeyoron e promerleen
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los 3
componentes del
plato.
Aroma de la bebida. 1

Sabor S 2
Equilibrio de sabores ‘Jo ey, pe \&W\L =0f o
en el plato. 1 elas dben -
Armonia con la
bebida.
Calificacién General
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Fuerte 2

Nombre: Chicha de Jora y Cuy asado

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en o
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del o
plato.

Aroma de la bebida.
Sabor
Equilibrio de sabores
en el plato. LO

Armonia con la
bebida.
Calificacién General
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Sorbet

Nombre: Yaguana

l Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios
Vista
Apariencia, colores. q
Aroma
Aroma de la bebida. Q
F Sabor {G&l Icun oo ot ac 2, e
Valoracién como 8 Lo ol ?oﬁa’_(m - aglon
sobet. o nm/m}a o chom bixo
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

lesde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Postre

Nombre: Colada Morada y bocaditos de morocho

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en | Es)
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del )
plato.

Aroma de la bebida.
Sabor
Equilibrio de sabores
en el plato. o

Armonfa con la
bebida.
Calificacién General
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7

i \x
UNIVERSIDAD DE CUENCA LchA A(\O Q@ C@\' de<o
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION
Plato: Aperitivo
Nombre: Pajaro Azul
Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia, colores. 10

Aroma
Aroma de la bebida. 10

Sabor Moy fuerte para ohlizar como
Intensidad. 0 ik ds
Valoracién como 8 o
aperitivo.
Calificacién General 2 g
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION
Plato: Entrada

Nombre: Horchata y Tamales

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en q
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del q
plato.
Aroma de la bebida.

53:°" ” Foltd Gudn a la bebida
S || pre complementon o
Armonia con la Sabor terza de los compe
bebida. nentes L\ plato,
Calificacion General
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Universidad de Cuenca

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU

7

UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

Plato: Fuerte 1

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre: Chicha Huevona y Fritada

Puntaje 1-10

Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en
conjunto, colores.

>

Folta vda o los P\ahos
Y bebida .

Aroma
Aroma de los % E\ Euerte v~
componentes del
plat:. La bebida de soSradob\c.
Aroma de |a bebida.

S Lo bebida wo €S ccorde
Equilibrio de sabores
en el plato. @ con el plate bouscar ota
Armonia con la Opa o0 .
bebida.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION
Plato: Fuerte 2

Nombre: Chicha de Jora y Cuy asado

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en q
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del q
plato.

Aroma de la bebida.
Sabor
Equilibrio de sabores
en el plato. 4 O
Armonia con la

bebida.
Calificacion General
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION
Plato: Sorbet
Nombre: Yaguana
Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios
Vista
Apariencia, colores. \ O
Aroma
Aroma de la bebida. q
Zabor Falta addéz para sev
Val i6n como :
s;b?ertaC| q‘ sorbet Yo Que debe_ limprac
jos sabores auteuores-
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION
Plato: Postre

Nombre: Colada Morada y bocaditos de morocho

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en /1 O
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del A O
plato.
Aroma de la bebida.

Sabor
Equilibrio de sabores
en el plato. 4 O
Armonia con la
bebida.
Calificacién General O
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UNIVERSIDAD DE CUENCA T“% 503& RC\QC <o

desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION
Plato: Aperitivo

Nombre: Pajaro Azul

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia, colores. 8

Aroma
Aroma de la bebida. Ts)

Sabor
Intensidad.
Valoracién como é
aperitivo.

Calificacién General
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desdle 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Entrada

Nombre: Horchata y Tamales

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en A0
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del Ol
plato.

Aroma de la bebida.
Sabor
Equilibrio de sabores
en el plato. q

Armonia con la
bebida.
Calificacion General
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desce 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Fuerte 1

Nombre: Chicha Huevona y Fritada

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en C/
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del ?,
plato.
Aroma de la bebida.

Sabor

Equilibrio de sabores ‘
en el plato.

Armonia con la
bebida.
Calificacion General
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION
Plato: Fuerte 2

Nombre: Chicha de Jora y Cuy asado

Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios
Vista
Apariencia en /1 0
conjunto, colores.
Aroma

Aroma de los A D

componentes del
plato.
Aroma de la bebida.
Sabor

Equilibrio de sabores

en el plato. 4 0
Armonia con la
bebida.
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GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU

h

UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

Plato: Sorbet

Nombre: Yaguana

FICHA DE DEGUSTACION

Puntaje 1-10

Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia, colores.

q

Aroma
Aroma de la bebida.

8

Sabor
Valoracién como
sobet.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

GUIA DE BEBIDAS TIPICAS REPRESENTATIVAS DE LA SIERRA CENTRO Y SUR ECUATORIANA, Y SU
MARIDAE CON PLATOS TIPICOS DE ESTAS ZONAS.

FICHA DE DEGUSTACION

Plato: Postre

Nombre: Colada Morada y bocaditos de morocho

[ Puntaje 1-10 Observaciones y Comentarios

Vista
Apariencia en IO
conjunto, colores.

Aroma
Aroma de los
componentes del ’ 0
plato.
Aroma de la bebida.

Sabor
Equilibrio de sabores
en el plato. 4 O
Armonia con la
bebida.
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