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Resumen

El sabor que aporta el horno de barro a las preparaciones gastronoOmicas es
indescriptible. Varias personas lo confirman y dicen que el sabor de los alimentos
preparados con lefia nunca sera igual y peor similar a los preparados con
artefactos de coccion actuales. No hay que olvidar que este artefacto no solo
cumplia con la funcién de cocer los alimentos también se lo utilizaba para realizar
la técnica del ahumado para géneros carnicos y hoy en dia también para ahumar

y deshidratar las frutas.

Para determinar un aroma y sabor caracteristico en los alimentos debemos tener
muy en cuenta el tipo de lefia que utilizamos para calentar el horno. La madera
gue mas es utilizada para esto es el eucalipto debido a que esta es de faclil

adquisicién y de menor impacto ambiental.

Se conoce que pocas son las personas que tienen el conocimiento en cuanto a la
fabricacion de este tipo de hornos, y pocas son las familias que poseen uno de
estos dentro de su hogar, esto debido a que el espacio fisico que utiliza es grande

con relacién a un horno actual.

En Valle de los Chillos que se encuentra dentro de la provincia de Pichincha
(Ecuador), encontramos preparaciones que por poca transmision por parte de las
personas que las elaboran estan desapareciendo. Y asi estan dejando extinguir
no solo una receta ni tampoco un artefacto ancestral, también desaparece la

identidad de un pueblo.



Introduccidén

La cocina a lo largo del tiempo ha evolucionado de gran manera, es por ello que
los artefactos y utensilios con los que se inicié tanto la gastronomia ecuatoriana

como mundial han cambiado y con ello ha ido cambiando sus sabores.

Actualmente estamos en una época donde los sabores ancestrales son
primordiales para representar a una cultura especifica de un pueblo, ciudad o
pais, y es asi que las nuevas generaciones de chef seran las encargadas de
mantener y de ensefiar la gastronomia ancestral que son las raices de la

identidad culinaria de nuestro pais.

Por esta razén se ha toma en cuenta al horno de barro para desarrollar el trabajo
de titulacion, que conlleva a identificar la diferencia abismal que existe entre una
alimento cocido en un horno de barro con un alimento cocido en un horno de gas,
también saca a relucir que los sabores andinos y en especial los ecuatorianos

estan llenos de secretos, costumbres y rituales.

Es de esta manera que vamos a descubrir la identidad cultural del Valle de los
Chillos; y a conocer la evolucion que ha ido teniendo el horno a lo largo de la

historia, a un principio solo era un hueco que lo cubria con tierra y ramas



Capitulo |

1.1. Justificacién

La elaboracion de este trabajo de investigacion es para dar a conocer la
influencia en la gente al consumir alimentos hechos en horno de barro, tanto en el
sabor como en la textura, de la misma manera dar a conocer el método de

fabricacion este tipo construcciones.

Esta investigacion busca despertar el interés de las personas involucradas en el
ambito profesional gastronémico al usar el horno de lefia, teniendo en cuenta que
las elaboraciones son diversas como preparaciones en masas (pizzas, pan,
tortas) en carnes (pollos, pavos, lechones, cuyes, cerdos, res y cordero),

otorgando un sabor totalmente diferente.

Afos atras y hoy en dia, el horno de lefia es conocido como de barro, en la
antigiiedad no solo cumplia la funcion de coccion de alimentos sino que también

se usaba para ahumar y ayudar a conservar los alimentos y las carnes.

Ademas, se busca rescatar los sabores ancestrales del Ecuador en especial del
Valle de los Chillos, con el pasar del tiempo se esta dejando de lado y se esta
dando mas prioridad a equipos modernos con tecnologia de punta en lo que se
refiere a hornos, encontrando asi unidades con tres tipos de sistemas: “[...]
conveccioén, calor, vapor [...]" (www.demoslavueltaaldia.com/) las cuales funciona de
manera independiente y combinada dando asi un ahorro de tiempo para la
cocciones de los alimentos ademas que se puede realizar la coccion de varias
preparaciones sin que los sabores y aromas se mezclen entre si, cabe mencionar
gue estas tecnologias de coccidn son precisas en el tiempo que debe tener una
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preparacion sin dejar que se eche a perder por un descuido. Estos robots de la
cocina han facilitado en cierta manera la vida al cocinero dandole asi una
relevante importancia dentro de la cocina. “[...] sabemos que las comidas
horneadas seran distintas en sabor y aromas, rusticas por excelencia y con una

mezcla en nuestro sentir [...]" (www.elhornodebarro.com.ar/).

Esta investigacion contribuira a que muchas personas conozcan la identidad
ecuatoriana, rescatando la cocina ancestral de Ecuador, dando a conocer la
antropologia culinaria, métodos de coccién ancestrales, menaje, tradiciones,
creencias y costumbres. Para conocer y rescatar nuestra cultura culinaria a nivel

mundial.

Por esta razon la importancia del estudio “del horno de barro y su influencia sobre
las preparaciones culinarias del Valle de los Chillos”, se justifica la elaboracion a
la sociedad de un material bibliografico con recetas y preparaciones variadas que

se pueden elaborar en el horno de barro.

1.2. Definicion del Problema

La falta de espacio fisico dentro de las cocinas, es un factor que impide la
implementacion y construccion de un horno de barro, este puede deberse por ser
demasiado costoso a comparacion de un horno normal a gas, que es mas
econdémico y ocupa menos espacio fisico, es por esto que se esta dando mas
prioridad a los hornos que utilizan gas y que con el pasar del tiempo han ido

evolucionando su tecnologia, donde su espacio fisico cada vez es menor.

Ademas se conoce que la elaboracién del horno es muy compleja debido a que
sus materiales son varios: como “cascajo o piedra pémez, vidrios, chatara, arena
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fina, ladrillo o adobe, estos unidos o pegados con barro” (es.scribd.com/); siendo

algunos de ellos dificiles de encontrarlos dentro de la cuidad.

El escaso conocimiento en profesionales de la gastronomia con relacion a las
bondades que tiene el horno de barro ha causado falta de aprecio y desinterés
para realizar preparaciones tradicionales, incurriendo a la tecnologia dejando de

lado las recetas que llevan afos en las familias.

Las personas que elaboran los hornos de barro en la actualidad son contadas. Y
estos pocos no transmiten el conocimiento practico de construccion, por lo que
generaciones futuras y presentes estan quedando con una ausencia de

conocimientos ancestrales.

Con la elaboracién de este trabajo de investigacion se busca hacer un estudio de
la influencia que tiene utilizacion de horno de barro en las preparaciones del Valle

de los Chillos.

Para lo cual se formulan las siguientes preguntas.

¢,Cuales son las causas de la falta de uso del horno de barro?

¢, Como influye en el alimento el uso de una técnica en horno de barro?

¢, Qué recetas son las mas representativas en horno de barro en el Valle de

los Chillos?



1.3.

Objetivos

Objetivo General:

Realizar un estudio ancestral y culinario del empleo del horno de barro en
la gastronomia del Valle de los Chillos, a través de una profunda

investigacion con la finalidad de incentivar su uso.

Objetivos Especificos:

Elaborar un diagnostico del horno de barro que permita el levantamiento
historico, geogréafico, demogréfico y de disefio del horno de barro.

Analizar el nivel de conocimiento de la poblacion del Valle de los Chillos
sobre el uso y empleo del horno de barro.

Determinar que recetas cocinadas en horno que han desaparecido y
evolucionado en la actualidad en el Valle de los Chillos.

Disefiar una propuesta técnica gastronémica con las preparaciones mas
representativas del Valle de los Chillos, contemplando técnicas culinarias

de coccién en horno de barro.



Capitulo II

2.1. MARCO TEORICO

Resefa histérica de los hornos de barro en Ecuador.
El principio de los hornos de barro en Ecuador se remonta a los conventos, lugar
donde se fabricaban grandes cantidades de pan, para después ser distribuido

dentro y fuera de ellos.

En la ciudad de Cuenca (Azuay) se encuentra un horno que data de 1820, que
con el pasar del tiempo ha dado un valor histérico y cultural no solo a dicha ciudad
también al pais. Por esta razon este artefacto ha sido reconstruido, para revivir

aquellas tradiciones gastrondmicas que se han quedado de lado.

En la ciudad de Quito podemos encontrar este artefacto en el convento de San
Diego conocido como el museo del padre Almeida. Al igual que el horno de ciudad
de Cuenca ha sido reconstruido pero con la diferencia que este ahora ya no es

utilizado para elaborar preparaciones.

Al igual que estas dos ciudades, en el pais podemos encontrar hornos de barro

en Manabi aportando gran cantidad de identidad cultural.

Ambato conocida por sus panes y demas historia. Se sabe que dicho producto

tiene como principal ingrediente el aporte indescriptible de un horno e barro.

A Ecuador los hornos llegaron de la mano de los esparioles y su religion.



Resefia histérica de los hornos de barro

“Los datos precisos sobre el nacimiento del arte de cocinar en un horno de barro se

pierden en la historia de la humanidad. Su origen, segun recientes descubrimientos, nos
remonta a Egipto (4000 afios a.C.) y una amplia regién, mas precisamente en la media
luna formada por los rios Tigris y Eufrates, lugar bendecido por la excelente calidad de

arcilla, muy particular por su dureza y aislamiento, conservando el calor mucho mejor que

otros barros o tierras arcillosas”. (www.hornostatacua.com.ar/)

De acuerdo a varias investigaciones el horno de lefia era llamado “TATACUA que
significa, tata: fuego-cua: cueva (CUEVA DE FUEGO) o PACUA (Hueco de

fuego)”

Y por qué se llaman hornos de barro?

En su construccion el elemento principal es el barro. Este material es elaborado
con tierra negra, agua y paja esto es como sementé que ayuda los ladrillos o

adobes se quede fijamente pegados y mantengan el calor, en el caso del horno.

Con el barro no solo se empezé a construir hornos también se construyeron casas
gue hoy en dia se puede apreciar en la zonas rurales del Ecuador, también se

construyeron piezas de ceramica que han marcado en la historia y en la cultura.

El horno de barro antiguamente

El horno de barro basicamente “[...] consistia en una especie de tapa de adobe en
forma de campana que, por primera vez, permitia que los alimentos se cocinasen

tanto por arriba como por abajo”. (www.hornomoruno.com/)

Las diferentes culturas desarrollaron diferentes tipos de horno.



“Era un hueco en la tierra, forado con piedras que calentaban primero antes que los

alientos sean puestos, para después ser cubiertos con ramas u hojas. Este tipo de horno
es muy utilizado en la actualidad en la cultura peruana para la coccion de sus alimentos

tradicionales”. (www.peruhoyusa.com/)

El ahumado de los alimentos también era parte muy importante en la antigtiedad,
el cual era hecho con el horno. Esto traia “problemas” en la temperatura del

horno. Ya que la puerta era abierta para que pueda salir el humo.

Evoluciéon de los hornos

Hace mas de 2.000 afos, los griegos decidieron acostar el horno tandoor,
pusieron la puerta en la parte frontal y afiadieron una solera.

(www.hornomoruno.com/)

Los elementos que se implementaron con el pasar del tiempo en la elaboracién
del horno fueron los ladrillos, adobes o piedras volcanicas. Los cuales conservan
el calor que es producido por las brasas. El color blanquecino en las piedras es
caracteristico porque es una manera de saber que el horno se encuentra en una

temperatura alta y adecuada para poder introducir los alimentos.

Para poner los alimentos en el horno primero se retiran las brasas pero solo para

un costado, esto es para que el calor no desaparezca de manera rapida y total.

El horno se volvié un instrumento muy indispensable en los hogares esto ayudaba

a la conservacion de los alimentos y a la coccién del mismo.

Los hornos se calentaban haciendo arder en su interior ramas de llama viva y

combustion répida, hasta que el color de la piedra tornaba en un blanco



caracteristico. La temperatura del horno de lefia disminuye con el tiempo. Al
principio, recién apartadas las brasas, estéd mas caliente, y es el momento de asar

piezas planas que se haran pronto. (www.hornomoruno.com/)

Gracias a las distintas investigaciones que se han realizado por numerosas
entidades e historiadores, se ha podido conocer sobre las diversas culturas de
cada época y pais, siendo parte de estos descubrimientos por ejemplo las
técnicas de coccién que se utilizaban, los utensilios y los métodos de
conservacion. Asi se puede determinar mas sobre la evolucion del horno por la
misma razon que es parte de una de las tantas técnicas en la cocina que existe

para trasformar o alterar un alimento.

“Patrimonio cultural intangible: se refiere a las practicas, representaciones, expresiones,

conocimientos, y habilidades -del mismo modo que a los correspondientes instrumentos,
objetos, artefactos y espacios culturales- que las colectividades, los grupos y, en algunos
casos, los individuos, reconocen como parte de su patrimonio cultura. Este patrimonio
cultural intangible, transmitido a través de las generaciones, es constantemente recreado
por las colectividades y los grupos en su respuesta al medioambiente, en su interaccién
con la naturaleza y con su propia historia, y les proporciona un sentido de identidad y
continuidad, fomentando de este modo el respeto por la diversidad cultural y la creatividad

humana”. (Unigarro, 2010).

Técnicas de cocciéon en horno de barro

Ahumado; se logran dos objetivos: la deshidratacién para la conservacion y la adicion de
determinadas sustancias que se desprenden de las maderas de tipo oloroso y les dan un

sabor especial a los productos asi conservados. (www.guiaepicureo.com.ar/)
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El ahumado es el encargado de quitar toda el agua de los alimentos para asi
conservarlos secos al aire libre, eso es provocado por el humo que emana los

diferentes tipos de maderas que son utilizadas en el calentamiento del horno.

Las maderas que son utilizadas son de acuerdo a la necesidad que se tenga o0 a
los tipos de alimentos que se vayan ahumar. La madera tiene un gran papel en
este proceso porque entregan su sabor y aroma a los alimentos y eso hace que

sean diferentes.

Técnicas culinarias

e La Pachamanca

“Pachamanca: asar en un horno de piedras calientes”

‘La pachamanca, que significa <<“olla de tierra”>> en quechua, es una de las
famosas técnicas prehispanicas de asar los alimentos entre piedras calientes que

luego se cubre de tierra para no dejar escapar el calor”. (Pazos, 2010, p. 24)

Se ha podido encontrar diferentes tipos de pachamanca tales como pachamancas

de carnes, mariscos y pescados. (Pazos, 2010, p.24)

Esta técnica ha contribuido mucho al desarrollo de los hornos de barro, es aqui
gue se puede dar cuenta de como eran los hornos antes de la introduccién de

hornos aparte de acero forjado introducido por los esparioles.

Los hornos tenian diferentes nombres, pero cumplian y cumplen con una misma
funcién hasta el dia de hoy, que es el de dar una sabor especial e incomparable a

los alimentos.
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e Huatia

Huatia: Asar con terrones de tierra, adobes o arena caliente. (Pazos, 2010, p. 25)

Esta es una de las técnicas culinarias mas utilizadas en los andes centrales.
“Consiste en intercalar tubérculos (papas, ocas, camotes, achira, etc.) entre
terrones o adobes calientes y luego cubrir todo con tierra para conservar el calor”.

(Pazos, 2010, p. 25)

Esta técnica es muy utilizada en el Perud, en especial en la temporada que se

cultivan las papas. (Pazos, 2010, p. 25)

Las personas que se dedican a este tipo de labor realizan una huatia en la
esquina de sus sembrios para cocinar el cultivo. (Pazos, 2010) Esta es una
tradicion dentro de la cultura peruana la cual ha contribuido mucho al

conocimiento de la misma.

Muchas personas han confundido las dos técnicas y las toman como iguales solo
gue con otro nombre, pero esto no es asi, estas técnicas se diferencian en que la
pachamanca utiliza hierbas que contribuyen al mantenimiento del calor y a que los

componentes no tengan contacto directo con la tierra o las piedras

Los hornos en el antiguo Egipto.

En Egipto el pan ha sido un gran influyente que ha marcado su alimentacion al
igual que la cerveza. Los cereales. “fundamentalmente se cultivaban trigo (bedet)
almidonero, tipo escanda, distinto del trigo utilizado para la panificacion actual,

mijo (durah) y cebada (it)”. (Salas, 2005, p. 42)
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Los cereales era molidos en piedras para poder sacar la harina la cual era
mesclada con agua y se forma la masa que se dejaba en reposo por unos dias
para después incorporar otro pedazo de masa que ya estd fermentado que actla

como levadura.

‘La masa se colocaba en moldes de barro de un solo uso (bedjas) para la
coccién, que se realizaba sobre piedras y, cubiertos de ceniza, directamente

sobre las brasas” (Salas, 2005, p. 42).

Otro autor menciona que la masa era puesta en moldes precalentados para
después hornearlos, otra manera o técnica utilizada era pegar la masa en las
paredes del horno y de esta manera cocerlos. Es muy importante tener en cuenta
gue los panes que se realizaban en Egipto tenian formas ovaladas o redondas
siendo estos los mas comunes, pero también realizaban de forma triangular, de
animales como vacas, gacelas, incluso podian llegar a tener forma de seres

humanos. (www.egiptologia.com/).

Es realidad la creatividad que tenian los egipcios era muy impresionante. Podian
llegar a crear cosas muy espectaculares y Unicas sin tener tantos recursos de

refinamiento a su mano. Solo tenian cosas rusticas pero que les eran muy utiles.

Gracias a los estudios que se han realizado a las momias y a sus costumbres en
general se puede apreciar y entender que ellos en primera instancia ponian una
plancha de piedra sobre el fuego para cocinar los panes.

(www.historiacocina.com/)
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Los hornos en el Imperio Inca.

Las investigaciones y el conocimiento del adulto mayor aportaron y aportan datos
historicos que son de gran contribucién para la identidad cultural. En base a esto
conocemos que en el imperio inca la alimentacion se basaba en el maiz y la papa.
No cabe duda que los incas fueron constructores de gran nivel no poniendo en
duda la creatividad que tenia de acuerdo a la necesidad de ese tiempo. Y es asi

gue elaboraron un artefacto para cocinar los tubérculos.

El primer horno fue un hueco en la tierra puesto pierdas extremadamente

calientes y que con el pasar del tiempo se lo fue perfeccionando.

Los hornos del renacimiento.

El renacimiento fue una etapa de nuevas ideas y evolucion que ayudo a la
siguiente etapa en cuanto se refiere a la cocina y con ella también evoluciono el
horno. Los panaderos del renacimiento ocupaban hornos elaborados con ladrillos

0 piedras estas eran grandes ocupando asi una pared.

(http://www.ehowenespanol.com/)

La manera de como calentaban estos hornos era con la utilizacion de madera o
turba. Dejando que caliente hasta que el panadero o la persona encargada del
horneado del pan encuentre la temperatura adecuada.

(http://www.ehowenespanol.com/)

El horno del renacimiento tenia un valor econémico bastante elevado limitando asi

a que no todas las personas tengan uno en casa. Es por esta razén que en
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algunos pueblos disponian de un horno de uso comun y era utilizado mas para la

elaboracioén de pan. (http://www.ehowenespanol.com/).

No cabe duda que el pan era significativo ya que no era de alto costo, podemos
darnos cuenta que desde el antiguo Egipto el pan es una alimento bastante

emblematico y de un costo admisible para todas las personas.

Debido a que no todos podian disponer de un horno familiar o personal estos se
veian obligados a dejar las preparaciones en mano de los panaderos para que

ellos realicen la coccion.

Las casa que se encontraban en un estatus economico mas elevado disponia de
hornos tipo holandés, al que se lo ponia en las brasas porque eran vasijas de

metal sellado o ceramica en el que se podia hacer ciertos panes y pudines.

Los hornos de Leonardo Da Vinci.

Da Vinci fue un hombre de inventos que revoluciono la etapa del Renacimiento,
nacié el 5 de abril de 1.452 en Vinci, cerca de Florencia, hijo no deseado de la
union entre el notario Ser Piero da Vinci y la dama Caterina los cuales nunca
llegaron a casarse (http://www.historiacocina.com/). Por lo cual lleva a que
Leonardo crecer en dos mundos familiares diferentes, siendo uno de estos el

mundo de la cocina por parte de su madre ya que ella se casé con un repostero.

Da Vinci al inmiscuirse en la cocina pretende revolucionarla con varios cambios,
inventos y reajuste. Los cuales eran vistos de manera absurda en aquel entonces,
pero eso no trunco la marcha de su propoésito y es asi que plasma todos sus

inventos en el libro llamado “Notas de cocina de Leonardo Da Vinci”. El hablaba
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de muchos aspectos gastrondmicos. Desde como sentarse en la mesa hasta

como matar un animal.

Con estos datos nos atrevemos a decir que él pudo haber creado un horno de
barro que sirva para la coccion de sus alimentos. Se tiene conocimiento del horno
gue fue creado para la fundicion de metales que era el horno a llama dirigida
(http://issuu.com/). Posiblemente eso no fue el Unico uso que se dio también lo

pudo haber utilizar dentro de la cocina.

Los inventos que realizo en aquel entonces eran la mayor tecnologia que se podia
encontrar y de cierta manera fueron el arranque para los artefactos que tenemos

hoy.

Los hornos en la colonia en Ecuador.

En esta etapa los hornos de barro eran muy limitados, ya que su costo de
construccion era muy elevando haciendo de estos estar al alcance de las
personas que tenian un estado econdmico elevado. Es asi como podemos citar
gue la casa de sucre contaba con un horno de barro el cual esta ubicado en la
parte trasera de su casa, esta ubicacion se debia a que los hornos eran utilizados
por las personas ajenas a su familia. Era un horno popular. Adicional a eso él
tenia una artesa la cual era utilizada para elabora la masa de los panes que en
aguella época no tenian gran cantidad de levadura y por esta razén tenian una

aspecto similar a los tortillas de maiz que hoy conocemos.

Este tipo de cosas no solo podemos evidenciar en la casa de sucre sino en

algunas otras viviendas que era habitas por personas que tenian un estado
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econoémico elevado para la época, las cuales prestaban o alquilaban sus hornos

para que las demas familias pudiesen hornear sus alimentos.

En esta época se puede ver que las influencias de otras culturas empiezan a
tener una gran acogida, es asi que empiezan a llegar cocinas estadunidenses y
cocinas europeas que utilizaban como combustible la lefia. La lefia que se
utilizaba era el eucalipto esto debido a su facil forma de conseguir y su gran

abundancia.

En esta época también podemos encontrar el horno comunitario si asi lo podemos
llamar del convento de San Diego el cual cocia panes elaborados por las
personas que habitaban en ese entonces el convento. Hoy el horno se encueta
restaurado y ha dado un alto a sus funciones. Pero no ha dejado de ensefar a

muchos visitantes su gran potencial en lo que se refiere a historia.

Los hornos en la actualidad, modernidad y tecnologia.

Pese a todo esto algunos recipientes y técnicas, siguen siendo una identidad para
ciertas preparaciones, teniendo en cuenta que en la época actual se encuentran y

poseen un aporte tecnolégico que facilita la elaboracion de los alimentos.

“la supervivencia de los conocimientos culinarios, a través de los siglos, es una realidad
indiscutible. Ejemplo de ello son las humitas, los tamales, la pachamanca,’ la huatia y

otras técnicas culinarias que dan nombre a las preparaciones.” (Pazos, 2010, p.16)

“Con el avance del tiempo y la evolucion que se ha ido teniendo lo primero que se llega a

olvidar y reemplazar son: las ollas, las cajas, los recipientes las envolturas, las

1 P . - . , .
La pachamanca es un técnica ancestral que se utilizada para la coccidn de los tubérculos y en la actualidad
también es para la coccidn de cdarnicos.
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herramientas, las canastas, las fibras para cocinar, guardar, comer o beber (Pazos, 2010,

p.16)

Los conocimientos culinarios han podido sobrevivir gracias a que el arte de

cocinar se transmite de generacién en generacion.

De acuerdo a la historia en las culturas andinas, las mujeres eran las encargadas
de la cocina. “El fogén o koncha estaba ubicado en detras de la puerta de ingreso
de las casas comunes Yy tenia una apariencia de un hornillo pequefio de barro,
cerrado por todas partes, a un costado una pequefia boca por donde se atizaba el
fuego y en la parte alta se asentaban las ollas sobre dos o tres agujeros

redondos.” (Pazos, 2010, p.17)

La cocinarustica en la Real Audiencia

En 1560, a solo 26 afios de su fundacion y asentamiento definitivo, donde hoy se
encuentra, el Cabildo de Quito estim6 del caso solicitar a la Corona Espafiola la
creacion de una Real Audiencia para de esa manera lograr una cierta forma de
autonomia con relacién al Virreinato de Lima, al cual habia pertenecido desde su

creacion en 1541. (http://www.enciclopediadelecuador.com)

Correspondiendo a dicho pedido, el 29 de agosto de 1563 Su Majestad don Felipe
Il expidié en la ciudad de Guadalajara, Espafia, la Cédula Real por medio de la

cual se cre6 la Real Audiencia de Quito (http://www.enciclopediadelecuador.com).

La historia en Quito ha sido muy rica e influyente en lo que se refiere a la
gastronomia, ha marcado aspectos que son relevantes en la evolucién de la

forma de cocinar los alimentos. Una de las principales caracteristicas culinarias se
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puede observar a través de la historia, sobre todo, como influyeron hechos o

acontecimientos sobre la gran importancia de su cocina nativa o criolla.

“Un hecho curioso es cuando llegé el Obispo Pérez y Calama a la Audiencia de
Quito en 1791” (Pazos, 2008, p. 148). En su trayecto hacia Quito, se hospeda en
Ambato. Lugar en donde prueba el pan de este lugar a lo que manifiesta como
muy bueno, el obispo en su afdn de comprobar que no era asi, realiza un
concurso de panaderas y panaderos, este concurso tenia como premio un valor
econdémico de 50 pesos. Dentro de las clausulas del concurso decia que el pan de
agua tenia que ser bien amasado, bien fermentado y bien horneado, entre otros
requerimientos, no se sabe si alguien gand el concurso, de la misma manera,
Pazos en su libro menciona “El sabor de la memoria: historia de la cocina quitefia”
manifiesta que el Obispo también habia dado instrucciones de como construir el
horno; estos debian tener forma de béveda y ser fabricados de ladrillo, el suelo
formado de baldosas de cuan cuarta de grosor, bien ajustadas unas con otras y

asentadas sobre una mezcla de cal con sal y arena.

Aqui se puede concluir que ya se tenia un conocimiento basico de la forma como

se debian estructurar un horno, algo similar a las que existen en la actualidad.

“El fogdn andino se convirti6 en un tema organizativo porque sus piedras, su
calor y sus cenizas son centrales a las ideas y los aspectos pragmaticos del modo

de vida en Cotacachi”’. (Nazarea, 2006, p. 17)

Usos, Mitos, cuentos y leyendas de los hornos de lefia.

En el Ecuador antiguamente los fogones era muy importantes en las familias,
servian para poder cocinar y para realizar preparaciones medicinales como:
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mezclas para poder quitar el frio de los huesos y calmar el dolor de las fracturas.

(Nazarea, 2006, p. 17)

Las piedras con las que se hacia el fogén eran conocidas como tulpas®. (Nazarea,

2008, p. 17)

Se tenia la creencia de que el fogon irradiaba energia curativa. (Nazarea, 2006, p.
17); por ejemplo, la a ceniza que del fogbn eran utlizadas para realizar
emplastamientos curativos que cortaban las infecciones y para curar heridas.
Aungue no solo servian de manera curativa, también se las utilizaba y se sigue
utilizando para poder remover la cascara del maiz y la cebada. (Nazarea, 2006, p.

17)

El calor del fogdn era muy importante para que la familia se reuniera y empezara

a relatar historias y compartir sus confidencias. (Nazarea, 2006, p. 17)
Sabores ecuatorianos

“Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica, auténtica y
mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados peroles
castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos, en la que se han fundido o -mejor-
se han cocido, sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes”

(www.ecuaworld.com.ec/)

A lo largo de la historia nuestros antepasados no solo evolucionaron el sabor de
las preparaciones gastrondémicas, también desarrollar métodos de conservacion
para los alimentos, los cuales les fueron de gran ayuda en especial cuando era

una mala cosecha. Ademas la conservacion cuidaba la salud alimentaria de la

2 . . . . ..
Las tulpas son: tres piedras sobre las cuales se enciende el fuego. Las tulpas simbolizaban la trinidad.

20



poblacién, y permitia que el consumo de los alimentos no sea de manera

inmediata.

Dentro de estos métodos podemos encontrar el ahumado que era acompafnado
con el salado, el cual posiblemente era realizado dentro de los hogares,

colgandolos muy cerca del humo que salia del fogon.

“Esta técnica era utilizada para conserva el pescado y la carne de monte”. (Pazos,

2008, p. 116)

El sabor ecuatoriano esta lleno de magia y tradicion, “es una comida autentica y
mestiza en la que se han fundido condimentos y experiencias propias y de lejanos
continentes” (Villafuerte, 2012, p. 12), es la unién de la antigiedad con lo

moderno.

La papa y el maiz fueron los pilares fundamentales dentro de las comidas de los
antiguos pobladores andinos, con ellos se realizan un sin numero de
preparaciones que podian ser cocinadas utilizando el horno u a su veces para
guarnecer los alimentos que de manera obligatoria debian ser elaborados dentro

del horno.

Con el maiz se elaboraba el tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras y
tortillas. Los choclos, se cocinaban tiernos, se hacia choclo mote o se molia para
preparar chumales o0 mas conocidas como humitas. Con la harina del maiz seco

se prepara y se prepara la deliciosa chicha. (Villafuerte, 2012, p. 12)

Las papas al igual que el maiz tenian un gran niumero de preparaciones siendo

asi que se las podia comer asadas, cocinadas y en llapingachos. Para después
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convertirse en el ingrediente principal del locro, es asi como este alimento era la
principal fuente de aliento para mantener al estbmago durante las largas jornadas

de trabajo en la serrania.

Sin duda una cocina, cual fuere su origen no pudiera existir sin aderezos,
condimentos, hierbas y salsas los cuales nos despiertan los sentidos mas

profundos.

Y de manera absoluta en la cocina ecuatoriana el principal condimento que
permanece latente es el aji, que ya sea cocinado, crudo, molido o combina con el
mejor amigo que lo hicimos nosotros y es el tomate da un toque Unico e
inigualable a las comidas ecuatorianas y es de esta manera que el aji es la

identidad de un ecuatoriano.

El color que tenian los platos de nuestros indigenas era proporcional por el
achiote un color natural que no dejado de poner el toque de vida que hace

enamorar a propios y extrafios de las preparaciones.

Luego, llego la conquista y con ella trajeron productos que fueron introducidos en
nuestra cocina y se complementaron para formar una gastronomia mas

exuberante.

La comida ecuatoriana actual es el resultado de una rica y extensa tradicion culinaria, en
la que se han combinado elementos y costumbres de varios continentes, mezclados
empiricamente en las ollas de barro con cuchara de palo, asados sobre tiesto con calor de

lefia y amasados con el buen gusto popular. (Villafuerte, 2012, p. 16)
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Edgar Ledon nos dice: la cocina Ecuatoriana es diversidad todos tenemos
diferentes maneras de realizar una preparacion. Cada plato tiene una identidad

cultural®. (Revisar Anexo1.1)

Doris Veladsquez dice: considero que el sabor ecuatoriano es la similitud que
existe en la condimentacion de la comida Ecuatoriana. El uso del refrito marca

esa caracteristica®.

El Chef David Guambi nos dice: el sabor ecuatoriano es un sabor que trae
recuerdos, sabor que tiene esencia cultural y social. Por ejemplo otros paises los
ingredientes para la carne es sal y pimienta les gusta sentir el sabor del género.
Pero Ecuador tiene una particularidad, cada persona le pone un sabor diferente a
cada preparacion y al llegar a la adultez uno va a recordar la sazén de la madre o

abuelita, somos una cultura muy familiar.

Los paises andinos dan mucha importancia a la familia y de ahi comienzan a
nacer las tradiciones. Ecuador tiene sabores muy tradicionales, sabores muy

ricos, sabores que emana muchos recuerdos®. (Revisar Anexol.2)
El horno de lefia en el Valle de los Chillos.

En Valle de los Chillos es muy conocido por sus fiestas del maiz y del turismo en
donde turista nacionales y extranjeros son participes de las actividades que

conllevan estas fiestas.

% Leon, Edgar. Director ejecutivo de la Sociedad Ecuatoriana de Gastronomia (SEG). Entrevistado
por: Felipe Guallichico. Medio de respaldo Nota de Voz. Quito, 18 de junio de 2014.

* Velasquez, Doris. Coordinadora de Vinculacion y docente en la Escuela Politécnica del Ejercito
(ESPE). Entrevistado por: Felipe Guallichico. Medio de respaldo escrito. Quito, 11 de junio de
2014.

® Guambi, David. Chef Docente Instructor Universidad Tecnolégica Equinoccial (UTE) &
Representante oficial de Chefs de Sudamérica en Ecuador. Entrevistado por: Felipe Guallichico.
Medio de respaldo Nota de Voz. Quito, 17 de junio de 2014.
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En esta celebracién los turistas no solo puede deleitarse de actividades como:
desfiles, ferias artesanales, etc., también de su exquisita gastronomia donde su
plato méas representativo es el hornado y por el cual es conocido como la capital

del mismo.

Este es un plato emblematico de la zona desde 1900.Su preparacion consiste en
un puerco asado en horno de barro y paja del paramo, la que se acompafa con
mote, tortilla de papa con condumio de queso, ensalada y el famoso agrio.

(Gallardo, 2011, p. 171)
Caracteristicas del horno de lefia

Las personas antiguas antes de utilizar su nuevo horno de barro lo salaban: La
preparacion o salada de un horno nuevo comenzaba quemado tres mulas de
astilla de eucalipto, luego se untaba al horno, cabuya negra® y miel de panela o
flor de mostaza. Hasta el pan se los elaboraba de una manera muy distinta a la
gue conocemos. Su preparacion era muy laboriosa, lo elaboraban un dia antes.
Para después hornearlos en el horno de barro que era previamente calentado con

ramas de eucalipto. (Cuvi, 2001, p. 146)

Posiblemente el eucalipto era la madera mas utilizada para calentar el horno
antiguamente, su aroma es muy delicioso y eso hacia que los alimentos tengan

un aroma y sabor muy peculiar y exquisito.

® La cabuya negra es: mas conocida como penco del cual se extrae una bebida llamada
“chaguarmishqui”
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Anadlisis entrevistas

Entrevista al Chef Edgar Leon.

Anélisis

Edgar Le6n menciona: “El horno de barro aporta un sabor inigualable a las
preparaciones. También menciona los ingredientes para la construcciéon de dicho
artefacto y pone a conocimiento los siguientes elementos. Sal en grano, rocas,
vidrio picado, paja, y estiércol de llama ademas explica que los fogones fueron el
principio de los hornos y que estos estaban formados por tres tulpas que no eran
nada méas que tres piedras en el suelo. Explica las formas de coccién que se
pueden realizar dentro del horno e indica las siguientes: cielo utilizado para

gratinar los alimentos y suelo para mas calor”

Entrevista al Chef David Guambi.

Anéalisis

David Guambi explica de manera profunda acerca del fogobn y menciona: “Que
nace del tema familiar y de un valor histérico, formado por tres piedras las cuales
tienen un significado religioso que esta relacionado con la santa trinidad (Padre,
Hijo, Espiritu Santo). Por otra parte indica cuales son los materiales para la
construccion del horno de barro, recalcando que algunos de los ingredientes a
mencionar no sean logicos para la actualidad. Sangre de toro, panela, chocoto, y
vidrio molido. No se puede decir que hoy en dia se mantengan dichos

ingredientes pero si un 60% de los antes mencionados. Asimismo, menciona que

25



el valor histérico de los hornos se ha ido perdiendo pero se mantiene aun el

concepto de coccion”

El chef David concluye diciendo que el horno de barro de manera indiscutible

aporta sabor, textura y aroma a las preparaciones.

Entrevista al Sr. Manuel Nacato.

Analisis.

Manuel Nacato constructor de hornos recalca: “Los materiales de construccion y
el proceso de construccion. En primer lugar se utiliza pingos de eucalipto para
realizar la base, paso siguiente se forra con chocoto. Una vez realizado esto se
extiende arena de rio después hay que enladrillar con adobes o ladrillos toda la

base y como ultimo paso se hace la parte redonda.

El Sefior Nacato menciona que los hornos se los puede fabricar de varios
tamafios siendo la medida mas pequefia 1.80 metros de area interna libra para el
uso, y la méas grande 2.50 teniendo en cuanta que estas medidas son para hornos

de formas redonda.

Como se mencioné anteriormente los hornos pueden ser redondeos o

rectangulares.

Los ultimos pueden llegar a medir hasta 5 metros pero estos ya son para uso con

alta produccion.
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2.2. Metodologia.

Dentro del desarrollo de la investigacion los procedimientos a utilizase son el

método “exploratorio”’.

Exploratorio porque se descubre e indaga a personas que conocen sobre la
influencia que tiene el horno de lefia en cuanto a la aportacion de sabores en las
preparaciones gastronomicas. Ademas se conoce con la exploracion de campo
cual es la forma correcta de la fabricacion de un horno de lefia y las

preparaciones que se elaboran en el Valle de los Chillos.

Las técnicas a ser utilizadas dentro de la investigacion son: las encuestas
realizadas a los moradores del Canton Rumifiahui (Valle de los Chillos)
comprendidos entre 45-80 afios de edad que determine los conocimientos en la

utilizacion de un horno de lefia al momento de las preparaciones.

Otra técnica utilizada es la entrevista aplicada a los moradores con mayor edad
del Valle de los Chillos por el sector de Fajardo, a Chefs conocedores de la
culinaria ecuatoriana, que aportan sus conocimientos acerca de como es la

fabricacion adecuada de un horno de lefia, y el uso correcto.

Diagnostico metodologia.

"Gutiérrez. 1985. curso de métodos de investigacion y elaboracion de la monografia. Quito.
Ediciones serie didactica A.G. Pag. 114
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Etapa Método Herramienta Resultado
Capitulo |
L L . Revisién
Historico Logico Documental
Inductivo Criterio de
Deductivo Expertos
] iy g Elaboracion Marco
Capitulo Il | Analitico Sintético Encuetas Tebrico
Modelacién Entrevistas
Matematico Analisis
Documental
La Triangulacion alisi imi
Capitulo II - g - Andlisis Esta_blem(m(_ento de
Sistémico Documental Diagnosticos
Criterio de
. , y personas ,
Capitulo IV | La Triangulacion empericas Recetario
Entrevistas

Cuadro No. 1. Diagnostico metodoldgico. Fuente: Felipe Guallichico. 2015

2.2.1. Trabajo de Campo.

La investigacion se desarrolla en el Valle de los Chillos; en primera instancia en
entrevistas a personas con conocimientos en la elaboracion de horno de lefia de

forma ancestral, en usos y aplicaciones.

Las bibliotecas de la Pontificia Universidad Catodlica del Ecuador, Universidad
Tecnoldgica Equinoccial, Universidad Iberoamericana del Ecuador, biblioteca de
la Casa de la Cultura Ecuatoriana y la biblioteca Municipal del Valle de los Chillos,
permite rescatar informacion relevante al horno de lefia, sacar extractos que

ayuden a establecer conexiones en su historia, manejo y elaboracion.

2.2.2. PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS.

La presentacion de andlisis de resultados se la realiza mediante:
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e Entrevistas a dos chefs especializados en Cocina Ecuatoriana, para
evaluar las caracteristicas y diferencias encontradas entre las

preparaciones hechas en horno de lefia y horno a gas.

Se elabora una tabulacion de toda la informacion adquirida, esta se hara en el

programa de Excel.
Férmula de muestreo.

B Z:PQN
T EX(N-1)+272PQ

n

e Donde:

n= tamafno de la muestra.

N= poblacién o universo.

Z= nivel de confianza.

P= probabilidad a favor.

Q= probabilidad en contra.

E= error muestral.

e Valores utilizados:

Z=1.96

P=0.50

Q=0.50
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N=?
E=0.05
Poblacion del Cantén Rumifiahui (Valle de los Chillos): 85852°

B Z?PQN
T E2(N—-1)+2Z2PQ

n

(1.96)2(0.50)(0.50) = 85852

™ = 0.05)2(85852 — 1) + (1.96)2(0.50)(0.50)

_0.96 * 85852
M= 512463 +096

_82417.92
~ 215.59

n = 383

n = 383 Tamafio de la muestra para realizar las encuestas (Revisar Anexo 2)

® Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos INEC
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Tabulacion

1.- ¢ Ha escuchado alguna informacion del Si 322
horno de barro o de lefia? No 61
Respuestas Namero de Personas Porcentaje
Si 322 84%
No 61 16%
Total 383

Cuadro No. 2. Conocimiento de informacion del horno de barro o lefia. Fuente: Autor. 2015.

350
300 —
250 ——
200 +—
150 - 322
100 +——

50 +—

0

Si No
1..- ¢ Ha escuchado alguna informacion
del horno de barro o de lefia?

Imagen No. 1. Porcentaje conocimiento de informacion del horno de barro o lefia. Fuente: Felipe

Guallichico. 2015.

De las encuestas realizadas se determina que 322 personas que representan el
84% conocen informacién de los hornos de barro, mientras 61 personas que

representan el 16% no conocen informacién alguna.

2.- ¢, Conoce usted un horno de barro? S 291
No 92
Respuestas Numero de Personas Porcentaje
Si 291 76%
No 92 24%
Total 383

Cuadro No. 3. Conocimiento del horno de barro. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.
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350
300
250 +—
200 ——

150 +— 201
100 +——
50 ——

Si No

2.- ¢,Conoce usted un horno de barro?

Imagen No. 2. Porcentaje conocimiento del horno de barro. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.

Con las encuestas realizadas se determina que 291 personas que representa el
76% conocen un horno de barro, mientras que 92 personas que representa el

24% no conoce un horno de barro.

3.- ¢, Sabe usted cuales son los materiales Si 187
para la construccion de un horno de barro? 196
No
Respuestas Numero de Personas Porcentaje
Si 187 49%
No 196 51%
Total 383

Cuadro No. 4. Conocimiento de materiales para construir el horno de barro. Fuente: Autor. 2015.

198
196
194
192
190
188
186 +—

184 - 187

182

Si No

3.- ¢ Sabe usted cuales son los materiales para
la construccion de un horno de barro?
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Imagen No. 3. Porcentaje conocimiento de materiales para construir el horno de barro. Fuente:

Felipe Guallichico. 2015.

Gracias a las encuetas realizadas, se conoce que 187 personas que representa el
49% conoce cuales son los materiales para la construccion de un horno de barro,
mientras que 196 personas que representan el 51% no tiene conocimiento de los

materiales de construccion.

4.- ;Ha comido alimentos preparados en Si 318
horno de barro? No 65
Respuestas Numero de Personas Porcentaje
Si 318 83%
No 65 17%
Total 383

Cuadro No. 5. Conocimiento alimentos preparados en horno de barro. Fuente: Autor. 2015.

350
300 ———
250 +———
200 ——
150 - 318
100 +——
50 +——

Si No

4.- ¢ Ha comido alimentos preparados en horno de
barro?

Imagen No. 4. Conocimiento alimentos preparados en horno de barro. Fuente: Autor. 2015.

De acuerdo a las encuestas realizadas se conoce que 318 personas que
representan el 83% han consumido alimentos preparados en hornos de barro,
mientras que 65 personas que representan el 17% no han comido alimentos

preparados en hornos de barro.
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Aroma ahumado 44
Sabor ahumado 33
_ ) Natural 50
5.- ¢, Qué opina sobre las caracteristicas
organolépticas de los productos preparados | Concentracion de sabor 96
en horno de barro? —
Sabor delicioso 106
Mejor textura 32
Mejor Color 22
Respuestas NUumero de Personas Porcentaje
Aroma Ahumado 44 11%
Sabor Ahumado 33 9%
Natural 50 13%
Concentracion de Sabor 96 25%
Sabor Delicioso 106 28%
Mejor Textura 32 8%
Mejor Color 22 6%
Total 383

Cuadro No. 6. Caracteristicas organolépticas. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.

120
100
80
60
106
40 2
20 44 33 =0 32
22
0 =1
— (@] —
S 3 g 3 2 S S
e e © Ne] = é o
=] =] zZ o = [ ) = -
< < @ 9 o - K=
< < =3 5 = g
« = c )
£ 3 g? 2 S
e G : ’
< o
5.- ¢ Qué opina sobre las caracteristicas organolepticas de los productos
preparados en horno de barro?

Imagen No. 5. Porcentaje caracteristicas organolépticas. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.
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De las encuestas realizadas se determina que 44 personas que representa el

11% dicen que las caracteristicas organolépticas de los productos hechos en

horno de barro son el aroma ahumado, 33 personas que representan el 9% dicen

gue es el sabor ahumado, 50 personas que representan el 13% dicen que su

sabor es natural, 96 personas que representan el 25% dicen que los alimentos

tiene su sabor mas concentrado, 106 personas que representan el 28% dicen que

el sabor de las preparaciones hechas en horno de barro tienen un sabor delicioso,

31 personas que representa el 8% dicen que las preparaciones tiene mejor

textura, 22 personas que representan el 6% culminan diciendo que el color de las

preparaciones es mejor.

Si 96
6.- ¢ Posee un horno de barro en su hogar?
No 287
Respuestas Numero de Personas Porcentaje
Si 96 25%
No 287 75%
Total 383
Cuadro No. 7. Horno de barro en el hogar. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.

350
300
250
200
150
100

50

96

Si No

6.- ¢ Posee un horno de barro en su hogar?

Imagen No. 6. Porcentaje horno de barro en el hogar. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.
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De las encuestas realizadas se determina que 96 personas que representan el
25% tienen un horno de barro en su hogar, mientras que 287 personas que

representa el 75% no posee un horno de barro en su hogar.

Si 196
7.- ¢ Ha usado un horno de barro?
No 187
Respuestas NUumero de Personas Porcentaje
Si 196 51%
No 187 49%
Total 383

Cuadro No. 8. Utilizacion del horno de barro. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.

198
196 +———
194 +———
192 +——
190 +——
188 +———
186 ——
184 +———
182

196

Si No

7.- ¢, Ha usado un horno de barro?

Imagen No. 7. Porcentaje utilizacion del horno de barro. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.

De acuerdo con las encuestas realizadas se determina que 196 personas que
representan el 51% si han usado un horno de barro, mientras que 187 personas

gue representan el 49 no han usado un horno de barro.

8.- ¢, Conoce preparaciones que se realice en Si 311
horno de barro? No 72
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Respuestas Numero de Personas Porcentaje
Si 311 81%
No 72 19%
Total 383

Cuadro No. 9. Preparaciones hechas en horno de barro. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.

350

300 ——

250 +——

200 ————

150 +—— 311

100 ——

5 +——

0
Si No
8.- ¢ Conoce preparaciones que se realice en

horno de barro?. ¢ Cuales?

Imagen No. 8. Porcentaje preparaciones hechas en horno de barro. Fuente: Autor. 2015.

Respuestas Numero de Personas Porcentajes
Cerdo, Chuletas, Pernil 73 19%
Cuy 85 22%
Hornado 100 26%
Pan 125 33%
Total 383

Cuadro No. 10. Preparaciones hechas en horno de barro. Fuente: Felipe Guallichico. 2015.

CERDO, CHULETAS, Ccuy HORNADO PAN
PERNIL.




Imagen No. 9. Porcentaje preparaciones hechas en horno de barro. Fuente: Autor. 2015.

De las encuestas realizadas, se determina que 311 personas que representan el
81% realizan y conocen preparaciones en horno de barro, mientras que 72
personas que representan el 19% no realizan ni conocen preparaciones en

hornos de barro.

De las preparaciones establecidas por parte del Autor:

Cerdo, chuletas, pernil: preparan 73 personas que representan el 19%.

Cuy: preparan 85 personas que representan el 22%.

Hornado: preparan 100 personas que representan el 26%.

Pan: preparan 125 personas que representan 33%.

9.- ¢ El sabor y el aroma de una preparacion Si 353
hecha en horno de barro es diferente? No 30
Respuestas Numero de Personas Porcentaje
Si 353 92%
No 30 8%
Total 383

Cuadro No. 11. Sabor de las preparaciones hechas en horno de barro. Fuente: Autor. 2015.

400
350 -
300 -
250 -
200 +
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100 -
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Si ‘ No

9.- ¢ El sabor y el aroma de una preparacion hecha
en horno de barro es diferente?

353

il
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Imagen No. 10. Porcentaje sabor de las preparaciones hechas en horno de barro. Fuente: Autor.

2015.

De acuerdo a las encuestas realizadas se determina que 353 personas que
representan el 92% saben que el sabor y el aroma de los alimentos hechos en
horno de barro son diferentes, mientras que 30 personas que representan el 8%

no saben que el sabor y el aroma de los alimentos hecho en horno de barro son

diferentes.
10.- ¢ Con que nombre conoce a este tipo Barro 135
de hornos? Lefia 251
Respuestas Numero de Personas Porcentaje
Barro 135 35%
Lefna 251 65%
Total 383

Cuadro No. 12. Nombre méas conocido del horno. Fuente: Felipe Guallichico.2015.

300
250
200
150
100 +—

50 ——

135

Barro Lefa

10.- ¢ Con que nobre conce a este tipo de hornos?

Imagen No. 11. Nombre mas conocido del horno. Fuente: Felipe Guallichico.2015.

De las encuestas realizadas se determina que 135 personas que representan el
35% conocen a este tipo de hornos con el nombre de horno de barro, mientras
gue 251 personas que representan el 65% lo conocen con el nombre de horno de

lefia.
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2.3. Definiciones Conceptuales y Operacionales.

1. Ahumar: someter un alimento (que generalmente ha sido salado y/o
adobado previamente) a la accion del humo de serrin de ciertas maderas
para mejor conservarlo, al tiempo que se le da el sabor particular del

ahumado. (Vivanco, 2003, p. 22)

2. Artesa: es un recipiente rectangular, generalmente de madera, cuyos
cuatro lados se van estrechando hacia el fondo; se usa para amasar y
guardar pan y para mesclar sustancias. También se utilizaba
tradicionalmente para conservar carne sazonada o para adobar el relleno

de algunos embutidos.

3. Barro: masa que resulta de la unién de tierra y agua. (Océano, 2008. p.
137)

4. Bolear: dar vueltas a porciones de masa para a portarles forma redonda y
lisa. (www.cnt.es/).

5. Coccion: accién y efecto de cocer. (Vivanco, 2003, p. 163)

6. Conservacion: conjunto de practicas y técnicas destinadas a mantener en
situacion de ser consumidos ciertos alimentos y preparaciones culinarias.
(Vivanco, 2003, p. 178)

7. Elastica:

8. Engrasar: untar de mantequilla u otra grasa, el interior de un molde o
recipiente. (www.cnt.es/).

9. Guarnecer: acompafiar un género principal de otros géneros menores

sélidos, que recibe el nombre de guarnicién. (www.cnt.es/).
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10.Horno: Fabrica para caldear, en general abovedada y provista de
respiradero o chimenea y de una o varias bocas por donde se introduce lo

gue se trata de someter a la accién del fuego.

11.Lefia: conjunto de ramas, matas y trozos de tronco, destinados a hacer
fuego. (Océano, 2008, p. 671)

12.Leudar: Dicho de una masa: Fermentar con la levadura

13.Mise en place: conjunto de operaciones 0 preparaciones previas al
servicio (antes de la apertura de las instalaciones al publico) para poder
afrontar la prestacion del mismo con las suficientes garantias.
(restauracion.wikispaces.com/).

14.Paja: arista 0 parte pequefa y delgada de una hierba o cosa semejante.
(Océano, 2008, p. 813)

15.Refractario: dic. Del material solido que resiste la coccion del fuego sin
cambiar de estado ni descomponerse. (Océano, 2008, p. 957).

16.Sabor: sensaciones que en el sentido del gusto producen los alimentos.
(Vivanco, 2003, p. 484)

17.Tamizar: Accion de pasar un producto por un tamiz, para eliminar grumos
y retener impurezas, por ejemplo la harina. (www.cnt.es/).

18.Turba: combustible fosil formado de residuos vegetales acumulados en
sitios pantanosos. Estiércol mezclado con carbon mineral usado como
combustible.

19.Volcéan: hueco en un monton de harina colocado sobre la mesa en forma
de corona, con el fin de retener los liquidos que contiene la masa que

vamos a elaborar. (www.cnt.es/).
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Capitulo I

3.1 Diagnostico Geogréfico

N
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El cantdon Rumifiahui con su capital Sangolqui. Fue fundada el 31 de mayo de

1938, la superficie con la que <cuenta es de 134 km2

(http://www.pichincha.gob.ec)

Esta ubicado al sur de la provincia de pichincha. Cuenta con un clima muy
agradable, este tiene como temperatura media 16,4° C el cual varia de acuerdo a

la témpora llegando asi a una temperatura de hasta 30° C. este lugar esta a 2550

msnm. (http://www.pichincha.gob.ec)

El cantdn limita al norte, este y oeste con el distrito metropolitano de Quito, al sur

limita con el cantén Mejia. (http://www.pichincha.gob.ec)
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3.2 Diagnostico Histérico

El horno de barro tiene més de 5.000 afios de uso y los primeros que empezaron

a aprovechar de sus beneficios fueron los egipcios y los babilonicos.

En su inicio los hornos consistian en una especie de tapa de adobe en forma de
campana que, por primera vez, permitia que los alimentos se cocinasen tanto por

arriba como por abajo. (http://www.hornomoruno.com/)

En otras culturas de la antigledad se usaban hornos abiertos, para lo que se
hacia un hueco o zanja que se forraba de piedras y luego se calentaban con
fuego antes de colocar los alimentos, que se cubrian con vegetacion.

(http://www.hornomoruno.com/).

Con el pasar del tiempo y de los afios, las personas empiezan a movilizarse y a
llevar consigo sus artefactos. Y es asi que podemos decir que llegan a distintos
lugares con culturas diferentes a las cuales les empiezan a dar sus conocimientos

en la coccion de alimentos.

En América podemos decir que los primeros hornos fueron los de los incas que
consistia en hacer un hueco en la tierra poner piedras extremadamente calientes

y taparlos con ramas verdes y tierra.

Esta técnica fue perfeccionada por los peruanos quienes hoy en dia tienen la
huatia, que es un hueco en la tierra y piedras calientes, para después poner los

alimentos, taparlos con hierbas o vegetacion verde vy tierra.

Ya en Ecuador podemos ver que los sectores con mas influencia en hornos de

lefia son los del territorio de la sierra.
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Sin embargo no podemos dejar de lado, los que encontramos en la costa, claro
gue a estos los encontramos en menor cantidad a comparacion con los que hay

en la sierra.

Uno de los pocos hornos que podemos conocer y lo utilizan en la zona costera es
el horno manabita el cual me atrevo a decir que es el mas influyente e importante
para los habitantes de Manabi. Este horno de barro tiene una estructura no tan
peculiar ya que consiste en hacer un hueco en la tierra poner una vasija de barro
dentro del hueco tapar con barro y demas materiales que guardan el calor es
decir que son refractarios. Y encima poner unas varillas de hierro. La parte a
arriba es una como estufa. El didmetro de la vasija 0 mas bien dicho del horno va
a variar de acuerdo a la necesidad de la familia, es decir si la familia es grande el
horno también sera grande. (Esto porque la cantidad de ollas para cocinar son

mas).

Hoy en dia este horno tiene una variacion: Los hornos manabitas son construidos
sobre una estructura de madera con patas de cafia guadua de un metro de altura.
Se trata de wuna caja elevada que funciona a manera de estufa.

(http://www.elcomercio.com.ec/)

Estos artefactos estan hechos con barro sobre estructuras de madera y cafa
guadua y se cree que fueron inventados en la época de las culturas Valdivia,
Chorrera y Machalilla. “En estos utensilios de barro cocido, es sin duda donde se
hacen mejor las cosas, antes que sobre planchas de hierro”

(http://www.elcomercio.com.ec/)
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En la sierra como ya hemos mencionado hay mas cantidad de hornos, aqui
podemos encontrar que las personas no solo utilizan el horno para darle un sabor
unico a las preparaciones sino que también utilizan las vasijas de barro. Estas son
utilizadas para alimentos como sopas esto en la antigiedad hoy en dia ya

preparan cazuelas.

La tradicibn de cocinar en olla de barro disminuye, pero no desaparece.

(http://ecuador.travel/blog/)

3.3 Diagnostico socio cultural

Con el transcurso de la investigacion nos hemos dado cuenta que los hornos de
barro solo podia ser construido o podian tener las personas de alto nivel

econdmico.

Por esta razén su lugar de ubicacion era en la parte de afuera de las casas o
haciendas. Porque las demas personas que no estaban en un nivel econémico
elevado pedian que les presten a las familias que si tenian los hornos para poder
cocinar los alimentos que ellos ya llevan alifiados, es decir solo para ser

horneados. Y de igual manera era el pan ya solo lo tenian que meter al horno.

En la actualidad estos artefactos estan dentro de las familias que les gusta los
sabores tradicionales y ancestrales, claro estd que ya son muy. Pero también
estan en las familias que tiene un alto nivel econémico pero con la diferencia que
estos los tiene con un toque mas moderno y con dos fines los cuales son: primero
decorara sus jardines y el segundo para preparar alimentos pero solo en

ocasiones muy especiales.
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3.4 Diagnostico ambiental

Los hornos de barro para su calentamiento utilizan la chamiza como primera lefa,
gue no es nada mas que ramas secas que caen a causa del verano y los vientos

gue hay en él, hojas secas y corteza de los arboles.

Como segunda lefia ya se utiliza los troncos de eucalipto. Los utilizan por su lefia
es considerada como una de las mejores para ser quemadas, son las que mas
duran al momento de ser quemadas Yy su cultivo es muy facil. Ademas que en la
zona del valle de los chillos es muy facil su adquisicion debido a la gran cantidad

gue existe en los bosques.

En cuanto a los materiales de construccién del horno podemos decir que no
causan un dafio al ambiente porque se utiliza barro y de mas materiales que los

consigue en la naturaleza sin causarle un dafo a la misma.

3.5 Diagnostico gastronomico

e Materia prima

Dentro de la cocina ecuatoriana se puede ver un sin niumero de productos los
cuales dan identidad a cada cantén, provincia y pueblo que se encuentra dentro

del territorio ecuatoriano.

Es asi que al interior del valle de los chillos podemos evidenciar productos tales

como.
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GENEROS

Especias y

Abarrotes y

Céarnicos | Frutas | Verduras Condimentos Lacteos Enlatados
Cerdo Limon Ajo Anis pequefio Leche Harina de maiz
Cuy Zambo Cebolla Canela Queso Harina flor

blanca
Conejo Aji Ce_bolla Sal Mantequilla | Harina de trigo
paitefia
Ternero .
S Hojas ;
recién . . Harina de
X de Tomate | Ajo en polvo Quesillo .
nacido o : quinua
achira
feto
Lechuga | Clavo de olor Harina integral
Apio Comino Aceite
Orégano seco Aceite de color
Achiote
Panela
granulado
Manteca de
Sal en grano
color
Anis pequefio Manteca de
Pea cerdo
Pimienta Manteca
blanca vegetal
Culantro Levadura fresca
. Levadura
Perejil
granulada
Mote

Pepa de zambo

Tabla No. 1. Materia prima utilizada Valle de los Chillos. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

Estos productos son la base de la cocina en el Valle de los Chillos teniendo en

cuenta que estos elementos son especificos para

exclusivamente en horno de barro o de lefia.

e Técnicas

recetas elaboradas

Las técnicas utilizadas para realizar las recetas en el Valle de los Chillos son:

Horneado
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Amasado

Adobo

Estas tres técnicas son el pilar fundamental para las recetas del horno de barro ya

gue podemos evidenciar que en su mayoria las preparaciones contienen harina

como ingrediente primordial y a su vez hay animales que necesitan de un adobo

para ser horneados.

e Utensilios

Los utensilios mas utilizados son:

Artesa.- este utensilio es utilizado para hacer la masa de los panes tales
como el pan de quinua, el pan de agua entre otros. Damos a notar que
este es uno de los varios usos que tenia la artesa. En la antigiiedad en
la también servia para guarda los panes, se mezclaban sustancias y

hasta se guardaba la carne sazonada para poder conservarla.

Este utensilio es rectangular que por lo general esta fabricado de

madera y que sus lados se van estrechando hacia el fondo.

Piedra de moler.- este utensilio es utilizado para moler los granos secos
y el aji. En la actualidad este utensilio es casi extinto pero al igual que
la lefia aporta sabor a las preparaciones la piedra hace lo mismo en el
aji, los sabores ancestrales van plasmados con utensilios ancestrales.

Latas para hornear.- en este tipo de utensilios hay dos tipos: la primera

es una lata rectangular no tan ancha que su uso es especifico para

hornear los cerdos y el ville.
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La segunda también es rectangular pero con la diferencia que esta es
mas ancha y es utilizada para hornear las diferentes clases de panes

gue podemos encontrar en el Valle de los Chillos.

3.6 Andlisis de platos, productos o técnicas desaparecidos.

Productos desaparecidos en el Valle de los Chillos

En cuanto a los productos tradicionales del Valle de los Chillos se puede
mencionar que no ha desaparecido la materia prima de esta zona; en cuanto a los
productos elaborados se recabd informacion por medio de la encuestas que el

dulce de zambo al horno, ya no se lo realiza.

Productos actuales en el Valle de los Chillos.

Los productos que se han empleado anteriormente en la gastronomia, siguen

hasta la actualidad pero la preparacion en horno de barro es escasa.

“Manuel Nacato” menciona que su horno trabaja cuando la familia completa esta

reunida y esto sucede como méximo dos veces al afios.

Técnicas desaparecidas en el Valle de los Chillos.

Ancestralmente para la elaboracion de productos en horno de barro las técnicas

como: amasado, Hornear (calor seco) y Adobo, sigue perennes en el tiempo.

Técnicas ancestrales que han desaparecido: asoleo y tostado en tiesto, pero para

la materia prima que son parte de los productos elaborados en el horno de barro.
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Técnicas actuales en el Valle de los Chillos

Para la elaboracion de productos actualmente en horno de barro las técnicas

como: amasado, Hornear (calor seco) y Adobo, sigue perennes en el tiempo.

3.7 Propuestas de difusion.

Para la difusion del presente documento se optara por las redes sociales debido a

la gran aceptacion que tiene en jovenes y adultos.

Facebook: crear una pagina dentro del grupo “causa o comunidad”. Donde se
pondra el recetario en formato PDF con opcién a descarga. Adicional a eso se
utilizara el hashtag #Hornodebarrorecetas y para anclar a la pagania comunitaria
del Municipio de Rumifiahui @municipioderumifiahui. Esta pagina posee

informacion relacionada a ubicacion geografica, clima, flora, fauna y gastronomia.

Twitter: crear una cuenta con el nombre “cocinemos en hornos de barro”. Donde
se tuiteara extractos de recetas adjuntando el link del recetario completo que
estara en la pagina de la red social antes mencionada. Ademas se utilizara el
hashtag antes mencionado tratando que llegue a convertirse en tendencia a nivel

nacional.
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Capitulo IV

RECETARIO

Introduccién.

Las recetas presentadas a continuacién es una recopilacion hecha a través de
entrevistas a gastronomos profesionales, constructores de hornos de barro y

moradores del Valle de los Chillos.

Las elaboraciones culinarias mostradas son de personas con edad avanzada que

han presenciado la evolucién de productos, equipos y costumbres.

Las preparaciones pertenecen a la cultura culinaria del Valle de los Chillos con

platos emblematicos y propios del sector.
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PAN DE CASA

Nombre de la Receta: Pan de
Casa.

Género: Panaderia.
Porciones / Peso: 10/ 50 gr.

COSTO|COSTO

INGREDIENTES | MISE EN PLACE | PESO NETO | UNIDAD | ~, KG. | TOTAL
MASA

Harina Flor Tamizar 500 Gramos 0,93 0,93
Manteca Vegetal 100 Gramos 1,00 0,20
Huevos 60 Gramos 0,15 0,15
Sal 10 Gramos 0,50 0,01
Azucar 10 Gramos 0,45 0,01
Levadura 10 Gramos 2,30 0,05
Agua Tibia 200 Mililitros
COSTO TOTAL 1,35

Tabla No. 2. Receta estdndar del pan de casa. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

MASA:

1. Hacer un volcan con la harina y poner la sal alrededor, dentro colocar la

manteca, la azucar y la levadura.

2. Dentro del volcan poner los huevos y mezclar.

3. Afadir poco a poco el agua hasta formar la masa y esta esté elastica.

4. Dejar leudar por 10 min.

5. Bolear, poner en una lata previamente engrasada y aplastar para dar

forma.

6. Hornear por 30 min aproximadamente.
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TORTILLAS DE MAIZ

Nombre de la Receta: Tortillas de
Maiz

Género: Panaderia

Porciones / Peso: 25/ 30 gr.

M

COSTO | COSTO

INGREDIENTES | MISE EN PLACE | PESO NETO [ UNIDAD | KG. | TOTAL
MASA
Harina de maiz Tamizar 500 Gramos 0,80 0,80
Harina flor Tamizar 250 Gramos 0,93 0,47
Agua Tibia 120 Mililitros
Sal 15 Gramos 0,50 0,01
Levadura 15 Gramos 2,30 0,07
Manteca 100 Gramos 1,70 0,37
RELLENO

Queso Desmenuzar 250 Gramos 2,88 1,44
Cebolla blanca Brunoise 100 Gramos 1,60 0,27
Achiote liquido 10 Mililitros 0,85 0,04
COSTO TOTAL 3,47

Tabla No. 3. Receta estandar tortillas de maiz. Fuente: Felipe Guallichico, 2015

PROCEDIMIENTO

MASA

1. Tamizar las harinas, hacer un volcan y agregar la sal y la levadura.

2. Arenar la manteca con la harina.

3. Agregar agua tibia de acuerdo a la necesidad y amasar.

4. Humedecer las manos, poner el relleno de queso y cerrar la tortilla.

5. Llevar al horno en una lata previamente engrasada de 30 a 45 minutos.

53




RELLENO

1. Desmenuzar el queso.
2. Cortar la cebolla larga en brunoise.

3. Unir todo y agregar el achiote.
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PAN DE QUINUA

Nombre de la Receta: Pan de
Quinua.

Género: Panaderia.
Porciones / Peso: 30/ 33 gr.

COSTO|COSTO

INGREDIENTES | MISE IN PLACE |PESO NETO | UNIDAD *KG. | TOTAL
MASA

Harina blanca de )
trigo Tamizar 800 Gramos 0,93 1,49
Harina de Tamizar 200 Gramos | 400| 1,60
quinua
Sal 20 Gramos 0,50 0,01
AzUcar 30 Gramos 0,45 0,03
Levadura 50 Gramos 2,30 0,23
Manteca de 80 Gramos | 1,70 0,30
Cerdo
Agua Tibia 500 mililitros
COSTO TOTAL 3,66

Tabla No. 4. Receta estandar pan de quinua. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO:
MASA:
1. Hacer un volcan con las harinas y mesclar los ingredientes secos (Sal,
azucar y levadura).
2. Arenar la manteca de cerdo con la harina.
3. Afadir poco a poco el agua.
4. Amasar por un tiempo aproximado de 20 minutos. (Hasta que la masa este
elastica).
5. Bolear y poner en una lata previamente engrasada.
6. Dejar reposar por 10 minutos (dejar leudar).

7. Hornear por 30 minutos.
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PANBAZO

Nombre de la Receta: Panbazo.
Género: Panaderia.
Porciones / Peso: 15/ 30 gr.

COSTO [COSTO

INGREDIENTES | MISE EN PLACE | PESO NETO [UNIDAD | ~, KG. | TOTAL
MASA

Levadura 4 Gramos 1,53 0,03
Granulada
Huevos 60 Gramos 0,15 0,15
Sal 15 Gramos| 0,50 0,01
AzUlcar 15 Gramos| 0,45 0,01
Manteca de 56 Gramos| 1,70 | 021
Cerdo
Harina no Refina 454 Gramos 1,14 1,04
Agua Tibia 250 Gramos
COSTO TOTAL 1,45

Tabla No. 5. Receta estandar panbazo. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

MASA:

1. Hacer un volcan y mesclar la sal con la harina.

2. Preparar la lechada. (Agua tibia, azucar, levadura y dejar reposar).

3. Arenar la manteca de cerdo con la harina.

4. Anadir dentro del volcan los huevos y amasar.

5. Poner poco a poco la lechada y amasar por 15 minutos.

6. Bolear, estirar, repulgar los filos y dejar leudar por 10 minutos.

7. Hornear por 30 minutos.
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BUNUELO

Nombre de la Receta: Buriuelo.

Género: Panaderia.

Porciones / Peso: 17/ 30 gr.

INGREDIENTES | MISE EN PLACE [PESO NETO | UNIDAD CPEC;FO ?I'gil-f
MASA

Leche 250 Mililitros | 0,80 0,20
Mantequilla 125 Gramos | 2,00 1,00
Levadura 5 Gramos | 2,30 0,02
Huevos 120 Gramos | 0,15 0,30
Huevo Clara 35 Gramos | 0,15 0,15
Queso Tierno Desrlggggéido ° 400 Gramos 1,50 1,50
Sal 7 Gramos | 0,50 0,01
Harina Tamizar 500 Gramos | 0,93 0,93
Agua Tibia

COSTO TOTAL 4,11

Tabla No. 6. Receta estandar bufiuelo. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

MASA:

1. Hacer un volcén con la harina, afiadir la sal. Hidratar la levadura en agua.

2. Incorporar la mantequilla y afiadir el queso desmenuzado, luego poner los

huevos y la clara de huevo.

3. Afadir poco a poco la leche y amasar por 20 min.

4. Bolear, poner en lata previamente engrasada y leudar por 10 min.

5. Hornear por 20 min.
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CUY AL HORNO

Nombre de la Receta: Cuy al

Horno.

Género: Plato Fuerte.
Porciones / Peso: 2 /500 gr.

COSTO|COSTO

INGREDIENTES | MISE EN PLACE | PESO NETO | UNIDAD | ~, KG. | TOTAL
ADOBO
Cebolla Colorada 50 Gramos | 3,00 0,15
Ajo 20 Gramos | 4,08 0,08
Comino 30 Gramos | 1,74 0,21
Pimienta Blanca licuar 15 Gramos | 0,85 0,26
Sal en Grano 35 Gramos | 1,95 0,10
Chicha de jora 100 Mililitros| 0,50 0,17
Achiote 15 Gramos | 0,60 0,12
Cuy

Cuy 1000 Gramos | 10,00 | 10,00
Chicha de Jora 300 Mililitros| 0,50 0,50
Manteca de Color 75 Gramos | 1,70 0,28
COSTO TOTAL 11,87

Tabla No. 7. Receta estandar cuy al horno. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

CuUY:

1. Lavar el cuy con la chicha de jora.

2. Poner el adobo por la parte de adentro y de afuera el adobo, afadir la

chichay el achiote.

3. Dejar reposar el cuy con el adobo de un dia al otro o de 3 a 4 horas.

4. Retirar el exceso de adobo, poner sobre la piel del cuy la manteca de color

y llevar al horno por un tipo aproximado de una hora.
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POLLO AL HORNO

Nombre de |la Receta: Pollo al

Horno.

Género: Plato Fuerte.

Porciones / Peso:

4/795gr.

COSTO|COSTO

INGREDIENTES | MISE EN PLACE | PESO NETO | UNIDAD | -, KG. | TOTAL

ADOBO
Ajo Macho 10 Gramos | 4,08 0,02
Orégano 5 Gramos | 0,62 0,06
Cebolla Blanca 20 Gramos | 1,60 0,05
Cebolla Paiteia Licuar 30 Gramos | 3,00 0,09
Pimienta 5 Gramos | 6,55 0,07
Sal en Grano 10 Gramos | 1,95 0,03
Agua 100 Mililitros

LIMPIEZA
Pollo Lavar 3178 Gramos | 2,86 9,09
Limén o naranja Zumo 500 Mililitros| 2,83 0,71
COSTO TOTAL 10,12

Tabla No. 8. Receta estandar pollo al horno. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

LIMPIEZA:

1. Lavar el pollo.

2. Poner el zumo de naranja o de limoén y lavar.

3. Dejarlo reposar

POLLO:
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1. Poner el adobo y dejar reposar por 3 horas y si es posible de una dia para

el otro.

HORNEAR:

1. Llevar al horno por una hora.

SERVICIO.

1. Guarnecer con papas cocidas, vegetales.
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VILLE

Nombre de la Receta: Ville.
Género: Plato Fuete.
Porciones / Peso: 27 / 150 gr.
COSTO|[COSTO
INGREDIENTES |MISE EN PLACE | PESO NETO | UNIDAD | KG. | TOTAL
ADOBO
Ajo 30 Gramos | 4,08 0,12
Cebolla Blanca 150 Gramos 1,60 0,40
Cebolla Paitefia 150 Gramos 3,00 0,45
Perejil _ 25 Gramos 0,75 0,19
Achiote Hicuar 40 Gramos 0,60 0,32
Apio 150 Gramos 1,12 0,17
Sal en grano 150 Gramos 1,95 0,42
Agua 100 Mililitros
VILLE
:sg‘ degoorfectf” Poner Adobo 4000 Gramos | 10,00 | 10,00
AJl
Aji Lavar 20 Gramos 0,45 0,05
pepa de zambo Tostar y Pelar 60 Gramos 1,00 1,00
Culantro Picar 20 Gramos 0,75 0,15
Cebolla Blanca Brunoise 75 Gramos 1,60 0,20
Sal en grano 15 Gramos 1,95 0,04
GUARNICION
Mote 500 Gramos 1,30 1,30
Lechuga Chiffonade 250 Gramos 0,64 0,16
COSTO TOTAL 14,97

Tabla No. 9. Receta estandar ville. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.
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PROCEDIMIENTO

VILLE:

1. Lavary limpiar bien el feto de la vaca.
2. Poner al adobo, dejar reposar de un dia para el otro 0 como minimo 4
horas.

3. Llevar al horno de 2 a 3 horas.

AJl:

1. Tostary pelar la pepa de zambo.

2. En la piedra poner el aji, la pepa de zambo, la sal en grano y moler hasta
tener una pasta.

3. Poner agua en la pasta de aji y afiadir aceite.

4. Corta la cebolla y el perejil en brunoise. Anadir

GUARNICION:

1. Remojar el mote de un dia para el otro
2. Cocinar el mote

3. Cortar la lechuga en chiffonade

NOTA: ESTE PLATO PUEDE SER SERVIDO CON MOTE O CON PAPA

COCINADA O CON LOS DOS PRODUCTOS A LA VEZ.
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PAN SEMI INTEGRAL (LLORON)

Nombre de la Receta: Pan Semi
Integral (Llorén)
Género: Panaderia.
Porciones / Peso: 13 /40 gr.
COSTO|COSTO
INGREDIENTES | MISE EN PLACE | PESO NETO | UNIDAD | | KG. |TOTAL
MASA
Harina Flor Tamizar 215 Gramos | 0,93 0,40
Harina de Trigo Tamizar 285 Gramos | 0,50 0,31
Levadura 6 Gramos | 2,30 0,03
Manteca Vegetal 24 Gramos | 1,00 0,05
Mantequilla 12 Gramos | 2,00 0,10
Sal 10 Gramos | 0,50 0,01
Panela Molida 8 Gramos | 1,10 0,02
Agua Tibia 250 Gramos
RELLENO
Harina de maiz Tostar 250 Gramos | 0,80 0,40
Panela Raspadura 150 Gramos | 1,10 0,26
Mantequilla 6 Gramos | 2,00 0,05
I(\:/Iea:ggeca de 12 Gramos | 1,70 0,05
Huevo 60 Gramos | 0,15 0,15
Sal 5 Gramos | 0,50 0,01
Levadura 3 Gramos | 2,30 0,01
Caliente y
Agua aromatizada con 100 Gramos
anis.
COSTO TOTAL 1,85

Tabla No. 10. Receta estandar pan semi integral (llorén). Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

MASA:
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1. Tamizar las harinas, hacer un volcan y afadir la sal. Hidratar la levadura en
agua, agregar y empezar a mezclar.

2. En el centro del volcan poner la manteca y la mantequilla, y amasar desde
el centro.

3. Poner dentro del volcan la panela molida.

4. Anadir poco a poco el agua hasta forma la masa.

5. Amasar por 30 minutos aproximadamente o hasta que la masa desarrolle
gluten.

6. Dejar reposar por 15 minutos. (Leudar 30°C)

7. Bolear, aplastar y estirar la masa con ayuda de un bolillo y hacer un hueco
en la mitad.

8. Leudar a 30°C hasta que doble su tamafio y hornear por 20 minutos
aproximadamente.

9. Poner el relleno y llevar al horno de 30 a 45 minutos.

RELLENO:

1. Calentar la harina en una sartén (tostar).

2. Hacer un volcan con la harina, poner la sal y la levadura.

3. Cremar la harina con la manteca la mantequilla y afiadir el huevo.
4. Anadir la panela en raspadura.

5. Anadir poco a poco el agua hasta forma la masa.

6. Poner la masa en el centro de la masa antes realizada.

NOTA: EL RELLENO PARA EL LLORON SE LO PUEDE PREPARAR CON

MASA DEL MISMO PAN MAS PANELA MOLIDA.
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PAN SEMI INTEGRAL

Nombre de la Receta: Pan Semi
Integral.

Género: Panaderia.
Porciones / Peso: 13 /38 gr.

INGREDIENTES | MISE EN PLACE | PESO NETO | UNIDAD COSTO|COSTO
*KG. | TOTAL
MASA
Harina flor Tamizar 215 Gramos | 0,93 0,40
Harina de trigo Tamizar 285 Gramos | 0,50 0,31
Levadura 6 Gramos | 2,30 0,03
Manteca Vegetal 24 Gramos | 1,00 0,05
Mantequilla 12 Gramos | 2,00 0,10
Sal 10 Gramos | 0,50 0,01
Panela Molida 8 Gramos | 1,10 0,02
Agua Tibia
COSTO TOTAL 0,92

Tabla No. 11. Receta estandar pan semi integral. Fuente: Felipe Guallichico, 2015

PROCEDIMIENTO

MASA:

1. Tamizar las harinas, hacer un volcan y afiadir la sal. Hidratar la levadura en
agua, agregary empezar a mezclar.

2. En el centro del volcan poner la manteca y la mantequilla, y amasar desde
el centro.

3. Poner dentro del volcan la panela molida.

4. Anadir poco a poco el agua hasta forma la masa.

65



. Amasar por 30 minutos aproximadamente o hasta que la masa desarrolle
gluten.

. Dejar reposar por 15 minutos. (Leudar 30°C)

. Bolear, aplastar y estirar la masa con ayuda de un bolillo.

. Leudar a 30°C hasta que doble su tamafio y hornear por 20 minutos

aproximadamente.
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PAN SEMI INTEGRAL (EMPANADA DE SAL)

Nombre de la Receta: Pan Semi
Integral (Empanada de Sal)
Género: Panaderia.
Porciones / Peso: 13 /38 gr.
COSTO|COSTO
INGREDIENTES | MISE EN PLACE [PESO NETO [ UNIDAD
*KG. | TOTAL
MASA
Harina Flor Tamizar 215 Gramos | 0,93 0,40
Harina de Trigo Tamizar 285 Gramos | 0,50 0,31
Levadura 6 Gramos | 2,30 0,03
Manteca Vegetal 24 Gramos | 1,00 0,05
Mantequilla 12 Gramos | 2,00 0,10
Sal 10 Gramos | 0,50 0,01
Agua Tibia
Panela Molida 8 Gramos | 1,10 0,02
RELLENO
Quesillo Desmenuzado 200 Gramos | 1,50 0,75
Cebolla Blanca Brunoise 100 Gramos | 1,60 0,27
Achiote Liquido 20 Mililitros| 0,85 0,09
COSTO TOTAL 2,03

Tabla No. 12. Receta estandar pan semi integral (empanada de sal). Fuente: Felipe Guallichico,

PROCEDIMIENTO:

MASA:

2015.

1. Tamizar las harinas, hacer un volcan y afiadir la sal. Hidratar la levadura en

agua y agregar y empezar a mezclar.

2. En el centro del volcan poner la manteca y la mantequilla, y amasar desde

el centro.
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3. Poner dentro del volcan la panela molida.

4. Anadir poco a poco el agua hasta forma la masa.

5. Amasar por 30 minutos aproximadamente o hasta que la masa desarrolle
gluten.

6. Dejar reposar por 15 minutos. (Leudar 30°C)

7. Bolear, aplastar y estirar la masa con ayuda de un bolillo.

8. Poner el relleno y repulgar.

9. Leudar a 30°C hasta que doble su tamafo y hornear por 20 minutos

aproximadamente.

RELLENO:

1. Sofreir la cebolla con el achiote liquido.
2. Desmenuzar el queso y afadir a la cebolla.

3. Mezclar y reservar.
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PAN SEMI INTEGRAL (EMPANADA DE DULCE)

Nombre de |la Receta: Pan Semi

Integral (Empanada de Dulce)

Género: Panaderia.

Porciones / Peso: 13 /38 gr.

INGREDIENTES | MISE EN PLACE [PESO NETO [ UNIDAD COSTO|COSTO
*KG. | TOTAL

MASA

Harina Flor Tamizar 215 Gramos | 0,93 0,40

Harina de Trigo Tamizar 285 Gramos | 0,50 0,31

Levadura 6 Gramos | 2,30 0,03

Manteca Vegetal 24 Gramos | 1,00 0,05

Mantequilla 12 Gramos | 2,00 0,10

Sal 10 Gramos | 0,50 0,01

Agua Tibia

Panela Molida 8 Gramos | 1,10 0,02

RELLENO

Quesillo Desmenuzado 200 Gramos | 1,50 0,75

Panela Raspadura 150 Gramos | 1,10 0,26

COSTO TOTAL 1,93

Tabla No. 13. Receta estandar pan semi integral (empanada de dulce). Fuente: Felipe

PROCEDIMIENTO:

MASA:

Guallichico, 2015.

1. Tamizar las harinas, hacer un volcan y afiadir la sal. Hidratar la levadura en

agua en agregar y empezar a mezclar dentro del volcan.

2. En el centro del volcan poner la manteca y la mantequilla, y mezclar; luego

afiadir la panela molida.
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3. Afadir poco a poco el agua en caso de ser necesario hasta formar la masa.

4. Amasar por 30 minutos aproximadamente o hasta que la masa desarrolle
gluten.

5. Dejar reposar por 15 minutos. (Leudar 30°C)

6. Bolear, aplastar y estirar la masa con ayuda de un bolillo.

7. Poner el relleno y repulgar.

8. Leudar a 30°C hasta que doble su tamafio y hornear por 20 minutos

aproximadamente.

RELLENO:

1. Unir el queso con la panela.

70



AREPA

Nombre de la Receta: Arepa
Género: Entremés.
Porciones / Peso: 15/ 33 gr.

INGREDIENTES | MISE EN PLACE |PESO NETO | UNIDAD C*OKSC'I;'.O gg'?,l:(l_)
MASA

Harina de maiz Tamizar 500 Gramos 0,80 0,80
Panela 200 Gramos 1,10 0,43
Anis pequefio i 5 Gramos 0,40 0,10
Canela Almibar 5 Gramos 0,80 0,13
Agua 300 Gramos

Levadura 15 Gramos 2,30 0,07

ENVOLTURA

Hojas de achira | Lavary limpiar 15 Unidades| 0,45 0,45
COSTO TOTAL 1,98

Tabla No. 14. Receta estandar arepa. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

MASA

1. Hacer almibar con la panela, afiadir el anis pequefio y la canela para
aromatizar y dar sabor.

2. En una artesa o un recipiente que sea resisten al calor tamizar la harina.

3. Unir el almibar con la harina y batir enérgicamente con una paleta hasta
gue la preparacion este cremosa.

4. Envolver en la hoja de achira y llevar al horno de 10 a 15 minutos.
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CONEJO AL HORNO

Nombre de la Receta: Conejo al
Horno.
Género: Plato Fuerte.
Porciones / Peso: 2/ 1362 gr.
COSTO|COSTO
INGREDIENTES | MISE EN PLACE |PESO NETO | UNIDAD
*KG. | TOTAL
ADOBO
gﬁ%‘ﬁ!‘za 50 Gramos | 3,00 | 0,15
Ajo 20 Gramos | 4,08 0,08
Comino 30 Gramos | 1,74 0,21
Pimienta Blanca Licuar 15 Gramos | 0,85 0,26
Sal en Grano 35 Gramos | 1,95 0,10
Agua 100 Mililitros
Achiote 15 Gramos | 0,60 0,12
Aceite 30 Mililitros| 1,98 0,06
CONEJO
Conejo 2724 Gramos | 5,51 15,00
Chicha de Jora 300 Gramos | 0,50 0,50
COSTO TOTAL 16,48

Tabla No. 15. Receta estandar conejo al horno. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

ADOBO:

1. Poner en el vaso de la licuadora la cebolla, ajo, comino, pimienta blanca,

sal en grano, agua, achiote, aceite y licuar.

CONEJO:

1. Lavar el conejo con la chicha de jora, para eliminar el olor caracteristico del

género principal.
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2. Poner el adobo y dejar reposar de un dia para el otro o por lo menos de 3 a
4 horas.

3. Retirar el exceso de adobo y hornear.
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DULCE DE ZAMBO

zambo
Género: Postre.

Nombre de la Receta: Dulce de

Porciones / Peso: 8/ 250 gr.

INGREDIENTES | MISE EN PLACE |PESO NETO | UNIDAD COSTO|COSTO
*KG. | TOTAL
ZAMBO
Zambo Maduro 2000 Gramos | 1,00 1,00
DULCE
Leche 500 Mililitros| 0,80 0,40
Panela rg/g:)l;j dau(r)a 200 Gramos | 1,10 0,35
Anis 5 Gramos | 0,68 0,28
Canela 5 Gramos | 0,80 0,13
Clavo de olor 5 Gramos | 0,70 0,18
COSTO TOTAL 1,34

Tabla No. 16. Receta estandar dulce de zambo. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

ZAMBO:

1. Lavar el zambo.

2. Poner en el horno el zambo maduro, y dejar por lo menos 1 hora o hasta

gue la cascara de zambo se rompa por si sola.

3. Retirar del horno, afadir la panela, leche, canela, clavo de olor, anis y

mezclar en la misma céscara hasta endulzar.

4. Servir dentro de la cascara.
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HORNADO SANGOLQUILENO

Nombre de la Receta: Hornado
Sangolquilefio.
Género: Plato fuerte.
Porciones / Peso: 140/ 195 gr.

COSTO|COSTO
INGREDIENTES | MISE EN PLACE | PESO NETO | UNIDAD *KG. | TOTAL

SAL COMPUESTA
Ajo en Polvo 250 Gramos | 50 | 3,13
Cebolla Brunoise grueso 200 Gramos 3,00 0,60
Comino 100 Gramos | 4 75 | 0,70
Orégano Seco 100 Gramos | 555 | 1,10
Anis Chiquito 80 Gramos | 440 | 1,60
Achiote Molido 100 Gramos | 565 | 0,80
Chicha de Jora 1000 Mililitros | 0,50 1,67
Sal en Grano 400 Gramos 1,95 1,11
Panela Molida 100 Gramos 1,10 0,22
HORNADO
Cerdo Retirar el exceso 27 24 kilogra 595 162,08
de grasa mos
AGRIO

Chicha de Jora 500 Mililitros | 0,50 0,83
Tomate Brunoise grueso 300 Gramos | 1,11 0,33
Cebolla Paiteiia Brunoise 200 Gramos 3,00 0,60
Cebolla Blanca Brunoise grueso 150 Gramos | 1,60 0,40
Culantro Brunoise 50 Gramos 0,75 0,36
Limon Zumo 80 Mililitros| 2,83 0,11
Panela Molida 80 Gramos 1,10 0,18
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Sal 80 Gramos 0,50 0,04

COSTO TOTAL 175,86

Tabla No. 17. Receta estandar hornado sangolquilefio. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

PROCEDIMIENTO

SAL COMPUESTA:

1. Mezclar todos los ingredientes

HORNADO:

1. Sacar toda la grasa del cuero y de carne. Procurando no dafar la piel.
2. Colocar la sal compuesta por dentro y por fuera del cerdo
3. Dejar reposar por medio dia.

4. Colocar en una lata, poner la chicha y hornear por 12 horas.

AGRIO:

1. Poner en la chicha de jora, la panela, la sal, el zumo de limén y el tomate.

2. Agregar a la preparacion las dos clases de cebolla y el culantro.

3. Verificar el sabor.
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C. SECCION CONCLUSIVA
Conclusiones

1. La Gastronomia ecuatoriana combina sabores, colores y texturas los
cuales se pueden ver plasmados en cada una de las recetas preparadas
en tiestos, ollas de barro y lefia, la uniéon de estos elementos son los que
hicieron que nuestra cocina sea indescriptible e inigualable. Donde no solo
es una experiencia de sabores dentro del paladar, sino también es
experimentar nuevas sensacién para quien lo elabora.

2. El sabor que tienen los géneros cocidos en horno de barro es

significativamente diferente a los que se preparan en hornos
convencionales debido al aroma que despide la lefia de eucalipto, la cual
es la mas adecuada por el alto nivel de combustion que produce y el bajo
impacto ambiental que provoca.
El fogon es el primer “EQUIPO DE COCCION” empleado en tiempos de la
antigiedad por las familias, en los cuales realizaban la coccion de sus
comidas diarias se deduce que éste es el antecedente del horno de barro;
el cual es considerado también como simbolo de union familiar, ya que se
presume que alrededor del fogon la familia se sentaba a conversar, reirse
y a degustar los alimentos que eran cocinados con el mismo, otra funcion y
no muy apartada de la union familiar era realizar reuniones donde
posiblemente se organizaba estrategias de guerra o hablaban temas de
caracter politico.

3. Las pocas personas que tienen conocimiento en la construccion de los

hornos de barro como el Sefior Nacato, disponen de un horno dentro de
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sus casas y que no solo es utilizado cuando la familia se retne y prepara
alimentos sino que también tiene un valor netamente sentimental ya que
toda la familia contribuy6 a la construccion del mismo.

En el Valle de los Chillos el horno de barro, se mantiene aiun pero con
menos incidencia, utilizado en negocios familiares especialmente para
preparar: hornado, pan y ville siendo estas preparaciones, parte de la
gastronomia representativa del sector.

El horno de barro ha perdido trascendencia debido al gran conocimiento y
experticia que se necesita para construirlo, es asi que en la actualidad hay
escasas personas que se dedican a la construccibn como un area para la
cocciéon de alimentos, y también se hace como un elemento decorativo

para jardines y frontales de casa.
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Recomendaciones

1. Enseiar a las nuevas generaciones los artefactos y utensilios que se
utiizaban en la antigiedad para que de esta manera los sabores
ancestrales no mueran y en cierta parte se los pueda conservar para toda
la vida. Ensefiar a las nuevas generaciones a valorar primero nuestra
cocina, ensefiarles a explotar lo nuestro.

2. Realizar las recetas no con estandar de sabores ni de colores, porque en
Ecuador cada persona le da sabor de acuerdo al lugar en que fue criado al
contrario realizar recetas con estandares en servicio, técnicas de coccién
con el objeto que la cocina ecuatoriana se muestre al mundo gastronémico.

3. Se recomienda utilizar el eucalipto como lefia principal para calentar el
horno de barro. Este tipo de madera es mas resistente y duradera ademas
gue la tala o el impacto ambiental no es fuerte.

4. Sabemos que el proceso para que el fogon tenga vida es largo y trabajoso
pero para que este siga vivo entre nosotros tenemos las responsabilidad
como chefs o cocineros de ensefiar por lo menos una vez a las personas
de nuestro alrededor para que tenga el conocimiento asi ellas no lo ocupen
pero teniendo el conocimiento no se pierde.

5. El sentimentalismo que tenemos hacia las cosas no debe morir por ningun
motivo, se debe mantener intacto, asi también debemos tener sentimiento
para los artefactos antiguos y no dejar que el mundo los cambie y los haga
de menos. De esta manera los vamos a mantener vivos. La cocina no solo
es arte, también lleva sentimiento reflejada en las experiencias brindadas

a los comensales.
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6. Las personas encargadas de la preparacion de los alimentos trasmitan sus

conocimientos a los familiares y demas personas para que las
preparaciones representativos de Los Chillos no desaparezcan, ya que no
solo muere dicho alimento también muere la tradicion y la historia de
generaciones.

La poca transmision de conocimiento a las nuevas generaciones ha
causado que los conocimientos en construccion de horno de barro sea
limitada. Por esta raz6n recomendamos a las personas que poseen este
conocimiento lo transmita a familiares y demas, para asi mantener vivo un
artefacto ancestral que ha sido de gran aporte al sabor caracteristico

ecuatoriano.
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ANEXO 1

ENTREVISTA A CHEFS IMPORTANTES DEL ECUADOR Y PROFESIONALES

EN CONSTRUCCION.

Anexol.1

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

ENTREVISTA: CHEF EDGAR LEON (Autor del libro “Sopas la identidad del

Ecuador”)

Objetivo: conocer la evolucién que ha tenido el horno de barro en Ecuador para
completar la informacion del trabajo de titulacion: El horno de barro y su influencia

sobre las preparaciones culinarias del Valle de los Chillos.

1. Tipos de hornos

Horno de bordo.

Bordo significa: un muro en la pared al cual se lo hacia un hueco. Es una tradicion

gue se la mantiene en Manabi hasta hoy en dia.

En Manabi en los bordo ponen una lata para que no caiga tierra, antes se ponia
elementos adiciones como cortezas de madera que pasen la temperatura. Ponian

agua para que el bordo se haga una especia de lodo.

De ahi calentar en la costa es mucho mas facil porque la temperatura es ambiente

y te permite.
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En la amazonia por la lluvia tenia una forma de cocinar. Obviamente una forma de
cocinar en horno seria: La pachamanca peruana, el curanto chileno. En todo el
mundo se cocinaba y se comian productos como aves, carnes de caceria,

tubérculos y yucas

Nuestros panes o tortilla eran hechos a base de maiz, harina de papa, los
envueltos. Muchos productos se cogian y se ponian en una especia de malla, de
tejido de bejuco. Ese tejido de bejuco te permitia poner encima lodo ahi se ponian

los ingredientes en hojas y ahi se ponia al horno.

2. Las ceramicas eran parte mundial de las cocciones al horno.

Siempre tuvimos una Jama Coaque, en general todas las culturas de la costa
donde se encuentra vestigios. Ahora mismo se ha encontrado una botella de
ceramica en Palanda, en el sur del pais exactamente en la provincia de Zamora
Chinchipe. Se encontr6 que hubo vestigios de chocolate en las botellas de
ceramica no de cacao de chocolate. Asi se encontraron vestigios amazonicos en
ceramicas que ya se cocian alimentos al horno. Que se cocinaban en ollas se las
tapaba muy bien se ponian se enteraban y se cocinaban, obviamente la coccién
del horno es una cobertura de coccion no es una coccion ni de arriba ni de abajo

sino de todos los lados es la parte integral.

3. Temperaturas de coccion de los hornos tradicionales: cielo, suelo,

lateral.

Lateral significa que le ibas dando la vuelta por que al fondo del horno le dejabas
las brasas. Cuando tu quieras cielo le ponias muy alto, cuando quieras suelo le
ponias mas abajo. Entonces cielo era arriba y suelo mas abajo. El lado de la
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braza siempre asaba un poco méas. Los brasas tenian un sitio que era fondo y

laterales.

Por lo regular las cocciones de pan, de las masas y de muchos productos se

cocinaban en los hornos.

Pero el horno no es que terminaba su temperatura entonces lo tradicional era
poner algun producto como una carne de caceria por ejemplo de pava de monte y
carnes en general que eran de caceria. Guatusa, venados, etc., las piezas de
alpacas eran solo puestas sal y hierbas andinas, las hierbas andinas se llaman a
cualesquiera: asna yuyo, cebollas, culantro todos esto se le ponia, también con el
laurel y romero y se lo dejaba ahi dentro del horno toda la noche. Esas eran las
maravillosas cocciones a fuego lento, la temperatura se mantenia hasta el otro
dia. Esa era una de las formas tradicionales de cocer los productos que se
llamaban en aquella época coccion de horno o coccién de bordo. (Epoca

precolombina).
4. Influencias.

Cuando las visitas y los europeos llegaron al Ecuador o América Latina ellos
trajeron habitos, y los habitos de cocer al horno eran cuando ya llegaron las

cocinas, ellos trajeron las famosas cocinas alemanas e italianas.

Ahi se trajo la técnica de coccion y con ella la reposteria y la panaderia
Ecuatoriana que nacié del sentimiento. Porque no llegaron todas la harinas
entonces al no llegar todas la harinas de trigo o lo suficiente tuvieron que
adaptarse y vieron que la harina mas parecida era la de maiz con las que se
hacian las tortillas, la harina de papa, la harina de yuca, el chuno de achira o el
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almidén de papa de achira de eso empezaron a derivar y a crear. Tanto es que
muchas empanadas al horno ecuatorianas son hechas rellenas de queso, de
carne de caceria y en distintas formas de preparar. La parte mas importante de la
historia que dicen los documentos no habian productos que reemplazaran a la
harina de trigo pero habian productos que reemplazaban a la textura de ahi

vienen las empanadas y los envueltos que se enrollaban y se cocian la horno.

Lo méas importante de todo que Ecuador es el Unico pais de toda América que
reemplazo las masas y para nosotros no es tan importante el relleno como en

todo el resto de América: Bolivia, Chile, Argentina, Venezuela y Colombia.

Todas la empanadas y los panes, lo importante es el relleno porque al final lo de
afuera es lo mismo es trigo o cebada, nosotros tenemos trigo cebada, platano,
yuca, verde, papas, quinua, amaranto, chia. Se hacia harina de esos productos y
era lo de afuera y el relleno, entonces somos el Unico pais que tiene esta forma
de preparar entonces por eso se llama la santisima empanada ecuatoriana.

Porque la santisima empanada ecuatoriana es una herencia de los clérigos.

Empanar: poner algo en el medio y cerrar

5. Horno de barro evolucion.

Fueron poco a poco tecnificandose y se fueron haciendo hornos de lodo, después
les decian hornos de adobe, hornos de bareque hasta después ser horno de

ladrillo y para después poco a poco se fueron culturizando.
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Para su construccion se ponia sal en grano, vidrio picado y antes se ponia solo
rocas porque las rocas mantenian las temperaturas pero se dieron cuenta que las

rocas el vidrio, y la sal mantiene més tiempo las temperaturas.

Habia que curar muy bien los hornos hacer una buena masa y la forma fue traida.
Hay que hacer una masa un lodo hacer una textura con paja. Al principio con paja
y estiércol de llama, lo amasaban muy bien y con eso se cubria. Todo esa era la
forma de hacer un horno, basicamente el horno mas artesanal después se fueron

tecnificando.

Estructuralmente esta hecho a base de lodo paja agua y un estiércol que
normalmente era de llama. Hasta que fueron reemplazando los excrementos ya
no se ponian sino que se ponian solamente un tipo de lodo por lo regular con lo

gue se hacina las ceramicas.

Loja, Manabi, Huancavilca todas esas culturas los Paltas eran culturas que
manejaban los mejores hornos, los mayas también manejaban hornos pero no de

la misma manera.

Con el fuego se fueron descubriendo muchas técnicas, los horno las parrillas, los

asados, el hervir el agua, el hervir los alimentos, etc.

Centrandonos en los hornos las cocciones eran de todo carnes, masas,
envueltos, y muchos envueltos se hacian incluso de muchos peces se envolvian
en hojas y se los ponia a cocinar esa fue la forma como se comia los alimentos

del mar.
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Los fogones eran en base de tres que se llaman el trio que eran tres tulpas. A
debajo eran tres maderos o tizones en donde se prendia el fuego y de ahi salia el
calor para la coccion esa fue la base. Pero antes de haber la tulpa, tenian dos
horquetas (dos palos en forma de Y) donde se cruzaba un palo y ahi se
cocinaban los alimentos y asi sucesivamente después aprendieron que mientras
se estaba cocinado la olla de mote, la olla de papas y la olla de habas, se asaban
las tortillas que eran hechas a mano y se asaban frente al fuego, las tortillas de
maiz, las tortillas de papa. Normalmente se ponia primero en un tiesto porque el
tiesto permitia que se fijen un poco mas luego que se fijaban un poco mas se
hacia una textura menos maleable y mas firme y se terminaba la coccién en la

parte lateral del fuego.

Alrededor del fuego se dieron todos los movimientos. El primer fuego que fueron
las familias y las tulpas, el segundo fuego que fueron los hornos y las carnes

subsuelo o las enteradas,

Siempre alrededor de la comidas las conversaciones porque mientras eso se
cocinaba se vivian conversaciones, nhegociaciones y por lo regular,
conversaciones de todo el entorno sociocultural de una comunidad llamada
familia. Normalmente antes era la comida comunitaria por eso comer viene de
comunidad, de compartir. La primer comunidad era la familia la comida era uno de

los elementos mas integrales socioculturales. (La comida siempre fue social)

Las técnicas fueron reemplazadas por la facilidad. Llegaron los reverberos, las
cocinas de kerex con la aparicion del petrdleo se fueron reemplazando poco a

poco.
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El fuego y la lefia ha sido, y hasta ahora sigue siendo el derivado de la lefia que
es el carbon un método de coccion para nosotros normalmente. Las técnicas de

coccion fueron desapareciendo por la globalizacion.

La globalizacion no solo puede traer nuevas técnicas de coccién sino también la
comida. Los alimentos fueron desapareciendo cuando llegaron los europeos, los
franceses, los alemanes o los espafioles, etc. ellos traian técnicas, procesos de

coccién y elementos alimenticios.

Una quinua necesita un afio para su cosecha un amaranto de igual manera pero
un arroz necesita menos tiempo para su cosecha. Entonces eso hizo que se
reemplacen eso productos. Al reemplazar esos productos con el arroz, el platano
y con todo lo que fue introducido a América nosotros nos reencontramos con una

nueva cultura de elementos alimenticios que fueron diversificando el menda.

Nuestros productos no habia todo el afio. Las estaciones eran las que marcaban

gue alimentos se podian comer.

Fuimos reemplazando pero mas que eso nos fuimos globalizando. Porque al

globalizar la gastronomia nos permitié entender una diversidad de alimentos.

Los productos internos no son difundidos por la falta de informacion

El sabor ecuatoriano es la diversidad. Hay que reivindicar los sabores que
tenemos. Hay cocinas que estan en peligro de extincién y tenemos que recuperar

ya que estan en pocas familias.
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6. Alimentos en horno de barro.

Las sopas que utilizan un horno de baro. Es la sopa que se hace en Loja que se
llama la olla podrida, en Manabi la sopa de mariscos, en Esmeraldas la sopa que
llama: sopa de las poncheras, en el Oro la sopa que es con cangrejo, pangora y
camarones estas sopas han necesitado terminar la coccion en una olla a nivel del
horno porque necesitan una cobertura de toda la estructura no solo de abajo
porque al poner en el fuego solo tienes una coccién de abajo por mas que se
ponga una tapa no tienes de todos los angulos de coccion. Al realizar esta

terminacién lo que se hace es que no se vayan los sabores.

El horno de barro influye de manera total en el sabor de los alimentos. Cuando se
le pone una preparacion en horno de barro se necesita lefia y se pone una con un
sabor y un aroma caracteristico; cedro, laurel, podocarpus, eucalipto, chilca, arbol
de capuli. Nuestro plato sabe distinto sobre todo las carnes de caceria sin hablar

de las sopas.

Las técnicas de coccién en un horno de barro son técnicas de coccion

uniforme. (Cocer de todos los entornos)

Otra técnica es utilizar un cielo para gratinar y la otra es un suelo mas intenso y
un cielo menos intenso que te permite estructurar un sabor. (La técnica de

coccion del horno es una solo el cielo y suelo nhada mas)

7. Manera adecuada para llamar al horno:

Para mi tiene que ser horno de barro porque el horno es de barro no de lefia y se

conoce tradicionalmente como horno de lefia por haber sido calentado con lefia
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pero normalmente decian horno de lefia, horno de barro, horno de suelo, horno de
bareque eran los cuatro nombres que se conocian en el medio. Horno de bareque
porque antes de que lleguen las técnicas de ladrillo se hacian de bareque se tejia

con carrizo de ahi se ponia el lodo.

Bareque: el barro con paja y estiércol de llama

8. Nuevas tecnologias.

Las tecnologias estan bien porque la tecnologia facilita la vida. Pero si podemos
combinar la tecnologia con lo tradicional es lo mas adecuado para mantener

latente una identidad culinaria.

Anexo 1.2

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

ENTREVISTA: CHEF DAVID GUAMBI (Chef Docente Instructor Universidad
Tecnoldgica Equinoccial & Representante oficial de Chefs de Sudamérica en

Ecuador)

Objetivo: conocer sobre los sabores ecuatorianos para completar la informacion
del trabajo de titulacién: El horno de barro y su influencia sobre las preparaciones

culinarias del Valle de los Chillos.
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1. ¢Que ha influenciado para la pérdida significativa de la gastronomia

ecuatoriana?

La cocina ecuatoriana en comparacion a muchas gastronomas mundiales sobre
todo a las méas representativas sigue siendo aun muy tradicional ha perdido
mucho de lo que tenemos. Al igual que toda gastronomia la nuestra también ha
tendido una evolucion pero lastimosamente nuestra gastronomia ha tenido una
evoluciéon un tanto negativa porque esta evoluciéon ha estado mas ligada a la
realidad contemporanea que tenemos, es decir tenemos una invasion de
productos que estan fuera de nuestra area, tenemos productos que nos dan una
facilidad en la adquisicion de la materia prima y falta también de una cultura
propia y un amor a la cultura propia. Entones todos estos factores han sido para

gue evolucione pero no de una manera adecuada.

De qué forma ha evolucionado es: ahora con una gran parte de escuelas de
formacion se trata un poco de rescatar pero el principal problema es la falta de
incentivo en el campo agricola por ejemplo Ecuador, Peru y Bolivia son los
emblemas de la papa son los paises que mayor variedad de papa tienen pero sin
embargo en un mercado se encuentran las mas usuales. Porque para el
agronomo es un negocio las papas que tiene un buen nivel de produccion, un
buen tamafo, pero sin embargo hay un sin muero de papas que nos dan otras

caracteristicas, texturas, colores y aromas.

2. ¢Pero porque la agricultura no las cultiva?

Es porque para ellos ya no es un negocio y esto también ha sido un factor que

involucra a la evolucion de la cocina.
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Entonces la cocina va evolucionada a la realidad del mercado si el mercado
escasea de un producto, hay que evolucionar con lo mas contemporaneo que
hay. Es este uno de los factores por los que se va perdiendo la cocina tradicional
y Si 0 vamos un poquito mas atras a la cocina antropolégica es por esta razon
porque empiezan a escasear los productos nativos y otra es la idiosincrasia de la
gente. Otro factor por el que se ha ido perdiendo la cocina ecuatoriana es porque
nosotros le relacionamos a la cocina ecuatoriana con una cocina que es de gente
pobre. Entonces escuchas por ahi unas habitas con queso y piensas que solo el
indigena tiene que comer, mellocos cocinados con mapa guira piensan que eso
solo comida del estrato social bajo. Y eso ha sido uno de los factores para que se
vaya perdiendo, porque al decir que las comidas autéctonas solo comen los
indigenas que eran relacionados con la clases sociales bajas es ahi cuando las
personas duefias de las agricolas dicen: eso no es negocio para nosotros y no lo
produzco y es otro factor para que la cocina ecuatoriana vaya evolucionando con
la realidad del mercado. Entonces han sido muchos factores la idiosincrasia,
materia prima, cultura de la gente, el amor por la cocina que tenemos ya se ha ido
perdiendo eso por un lado es negativo. Pero hoy estamos viviendo una realidad
totalmente diferente, hoy comienza a repuntarse la cocinas tradicionales, las
cocinas que tiene mucho valor cultural eso es uno de los puntos fuertes de la
cocina peruana. La cocina peruana tiene una alta dosis de valor cultural, una alta

dosis del amor que tiene la gente hacia lo que come.

3. ¢Por qué no se difunde las recetas de manera interna?

Uno de los factores que mas ha causado esta realidad es que la cocina

ecuatoriana es para gente pobre.
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La ubicacion de cada gastronomia y la no difusion de la misma son porque existe
mucho regionalismo en el Ecuador. Este es el factor que ha predominado y
predomina en nuestra cultura la cual no nos deja conocer de manera interna las

maravillas que tiene y dispone cada rincon que forma nuestro pais.

4. Elfogon

Tiene mucha historia y justamente nace del tema familiar cabe decir.

Yo diria que actualmente el fogdn ya no existe.

El fogén nace de un valor histérico que es hecho por tres piedras. Estas piedritas
tenian su significado. Ecuador fue inmerso en la religion catdlica. Y se lo relaciono
inclusive con la santa trinidad entonces es ahi donde cada piedrita tenia su valor y

significado; padre, hijo y espiritu santo.

En estas tres piedras era donde se asentaba los recipientes para cocinar, las ollas
de barro. Una olla bien quemada con el asiento lleno de hollin ese era la

caracteristica y eso era el fogon.

Y asi como las cosa han ido cambiando y evolucionado. Después fue dos piedras
a los lados cruzadas una varilla para asentar pero en si el significado ya se iba
perdiendo, posteriormente por ahi ya se iba evolucionado. Las persona se
fabricaban un fogén, iban poniendo a una lado un bloque de hormigo al otro lado
otro bloque de hormigon y cemento cruzaban varillas, ahi el concepto de coccion

se manteniendo pero no el valor historico.
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5. Evolucién del horno

Las cocinas latinoamericanas tiene muchos procesos que se los puede atribuir a
los hornos de barro. Chile tiene le curanto, Ecuador tiene el chivo al hueco. Donde
son cocciones gue se las hacia a través de piedras calientes enteradas en el piso.

No podemos llamarle horno pero es un efecto parecido.

El horno ha ido evolucionando practicamente de estas preparaciones
rudimentarias que anteriormente se lo hacia. La urbanidad influye mucho en la

evolucion de estas cosas.

Luego el horno se ha ido haciendo mas presente en las casa en donde este horno
se los hacia solo con barro. La composicion que debe tener este barro tal vez
muchos ingredientes no légicos para el momento en el que nos encontramos,
pero para las personas de aquel entonces si tenia mucho sentido. Ingredientes
como la sangre de toro, panela, el chocoto (que es el lodo un tanto de elasticidad
pero al momento de secarse es un elemento muy duro) y vidrio molido, este se lo
podria estar relacionando para que el horno sea refractario o algo parecido. Sin
embargo estos eran los ingredientes y siguen siendo actualmente los ingredientes

invitados para la construccion de estos hornos.

Pero antiguamente estos eran hechos exclusivamente de chocoto en donde
inclusive la forma que se le daba era de media esfera, eso porque era un area
donde al momento de tener una area circular conserva el calor. Esta es una forma
geométrica que ayuda a mantener el calor internamente. La mezcla de los
ingredientes antes mencionados evita que las paredes se rompan 0 se cuarteen

cuando reciben el calor.
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Pero esto también ha ido evolucionado de acuerdo a la materia prima que
tenemos. Actualmente podemos encontrarnos hornos con las mismas
caracteristicas circulares y las mismas formas geométricas pero ya con ladrillo de
barro, pero con la caracteristica de que la superficie se sigue manteniendo con la

mezcla. Esto podemos decir de una manera casera.

La necesidad y el mercado también nos hace evolucionar para satisfacer la
demanda por ejemplo nosotros nos podemos ir a lugares en donde tiene un alto
consumo de productos al horno como Sangolqui en donde se encuentra que los
hornos unos cuartos muy grandes y al tener una necesidad de alta produccion ya
no mantiene la forma sino que sencillamente mantiene el concepto de horno que
funciona a lefia, que sea de ladrillo con barro pero son cuadrados eso es producto

de la evolucién y la necesidad.

Unas de las confecciones del horno era en carrizo. Que sobre un tejido de dicho
elemento se los cubre con chocoto. Esta era una de las tendencia para hacer el
horno donde su estructura interna era hecha a través del carrizo seco aplastado

(esto llega a tomar flexibilidad).

6. ¢Aporta el horno sabor a las preparaciones, que técnicas

encontramos?

El horno de manera indiscutible aporta sabor, texturas, y aromas a la preparacion.

Hornear, perfumar, y ahumar estas técnicas de manera indiscutible cambian al

producto que se elabora en el horno de barro.
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Anexo 1.3

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

ENTREVISTA: MANUEL NACATO (Especialista en construccion de hornos de
barro)

Objetivo: Indagar sobre la construccion de hornos de barro para complementar la
informacion del trabajo de titulacion: El horno de barro y su influencia sobre las

preparaciones culinarias del Valle de los Chillos.

1. ¢Qué materiales utiliza para la construccion del horno de barro?

Este tipo de hornos es de tiempos antiguos y no de los presentes.

Yo he construido hornos de trascendencia antigua y hornos que ya son modernos.

El horno que yo tengo es de hace 27 afios atras.

Para mi es importante esto. Antiguamente se ocupaba en primer lugar la madera
de eucalipto, (los pingos de eucalipto) luego se ponia barro chocoto sobre la
madera, esto para realiza la base en donde va a ir la estructura del horno. Luego

se extiende arena de rio.

Después hay que enladrillar toda la base de igual manera uniendo con chocoto,
para a continuacion se hace la parte redonda. Se toma el cuadrado y se toma el
diametro del tamafio que se quiere realizar el horno. Bueno el que tengo
construido en mi casa el diametro es de dos metros pero por dentro para su

ocupacioén interna es de 1.20 metros ese espacio el libre es de uso. Para realizar
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la forma redonda se ocup6 abobes pequefios que fueron realizados por mi familia

y por mi.

Con el mismo barro que utilizamos para realizar los adobes, ocupamos para cubrir
la superficie externa de la bomba. Por dentro no es hecho nada solo esta el adobe
revocado. Pero para afuera esta mezclado el chocoto en si con la paja de cebada

picada y panela.

2. Las nuevas construcciones estan hechas:

Primero hacemos el piso con ladrillo y cemento. Luego del piso se le da el tamafio
gue requiere con bloque, sobre el blogue tenemos un armazoén de cemento pero
este concreto no se lo puede dejar asi, de manera obligada debemos poner
encima de la base chocoto mezclado con miel de panela eso se lo pone con el
ladrillo porque de lo contrario el cemento solo se parte. Después de eso ya se

hace el redondo.

No solo podemos hacer del tipo redondo, hay muchas formas. Pero las que yo he
realizado son las redondas y rectangulares. Los tamafos que yo he fabricado son
para hacer un quintal de pan. Se hace mas o menos de 2.50 metros de base y
cuando ya esta lista la cupula su tamafio interno de uso libre queda de 1.80m

cuando es grande.

3. Tamafos y formas.

El tamafio también va depender del uso que se quiere dar los hay de 1metro de
1.50 metro de 2 metros hasta de 2.50 metros se los puede realizar en forma de

cupula.
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En rectangulares se los puede hacer hasta de 5 metros, por ejemplo para un
horno de hornado el tamafio de 5 metros es el adecuado ahi puede entrar
alrededor de ocho a diez hornados. El material de construccién es igual lo Unico

gue cambia es su tamafio y su forma.

Pero lo que mantiene el calor es el chocoto.

La clpula de barro se la puede tapar con macilla y hasta puede quedar
blanqueado. Esto va a depender de cdmo quieren las personas que quede el

horno.

Yo si sigo preparando alimentos en el horno incluso se me han quemado los palos
de la base y los he tenido que cambiar, ya me toco poner cemento y encima

ladrillo para que se pueda mantener la base.

El horno que yo tengo es de uso familiar en el cual hacemos pan, pollo lo que
sea. Todas las preparaciones hechas en este horno a comparacion de un horno a

gas son totalmente diferentes en cuanto a su sabor.

(Para comer un pan hecho en horno de carbén y otro hecho en gas la diferencia

gue hay es abismal).

Para realizar las preparaciones yo utilizo de preferencia lefia de eucalipto esa es

madera que da mas calor y para prender lefia delgada.

4. Temperaturas.

La experiencia y lo que mi padre me ha enseflado puedo decir que: para saber

gue le horno esta con la temperatura lista. Yo miro que el filo de la puerta se
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ponga roja si la raya estd muy gruesa la temperatura esta demasiada alta, pero si
esta delgada es la temperatura indicada para su uso. Por lo general yo siempre

me fijo en el filo derecho.

5. ¢Quién le ensefio a construir los hornos?

Mi papa era quien sabia hacer estos hornos y fue quien me ensefio desde

muchachito. El ya es fallecido hace 12 afios atras.

Yo si he transmito el conocimiento a quienes mas han estado a mi lado y quienes

han trabajado conmigo en estas construcciones.

6. Descripcion del horno.

Hacer la forma de rectangulo es mas facil que hacer la cupula. Porque se le hace
con las tablas de eucalipto como encofrado y una vez terminado eso se saca y

esta listo.

Siempre deben de tener un desfogue de calor. Eso es lo que le da aire para que

se pueda prender. De lo contrario no se prende. La lefia se ahoga y no se prende.

Para el horno nosotros hicimos unos como zapatos de adobe esto para construir
la capula. La base si se nos quemo porque en los espacios de union ha estado

pasando el calor y quemo la madera

Este horno es algo especial porque nosotros mismo cavamos para sacar la tierra

y hacer el chocoto. El horno es hecho por la familia.

Tenemos un tapon para el hueco de ventilacion esto es para cuando queremos

gue le calor sea mas fuerte en dentro del horno.
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ANEXO 2

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

Objetivo: Medir el conocimiento de la poblacion para complementar la informacion
del trabajo de titulacién: El horno de barro y su influencia sobre las preparaciones

culinarias del Valle de los Chillos.

Publico: Moradores del Valle de los Chillos:

1. ¢Haescuchado algunainformacion del horno de barro o de lefia?

Si No

2. ¢Conoce usted un horno de barro?

Si No

3. ¢Sabe usted cuales son los materiales para la construccién de un

horno de barro?

Si No

4. ¢Ha comido alimentos preparados en horno de barro?

Si No

5. ¢Qué opina sobre las caracteristicas organolépticas de los productos

preparados en horno de barro?
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6. ¢Posee un horno de barro en su hogar?

Si No

7. ¢Hausado usted un horno de barro?

Si No

8. ¢Conoce preparaciones que se realice en hornos de barro?

Si No

¢,Cuales?

Cerdo, Chuletas, Pernil () Cuy () Hornado () Pan ()

9. ¢El sabor y el aroma de una preparacion hecha en horno de barro es

diferente?

Si No

10.¢Con que nombre conoce a este tipo de hornos?

Barro Lefa
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ANEXO 3

FOTOGRAFIAS

Fotografia. No. 2. Parte exterior y boca del horno. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.
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Fotografia. No. 3. Parte interior del horno. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.

Fotografia. No. 4. Técnica del ahumado. Fuente: Felipe Guallichico, 2015.
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