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Augusta Bustamante
Gerente de Responsabilidad Social Diners Club del Ecuador

Es un hito para el programa Origenes presentar este
segundo libro de la serie de Secretos de Familia, que de algu-
na manera recoge nuevos aspectos de la cocina ecuatoriana
y de nuestra cultura gastronomica tan rica y variada. Nos
sentimos especialmente contentos de haber podido dar con-
tinuidad a este proyecto, pese a que la mayor parte se realizd
durante la pandemia del covid-19, lo cual planteé nuevos
retos y desafios de todo tipo.

Al finalizar la serie de TV y el libro de Secretos de
Familia I, nos dimos cuenta de que teniamos la oportuni-
dad de seguir poniendo en valor mediante la recopilacion,
filmacion y difusion, la cultura gastronomica guardada en
los recetarios que se transmiten de generacion en generacion
dentro de las familias ecuatorianas, con miras a fortalecer el
orgullo por nuestra cultura. Por lo tanto, emprendimos -jun-
to con Ignacio Medina- la aventura de realizar una nueva
edicion que abarcara nuevas localidades, regiones y familias.

Es asi como en este libro se recopilan recetas que van
desde Saraguro, en Loja, hasta el Juncal, en Imbabura; desde
Ahuano, en Napo, hasta Manta, en Manabi, y desde Paute y
Cuenca hasta Guayaquil. En total, filmamos 14 programas
cuyos protagonistas nos han facilitado varias recetas que las
incluimos aqui y que merecen nuestro profundo agradeci-
miento por habernos abierto sus recetarios, sus casas... por
permitirnos compartir con sus familias a pesar de estar en
pandemia.

Aunque este programa es una segunda edicion, no
ha dejado de tener una novedad y contenidos especiales.

En realidad, nos pareci6 interesante centrar este segundo

momento en los platos, tradiciones y recetas que tienen
lugar con motivo de las celebraciones o distinto tipo de
festividades.

Este camino de rescatar la comida festiva tiene moti-
vaciones profundas. Sabemos que las culturas andinas osten-
tan una gran riqueza cultural relacionada con las celebracio-
nes, tanto familiares como comunitarias y religiosas. Marco
Vinicio Rueda (1981), en su libro La fiesta religiosa campesi-
na: Andes ecuatorianos, reporta un inventario de mas de 699
fiestas que se celebran a lo largo del afo en Ecuador, esto se
debe a que nuestra cultura se encuentra intimamente ligada
al calendario agricola y a los cuatro solsticios que conforman
ciclos que dividen el tiempo que llamamos “cotidiano’, y al
finalizar de cada uno ellos se realiza una celebraciéon o un
“tiempo ritual’”.

Como lo dice Mircea Eliade (1981) en su inspirador
libro Lo sagrado y lo profano, las distintas culturas estable-
cen una manera Unica y particular de dividir el tiempo y el
espacio, diferenciando claramente los tiempos “cotidianos”
de los “rituales” o sagrados. A cada uno de esos tiempos le
corresponden alimentos, cosechas y celebraciones en las que
se come ciertos alimentos preparados y servidos de una ma-
nera especial, diferenciada claramente de la ordinaria.

En el caso de las culturas andinas, hasta nuestros dias
persiste esa mezcla entre el legado de los cacicazgos locales
prehispanicos con la cosmovision de los incas, que se en-
cuentra muy atada a los ciclos de siembra y cosecha.

Es as{ como contamos con el solsticio del 21 de sep-

tiembre, cuando se inicia la siembra relacionada con el Kuya



Raimi, periodo en el cual se buscar atraer las primeras lluvias
para que las semillas sembradas crezcan (tarpuy). Luego,
viene el solsticio del 21 de diciembre, un tiempo de “encari-
fiamiento” con las semillas para hacerlas crecer. A este perio-
do corresponde la fiesta del Kapak Raimi, donde se recogen
los granos tiernos y florecen los campos. El Pawkar Raimi,
en cambio, corresponde al solsticio del 21 de marzo, en el
cual se celebra la cosecha al finalizar el periodo con el Inti
Raymi el 21 de junio, que también es una fiesta en la que el
Sol cobra protagonismo. Este es el momento para preparar
la fanesca con todos los granos y otros platos que combinan
multiples granos maduros (como la chuchuca, por ejemplo).
A cada uno de estos periodos le corresponde un tipo de ali-
mentos y una celebracion particular.

El mundo andino ecuatorial esta lleno de simbolismos
y celebraciones para festejar la vida, que se hallan intima-
mente ligados a una particular relacion entre el ser humano
y la naturaleza. Claude Levi- Strauss en su libro Lo crudo y lo
cocido habla de c6mo el hecho de cocinar los alimentos estd
directamente relacionado con la transicion de lo pre-cultural
alo cultural. El establece tres categorias en el manejo de los
alimentos: lo crudo, lo cocido y lo podrido, destacando que lo
cocido esta intimamente ligado a la cultura humana. Incluso,
hay estudiosos que creen que el hecho de cocinar los alimen-
tos fue el factor que determing el aparecimiento del lenguaje
humano, por la comensalidad generada en torno a la caza, la
recoleccion y la preparacion de los alimentos.

Estas tres grandes categorias, en el caso del mundo
andino, se subdividen en otras categorias culturales, atrave-
sadas por el janan (espacio-tiempo mads reciente) y el urin
(espacio-tiempo mads antiguo). Estas dos categorias dividen
al cosmos en una dicotomia complementaria entre lo de
arriba y lo de abajo, lo masculino y lo femenino, lo grande y
lo pequeiio, lo individual y lo colectivo, etc., que también se
traslada a los alimentos, a las preparaciones y a los sabores.

Nuestros pueblos diferencian en sus alimentos los
opuestos, como lo agrio y lo picante, lo salado y lo dulce, lo
frio y lo caliente, lo amargo y lo suave. Desde nuestras cul-
turas originarias, una alimentaciéon armonica es aquella que

combina alimentos de las diferentes categorias a lo que se

aflade la variedad de colores de los alimentos que garantiza-
ran una alimentacion saludable y de calidad. De igual forma,
esto se relaciona con la salud o la enfermedad. En nuestras
culturas se cree, por ejemplo, que no se deben comer ali-
mentos calientes cuando alguien tiene fiebre, sino frios para
equilibrar al cuerpo. Salud, gusto, frescura y emocionalidad
se combinan simbolicamente.

Con el proceso de sincretismo cultural que trajo
la conquista espafiola, muchas de estas cosmovisiones se
mantuvieron subyacentes, pero se complejizaron con la in-
troduccion de nuevas plantas, nuevos animales y cultivos
provenientes del viejo mundo y seguramente la extincion de
algunas especies como el perro andino. Pero quizas el mayor
cambio fue la introduccion del cristianismo que se super-
puso a muchas festividades propias, como es el caso de San
Pedro y San Juan sobre el Inti Raymi.

La introduccion de las cofradias que agrupaban a
caciques y pobladores en devociones entorno a uno u otro
santo o virgen, fue un mecanismo de aculturacion que se fue
consolidando en cada hoya interandina y generando festi-
vidades particulares de cada localidad entorno a estas de-
vociones. Esto también hizo que vayan proliferando platos
especificos para cada fiesta o celebracion local en los que se
combinaban frutos de la tierra, creencias religiosas, rituales y
celebraciones que configuraron un mundo sincrético de una
variedad inusitada. Quizas esto explica la gran diversidad de
alimentos, preparaciones y fiestas que encontramos en este
pequefio pais en extension, pero grande en variedad cultural
y gastronomica.

Conscientes de esta gran riqueza cultural relacionada
con la preparacion de los alimentos y las celebraciones, es
que hace ocho afios creamos el programa Origenes que bus-
ca rescatar, poner en valor, capacitar, difundir y recopilar este
acervo que nos llena de orgullo. Sabemos que podemos con-
vertirnos en una potencia gastronomica en el continente y
fuera de él, aunque aun nos falta creer mas en nosotros y co-
nocernos mas, pues somos un pafs altamente fragmentado
por regiones para poder proyectar esta riqueza en una nueva
modernidad en la cual la gastronomia tiene el potencial de

ser un importante factor de activaciéon econdmica y turistica.



Las secuelas economicas y sociales de la pandemia
han sido profundas y creemos que aportar al mejoramiento
de la calidad de nuestra gastronomia, a su puesta en valor,
puede reactivar el turismo interno e internacional, lo que sin
duda influira en un mejoramiento de la calidad de vida de
muchos ecuatorianos que han encontrado en esta actividad
una fuente de sustento.

Hasta el momento, el programa Origenes ha traba-
jado en 98 localidades en 13 provincias de menos de 25.000
habitantes. Ha capacitado a mas de 5.703 personas, aseso-
rando y rescatando 2.352 recetas de la gastronomia local.
También se han editado hasta la fecha cinco libros que bus-
can ser una inspiracion para la innovacion y creatividad de
las nuevas generaciones y emprendedores.

Sabemos que los mejores secretos de nuestra gas-
tronomia se han transmitido de generacién en generacion,

ya sea por recetarios o tradicion oral, y hoy se encuentran

amenazados por la modernizacion y globalizacion. Por ello,
agradecemos a cada una de las familias y personas que parti-
ciparon en este libro que contiene los recetarios de 14 fami-
lias de la Costa, Sierra y Amazonia, a los que se han afiadido
alrededor de 98 recetas recopiladas en 12 localidades en las
cuales se trabajé entre 2019 y 2020. Nuestro profundo agra-
decimiento a todas estas personas y alos GAD con los cuales
realizamos los convenios que han hecho posible este libro y
que han aportado a su construccion.

Al lector solo queremos ratificarle nuestro compro-
miso con la cultura gastronémica ecuatoriana e invitarle a

visitar www.origenesecuador.com, donde podra encontrar

muchisima informacion sobre recetas, tradiciones y perso-
nalidades de nuestra gastronomia. Esperamos que disfruten
su lectura, pero sobre todo que recreen una que otra receta
en familia para celebrar la vida y la cultura ecuatoriana que

tanto amamos.

Resultados acumulados de Origenes al 2021

98 localidades participantes
13 provincias

Capacitaciones en 4 modulos:
Bioseguridad y finanzas soste-
nibles en tiempo de pandemia;
gestion administrativa y planifi-
cacion del negocio; buenas prac-
ticas de manipulacion de alimen-
tos, y promocion por redes.

112 alianzas estratégicas

15 en ferias

95% de satisfaccion y utilidad
de talleres

46 eventos publicos de
reconocimientos
277 eventos de capacitacion

5.703 personas capacitadas

5 libros publicados
Pégina web del proyecto
Origenes

2.352 recetas recopiladas en
www.origenesecuador.com






Ignacio Medina

La cocina es una fiesta que no se ha detenido ni un
solo dia desde que el ser humano la consagré en el centro
de la ceremonia de la vida. No importa la perspectiva des-
de la que se contemple o el sesgo de la mirada que lo haga,
la historia se repite en cada una de las culturas que dieron
forma a la humanidad, desde las mas primarias a las decidi-
damente evolucionadas; todas establecieron su acto festivo
fundamental alrededor de la comida, otorgandole un papel
protagonista en los ritos religiosos y las ceremonias socia-
les. Sucedié antes incluso de que se cumpliera la méxima de
Michel de Montaigne: “El hombre es el animal que guisa’,
y la cocina entrara en el juego de la comida. Ya lo era an-
tes de que aprendiéramos a controlar el fuego, pero el calor
como elemento fundamental de la ecuacion alimentaria nos
impulsé a subir el siguiente escalon en la evolucion. El es-
pafiol Faustino Corddn solo necesitd cuatro palabras para
describirlo, con las que dio titulo a su libro Cocinar hizo al
hombre. Durante mucho tiempo, la humanidad celebro la
comida como forma primordial de asegurar la vida, festejan-
do el sustento que le garantiza la supervivencia, otorgandole
la victoria en la batalla diaria contra el hambre, que siempre
fue el eje de la lucha por la vida. A partir de ahi, la comida
empez6 a nuclear sociedades y estructuras familiares. Lla-
maron hogar a la cocina, al lugar donde se instalaba el fuego
que calentaba, iluminaba y transformaba los alimentos; en
torno al hogar, el fuego y la cocina también articularon la
vida familiar. Celebramos comiendo y también lo hacemos
bebiendo, repitiendo gestos y formulas, y buscando sabores

que aprendimos y conocimos de nifios y nos acompanaran

hasta el final. Sucede desde antes que hubiera memoria y he-
mos seguido en ello cuando llegaron los tiempos del recogi-
miento y la intimidad que nos trajo el covid-19.

Llevamos cuatro aflos comprobando el lugar que ocu-
pa la comida en nuestra vida. Asi ha sido en los recorridos que
fuimos haciendo por las cocinas del Ecuador y después hemos
ido contando en los tres programas de television impulsados
por Diners Club Ecuador que ha emitido Teleamazonas. Pri-
mero, en Cocinando en los origenes y después en las dos tem-
poradas sucesivas de Secretos de familia, la segunda de las cua-
les se emiti6 entre junio y julio de 2021. Nos propusimos ofre-
cer un program a de television dedicado a las fiestas culinarias
en medio de una pandemia que complicaba mucho las cosas.
No se daban ni mucho menos las mejores condiciones, pero
aprendimos mas que nunca. Pudimos conocer las cocinas del
Ecuador desde la perspectiva mds intima posible y hemos te-
nido la oportunidad de conversar con sus protagonistas en un
momento particularmente especial, cuando el aislamiento ha
desnudado nuestras vidas y ha devuelto a la cocina su anti-
gua naturaleza de refugio. No fue un recorrido facil, pero fue
una gran experiencia. Hicimos miles de kilémetros de punta
a punta del pais, pero al final de cada trayecto siempre habia
una cocinera o un cocinero dispuestos a abrirnos la puerta de
su casa y de su vida, y compartir el pan, la memoria y la cere-
monia de su cocina.

Entre Juncal y Saraguro, Manta y Zaruma, Quito y
Guayaquil, Cuenca y Ahuano, a orillas del Napo, hemos en-
contrado muchas de las verdades que definen la naturaleza de

las gentes que construyen las sefias de identidad del Ecuador,
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al tiempo que entendiamos la leccién mas importante: en
tiempos particularmente duros, la cocina se reivindica como
el centro de la pequefia y gran fiesta de la vida.

Fue una gira muy especial. La ultima pascua nos en-
contrd, como suele ocurrir, mas alld de la Sierra, sentados
alrededor de una fanesca servida con todos sus granos y sus
acompafamientos, aunque esta vez habia diferencias. Se nos
quedo grande la misma mesa que antes se llenaba de gen-
te y mas de una vez hubo que alargar como fuera; faltaban
las visitas, la familia, los amigos cercanos o ese vecino soli-
tario que se deja caer buscando un poco de conversacion y
compartir una sonrisa. Nos habiamos quedado casi solos; la
segunda Semana Santa del covid-19 nos vio tan huérfanos
de compaiiia como la primera. En esta oportunidad volvio
a cambiar el tamafio de la olla y la cantidad de granos que
se pelaron, pero la fanesca sigui6 alli, dominando el centro
de la mesa, que viene a ser el eje de la casa, recordando que
nos quedan muchos motivos para celebrar: la vida de los que
seguimos y la de quienes se marcharon ya, la supervivencia
de la familia, la llegada de dias nuevos, la resistencia, la espe-
ranza de los tltimos meses del tiempo de la incertidumbre,
la dicha de una Navidad que nos encuentre definitivamente
reunidos... todo lo que define la ceremonia de la vida en un
tiempo tan incierto como el que nos estd tocando vivir. El
gran Henry Richardson ejercié de anfitrion en el programa
con la generosidad y el conocimiento que le distingue, mos-
trando los secretos de su fanesca y las historias familiares que
crecieron junto a ella.

Vivimos el martes de carnaval en Saraguro, la locali-
dad que lleva el nombre del mismo pueblo, uno de los que
integran la nacionalidad indigena kichwa. La capital del can-
ton es chica y fundamentalmente rural y llegamos a punto de
cumplirse un afo de la institucionalizacion del confinamien-
to. La fiesta apenas ha salido a la calle, aunque nos cruzamos
con algiin joven mojado de pies a cabeza; en algun sitio se
habran juntado. El festejo se vive en la confianza del hogar y
lo compartimos con la familia de Purificacién Cartuchi. Tres
generaciones cumpliendo los ritos que sefala la tradicion: ves-
tuario ceremonial, gestos, ofrendas y platos que nos devuelven

a las raices de la cocina popular ecuatoriana. El pinzhi que
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prepara Purificacion muestra el resultado del encuentro de
la despensa y las preparaciones precolombinas -el cuy en el
centro de cualquier celebracion y el mote como comparie-
ro fiel de la dieta serrana- con el trigo, uno de los nuevos
productos llegados con los castellanos. La generosidad de la
familia Cartuchi nos permitié conocer y compartir sus cos-
tumbres, asistir al ritual que las rige y entender su forma de
vivir la fiesta. El carnaval no habia hecho mds que empezar.
Lo viviamos desde tres dias antes, cuando Esperanza Carva-
llo nos abrid la puerta de su casa, en Cuenca, para ofrecer las
claves de la preparacion del mote pata, el guiso que da sabor al
domingo de carnaval, y ha seguido haciéndolo en este tiempo
de calles poco frecuentadas e inundadas por el silencio.

Sin salir de Cuenca, asistimos al Corpus Christi mas
goloso del mundo. La ciudad vive una apasionada relacion
con el dulce, pero llegado el momento, el olor del azticar
y el caramelo flota sobre la ciudad, envolviéndola con un
velo confitado y emocionante que se ilumina con docenas
de nombres y preparaciones diferentes. Pueden salir de los
obradores de algtin convento, de las pastelerias y confiterias
locales o de las cocinas familiares; suspiros, frutas de pai-
la, alfajores, quesadillas, turrones, galletas, roscas de yema,
roquitas de mantequilla... Son tantos que resulta imposible
saber con cudl o cudles quedarse. Maria Caridad Sotomayor
las trae al escenario de su cocina para descubrirnos los mis-
terios de algunas de sus recetas.

Hemos tenido otros momentos especialmente dul-
ces, como la mafiana que nos dedicé Mylen Guzman en
Guayaquil, regaldandonos la preparacion de su carlota de
chocolate, el dulce que protagoniza sus celebraciones fa-
miliares. Siguiendo la linea de la Costa llegamos a Manta,
buscando los huevos moyos en torno a cuya preparacion se
reune la familia de Cynthia Fernandez cuando llega la Navi-
dad. Todo es bien sencillo: leche, aztcar, yema de huevo, un
toque de aguardiente y alguna especia para hacer brillar los
ojos. En la cercana Rocafuerte se preparan hasta 300 confites
diferentes.

El rosero que nos regala Gloria Gangotena es un
come y bebe que también pertenece al universo dulce. Es

complejo, elaborado, sedoso, aromético y elegante. Nacido



en los conventos quitefios del siglo XVIII, el rosero no tar-
d6 mucho en dar un doble salto; primero, de los obradores
conventuales a las cocinas familiares, y a continuacion, de la
Semana Santa a los bautizos y primeras comuniones. Segui-
mos recorriendo el universo del azticar cuando llega el 2 de
noviembre, que nos lleva frente al Cementerio Municipal de
Riobamba y de nuevo la tranquilidad es absoluta. Se extrana
el tumulto habitual en esta fecha, las visitas de las familias, las
ofrendas y las flores a sus difuntos. Todo es sosiego y silencio
hasta que la cocina de Nathalia Mancheno estalla con la ce-
remonia de la colada morada. Nunca habia imaginado que la
preparacion pudiera ser tan trabajosa, pero el resultado hace
que todo el esfuerzo merezca la pena.

La cocina lo celebra todo. Las festividades religiosas y
las civiles, el dia grande de una ciudad, la Navidad, la Pascua,
la fiesta nacional, los excesos del carnaval, las privaciones de
la cuaresma o el reencuentro con quienes marcharon, y to-
davia quedan las fechas que cada familia marca en rojo sobre
su calendario particular. Siempre hay un plato, un guiso o un
menu reservados para cada oportunidad. Nos lo han mos-
trado con generosidad los amigos que nos han acompanado
en este emocionante viaje por las cocinas ecuatorianas. La
familia de Olga Cerda, que forma parte del pueblo kichwa
asentado en Ahuano, en la orilla del rio Napo, consagra sus
celebraciones compartiendo la uchumanka como lo hicimos
con ellos, sentados sobre el suelo ante un mantel de hojas de
banano para comer un guiso que aprovecha lo que ofrece
la exuberante naturaleza del gigantesco bosque amazdnico:
carachamas pescadas en el Napo, aji, macambo, yuca, chonta
de guadua y sal, envueltos en hojas de bijao y cocinados en la
tulpa, ese fascinante espacio parecido al fogén manabita. La
tulpa cambia los dos grandes huecos habituales en las coci-
nas populares manabas por tres piedras de rio -representan
la familia y tienen nombres asignados: padre, madre e hijo o
hija- entre las que se prende la lefia y sobre las que asientan
envueltos, ollas y espetos. Tienen algiin punto en comtin con
lo que Sonia Espinoza hace cada dia en su comedor de El
Juncal, en el Valle del Chota. La lefia protagonizando su tra-
bajo, la sencillez de los ingredientes que dan vida a sus platos

festivos o la simplicidad en las preparaciones son elementos

compartidos por dos cocinas tan distantes como la kichwa
delalocalidad amazonica y la de los afrodescendientes asen-
tados en El Chota.

Cada cocina festeja a su manera. En casa de Car-
men Alicia Pinoargotty siguen vivas las raices mantefias y su
afrodisiaco viche de pescado y mariscos demuestra que no
importa donde se prepare; trasladado a un barrio de Quito,
mantiene la naturaleza, la identidad y el brillo de un plato
que siempre me sorprende. Tanto como el tigrillo con lomo
fino que bordan Esperanza Espinosa y Mabel Romero en Za-
ruma. Es una sorpresa dentro de otra; un tigrillo como no lo
habia probado antes y una de las ciudades mas fascinantes
que ofrece el pais. Imposible no quedarse con ganas de mas.
El sancocho chiquito de Patricia Baquerizo, la guayaquile-
fia que lleva casi toda la vida difundiendo la cocina, abrié
la puerta a un encuentro recogido, casi intimo y acabamos
con el estofado de albacora de Rosita Cedefio, frente al Paci-
fico manteno, propiciando la reunién familiar alrededor de
una mesa que estuvo rodeada de sonrisas. La fiesta ha sido
intima y recogida, pero la hemos compartido con nuestros
espectadores y ahora con ustedes que tienen este libro en
sus manos, con la intencién de convertirla en una ceremo-
nia colectiva. Los motivos siguen ahi y la fiesta, tal como la

conocimos, volvera.
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ROSERO

Ascendencia: Esparia
Residencia: Quito

_a



De espiritu colonial, con detalles de sofisticacién euro-
pea y distincion ecuatoriana. Asi puede resumirse la esencia
de la Casa Gangotena, cuyas paredes encierran un cumulo de
experiencias familiares y gastrondmicas fascinantes. El paso de
la familia Gangotena por Quito es indeleble. Fueron ellos quie-
nes trajeron el agua corriente a la capital, lo que cambi6 para
siempre su desarrollo, y también participaron en la compania
que electrifico a la ciudad e ilumind cada una de sus casas.

Esta residencia, ubicada en la Plaza de San Fran-
cisco donde hoy funciona el lujoso Hotel Casa Gangotena,
fue construida en el siglo XVII. A partir de alli y por 200
anos mantuvo el nombre de Casa de San Miguel hasta que
fue cambiado por el de Casa Gangotena en 1840, debido al
apellido de sus nuevos ocupantes, quienes ademas fueron
importantes figuras politicas del pais, terratenientes, acadé-
micos e incluso poetas.

De ello da fe una de sus descendientes: Gloria Gango-
tena, reconocida artista y catedrdtica quitefia, pero también
cuidadosa guardiana de la memoria familiar. Entre sus mas
valiosos recuerdos estdn los recetarios de sus predecesoras,
numerados y escritos a mano con caligrafia envidiable, pues
la buena cocina era otro baluarte de su familia. “Son receta-
rios escritos con pluma, a mano y numerados’, relata mien-
tras acaricia con recelo las hojas conservadas en el tiempo.
Precisamente en ellas reposa la receta del rosero, la bebida
que protagoniza esta historia y que tiene mas de un secreto.

En Casa Gangotena se preparaba esta y mil recetas
més; otra de ellas era el pan con huevo, “que eran unos panes
a los que se le quitaba toda la parte de adentro, se ponia un
huevo crudo y encima una salsa hecha a base de tomate y
cebolla... se ponian en la sartén y se frefan”, narra Gloria.

Sobre el rosero, explica que se preparaba inicialmen-
te en los conventos de Quito y después se empez6 a difundir,
a partir del siglo XIX. “Es un plato que se hacia en Semana
Santa y después fue evolucionando, ddndose en bautizos, en
primeras comuniones, pero siempre ligado a cuestiones re-
ligiosas”, aclara Gloria al afiadir que es una bebida “que tiene
mucha fruta, clavo de olor, canela, arrayan y hojas de naran-
ja, ademas de mote, por supuesto. Una de las condiciones

para preparar rosero es quitar a cada mote la hembrilla, un
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trabajo manual muy laborioso, que requiere la participacion
de varios miembros de la familia.

En la Casa Gangotena, que ademas fue escenario de
importantes reuniones politicas y eventos historicos en la
vida republicana del Ecuador, nunca faltaba el rosero ni la
buena comida que se hacia en “unas cocinas enormes, pri-
mero de lefa, luego a gas, con unas ollas gigantescas” y con
magnificas cocineras. “Cuando las cocineras hacfan empa-
nadas no dejaban entrar a nadie a la cocina, sino solo a las
personas que tenian buena espalda para las empanadas’, dice
entre risas Gloria al senalar, ademads, que en esa época era
muy mal visto compartir recetas.

La mayoria de recetarios que conserva contienen, so-
bre todo, preparaciones de dulce destinadas a la hora del té,
especialmente galletas, tamales o budines, lo cual tiene sen-
tido, pues la reposteria es un ejercicio de precision, mientras
que la cocina de sal es mas intuitiva.

Las recetas que Gloria guarda con mayor afecto son
las de su abuela Mariana Ledén de Chiriboga, también escri-
tas a mano y convertidas en inspiracion. “Mi recetario es co-
piado a mano, porque no sabia cocinar mucho apenas me
casé, entonces, copié las recetas de los libros de mis abuelas
y poco a poco se han ido afiadiendo a través de los viajes,
de vivir en distintas partes... cosas de diferentes culturas”
También tiene recetarios apuntados a maquina de escribir o
recetas recortadas del periddico, todo aquello con lo que de

a poco se construye un legado.

Rosero

Ingredientes para 12-15 porciones:
1 litro de agua

2 tazas de azucar

2 clavos de olor

1 rama de canela

1 taza de piel de corteza de pifia



4 hojas de naranja

4 hojas de arrayan

4 hojas de cedrén

2 tazas de pifia picada

2 tazas de babaco picado

3 naranjillas

1 taza de frutillas picadas

1 taza de mote picado, cocinado y sin hembrilla

Jugo de 2 mandarinas

Preparacion:

En una olla, coloque el agua con el azucar, los clavos de olor, la
canela, la corteza de pifia, hojas de naranja, arrayan y cedron.
Deje cocinar en punto de ebullicion durante 10 minutos,

corte el fuego, cierna y reserve. Licue una taza de pifia, una

taza de babaco y las naranjillas en el agua que reservo hasta
obtener un jugo y cierna. En el jugo, agregue el mote coci-
nado, las frutillas, el resto de la pifia, el babaco y el jugo de

mandarina. Sirva frio con la fruta picada.
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Recetas adicionales

BUDIN DE AGUACATE

Ingredientes:

8 a 10 aguacates

1 pollo cocinado

4 huevos

3 laminas de colapez

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

En un cedazo, cierna el aguacate y agregue sal al gusto. Des-
menuce el pollo condimentado y mezcle con el aguacate.
Agregue cuatro yemas y dos claras batidas de huevo. En un
tazon, remoje las ldminas de colapez en agua fria de 10 a 12
minutos, escurra apretando con la mano y diluya en media

taza de agua a bafio marfa. Aiada a la mezcla y sirva al otro
dia.

EMPANADA DE MOROCHO

Ingredientes para la masa:
1 taza de morocho quebrado

Agua suficiente

Ingredientes para el relleno:
2 cebollas blancas
2 dientes de ajo picados

1, libra de carne de res picada cocinada en agua
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1 libra de carne de cerdo picada cocinada en agua
Y3 taza de garbanzo cocido y pelado

1 huevo duro picado

Sal, pimienta, comino al gusto

Manteca para freir

Preparacion:

Prepare la masa con anticipacion. En una olla de barro,
remoje el morocho partido en agua durante ocho dias;
lave hasta que desaparezca el olor caracteristico, cierna y
muela. Después, cocine en una paila hasta que la cdscara
del morocho se separe. Retire y amase, al principio con
cuchara de palo, y cuando se enfrie, directamente con las
manos.

Para el relleno, pique la cebolla y refria en manteca con ajo y
comino, agregue la carne de res y de cerdo, hierva con un poco
del caldo de la coccion de las carnes agregando sal y pimienta
al gusto. Luego, afiada el garbanzo y el huevo picado. Tome
una cantidad pequena de la masa y golpee con la mano hasta
que esté delgada, agregue el relleno y forme la empanada. Fria

en manteca bien caliente.

LOCRO DE RABO

Ingredientes:

1 rabo de res

2 cebollas paitefa picadas

1 zanahoria amarilla cortada en rajas
Y5 taza de alverjas cocinadas.

Sal

Agua suficiente



Preparacion:

En una olla, cocine el rabo con sal y agua hasta que se sua-
vice, por alrededor de cuatro horas. En una sartén, refria en
manteca la cebolla, agregue la zanahoria y la carne dando
vueltas hasta que se integren los elementos. Sirva caliente,

acompanado de arvejas cocinadas.

ROSBIF DE PIERNA DE CORDERO

Ingredientes:

1 pierna de borrego deshuesada y cortada
3 cucharadas de mantequilla

1 ajo entero

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Ponga en una cacerola la pierna de borrego previamente
untada de mantequilla por debajo y condimentada con sal,
pimienta molida y ajo. Coloque al fuego por dos horas, para
servir cuide que la carne mantenga sus jugos. Sirva con papa
entera cocinada.
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AFRODISIACO VICHE DE PESCADO
Y MARISCOS

Ascendencia: Manta
Residencia: Quito




“Estas son algunas de las muchas recetas que poseo;
son para mi, como la fuerza del verbo lo sefala, mi posesion.
No son las de una persona que quiere ensefiar, no, de ningu-
na manera. Solo he querido compartirlas como lo he hecho
con pedazos de mi vida. Por eso carecen de la mecénica que
los libros de cocina exigen”. Asi arranca el epilogo del libro
escrito por Carmen Alicia Pinoargotty Mora, la protagonista
de esta historia, que escribi6 un texto en el que retine relatos
de su vida y su experiencia en la cocina. Lleva por nombre
De mi boca, y se llama asi porque sus nietos le pedian que les
cuente historias, pero historias “de su boca”

De cuna manabita y formacién quitefia, Carmen Ali-
cia ha asimilado en su gastronomia esta mezcla regional, por
eso el viche de pescado y mariscos que se presenta en estas
paginas es uno de sus platos favoritos, ya que es un guiso que
reune alimentos de la Sierra y del mar. Sin embargo, es claro
que la impronta de su natal Manta, que la vio nacer, donde se
forjaron sus raices y donde estdn los sabores de su infancia,
es la que predomina a la hora de cocinar.

Desde muy pequeria fue a estudiar a Quito por idea
de su padre, quien le habia prometido que al terminar el co-
legio le mandaria de viaje a Europa, pero la repentina muerte
de su progenitor, cuando Carmen tenia 15 afios, trunco ese
anhelo. “Volvi a Manta cuando me gradué y si tenia un ena-
moradito que era espaol y profesor en el colegio” Con él se
caso, cred su familia y se asento en la capital, pero al princi-
pio del matrimonio la cocina no era lo suyo.

“Yo no sabia hacer nada, pero mi marido tenfa una ex-
celente cocinera que lo atendia donde €l vivia y esa persona se
fue a trabajar con nosotros una vez casados’, relata. Es entonces
cuando empieza a nacer en ella la curiosidad por las prepara-
ciones y a cuestionarse: “Me decia a mi misma: no puedo no
saber cocinar, porque como le voy a decir a alguien que haga
algo si yo no sé hacerlo” A partir de alli no pard. Con una ami-
ga guayaquileia incluso crearon cursos de cocina espanola y
“se me fue prendiendo esta chispa, esta emocion por la cocina”

Entre sus platos favoritos, ademds del viche, esta el
caldo de gallina con yuca, el pescado en cualquiera de sus for-
mas, asi como la langosta y el verde. Vive en Quito pero sigue

preparando los platillos que més le anclan a sus raices.
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Sobre el viche, Carmen Alicia explica que se hace en
todas las casas manabitas, pero ninguno es igual a otro. “To-
dos los viches que he comido en Manabi son deliciosos, pero
no todos los ingredientes son iguales” aunque la base es y serd
el buen refrito. En su receta no puede faltar, por ejemplo, las
vainitas de la costa, las achogchas y el mani, ademds del buen
dnimo para prepararlo, tal como reza su libro: “Mis recetas,
que habian hibernado hasta aquel momento, despertaron,
provocando en mi el deseo de relatarles de mi boca mi vida
en un cuento, o el cuento de mi vida, salpicado con alguna

que otra receta con las que he compartido risas y lagrimas”

Afrodisiaco viche
de pescado y mariscos

Ingredientes para 3 porciones:

1 cucharada de aceite de achiote

2 cucharadas de aceite vegetal

1 cebolla blanca finamente picada
1 cebolla paitefia finamente picada
2 dientes de ajo medianos finamente picados
1 pimiento verde

2 hojas de laurel

1 cucharadita de orégano

Y cucharadita de comino

1 platano verde rallado

1 litro de caldo de pescado

1 zanahoria cortada en cubos

1 taza de vainitas de la costa

Y taza de habichuelas

1 chodlo cortado en trozos

1 taza de yuca cortada en cubos

1 taza de camote picado

Y3 taza de achogchas cortadas



Y3 taza de mani licuado en un poco de agua

2 cucharadas de pasta de mani

1 platano maduro costefo cortado en tajadas gruesas
300 gramos de picudo, albacora o dorado

100 gramos de camarones pelados y desvenados

3 langostinos grandes

1 rama de cilantro

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

En una sartén, prepare un sofrito con achiote, aceite vegetal,
cebollas, ajo y pimiento; agregue laurel, orégano, comino,
sal y pimienta. En otro recipiente, aplaste con los dedos el
verde rallado hasta integrar. Mezcle la cuarta parte del so-

frito con el verde y forme bolitas; lo demas ponga al fuego

en una olla con el caldo de pescado cernido, agregue las ver-
duras, empezando por las que necesitan mas cocciéon como:
zanahoria, vainitas costefias, habichuelas, choclo, yuca, ca-
mote y achogchas, luego agregue media taza de mani tos-
tado y licuado en agua. Cuando el caldo empiece a tomar
sabor, agregue las bolas de verde untadas con un poco de
achiote y la pasta de mani. Luego, anada el plitano madu-
ro costeio; cuando las verduras estén cocidas, incorpore
el pescado, los camarones y los langostinos. Sirva espolvo-

reando abundante cilantro.
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Recetas adicionales

MOUSSE DE CAMARONES

Ingredientes:

1 taza de mayonesa

1 taza de camarones cocinados

1 rama de perejil picado

1 cucharadita de pimiento morrén picado fino
8 gotas de salsa de tabasco

1 sobre de gelatina sin sabor disuelta en agua

Preparacion:

Lictie la mayonesa con la mitad de los camarones, agregue
perejil picado, pimiento morrén y reserve. Pique el resto del
camardn en pedazos pequefios y en un recipiente mezcle
todo lo preparado. Agregue el tabasco y la gelatina sin sabor
disuelta. Coloque en un molde aceitado y refrigere hasta que

cuaje.

CAMARONES CONTENTOS

Ingredientes:

1 taza de salsa de tomate

4 cucharadas de jerez

4 cucharadas de jugo de limén

8 gotas de salsa de tabasco

3 cucharaditas de cebollines frescos picados fino
Y4 de cucharadita de sal

2 libras de camarones cocinados en agua
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Preparacion:

En una cacerola, hierva agua con sal y cocine los camarones
de 2 a 3 minutos. Retire y deje reposar por 30 minutos. En un
recipiente, mezcle la salsa de tomate, el jerez, el jugo de li-

mon, el tabasco, los cebollines y la sal con los camarones.

EMPANADAS DE MEJIDO

Ingredientes:

1 taza de harina

1 taza de agua helada con media cucharada de sal y unas
gotas de limon

2 cucharadas de manteca de chancho

Azucar al gusto

1 queso tierno desmenuzado

2 huevos

Aceite para freir

Preparacion:

Mezcle la harina con el agua hasta obtener una masa homo-
génea, afiada la manteca y amase hasta que la preparacion
se suavice. Estire hasta obtener el grosor deseado y corte en
forma de discos. Luego, lleve al fuego el queso, las yemas de
dos huevos y el azticar hasta obtener una masa suave. Con

eso rellene las empanadas y después frialas.









GUANDUL CARIUCHADO

Ascendencia: Valle del Chota
Residencia: El Juncal




Para Sonia Espinoza, la comida no es solo su pasion,
también es su sustento y lo que la ha ayudado a mantener y
criar a sus cuatro hijos. “La cocina me ha dado el estudio de
mis hijos, la unién de la familia, mucho conocimiento, amis-
tades, y la felicidad entera’, cuenta esta mujer de desbordante
sonrisa que nunca ha dejado de esforzarse, incluso cuando
era nifia.

Aunque naci6 en la provincia de Santo Domingo de
los Tsachilas, cuando murié su padre regres6 al Valle del
Chota (Imbabura) junto con su madre y sus siete hermanos.
Su encuentro con la cocina fue precoz y quiza no fue el me-
jor, pues desde muy pequefia tuvo que trabajar para ayudar
a la familia. “De muy nifa empecé a trabajar de empleada
doméstica porque habia bastante pobreza. Entonces, como
mi mamd tenia ocho hijos y se quedd viuda, los mas grandes
teniamos que trabajar para ayudar a mantener a los mas chi-
cos. Era nifiera y a la vez cocinera’, relata.

Esa experiencia la vincul6 desde muy temprano a los
sabores y a la gastronomia, que ha perfeccionado sobre todo
con intuicién y practica diaria, sin recetarios de por medio.
Hace 20 afos abri6 su primer restaurante en El Juncal (Valle
del Chota) y desde alli no ha parado. El local se llamaba “El
rincon del sabor” y actualmente lleva por nombre “Paradero
Don Barén”

En el “Paradero Don Barén” cada comensal es recibi-
do con un aperitivo: la sopa de menudencia, que cumple la
funcion de abrir el apetito a los visitantes nocturnos, pues lo
curioso del negocio es que atiende a partir de las siete de la
noche y durante toda la madrugada, hasta las seis de la ma-
fnana. Las brasas permanecen encendidas mientras las luces
del poblado se apagan. Alli, con entera dedicacion, Sonia, su
esposo y sus hijos preparan suculentos platillos, que incluyen
desde carne asada con menestra, corvina y pollo al horno
hasta papas con cuero y guatita. Su marido es el experto de
las carnes, a las que alina con achiote usando un pedazo de
cebolla cortada a manera de brocha.

La especialidad de la cocina de Sonia es el plato que
aparece en las siguientes lineas: el guandul cariuchado. El
guandul es un fréjol que se da en la zona, se asemeja a las

arvejas y se utiliza para preparar la menestra. Uno de sus
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secretos de Sonia estd precisamente en la menestra, pues
para que se digiera mejor y pueda comerse a cualquier hora,
incluso en la madrugada, le agrega un poco de orégano tri-
turado, lo que le da otro sabor y ayuda a que los granos sean
mas livianos.

Esto tiene relacién con la clara idea que tiene Sonia
Espinoza de la cocina, a la que hay que ponerle, sobre todo,
emocion y entrega. “En la cocina toca ponerle muchisimo
amor, uno tiene que ingeniarse e inventarse muchas cosas
para que el cliente vuelva, porque se va un cliente satisfecho
y vienen cuatro”

Su expectativa es cocinar “mientras Dios lo permita”
Entre sus planes no estd dejar los fogones, al menos mientras
tenga las fuerzas suficientes para hacerlo, pues para ella “la

comida es la vida”

Guandul cariuchado

Ingredientes para 4 porciones:

1 taza de fréjol guandul tierno

1 cebolla blanca picada

1 cucharada de manteca de achiote
Y de taza de chicharrén de cerdo
4 chuletas de cerdo

1 taza de arroz blanco caliente

5 tomate rifion

13 cebolla paitefia

Y2 pimiento

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

En una olla con agua, cocine el guandul por aproximada-
mente 20 minutos hasta que se suavice. Pique finamente la
cebolla blanca y refria con la manteca de achiote; cuando

la cebolla esté transparente, aiada el guandul cocinado y el



chicharrén de cerdo, agregue sal y pimienta al gusto. Ase en
una plancha caliente o en una parrilla una chuleta de cerdo
alinada con comino, sal y pimienta. Para la ensalada, pique
tomate en cubos, cebolla y pimiento verde y coloque el ade-
rezo de su preferencia. Sirva el guandul con una porcion de

arroz caliente, chuleta asada y la ensalada fresca.
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Recetas adicionales

BATIDO DE TUNA

Ingredientes:

3 tunas lavadas, peladas y sin espinos
2 tazas de leche fria

1 cucharadita de esencia de vainilla
Azucar al gusto

Hielos

Preparacion:
Licte las tunas, la leche, el aztcar y la esencia de vainilla y

cierna. La consistencia del batido debe ser espesa. Sirva con
hielo.

MANO’E MONO
(SOPA DE CAMOTE)

Ingredientes:

2 cebollas blancas finamente picadas

3 ajos picados

3 cucharadas de achiote o manteca de cerdo achiotada
4 camotes pelados y picados en cuadritos

3 litros de agua

2 tazas de fréjol rojo o guandules cocinados
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1 litro de leche
2 ramas de cilantro finamente picadas
Sal al gusto

Preparacion:

En una sartén, refria la cebolla y el ajo en manteca o achiote.
Agregue el camote y la sal, mezcle y afiada tres litros de agua.
Cocine por 30 minutos. Después, afiada el fréjol o guandul
y deje cocinar por 15 minutos mas. Finalmente, agregue la
leche hasta que hierva, rectifique la sal y adicione el cilantro

picado. Sirva con arroz, tostado y aguacate.

PICADILLO

(SOPA CON VERDE)

Ingredientes:

3 cucharadas de achiote 0 manteca de cerdo achiotada
2 cebollas blancas finamente picadas

2 ajos picados

4 litros de agua

3 platanos verdes picados en cuadrados pequeios
2 tazas de guandul o fréjol rojo cocinado

1 litro de leche

1 queso maduro

3 cucharaditas de cilantro finamente picado

Sal al gusto

Preparacion:
En una sartén, refria la cebolla blanca y el ajo con la man-
teca o el achiote. Aparte, en una olla con agua hirviendo

agregue el refrito y el verde y remueva de vez en cuando.



Agregue el fréjol o guandul a esta preparacion y cocine por
30 minutos. Finalmente, afiada la leche y el queso maduro y
cocine todopor 15 minutos mas. Por ultimo, rectifique la sal e

incorpore el cilantro.

HELADO DE HOBOS

Ingredientes:
4 tazas de hobos cocinados, triturados y cernidos
2 tazas de leche fria

Azucar al gusto

Preparacion:
En una licuadora, agregue los hobos cernidos, la leche y el
azucar al gusto. Ponga la mezcla en moldes de helados y con-

gele por tres horas.
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DULCES DE CORPUS CHRISTI

Ascendencia: Cuenca
Residencia: Cuenca




“A mi nieta Marfa Caridad, a que siga mis huellas” Asi
reza la dedicatoria que Nafia Ofi, Ofelia Barrera, dejo escrita
con su pufio y letra a su nieta en su recetario favorito. El libro
data de 1958, y aunque el paso del tiempo es evidente, atin estd
completo. En él reposan recetas de todo tipo, de sal y de dulce,
platos fuertes y postres, toda una amplisima coleccién de sa-
bores. Pero eso no es todo, Marfa Caridad también conserva
el cuaderno de recetas de su abuela, escrito a mano de forma
extremadamente prolija, tanto que incluso tiene indice.

“Mi abuela era una cocinera maravillosa, amaba la
gastronomia, la cocina, los dulces, compartir con su familia,
con sus sobrinos. .. querfa muchisimo a sus nietas que éramos
su tesoro, recuerda Maria Caridad al tiempo que hace me-
moria de como el amor por la cocina entr6 en ella desde muy
pequena. “Desde los 8 afos yo ya cocinaba, aprendi a hacer
unas rosquitas y siempre me gustd’ relata. Para ella, cocinar es
la forma en la que expresa “todo el amor que tengo”.

Y lo hace de maravilla, especialmente con los dul-
ces, que son su especialidad y la de su familia. El aztcar es
el ingrediente infaltable en su cocina donde toman forma
decenas de creaciones, sobre todo las de Corpus Christi, la
fiesta més dulce del mundo que se vive intensamente en su
natal Cuenca. Es una celebracion religiosa en honor al Santi-
simo Sacramento o Cuerpo de Cristo que, segun la historia,
se instaur6 desde el primer afio de fundacion de la ciudad,
en 1557, como una de las principales celebraciones de la
localidad. El culto al Santisimo se mantiene a través de su
exhibicion en la Catedral y de una procesion. La tradicion es
festejar durante siete dias.

Una parte fundamental de la fiesta son, precisa-
mente, “los dulces de corpus” en los que Maria Caridad es
experta y reconoce que es mas complicado que preparar
comida de sal. “Ser cocinero de sal es facil, ser pastelero
es mucho mas dificil porque se necesita de mas precision’,
afirma.

Entre los principales dulces tradicionales estan los
quesitos, que se asemejan a un sandwich de hostias con
manjar; también las monjitas, que son unos enrollados de
manjar con nuez, y los alfajores, suspiros, quesadillas y tu-

rrones. .. todo un repertorio azucarado imperdible.
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Dulces de Corpus
Christi

DULCE DE MEMBRILLO
Ingredientes:
6 membrillos

Azucar suficiente

Preparacion:

Parta por la mitad los membrillos, deseche cualquier parte
mala, cocinelos en agua hasta que estén blandos y escurra.
Extraiga la goma o gelatina del membrillo, cierna, pese y
agregue la misma cantidad de aztcar. Envuelva y deje en re-
poso hasta el dia siguiente. Transcurrido ese tiempo, hierva
revolviendo continuamente durante 10 minutos, coloque en
los moldes inmediatamente y deje reposar por dos o tres dias

hasta que se amolde.

ALFAJORES

Ingredientes para alrededor de 50 alfajores:
1 % tazas de harina

1 % tazas de maicena

1 cucharadita de royal

Y libra de margarina

Y4 de taza de aztcar

3 yemas de huevo

1 cucharadita de conac

1 cucharadita de vainilla

1 cucharadita de ralladura de limon
lcucharadita de manjar de leche para el relleno de cada alfajor

Coco rallado suficiente

Preparacion:
Cierna la harina, la maicena y el royal. Bata la margarina

con el azicar y agregue una a una las yemas de los huevos.



Luego, agregue el conac, y poco a poco los ingredientes se-
cos cernidos. Después, incorpore la esencia de vainilla y
la ralladura de limén. Mezcle todo bien hasta formar una
masa sin amasar. Estire con un rodillo en una mesa espol-
voreando harina, corte en ruedas y hornee a temperatura
moderada por 20 minutos. Finalmente, forme los alfajores,
uniendo las tapas con dulce de leche y pasdndolos por el

coco rallado.

QUESADILLAS

Ingredientes para 60 quesadillas

Para las telas (que es la masa de las quesadillas):
1 huevo grande

1 cucharada de manteca

Suficiente harina

Hojas de achira para que reposen las telas

Para el relleno:

1 taza de quesillo cremoso y bien oreado

1 taza de azucar impalpable

8 yemas batidas espesas

1 taza de almidon de achira seca y tamizada

1 copa de vino dulce o ron

Preparacion de las telas:
Bata el huevo entero, mézclelo con la manteca y agregue poco
a poco la harina hasta formar una masa suave. Enharine una

mesa y espolvoree la masa por ambos lados, extienda hasta
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dejarla bien fina, corte en discos de aproximadamente 6 cm de
didametro y pongalos sobre hojas de achira con maicena para
evitar que se sequen, cubralos con las hojas de achira restantes

y con un mantel. Deje en un lugar fresco hasta el dia siguiente.

Preparacion del relleno:

Aplaste el quesillo hasta que se escurra, muélalo y batalo con
la mitad del azticar hasta que espume. Aparte, bata las yemas
con el resto del azticar; una las dos preparaciones y agregue
el almidon. Integre poco a poco el vino o ron y mezcle bien.
Tienda las telas, coloque por cucharaditas el relleno y forme
las quesadillas. Hornee a 200C° hasta que estén ligeramente

doradas.

QUESITOS Y MONUJITAS
Ingredientes para 70 quesitos y monjitas:
3 litros de leche

1 % tazas de azucar

1 rajita de canela

15 taza de nueces
Hostias de comunion

1 taza de azucar impalpable

Preparacion:

Hierva la leche con aziicar y canela hasta que llegar a punto
alto, luego retire la canela y mueva permanentemente hasta
obtener el manjar de leche; deje enfriar. Unte una cucharada
de manjar frio en las hostias y juntelas, a modo de sandwich,

luego cubra los bordes con aztcar impalpable.

Para las monyjitas: tome una porciéon pequeia de manjar y
aplaste con los dedos ligeramente contra un tenedor, ponga
media nuez sobre el manjar y envuelva sobre el mismo tene-

dor. Para finalizar, bafie con aztcar impalpable.

Recetas adicionales

JAMON DE PAVO CON FRUTAS

Ingredientes:

Y4 taza de aceite

% cucharadita de mantequilla
2 cucharaditas de azticar

Jugo de 1 limén

Jugo de 1 naranja
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1 manzana picada

1 rodaja de pifia picada

6 rodajas de jamoén de pavo
1 diente de ajo picado

1 cebolla paitefa picada

1 cucharada de caldo

12 papaya

Preparacion:

Prepare un caldo usando cebolla blanca, apio y hueso de vaca.
Aparte, en una sartén caliente ponga el aceite, la mantequilla,
el azdcar y el jugo de limén y naranja. Anada el ajo, la cebolla

paitefia, el caldo, la manzana, la pifia y el jamon de pavo para



que se cocine con las frutas. Para servir, coloque finas rodajas

de papaya y sobre estas el jamén con la salsa.

MORCILLA BLANCA

Ingredientes:

250 gramos de tripa (intestino delgado de cerdo)
5 huevos

V3 taza de aztcar

Y3 taza de vino dulce

Y% de col blanca picada

1 taza de arroz cocido

2 papas medianas picadas en cuadraditos

2 cebollines picados

Perejil y orégano al gusto

2 rodajas de bizcochuelo

Y5 taza de leche

Y de taza de pasas

100 gramos de manteca y mullullos (grasa del intestino)
Sal, comino y ajo al gusto

Aceite para freir

Preparacion:

Lave bien las tripas con agua, después con guineo y hari-
na para eliminar los olores. En un tazon, bata las yemas y
en otro las claras a punto de nieve, agregue el aztcar y el
vino. En otro tazdn, coloque la col finamente picada, el arroz,
las papas crudas, el cebollin, perejil, orégano y poco a poco
los huevos batidos; condimente al gusto, teniendo en cuenta
que esta morcilla es dulce. Adicione la miga del bizcochue-
lo, la leche, las pasas, la manteca y la grasa del intestino. La
preparacion debe quedar un tanto liquida; luego proceda a
rellenar la tripa. Haga piezas de 5 cm de longitud, cocinelas
en agua de 30 a 45 minutos. A mitad de la coccién, punce las
morcillas para que se cocinen bien. Una vez listas, frialas en

una paila con aceite. Sirva con aji y mote.

PERAS A LA CANELA

Ingredientes:

6 peras

1 taza de harina

1 huevo

Y de taza de leche
Aceite

Canela en polvo al gusto

Preparacion:

Bata en un recipiente la harina, el huevo y la leche hasta
formar una mezcla homogénea. Cubra cada pera completa-
mente con esta mezcla y fria en aceite caliente. Al sacarlas de

la sartén, espolvoréelas con canela en polvo y sirva.
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SANCOCHO CHIQUITO

Ascendencia: Guayaquil
Residencia: Guayaquil




Nombrar a Patricia Baquerizo es nombrar a una le-
yenda de la cocina nacional, y no es para menos. Desde el
2006 y hasta hoy publica en diario El Universo sus recetas,
que han acompanado a miles de ecuatorianos en el descubri-
miento de una forma sencilla y practica de cocinar. En 1993
lanzo su libro Cocina de Patricia, para celebrar y compartir,
que tiene 318 recetas y ya va en su cuarta edicion.

La intencion de esa publicacion era poner en pala-
bras simples y en medidas reconocibles cientos de prepara-
ciones, de tal manera que cualquiera pudiera recrearlas. “Yo
decidi escribir en tazas, cucharas y cucharitas porque en los
libros de cocina de los que yo también fui victima decia un
decilitro, un vasito, gramos, etc. y no me salfan las recetas’,
explica.

Esta satisfecha del gran trabajo que ha hecho al com-
partir sus secretos culinarios, pues ha ayudado a mujeres y
hombres a involucrarse sin temor en la cocina demostran-
do que cualquiera puede hacerlo. Patricia tiene fama, sobre
todo en su natal Guayaquil, donde la reconocen cuando ca-
mina por los mercados o las calles y le dicen: “{Uy, seforita,
me quedan muy bien las recetas porque con esas medidas es
facil cocinar?”.

Y aunque su formacion culinaria no es profesio-
nal, asegura que no le hizo falta, pues creci6 entre fogo-
nes. “Desde los cuatro afios estoy en la cocina y comencé
desgranando choclos, sacando las arvejitas y habas de las
vainitas... siempre me gusto la cocina”. Sus abuelas y su ma-
dre también fueron grandes cocineras y anfitrionas. De su
mama Erna Seifert conserva una pequena libreta con re-
cetas escritas a mano. Aunque no son muchas, “pues me
imagino que con ocho hijos no tendria mucho tiempo para
escribir’, Patricia las guarda con gran carifio y sigilo. “En-
contramos ese recetario entre las cosas que ella guardaba.
Ella murié en el afio 2000. Son pocas recetas, pero de su
puiio y letra. De ahi saqué un budin de naranja que publi-
qué en el diario”.

De su madre también recuerda “el mend que nunca
falla” que era una comida completa que aseguraba el éxito
total entre los comensales. “El ment que nunca falla era uno

que mi mama servia siempre que tenia invitados diplomad-
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ticos o personas que por primera vez invitaba a su casa y la
verdad es que nunca falla porque de los comensales siempre
alguno regresaba a la mesa a servirse un poquito mas”

;Qué incluye este perfecto menu? Algunos plati-
llos como aspic de aguacate con langostinos, suflé de queso
hecho a base de pan, pollo al vino con hongos, arroz con
tocino y perejil, lomo con salsa de café, legumbres calientes
con mantequilla negra, pastel de mousse de chocolate, entre
otros mas... una serie de delicias que merecian y exigian,
c6mo no, la ineludible repeticion.

La receta que se encuentra a continuacién también
es digna de repetir y es una invencién de su mama. En la
familia de Patricia las sopas siempre han tenido un lugar
especial, sobre todo porque son parte de la esencia de la
comida ecuatoriana por la memoria y la mezcla de sabores
que llevan en ellas. El “sancocho chiquito’, como lo llaman
en su casa, ‘es chiquito porque no tiene masa de verde”,
como el sancocho criollo, sino que el platano se incorpora
al guiso en pequefios trozos, toda una delicia que Patricia le
invita a recrear.

Sancocho chiquito

Ingredientes para 8-10 porciones:

2 rodajas de osobuco (parte de la pata de la vaca que va desde
la pantorrilla hasta la corva del animal)
6 tazas de agua

1 pimiento

2 cebollas perla

1 rama de apio

2 zanahorias

2 dientes de ajo

1 cubito de caldo de carne

1 cucharadita de sal

1 choclo cortado en trozos



1 taza de trocitos de verde
1 cucharada de cebolla blanca picada finamente

1 cucharadita de cilantro picado finamente

Preparacion:

Hierva la carne en el agua. Mientras tanto, pique el pimiento,
las cebollas, el apio, las zanahorias y los ajos. Agregue los vege-
tales ala olla junto con el cubo de caldo de carne y la sal. Hier-
va por aproximadamente 45 minutos, cierna el caldo y reserve
la carne. En el caldo, agregue el choclo y los trocitos de verde
hasta que se cocinen. Pique la carne y agregue a la sopa. Final-

mente, afiada la cebolla blanca y el cilantro picado finamente.
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Recetas adicionales

PASTEL DE CHOCLO

Ingredientes:

4 tazas choclo crudo desgranado

6 huevos

2 tazas de queso fresco cortado en cuadritos
V5 taza de aztcar

1 ¥ cucharaditas de sal

3 cucharadas de margarina

Y taza de crema de leche

Preparacion:

Lictie la mitad de todos los ingredientes hasta lograr una
masa unificada y pase a un tazén. Proceda de la misma forma
con la otra mitad, unifique y verifique el sabor. Engrase un
molde mediano y vierta la mezcla. Hornee a 150°C durante

una hora.

ESCABECHE DE LEGUMBRES

Ingredientes:

2 berenjenas encurtidas medianas sin corteza
y cortadas en rebanadas

Y5 taza de vinagre blanco

1 cebolla paitefia grande cortada en rodajas

1 pimiento grande en juliana

2 dientes de ajo

1 hoja de laurel

2 ramas de apio blanco cortado fino
1 zanahoria grande en rodajas

1 cucharadita de jugo de limén

Sal y pimienta al gusto

1 taza de agua caliente

1 cubo de caldo gallina

2 corazones de alcachofa cocidos

1 taza de caldo de gallina

3 huevos duros

Preparacion:

Para encurtir la berenjena, déjela en sal por 30 minutos,
luego enjuaguela con agua hirviendo, agregue vinagre y re-
serve. En una cacerola, refria en aceite la cebolla hasta do-
rarse. Agregue pimiento, ajo y la hoja de laurel, incorpore el
apio y la zanahoria, el jugo de limon, sal y pimienta al gusto.
Agregue la berenjena encurtida, una taza de agua, el cubo de
caldo de gallina, el caldo y la alcachofa picada. Decore con

huevos duros en rodajas.

CHUPE DE CAMARONES

Ingredientes:

1 taza de cebolla blanca picada en cuadritos

1 cucharada de aceite

Y cucharadita de pasta de achiote

5 tazas de papas peladas y cortadas en cuadritos
5 tazas de agua

Sal y pimienta al gusto



1 taza de leche

2 tazas de camarones limpios y desvenados

1 cucharadita de su sazonador favorito

1 cucharada de cilantro fresco picado

2 limones cortados en rodajitas para acompariar

1 aguacate para acompanar

Preparacion:

En una olla grande, refria la cebolla blanca con el aceite y
la pasta de achiote. Anada las papas peladas y cortadas en
cuadritos, luego agregue el agua, tratando de que cubra las
papas; incorpore sal y deje cocinar hasta que estén blandas.
Con un tenedor, aplaste una parte de las papas para dar
consistencia a la sopa. Deje algunos trozos de papa enteros,
anada la taza de leche e incorpore los camarones. Verifique
el sabor. Corrija la sazén con el sazonador de su preferen-
cia. Si esta muy espeso, agregue un poco de leche. Ailada
cilantro fresco picado. Sirva bien caliente acompanado de

las rodajitas de limon, aguacate y, si desea, aji.

POLLO EN SALSA DE COCO Y PINA

Ingredientes:

3 tazas de pollo

2 cucharadas de maicena

1 cucharada de sazonador

2 cucharadas de aceite de sésamo

2 cucharadas de aceite comtin

1 cucharadita de ajo picado

2 cucharadas de jengibre fresco picado

1 taza de cebolla perla picada en cuadraditos
1 pifia fresca o un tarro de pina en lata

15 taza de jugo de pifia o el agua de la pifia enlatada

Y taza de leche de coco

3 cucharadas de salsa de soya

1 cucharada de salsa china

Sal y pimienta al gusto

1 taza de mani picado

1 cucharada de cilantro picado para adornar

2 cucharadas de cebolla blanca cortada en rodajas

para adornar

Preparacion:

Corte el pollo en cubos medianos y en un tazén sazone con
maicena y el sazonador. En una sartén grande o wok, ponga
aceite de sésamo y refria los trozos de pollo hasta que que-
den sellados, pero palidos atn. Retire de la sartén y reserve.
En la misma sartén, ponga aceite comun, ajo, jengibre y ce-
bolla; refria hasta que la cebolla esté transparente. Afiada la
pifia, el jugo de la pifia o el agua de la lata y la leche de coco.
Incorpore la salsa de soya, salsa china y corrija el sabor. Una
el pollo y deje cocinar unos cuatro minutos. Aiada el mani

y sirva adornando con el cilantro y la cebolla blanca.
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TIGRILLO CON LOMO FINO

Ascendencia: Zaruma
Residencia: Zaruma



En julio de 2020, el tigrillo zarumerfio fue incluido en
el patrimonio cultural inmaterial del Ecuador. Y no es para
menos. Esta mezcla de platano verde, huevos criollos, queso
amasado y cebolla paitefia es mds que una tradicién en esta
localidad de El Oro. El plato obtuvo esta distincion debido
a que su preparacion se ha transmitido de generacion en
generacion y no ha variado en su esencia. Es considerado
el mejor del pais en su categoria, y para saborearlo el mejor
acompanante es el café de Zaruma, uno de los mas recono-
cidos a nivel mundial.

Esperanza Espinosa y Mabel Romero Espinosa (ma-
dre e hija) son zarumenias expertas en ambas preparaciones
y en muchas otras mas, pues la cocina ha sido una perma-
nente en su vida. Esperanza recuerda, por ejemplo, como
hace afos todo se hacia a mano: “Tostdbamos el café, el
mani, haciamos la especeria en piedra...”. Asimismo, en la
casa familiar de cuatro pisos, donde vivian varias generacio-
nes, todo el tiempo se cocinaba. “En la casa antigua habia
el horno grande, era una casa de cuatro pisos, dividida en
departamentos donde vivia mi abuela, las hermanas de mi
abuela, mi bisabuela... y cada familia tenfa un dia a la sema-
na para ocupar el horno, entonces todos los dias olia a pan, a
roscas... Usted se acercaba a esa casa y nunca dejaba de oler
a comida’, narra Maribel.

Por ejemplo, la costumbre a la hora del almuerzo era
cocinar dos sopas y un plato fuerte; una sopa a base de caldo
y otra hecha de harinas o granos. “Tenia que ser un caldo
y una sopa de avena, de arvejas.., anota Esperanza al co-
mentar ademds que en su casa hasta ahora se mantiene la
costumbre de servir cinco comidas diariamente, una de ellas
es el “entredia’, que es un cafecito que se sirve a eso de las tres
y media de la tarde, unas tres horas después del almuerzo.

Madre e hija han compartido su amor por la cocina
desde siempre, y aunque mantienen recetarios separados, los
secretos son casi los mismos. “Todo nos contamos al mini-
mo detalle’, resalta Esperanza. Maribel, de su lado, se ha em-
pefado en plasmar sus conocimientos culinarios en sendos
recetarios escritos a mano. “El primer recetario se lo di a mi
hija, pero estoy haciendo otro a mano porque quiero dejar

un legado de recetas de la familia”.
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Y aunque no tienen recelo de compartir lo apren-
dido con sus conocidos o familiares, creen que mucho de-
pende “de la mano con que se cocine”. Por ejemplo, cuentan
que una amiga intentd recrear una receta de torta helada
hecha por la abuela de Maribel, pero no pudo a pesar de que
la sigui6 al pie de la letra. “Mi hermana me dice: hago todo
como me dices y no me sale. Es que es la mano que uno le
pone, el carifio, el amor que se pone a cada receta’, cuenta
Esperanza.

Acompanando al tigrillo no puede faltar el bistec de
carne y un buen café zarumeno, pero pasado en chuspa, lo

que le da el toque inigualable y ese sabor diferenciado.

Tigrillo
con lomo fino

Ingredientes para 6 porciones:

6 platanos verdes pelados

6 huevos criollos

1 taza de queso criollo desmenuzado o rallado
1 taza de cuajada

1 cebolla blanca picada

Aceite para freir

2 cucharadas de manteca de cerdo

6 filetes de carne de res

1 cebolla paitefia cortada en pluma

1 pimiento de verde cortado en juliana
2 tomates

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:
Corte los verdes en cuatro partes y frialos de a poco en el
aceite, luego muélalos en un procesador con un poco de sal

y reserve. En una paila, fria la cebolla en manteca de cerdo,



agregue los huevos, la mitad del queso y la cuajada y revuel-
va. Luego, integre el platano verde, el queso y el resto de la
cuajada a la preparacion y mezcle hasta que el queso se de-
rrita. Aparte, alifie la carne con sal y pimienta y friala en una
sartén bien caliente por los dos lados; reserve. En la misma
sartén, refria la cebolla y los pimientos, agregue el puré de
dos tomates licuados sin corteza ni semillas e integre la car-
ne. Cocine todo tapado hasta que la carne obtenga el punto

de coccion deseado.
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Recetas adicionales

ARROZ MOTE CON CARNE ASADA
O CARNE ‘CHILPIDA’

Ingredientes:

Especerias caseras para condimentar el cerdo
2 cucharadas de manteca con achiote

3 libras de lomo fino de cerdo

4 tazas de arroz blanco cocinado

2 libras de queso criollo

2 cebollas blancas cortadas en juliana

6 huevos

Preparacion:

Prepare un refrito con las especerfas caseras, manteca y
achiote. Con este refrito, adobe la carne y déjela secar al sol
hasta que se endure. Ase la carne y sirva con arroz cocinado
y queso. Otra forma de servir es: una vez asada la carne, des-
mentcela y en una sartén haga un refrito de cebolla blanca.
Coloque los huevos y revuélvalos. Agregue la carne desme-

nuzada o ‘chilpida’ y sirva.

BIZCOCHUELO ESPUMA

Ingredientes para el bizcochuelo:
6 huevos
1 taza de azucar

Cascara rallada de % limon
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2 cucharadas de jugo de liméon
1 taza de harina

1 cucharadita de polvo de hornear

Ingredientes para el relleno:
250 gramos de crema de leche
800 gramos de duraznos o frutas en almibar

% taza de nueces

Preparacion:

Bata las yemas hasta que tomen color claro, agregue el azu-
car, la céscara rallada de limon, el jugo de limon y la mitad
de las claras batidas a punto de nieve. Mezcle ligeramente y
agregue la harina cernida con el polvo de hornear. Luego,
afada el resto de las claras batidas. En un molde enmante-
quillado, vierta la mezcla y llévela al horno a 180°C por 30
minutos. Retire el bizcochuelo del horno y déjelo enfriar.
Desmoldelo y cortelo por la mitad para que queden dos
pisos. Barie el bizcochuelo con el almibar de los duraznos
o frutas y luego mezcle la crema de leche con los duraznos
cortados en cuadritos o las frutas y coloque esta preparacion
en la mitad de los dos pisos del bizcochuelo. Con la misma

mezcla bafie todo el bizcochuelo. Decore con nueces.

PASTEL DE CUAJADA

Ingredientes para el pastel:

8 huevos

2 Y3 tazas de cuajada

2 Y3 tazas de mantequilla derretida tibia
1 pan remojado en leche

Sal



Ingredientes para el relleno:

2 cucharadas de mantequilla

1 cebolla blanca picada

1 libra de mortadela especial rallada o molida
Y5 taza de arveja tierna cocinada

Sal

Pimienta

Preparacion:

Bata las claras de huevo a punto de nieve, luego incorpore
una a una las yemas. Contintie batiendo y agregue la cua-
jada, la mantequilla, la pimienta, la sal y el pan remojado.
Esto sera la primera capa. Aparte, para el relleno, prepare un
refrito con mantequilla, cebolla blanca, sal, pimienta, mor-
tadela y arvejas. Precaliente el horno a 180°C. Engrase un
pirex y ponga una capa del primer batido, luego rellene con
la segunda preparacion y termine agregando una capa de

cuajada. Lleve al horno por 30 minutos.

PATARASHCA

Ingredientes:

1 pescado seco mediano (lisa)

2 cucharadas de aceite

2 cebollas blancas finamente picadas

1 cucharadita de especerias

2 platanos verdes medianos picados en rodajas
2 yucas medianas cortadas en cuadritos

3 tazas de agua

Y5 cucharadita de achiote

Sal

Preparacion:
Desde el dia anterior, lave el pescado y déjelo en una vasija
con agua para quitarle la sal. Cambie el agua varias veces.

Haga un refrito con la mitad del aceite, cebolla y especerias.

Agregue los platanos, las yucas y el agua hasta cubrir todos
los ingredientes. Cocine hasta obtener una textura espesa.
Aparte, haga un refrito con el resto de condimentos y colo-
que el pescado; cocine por unos minutos. Sirva acompanado

de yuca y platano.
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HUEVOS MOYOS

Ascendencia: Manta
Residencia: Manta




Hay generaciones que aprendieron a hacer la cocina
y hay generaciones que la interpretan, la intuyen y la trans-
forman. Ese es el caso de la familia Fernandez, en la que el
nombre Cynthia lleva ya tres generaciones. La primera es la
abuela, Cynthia Evelina Coello, cuya cocina ha estado mas
centrada en la comida tradicional, con el viche y la fanesca
como platos estrella; la segunda es Cynthia Maria Fernan-
dez Coello, la hija, que ha innovado la tradicion culinaria
dandole su propio toque y estilo y enfocindose mas en la
reposteria, y la tercera es la nieta, Cynthia Maria Delgado
Fernandez, que se ha profesionalizado estudiando gastrono-
mia y creando incluso sus propias recetas.

La tercera Cynthia, a la que familiarmente llaman
Nena cuenta que, efectivamente, la mayoria de su recetario
esta integrado de recetas inventadas o recetas de su mamad a
las que les puso su sello personal modificandolas un poco.
Cynthia Fernandez, en cambio, relata que empezo a escri-
bir su recetario desde joven, también con las recetas que su

»

mama le daba “y las anotaba rapidito”. “Ella vivia lejos en
ese entonces, por eso la llamaba y le preguntaba como hacer
una u otra cosa y as fui alimentando mi libro”. Ella, que es la
segunda de la linea, se ha decantado mas por la comida de
dulce y es experta en preparar los huevos moyos, cuya receta
esta en las siguientes lineas.

Como es experta en el azticar, cuando alguien de sus
cercanos necesita huevos moyos, recurre a ella para el en-
cargo, y aunque los ingredientes de la receta son pocos, lo
que esta detras es la habilidad para hacerlos, pues se necesita
trabajar la mezcla en caliente para darles la forma redonda
que les caracteriza. Es un proceso meticuloso que requiere
de paciencia y exactitud para evitar que la masa se pegue o se
endure. “Empecé a hacer huevos moyos cuando me converti
en madre, para el primer cumpleanos de mi hija Cynthia, es
decir, ya llevo 24 afios haciendo huevos moyos” con la receta
original de su abuela.

El resultado de este trabajo es tan delicado que los
huevos moyos se acercan mas a la forma de unos copos de
algodon que a otra cosa. Sin duda, la técnica que se adquiere
a través de los afios es lo mds caracteristico de su prepara-

cién.
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Es que en Manabi es cuna de dulces. La localidad de
Rocafuerte es especialmente reconocida por fabricar estas
delicias azucaradas. Uno de los lugares tradicionales para
comprar estas especialidades es la dulceria “Los Almendros’,
donde el olor a canela y leche no deja indiferente a nadie.
Alli, se puede encontrar hasta 100 variedades de postres. En-
tre los mas solicitados estén los alfajores de chocolate, hue-
vos moyos, bizcochuelos, manjares de leche y conitos. Tam-
bién ofertan dulces de frutas, de zanahoria y de camote y hay
cocadas de diferentes colores. Antes, elaboraban los produc-
tos artesanalmente en estufas y hornos de barro. Segin la
historia relatada por sus pobladores, la fabricacion de dulces
en Rocafuerte se remonta al siglo XIX, cuando las religiosas
franciscanas y mercedarias empezaron a elaborar estos pro-

ductos que son casi casi un pedacito de cielo.

Huevos moyos

Ingredientes para 500 huevitos moyos:

2 litros de leche entera

16 yemas de huevo

4 tazas de aztcar blanca

Canela

Pimienta dulce

Clavo de olor

1 cucharada de esencia de vainilla

Una copita de ron o whisky

Mantequilla (para las manos al hacer las bolitas)

Azucar impalpable

Preparacion:

Hierva la leche y aromaticela con canela, clavo de olor y pi-
mienta dulce. Una vez que hierva, déjela enfriar y ciérnala.
Lictie las yemas con la leche fria, pongalas al fuego y agregue

el aztcar y el licor junto con la esencia de vainilla. Hierva



sin dejar de mezclar, con la ayuda de una cuchara de palo,
por aproximadamente dos horas hasta que espese. La masa
estard lista cuando, al pasar la cuchara por el centro, se haga
una linea y tome un color marrén. Con la masa atn calien-
te, haga las bolitas, ayuddndose de mantequilla en las manos

para que la mezcla no se adhiera. Espolvoree con azticar im-
palpable.

A
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Recetas adicionales

ENSALADA FRESCA

Ingredientes:

% de taza de vinagre balsamico

4 cucharadas de azticar morena

8 frutillas

100 gramos de queso ricotta

2 tazas de col morada finamente picada
1 paquete de lechuga crespa

1 pimiento amarillo

100 gramos de nueces caramelizadas

Preparacion:

Hierva el vinagre balsimico con azdcar morena y una vez
que tenga consistencia de miel, apague y reserve. Corte las
frutillas en rebanadas finas, desmenuce el queso y mez-
cle con los demas ingredientes. Afiada al final las nueces ca-

ramelizadas y rocie la salsa de reduccion de balsamico.

ENSALADA DE LANGOSTINOS

Ingredientes:

8 langostinos pelados

1 limén cortado en rodajas

6 papas grandes cocinadas cortadas en cuadrados medianos

1 lata de choclo dulce sin el liquido
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Media pifa cortada en cubos o 3 mangos de comer en cubos

Apio picado en cubos muy chiquitos (opcional)

Para la salsa:

1 % tazas de mayonesa

1 ¥ tazas de yogurt natural
2 cucharaditas de mostaza

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Para la salsa, mezcle todos los ingredientes y refrigere la pre-
paracion. Cocine los langostinos en agua hirviendo con sal
y rodajas de limon por 20 segundos o hasta que tomen un
color rosado; enfrie enseguida. Mezcle las papas, el choclo, el

mango o pina y el apio. Agregue al final la salsa y sirva.

CALDO DE BOLAS

Ingredientes para las bolas:

300 gramos de carne de res (pecho o costilla)

3 litros de agua

1 platano verde rallado crudo

1 platano verde cocinado y majado

Y5 taza de pasta de mani mezclada con un poco de caldo
1 zanahoria cortada en cuadros pequefios

Y3 de taza de pasas

1 huevo duro picado

Ingredientes para el caldo:
1 libra de carne de pecho de res

1 cebolla paiteia picada



1 pimiento verde picado

1 ajo picado

1 cucharadita de comino

5 cucharadas de pasta de mani

1 yuca pelada y picada en cuadros

3 choclos tiernos cortados en rodajas gruesas
Hojas secas de orégano y perejil en rama

Achiote, aceite y mantequilla

Preparacion:

Para el relleno de las bolas, cocine junto con la carne una ce-
bolla paitefia en cuadros grandes, ajos enteros y laurel. Cocine
con unos tres litros de agua por aproximadamente 45 minutos
o hasta que la carne se suavice. Deje enfriar y después pique
la carne finamente. Aparte, cierna el caldo y resérvelo para la
sopa. Para armar las bolas, mezcle el platano verde crudo con
el cocinado, anada un poco de pasta de mani y salpimiente.
Rellene cada bola con la carne, zanahorias, pasas y huevo duro
y ciérrelas. Resérvelas para después agregarlas al caldo.

Haga un refrito con achiote, aceite y mantequilla; agregue
la cebolla, ajo, pimiento, comino y orégano. Anada el cal-
do de carne, lictie la pasta de mani con una taza de agua o
con el caldo de la carne de las bolas y agregue. Adicione la
carne de pecho entera y cocine por aproximadamente una
hora y media; piquela y reserve. Agregue la yuca y el choclo y
cuando estén cocinados afiada la carne picada y las bolas, sal
y pimienta al gusto. Cuando las bolas suban, la sopa estara
lista. Sirva con perejil picado. Al caldo se le puede agregar un

poco del relleno de las bolas para espese.

PESCADO AL HORNO

Ingredientes:
6 porciones de filete de atin

6 rebanadas de cebolla perla

6 rebanadas de tomate rifdén
Y% de taza de albahaca

Y de taza de aceite de oliva
4 ajos picados finamente

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Salpimiente el attn. Lleve a fuego bajo la albahaca junto con
el aceite de oliva y el ajo, solo caliéntelos, sin dejar que hier-
van y reserve. En una bandeja para horno coloque la cebo-
lla haciendo una cama, encima el atin y luego las rodajas
de tomate, por ultimo agregue la mezcla del aceite de oliva.
Cubra con papel aluminio y lleve al horno precalentado a
180°C por aproximadamente 15 minutos. Sirva acomparia-

do de arroz con hierbas.
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PINZHI

Ascendencia: Saraguro
Residencia: Saraguro




A esta familia la migracion le ayudé a valorar atn
mas sus raices. Entre 1998 y el afio 2000 sus integrantes
salieron desde su natal Saraguro (Loja) hasta Esparia con la
intencién de buscar dias mejores, pero con la clara idea de
que regresarian a promover un cambio en su tierra, y as fue.
Entre el afo 2010 y el 2012 casi todos retornaron al pais y se
establecieron nuevamente en Saraguro. Desde alli cuentan
su historia marcada por un permanente rescate de identidad,
en este caso a través de la comida.

“Yo a mis hijos les digo: tenemos que volver a produ-
cir, a sembrar.... ahora ya no sembramos maiz, trigo, cebada,
papas... solo compramos’, comenta Purificacion Cartuchi
mientras, sentada junto al fogon, da vida a lo que serd el pin-
zhi, un platillo que es mas bien una ofrenda y se compone de
varios alimentos; se sirve sobre todo en celebraciones fami-
liares, religiosas o comunitarias, como el carnaval. El pinzhi
se conforma de una canasta grande con mote cocinado y
otra casi del mismo tamafio con trigo, cuyes, panes, papas y
queso colocados en un orden establecido. También va chicha
y miel con quesillo, todo protegido con un mantel blanco.

Para degustar del platillo existe un protocolo. Prime-
ro, concluido el acto central de la celebracion, los invitados
pasan a servirse la comida (por lo general un caldo) que
ofrece el dueno o prioste de la fiesta. Al finalizar, las mujeres
y hombres vistiendo sus trajes tipicos negros, cargando en
sus espaldas las canastas, se acercan a entregar los pinzhi o
también conocidos como matiushos. A su vez, las mujeres
que ayudan en la cocina son las encargadas de redistribuir
entre los asistentes.

La preparacion del trigo y del cuy es quizd la que
toma mas tiempo, al menos dos horas debe estar el trigo a
fuego permanente para alcanzar el punto exacto. El cuy, en
cambio, debe marinarse desde el dia anterior y después asar-
se con paciencia y tino.

Pero el pinzhi representa mucho mas, es en si mismo
la expresion cultural de la vida en comunidad, de participar
activamente en las celebraciones, de despojarse de lo que se
tiene siendo generoso y manteniendo una tradicion viva.

La recuperacion de estos saberes ancestrales es el

aporte que Purificacion intenta consolidar, pues mientras
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estuvo en Espafia ech6 de menos cada uno de los sabores
de su tierra. “La alimentacion cambié mucho, a veces no me
gustaba las cosas que se comia ahi, pero se aprende también”.
Sin embargo, nunca dejo el lazo con sus origenes y en su lu-
gar de trabajo se dio modos para sembrar papa, arveja, habas
y maiz.

Para su hijo Samuel Ortega, que dejé el Ecuador
cuando tenia 11 afos, la experiencia fue similar e incluso
mas provechosa, pues estudié una tecnologia en cocina, pas-
telerfa y panaderia en Espafa y adquirié conocimientos que
de otra forma no hubiera logrado. “Quiza soy el primer co-
cinero saraguro en esta zona y eso es gracias a la educacion
que tuvimos desde casa’, reflexiona y cuenta que sus padres
fueron los responsables de que crecieran con la idea “de ha-
cer algo, de poder crear algo”. “Nosotros nunca fuimos (a Es-
paia) con la idea de quedarnos o de hacer algo alla, la idea
siempre fue formarnos y regresar”.

Hoy tiene dos restaurantes, uno en Saraguro y otro
en Riobamba bajo el nombre Shamuico. Alli cocina con la
idea de trabajar el producto local y darle valor agregado, por
ello no tienen platos establecidos, sino que varian segtin los
alimentos de la temporada. En esta familia, si algo estd claro
es nunca debe faltar el maiz y que las raices, a donde sea que

vayamos, deben acompararnos.

Pinzhi

Ingredientes:

1 cuy entero pelado y sin visceras
2 tazas de mote seco

Ceniza

2 tazas de trigo

4 panes

1 queso fresco

Orégano fresco

Laurel fresco



Cebolla
Ajo
Sal

Comino

Preparacion:

En un mortero, muela orégano, laurel, cebolla, ajo, sal y co-
mino. Con ese adobo, masajee el cuy y déjelo en reposo por
24 horas. Aparte, en una olla hierva agua con el mote seco
y un poco de ceniza del fogdn, que sirve para pelar el mote,
y revuelva con una cuchara de palo durante 45 minutos;
cuando las céscaras del grano se desprendan, lave a mano y
continde cocinando por aproximadamente dos horas mas.

Cuando el grano se abre es que esta listo.

Después de que el cuy ha reposado, empalelo y llévelo a las
brasas, girelo manualmente por dos horas hasta obtener una
piel crujiente. Al mismo tiempo, cocine el trigo en agua por
alrededor de dos horas, cierna y reserve. En una canasta de
mimbre, haga una base con la mitad del trigo, coloque en-
cima el cuy cortado en presas y tdpelo con el resto del trigo
hasta cubrir completamente el cuy y adorne con trozos de
queso y pan. En otra canasta de la misma capacidad sirva el

mote. Acompaiie con aji y chicha.
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Recetas adicionales

CALDO DE FIESTA

Ingredientes:

3 litros de agua hirviendo

500 gramos de carne de res en pedazos
3 ajos criollos finamente picados

3 cebollas blancas picadas

3 tazas de trigo o cebada cocida

1 rama de orégano fresco picado

Preparacion:

En el agua hirviendo, agregue la carne de res y déjela por 30
minutos; transcurrido ese tiempo, afada ajo, cebolla y oré-
gano y cocine por 20 minutos mds. Si es necesario, agregue
més agua hirviendo al caldo. Sirva con el trigo o cebada y si

desea con yuca cocinada.

SOPA DE CHUCHUCA

Ingredientes para la sopa:

4 tazas de chuchuca (maiz a medio madurar llamado cau)
400 gramos de hueso de res o chancho

3 tazas de fréjol negro cocinado

5 litros de agua

Sal al gusto
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Ingredientes para el refrito (opcional):

2 cebollas blancas finamente picadas

3 ajos picados

250 gramos de quesillo maduro desmenuzado
1 rama de apio finamente picado

1 rama de tomillo finamente picado

Preparacion:

Haga un refrito con cebolla blanca, ajo, apio y tomillo, después
chanque en piedra o lictie. Cocine la chuchuca en cinco litros de
agua por tres horas, si es necesario agregue mas agua, después
afada el hueso, el fréjol, el refrito (opcional) y sal al gusto. Deje

cocinar por una hora. Para servir, agregue el quesillo maduro.

CHAMPUS

Ingredientes:

4 tazas de maiz blanco molido
2 tazas de harina de maiz

600 gramos de panela

Hojas de naranjo

Preparacion:

Tamice el maiz blanco en tres medidas por separado: fina,
mediana y gruesa. Cocine primero la medida gruesa en tres
litros de agua por nueve horas, agregue la medida media y
mezcle frecuentemente por tres horas mds; si es necesario,
siga agregando agua hirviendo. Después, afiada la medida
fina mientras remueve la preparacion. Agregue finalmente
la panela y las hojas de naranjo y deje cocinar por una hora

mas; remueva todo el tiempo para que no se pegue.



COLES DE FIESTAS

Ingredientes:

12 hojas de col (col salvaje o repollo)

500 gramos de hueso de res

500 gramos de carne de res (las partes duras)
Y cucharadita de sal

3 yucas medianas cocinadas en trozos gruesos
Aji

Preparacion:

En una olla, coloque las hojas de col en cuatro capas y en
medio de cada capa ponga el hueso y la carne. Afiada dos
litros de agua y adicione sal; deje cocinar por cuatro horas.

Sirva con yuca, acompanado de aji.
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FANESCA

Ascendencia: Quito - Cayambe - Estados Unidos
Residencia: Quito



Los sabores y las historias familiares nos atraviesan a
todos, incluso a uno de los protagonistas indispensables de
la cocina ecuatoriana de nuestro tiempo, un hombre que lo
sabe casi todo de la gastronomia y que es un referente desde
hace 35 afos: Henry Richardson.

Su padre, George Richardson, era estadounidense,
pero las raices ecuatorianas y culinarias vienen del lado de su
madre, Maria Moreno Jarrin, de origen quitefio y cayambefio.
Es precisamente la familia Jarrin, asentada en Cayambe, la
que avivo el amor por la cocina desde su mas tierna infancia.
“Nuestra cultura gastronomica familiar, el entorno familiar, era
alrededor de la familia Jarrin y teniamos tres tias a las que les
deciamos ‘las tocayas. Cuando regresamos a vivir al Ecuador
desde Estados Unidos nos acogieron en su casa porque nuestra
casa de Quito estaba arrendada y cada una nos amadring’

La “madrina” de Henry fue Marifa Elisa Espinoza Ja-
rrin y ‘era una cocinera extraordinaria, encargada de la coci-
na’, mientras que su tia Avelina estaba a cargo de las reunio-
nes familiares que llegaban a congregar a mas de 80 personas
en las celebraciones mas tradicionales como Semana Santa o
Dia de Difuntos en una casona gigante donde cabian y ayu-
daban todos. “Ahi nos alojabamos todos y dormiamos todos,
en Semana Santa para la fanesca, y en finados para la colada
morada y las guaguas de pan’.

De estos episodios tiene muy claro como a los nifios
les asignaban la tarea de pelar los granos para la fanesca,
pues sus pequefias manos hacfan con mayor facilidad el tra-
bajo, especialmente con los choclos y las arvejas. “La buena
fanesca es con todos los granos pelados: los choclos pelados
uno por uno, las arvejas, las habas. .. a cada nifio nos daban
una libra de choclo o de arveja porque para los adultos era
lo mas dificil de pelar”. La tarea debia estar terminada a las
once de la maniana del Viernes Santo, que era el dia de pre-
paracion del suculento platillo.

Todos estos recuerdos dejaron una huella indeleble
en Richardson y no se van de sus sentidos. “La memoria ol-
fativa tiene una potencia, ti hueles algo y tiene un recuerdo,
huele a la abuela o a la cocina de la abuela. Sobre el sabor de
la fanesca, no es que la tuya o la mia sea mejor o peor, la mia

es mejor para mi porque es con la que yo crecf’, explica.

Entre los grandes tesoros que este emblematico chef
conserva con carifio y recelo esta el recetario de su bisabuela,
Rosalia Jarrin Obando, escrito en un antiguo libro de cuen-
tas con una caligrafia envidiable.

Aungque Richardson ha hecho de la cocina su profe-
sién, coincide con todas las demas familias en lo mismo, en
que “la cocina es amor, es tradicion, es precision, es un recordar
de sabores, de historias” pues todo esta alrededor de la comida

y la comida especial es siempre para ocasiones especiales”

Fanesca

Ingredientes para 24 porciones:

6 dientes de ajo picado

1 taza de cebolla blanca picada

4 cucharadas de manteca (o aceite) con achiote

1 cucharada de orégano fresco o seco picado

1 ¥ cucharadas de comino

1 cucharadita de pimienta

3 tazas de zapallo pelado y picado

3 tazas de sambo pelado y picado

3 tazas de col seda desvenada y picada finamente
1 taza de arroz de sopa cocido con 4 tazas de agua
1 libra de bacalao seco

5 tazas de leche

Y taza de mani tostado pelado

1 taza de queso tierno rallado

Y3 taza de crema de leche

4 choclos tiernos cocinados, desgranados y pelados
1 taza de arveja tierna cocida y pelada

1 taza de habas peladas, cocidas y divididas

1 taza de fréjol cocido y pelado

1 taza de chochos hervidos, pelados y divididos

1 taza de mellocos amarillos cocidos en rodajas finas (opcional)
5 litros de agua fresca

5 maquefios maduros cortados en rodajas gruesas



5 huevos duros cortados en rodajas

2 ajies rojos cortados en rodajas finas

Y5 taza de perejil crespo deshojado

3 tazas de bizcochos

2 cucharadas de mantequilla para freir el bacalao

1 taza de aceite para freir el maqueno

Preparacion:

Desagiie el bacalao por 36 horas, cambie cada 12 y reserve el
agua cada vez; compruebe que esté suave y bajo de sal, luego
cocinelo por 20 minutos en tres tazas de leche. Deje estilar, des-
menticelo y reserve la leche. Aparte, en una olla grande anada
al aceite o manteca con achiote el ajo, la cebolla, el comino, la
pimienta, el orégano y refria. Agregue el zapallo, el sambo y la
coly sofrfa por cinco minutos mas. Afiada 2 litros de agua y co-

cine tapado hasta que la col, el zapallo y el sambo se suavicen.

Luego, agregue el arroz de sopa cocinado y suave, y cocine una
hora mas. Cuando todo esté suave, agregue un litro del agua de
bacalao. Tueste el mani y lictie con 2 tazas de leche. Agregue
el queso rallado, la crema de leche y el mani licuado y hierva
por 30 minutos a fuego bajo; revuelva de cuando en cuando,
si estd muy salado, agregue un poco del agua de los granos, si
falta sal, anada leche del bacalao. Incorpore los granos, suba la
temperatura hasta que hierva y después bdjela a fuego medio.
Corrija la sazon y la textura, de ser necesario. Fria el bacalao
desmenuzado en mantequilla hasta que se dore. Fria las rodajas
de maquerio. Sirva bien caliente y acomparie con los maquenos

fritos, pedazos de huevo duro, aji, perejil y bizcochos pequenos.
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Recetas adicionales

BIZCOCHOS DE CAYAMBE

Ingredientes:

3 ¥ tazas de harina de trigo

% de taza de agua

1 cucharadita de sal

1 cucharada de levadura disuelta en agua

1 cucharada de aztcar

2 huevos enteros

2 yemas de huevo

1 taza de manteca de cerdo o vegetal al clima
15 taza de mantequilla al clima

3 cucharadas de crema de leche espesa o nata

Y5 cucharadita de anis espaiol

Preparacion:

Disuelva la levadura en el agua tibia con el azucar, deje re-
posar 20 minutos. Ponga la harina y la sal en el meson, haga
un hoyo en el centro, anada la manteca y la mantequilla (las
dos al clima), mezcle bien y amase, agregue el anis y amase;
anada los huevos 1 a 1 y las yemas, y siga amasando. Co-
loque el agua con la levadura poco a poco; mientras sigue
amasando, afiada la crema o nata y amase por 5 minutos
més, deje reposar 20 minutos. Divida la masa en dos o tres
partes, enharine el meson. Extienda con un bolillo hasta
hacer una plancha de 10 a 12 cm de largo por 6 cm de an-
cho y 2 cm de alto. Enrolle uno de los lados, para formar las
cabezas corte en tiras de 3 cm de ancho. Caliente el horno
a 160°C, engrase una lata y ponga los bastones sobre ella.

Deje leudar 20 minutos, hornee de 15 a 20 minutos hasta
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que se doren un poco. Apague el horno, deje la puerta en-
treabierta para que los bizcochos se enfrien dentro. Sirva

recalentados.

BIZCOCHUELO DE CHIRIMOYA
DE LA BISABUELA ROSALIA

Ingredientes para el bizcochuelo:

5 huevos

Y5 de taza de azucar

1 taza de maicena

Y5 cucharadita de esencia de vainilla

1 cucharadita de ralladura de naranja americana
y/o limén amarillo

2 chirimoyas maduras (gajos sin pepas y la pulpa)
1 taza de zumo fresco de naranja

1 cucharada de zumo de limén amarillo

2 cucharadas de licor de naranja Cointreau o triple sec

Ingredientes para la crema batida:

1 ¥ tazas de crema de leche espesa para batir
3 cucharadas de aztcar impalpable

Y4 cucharadita de esencia de vainilla

1 pizca de canela saigon neza en polvo de Chef en Casa

Preparacion:

Para el bizcochuelo, bata los huevos hasta que queden cremo-
sos, agregue el azticar como lluvia y bata bien. Anada la mai-
cena espolvoreandola poco a poco mientras bate. Precaliente
el horno a 180°C, coloque una lamina de papel manteca sobre

una lata de horno baja, extienda la mezcla y hornee de 25 a



35 minutos, saque del horno y deje enfriar sobre una reji-
lla, corte segtin la forma que quiera darle al postre. Para el
relleno, mezcle los zumos con el licor de naranja, desgaje la
chirimoya sin pepas y mezcle con la mitad del jugo, saque la
pulpa suave de la chirimoya con una cuchara y licte con la
otra mitad del jugo y refrigere. Bata la crema con el azticar
y la vainilla. Escurra los gajos de chirimoya y guarde el jugo
que se obtenga de alli; coloque una plancha de bizcochuelo,
moje con algo del jugo, ponga una capa de gajos, luego de
crema; repita estos tres pasos nuevamente y finalice con una
plancha de bizcochuelo, baie con el jugo restante. Decore
con la crema, algo de canela y refrigere una hora o mas, corte

en pociones y sirva.

QUIMBOLITOS DE LA TiA MARIA

Ingredientes:

2 Y5 de tazas de harina de maiz

1 taza mas 2 cucharadas de mantequilla
1 % tazas de azucar

1 pizca de sal

6 huevos separados clara de yema

Y5 taza de queso fresco rallado o molido
2 cucharaditas de polvo de hornear

Y5 cucharadita de anis espafiol

2 cucharadas de licor de anis

Y taza de pasas de uva (hidratadas)

12 hojas de achira limpias y desvenadas

Preparacion:

Para la masa, cierna la harina de maiz, el polvo de hornear
y la sal, dos o tres veces; separe los huevos, deje la mante-
quilla al clima y remoje las pasas por 30 minutos en agua
tibia, escurra y reserve. Bata las yemas con la mantequilla y el
azucar hasta cremar, agregue la harina poco a poco mientras

bate, saque a un lado la masa. Bata las claras hasta espumar,

agregue el polvo de hornear y bata a punto de nieve, junte las
dos mezclas y bata a velocidad minima o a mano con una
cuchara. Afiada el licor y las semillas de anis; aliste la tama-
lera. Limpie las hojas y paselas por el bolillo para aplastar y
ablandar la vena. Ponga dos cucharadas de masa en el centro
y tres o cuatro pasas, envuelva dejando el fuelle del doblez
de la hoja hacia arriba, para que se abra al crecer. Cocine al
vapor de 45 a 50 minutos hasta que estén firmes. Sirva ense-

guida o recaliente para servir.
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COLADA MORADA

Ascendencia: Riobamba
Residencia: Riobamba




Preparar colada morada tiene un significado que va
mas alla de los alimentos, sirve para recuperar la memoria
de nuestros antepasados pero también para trasmitir esas
tradiciones a las nuevas generaciones con el inico fin de que
no mueran. Al menos ese es el propésito de Nathalia Man-
cheno, quien ha seguido con fidelidad las costumbres de sus
abuelas y su madre, quienes fueron sus grandes maestras en
la cocina.

Desde pequefia, Nathalia aprendié con amor lo
importante que era reunir a la familia en torno a la mesa y
como los sabores y los olores pueden tender lazos inmorta-
les. “Aprendi a cocinar con amor de la mano de mi mama, de
mis tias, de mi abuela. Siempre recurri a mi familia porque
a mi mama, sobre todo, le gusté mucho la cocina. Ella no
estudio nada de gastronomia, pero toda la vida cociné muy
bien por la influencia que tuvo de mi abuelita, de mis dos
abuelas’, cuenta.

Y esa influencia aun esta latente en la protagonista
de esta historia, que sigue recreando los platos mas tradi-
cionales de sus antepasados, como el seco de chivo, “que
ha trascendido fronteras”, dice. “Mi abuelita Luz me ense-
fiaba con detalle lo que tengo que hacer y poner, sus se-
cretos eran el cilantro, la canela, el azticar moreno, y eso
fue trascendiendo, lo empecé a promocionar yo también, y
ahora la receta de chivo de la abuelita Luz es famosa’, afir-
ma orgullosa.

En el listado también estan los tamales, que se tie-
nen que hacer con harina de maiz tostado, pero no cualquier
harina, sino con aquella que se compra en una bodega en
La Merced, en Riobamba, “donde se procesa la harina como
tiene que ser’, asegura Nathalia. Los tamales también tienen
lo suyo, pues es un proceso laborioso que incluye tres coc-
ciones: la primera, cuando se procesa la harina; la segunda,
cuando se cocina la harina con el caldo de pollo para formar
la masa; y la tercera, cuando se forman los tamales y se los
lleva a la vaporera.

Todos estos conocimientos Nathalia los guarda en
sus recetarios. Tiene uno muy antiguo escrito por varios
miembros de su familia en el que consta, incluso, el uso

medicinal de ciertas hierbas y de toda la especeria que se
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puede usar en la cocina. “El secreto estd en las hierbas, uno
de los secretos de mi mamd era que todo cocinaba con
hierbas: el dulce de babaco, de pifia...”. De todas ellas, su
preferida en la hierbaluisa, que dentro de su familia es im-
prescindible.

Sobre la colada morada, Nathalia también tiene sus
secretos, como colocar al final el ishpingo, que es la flor de
la canela, y cocinar levemente las frutillas. También es im-
portante incluir el almibar del babaco y la pifia para que los
sabores se condensen mejor. “Para mi, la colada morada es
familia porque me retrae a la nifez, a mis abuelos que ya
no estan, a mis padres que ya no estdn... a una época muy
bonita de mi vida que es mi infancia, mi adolescencia y sobre

todo lo que significa compartir con la familia”

Colada morada

Ingredientes para 40 porciones:

1 taza de harina de maiz morado
1 taza de moras

Y taza de mortifios

2 tazas de frutillas cortadas

1 pifia entera, con su corteza

1 babaco

6 ramas de canela

5 clavos de olor

5 granos de pimienta dulce

1 anis estrellado

1 rama de arrayan

1 rama de cedrén

1 ishpingo

Hierbaluisa

Cuatro barras pequefias de panela

Agua necesaria



Preparacion:

Cocine la cascara de pifa con su corazén en cuatro litros
de agua junto con las hierbas y parte de las especias: canela,
clavo de olor, pimienta dulce, anis estrellado (excepto el ish-
pingo). Luego de 10 minutos de hervor, cierna y cocine en
ese liquido por diez minutos mas con la mitad de la panela
y reserve. Aparte, cocine la mora y el mortio con panela en
dos litros de agua hasta que dé un hervor, después lictielos,
cierna la preparacion y mézclela con la harina de maiz mo-
rado sin dejar grumos. Deje reposar por al menos una hora.
Mientras tanto, prepare el dulce de pina y de babaco. Corte
en cubos pequerios las frutas y, en ollas separadas, cocinelas
con azucar o panela, canela y hierbaluisa. Pasado el tiempo
de reposo, afiada a la olla grande donde se empez6 la prepa-

racion la mezcla de harina y el ishpingo, sin dejar de mover

con una cuchara de palo hasta que espese en temperatura
baja. Incorpore la pifia y el babaco con un poco del jarabe
de sus cocciones. Para finalizar, retire el ishpingo y agregue
la frutilla picada. Sirva caliente o fria, acompanada de gua-

guas de pan.
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Recetas adicionales

1 cucharadita de jugo de limén
1 cucharadita de mostaza
1 rama de perejil picado

Y5 pimiento rojo picado fino

Sal al gusto
SOPA DE PASTAS DE FREJOL

Preparacion:
Ingredientes: Corte los huevos a lo largo y retire las yemas, mezcle las ye-
1 libra de fréjol mas con mantequilla, jugo de limén, un poquito de perejil,
1 cebolla paitefia picada finamente un poquito de pimiento, mostaza y sal. Rellene las claras con
1 tomate rifién picado en cubos la mezcla y sirva adornando con aceitunas, el resto de perejil
3 dientes de ajo picados finamente y el pimiento.
Y4 de libra de jamoén cortado
13 libra de fideo macarrén
150 gramos de queso
3 ramas de albahaca finamente picada
1 litro de agua
Queso parmesano rallado al gusto POLLO A LA MARENGO
Preparacion: Ingredientes:
Remoje el fréjol desde el dia anterior. Refria cebolla, tomate, 1 pollo entero cortado en presas
ajo y jamon; agregue el fréjol y un litro de agua, cocine hasta 1 taza de harina
suavizar. Adicione el fideo y si es necesario aiada mas agua Y5 cucharadita de sal
hirviendo; incorpore el queso y la albahaca y cocine hasta Y5 cucharadita de pimienta negra molida
que la pasta obtenga su punto. Sirva con queso parmesano. 1 cucharadita de tomillo en polvo

2 cucharadas de mantequilla

1 cebolla blanca picada

1 rama de perejil picado

1 tomate riidn cortado en cubos

1 taza de champifiones picados

HUEVOS RELLENOS 1 litro de caldo de pollo

Ingredientes: Preparacion:

4 huevos duros Enharine el pollo en una mezcla de harina, sal, pimienta
1 cucharada de mantequilla derretida y tomillo y frialo en mantequilla. Agregue la cebolla y
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el perejil hasta dorar el pollo. Afiada el tomate y los cham-
pifiones. Agregue el caldo poco a poco y cocine lento por 45

minutos. Acompafie con arroz blanco.

BIZCOCHO BLANCO DE ALMENDRA

Ingredientes:

Y5 taza de mantequilla

1 taza de azticar

2 tazas de harina

% de taza de leche

3 claras de huevo batidas a punto de nieve
3 cucharaditas de polvo de hornear

1 cucharadita de esencia de almendras

Ralladura de un limon

Preparacion:

Bata la mantequilla con el azticar hasta que esté cremoso,
anada la harina, alternando con la leche. Mezcle bien. Agre-
gue la esencia y la ralladura de limon; incorpore las claras de

huevo. Hornee a 180°C de 40 a 45 minutos.
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ESTOFADO DE ALBACORA

Ascendencia: Manta
Residencia: Manta



Para Rosita Cedeilo la vida, como la comida, es cele-
bracion, y eso lo tiene presente desde muy pequenia, cuando
en su casa las reuniones navidenias estaban llenas de algara-
bia y buenos sabores. “Para mi, los recuerdos mas bonitos y
emotivos son los olores de la Navidad, el olor de la torta na-
videfia, del pavo, de la comida navidefia... esos son los olo-
res que mds recuerdos lindos me traen de la infancia’, cuenta
desde su casa en Manta.

En Navidad, la torta negra con fruta confitada no
podia faltar, y aunque su abuela Isabel Vélez, la Mema, era
quien la preparaba desde siempre, “ahora la siguen haciendo
las tias, las primas también y seguimos comiendo la misma
torta navidefia todos los aflos”. Pero si hay un aroma que se
quedd para la eternidad en su memoria es el del café. “El olor
que mds me gustaba de la casa de mi abuela era el olor a café,
porque ella tostaba el café, pasaba el café, entonces ese olor
me recuerda muchisimo a ella”

Es que todos estamos hechos de los aromas y sabores
con los que crecimos, aunque en el camino se junten otros
que nos ayudan a evolucionar. En el caso de Rosita, cuan-
do se fue a vivir temporalmente a Quito desde 1991 al 2001,
aunque no cambid su forma de comer si la extendio. “Me en-
riqueci porque uno amplia su ment y sus gustos, y realmente
tenemos comida maravillosa en el pais. En la Sierra también
hay platos maravillosos”. Pero eso si, siempre que invitaba a
alguien a comer a su casa preparaba su famoso viche de pes-
cado o de camardn, uno de los platos mas tradicionales que
no puede faltar en ninguna casa manabita.

Podria decirse que el viche es la sopa ancestral de los
manabitas, que pasé a convertirse en un potaje familiar por
excelencia. Muchos lo llaman, incluso, “la sopa de los dio-
ses” y es para Manabi lo que la fanesca es para otras regiones
del pais. Segun datos del cronista Mario Cicala, recopilados
desde 1767 y recogidos por diario El Comercio, hay registros
de la preparacion de una sopa que se cocinaba los fines de
semana en la region de Jipijapa (sureste de Manabi). Ese pla-
tillo era elaborado a base de mani, verduras y pescado. Asi lo
afirma también la historiadora manabita Libertad Regalado.
“Muchas distinciones para un solo plato son muy buenas y

todo debido la fusién extraordinaria’, asegura. Los expertos
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recomiendan preparar el viche con un minimo de 13 ingre-
dientes.

Al preguntarle sobre c6mo esla cocina de su tierra, la
primera palabra que entre risas viene a los labios de Rosita es
‘engordante”, porque “nos encanta el bolon, el patacén que es
frito, el cocolon de arroz... que es lo que te queda en la olla
con todo el aceite”. Es decir, todas esas delicias sin las cuales
la vida serfa menos agradable. Ademas que la gastronomia
manabita usa mucho mani, verde y todo el marisco posible
por la fantéstica cercania que tienen al mar, pero en realidad
lo que la hace tan especial a la comida manabita es “la mezcla
del sabor con la calidez de la gente”.

En su familia eso estd claro, pues festejan siempre, aun-
que no haya un motivo mayor. “Aqui celebramos todo, no ne-
cesitamos que sea un dia especial para tener una celebracion,
sobre todo en nuestra familia no hay cumpleaios que no se
celebre, no hay acontecimiento por el que no nos reunamos en
una mesa;, cuenta con orgullo la protagonista de esta historia.

La unién familiar que caracteriza a la familia de Ro-
sita es Unica y aunque los platos sean de preparacion sencilla
no dejan de tener su secreto. La receta que acompana a estas
lineas, por ejemplo, es un estofado de albacora que necesita
de apenas ocho ingredientes; sin embargo, saber cual es el
momento preciso para agregar el pescado o estar consciente
de que hay que taparlo y no moverlo durante cinco minutos
para que no se estropee, son detalles que solo brinda la expe-

riencia y la buena mano.

Estofado de albacora

Ingredientes para 4 porciones:

4 filetes de albacora de 250 gramos cada uno
5 dientes de ajo finamente picados

1 cebolla paitefia cortada en pluma

1 pimiento verde cortado en juliana



1 tomate sin piel y sin semillas picado en cubos
1 rama de cilantro
2 cucharadas de aceite

Sal, pimienta y comino al gusto

Preparacion:

Adobe el pescado con sal, pimienta y comino al gusto. En
una sartén con aceite, sofria el pimiento, la cebolla y el ajo,
agregue el tomate hasta que suelte su jugo y luego incorpore
el pescado. Tape y cocine durante cinco minutos sin mover
el pescado, transcurrido ese tiempo agregue el cilantro pica-

do. Acompaiie con arroz blanco y patacones.
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Recetas adicionales

TORTA DE CHOCLO

Ingredientes:

10 choclos costeios tiernos

3 huevos

1 taza de crema de leche

Y taza de cebolla blanca picada finamente
2 tazas de queso criollo rallado

1 cucharada de azicar

Sal

Preparacion:

Licte el choclo rallado junto con los huevos, la crema de
leche, sal y azticar hasta obtener una masa bien liquida; si
fuera necesario, anada leche. Vierta la masa en un molde
engrasado con mantequilla, anada a la preparacion el queso

rallado y la cebolla picada. Hornee a 170°C por una hora.

TORTA DE VERDE

Ingredientes:

4 platanos verdes rallados

1 libra de pasta de mani licuada con tres tazas de agua.
1 cebolla paitefia picada finamente

1 pimiento verde picado finamente

1 cucharada de orégano

Y4 de taza de aceite con achiote
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3 cucharadas de cilantro picado

2 libras de pescado cortado en cuadros
Sal

Comino

Pimienta

Preparacion:

En el aceite con achiote, prepare un refrito con cebolla pai-
tefla, pimiento, orégano, comino, sal y pimienta. En un reci-
piente adicional, mezcle el verde rallado con el mani licuado.
Luego, afiada el refrito, cilantro y el pescado en cuadros. Co-
loque en un molde engrasado, lleve al horno a 180°C por 50

minutos. Acomparie con una salsa de cebolla y aji.

CREMA ROSADA

Ingredientes:

8 tazas de agua

1% libra de carne de res

1 cebolla blanca

2 dientes de ajo

Y taza de arroz blanco cocinado
1 tomate cortado en cuadraditos
1 taza de salsa de tomate

V4 de taza de mantequilla

Sal

Pimienta

Preparacion:
Hierva en una olla el agua y cocine la carne con la cebolla y

los dientes de ajo. Cuando esté lista, golpéela, desmentice-



la y friala para con ella adornar el plato de sopa. Cierna el
agua donde estaba la carne, ponga ahi el arroz cocinado, el
tomate, la mantequilla y la salsa de tomate hasta que hierva.

Anada sal y pimienta al gusto.

PASTEL DE CARNE

Ingredientes:

2 libras de carne molida de res

2 libras de carne molida de chancho
3 huevos

4 huevos duros

1 taza de mantequilla

15 taza de perejil picado

2 cucharadas de salsa china

1 cucharada de salsa inglesa

2 cucharadas de mostaza

1 taza de miga de pan

1 cucharada de pimienta picante
Y5 cucharada de curry

3 cucharadas de aceite

1 cucharada de salsa de tomate

Preparacion:

Mezcle la carne de res y de chancho con los huevos hasta
formar la textura de una masa. Anada todos los ingredientes
restantes hasta que todo quede unido. Coloque todo en un
molde engrasado con mantequilla y lleve al horno a 180°C

por una hora.
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UCHUMANKA

Ascendencia: Ahuano
Residencia: Ahuano




Quizas es donde mas lejos ha llegado Secretos de Fa-
milia en su intencion de encontrar y difundir las recetas mas
representativas del pais. En Ahuano, un pequeio poblado
kichwa ubicado en la amazonica provincia de Napo, Olga
Cerda abre las puertas de su hogar para compartir el uchu-
manka, un plato representativo de este profundo rincén del
Ecuador.

Una de las caracteristicas de la cocina amazonica es
la sencillez de sus ingredientes y de sus preparaciones, lo mds
cercanas a la naturaleza, casi sin nada de condimentos. Aji y
sal son los principales, y los que le dan sabor al palmito y al
pescado que integran el plato.

Como en toda cocina, Olga sabe que lo més im-
portante es el amor y la dedicacion que se ponga en cada
preparacion, sobre todo cuando se trata de alimentar a los
que mas queremos. Pero, ademds, en su pueblo existe un
sentido de comunidad que lo llena todo, incluso la gastro-
nomia. “Como soy de aqui, sé como ha sido nuestro pueblo,
un pueblo muy tranquilo, alegre y con mucha intercultura-
lidad. Nos conocemos entre todos, cualquier cosa que pasa
nos ayudamos, nos vemos, sabemos lo que estd pasando’,
comenta.

Y por eso comparten saberes y un respeto superior
por la naturaleza, pues ella es la madre que les provee de ali-
mentos, medicinas y de la vida misma. “Cada planta nos la
han hecho conocer nuestros abuelos, tenemos la farmacia
en el bosque’, anade Olga con voz orgullosa al relatar que
cuando van a la selva “siempre pedimos a la madre natura-
leza que nos dé ese don que tiene, que nos cure de cualquier
enfermedad y espiritualmente también que nos dé fuerza de
salir adelante”

Pero hay mucho que contar de Ahuano, como que
es una parroquia de apenas 11 mil habitantes que se des-
envuelve entre la agricultura y el turismo. El 85 por ciento
de su poblacion es kichwa y la localidad debe su nombre a
los caracteristicos arboles de ahuano. Estd rodeada de seis
rios que conectan a sus 43 comunidades y fue a mediados
de los anos setenta que esta localidad cobro auge, pues con
la llegada de las petroleras, la parroquia se convirtié en un

puerto fluvial, y familias de provincias como Bolivar, Loja
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y Chimborazo empezaron a poblar la zona. Su ubicacion
estratégica facilito el desarrollo turistico y actualmente
algunos de los hoteles mas destacados de la Amazonia se
asientan alli.

Incluso se puede llegar al sitio sin una agenda pre-
via, pues muchas viviendas ofrecen alojamientos con calor
de hogar, en donde nunca esta demas servirse un pincho de
chontacuros, que es un plato tipico de la Amazonia hecho a
base de gusanos de chonta, o un maito, que no es mas que
un envuelto de pescado, carne o pollo en el que se usan hojas
de bijao.

Todos estos platillos estan siempre a disposicion en la
casa de Olga, quien ademds disfruta cantar mientras cocina.
Suvoz es casi un arrullo y nada mejor que comer acomparia-

do de tan dulce melodia.

Uchumanka

En 2018, la uchumanka o uchumanga fue declarada
plato emblemético de la provincia de Orellana. Uchumanka
significa “olla de aji” y proviene del idioma kichwa. La uchu-
manka es una preparacion especial, picante, de variados pro-
ductos comestibles amazoénicos. Los pueblos elaboraban este
plato a base de aycha (carne) y challua aychawa (pescado) y
se servia en fiestas u ocasiones especiales.

También es cldsico acompaiiar este plato con jugo de
cocona, que es una fruta citrica amazonica. El jugo se prepa-
ra cocinando la cocona con clavo de olor y canela, luego se

lictia con panela o aztcar y se sirve con hielo.

Ingredientes:

1 taza de palmito

Y5 taza de semillas de cacao blanco o muyo
1 pez cachama

4 ajies



Yuca cocinada al gusto
2 litros de agua
Sal

Preparacion:

Cocine en agua el palmito finamente picado por tres oca-
siones hasta que pierda el amargor. En una cuarta ocasion,
agregue al palmito con agua las semillas de cacao blanco,
la cachama picada, con sus escamas incluidas, aji y sal. Co-

cine todo por 20 minutos. Acompaiie con yuca cocinada y
chicha.
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Recetas adicionales

LUMU LUGRU
(LOCRO DE YUCA)

Ingredientes:

1 yuca

2 litros de agua

1 pescado ahumado

Sal al gusto

Preparacion:

Hierva el agua, agregue el pescado y deje cocinar por 10 mi-
nutos, retire el pescado del caldo y reserve. Agregue al caldo
la yuca picada en trocitos y deje cocinar hasta que se suavice
y la sopa se espese. Agregue sal al gusto. Sirva con el pescado

reservado.

MAZAMORRA DE GUANTA

Ingredientes:

3 litros de agua

2 libras de guanta

2 platanos verdes rallados

Sal al gusto
Preparacion:

Hierva la guanta en tres litros de agua por 25 minutos. Apar-

te, mezcle el verde con un poco de agua hasta obtener una
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masa densa y agregue al caldo de guanta. Hierva de seis a
ocho minutos. Afiada sal al gusto. Puede servir con yuca co-

cinada.

PATAS UCHU
(CACAO BLANCO CON AJi)

Ingredientes:

1 libra de macao o patas muyo (cacao blanco)
1 huevo de burro pelado (pitun muyu)

1 litro de agua

Ajiy sal al gusto

Verde cocinado en trozos o entero (opcional)

Preparacion:

Cocine el macao por 15 minutos, ralle el pitun muyu y hier-
va por cinco mas; retire del fuego. Maje la preparacion hasta
que quede una pasta no tan seca, agregue sal y aji al gusto.

Sirva con verde.

MAITO DE PALMITO

Ingredientes:

1 palmito mediano picado en trocitos pequefos
3 hojas de bijao (rumi panga)

1 atado de garabato yuyo

Sal al gusto



Preparacion:

Una las tres hojas de bijao, coloque el palmito, agregue el ga-
rabato yuyo quitando un poco los palitos, envuelva las hojas
y ponga a la brasa por 15 minutos, retire del fuego y sirva

acompafiado de un pincho de chontacuro.
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CARLOTA DE CHOCOLATE

Ascendencia: Guayaquil
Residencia: Guayaquil



La historia vital de Mylen Guzman Pons estd atrave-
sada por la politica y el cacao. Su abuelo materno, Antonio
Pons, fue encargado del poder Ejecutivo del Ecuador en el
afio 1935. Tras la caida de José Maria Velasco Ibarra ascen-
di6 a la primera magistratura, pues se desempefiaba como
ministro de Gobierno. Sin embargo, nunca tuvo interés de
permanecer en el poder, por lo que convoco a elecciones
presidenciales tan pronto pudo. También fue concejal, al-
calde de Guayaquil y rector del Colegio Vicente Rocafuerte.
Asimismo, ocup6 cargos en la ONU y fue embajador en Sue-
cia y Argentina.

Mylen cree que de esa exploracion del mundo vino
el gusto por la cocina y los sabores, pues “mi abuela, Maria
Valenzuela, ya casada con mi abuelo, fue cogiendo el gus-
to de ir aprendiendo postres y recetas durante los afios que
estuvieron en Argentina, en Suecia... ella fue aprendiendo
de allf”

El cacao, en cambio, viene del lado de su familia pa-
terna, pues “mi papa con toda su familia fueron los reyes del
cacao en su tiempo aqui’, comenta la protagonista de esta
historia, que curiosamente es fan del chocolate y lo utiliza
en varias de sus preparaciones, sean de sal o de dulce. Preci-
samente, la receta que encontrara mds adelante tiene como
ingrediente principal al chocolate.

Su bisabuelo Lisimaco Guzman Garrido, entre 1912
y 1916 fue el mayor exportador de cacao del Ecuador, de
acuerdo con los registros histéricos, y fue reconocido como
uno de los “Gran Cacao’, hacendados que exportaban “la
pepa de oro” a los mercados de Europa. Justamente este afio
(2021), en Guayaquil se inaugur6 el Museo del Cacao en
una casa patrimonial que pertenecio a la familia de Mylen,
especificamente a su tio abuelo Walter Guzman Aspiazu y
a su esposa Marfa Violeta Mercedes Marcos Ycaza. La casa
fue edificada entre 1927 y 1929 y era considerada una de
las mas lujosas de su época. En su interior se almacenaba el
cacao que luego se ponia a secar en los portales de la mis-
ma y que después se convertiria en chocolate en el primer
mundo. La actividad cacaotera urbana se extendia a lo largo
del afamado malecon y de las calles Panama y Rocafuer-

te. Todas estas historias han alimentado la vida de Mylen y
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también han inundado de tintes su cocina. Para ella, coci-
nar tiene un sentido especial e importante, sobre todo “sig-
nifica reunion familiar, pues siempre, desde chica vefa que
mi mama entraba a la cocina y hacia sus dulces especiales
y siempre se preocupaba de que en el dia a dia haya una
comida rica”.

En su casa siempre se desayunaba bien, pero se al-
morzaba mejor. “El almuerzo tenfa que ser con una entrada,
la sopa, el plato fuerte y el postre”. Con el tiempo, crecié en
ella también el gusto y el interés por cocinar, que incluso
lo ha ido transmitiendo a sus hijas, a tal punto que su hija
Victoria esta culminando exitosamente la carrera de gastro-
nomia.

Mylen tiene identificados los platillos que mejor
le salen o los que prefiere cocinar. En la lista estan, por
ejemplo, los fioquis de harina, que necesitan mucha deli-
cadeza para prepararse, y también un arroz estilo risotto,
que es alabado por todos en su familia. “Antes me regia a
una receta exacta, con medidas, pero después descubri que
cuando me la sabia ya la hacia rapido y no media sino que
innovaba’

Y ese es uno de sus mayores gustos: innovar. Maria
Magdalena, que es su nombre de nacimiento, es una curiosa
de la cocina y le encanta modificar sabores, combinar ingre-
dientes y consentir a los suyos con cada nueva creacion que

sale de sus hébiles manos.

Carlota
de chocolate

Ingredientes para 12 porciones:
2 cajas de bizcotelas

4 tazas de azticar

2 tazas de mantequilla

12 huevos enteros



12 cucharadas de leche fresca

3 barras de chocolate de 100 gramos cada una

Preparacion:

Bata la mantequilla con aztcar hasta llegar a una consis-
tencia cremosa, agregue los huevos de uno en uno sin de-
jar de batir. Previamente, disuelva las barras de chocolate
en la leche a bafio marfa. Agregue el chocolate al resto de
la preparacion y refrigere. En un recipiente transparente y
alto coloque las bizcotelas una tras otra y rellene con la pre-

paracion.

91



Recetas adicionales

ARROZ CON LECHE

Ingredientes:

1 taza de arroz blanco

8 tazas de agua

3 ramas de canela

1 taza de leche condensada
2 tazas de leche

1 taza de azucar

Preparacion:

En una olla, hierva el agua y cocine el arroz hasta que esté
abierto. Agregue la leche, la canela, la leche condensada y
el azucar. Mezcle todo y deje hervir a fuego lento de 45 a 50

minutos.

TORTA DE CHOCLO CON CARAMELO

Ingredientes para la torta:

4 tazas de choclo desgranado

3 tazas de leche

6 huevos

3 cucharadas de mantequilla derretida
4 cucharadas de harina

250 gramos de queso fresco rallado

Sal y pimienta al gusto
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Ingredientes para el caramelo:
1 taza de azucar
Y5 taza de agua

1 cucharadita de esencia de vainilla

Preparacion:

En una olla, hierva azticar, agua y vainilla hasta obtener un
caramelo. Vierta en el molde donde ird la torta. Licte el
choclo con la leche y reserve. Bata los huevos con harina,
agregue la reserva del choclo y mezcle todo. Anada queso,
mantequilla, sal y pimienta y ponga la mezcla en el molde.

Hornee a bafio maria por aproximadamente 45 minutos.

FUDGE DE CHOCOLATE

Ingredientes:

200 gramos de chocolate

2 0 3 tazas de leche, crema de leche o leche evaporada
2 cucharadas de miel de abeja

2 cucharadas de mantequilla

2 tazas de aztcar

1 cucharadita de esencia de vainilla

1 pizca de sal

Preparacion:

En una olla a fuego bajo, mezcle a mano el chocolate, la leche,
la miel, la mantequilla y el azticar, tape y hierva sin mover
hasta obtener una consistencia homogénea. Retire del fuego,
ponga la vainilla y deje enfriar hasta que esté tibia. Bata hasta

que pierda el brillo. Coloque en un molde engrasado.



NEGRITOS

Ingredientes:

4 huevos

1 taza de harina

2 tazas de azlcar

1 taza de cocoa

% de taza de mantequilla

1 cucharada de esencia de vainilla

1 cucharada de polvo de hornear

Preparacion:

Bata los huevos hasta que tengan una consistencia espesa.
Agregue poco a poco el aztcar y después la harina. Aparte,
derrita la mantequilla con la cocoa y la vainilla. Agregue al
resto y bata, ponga en el molde y lleve al horno a una tempe-

ratura de 175°C por 30 minutos.
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MOTE PATA

Ascendencia: Cuenca
Residencia: Cuenca



Si alguien lleva la cocina en las venas, esa es Espe-
ranza Carvallo. Para ella, cocinar jamas ha sido un juego, ni
siquiera de nifia. Cuando de pequefia cumplia afios y recibia
algo de dinero como regalo, compraba los insumos que ne-
cesitaba para hacer tortas, suspiros y pasteles para después
venderlos. Las ganancias que obtenia las segufa invirtiendo
en productos para sus recetas y generar mas ingresos. “Mi
mami no me dejaba que gaste todo, siempre me decia que
era bueno ahorrar, entonces, tenfa para comprarme alguna
joya, un anillo, unos aretes”, narra la protagonista de esta
historia.

Su hermana le ayudaba en la venta de sus dulces.
Como ella ya trabajaba, llevaba a su oficina las delicias ela-
boradas por Esperanza y las vendia a sus compafieros; eran
todo un éxito. Es que el gusto por la cocina aparecié desde
muy temprana edad, pero esa preferencia le lleg6 viendo a
su mamd, que era muy habil. De ella precisamente conserva
un recetario “escrito con su puno y letra’, aunque en €l cons-
tan algunas recetas que ya no se hacen actualmente o que se
preparan con menos frecuencia que antes, por ejemplo, la
lengua de vaca que “antes era un bocado especial pero ahora
se ha dejado de preparar”.

También estan las galletas con amoniaco, “que se
acostumbraba a preparar bastante en la época de carnaval”,
y las empanadas jibaras, llamadas asi por el color anaran-
jado que tienen. Estas empanadas iban rellenas de carne de
puerco y “nos llamaban mucho la atencion”, cuenta Espe-
ranza.

Entre esas clasicas recetas destaca la que encontra-
ra unas lineas mas adelante: el mote pata, que es un plato
tradicional del Azuay, especificamente de Cuenca, y que
se prepara sobre todo en carnaval. Segun Digna Carchi,
autora del Estudio gastrondmico del plato mote pata en la
ciudad de Cuenca, “el mote pata es una palabra de hibri-
dacion kichwa-cafiari de mote y de pata y que en si quiere

3

decir ‘bien cocido™. Es decir, la alusién a “pata” no tiene
relacion con la extremidad del animal con el que se prepara
el plato, que es el cerdo, sino que proviene de “patazhca”
(también patashca, patasca o patazcha) que significa muy

cocinado.
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La historiadora de la gastronomia cuencana Nydia
Vasquez explica, ademds, que este plato tiene su origen an-
cestral en el campo pero que con el paso de los afos la gen-
te de la ciudad le volvié “mas elegante” al prepararlo como
un guiso y convertirlo en una suculenta sopa con el mote
pelado bien cocinado. La escritora e historiadora produjo el
libro Ashanga. Cocina morlaca que tiene una recopilacion de
como preparar los sabores tradicionales de la cocina cuen-
cana y del Azuay, basados en una investigacion de mas de
30 anos.

De lo que no cabe duda es que el mote pata es origi-
nario de Cuenca, porque alli nacio, alli se sigue preparando y

jamas se dejara de preparar.

Mote pata

Ingredientes para 4 porciones:

2 tazas de mote pelado

500 gramos de lomo fino de cerdo

100 gramos de chorizo ahumado cortado en pedazos
100 gramos de salchicha cabanossi cortada en rebanadas
100 gramos de tocino cortado en cuadros

1 taza de pepa de sambo

2 cucharadas de manteca de color

6 tazas de leche

3 cucharadas de orégano

Y5 taza de cebolla paitefia

4 huevos duros

Sal, pimienta y ajo al gusto

Preparacion:

Cocine el lomo de cerdo en seis tazas de agua durante 30
minutos, reserve el caldo y pique la carne en pedazos pe-
querios. Sofria la cebolla rallada en la manteca de color

con sal, pimienta, ajo y comino. Afiada el caldo de carne,



agregue el mote cocinado, la carne de cerdo picada, el
chorizo, la salchicha cabanossi y el tocino. Deje hervir por
varios minutos. Luego, anada la leche licuada con la pepa
de sambo, remueva e incorpore el resto de la leche; recti-
fique la sal e integre el orégano. Para espesar, lictie mote
con leche y mezcle con el resto de la preparacion. Sirva
acompafiado de rodajas de huevo duro. También puede
preparar opcionalmente un refrito de carne de cerdo,

pickles y tostado.
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Recetas adicionales

EMPANADAS JIBARAS

Ingredientes para la masa:
2 tazas de harina de trigo

1 taza de mantequilla

6 yemas de huevo

1 cucharada de sal

1 taza de agua

Ingredientes para el relleno:

1 libra de carne de cerdo cortada en cuadritos
2 tazas de cebolla blanca picada en juliana

4 tazas de tomate licuado y cernido

2 tazas de agua fria

2 cucharadas de harina tostada

1 cucharada de aji picado en cuadritos

Y5 taza de pasas

15 taza de aceitunas picadas en juliana

Preparacion:

Para la masa, en una sartén caliente ponga la mantequilla
hasta que se derrita. Aparte, en un recipiente coloque la hari-
na, las yemas de huevo y la sal, agregue agua, la mantequilla
y mezcle hasta lograr una masa suave. Para el relleno, en una
olla con aceite refria la cebolla, agregue el tomate licuado y
agua; luego integre la carne de cerdo. Cocine a fuego lento
durante una hora o hasta que la carne esté bien cocida. En
otra sartén, ponga la harina y tueste, luego diltyala con % de
taza de agua fria. Coloque la harina diluida y el aji dentro de
la olla para que se siga cocinando. Para las empanadas, estire

la masa y haga circulos de 10 a 15 cm de didmetro, coloque el
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relleno y adorne con pasas y aceitunas, lo suficiente para que
poder cerrar la masa. En una bandeja, ponga las empanadas
y con una yema batida pintelas con una brocha. Hornéelas a
180°C de 15 a 20 minutos.

PRISTINOS

Ingredientes para la masa:

Y5 taza de margarina

1 huevo

1 ¥ tazas de harina

1 cucharadita de polvo de hornear
2 cucharadas de conac o licor fuerte
1 cucharada de anis

Y cucharadita de azidcar

Y de cucharadita de sal

2 tazas de aceite para freir

Ingredientes para el glasé:
1 Y% tazas de azucar impalpable
Y5 taza de leche

El jugo de un limén

Preparacion:

Ponga en un recipiente la margarina y el huevo y mezcle con
batidor, ailada a la mezcla la harina, el polvo de hornear, el
licor, anis, sal y azticar. Bata hasta conseguir una masa suave
y deje reposar por una hora. Estire la masa de forma rectan-
gular para quede de % cm de altura. Corte en tiras de 6 cm
de largo x 2 cm de ancho aproximadamente y haga cortes de

1 cm en cada lado de las tiras. En una sartén alta, coloque



el aceite hasta que esté bien caliente y fria las tiras. Retire el
exceso de aceite. Para el glasé, bata en un recipiente el aztcar,
la leche y el jugo de limon hasta obtener una consistencia
espesa. Introduzca en la mezcla cada uno de los pristinos y

déjelos secar.

TAMALES DE MAICENA

Ingredientes para la masa:

1 libra de quesillo maduro

Y5 taza de mantequilla

2 tazas de leche

10 claras de huevo

10 yemas de huevo

2 Y3 tazas de harina de maiz blanco
2 Y tazas de maicena

5 cucharaditas de polvo de hornear

20 hojas de achira

Ingredientes para el condumio:

1 cucharadita de manteca con achiote

Y5 taza de cebolla blanca cortada en juliana

2 tazas de pollo o cerdo cocinado y cortado en tiras
2 zanahorias cocinadas y cortadas en cuadritos

1 taza de arvejas tiernas cocinadas

2 huevos duros cortados en juliana

Y5 taza de pasas

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Licte el quesillo en pedacitos con la mantequilla y la leche.
Bata las claras de huevo a punto de nieve, junte con las yemas
y siga batiendo hasta lograr una consistencia ligeramente li-
quida. A la mezcla, afiada la harina, maicena y polvo de hor-

near hasta conseguir una masa homogénea. Para el condu-

mio, en una sartén ponga la manteca y refria con la cebolla,
sal y pimienta. Aumente la carne cocinada de cerdo o pollo,
las arvejas y zanahorias. En las hojas de achira, coloque la
mezcla y en cada una ponga un poco del condumio; luego,
adorne con el huevo duro y las pasas. Envuelva cada uno con
la hoja achira y coloque en una tamalera a bafio maria de 15

a 20 minutos.

HELADOS DE LECHE
DE LA ABUELITA CARMEN

Ingredientes:

3 litros de leche

4 tazas de aztcar

6 huevos

Canela en polvo al gusto

Anis estrellado al gusto

Pimienta dulce al gusto

1 taza de crema de leche

3 cucharaditas de esencia de vainilla

Colores rojo y amarillo vegetal

Preparacion:

En una olla, hierva leche, azticar y huevos. También afada la
canela, anis y pimienta dulce, revuelva constantemente para
que no se corte. Deje que se enfrie totalmente y cierna. Di-
luya en % de taza de leche la crema de leche, la esencia de
vainilla y el rojo y amarillo vegetal hasta lograr un color na-
ranja claro. Anada al resto de la mezcla que ya esta fria; bata
hasta lograr una consistencia espesa y luego coloque en un

recipiente para poner en el congelador de dos a cuatro horas.
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EL PASE DEL NINO VIAJERO

Localidad: Gualaceo

Provincia: Azuay

Fecha de celebracion: 24 de diciembre

Historia

San Francisco de Asis, el religioso italiano creador de
la orden franciscana, es considerado el inventor de los naci-
mientos y pesebres en todo el mundo. Ademas, se sabe que
los franciscanos instauraron las misas en honor al nifio Dios
desde la Colonia.

El nombre de “Pase del Niflo Viajero” se debe a una
escultura creada en 1823, que fue llevada a Roma por el vi-
cario de la Arquididcesis de Cuenca para ser bendecida por
el papa Juan XXIIIL Después, la imagen fue llevada a Tierra
Santa y colocada por un corto tiempo en el pesebre de Be-
lén. De alli viene el nombre de “nifio viajero”. Al retornar
a Cuenca, en 1961, se establecio el Pase del Nifio con esta
escultura.

Ese mismo afo tuvo lugar el primer pase y la cele-

bracion fue creciendo hasta convertirse en la “gran pasada’
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Desde entonces, en Cuenca y en todos los pueblos de la pro-
vincia del Azuay se mantiene esta celebracion.

En Gualaceo, aproximadamente desde hace 60 afios,
la iglesia empezd a designar a las “comadres’, que son quie-
nes se encargan de organizar el pase cada 24 de diciembre.
Actualmente, las mujeres devotas expresan su deseo de ser
designadas y es el parroco quien cada aflo nombra a una co-

madre entre las postulantes.

La festividad

La celebracion religiosa tiene un alto contenido so-
cial y cultural, pues el nacimiento de Cristo es concebido por
los catolicos como signo de renovacion. Las demostraciones
que ocurren antes, durante y después del evento se conjugan
con el derroche al que estan obligados los devotos, en su ca-

lidad de mantenedores o priostes.



El creyente piensa en el nifio Dios como una fuente
de milagros y una potencia castigadora. Los ritos religiosos
llenan espacios que estan mas alla de lo material, esto explica
que el “nifio viajero” haya adquirido tanto prestigio en el dm-
bito popular y que el pase tenga mds participantes cada afio.
Este sentido de superioridad crea también en los participan-
tes un mayor deseo de figurar. En los pases existe un afdn de
lucimiento social de los priostes, al vestir a sus hijos con los
mejores trajes y arreglar los carros alegdricos y castillos de
forma tan minuciosa.

La fiesta tiene lugar del 24 de diciembre al 6 de ene-
ro, pero el pase mayor se realiza el primer dia. Esta es una
procesion que recorre las calles principales del canton hasta
llegar a la iglesia donde tiene lugar la misa. En el pasado, la
fiesta era muy sencilla. La noche del 24 de diciembre solo
se representaba la escena de la Sagrada Familia por las ca-
lles del canton en compaiiia de nifios vestidos de cholos, con
ponchos y alpargatas, sombrero y pantalon de lana. Ya en la
iglesia se realizaba la Misa de Gallo. Después, las comadres
realizaban juegos y preparaban comidas tipicas.

Segun la costumbre, el “Pase del Nifio Viajero” co-
mienza alas tres de la tarde y dura aproximadamente dos horas
y media. Empieza en la Av. del Parador y llega a la iglesia. Las
personas forman una calle de honor para recibir a la coma-
dre con el nifio Jesus.

El dngel de la estrella abre el pase y a continuacion
le acompanan los Reyes Magos. Aproximadamente son 50
carros los que desfilan intercalados con danzas y, finalmen-
te, aparece la comadre. Se entonan villancicos, interpretados
por bandas de pueblo.

En la iglesia, resulta encantador el conjunto de ima-
genes del pequerio Jesus en el altar, cada una de un origen y
dueno distintos, todas con vestidos brillantes y bordados lu-
josos. Al final de la misa, el parroco anuncia a la comadre del
ano siguiente. También se realiza un concurso de villancicos.

La celebracion es un bello espectaculo navideno.

Platos tradicionales
Todo lo relativo al Pase del Nifio se convierte en fies-

ta, rebasa los limites familiares y se vuelve colectivo gracias

al entusiasmo del pueblo y al espiritu navideio. Ademads de
la procesion y la misa, una calurosa reunién de parientes y
amigos celebra la culminacion de los pases. Luego de los ri-
tos religiosos, la comadre y los priostes convidan a comer,
beber e incluso a bailar a los participantes.

Después de dejar a la imagen en la iglesia, la coma-
dre invita a su casa a degustar la bebida tipica de Gualaceo:
el rosero, que es acompaiado de dulces como quesadillas,
suspiros, arepas, roscas de yema y bizcochuelos. El proceso
de elaboracion del rosero es un espacio de comunién entre
los fieles. En el centro de la ciudad, varias panaderias ofrecen
esta tradicional bebida elaborada a base de harina de maiz
y frutas tropicales como el babaco, pifia, naranja, naranjilla,
limon, esencia de vainilla, canela, azticar, agua de olores y al-
mibar. También se ofrece a los invitados la yaguana (otra be-
bida tradicional de la zona) y el hornado de chancho, como

plato especifico de la fiesta.
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CUY RELLENO EN SALSA
DE PEPA DE SAMBO

Fredi Santiago Herrera Lojano, Pipos Bar Restaurante,
San Francisco, Gualaceo, Azuay

Ingredientes para 6 porciones

Para el cuy:

2 cuyes

6 dientes de ajo

1 cucharadita de comino

%5 cucharadita de orégano

Para la salsa:

1 taza de pepa sambo

1 taza de crema de leche

Sal al gusto

Para el relleno:

Vs libra de carne de res

1 libra de carne de chancho

6 huevos duros

Sal, ajo, comino, orégano y pimienta al gusto
Para la guarnicion:

1 libra de papas y de mote

Y4 de taza de toctes

Ajo, sal, cebolla, orégano y manteca de color al gusto

Preparacion

Cuy:

Deshuese el cuy, machaque el ajo y mezcle con la sal, el comi-
no y el orégano. Unte esta preparacion a los cuyes y reserve.
Relleno:

Mezcle la carne molida de res y chancho y sazone con comino,
orégano y pimienta. Rellene los cuyes con esta preparacion,
ponga en el medio los huevos duros enteros. Introduzca los
cuyes rellenos al horno precalentado a 180°C por 45 min.
Salsa:

Tueste la pepa de sambo, triture y cocine con la crema de
leche hasta obtener el punto deseado; sazone con sal. Sirva
en una fuente y cubra al cuy con esta salsa.

Guarnicion:

Cocine las papas y saltéelas en la manteca de color con el ajo
machacado, la sal, la cebolla picada y el orégano. Cocine el
mote con sal y afada el tocte picado.
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BIZCOCHUELO
e

Cecilia Vintimilla Arizaga,
Gualaceo, Gualaceo, Azuay

Ingredientes para 6 porciones:
12 huevos

1 % tazas de azucar

Jugo de 1 % naranjas

Jugo de 2 limones

Y3 taza de trago

2 Y% tazas de almidon

Papel para hornear

Preparacion:

En una batidora, coloque los huevos y el azticar, bata a velo-
cidad alta hasta que los huevos estén completamente airea-
dos y hayan doblado su volumen. Agregue de manera envol-
vente el almidon, el zumo de las frutas y el trago. Compruebe
que la mezcla no tenga grumos. Prepare los moldes con pa-
pel para hornear y agregue la mezcla. Precaliente el horno a
180°C y hornee por 10 minutos, baje la temperatura a 120°C
por 12 minutos adicionales.
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DULCE DE HIGOS

Imelda Arizaga Ochoa,
Gualaceo, Azuay

Ingredientes para 50 porciones:
100 unidades de higos verdes
3 bancos de panela

Agua

Preparacion:

Corte el tallo de los higos y ptincelos con un tenedor o con
una punta fila, déjelos una noche sumergidos en agua. Al
siguiente dia, cuélelos y escurra los higos uno a uno. En una
olla grande con agua hirviendo, coloque los higos y una pa-
nela grande; el agua debe cubrirlos. Cocine por 24 horas,
siempre vigile la cantidad de agua para evitar que se quemen.
Al dia siguiente, agregue la segunda panela y deje cocinar
por otras 24 horas. Al tercer dia, coloque la ultima panela
y cocine por 24 horas mas. Retire del fuego y deje enfriar.
El higo debe quedar negro y la miel espesa. Sirva con queso
tierno.
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CHAMPUS
e

Johanna Priscila Cevallos Vintimilla,
Panaderia San Francisco, Gualaceo, Azuay

La bebida se consume principalmente en Corpus Christi.

Ingredientes para 6 porciones:

Y3 libra de harina de maiz

1 ¥ libras de mote pelado y cocinado
3 ramas de canela

5 pepas de pimienta de dulce

3 clavos de olor

1 libra de panela

1 % litros de agua

Preparacion:

En una olla, coloque un litro de agua con la harina de maiz
blanco, revuelva y deje la mezcla por dos dias en un lugar ca-
liente para que se fermente. Al tercer dia, agregue medio litro
de agua y ponga a hervir junto con las especias hasta que es-
pese, aflada el mote cocido, la panela en pedacitos y mezcle.

113









LA VIRGEN DE LA NUBE EN AZOGUES

Localidad: Azogues

Provincia: Cariar

Fecha de celebracion: 1 de enero

Historia

La Virgen de la Nube es una advocacion mariana que
proviene de la Colonia. Segtin la historia, en 1696 el obispo
de Quito estaba enfermo y desahuciado, por lo que el pueblo
de Guapulo organizé una novena para pedir por su salud.
Una procesion salio camino hacia la Catedral el 30 de di-
ciembre de 1696 y, en medio de la romeria, una imagen de la
Virgen Maria se formo en las nubes. Cerca de 500 personas
atestiguaron el hecho. Ademas, el obispo se curd repentina-
mente.

La nueva advocacién de la Santisima Virgen fue
llevada desde Quito hacia otros lugares del Ecuador. Sin
embargo, la propagacion del fervor por la Virgen de la
Nube en Azogues (Cafiar) se debe al sacerdote Julio Ma-
ria Matovelle, quien prometi6 a la Virgen irradiar su de-

vocion y lo hizo a través de la congregacion de religiosos
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oblatos que tom¢ este sector bajo su guia pastoral en oc-
tubre de 1884.

La imagen de la Virgen fue tallada por el escultor
cuencano Daniel Alvarado, en 1896, y fue llevada por los
franciscanos hasta Azogues, donde en 1899 fue colocada
en una capilla construida en su honor. Ya en 1965 la co-
munidad de los sacerdotes franciscanos de Azogues, por
intermedio del arzobispo de Cuenca, consigui6 del papa
Paulo VI el decreto de canonizacién de la Virgen de la
Nube.

La festividad religiosa viene desde 1912, cuando se
bendijo la primera piedra para la construccién del convento
y Santuario de la Virgen de la Nube de Azogues. A partir de
alli, todos los domingos, después de la celebracion eucaristi-
ca, se ejecutaron mingas para su construccion. Sin embargo,

es a partir de 1920 que tiene lugar la procesion que se realiza



los primeros dias de enero de cada afio y que actualmente
retine a alrededor de 60.000 fieles.

La festividad

Cada 1 de enero, a las 03:00, comienza la vispera
de la procesion, también se realiza una vigilia para que un
encargado “enjoye” a la imagen con cetro, pechera, coro-
na de oro y piedras preciosas. El manto confeccionado en
telas de alta calidad también es colocado a la Virgen por
voluntarias.

A las 10:00, la Virgen va en andas a los patios de la
unidad educativa San Diego de Alcala para la misa campal
en su honor; luego, sale en procesion por las calles principa-
les de la ciudad. Los azoguefios engalanan sus casas y balco-
nes con flores para recibir a la imagen. Durante la procesion,
los asistentes rezan el rosario y entonan cantos; grupos de
mariachis dan serenatas a la Virgen de la Nube y las bandas
de pueblo también le cantan.

La procesion llega al santuario levantado en su ho-
nor, sobre la pequefia colina del Calvario. En la fachada de la
iglesia, el superior de los franciscanos en el Ecuador bendice
a los asistentes. Mas tarde se celebra una eucaristia con la
presencia de 20 sacerdotes franciscanos que llegan de varios
conventos del Ecuador. La homilia termina con la inter-
pretacion del himno nacional y del himno a la Virgen de la
Nube. Las celebraciones duran hasta las 19:30. A eso de las
20:00 le retiran las joyas y el manto a la imagen, y se guardan
para utilizarlos en otras ocasiones.

La Virgen de la Nube ha sido declarada “madre del
ecuatoriano ausente’, por los muchos milagros que le han
atribuido quienes migraron desde las provincias de Cafar y
Azuay hacia los Estados Unidos en la ola de migracion ecua-
toriana que se registrd en el pais a partir del aio 2000.

Debido a la gran cantidad de devotos -organizados
bajo la Congregacion Azogues-Nueva York, los Coros de la
Virgen de la Nube y los Caballeros y Damas de la Virgen de
la Nube- la imagen fue entronizada (colocada en un lugar
preferente) en 1993 en la Catedral de San Patricio de Nueva
York y cada 1 de enero es venerada en esa ciudad en medio

de una celebracion eucaristica.

Asimismo, el emplazamiento del monumento de la
Virgen en la cima del cerro Abuga, en Azogues, en 2009, es
otra muestra de la importancia de la imagen. Lo trascenden-
tal de la ubicacion de la estatua radica en que el Abuga es el
lugar mas importante de la mitologia cafari, una montafa
sagrada donde se ofrecian sacrificios a las divinidades.

La comunidad franciscana de Azogues, liderada por
el padre guardian del convento, es la responsable de organi-
zar la fiesta. Ademds, existen asociaciones como los coros y
los Caballeros y Damas de la Virgen de la Nube, que cum-
plen la funcién de priostes y se organizan para que la cele-
bracion anual se mantenga.

En 1927 se crearon estos coros de la Virgen, que es-
tan compuestos por 30 familias. En un inicio existian 21 co-
ros, en la actualidad son 180 y estdn organizados por zonas.
Los coros participan durante la novena y la procesion.

La devocion no tiene fronteras, pues feligreses de to-
das partes del pais e incluso del extranjero llegan para agra-
decer a “la madre de los migrantes” por los favores recibidos,
ademas de pedirle proteccion para los suyos y esperanza

para afrontar el futuro.

Platos tradicionales

No hay una comida en particular asociada a esta ce-
lebracion. Sin embargo, los feligreses tienen una variedad
de comidas tipicas, que a propésito de la visita a la ciudad,
aprovechan para degustar. Las comidas tradicionales son: la
fritada con chochos, el hornado con llapingachos y aji, las
cascaritas de chancho, locro de papa, moncaibas y maiz tos-
tado. En las bebidas destaca el licor con agua caliente llama-

do el “draquecito” de guarapo.
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TAMAL DE MOTE
CAUCA

Heks

Patricia Villavicencio, Restaurante Los Pochos,
Uchupuctin, Azogues, Cafiar

Ingredientes para 12 porciones

Para la masa:

1 kilo de maiz blanco

4 huevos

4 cucharadas de manteca de chancho

1 libra de carne de chancho cocida (reserve el caldo)
V3 cucharadita de pimienta

% de cucharadita de comino

Sal al gusto

Para el relleno:

1 cucharadita de achiote y de manteca de chancho

1 cebolla blanca y 1 diente de ajo finamente picados
Pizca de comino y de pimienta

1 cucharadita de sal

1 taza de arveja cocida con sal

2 zanahorias picadas cocidas con sal
Y3 cucharadita de orégano en hoja

1 pimiento rojo cortado en juliana

2 huevos duros cortados en rodajas
Y5 taza de pasas

12 hojas de achira

Preparacién de la masa:

Ponga en remojo el maiz pelado durante toda la noche, es-
curra y muela finamente. Agregue los huevos, la manteca de
chancho y el caldo de la coccion de la carne (solo en la can-
tidad necesaria). Anada el comino, la pimienta y el orégano.
Verifique el sabor y forme una masa homogénea bien blanda.
Preparacién del relleno:

Haga un refrito de cebolla, ajo, sal, comino, pimienta achiote y
manteca de chancho. Cuando la cebolla esté cristalizada, agre-
gue la carne cocida y desmenuzada. Deje a fuego lento por
unos minutos y remueva constantemente. Agregue las zana-
horias y las arvejas. Verifique la sal y afiada el orégano en hoja.
Envoltura:

Ponga en la hoja de achira una porcion de masa. En el centro,
coloque el relleno y decore con huevo duro, pimientos y pasas.
Forme el tamal y cocine a bafio maria durante una hora.







AGUADO DE GALLINA
RUNA

heks

Josué Ismael Villacreses Novillo,
Bombita’s Food, Pilancén, Azogues, Cafiar

Ingredientes para 8 porciones:

1 gallina runa troceada en presas
1 cebolla paiteia picada

3 dientes de ajo picados

1 litro de agua

1 % tazas de arveja

1 Y% tazas de zanahoria picada

1 taza de arroz de sopa

Sal, pimienta y comino al gusto
2 ramas de cilantro picado
Cebollin al gusto picado

1 pimiento rojo picado

3 huevos duros

Papas fritas para acompanar

Preparacion:

En una olla, prepare un refrito con la cebolla y el ajo, anada
un litro de agua, la gallina junto con las arvejas, la zanahoria
y el arroz. Cocine por aproximadamente 45 minutos, remue-
va constantemente para que no se asiente el arroz. Cuando
esté cocido, agregue sal, pimienta y comino. Afiada el cilan-
tro, el cebollin, el pimiento rojo y los huevos duros cortados
en rodajas. Sirva con las papas fritas como guarnicion.







FRITADA

Magali Jacqueline Caicedo Sumba,
Picanterfa Marianita de Jesus, Cuchilandia, Azogues, Canar

Ingredientes para 6 porciones:
2 kilos de carne de cerdo

2 tazas de agua

2 ramas de cebolla blanca

2 cucharaditas de sal gruesa

1 cucharadita de sal fina

1 pizca de pimienta

Y cucharadita de comino

Y2 cucharadita de orégano

% de cucharadita de ajo en polvo
3 dientes de ajo

2 tazas de aceite

Preparacion:

En una olla, cocine la carne de cerdo cortada en trozos me-
dianos, el agua debe cubrir la carne; agregue a la coccion la
cebolla cortada en trozos, una cucharadita de sal gruesa y
una de sal fina. Afiada las especias: pimienta, comino, oré-
gano, el ajo en polvo y el ajo en pepa. Deje al fuego por 20
minutos, hasta que la carne no sangre, reduzca el fuego hasta
que se consuma el agua, meciendo constantemente; rectifi-
que los sabores. Aparte, prepare una paila con aceite, aflada
a la carne mas sal gruesa y friala hasta que esté dorada. Sirva
acompafado de mote, ensalada, papa chaucha y aj.
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NOGADA
Heks

Marco Antonio Novillo Zumba,
La Playa, Azogues, Cafiar

Ingredientes para 20 porciones:
1 litro de agua

2 libras de panela

2 huevos

1 taza de machica

% de taza de tocte pelado

Preparacion:

En una paila, prepare miel de panela con agua hasta que el
espesor esté a punto de bola. Retire del fuego, deje enfriar
y afiada los huevos, uno por uno, mezclando rapidamente
para evitar que cuajen. Agregue la machica poco a poco,
mezclando bien para que no se formen grumos. Finalmente,
agregue el tocte. Espolvoree machica en una lata y extienda
la nogada. Una vez tibia, corte en pedazos a su gusto y guar-
de en un frasco o empaquete.
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TAITA CARNAVAL DE TARQUI

Localidad: Tarqui

Provincia: Azuay

Fecha de celebracion: los tres dias anteriores al Miércoles de Ceniza,

cuando empieza la cuaresma cristiana.

Historia

Antes de la llegada del carnaval, la fiesta cafiari se ba-
saba en un rito de sangre o batalla en la que las comunidades
actuaban con el fin de controlar un espacio (pukard') o ven-
cer a sus oponentes; la sangre era un signo de fecundacién
para los cultivos y el ritual se desarrollaba al iniciar el ciclo
agricola para asegurar una buena cosecha. Los juegos bélicos
consistian en peleas entre grupos o comunidades.

Con el paso de los afos, los componentes de las

ofrendas también han variado, por ejemplo, el rito de sangre

' Los “pucard” eran colinas o lugares altos, estratégicos para los habitantes del Hattin Cafiar
(atn hoy varios monticulos conservan ese nombre, alrededor de los cuales los canaris

celebraban juegos bélicos y sacrificios rituales).
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ha desaparecido?. Hoy se celebra con el rescate de juegos tra-

dicionales, concursos y gastronomia.

La festividad

El Taita Carnaval es una fiesta de reciprocidad an-
dina hacia seres miticos o urcuyayas (padres del cerro) que,
segun la creencia, verifican el estado de un cultivo en el
inicio de produccion. Para ello se les ofrenda los primeros
productos. De acuerdo con la tradicién, una semana antes
del carnaval, el taita emerge del interior de las montafias para

vivir esta época de fecundidad, reciprocidad y gratitud por

2 En los afos sesenta del siglo pasado desaparecio este ritual andino.



las cosechas. Seguin la cosmovision cafiari, el Taita Carnaval
baja de lo mas alto de los cerros tocando un instrumento
llamado pingullo y un pequeio tambor.

Los campesinos deben recibir de buena manera al
Taita Carnaval, dejandole ofrendas para que las tome, a la
espera de que les retribuya con un afio de abundante cose-
cha, caso contrario les caera la maldicion de la guaccha, que
es pobreza y miseria.

El Taita Carnaval retine lo mitico, lo social y lo sim-
bolico, porque emerge de montaias y Tarqui (parroquia ru-
ral ubicada al suroeste de Cuenca) es el pueblo que fomenta
el rescate de esta tradicion. En Tarqui, el taita es la figura
central del festejo. Lo habitual es que este personaje visite los
hogares de los comuneros para que le brinden algo de comer
y tomar a cambio de dejar “una bendicién y prosperidad”
para el resto del afio.

Las actividades se inician el jueves anterior al domin-
go de carnaval, con el “jueves de compadres y comadres”. Se
trata de un concurso de comparsas en el que participan las
26 comunidades de la parroquia; la comunidad que gana la
comparsa apadrinard la fiesta del afio proximo. El compadre
de turno prepara el recibimiento del carnaval y recibe a las
comunidades para la eleccion de su reemplazo.

Después del mediodia se trasladan a la comunidad
que serd prioste el aflo entrante, para la ceremonia de Cam-
bio de Cruces, en la cual el Taita Carnaval saliente entrega la
cruz al entrante. Las cruces son adornadas con flores, frutas,
serpentinas y globos. Luego comparten los alimentos en la
pampa mesa que ofrece el Taita Carnaval.

El gran festejo se lleva a cabo el domingo de car-
naval, usualmente inicia con un desfile encabezado por el
Taita Carnaval saliente y el entrante. Ellos desfilan llevando
la cruz andina de madera, ricamente adornada con flores,
frutas, serpentinas, globos... mientras cantan: “A la voz del
carnaval..”.

El taita llega ataviado de prendas de lana a visitar a
familiares y vecinos. Le acompanan los danzantes, que du-
rante el desfile llevan canastos repletos de alimentos tipicos
de la zona, como mote, cuy, papas y dulce de higos. Ademas,

portan instrumentos musicales y espuma de carnaval.

Todos los afios se realiza un concurso de compar-
sas y luego una misa campal alrededor de las 12:00, que es
muy concurrida. A estas actividades se suma la feria gas-
trondmica y agroecoldgica que realizan las organizaciones
productivas de la parroquia. Posteriormente, tiene lugar el
Festival del mote pata y dulces y el juego del Gallo pitima.
Otro de los atractivos es el concurso del cuy carnavalero y
del cuy reproductor. El festejo cierra con varias presentacio-

nes artisticas.

Platos tradicionales

En la fiesta prima la gastronomia tipica de la zona:
frutas, dulces y abundante comida como cuy, papas, mote
pata, aji y la tradicional chicha de jora. También se ofrece
chancho, pero sobre todo son muy apetecidos el cuy y el
mote pata. Este tltimo platillo se sirve los tres dias, es una
especie de sopa con mote pelado, fréjol maduro, longaniza,
salchicha, carne de cerdo, cebolla y cebollin.

En zonas como la comunidad de Acchayacu también
son tradicionales la miel de fréjol y la de sambo. Quienes
consumen estos platillos aseguran que el dulce sube la tem-
peratura de los cuerpos, sobre todo cuando estan empapa-
dos de agua por los juegos del carnaval. En los barrios mas
tradicionales, donde la poblacion no ha migrado, las familias
conservan la costumbre de regalarse entre ellas los platillos

que preparan en sus hogares.
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TAMALES DE POLLO

Rosario del Carmen Barrigas Parra,
Centro Parroquial Tarqui, Cuenca, Azuay

Ingredientes para la masa para 30 porciones:
Y libra de papa chola pelada

1 cucharada de maicena cernida

50 gramos de queso tierno rallado

50 ml de leche entera

1 huevo

lcucharada de achiote

Sal y pimienta al gusto

Ingredientes para el relleno:
2 pechugas de pollo

1 libra de arveja

4 zanahorias medianas

1 cebolla paitefia

25 pasas

3 ramas de cebollin

6 huevos

30 hojas de achira

Y3 libra de manteca de chancho
Ajo y sal al gusto

Preparacion:

Cocine las papas con sal, pimienta, cebolla y un ajo. Escu-
rra y haga un puré, agregue la maicena, el queso, la leche,
el huevo y el achiote mas la sal y pimienta al gusto. Reser-
ve. Aparte, cocine las pechugas de pollo con ajo y sal, deje
enfriar y desmenuce. Reserve el caldo. Endure los huevos y
cortelos en rodajas. Cocine al vapor las arvejas y las zanaho-
rias y mézclelas con el pollo desmenuzado. Haga un refrito
con la cebolla, el ajo y la manteca de chancho; una vez que la
cebolla esté transparente, agregue el pollo, las arvejas, la za-
nahoria y las pasas. Coloque a esta preparacion la media taza
de caldo que reservo y el cebollin picado. Rectifique sabores
y retire del fuego. Limpie las hojas de achira. Coloque una
porcion de dos cucharadas de puré de papa sobre la hoja,
anada el relleno y envuelva con cuidado. Cocine al vapor por
aproximadamente 45 minutos. Sirva con aji.
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MOTE PATA

e

Maria José Sandoval, Centro Parroquial Tarqui,
Cuenca, Azuay

Ingredientes para 10 porciones:

Y libra de espinazo de cerdo

Y libra de carne de cerdo cortada en cuadritos
10 rebanadas de tocino

1 kilo de mote pelado y cocinado

Y, libra de fréjol cocinado

1 libra de longaniza cortada en pedazos

1 cebolla paitefia

1 taza de pepa de sambo tostada

V5 taza de pasta de mani

Achiote, manteca o aceite de color al gusto
1 litro de leche

4 dientes de ajo

Orégano al gusto

Sal y pimienta al gusto

Preparacién:

Cocine la carne y el espinazo de cerdo con los dientes de ajo,
sal y media cabeza de cebolla paitefia; cierne y reserve. Corte
el tocino en cubos y frialo ligeramente hasta que suelte un
poco de su grasa, agregue la manteca de color y saltee la me-
dia cebolla restante. En una olla, ponga el refrito de tocino y
la mitad de la leche; cuando hierva, incorpore el caldo cerni-
do, la carne en cuadritos, el mote y el fréjol. Deje al fuego por
10 minutos, afiada la longaniza y espere a que la preparacion
espese. Licte la pepa tostada de sambo y el mani junto con
el resto de la leche y agregue a la preparacion. Deje hervir
removiendo a menudo, rectifique sabores y finalmente agre-
gue el orégano. Se puede anadir cilantro o perejil para servir.







COLADA DE SIETE
GRANOS

el

Grupo Productivo Kushilla Tantanacuy,
Comunidad de Morascalle, Tarqui, Azuay

Ingredientes para 5 porciones:

15 taza de cada grano seco: maiz, habas, trigo, cebada, soya,
arvejay avena

1 litro de agua o leche

Clavo de olor al gusto (se recomienda de 3 0 4 clavos)

1 ishpingo

Panela molida al gusto

Preparacion:

Muela todos los granos por separado para hacer la harina,
mezcle en un solo recipiente y tape esta preparacion. Des-
pués, cada vez que desee preparar la colada, en un litro de
agua o leche agregue cinco cucharadas de la harina de siete
granos, hierva por 30 minutos, afiada el clavo de olor, el ish-
pingo y endulce con panela al gusto. Puede tomarse caliente
o fria. Se puede comprar la harina preparada al grupo pro-
ductivo Kushilla Tantanacuy.










FIESTA DEL SENOR DE BELEN

Localidad: Turi
Provincia: Azuay

Fecha de celebracion: todo el mes de diciembre, especialmente el 24.

Historia

La historia del Sefior de Belén se remonta hace mds
de 200 afios. Se cuenta que existian dos nifios pastores que
acostumbraban a llegar tarde a su casa después de llevar a
pastar a sus ovejas al monte. Sus padres crefan que eso ocu-
rria porque los pequefios se entretenian y no se daban cuen-
ta del paso del tiempo. Sin embargo, la historia toma un giro
inesperado cuando un dia estos niflos se presentan asusta-
dos ante sus padres y les cuentan que el nifio con el que ju-
gaban todas las tardes mientras sus borregos pastaban y que
desaparecia entre los matorrales después, les habia dicho esa
tarde de diciembre -unos dias antes de Navidad- que era el
Nifio Dios y que se les habia presentado porque queria ser
adorado por todas las personas de la parroquia.

De acuerdo con la leyenda, los padres sorprendidos
por esta historia decidieron investigar lo sucedido y se diri-

gieron hasta el monte donde los nifios acostumbraban a ir.
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Alli encontraron una gruta coronada por una cruz y dentro
de esta estaba una caja de hierro con la imagen del Cristo
crucificado dentro.

Al enterarse de este suceso, todos los habitantes de
la parroquia mandaron a esculpir una imagen igual a la ha-
llada en la gruta y establecieron que cada tercer miércoles
de diciembre se realizaria una romeria, considerada la mas
importante y la més grande festividad de Turi, en la que par-
ticipan fieles del Azuay y Cafiar para pedir y agradecer por
los milagros recibidos.

La Fiesta del Sefior de Belén forma parte de la iden-
tidad de los indigenas del Azuay y Cafiar y demuestra la
fusion andina al utilizar tanto cerros de adoracién de cul-
turas ancestrales como celebraciones religiosas catolicas. Es
también normal ver una especie de “intercambio” entre los
creyentes y Dios; los primeros dejan ofrendas como semillas

y pelos de animales en agradecimiento por las cosechas y, al



mismo tiempo, se llevan puniados de tierra del lugar con la

creencia de que esto hard mas fértil su produccion.

La festividad

A pesar de que la imagen del Sefior de Belén se en-
cuentra en la parroquia de Turi, en la ciudad de Cuenca,
provincia del Azuay, los devotos son principalmente habi-
tantes de la provincia del Cafiar. En la antigiiedad, los cafiaris
ocupaban un extenso territorio en forma comunitaria, pero
el fraccionamiento mediante la definicion de fronteras y la
formacién de provincias, ha dificultado la practica de sus
tradicionales formas de relacionamiento social.

Respecto a la cosmovision andina, la romeria del Se-
fior de Belén se desarrolla en torno al Kapak Raymi que se
celebra en el solsticio de diciembre en honor a todos los seres
que han iniciado su ciclo vital, es la época de la germinacion
y el nacimiento, es también la época del Hallmay Pacha o del
deshierbe. Esta dedicada a los grandes dirigentes del lugar y,
dentro del contexto catdlico, se celebra la Navidad. Los de-
votos del Sefor de Belén le encomiendan sus animales, cose-
chas y también a los miembros de su familia.

La escultura en alto relieve de Jesus crucificado su-
planta a la divinidad prehispanica Mama Quilla en esta hua-
ca donde hasta no hace mucho tiempo se depositaban ofren-
das de maiz y hojas de coca. Hacia 1950, un artista anonimo
tallé sobre la huaca cafiari la imagen de Cristo crucificado
con cuatro clavos en la roca viva de la gruta. Estos agregados
culturales se originan en el milagro del aparecimiento del
nino Jesus a los nifios pastores. El acontecimiento se propa-
g0 en la provincia del Cafar, cuyos romeriantes instauraron
una fiesta en su honor en el mes de diciembre.

Durante este mes, principalmente el tercer miércoles
de diciembre, se realiza la romeria en la que familias de la
provincia del Cafar van hacia la parroquia de Turi, especifi-
camente a la cueva del Sefior de Belén. Ofrendan una euca-
ristia, visitan la imagen y luego hacen un pamba-mesa.

Al finalizar el compartir, se acercan a la imagen para
ofrendar semillas, cabuya, pelos de animal e incluso fotogra-
fias de sus familiares migrantes. Los visitantes también acos-

tumbran llevarse un poco de tierra para depositarla en sus

sembrios o criaderos de animales para que la produccién sea

abundante y esté protegida.

Platos tradicionales
Mote, arveja, papas, mellocos, cuy y pollo son los
principales componentes de la pamba-mesa. También con-

sumen productos derivados del maiz como la méchica.
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TAMAL DE MAIZ
PELADO

Diana Jiménez, El Calvario, Turi,
’ Cuenca, Azuay

Ingredientes para 12 tamales:

1 libra de harina de maiz

4 cucharadas de manteca de chancho
4 cucharadas de mantequilla

1 cucharadita de achiote

Sal al gusto

Caldo de pollo

3 dientes de ajo

Y3 libra de arveja

1 libra de carne de cerdo o % pollo
3 huevos

12 hojas de achira

\ Preparacion:
) En una olla a fuego lento, mezcle la harina de maiz con la
J —) manteca de chancho, la mantequilla, el achiote y sal al gus-
' to. Agregue poco a poco el caldo de pollo hasta obtener la
) ) consistencia deseada. Aparte, en una paila prepare un refrito
con el ajo, arveja, la carne de pollo o cerdo desmenuzado y
‘) 9 achiote. En una hoja de achira, coloque aproximadamente
dos cucharadas grandes de masa, aftada una cucharada del
relleno y dos rodajas de huevo cocido. Doble la hoja de achi-

) J / % ra de tal manera que no filtre el contenido. Cocine al vapor
* - -y

por 25 minutos. Sirva caliente.






CUY CON PAPAS

Hilda Chimbo, Asociacion Turistica El Boquerdn,
Hierbabuena, Turi, Cuenca, Azuay

Ingredientes para 8 porciones:

1 cuy grande

1 cucharadita de sal en grano

2 cabezas de ajo

1 libra de mote

3 libras de papas

1 rama de cebolla blanca

Achiote

1 cebolla paitefia picada en cuadritos
2 dientes de ajo machacados para el refrito
Sal al gusto

Preparacion:

Faene el cuy y addbelo con una mezcla de sal en grano y
ajo, deje reposar por minimo cuatro horas y maximo un dia.
Inserte un palo en el cuy y dselo en brasa ardiente durante 40
minutos o hasta que esté completamente dorado y cocido.
Aparte, y con anticipacion, cocine el maiz en una olla de ba-
rro por aproximadamente siete horas para hacer el mote, use
cocina de lefia. Revise constantemente la cantidad de agua
para evitar que se queme. Pele las papas y cocinelas en agua
con ajo, cebolla y sal durante aproximadamente 15 minutos,
cuele y reserve el liquido de la coccion. En una sartén, haga
un refrito de aceite de color, cebolla paitefia, sal y ajo; deje
enfriar y lictie con el agua de las papas y con dos papas para
espesar. Sirva el cuy asado con las papas cubiertas de la salsa
licuada, acompaile con mote y aji.
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COLADA DE ZAPALLO

R

Hilda Chimbo, Asociacion Turistica El Boquerdn,
Hierbabuena, Turi, Cuenca, Azuay

Ingredientes para 6 porciones:

1 zapallo mediano

1 panela mediana

Y cucharadita de canela

Y% de cucharadita de clavo de olor
Y% de cucharadita de pimienta dulce
1 ishpingo

1 litro de leche entera

Preparacion:

Cocine en una olla de barro la panela y las especias: cane-
la, clavo de olor, pimienta dulce e ishpingo. Pele el zapallo y
piquelo en pequefios cubos, aflada a la olla y agregue agua,
cuidando que quede a ras del zapallo. Revuelva constante-
mente hasta formar una colada espesa. Apague el fuego y
deje enfriar. Sirva una cucharada grande de colada en una
taza o plato hondo y agregue leche tibia o fria.
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BOTIJA
(CHICHA DE JORA)

R

Rosa Clementina Castro Le6n, Trinidad,
Cuenca, Azuay

Ingredientes para 6 porciones:
Y libra de maiz

2 libras de panela

2 ishpingos

50 cm de cafa de aztcar

1 babaco

1 pifia

1 ¥ litros de agua

Preparacion:

En una olla grande, hierva agua con los ishpingos y la panela.
Agregue el maiz y mezcle bien. Aparte, licte el babaco con
la pina y vierta en la olla. Machaque la cafia e incorpore a la
coccion y deje hervir por una hora a fuego medio. Apague
y deje reposar una noche. Al siguiente dia, cierna y coloque
en la botija (vasija de barro). Para servir, decore la botija con
panelas, caramelos, galletas de sal, entre otros.
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FIESTA DE LA VIRGEN DE GUADALUPE

Localidad: Baiios

Provincia: Azuay

Fecha de celebracion: septiembre y primera y sequnda semana de enero.

Historia

La Virgen de Guadalupe es una manifestacion religio-
sa popular. Cada aio llegan devotos de todo el pais al San-
tuario del Espiritu Santo y Nuestra Sefiora de Guadalupe para
rendirle culto. Esta fiesta se celebra todos los afios en el mes
de septiembre y en la primera y segunda semana de enero. Se
expresa por medio de danzas, bandas de pueblo, musica y bai-
le popular, que tienen como imagen principal a la Virgen de
Guadalupe. Sus devotos agradecen por los milagros recibidos
y le piden bendiciones para toda la comunidad.

Al sitio que hoy se conoce como Barios llegaron di-
ferentes culturas, como los cafiaris e incas, que la bautizaron
con diferentes nombres en honor a sus vertientes de agua
caliente. Los incas la llamaron Cachi-Loma (loma de sal),
luego, en 1951, los esparioles, debido a la presencia de ma-
nantiales hirvientes, la nombraron Bafios.

Con la llegada de los esparioles se impone la religién

catdlica y son los doctrineros franciscanos quienes se hicie-
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ron cargo de extenderla. Bafios puede haber tenido su fun-
dacién espanola en el siglo XVII, en 1693, aunque no hay
documentos que clarifiquen la fecha. Por las minas de oro y
plata que existian alli, en 1743 se denominé Espiritu Santo
de Baflos, y mas tarde el Obispo de Quito, Luis Francisco
Romero, bautiz6 al sitio como El Pueblo de Nuestra Sefiora
de Guadalupe de Bafios, hasta que se cre6 como parroquia
rural de Cuenca en 1824. Fue legalmente oficializada y ratifi-
cada como parroquia rural el 1 de septiembre de 1852.
Actualmente, la parroquia de Bafos se llama Nues-
tra Sefiora de Guadalupe y del Espiritu Santo de Bafos en
honor a la imagen traida por los espafioles de la Virgen de
Guadalupe. Existen varias versiones de como lleg6 la Vir-
gen. Una de ellas senala que “cierto dia claro, de pronto, en
el azul del cielo, aparecié una candida paloma. Dias antes los
naturales (indios) la habian visto en otros lugares mas altos y
era nada menos que la paloma de los siete dones del Espiritu

Santo que se asentd en Baflos. Ante el asombro y éxtasis de



los pobladores, la misteriosa paloma pos6 sobre un aliso, en
donde a la sombra de dicho arbol brotaba una fuente de agua
cristalina. Acudieron ahi los naturales y con gran asombro
miraron que la paloma habia desaparecido y que, en cambio,
una imagen de la madre de Dios les sonrefa”. La imagen, se-
gn la narracion, es la del culto actual.

Otra version es que los espailoles trajeron la devocion
ala Virgen y le rendian culto. Con el pasar del tiempo, la devo-
cion de los nativos se incrementd y le pedian a la imagen que
cese la opresion y el abuso de los esparioles. Se comenta que la
Virgen les consolaba y prometia curar sus heridas muy pronto.
Narran los mayores que ante la pena y el estupor de los espario-
les, en presencia de todos, desaparecio la imagen de la Virgen y
al mismo tiempo desaparecieron los yacimientos de oro y pla-
ta, por lo que los espafioles abandonaron la zona y dejaron en
pazalos nativos. Los nativos lloraban la ausencia de la Virgen,
pero a la vez agradecian la liberacion de los esparioles, por lo
que ante la pena y las expresiones de amor la Virgen decidio
volver; se cuenta que de sus ojos salieron lagrimas, las mismas
que hicieron que del suelo brotasen fuentes ardientes de agua.

Por la devocion de los feligreses se inicia la obra de la
Iglesia de Bailos, que fue construida en mingas. Inicialmente
hubo una capilla y fue el parroco Froilan Seminario quien
inici6 con los trabajos del templo. Esta obra quedo inconclu-
sa tras la muerte del parroco. Luego continu6 con los traba-
jos el padre Alfonso Carrion Heredia, quien culmin la Igle-
sia de Bafios y promovio otras obras de gran importancia.

En Bailos, la fiesta en honor a la Virgen de Guada-
lupe se celebra el segundo domingo de enero. Los organiza-
dores de la fiesta son los priostes y en la vispera hay fuegos
artificiales y quema de chamiza. Ademas, se realizan contra-
danzas, escaramuzas, misas y procesiones. Otra de las cele-
braciones de la Virgen ocurre el 8 de septiembre.

En la fiesta se expresa la devocion en busca del mi-
lagro y por mantener la unidad de la comunidad, pero tam-
bién es una celebracion de prestigio social y econdmico, ya
que los priostes se convierten en “mediadores de conflictos”
e incluso se les pide permiso o bendicion para realizar alian-
zas. Es asi que se tornan autoridades morales comunitarias

reconocidas que ponen en vigencia la cosmovision andina.

La festividad

La fiesta que se celebra en el mes de septiembre es or-
ganizada por priostes y devotos de la Virgen de Guadalupe.
Se desarrolla la novena, se realizan procesiones y se organizan
eventos culturales y serenatas a la Virgen. Por esta fecha tam-
bién tiene lugar la eleccion de la cholita y reina de Bafios.

La fiesta patronal de la Virgen de Guadalupe se ce-
lebra desde el 5 hasta el 8 de septiembre. Quienes organizan
la fiesta son los priostes de la parroquia que de forma volun-
taria colaboran en la novena. La Virgen recorre diferentes
barrios para recibir el culto de sus devotos y es recibida con
oraciones, cdnticos y musica.

La fiesta que se celebra en enero, en cambio, se remon-
ta a tiempos muy antiguos. Segtin algunos relatos, se realizaba
un dia domingo y era conocida como la fiesta de los toros,
aproximadamente en 1938. Por esa época ocurrié un robo de
joyas de la Virgen, al poco tiempo se recupero lo robado y se
decidié como reparacion a esta ofensa tener un segundo do-
mingo de fiesta, de alli se instaura la celebracion de reparacion
o de aniversario. Cuentan que al principio se podia distinguir
las fiestas segtin la condicion étnica; el primer domingo era
la fiesta de los naturales (indios) y el segundo de los blancos.

En la fiesta de los indigenas se usan disfraces de cholas,
monos y otros animales. Se baila en honor a la Virgen durante
los cuatro dias de festividad, luego en la plaza central se da paso a
la misa y se realiza la procesion. En cambio, en la celebracion de
los blancos se celebra inicialmente la eucaristia, para continuar
con un show artistico, orquesta y musica. Por tiltimo, hay quema

de castillo, vacas locas, cohetes y se cierra con un baile popular.

Platos tradicionales

En la gastronomia destacan comidas tradicionales y
tipicas. Lo mas caracteristico de la fiesta de la Virgen de Gua-
dalupe es la preparacién de los timbulos y los cuchichaquis,
una comida tradicional que se prepara para los dias de fiesta.
También se elaboran chumales, quimbolitos, bufiuelos, tor-
tillas y tamales. El mote es infaltable en los hogares bafienses,
el chancho es una tradicion y el cuy asado se lo consume en
eventos especiales. En bebidas tipicas esta el draque o cane-

lazo, la chicha y el pulque.
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TAMALES DE CUY

Asociacion de Productores Agropecuarios Union Alta,

Barrio Union Alta, Bafios, Cuenca, Azuay

Ingredientes para 6 porciones:

1%5 tazas de carne de cuy

1 rama de cebolla blanca

1 cabeza de ajo

1 cucharadita de ajo molido

2 cebollas paitefia pequenas

1 pizca de comino

Achiote

Sal al gusto

1 zanahoria pequefia cocida y picada
1 taza de arveja cocida

Y3 pimiento rojo cortado en tiritas
1 taza de harina de maiz blanco

1 taza de manteca de chancho

1 huevo duro en tajos

6 hojas de achira

Preparacién:

Coloque el cuy en una olla, agregue un litro de agua, una ce-
bolla, la cabeza de ajo y sal y cocine de 20 a 30 minutos hasta
que la carne este suave. Cierna, reserve el caldo y desmenuce
el cuy. En una sartén, haga un refrito con el ajo molido, la
cebolla paitefia, el comino, el achiote y la sal al gusto; afiada
la zanahoria, la arveja, el pimiento y la carne del cuy. Aparte,
en otra sartén coloque la harina de maiz y agregue poco a
poco el caldo de cuy y la manteca, deje entibiar y amase has-
ta obtener una consistencia blanda. En cada hoja de achira,
ponga una cucharada de la masa, el refrito y un tajo de hue-
vo duro. Cocine al vapor durante una hora en una tamalera.

Sirva con aji.
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e TIMBULOS

. s

/ Esthela Edelina Sigiienza Vera, Guadalupano Bajo,
® / o Barios, Cuenca, Azuay
. Este alimento se consumia en las romerias a la Virgen del

Cisne y constituia un elemento fundamental en las fiestas; sin
f embargo, se ha convertido en un simbolo de la gastronomia
bafiense y se lo puede encontrar todos los domingos en la plaza
central.

Ingredientes para 6 porciones:

1 taza de harina de maiz molido

Y cucharadita de polvo de hornear

% de taza de mantequilla

1 huevo batido

Y5 taza de miel de panela preparada con especias de dulce
: (1 taza de agua, ¥ taza de panela y especerias al gusto)

Hojas de maiz seco, limpias y himedas

Para el relleno:
Y3 taza de queso desmenuzado
1 cucharada de panela rallada

Preparacion:

En un recipiente, ponga la harina y el polvo de hornear pre-
viamente cernidos, agregue la mantequilla derretida, el hue-
vo batido y la miel hasta formar una masa suave y manejable;
deje reposar por 10 minutos. Para el relleno, mezcle el queso
con la panela, separe en porciones de % de taza. Después, en
una hoja de maiz ponga dos cucharadas de masa y sobre esta
una cucharadita del relleno, amarre y envuelva con una tira
de la misma hoja. Cocine al vapor durante una hora y media.
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MOTE CASADO

Esthela Edelina Sigiienza Vera, Guadalupano Bajo,
Bafios, Cuenca, Azuay

Ingredientes para 6 porciones:

1 libra de carne de cerdo

Y libra de chorizo frito

1 libra de tocino

1 cebolla paitefia picada

1 cucharada de ajo molido

2 cucharadas de achiote

1 libra de mote y 1 libra de fréjol cocidos juntos
1 cucharada de mani tostado y molido
1 taza de leche

2 cucharadas de cebolla blanca picada
1 cucharada de cilantro picado

Sal al gusto

Preparacion:

Coloque en una olla todas las carnes juntas picadas en pe-
dazos pequenios con sal al gusto y dos litros de agua. Cocine
hasta que estén suaves, reserve el caldo. En una sartén, haga
un refrito con cebolla paitefia, ajo, achiote y sal. Aparte, en
una olla ponga el refrito y el caldo en el que cocin las car-
nes, aflada el mote y el fréjol, deje hervir por cinco minutos
y agregue las carnes cocidas. Lictie el mani con la leche y
anada a la preparacion anterior; deje hervir hasta que espese.

Sirva con cebolla blanca picada y el cilantro encima.

157






EMPANADAS DE
PLATANO Y QUESO

)

Leonor Duchi J., Bafios,
Cuenca, Azuay

Ingredientes para 6 porciones:

1 libra de harina de castilla

1 taza de agua caliente

Y2 taza de manteca vegetal

1 libra de manteca vegetal para freir
Y cucharada de sal

2 cucharadas de azticar

Ingredientes para el relleno 1:
1 platano cocido y majado
4 onzas de queso rallado

Ingredientes para el relleno 2:
Y5 taza de arroz cocido
4 onzas de queso rallado

Preparacion de la masa:

En una batea, mezcle la harina con la manteca, agregue una
taza de agua caliente y amase durante 10 minutos. Deje re-
posar por 10 minutos mas. Después, haga bolas pequefias y
con un bolillo de madera estire la masa. Ponga uno de los
dos rellenos en cada una, cierre y repulgue.

Preparacion del relleno 1:
Mezcle el queso con el platano majado.

Preparacion del relleno 2:
Mezcle el arroz cocinado con el queso.

Para la fritura, derrita en una paila la manteca vegetal y fria
las empanadas hasta que se doren. Escurra con papel absor-
bente y espolvoree azticar para servir.










EL RETORNO DE SAN BIRITUTE

Localidad: Sacachun

Provincia: Santa Elena

Fecha de celebracion: 16 de julio

Historia

Segun Ambrosio Tigrero, los antepasados encon-
traron a San Biritute en el cerro Las Negras y organizaban
mingas para poder verlo debido que no habia caminos, solo
montana. “Tuvieron que hacer caminos a base de picos, pa-
las y piedras del rio para poderlo sacar. Caminaron hasta
que lo trajeron. ;Se demoraron semanas! Y dicen que cuan-
do llegaron hubo un invierno durisisimo... Llegaron aqui y
llovi6 tanto que supusieron era milagroso’, indica el relato.
San Biritute era de los huancavilcas, los antepasados decian
que era milagroso y que cuando no llovia lo castigaban con
un bullero de cuero de vaca (como una soga).

Segun el historiador Juan Paz y Mio, es complicado
determinar desde la arqueologia de donde sali6 San Biritute,

debido a que la estatua ha sido separada de su contexto origi-

162

nal. Sin embargo, de acuerdo con la tradicion oral, es posible
aseverar que proviene del cerro Las Negras, y que formaba
parte de un conjunto de elementos liticos antropomorfos. Se
conoce que se trataba de esculturas del tamano de los seres
humanos.

No se conocen las circunstancias exactas del hallaz-
g0, pero se piensa que ocurrié cuando se fijaban los linderos
y estaban presentes comuneros de Sacachun y de las comu-
nidades vecinas. San Biritute es la escultura precolombina
antropomorfa mas grande encontrada en el Ecuador, mide
2,35 metros de altura y su cabeza parece cubierta con un cas-
co o gorro. Su brazo izquierdo, en posicién de angulo obtu-
so, sefiala su miembro viril expuesto y sobredimensionado,
mientras que su brazo derecho, en posicion de angulo recto,
descansa sobre su torso.



Se conoce que los antepasados bautizaron a la figura
con el nombre de San Biritute, aunque no hay una expli-
cacion del por qué. Otra version ofrece Francisco Huerta
Rendoén en su articulo San Biritute, Sefior de Zacachiin,
donde indica que la palabra biritute es “la corrupcion fo-
nética facilmente explicable en boca de los sacachunefios
de la palabra latina virtutis’, que significa masculinidad u
hombria.

Se conoce que en el afio 1952 se da un hecho muy
particular, bajo la complicidad de la iglesia catlica y el po-
der politico. Un grupo de militares armados ingreso a la
comuna de Sacachtn para sacar el monolito por 6rdenes
de autoridades eclesidsticas, quienes no comprendian las
creencias que giraban en torno a esta figura. Desde el clero
se queria extirpar la idolatria que habia por parte de los na-
tivos, mientras que los comuneros apreciaban a San Biritute
porque representaba lluvia, amor y fertilidad. Los habitantes
de Sacachiin narran que después de ese despojo vino la se-
quedad, no llovi6 durante largo tiempo.

La figura fue llevada a Guayaquil y con el afan de
conservarla fue trasladada al Museo Municipal de la misma
ciudad. Los habitantes de Sacachun, durante afios, intenta-

ron recuperarla, lograndolo finamente el 16 de julio de 2011.

La festividad

Sacachun, al igual que otros pueblos, esta en conti-
nua transformacion. A principios del siglo XX, ya existian
acontecimientos importantes caracteristicos de la época an-
tigua, la de los huancavilcas, como una base identitaria espe-
cifica, que se mantiene hasta la actualidad.

Para sus habitantes, San Biritute representa las carac-
teristicas fisicas de los antepasados que habitaron el lugar,
forma parte de su comunidad y lo consideran un simbolo
asociado a la ansiada lluvia que permite fecundar la tierra. Es
por eso que los habitantes de Sacachtn organizan y ordenan
sus vidas en torno a él. Por ello, cuando se produjo el hur-
to de San Biritute, sus vidas cambiaron por la sequia, lo que
generd una ola de migracion. Las creencias de los supuestos
poderes que posee San Biritute ocasionaron que los comu-

neros atribuyan todo fracaso a su ausencia.

Mucho se ha relacionado a San Biritute con un ido-
lo, es decir, con la imagen de una deidad o divinidad repre-
sentada por un objeto que es adorado y al cual se le rinde
culto. Pero mas alla de ello, conviene centrarse en el gran
valor simbolico que tiene para la comuna de Sacachtn. San
Biritute es percibido como si fuese un pariente, parte de la
familia, como un amigo que empezd a participar de la vida
del pueblo; fue un escudo o una bandera que representaba la
alegria, la fertilidad y la abundancia.

Por otra parte, en Sacachin también se encuentra el
legado de la creencia catolica y celebran a dos santos: Santo
Domingo y San Jerénimo en el mes de septiembre, los cua-
les son muy venerados por los comuneros. Esta celebracion
es organizada por autoridades del cabildo de Sacachun. En
la fiesta realizan juegos, concursos, de ahi que hay musica
y baile.

La fiesta del retorno de San Biritute, en cambio, de-
pende de la programacion de las instituciones publicas y la
comunidad. Entre las actividades que mds destacan estan los
actos conmemorativos, presentaciones artisticas, danzas, fe-
rias donde se exhiben productos agricolas, feria gastrondmi-
ca, donde se ofrecen los platos tipicos de la comuna, juegos

y musica. Ese dia se vive una fiesta en toda la comunidad.

Platos tradicionales

El plato tipico de la localidad es el “chivo al hueco” y
el seco de gallina criolla. Durante la fiesta se ofrece jugo de
ciruela, vino de ciruela, tortitas de verde, maduro con queso,
bolén de queso, humitas, seco de chancho y pan artesanal

realizado en horno de barro y lena.
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CALDO DE ALBONDIGA
DE CARNE DE VENADO

Sixta Guillermina Tomald Lino, Sacachun, Simén Bolivar,
Santa Elena, Santa Flena

Ingredientes para 10 porciones:

2 Y libras de carne de venado seleccionada
1 libra de carne molida de venado

3 choclos en trozos

Y4 de col mediana

1 libra de papas peladas y troceadas

Y libra de zanahoria pelada y troceada

Y libra de verdura

1 libra de tomate picado

1 libra de cebolla paitefia finamente picada
3 pimientos verdes grandes finamente picados
1 cabeza de ajo picada

1 dedal de comino molido

6 platanos verdes

4 ramas de cilantro

Y cucharadita de achiote en grano

2 huevos

Y4 de litro de aceite

Sal al gusto

Preparacion:

Sazone la carne de venado seleccionada con sal y ajo, ponga
en una olla con dos litros de agua hirviendo y cocine por
15 minutos. Agregue choclo, verdura, col, papa y zanahoria.
Aparte, haga un refrito con pimientos, cebollas, tomate, sal,
ajo, comino y achiote y divida en dos. Una porcion agregue
al caldo. Ralle los platanos verdes y reserve un verde ralla-
do. Pongalos en una olla, ailada la segunda racion del refri-
to, la carne molida, sal, comino, cilantro y achiote. Haga las
albéndigas del tamano deseado. Incorpore cuidadosamente
las bolitas a la sopa y afiada el verde rallado que reservo. Co-
cine los huevos, corte y reserve. Cocine la preparacion por
15 minutos mas y agregue una pizca de cilantro. Sirva en un
plato sopero con los huevos cocidos encima.

165






PIPIAN DE CERDO
Y=ol

Aracely Tigrero Tumbaco, Sacachin, Simén Bolivar,
Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 10 porciones:

1 libra de maiz blanco

2 litros de agua caliente

1 cucharada de achiote

2 dientes de ajo picados

1 cebolla paitefia picada

1 pimiento verde picado

1 tomate rifion picado

3 libras de carne de cerdo

1 libra de cuero de cabeza de cerdo picado

6 orejas de cerdo picadas

6 patas de cerdo cortadas en cuadritos

3 cucharadas de pasta de mani

Y5 cucharada de comino

Sal al gusto

Preparacion:

Tueste el maiz y muélalo para que quede como harina. Lue-
go, disuélvalo en dos litros de agua caliente y reserve. Aparte,
haga un refrito con achiote, sal, comino, ajo, cebolla, pimien-
to y tomate. En una olla, ponga a hervir tres litros de agua,
coloque el cerdo cortado en trozos, agregue el cuero, las
orejas y patas cortadas en cuadritos y cocine por dos horas;
afada el refrito. Después, saque las carnes, cierna y ponga
nuevamente a hervir el caldo, agregue al maiz disuelto con el
mani y hierva para que espese. Sirva el caldo con las carnes y
aflada la salsa de mani.

Ingredientes parala salsa de mani:

1 taza de mani en pasta

V5 taza de cebolla blanca finamente picada

Y3 taza de leche tibia

2 dientes ajo picados

Un chorrito de aceite de achiote

Sal al gusto

Preparacion:

Haga un refrito con la cebolla y el ajo, disuelva el mani en
un poco de leche tibia, agregue la pasta de mani disuelta al
refrito, deje unos minutos a fuego lento y retire.
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- 7 PICANTE DE PESCADO

Kerlly y Keyra José Quimi, Sacachiin, Simén Bolivar,
Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:
2 libras de pescado salado

6 papas o 3 yucas

6 limones

3 ramas de cilantro picado
Pimienta y sal al gusto

Preparacién del pescado:

Limpie el pescado (bonito o albacora), adébelo con sal y deje
al sol entre 3 y 4 dias, hasta que esté seco. Después, lavelo
con abundante agua para quitar la sal. Hierva el pescado con
cuatro tazas de agua por 20 minutos, retire del fuego, deje
enfriar y desmenuce.

Preparacion del picante:

Hierva la papa o la yuca y cdrtela en pedazos; reserve. Pique
la cebolla, curtala con limén y sal al gusto y agregue el cilan-
tro picado. Mezcle el pescado desmenuzado junto con la ce-
bolla ylas papas o la yuca, verifique la sal y agregue pimienta.
Sirva acompariado de arroz
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SECO DE CHIVO
CON TAMARINDO

HEks

Maria Antonieta Alcivar Alvarez, Sacachtn, Simén Bolivar,
Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:

3 libras de carne de chivo cortada en cuadritos
4 dientes de ajo machacados

Sal al gusto

3 tomates

1 cebolla paitefia grande

1 pimiento

2 dientes de ajo

1 rama de cilantro

Y2 cucharadita de orégano

1 cucharadita de achiote en barra

Pimienta al gusto

Y4 de taza de jugo de tamarindo cernido

1 cucharada de pimiento rojo en polvo o paprika

Preparacion:

Unte ajo machacado y sal en la carne de chivo y deje repo-
sar por una noche. Licte el tomate, la cebolla, el pimiento,
el ajo, el orégano y el cilantro. En una olla con un litro de
agua, ponga a hervir la carne de chivo para que se suavice.
Agregue el refrito licuado, adicione pimiento rojo en polvo,
achiote y pimienta. Cocine hasta que la carne esta totalmen-
te suave. Incorpore el zumo del tamarindo y deje que hierva
unos minutos mas. Acompaiie con arroz y maduro frito.







SECO DE CHIVO
CON CHICHA

HEks

Shirley Tigrero Tumbaco, Sacachuin, Simén Bolivar,
Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:
3 libras de carne de chivo

1 taza de pasta de ajo

6 tomates rif6n picados

1 cebolla paitefia picada

6 dientes de ajo picados

1 pimiento picado

1 naranjilla

Y5 taza de chicha

Sal al gusto

1 cucharada de aji peruano o paprika
1 rama de cilantro picada

Preparacion:

Primero, lave bien la carne, cértela en cuadritos y adobe con
la pasta de ajo; deje reposar al menos 12 horas. Luego, en
una sartén selle la carne y resérvela. Haga un refrito con tres
tomates, cebolla paitefia, ajo y pimiento; deje enfriar y licte.
Coloque el refrito junto con la carne en una olla con 10 tazas
de agua y cocinela hasta que esté blanda. Agregue el jugo
puro de la naranjilla y de tres tomates. Adicione la chicha, el
aji peruano y sal al gusto. Para servir, aitada el cilantro.










FIESTA DE SAN PABLO

Localidad: Comuna San Pablo

Provincia: Santa Elena

Fecha de celebracion: 28 y 29 de junio seguin programacion.

Historia

Las fiestas de San Pedro y San Pablo son una tradi-
cion religiosa de los pueblos de la costa ecuatoriana que les
rinden homenaje cada afio. Actualmente se celebra en varias
localidades, siendo una fiesta representativa de ciertos can-
tones de la provincia de Manabi, donde se conforman los ga-
binetes, que son parejas que se encargan de la organizacion y
los gastos de la fiesta de los santos.

Alli se pone de manifiesto la generosidad de los
patrocinadores de la celebracion a través de la comida que
se sirve, el licor que se brinda y los actos de entreteni-
miento que se contratan. Las actividades terminan el dia
de la procesion, cuando por tinica ocasion desde la iglesia
se sacan en andas las esculturas de los santos y se hace
un recorrido por el pueblo. Esta es la ultima oportuni-

dad para que los “gabinetes en pleno” hagan ostensibles
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sus cargos. Al terminar la procesion, y cuando los santos
“vuelven a casa’, se cierra el ciclo festivo hasta el siguiente
ano.

No se tiene claro el origen de la fiesta; sin embargo,
es una de las mas importantes, declarada incluso patrimonio
cultural inmaterial del Ecuador. Es una fiesta reconocida so-
bre todo por los pescadores, que cada afio demuestran su fe,
agradecen a los santos por la pesca y se encomiendan a ellos
para que les den proteccion espiritual.

Se sabe que antiguamente al territorio donde esta
asentada la comuna San Pablo llevaba el nombre de Cangre-
jo, debido que se podia observar gran cantidad de cangrejos
cuando la marea bajaba. Con el pasar del tiempo, surge el
nombre de San Pablo, debido a que un comunero llevé al
pueblo la imagen de este discipulo de Jests. La religion que

predominaba en los pobladores de este territorio era la cato-



lica, por lo que sus devotos decidieron bautizar a esta comu-
nidad con dicho nombre.

Habitantes de la comuna narran que cercano a este
sector existia otro asentamiento, situado al otro lado del rio,
que se hacia llamar “Boca” porque cuando el mar subia se
llenaba de agua. Inicialmente eran tres familias y con el paso
del tiempo llegaron muchas mas. Es asi que a ese asenta-
miento del otro lado del rio lo llamaron “Cangrejo Nuevo”
Entre ellos existia un trato cordial, fraterno y cooperaban
con el intercambio de los productos. Tiempo después, am-
bas comunidades se agruparon y se dedicaron a la pesca, la
agricultura y ganaderia.

Es asi que cada junio celebran la fiesta religiosa en
honor de este apostol, quien es el patrono de la comunidad.
Se organizan varios actos culturales, deportivos y religiosos;
se celebra una misa, hay comparsas, desfile civico y baile
popular. La fiesta de San Pablo forma parte, ademas, de la
celebracion de la fundacion de la comuna, que tuvo lugar el
22 de febrero de 1938.

Segun el relato del comunero Angel Sudrez, la tradi-
cién lleva mas de un siglo, ya que recuerda que sus abuelos
mantenian esta costumbre desde cuando San Pablo era ape-

nas un caserio.

La festividad

La celebracién de San Pablo es una fiesta religiosa
considerada un acto de fe, donde los comuneros realizan
procesiones nduticas y otras actividades en honor a su pa-
trono. De acuerdo con la religion catélica, San Pedro y San
Pablo estuvieron ligados al mar antes de convertirse en apds-
toles de Jests, por eso los pescadores se encomiendan a ellos
para que los protejan en cada salida a altamar.

Esta tradicion se transmite de generacion en genera-
cién y se mantiene viva cada afio. Los comuneros llegan de
diferentes partes a pedirle a San Pablo que no escasee la pes-
cay que interceda por ellos y por sus familias. La veneracion
convoca a muchos creyentes a la procesion néutica en la que
agradecen por la pesca diaria. Este evento encierra una gran
devocion de los comuneros, pues le imploran al santo que

contintie protegiéndolos en sus faenas de pesca.

El 28 0 29 de junio, los habitantes de San Pablo muy
por la mafana adornan todas sus embarcaciones con guir-
naldas y globos muy coloridos para dejarlos listos y luego
salir en familia a cumplir con la procesion por el mar.

Antes de que se inicie el recorrido ndutico, las auto-
ridades de la comuna trasladan en procesion la imagen del
santo desde la iglesia hasta la playa. Luego la colocan en una
embarcacion para emprender el paseo por el mar, segtin el
periplo asignado. Varias lanchas llenas de creyentes acom-
paian el recorrido. Después de varias horas llegan a la playa
y contintian con la procesion por las calles principales de la
comuna. La banda de pueblo los acompaiia y posteriormen-
te se celebra una misa campal. Al finalizar se da paso al baile
publico en medio de aplausos de los asistentes. Al siguiente

dfa se contintia con el desfile civico y la sesion solemne.

Platos tradicionales

En la comuna San Pablo se ofrece todo tipo de co-
mida en la celebracion de la fiesta. Los platos ancestrales se
han ido perdiendo con el pasar del tiempo. Entre los mas
tradicionales estdn: sancocho de pescado, pescado asado, ca-
marones al ajillo, cazuela marinera, arroz marinero, filete de
pescado, ceviche mixto, arroz con camaron, pipian de pesca-

do, arroz con pescado frito, ceviche y apanado de camarén.
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CALDO DE JAIBAS CON
LANGOSTINOS

e

George Javier Sudrez Borbor, Comuna San Pablo,
Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:

6 jaibas de altura

6 langostinos limpios

2 ramas de apio

2 ramas de cebolla blanca

Aceite

Achiote

4 cucharadas de mantequilla

3 tomates picados

3 cebollas paitefia picadas

3 pimientos verdes picados

2 ramas cebolla blanca picadas

3 ramas de cilantro picadas (reserve los tallos)
Sal, pimienta y comino al gusto

2 platanos verdes troceados

2 libras de papas peladas y cortadas en 8 partes
Y4 de taza de arroz crudo

1 cabeza de ajo picada

1 cucharadita de orégano seco

3 ramas de perejil picado

Preparacion:

Limpie las jaibas y cocinelas en una olla grande con las ramas
de apio, las dos cebollas blancas enteras, comino y pimienta;
cierna y reserve el agua. En una olla grande, haga un refrito
con el aceite, la mantequilla y el achiote, agregue el tomate,
la cebolla, el pimiento, las dos cebollas blancas picadas, los
tallos del cilantro, comino, pimienta y sal al gusto. Afiada al
refrito el agua de las jaibas, el platano verde, las papas y el
arroz; cuando estén cocidas las papas, agregue los langosti-
nos y deje al fuego por cinco minutos mas. Sazone con oré-
gano seco, cilantro y perejil. Sirva en platos hondos y adorne
cada plato con una jaiba encima; acomparie con limon.







LANGOSTA EN SALSA
DE AJILLO

el

Luis Enrique Panchana Muiioz, Snack Pizza Tacos,
San Pablo, Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:
6 langostas medianas

Y2 libra de ajo pelado

Y3 cebolla perla

Y2 libra de mantequilla

1 copa de vino blanco

Y litro de crema de leche

Sal y pimienta molida al gusto
2 cucharadas de aceite

1 lechuga crespa

6 limones

6 tomates
1 pepinillo

Preparacion de las langostas:

Lave las langostas con una tijera de cocina parta cada una
por el medio y limpiela. Condimente con sal y pimienta y
reserve.

Preparacion de la salsa:

Pique el ajo y la cebolla perla en cuadrados finos. En una
sartén caliente, ponga un chorro de aceite y dore la cebolla
con el ajo, anada tres cucharadas de mantequilla, un chorro
de vino blanco, la crema de leche, sal al gusto y una pizca
de pimienta negra. Remueva con un batidor manual para
que se incorporen todos los ingredientes. Verifique el sabor
y reserve. Aparte, en una parrilla o grill ponga las langostas
salpimentadas, con la ayuda de una brocha de cocina barni-
celas con la mantequilla, coloquelas hacia abajo para que se
doren y terminen su coccién. Para servir, haga una base de
lechuga en cada plato, coloque la langosta y sobre esta la sal-
sa. Puede adornar con limon, una rosa de tomate y pepinillo.
Acompaiie con arroz o patacones.







PESCADO AL HORNO

el

Johnny Santiana Quirumbay, Jey ‘s Parrilla, Barcelona,
Manglaralto, Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 10 porciones:
10 libras de albacora

Jugo de 1 naranja

1 cucharada de mostaza

3 cucharadas de salsa china
1 cucharada de ajo licuado
2 hojas de orégano verde

1 hoja de albahaca

Sal y pimienta al gusto
Orégano seco al gusto

1 rama de romero

1 cebolla paitefia

1 libra de tomate

2 limones

1 rama de cilantro picado

Chifles

Preparacién:

Lave el pescado, deshuéselo y cortelo en porciones. Licte el
jugo de naranja con mostaza, salsa china, ajo, orégano verde,
albahaca, sal y pimenta. Adobe el pescado con esa prepara-
cién y agregue el orégano seco. Deje reposar por 10 minutos.
Anada el romero al adobo y deje reposar por 10 minutos
mds. Después, meta al horno a fuego lento por 35 minutos.
Finalmente, sirva y acompaile con papas cocidas cortadas en
rodajas y chifles, y con una guarnicién de cebolla y tomate
aderezado con limon, sal y cilantro.







TAMBOR DE YUCA

Luis Enrique Panchana Muifioz, Snack Pizza Tacos,
San Pablo, Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:

2 yucas grandes

1 taza de panela granulada

3 cucharaditas de canela en polvo
1 queso tierno

6 hojas de platano o de achira

Preparacion:

Lave y pele las yucas, partalas por la mitad y retire la veta
del medio. Corte en cuadrados pequeiios y luego trittrelas
en un molino o procesador. En caso de exceso de agua, con
la ayuda de un pafio de cocina limpio, escurra para obtener
una masa homogénea. Agregue la panela granulada, la cane-
la y mezcle. Compruebe el dulzor, debe quedar dulce ya que
al evaporarse se reduce el nivel de aztcar. Corte el queso en
forma de bastones para el relleno. Ponga sobre cada hoja de
platano tres cucharadas de masa, un bastén de queso y en-
vuelva. Lleve a una tamalera o a baiio maria por 45 minutos
para su coccion.
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FIESTA DE SAN MIGUEL ARCANGEL

Localidad: Zdmbiza

Provincia: Pichincha

Fecha de celebracion: 29 de septiembre

Historia

Zambiza fue un cacicazgo descendiente de los qui-
tu-cara, llegando a ser uno de los asentamientos indigenas
de gran importancia en la época preincaica. La poblacion era
principalmente indigena y sus rituales fueron acoplados al
catolicismo tras la conquista espafiola.

La raiz histdrica de la fiesta se inicia con la fundacion
parroquial eclesiastica en 1584 a cargo de monsefior Luis
Loépez Solis. Se entiende que los sacerdotes de turno encar-
garon el cuidado de las almas de los nativos a los guerreros
mads poderosos contra el mal segtin la Biblia (San Miguel y
la Virgen Maria). De acuerdo con narraciones orales, un do-
mingo 8 de mayo, antes de la parroquializacion eclesidstica,
aparecié en la zona de Cruz Loma la imagen de San Miguel

Arcangel de origen italiano.
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Desde aquel instante los nativos la acogieron como
propia e intransferible y la llevaron en hombros al templo.
El sacerdote se encarg6 de destacar la presencia divina de
San Miguel, sus bondades y milagros, con el fin de influir
en la creencia de los nativos para lograr que manifiesten su
gratitud a través de ofrendas materiales que debian ser dadas
para obtener favores, de lo contrario se exponian a recibir
castigos. Dentro de este contexto se inicia la celebracion de
la Festividad de San Miguel Arcangel.

En un inicio, las fiestas religiosas de San Miguel de
Zambiza eran celebradas solo por los indigenas de la zona,
sobre todo de la comuna afieja San José de Cocotog, cuyos
habitantes se trasladaban hasta el templo de Zambiza para
celebrar al santo en sus fiestas. No es sino hasta finales de

los afios setenta cuando Mesias Carrera, junto al parroco de



aquel entonces, Froilan Serrano, investigd la importancia an-
tropoldgica e historica de la fiesta. Con los datos recopilados
se da un redescubrimiento de las fiestas anuales por el patro-
no. Carrera fue el primer mestizo en ser prioste de las fiesta
de San Miguel arcangel, para luego abrir esta posibilidad al

resto de mestizos habitantes de la zona.

La festividad

Cada aflo, los zambicelos celebran sus fiestas patro-
nales en honor a San Miguel Arcangel. Los fieles tienen la
creencia de que el santo tiene dos oficios importantes: pelear
contra el diablo y rescatar las almas de los devotos del poder
del enemigo, especialmente a la hora de la muerte.

Por ello en la zona persiste la tradicion de ofrecer
la fiesta, una comida por el dia de novena y una ofrenda al
sacerdote o misas en honor al santo para garantizar un be-
neficio futuro. En la celebracion se constata la fusion de la
cultura indigena con la hispanica, pues para ser participes de
la fiesta y de los grupos de disfrazados, el aspirante a prioste
debe contar con una posicion social importante.

La fiesta requiere que los priostes patrocinen los gas-
tos de los festejos, y eso significa mucho, pues es una estra-
tegia de poder ya que el simple hecho de ejercer ese cargo es
un modo de notificar ala comunidad que se esta en posesion
de recursos econdmicos suficientes.

Para la celebracion, los priostes designados hacen la
invitacion a los habitantes de la parroquia. Generalmente,
antes de la gran fiesta se realizan las novenas. Alli, después
del rezar el rosario, los duefios de casa ofrecen un pequeiio
aperitivo a los asistentes. El arcingel pernocta en la casa de
quien lo recibe y al dia siguiente los priostes lo trasladan a la
morada siguiente. Una vez que terminan las novenas en los
hogares se las hace en la iglesia. Dependiendo de la cantidad
de familias que se han unido a la celebracion, cada noche los
devotos se retinen en la casa designada para los rezos.

El sabado previo a la fiesta inicia con la misa de ac-
cién de gracias. Después vienen varios ritos, por ejemplo, la
mesa con el mote y las habas; el sacerdote bendice estos ali-
mentos y cada disfrazado recoge los granos y los entrega a su

familia. Después viene la comida, que es el caldo de gallina,

mote con hornado y chicha. Més tarde, entre todos llevan
los castillos y las ramas para la chamiza y por la noche los
encienden.

El 29 de septiembre, la poblacion y los visitantes se
concentran en el parque central para bailar al ritmo de la
banda de pueblo con cada uno de los personajes representa-
tivos de las fiestas. Con la procesion de la imagen del arcan-
gel, decenas de devotos siguen a los priostes que encabezan
el recorrido. En la procesion, la banda de musica se encarga
de dar las notas y el pueblo acomparia con el cantico Sumac
San Miguel. Luego de la procesion, generalmente se presen-

tan grupos folcldricos y musicales.

Platos tradicionales

La gastronomia es un elemento basico en la fiesta
de San Miguel de Zambiza. El plato tipico de la fiesta era
el llamado magqui-hucho, acompanado de la chicha de jora
alojada. El plato se compone de mote y otros granos cocina-
dos, papas, carne de gallina, carne de cuy, de cabra, de res, de
conejo, etc. Todo esto sazonado con achiote y cebollas largas
refritas y pedazos de huevo o queso cubiertos con salsa de
mani. Este plato caracteristico ya no forma parte de la fes-
tividad, ahora se ofrece caldo de gallina y arroz, mote con

hornado y bebidas como cerveza, ron y chicha.
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AJi DE ARVEJA

R

Fany Carrera, Zambiza,
Quito, Pichincha

Ingredientes para 6 porciones:

1 libra de arveja seca

3 libras de papas medianas

5 cebollas blancas picadas

1 litro de leche

4 onzas de mani tostado y molido
1 libra de carne suave de res

Sal, comino y ajo al gusto

Primer paso:

Remoje las arvejas de un dia para el otro, cocine en un fogon
de lefia de cinco a seis horas, escurra y reserve. Pele las papas
y cocinelas. Reserve.

Preparacion de salsa de mani:

Pique finamente las cebollas y refria con un poco de aceite
en una sartén honda, afiada la leche y poco a poco el mani
molido hasta que la salsa tome consistencia, pero no debe
quedar espesa. Sazone con sal.

Preparacion de la carne:

Corte y filetee seis pedazos de carne, sazone con sal, comino
y ajo y frialos. Para servir, coloque las arvejas sobre las
papas y el pedazo de carne, cubra todo con la salsa de mani.
Acompaiie con aji casero.
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MAQUIUCHO

R

Feliza Tupiza, Zambiza,
Quito, Pichincha

Ingredientes para 6 porciones:
2 libras de carne de un lado de la cabeza de res con hueso
1 libra de mote grueso

3 litros de agua

24 papas medianas

10 ramas de cebolla blanca

5 dientes de ajo

6 cucharadas de achiote

2 cucharadas de comino

Sal al gusto

3 huevos

1 queso

Preparacion:

El dia anterior, cocine el mote en fogén de lefia durante toda
la noche, escurra y reserve. Muela en piedra el comino y el
achiote por separado y pongalos a remojar por un dia, cada
uno en un vaso con agua. Al dia siguiente, cocine en tres litros
de agua los alifos: la mitad de la cebolla picada, el ajo macha-
cado, la mitad del vaso de achiote y la mitad del vaso de comi-
no, afada sal al gusto. Luego, agregue la carne con los huesos,
cocine hasta que se suavice y se separe de los huesos por si sola
(este proceso puede llevar de una a tres horas, dependiendo
de la edad de la res). Retire los huesos del caldo y deséche-
los, corte la carne en pedazos medianos. Reserve el caldo y la
carne en recipientes separados. Aparte, lave y cocine las papas
con céscara con la cantidad de agua necesaria para cubrirlas,
escurra y conserve el agua. En esa agua ponga el resto del co-
mino y del achiote, pique la cebolla blanca faltante en tallos
de 5 cm, ponga al fuego, y una vez hirviendo afada al caldo
de la carne. Pele las papas con las ufias y coldquelas en un re-
cipiente. Endure los huevos, pélelos y corte el queso en tajas.
Para servir, en un recipiente hondo, para cada persona ponga
tres cucharadas de mote, cuatro papas, dos o tres pedazos de
carne. Cubra con caldo, afiada medio huevo duro y una tajada
de queso.

Tiempo de elaboracion: 8 horas.







UCHU SANGO

R

Feliza Tupiza, Zambiza,
Quito, Pichincha

Esta comida se sirve a los nifios que acarrean las ramas secas
para encender la chamiza en la noche vispera de una fiesta
grande o0 una boda. La sopa se hace con los intestinos de los
animales que se ofrecerdn en la celebracion.

Ingredientes para 8 porciones:

2 Y litros de agua

2 libras de menudencias de pollo, de cuy, de borrego
y de cerdo

2 cebollas blancas picadas

2 dientes de ajo picados

2 libras de papas pequefias peladas

% de taza de harina de maiz

1 cucharadita de comino

Sal al gusto

Preparacion:

Ponga a hervir el agua, lave cuidadosamente y corte los in-
testinos y menudencias en pedazos muy pequefios, afiada la
cebolla, el ajo y las papas. Aparte, diluya la harina de maiz en
una taza de agua fria y agregue a la preparacion anterior, sa-
zone con sal y comino. Deje al fuego hasta que los intestinos
se cocinen. Sirva en plato hondo.
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SAMBO DE DULCE

R

Rosa Toapanta, Zdmbiza,
Quito, Pichincha

Ingredientes para 6 porciones:
Y5 sambo mediano maduro

3 litros de agua

1 taza de panela

2 ramas de canela

4 hojas de hierbaluisa

1 rama de cedron

Preparacion:

Primero, pele el sambo y cértelo en tajadas grandes sin
desechar las semillas. Ponga el agua en una olla, afiada la pa-
nela, la canela, la hierbaluisa y el cedrén. Mantenga en el fuego
hasta que el sambo se deshaga y se vuelva una colada espesa.
Mezcle con frecuencia. Retire las hojas y las ramas de canela,
pero siga meciendo. Después, apague y deje enfriar. Sirva en
jarros. Este dulce se suele acompanar con tostado hecho en
tiesto.
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MISHKIAPI

R

Piedad Toapanta, Zambiza,
Quito, Pichincha

Ingredientes para 6 porciones:

1 ¥ litros de mishki (jugo recolectado del penco)
1 taza de harina de maiz crudo

1 libra de maiz seco (para el tostado)

Preparacién:

En dos tazas del mishki frio, mezcle la harina de maiz crudo
hasta que no queden grumos y reserve. Luego, hierva el resto
del mishki en una olla y agregue poco a poco la mezcla ante-
rior; meza constantemente entre 6 y 8 minutos.

Preparacion del tostado de tiesto:

En un tiesto de barro, coloque el maiz seco y tueste sin dejar
de remover hasta que tenga un color amarillo oscuro. Sirva
el mishkiapi frio en una taza mediana con un plato de tosta-
do de tiesto. Puede consumirse también caliente.
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LA VIRGEN DEL CAMINO DE ALAMBI

Localidad: Nono
Provincia: Pichincha

Fecha de celebracion: 13 de agosto

Historia

Nono fue fundada como parroquia eclesidstica en
1660 por los jesuitas, quienes la bautizaron con el nombre
de San Miguel de Nono. El origen de su nombre tiene dos
teorfas; en la primera se cree que fue tomado de un caci-
que importante de la region, pues es un nombre comuin en
el dialecto de la zona anterior a la conquista inca. La segunda
teorfa dice, en cambio, que posiblemente fue bautizada asi
por sus mismos fundadores jesuitas, por ser esta la novena
parroquia fundada por la orden.

Su fundacién politica se da el 13 de agosto del afio
1720 convirtiéndose, conjuntamente con Mindo y Zambi-
za, en una de las parroquias rurales mas antiguas del Dis-
trito Metropolitano de Quito. Hay registros de la existencia
de asentamientos humanos en el sector que datan de 500

anos d.C., ademas de ser un lugar de transito de antiguos
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pobladores como los yumbos, niguas y tiguas. Nono, como
parroquia civil, al inicio estuvo conformada por haciendas
que luego pasaron a manos de espafoles quienes tomaron
grupos indigenas de lugares cercanos para trabajar. Como
efecto de este suceso, ocurrié una mezcla cultural importan-
te en la zona, dando como resultado la convivencia de dos

culturas distintas.

La festividad

La devocion a la Virgen del Camino de Alambi nace
en 1964 con la aparicion de la imagen de la Virgen Marfa en
una roca durante la construccion de la via a Calacali en la
hoy conocida Gruta de Alambi. Asi lo relata Marfa Barreiro,
habitante de Guarumo, una localidad cercana a Nono, quien
en aquella época era una adolescente y visualiz6 la imagen

de la Virgen.



“Eramos tres hermanos y soliamos salir todos los
viernes a la una o dos de la manana para agradecer a la
Virgen por los favores recibidos. Siempre saliamos rezan-
do la oracién llamada ‘Buenos dias tengas madre, cuando
de pronto vino una luz grande del monte que nos ilumind,
nosotros seguimos caminando y rezando hasta casi llegar a
Nono, pero solo vimos a una sefiora’, relata.

Cuenta, ademds, que esa noche tuvo un suefio en el
que caminaba por la carretera y vio a la Virgen sentada con
su niflo en brazos. Dio la vuelta y, avanzando de rodillas, lle-
g0 hasta donde ella. “La Virgen me dijo que cantemos juntas
y que ese era el lugar para ella vivir; estaba junto al precipicio,
tenia un sombrero y a su lado unos dngeles’, aflade Maria.

Entre los devotos de la Virgen surgen historias y le-
yendas, como aquella que narra que quienes no han dado
limosnas a la Virgen se han visto involucrados en accidentes
de transito en la zona, ademads del sinnumero de testimonios
de devotos que recibieron milagros y quienes, por agrade-
cimiento, han colocado placas y mensajes alrededor de la
piedra con la imagen.

Los habitantes de Nono comentan que la imagen de
la Virgen en la roca intent6 ser retocada, pero al hacerlo, des-
aparecio. Por eso decidieron solo pulirla con esmalte. Desde
su aparicion, los devotos realizan caminatas hacia la gruta,
antes solian preparar chicha para repartirla entre los cami-
nantes.

La aparicion de la Virgen del Camino se da en un
contexto similar al de otros pueblos andinos: una imagen
aparece grabada sobre una roca en un lugar de importancia
para la comunidad. Este hecho conllevé a crear nuevos es-
pacios religiosos y culturales como una reafirmacion de la fe
catolica en la parroquia de Nono y sus alrededores. De esta
manera, empez6 a aparecer una serie de manifestaciones re-
ligiosas y culturales que se celebran conjuntamente con la
parroquializacion del lugar.

Generalmente, estas celebraciones inician alrede-
dor de dos semanas antes del 13 de agosto con la eleccion
de la reina y otros eventos. A lo largo de estas semanas tie-
nen lugar tradiciones populares como el paseo del chagra,

concursos de musica, danza, fotografia, toros de pueblo, etc.

Una semana antes de la fiesta también se da la caminata y
misa campal en honor a la Virgen del Camino en la que los
devotos salen desde Quito hasta la Gruta de Alambi. Nor-
malmente, la caminata inicia a las seis de la mafana y termi-
na alrededor de las once; una vez en la gruta se celebra una
misa campal. Asimismo, una semana mds tarde se realiza
una segunda peregrinacion, pero esta vez desde el parque
de Nono hasta la gruta. Esta caminata suele ser nocturna y
con antorchas.

Dias previos también se realiza la novena a la Virgen
en la que los devotos acostumbran a llevar una imagen re-
presentativa a sus casas durante los nueve dias para realizar
el rezo respectivo. Los devotos también preparan serenatas
para la Virgen que se conjugan con festivales de comidas ti-

picas, carreras de coches, espectaculos varios y baile general.

Platos tradicionales

La chicha que se reparte a los caminantes en las pe-
regrinaciones a la Gruta de Alambi es lo mds representativo.
Segtin las fuentes consultadas, no hay una comida tipica del

lugar para la celebracion.
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CREMA DE ZAPALLO

Maria Navas, Nono,
Quito, Pichincha

Se prepara cuando se cosecha el zapallo y se acomparia con el
quesillo que se produce en la zona.

Ingredientes para 6 porciones:
2 tazas de zapallo

1 taza de leche

2 cucharadas de nata

1 cucharadita de ajo en polvo
1 rama de cebolla blanca

2 lonjas de tocineta ahumada
1 cucharada de mantequilla

1 cucharada de harina trigo

1 cucharadita de sal
Pimienta al gusto

1 taza de quesillo fresco

Preparacién:

Corte el zapallo en cuadrados grandes y cocine hasta que
este suave, aproximadamente por 10 minutos; deje enfriar.
Lictie con la leche la cebolla blanca en trocitos, la nata, el ajo
en polvo y vierta en una olla. Aparte, en una sartén ponga
la tocineta cortada en cuadritos y fria; reserve para decorar.
En la misma sartén ponga la mantequilla y la harina, mezcle
hasta obtener una masa uniforme y agregue la leche poco
a poco hasta lograr el espesor deseado. Vierta en la olla de
la preparacion inicial, afiada sal y pimienta al gusto. Deje
hervir por 10 minutos. Sirva en un plato hondo, decore con
los trozos de tocineta y con el quesillo cortado en cubitos
pequenos.







FILETE DE TRUCHA

Esteban Herrera, Nido del Quinde Restaurant,
Nono, Quito, Pichincha

Ingredientes para 4 porciones:

4 filetes de trucha arcoiris

Y3 de taza de ajo

% de taza de margarina o mantequilla
2 cucharadas de orégano

4 papas cholas

Y2 rama de cebolla blanca

% de taza de queso tierno

Y de taza de leche entera

2 cucharadas de cebolla blanca picada
Sal y pimienta al gusto

Y3 taza de tomates cherry

Perejil para decorar

Preparacion:

Salpimiente la trucha 30 minutos antes de la preparacién y
reserve. En una olla, vierta el aceite y espere hasta que llegue
a temperatura alta, alli anada el ajo picado y dérelo, agre-
gue la mantequilla y el 6rgano y retire del fuego. Precaliente
el horno a 180°C y en un recipiente coloque los filetes de
trucha y béfielos con la mantequilla de ajo; deje en el hor-
no por 25 minutos. Cocine las papas con cascara durante 30
minutos con sal al gusto y la media rama de cebolla blanca.
Lictie el queso, la leche, la sal y la pimienta y vierta en un
recipiente, ailada la cebolla blanca picada finamente. Sirva
esta salsa sobre las papas. Acompaiie la trucha con tomates
cherry cortados por la mitad y perejil encima.







CONSERVA DE SAMBO

Esteban Herrera, Restaurante Nido del Quinde,
Nono, Quito, Pichincha

Se utiliza para el relleno de las empanadas hechas al horno.

Ingredientes:

1 sambo maduro mediano

1 pifia

2 naranjillas

1 panela redonda

2 ramas de canela

5 unidades de pimienta dulce
5 unidades de clavos de olor
16 onzas de queso

Preparacién:

Leve y pele el sambo, retire las semillas y cértelo en trozos
pequenios. Aparte, pele y pique la pifia en pedazos pequefios
y reserve. Licue las naranjillas con poca agua y cierna; tam-
bién reserve. Corte la panela en trozos. En una paila gran-
de, ponga el sambo y cocinelo por dos horas a fuego medio
con canela, pimienta de dulce, clavos de olor y la pifa en
trozos pequefios, evitando que se asiente el contenido, debe
absorberse todo el liquido. Agregue el licuado de naranjilla
cernido y mezcle. Retire del fuego y deje enfriar. Sirva frio
acompafiado con queso tierno.
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QUIMBOLITOS

Margiory Donoso, Restaurante Alphasungana,
Nono, Quito, Pichincha

Ingredientes para 16 unidades:

1 % tazas de mantequilla

1 % tazas de azucar impalpable

9 yemas de huevo

1 ¥ tazas de harina de trigo

1 cucharadita de polvo de hornear

1 % tazas de queso blanco sin sal rallado finamente
Y5 cucharadita de agua anisada

Y cucharadita de ralladura de limén

9 claras de huevo batidas a punto de nieve con ¥ de taza de
azucar

1 % tazas de pasas

16 hojas de achira

1 cucharadita de esencia de vainilla

Preparacion:

Coloque la mantequilla en un bol, agregue el azticar impal-
pable y las yemas de huevo; bata hasta obtener una mezcla
cremosa. Tamice y afiada la harina y el polvo de hornear,
agregue el queso, el agua anisada, la esencia de vainilla y la
ralladura de limdn; contintie batiendo hasta obtener una
mezcla uniforme Bata las claras de huevo con ¥ de taza de
azucar y aitada a la preparacion, mezcle con cuidado en for-
ma envolvente con la ayuda de una espétula. Deje reposar
por cinco minutos. Corte los tallos de las hojas de achira y
limpielas, coloque una cucharada de mezcla en cada hoja y
agregue tres pasas. Envuelva. Cocine al vapor en una olla ta-
malera por 30 minutos.










CRISTO PESCADOR

Localidad: Santa Rosa

Provincia: Santa Elena

Fecha de celebracion: 27 de julio

(puede variar segiin programacion)

Historia

La celebracién de la procesién maritima del Cristo
Pescador es una manifestacion de religiosidad popular don-
de convergen la solemnidad y la fiesta con simbolos catoli-
cos. Esta festividad tiene como fondo “alejar el mal y atraer
el bien” En esta localidad, donde existe gran cantidad de flo-
ta pesquera, los pescadores sacan en procesion maritima la
imagen de un Cristo para venerarlo. La imagen corresponde
al Sagrado Corazén de Jests y la celebracion se lleva a cabo
desde hace mas de 40 anos.

La comunidad de la parroquia de Santa Rosa es la
que promueve y organiza la procesion, una celebracion
que en algunas ocasiones se extiende hasta la primera se-
mana de agosto por su convergencia con las fiestas de la

parroquia.
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En la procesion maritima se observa la destreza nauti-
ca de los pescadores y el ornamento de las lanchas. Ademas, se
comparte comida, bebida entre familias y gremios de pescado-
res. La religiosidad popular se pone de manifiesto y de su éxito
dependerd, segun la creencia del pescador, la vida y la muerte, la
abundancia dela pesca, la salud de la familia yla paz en el hogar.

La celebracion del Cristo Pescador esta relacionada
con relatos, imdgenes y simbolos que comparten los devo-
tos de la celebracion. En la entrada al malecdn del puerto de
Santa Rosa se encuentra la imagen que simboliza la perma-
nencia de la religion catolica en la parroquia. Se trata de una
escena de Jests con una red de pesca, en la que estdn varias
especies marinas atrapadas.

También existen otras imdgenes que se usan como

simbolo de esta fiesta. Se conoce que existe una imagen in-



troducida cerca del aflo 1970 por Santiago Tigrero, Alberto
Medina y otros, que luego fue reemplazada por un Cristo cru-
cificado de tres metros de altura. Pero esta también fue cam-
biada debido a su tamafo. Actualmente se usa una imagen
interpuesta por los sacerdotes josefinos, que es la escultura
del Sagrado Corazon de Jesus.

El pez también es considerado simbolo de los prime-
ros cristianos. Sin embargo, a pesar de esta relacion, la proce-
sién ndutica de Santa Rosa no representa un acto de fe profun-
da. En estricto rigor catdlico, el mensaje littirgico debe circular
con claridad en la procesion y el acto de fe de los devotos debe
ser visible, y eso ocurre solo cuando la manifestacion se realiza
en tierra. En cambio, cuando se hace la procesion en el mar, se
torna festiva y folclorica y el mensaje de la doctrina no es claro
porque no es un ambiente de reflexion. Por ello se considera
que la procesion maritima del Cristo Pescador es un acto cul-
tural y una préctica inscrita en la religiosidad popular.

Pero Santa Rosa se caracteriza por ser una comuni-
dad religiosa. Sus habitantes acuden a la iglesia y expresan
sus creencias y celebran la tradicional procesion nautica en
el puerto, que es dirigida por todas sus embarcaciones. Este
recorrido en altamar es una tradiciéon pesquera, que se ma-
nifiesta con la fe hacia el santo patrono de los pescadores.
Muchos aprovechan el paseo para pedir por la familia, agra-
decen por las faenas de pesca y se encomiendan para no ser
victimas de los piratas.

Al santo se le atribuyen varios milagros narrados por

los pescadores que han tenido algtin percance en el mar.

La festividad

En un principio se conoce que la procesién era plani-
ficada por la iglesia catolica, pero luego el comité pro-mejoras
de la parroquia quedd a cargo de la gestion y ejecucion de la
fiesta que se inicia con un pregén en el que participan reinas,
candidatas, autoridades y pobladores. Luego tiene lugar la
eleccién de la reina del Cristo Pescador, ademas de eventos
culturales. El ultimo acto es la procesion, que casi siempre se
realiza un sabado por la manana.

Ese dia, los creyentes transportan en andas la imagen

del Cristo del Pescador desde la iglesia hasta el puerto, donde

se la embarca en una fibra para dar inicio a la procesién néu-
tica. Previo al recorrido, decenas de devotos de Santa Rosa
acuden a una misa campal en honor al Cristo. Los pescado-
res sacan en procesion a la imagen a la que han denominado
Cristo Pescador.

Desde el puerto de Santa Rosa se embarcan decenas
de turistas y familiares en las fibras pesqueras para participar
de la procesion. En el recorrido, lanchas adornadas con glo-
bos, farolillos de colores, estampas y guirnaldas navegan por
las costas de Salinas y Santa Rosa, en un trayecto que toma
un par de horas. La comitiva navega por la ruta y regresa al
lugar de donde salid.

En esta romeria acuatica predomina la alegria pues-
ta por una banda de musicos. En el recorrido en altamar se
hacen las peticiones para que los pescadores puedan retor-
nar de sus faenas de pesca sin complicaciones. Durante la
romeria, los devotos entonan canticos, alabanzas catdlicas
y musica popular como sanjuanitos, pasillos y pasacalles
ecuatorianos. También portan pancartas, banderas, rosarios
y mensajes al Cristo Pescador. Algunos pescadores suelen
llevar comida y bebida para compartir.

Los pescadores narran que realizan esta romeria
como simbolo de creencia religiosa agradeciendo al Cristo
Pescador por permitirles llevar el pan a sus hogares. Actual-
mente, la festividad se complementa con otro tipo de festejos

de caracter ludico y profano.

Platos tradicionales

En el puerto de Santa Rosa se ofrece todo tipo de co-
mida en la celebracion de la fiesta. Las comidas ancestrales
se han ido perdiendo con el pasar del tiempo. Entre los pla-
tos tradicionales de la parroquia se conocen los siguientes:
pescado asado, verde asado, arroz marinero, pescado frito y

ceviches.
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PICANTE
DE CHIMINAS

R

Fabiola Madrid Reyes, La Libertad,
La Libertad, Santa Elena

Ingredientes para 8 porciones:
2 libras de pescado chimifia
2 cebollas paitefia

4 tomates rifién

4 limones

1 naranja

1 yuca

Sal

Los chimifas son pequenos peces clupeiformes, denomina-
dos también boquerones, anchoas o anchovetas. Tiene im-
portantes valores nutricionales, entre los que se destacan el
contenido de omega 3.

Preparacion:

Limpie las chimifas el dia anterior, coloquelas en un tazén
con abundante sal y déjelas reposar. Al siguiente, dia lave-
las con mucha agua y descabécelas. En un recipiente, colo-
que las chimifas, agregue el jugo de dos limones y déjelas
reposar por media hora. Aparte, prepare un encurtido con
la cebolla, el tomate y el jugo de los dos limones restantes
y agréguelo a las chimifas. En una olla, ponga a cocinar la
yuca, cuando esté suave sdquela y cortela en cuadritos. Afa-
da la yuca cocinada y picada al encurtido de las chiminas.
Acomparie con chifles.







2 SANCHOCHO
DE PESCADO

Dora José, La Libertad,
La Libertad, Santa Elena

- Ingredientes para 6 porciones:
2 libras de pescado cherna
1 cebolla paitefia
1 pimiento
2 dientes de ajo
Y cucharada de comino
2 litros de agua
1 libra de yuca
1 verde
1 choclo
1 cucharada de mani
7 1 rama de cilantro
Sal

Preparacion:
N2 Limpie el pescado. Luego, pique la cebolla, el pimiento, el
ajo y el comino y sofrialos en una sartén. Aparte, en una olla
A\ con dos litros de agua, cocine la yuca y agregue el refrito, el
verde cortado en tajadas y el choclo. Afiada una cucharada
de mani y deje que se cocine hasta que la yuca esté suave.
- Finalmente, agregue el pescado, el cilantro y la sal. Cocine
= por 10 minutos més y rectifique sabores.
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> 4 ENSUMACADO
' 4 : . ARRECHO

i Delfia Mireya Cruz Ron, Santa Rosa,
Salinas, Santa Flena

Ingredientes para 6 porciones:
10 almejas
’ 10 camarones medianos
- 6 langostinos
1 cabeza de pulpo
. d 1 % calamar
: 1 cebolla perla cortada en juliana
1 pimiento rojo cortado en juliana
1 pimiento amarillo cortado en juliana
1 pimiento verde cortado en juliana
Sal y pimienta al gusto
6 dientes de ajo
Y cucharadita de jengibre rallado
2 platanos verdes en rodajas
1 litro de crema de leche
1 cucharada de salsa de ostras
2 cucharadas de aceite de coco
Y2 libra de mani licuado
3 ramas de cebollin (para el montaje del plato)

Preparacion:

Cocine en poca agua los mariscos por separado y reserve el
liquido de la coccidon de cada uno. Aparte, en una olla gran-
de saltee la cebolla perla y los pimientos cortados en juliana.
Agregue sal, ajo, pimienta y jengibre rallado. Afada a este re-
frito uno a uno los mariscos, un litro de agua de los mariscos
cocinados, las rodajas de platano verde, la crema de leche, la
salsa de ostras, el aceite de coco y el mani licuado. Sirva en
plato hondo con cebollin picado encima.
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MAJARISCO
heks

Carlos Eduardo del Pezo Naranjo, Santa Rosa,
Salinas, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:

1 libra de camarén limpio

24 almejas

24 mejillones

1 libra de pulpo cortado en cuadritos
Y3 libra de calamar picado

2 cucharadas de achiote

1 libra de mantequilla

2 cebollas paitena finamente picadas
3 pimientos cortados en cuadritos

1 cabeza de ajo picada

5 cucharadas de salsa de tomate

1 cerveza grande

2 ramas de cilantro

Sal al gusto
Plétanos verdes (calcule 1 por persona)

Preparacién:

En una paila, coloque el achiote junto con la mantequilla,
agregue la cebolla, el pimiento, el ajo y la salsa de tomate.
Anada el camarén, el pulpo, el calamar, los mejillones, las
almejas y la cerveza. Sofria la preparacién hasta que tome un
color rojizo y cocine unos minutos para que espese. Final-
mente, incorpore el cilantro picado. Aparte, corte los verdes
en pedazos y cocinelos a temperatura media/baja durante 30
0 40 minutos, o hasta que estén muy suaves. Luego, macha-
quelos en un tazén grande para formar una masa gruesa y
haga bolas del tamafio de una pelota de tenis con las manos.
Caliente el aceite a fuego alto en la sartén, agregue las bolas
de verde y frialas hasta que estén doradas y crujientes. Sirva
el majarisco en un plato hondo acompariado del bolon.










EL SENOR DE LAS AGUAS

Localidad: Colonche
Provincia: Santa Elena

Fecha de celebracion: 30 de mayo

Historia

De acuerdo con datos historicos, la iglesia es una de
las mas antiguas de la provincia de Santa Elena, data de fi-
nales del siglo XVII (1600-1699) y su edificacion es total-
mente de madera (guayacan). La estructura, el altar, el coro
y el campanario se conservan intactos. A un costado estd un
museo que guarda reliquias, estolas y libros de bautismo de
los primeros indigenas nativos peninsulares convertidos al
catolicismo en tiempos de los esparioles.

Se estima que la devocion por El Sefior de las Aguas
data de unos 400 aflos atrés, cuando se construyo la primera
iglesia de Colonche. En el lugar en el que hoy esta asentada
la iglesia, antes habia una poza de agua; alli se encontraron

dos esculturas del Sefior de las Aguas, una de cuerpo ente-
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ro (1,60 metros aproximadamente) y otra de medio cuerpo,
talladas en madera. A partir de alli naci6 la devocion a estas
imagenes, pues al Sefior de las Aguas se le atribuyen poderes
especiales, como dar buenos inviernos para una abundante
cosecha y pasto para el ganado.

Existen diferentes versiones sobre su denominacion.
Habitantes cuentan que después de haber sido sacado del
agua y llevado a la capilla, la imagen desaparecia y era en-
contrada nuevamente en el interior del lago. Desde entonces

se le llamd “dios de las lluvias”

La festividad
Las festividades se realizan los dias 28, 29 y 30 de

mayo de cada afio. Llegan a la cabecera parroquial devotos



de todas las comunas, de sitios aledafios e incluso de otros
lugares del pais. Esta tradicion se viene transmitiendo de ge-
neracion en generacion y se sigue conservando a pesar de
haber sufrido un bajon en la década de los setenta debido
a un hecho particular. Narran sus pobladores que la ima-
gen fue prestada para un velorio en la comuna de Guale,
en la provincia de Manabi, y que al ser devuelta no era la
original, lo que ocasiono una disputa que dividio a los fie-
les. Otros comuneros mencionan que llegé al pueblo gente
rica que ofreci6 dinero para llevarse la imagen religiosa y
la vendieron.

Este hecho coincidi6 con un periodo de sequia que
afectd a todo el lugar, por ello los devotos aseguraban que la
imagen fue cambiada. Formaron incluso un comité para el
rescate de la verdadera imagen, pero esto no cambio la fe de
sus creyentes.

Existen numerosos relatos de los prodigios del Sefior
de las Aguas. Aunque las épocas han cambiado, cada ano
esta figura religiosa recibe miles de ofrendas de sus fieles. Los
creyentes llegan a presentar sus “mandas’, que son réplicas
en miniatura de objetos que representan el milagro concedi-
do, elaboradas de plata o de oro, y que se colocan en la ima-
gen del santo los dias de la fiesta. Los fieles le ofrecen cabezas
de ganado, caballos, grandes sumas de dinero y hasta piezas
de oro, con el fin de que se cumpla el milagro o para dar
gracias por los favores recibidos. Durante el dia los devotos
rezan y en la noche se divierten en la fiesta. En el 2020, por la
pandemia, se utilizaron la redes sociales para transmitir las
ceremonias eclesidsticas.

Normalmente, previo a la fiesta religiosa se realiza
una novena, pregon, juegos deportivos, eleccion de reina y
concursos tradicionales; como coincide con la fecha de pa-
rroquializacion, se realiza desfile civico y sesion solemne.

En la novena, los feligreses de las diferentes comunas
pertenecientes a la parroquia Colonche reciben en sus ho-
gares la imagen del Sefior de las Aguas. Una de las practicas
que se conserva es vestir al santo previo a la celebracion de
la fiesta. Varias familias se encargan de ello, otros pobladores
arreglan las andas, donde se ubica al Sefior de las Aguas para

que recorra la localidad.

Antes de la celebracion mayor, la imagen del santo
patrono recorre cada una de sus comunas y recintos que con-
forman la parroquia, por la creencia de que la imagen hace
llover en los pueblos. En los dias de festejo, llegan a Colonche
gran cantidad de creyentes trayendo algo de dinero para la
iglesia, como agradecimiento por los favores de salud y union
familiar que aseguran haber recibido del Cristo Aguas.

El 30 de mayo es la procesion a la que concurren los
fieles que acomparian a la imagen. Luego van hasta la iglesia
a venerar a su santo y a pedirle milagros en medio de canti-
cos, alabanzas y rezos. Por la noche hay una misa y después
se enciende la fiesta con juegos tradicionales, banda local,
quema de castillo, juegos pirotécnicos, comida y baile alre-
dedor del parque central de la parroquia.

Ademds, cada ano tiene lugar una feria comercial
durante la fiesta del santo. Los comerciantes llegan desde di-
ferentes partes del pais para aprovechar la convocatoria del
Sefior de las Aguas y vender articulos como ropa, electrodo-
mésticos, artesanias, juguetes y utensilios para el hogar. La

celebracion continda hasta la madrugada.

Platos tradicionales

En la parroquia de Colonche se ofrece todo tipo de
comida en la celebracion. Los alimentos ancestrales se han
ido perdiendo con el pasar del tiempo. Entre los platos tradi-
cionales de la parroquia estan: el sancocho de pescado, pes-
cado asado, seco de venado y de chivo, seco de gallina, arroz
moro, humitas, dulce de papaya, bollo de maduro, tambor
de yuca, tortilla de maiz, bolén de verde, ceviche de pincha-
gua, tortilla de verde, pipian (sopa de maiz con patitas de

cerdo) y chicha de maiz.
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ENCEBOLLADO

e

Deccy Verénica Guale Pozo, Picanteria de Deccy,
Salanguillo, Colonche, Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:

3 libras de albacora seca

2 hojas de laurel

3 libras de yuca

1 cebolla paiteia picada

1 pimiento molido

Y% de litro de aceite

1 rama de cilantro picado

2 platanos asados para acompanar

Preparacion:

Cocine el pescado con el laurel, deje enfriar y desmenuce.
Reserve el caldo. Aparte, cocine la yuca cortada en trozos
y cuando esté suave, majela. Mezcle el pescado cortado con
la yuca majada, agregue la cebolla, el pimiento y el cilantro.
Finalmente, sirva en un plato hondo el pescado con la yuca
majada y agregue el caldo. Acomparie con platano asado.
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SOPA DE PATO

e

Soraya Caiche Pinela, Bambil Collao,
Colonche, Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:

1 pato despresado

1 choclo tierno desgranado

1 yuca mediana cortada en trozos

1 zanahoria cortada en rodajas delgadas
1 taza de arveja

1 col pequefia finamente picada en tiras
1 pimiento picado

1 rama de cebolla blanca picada

1 cebolla paiteia picada

2 dientes de ajo picados

Y% de taza de fideo cabello de angel

4 ramas de apio picadas

1 rama de cilantro picada

Preparacion:

Hierva un litro y medio de agua y coloque las presas de pato,
agregue la zanahoria, el choclo, la yuca, la col, las arvejas, las
cebollas, el pimiento yla sal. Deje hervir todos los ingredien-
tes por aproximadamente una hora. Cuando esté listo, afiada
el ajo, el fideo, el apio y el cilantro y deje 10 minutos a fuego
lento. Sirva con arroz y patacones.
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ENCOCADO
MARINERO

e

Ligia Yahaira Guzman Chila, Palmar,
Colonche, Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:

1 libra de camarén limpio

1 libra de calamar cortado

1 libra de ostras

1 libra de conchas

6 filetes de pescado cortados en cuadros
1 libra de churos

6 jaibas

1 libra de mejilléon

2 tomates picados

3 cebollas paitefia picadas

3 pimientos picados

1 coco

2 cucharadas de crema de leche
1 rama de cebolla blanca

1 rama de cilantro

Sal y pimienta al gusto

Preparacién:

Haga un refrito con tomate, cebolla y pimiento. Ponga todos
los mariscos en la sartén del refrito. Aparte, pele el coco, ra-
llelo y luego lictielo con media taza de agua de coco. Una vez
listo, agregue media taza de jugo de coco a la preparacion an-
terior y afiada dos cucharadas de crema de leche. Mantenga a
fuego lento fuego durante unos 20 minutos. Sazone con sal y
pimienta al gusto, al final agregue el cilantro y sirva.
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OSTRAS GRATINADAS

el

Maria Lorena Rodriguez Apolinario, Ayangue, Colonche,
Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:

12 ostras

1 queso crema de 250 gramos

Y2 cucharadita de orégano

1 rama de cebolla blanca finamente picada
4 cucharadas de mantequilla

Y5 cucharadita mostaza

Preparacion:

Pique las ostras en cuadros, coloquelas en una cacerola y
afiada el queso crema. Agregue orégano, cebolla blanca,
mantequilla y mostaza. Cocine a fuego lento por 15 minu-
tos. Sirva en las mismas conchas y acomparie con arroz y
patacones.
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LANGOSTINO EN
SALSA DE MARISCOS

e

Sonia Jenny Tomald Baquerizo, Ayangue, Colonche,
Santa Elena, Santa Elena

Ingredientes para 6 porciones:
12 langostinos sin cascara

12 camarones

12 calamares

12 almejas

4 cucharadas de mantequilla
2 cebollas blancas picadas

5 dientes de dientes de ajo picados
1 taza de crema de leche

4 hojas de laurel

Sal y pimienta al gusto

Y4 taza de vino blanco

1 rama de cilantro

Preparacion:

Sofria con mantequilla la cebolla y el ajo, agregue la crema de
leche y las hojas de laurel. Luego, incorpore los langostinos y
los demds mariscos, sazone con sal y pimienta y cocine por
10 minutos; ailada el vino. Finalmente, decore con cilantro
para servir. Acomparfie con arroz y patacones.
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FUNDACION DE SANTA CLARA DE POMASQUI

Localidad: Santa Clara de Pomasqui

Provincia: Pichincha

Fecha de celebracion: del 28 de junio al 28 de julio de cada ario
(27 de julio es la fundacion)

Historia

Después de la fundacion de Quito, en 1534, las tie-
rras de Pomasqui fueron adjudicadas por el cabildo a Fran-
cisco Pizarro, quien dono parte de ellas a quienes serian sus
primeros vecinos. Dichas tierras estaban muy bien conside-
radas, debido a las acequias de irrigacion construidas por los
incas. En las crénicas de Pedro Cieza de Ledn o de Pedro
Montesinos, se establece que en el valle de Pomasqui ya exis-
tieron pueblos indigenas.

En 1565, las tierras fueron entregadas por el presi-
dente de la Real Audiencia de Quito, Hernando de Santillin
y Figueroa, a la orden franciscana. La fundacion eclesidsti-

ca formal tuvo lugar el 27 de julio de 1573 con el nombre
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de Santa Clara y Rosa de Pomasqui'. Aunque se desconoce
exactamente por quién fue llevada a cabo, este hecho fue
ratificado con una misa el 12 de agosto del mismo afio, en
memoria del bicentenario de Clara de Asis y del aniversa-
rio del fallecimiento de Rosa de Lima, declaradas patronas y
protectoras del lugar.

El nombre original es “Pumasqui’; sobre cuyo signifi-
cado existen diversas versiones. Una teorfa sugiere que signi-
fica “tierra de pumas’, otra que hace referencia a la existencia

de abundante piedra pémez en el lugar; incluso existe otra

! La fundacién civil de la parroquia Pomasqui tuvo lugar el 29 de mayo de 1861.



version que lo atribuye a una planta cuya flor tiene forma
de campana (poma). La hipdtesis mas aceptada afirma que
proviene de la expresion quechua puma siqui, que significa
<« ) . .
posaderas del puma” y hace referencia a la presencia en la

region del leon americano.

La festividad

Las fiestas empiezan el 28 de junio y terminan el 28
de julio, con raigambre de religiosidad y espiritualidad. Las
mayores expresiones se dan en julio y las fiestas del Senor del
Arbol son el preludio. Es evidente la reminiscencia indigena
en todas estas celebraciones en las que se observan a perso-
najes como el sacha runa, los monos, el diablo, entre otros.

Un aspecto caracteristico de las celebraciones po-
masquefias es una novena previa, auspiciada por los prios-
tes. A esto se suman los dias de la festividad en s, las misas y
diversos eventos que dan un aproximado de once dias de ce-
lebracion por cada evento. El programa de fiestas, que dura

un mes, contempla lo siguiente:

. Pregon de fiestas a finales de junio

. Carrera ciclistica

. Eleccion de la reina

. Carrera de coches de madera

. Celebracién de la fiestas del Sefior del Arbol

. Albazo y entrada de las flores, pelea de gallos y juegos
pirotécnicos

. Campeonato de pelota nacional

. Festival Puma de Oro

. Desfile de la Confraternidad

. Paseo del chagra

. Toros y bailes populares

El pregon de las fiestas incluye una serie de eventos
socioculturales en los que participan las instituciones educa-
tivas de Pomasqui; alli se presentan a las candidatas a reina.
Posteriormente, se desarrolla la carrera ciclistica y la eleccion
de la soberana, para después dar paso a las carreras de co-
ches de madera. El albazo y entrada de las flores anuncian
la vispera de las fiestas en honor al Sefior del Arbol y son el

preludio de las fiestas de fundacion de Pomasqui.

El Sefior del Arbol es el patrono de la parroquia des-
de antes de su fundacion eclesiastica y se lo festeja cada julio.
En esta festividad, ademas de la novena, los priostes realizan
el albazo en la madrugada, que es la vispera de la fiesta e
inicia en el parque Las Tolas; desde alli salen los priostes con
bandas, comida, licor y volaterfa. Esta celebracion se da has-
ta las 08:00, cuando se realiza el ingreso a la iglesia con cirios
y flores. Luego, entra la imagen del Sefior del Arbol en una
procesion con los priostes, las bandas y los danzantes.

El segundo domingo de julio, alrededor de 150 prios-
tes se preparan para recorrer el pueblo con la imagen. Luego
de la misa, se realizan otras actividades como el baile de las
cintas, juegos tradicionales y presentaciones de bandas de
pueblo. Otra tradicion es la quema de chamiza, que consiste
en una fogata realizada por los priostes la noche después de
la misa de “La salve’, nombre con el que se denomina a la
liturgia en honor al Sefior del Arbol. Luego de ello tiene lu-
gar el cuadrangular de pelota nacional, el Festival Puma de
Oro, una minga de limpieza, campeonato de 40, una mafnana
deportiva, el Desfile de la Confraternidad, la sesion solemne,

el paseo del chagra y los toros populares.

Platos tradicionales

El maiz y sus derivados han ocupado un lugar pri-
mordial. Algunos platos tradicionales de la parroquia son:
la chuchuca, el chapo, cauca con cuy, jalpo de arveja, hela-
dos de paila de las hermanas franciscanas, el aguamiel, cuy
asado, el cariucho, el champus y la chicha de jora. También
se ofrece chocolate y canelazos, aunque estos platos se estan
perdiendo. Actualmente, se sirve fritada, chochos con tos-

tado, champus, yaguarlocro y los famosos helados de paila.
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FRITADA

R

Michelle Calle, Pomasqui,
Quito, Pichincha

Ingredientes para 6 porciones:

1 kilo carne cerdo cortado en cuadrados
2 cucharadas de aceite vegetal

1 taza de cebolla paitefia finamente picada
5 cucharadas de ajo finamente picado

3 tazas de agua

1 cucharada de comino molido

Y cucharada de pimienta

Sal al gusto

Preparacién:

Sazone la carne con sal, pimienta y comino. En una olla,
agregue aceite y dore la carne a fuego medio junto con la
cebolla y el ajo, agregue el agua y deje en coccién hasta que
se evapore completamente. Una vez cocida la carne, dorela
meciendo constantemente por 20 minutos mds. Sirva acom-
paiiado de encurtido de cebolla y tomate, mote y choclos.
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PUMACUY

R

Alba Jimena Benitez Murillo, Comida Saludable,
Pomasqui, Quito, Pichincha

Ingredientes para 16 porciones:
2 cuyes

1 cucharadita de comino

5 dientes de ajo machacados

1 cucharadita de achiote

8 papas grandes peladas

1 taza de mani

2 tazas de leche

2 ramas de cebolla blanca finamente picada
2 huevos duros

2 ajis desaguados

1 tomate de arbol

2 ramas de perejil picado

1 lechuga criolla deshojada

Sal y pimienta al gusto

Preparacién:

[ Un dia antes adobe los cuyes con comino, achiote, sal y ajo.
| S 2 Tape y refrigere toda la noche. Al dia siguiente, hornee los
G X oA cuyes enteros sobre una lata a 250°C, deben quedar crocan-
v e Quetper AT tes por fuera y cocidos y tiernos por dentro. Cocine las papas
P A SR con sal y reserve. Prepare la salsa con el mani y la leche, sa-
b A g . zone con sal, agregue una cebolla picada y ponga encima los
; * - o huevos duros cortados en cuartos. Lictie el aji con el tomate
P 3 de érbol y un poco de agua, sazone con sal y agregue el pere-
jil. Haga una cama de lechuga, ponga los cuyes asados y las

papas. Acompaiie con la salsa de mani y el aji.







HELADO DE HIGO

R

Lauro Cabezas, Heladeria Micky,
Pomasqui, Quito, Pichincha

Ingredientes para 15 helados:
8 higos en almibar

1 litro de crema de leche

2 tazas de azticar

2 tazas de leche fria

Preparacién:

Licte el azucar, la leche y cinco higos, procese hasta que
todo esté completamente integrado. Refrigere por 20 mi-
nutos. Coloque la crema de leche en un recipiente hondo,
bata por alrededor de ocho minutos a velocidad media hasta
que haya duplicado el tamafio. Incorpore poco a poco la pri-
mera preparacion a la crema batida, use la batidora por dos
minutos mas a velocidad media. Incorpore trozos de los hi-
gos restantes, ponga en vasos y coloque los palos de helado.
Congele por 12 horas.

Nota: el producto debe consumirse maximo en los 15 dias
siguientes a la elaboracion.
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