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RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue analizar las técnicas ancestrales gastronémicas
americanas y su relacion en la preparacion del cuy a través de una guia para la

valorizacion de la carne del cuy en el canton Penipe provincia de Chimborazo.

En el transcurso de la investigacidbn se evidencidé que las técnicas ancestrales
gastrondmicas estan presentes en la preparacion del cuy, tanto es asi que se
mantienen algunas recetas, utensilios y técnicas ancestrales que permiten

salvaguardar una gastronomia rica y de alto potencial turistico.

Penipe, a pesar de la innovacién y el desarrollo global, conserva su gastronomia, los
restaurantes y paraderos ofrecen comida autoctona de la region promoviendo asi el
turismo del cantdn. En el transcurso de este analisis se propuso una guia de
preparacion del cuy que contiene técnicas ancestrales con la finalidad de conservar
la identidad y cultura ecuatorianas y promover que nuevos investigadores propongan
estudios similares, para cuidar de la cultura ancestral que va desapareciendo con la
tecnificaciéon y estilo de vida que los seres humanos adquieren, especialmente en

areas urbanas.
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CAPITULO |
1. INTRODUCCION

El cuy es considerado como un animal mamifero, herbivoro, roedor, que ha sido
criado desde hace varios siglos por parte de los indigenas, en paises como Ecuador,
Colombia y Bolivia en los cuales lo emplearon para el consumo propio. En la
actualidad se considera como el alimento de las poblaciones rurales y marginales, en
las grandes ciudades es considerado como un plato tipico exclusivo el cual en
ocasiones llega a alcanzar precios elevados.

Debido al gran crecimiento del sector cunicultor y gastronémico en el Ecuador, se ha
identificado el requerimiento de desarrollar un estudio de las técnicas ancestrales
gastrondmicas y su relacidén en la preparacion del cuy en el canton Penipe, ya que
sus actividades culinarias emplean determinadas especerias y condimentos; asi
como sus procedimientos de preparacion utilizados. En el cantén Penipe, el cuy es
uno de los platos mas tradicionales por el apreciable sabor de su carne y su valor
nutritivo ya que la crianza es de economia familiar.

El consumo de este animal no es frecuente y esto a su vez, ha minimizado la
posibilidad de que un plato tipico sea conocido a pesar de que represente un aporte
a la seguridad alimentaria y nutricional de la poblacion ya que posee alrededor de
20.3% de proteinas, 3.5% de grasas que ayudan al desarrollo de las neuronas y
membranas celulares. (www.fao.org/)

El presente estudio, pretende determinar cuél es la situacion actual del sector
cunicultor, la relacion existente con las técnicas ancestrales americanas del cuy a
través de la determinacion de técnicas y procedimientos utilizados en la preparacion
del cuy, en la ciudad de Penipe; con la finalidad de definir las ventajas y desventajas
del sector especifico permitiendo de esta manera dejar documentado un tema que

no ha sido desarrollado a profundidad.

Para el desarrollo del presente trabajo se han desarrollado cuatro capitulos,

detallados a continuacion:
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En el capitulo | se habla acerca de la introduccion general del analisis, describiendo
la importancia, justificacion, el problema de investigacion, objetivos; que serviran de

guia para la determinacion de las técnicas ancestrales gastronémicas.

En el capitulo Il se elabora un marco teérico, que sera de ayuda y aporte a la

presente tesis, con conceptos relacionados con el tema de investigacion.

En el capitulo Il se trata de la metodologia de la investigacion, se determinara el tipo
de estudio, métodos y técnicas ancestrales gastrondmicas; ademas se
determinaran otras técnicas, tanto primarias como secundarias, las cuales nos
permitiran tener un conocimiento mas a fondo del tema de investigacion; ademas, se

determinaran los hallazgos y resultados obtenidos.

En el capitulo IV se procede a desarrollar la propuesta del estudio, donde se
encontrara desarrollado el diagnostico econémico, social, gastronémico y ambiental,
transformacién del producto, desarrollo de la guia, objetivos, presentacién vy

sugerencias.
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1.1 Justificacion

El Ecuador, es un pais que se caracteriza por tener una variada forma de preparar
comidas y bebidas, las cuales se ven enriquecidas por el aporte de las diversas
poblaciones y regiones geograficas como son: costa, sierra, oriente y region insular,
debido a sus costumbres y tradiciones peculiares. De igual manera existen varios
platos tipicos que son elaborados con diversos ingredientes en funcion de sus

propias condiciones ambientales de cada zona.

Durante las ultimas décadas, el crecimiento del sector cunicultor en el Ecuador, se ha
visto identificado por la necesidad de desarrollar un estudio pormenorizado y su
relacion en la preparacion del cuy, con las técnicas ancestrales gastronémicas en la
ciudad de Penipe, donde se realiza el estudio especifico, ya que es uno de los platos
ancestrales de la sierra ecuatoriana.

Por otra parte, el digno de destacarse que el cuy pertenece a la familia de los
roedores domeésticos, que se encuentran identificados con la vida y costumbres de la
poblacién indigena, mestiza y es utilizado también en medicina tradicional, rituales

magicos-religiosos.

De los estudios encontrados en el INEC en el afio 2010, se estima que la produccion
anual de carne de cuy en el Ecuador, bordea las 14 300 toneladas; se consume en
distintos lugares de la sierra, existiendo 710 mil viviendas que cuentan con criaderos

de cuyes, pero este volumen en la actualidad no abastece la demanda local.

Para que un cuy sea vendido en el mercado a $8, precio referencial, debe cumplir
ciertas especificaciones: el animal debe ser faenado técnicamente, tener una
muerte sin dolor, ser desangrado totalmente, no contar con lesiones externas y
pesar dos o mas libras. Para que el animal llegue a ese peso, debe tener por lo

menos tres meses de cuidados desde su nacimiento. (www.explored.com.ec)

Ademas, el presente estudio pretende evidenciar la preparaciéon, consumo y relacion
de las técnicas ancestrales en el cuy, las cuales no han sido desarrolladas a
profundidad para generar un manual, que contenga las técnicas y procedimientos de
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preparacion del cuy, el cual contribuird con la planificacion y desarrollo de acciones
enfocadas a desarrollar un crecimiento gastronémico innovador, comparado con las
practicas ancestrales del Ecuador. La poblacion de Penipe, ubicada en la provincia
Chimborazo al ser considerado un lugar de expendio de cuy, con una gran riqueza
gastrondémica por conservar su forma tradicional en la preparacion de sus platos; se
beneficiara con este estudio, ya que contara con una Guia astronémica que permitira
potenciar para su consumo del cuy como un plato tipico, el impacto econémico en
este canton, dinamizando la economia popular y turistico; en el ambito social, se
conservara la identidad gastronémica propia que trascenderd a lo largo de la historia

a través de la conservacion de utensilios y recetas tradicionales.

1.2 Planteamiento y definicion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

El presente estudio, tiene como proposito fundamental realizar un analisis de la
preparacion gastronémica del cuy y potencializarlo a nivel nacional e internacional

como un plato tradicional que forma parte de la identidad cultural de los ecuatorianos.

En un estudio de comercializacién realizado en la Escuela Politécnica del Chimborazo (citado por Julio
Usca 1998) se determind que el 6% de la produccién de cuyes es vendido directamente por el
productor en el mercado, el 54% es captado por los intermediarios, el 26% se lo consume a nivel
familiar y el 14% se lo destina como reproductor. La poblacidn de cuyes por provincia es muy variada,
siendo la provincia de Pichincha la que posee la mayor poblacién. Fuente INEC-5to Censo

Agropecuario. (www.agronegociosecuador.ning.com/)

Debido a este panorama, cada vez se estan buscando nuevas alternativas de
produccion de carne de alto valor proteinico, que a su vez no generen altos costos de

inversion y produccion.

Como parte del crecimiento de la produccién de cuyes en el pais se ha generado la
proliferacion de criaderos de tamafio medio, comerciales los cuales en conjunto
superan los 20.000 animales en produccion. (www.iniap.com.ec)
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El MAGAP, durante las ultimas décadas, evidencia un interés al campo cunicultor a
través de un programa denominado hombro a hombro, proporcionando nuevos
conocimientos adecuados para la crianza, reproduccion alimentacion del cuy a los
productores, lo cual ha permitido mejorar los indices productivos y proveer a los

mercados de un producto de alta calidad.

1.2.3 Definicion del Problema

¢En qué medida el andlisis de las técnicas ancestrales americanas y su preparacion
del cuy en la poblacion de Penipe, provincia de Chimborazo implicaria incrementar

SuU consumo?
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1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Identificar las técnicas ancestrales gastrondmicas americanas y su relacion en la
preparacion del cuy mediante la elaboracion de una Guia Culinaria para incrementar

el consumo en el cantdn Penipe provincia de Chimborazo.

1.3.2 Objetivos Especificos

e Elaborar un diagnostico situacional considerando antecedentes historicos,
condiciones productivas y de preparacion del cuy.

e Establecer la produccién y comercializacion del cuy en el canton de Penipe
Provincia de Chimborazo.

e Determinar las técnicas y procedimientos de la preparacion del cuy en el
canton Penipe, provincia de Chimborazo.

e Diseflar una guia con recetas y procedimientos de la preparacién del cuy en

el cantdn de Penipe, provincia de Chimborazo.
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CAPITULO Il

2. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes Histdoricos del Cuy

El cuy es un roedor originario de América del Sur de la regién interandina, la
cavicultura o explotacion del cuy data desde 4.000 afios A.C, fue domesticado
por nuestros aborigenes en tiempos pre incasicos mucho antes de la presencia
de los europeos. Su uso y consumo abarca a varias culturas como son: Imbayas,
Quitus, Salasacas, Puruhaes, Cafaris, Panzaleos, Saraguros, Incas, Quechuas,
Aimaras, Guanies, etc. (Estrella.1977, p.321)

La domesticacion del cuy se produjo varios afios atras por lo cual es considerado por
los ancestros nativos como un legado tradicional. En la Region Sierra la crianza del
cuy tiene un alto nivel ya que es destinado para su consumo y es considerado como
un plato tradicional en las celebraciones de varias parroquias.

Los cuyes por su adaptacion a varias condiciones climéaticas pueden ser encontrados
en zonas frias como calidas e incluso hasta en alturas de 4500 metros sobre el nivel

del mar.

Es una especie Es una especie que estd considerada como originaria de los Andes
(Argentina, Bolivia, Chile, Perd, Ecuador). Su explotacién data de tiempos muy remotos,
puesto que se afirma haber encontrado cuyeros construidos hace mas de 10.000 afios. Su
explotacion se aplicaba en gran escala, ya que constituia el principal alimento de los
indigenas aun en la época pre- incaica. (Arevalo, 2001)

En algunas areas andinas y en base a varios relatos se indica que se han encontrado
varios restos de cuyes en Ancon, ruinas de Huaycan, Cieneguilla y Mala, zonas
pertenecientes al Peru. En las cuales se hallaron craneos mas alargados y estrechos
gue los actuales, siendo ademas concavos y con la articulacion naso-frontal irregular
parecida al Cavia Aperea. (www.iniap.gob.ec/)

En el Ecuador es considerado como una de las especies que tiene un alto prestigio,
popularidad por lo cual a lo largo de la region Sierra existe la tradicion de la crianza del cuy en
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especial por parte de las comunidades indigenas lo cual se destina para la preparacion y
consumo ya que es considerado como un manjar que toma una alta importancia en las
principales celebraciones de ciudades, pueblos, parroquias a lo largo de la sierra ecuatoriana.
(Castro, 2002, p.17).

2.2 El Cuy (Cobayo)

El cuy es miembro de la especie de los roedores, de cuerpo compacto, patas cortas,
pequefias orejas, cuello muy corto, sin talle cuyo peso se encuentra entre los 400 y
2000 gramos, en la actualidad para su consumo puede oscilar entre (500 y 1000)
gramos. La longitud corporal es de 20 cm. Es muy prolifico, puede tener 2 a 4 crias
0 maximo 8 crias por parto, las crias nhacen completas a las pocas horas comienzan
a corOrer y empiezan a comer solidos aproximadamente dos horas después de su

nacimiento.

La vida util de un cuy puede alcanzar los 4 afios de edad 0 como maximo de 7 a 8
afos. Sus habitos alimenticios son diurnos y nocturnos lo cual es beneficioso para su
crecimiento acelerado hacia la adultez.
Su alimentaciébn es a base de forraje verde de preferencia fresco. Es un animal
exclusivamente terrestre de caracter asustadizo no posee defensas contra los depredadores

que lo asechan su Unica defensa es una répida y zigzagueante carrera al momento de
escapar de su enemigo hasta llegar a su escondite o cueva (Cruz, 2008, pag. 7)

2.3 Descripcion del Cuy

2.3.1 Descripcién Zoolodgica

El cuy es una especie herbivora que posee dos tipos de digestion: la enzimatica, la
cual se encuentra a nivel del estbmago y la microbiana que esta a nivel del ciego.
Estos animales pueden ser Unicamente herbivoros o aceptar una alimentacion
suplementada utilizando componentes equilibrados. La descripcion zoologica se la

gréfica en el siguiente cuadro:
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Cuadro N° 1: Descripcion Zoolégica del Cuy

Fuente: (Mellisho, 2010).

Caracteristica Descripcion
Nombre cientifico Cavia porcellus
Reino Animalia

Filo Chordata
Clase Mammalia
Orden Rodentia
Familia Caviidae
Género Cavia

Especie C. porcellus
Phylum Vertebrata
Sub-Phylum Gnasthosmata

2.3.2 Caracteristicas Morfoldgicas

Descripcion de las partes del cuerpo de los cuyes, de acuerdo a aspectos

morfologicas:

Cabeza: Relativamente grande en relacién a su volumen corporal, de forma cénica y
de longitud variable de acuerdo al tipo de animal. Las orejas por lo general son
caidas, aungue existen animales que tienen las orejas paradas porgue son mas

pequefias, casi desnudas pero bastante irrigadas. (www.fao.org/)

Cuello: Es grueso, musculoso y bien insertado al cuerpo, conformado por siete

vértebras de las cuales el atlas y el axis estan bien desarrollados. (www.fao.org/)

Tronco: De forma cilindrica y esta conformada por 13 vértebras dorsales que sujetan
un par de costillas articulandose con el esternén, las 3 udltimas son flotantes.

(www.fao.org/)

Abdomen: Tiene como base anatdmica a 7 vértebras lumbares, es de gran volumen

y capacidad. (www.fao.org/)
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Extremidades: Son en general cortas, siendo los miembros anteriores mas
cortos que los posteriores. Ambos terminan en dedos, provistos de uias cortas en

los anteriores; grandes y gruesas en las posteriores. (www.fao.org/)

2.4 Tipos de cuy consumidos en Ecuador

En el pais se encuentran con mayor incidencia los siguientes genotipos de cuyes
como son: el criollo, mejorado y mestizo pero al parecer con la tecnificacion de los

procesos de mejora genética se ha implementado el cruce de lineas de cuy

resultando lineas mas productivas y prolificas como son la linea inti.

Cuadro N° 2: Tipos de Cuyes

Fuente: (www.fao.org/)

Tipos de cuyes | Peso (9)

Nacimiento | Destete | Tres meses
Ecuador
Criollo 127,31 257,69 637,69
Peruano puro 145,75 298,88 853,89
Mestizo 137,63 288,42 847,78

2.4.1 El mejorado

Esta linea del cuy es una de las méas sobresalientes a nivel rural, ya sea por el tipo
de crianza, la cual se la realiza de manera familiar con un presupuesto bajo; estos
animalitos se desarrollan sin mayor requerimientos, tiene un buen proceder

productivo al ser cruzado con cuyes mejorados de lineas precoces.

2.4.2 Cuy criollo

Es el cuy criollo, sometido a una serie de procesos de perfeccionamiento genético.

Es precoz por efecto de la seleccion. En el Ecuador las labores sobre el cuy se
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iniciaron en 1996, con la evaluaciébn de germoplasma de diferente eco- tipos

muestreados a nivel nacional.

2.4.3 Linea Inti

Seleccionada por su prolificidad (3,9 crias por parto); consigue un mayor niamero de
crias por unidad de tiempo, por efecto un mejor aprovechamiento de produccion;
mayor frecuencia de presentacion de celo post parto (84%) en cotejo con otras lineas

de cuy. Su aspecto principalmente es de color blanco.

2.4.4 Linea Andina

Seleccionada por su precocidad y corregida por el niumero de crias nacidas, es una
de las razas que mejor se acondiciona a nivel de productores, logrando los mas altos
indices de subsistencia. Alcanza en promedio un peso de 800 gr. a las diez semanas
de edad, con una prolificidad de 3 o 2 crias por parto; en cuanto a su pelaje
prevalece el color bayo (amarillo) entero o combinado con el blanco. Las 27 lineas de
cuy denominado Per0 e Inti, han sido evaluadas en varios ecosistemas del Perd,
Ecuador, Colombia y Bolivia patentando adaptabilidad y capacidad mejorada del

linaje al cruzarse con hembras nativas. (www.iniap.gob.ec/)

2.5 Propiedades del Cuy

2.5.1 Utilizacién del cuy como alimento

La carne de cuy tiene una fuente de proteina mayor a otras carnes; ademas
contiene sustancias esenciales para el ser humano como el Acido Graso
Araquiddnico (AA) y Acido Graso Docosahexaenoico (DHA) que no se encuentra en
otras carnes, sustancias que permiten el desarrollo de las neuronas cerebrales y

membranas celulares. (www.fao.org/)
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La carne del cuy ocupa el primer lugar en la escala comparativa con otras carnes (res, oveja,
chancho, gallina fundamentalmente) tanto en lo referente a sabor como a valor proteinico.
Dicen que la carne del cuy es la mas pura, la mas “caliente” la mas nutritiva de todas las
carnes. Pensamos que por estos motivos, el nivel de consumo es alto. (Cobo, 1956, pag. 54)

El consumo del cuy es alto y esto se debe a los nutrientes que ofrece su carne, la
misma que debe ser aprovechada en una dieta balanceada, ya que tiene bajo
contenido de colesterol y triglicéridos; posee una gran cantidad de vitaminas,

minerales y colageno.

2.6 Valor nutricional del cuy
La carne de cuy puede contribuir a cubrir los requerimientos de proteinas de tipo

animal en las familias. Su aporte de hierro es importante para las madres y nifos.

Cuadro N° 3: Valor Nutricional del Cuy

Fuente: (Universidad Nacional Agraria Molina, 2010).
Nota: La composicion nutritiva en 100 gr.

Especie | Proteina | Grasa % | ED(kcal)
Cuy 20,3 7,8 960
Conejo 20,4 8,0 1590
Cabra 18,7 9,4 1650
Ave 18,2 10,2 1700
Vacuno 18,7 18,2 2440
Porcino 12,4 35,8 3760
Ovino 18,2 19,4 2530

Cuadro N° 4: Composicion Nutritiva

Fuente: (Instituto Nacional de Nutricion, 2010).
Nota: La composicion nutritiva en 100 gr

COMPONENTES | CONTENIDO UNIDADES
Grasas 7.8 g
Agua 77.1 g
Proteinas 20.3 g
Calorias 107 cal
Calcio 27 mg
Fosforo 184 mg
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Hierro 3.2 mg
Tiamina 0.08 mg
Riboflavina 0.15 mg
Niacina 5.43 mg

2.7 Productos del cuy
2.7.1 Carne

Imagen N° 1. Carne de Cuy

Fuente: RMR-PRIGEDS, 2010

La carne de cuy se caracteriza por contener 19.1% de proteina 'y 7.41% de grasa.

Sin embargo el cuy es utilizado para:

En medicina tradicional (Recuperacion de partos, enfermedad etc.)

e Ritos magicos y religioso

e Es usado como abono e insumo para otros animales.

e Mascotas

e Como animal de experimentacion de laboratorio.

El cuy, como producto alimenticio nativo y de alto valor proteico, puede constituirse en un
elemento de gran importancia, para contribuir a solucionar las dietas alimentarias del pais.

La carne de cuy, cuyo sabor estd a mitad de camino entre el conejo y el pollo, es
particularmente nutritiva y posee méas de 20% de proteinas, es de facil digestidn, rica en hierro

y con muy poca grasa. (Lazo, 2014, pag. 1)

La carne del cuy tiene un alto contenido nutricional que aporta al ser humano y que

puede formar parte de una dieta balanceada.
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2.8 Técnicas y métodos utilizados

2.8.1 Métodos de coccion

El cuy en el Ecuador y en las comunidades indigenas y mestizas se lo elabora
utilizando estas cuatro técnicas: se asa, se hierve, se frie y se lo pone al horno. Sin
ninguna duda el plato rey es el “cuy asado”; sin embargo, el cuy al horno toma
relevancia gastrondémica, ya que el horno en la casa indigena es comdn y muy
utilizado; Por otra parte, el cuy frito es otra forma de elaboracion mas répida.
(Achetti, 1992, pags. 64-65)

El método de coccion, es denominado como la trasformacion de un alimento ya sea
carne, fruta o verduras etc. Realizada por accion del calor para hacerlos mas

digeribles y apetitosos. Los sistemas de coccién son:

e Coccién en elemento humedo
e Coccion en elemento gaseoso
e Coccién en seco

e Coccién en elemento graso

2.8.2 Coccibén en elementos humedos

Por lo tanto el arte culinario se reduce a la utilizacion de estas técnicas de coccion.

Mediante esta coccién se modifica la composicion quimica y contextura fisica de los
alimentos, logrando resultados distintos al sumergir los alimentos en agua fria y en

agua hirviendo.

2.8.3 Coccion por convencioén o la coccion en elementos gaseoso
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En esta técnica difiere mucho la coccion si es un vegetal seco, por ejemplo al utilizar
agua fria se evitara el encallamiento en la superficie; en el caso de un género carnico
de ave, la inmersidn es en agua fria para eludir la trabazon ya que al realizarlo en
agua caliente se endurece la superficie y aunque se conserva mejor los principios
nutritivos, se necesita un tiempo mas prolongado de coccion. (www.antonio-

acaride.blogspot.com/)

Este tipo de coccién se basa en cocinar un producto gracias a la accion de las
temperaturas altas del aire que rodea. Las corrientes de aire actian en el producto
como son: por radiacibn o por movimiento produciéndose de esta manera

ablandamiento y conservacion de su jugosidad.

2.8.4 Coccidn en seco

Normalmente este proceso se realiza acompafiado de un poco de grasa y elevadas
temperaturas ya sea por la coccién directa sobre una plancha caliente o por la accion
de un horno dando lugar a la caramelizacién o reacciones de Maillard, otorgando
caracteristicas de sabor y aromas atractivos al conglomerado de
sentidos.(www.antonio-acaride.blogspot.com/)

Se basa en la incorporacién de altas temperaturas de aire, las cuales permiten
cocinar los alimentos sin ningun tipo de grasa adicional ya que se forma una costra
preservando su sabor y nutrientes, este tipo de coccidon es mas usado en géneros

carnicos, asado, al horno, en parrilla, a la brasa o a la plancha.

Asimismo, es un método de los mas practicos por la variedad de preparaciones que
se pueden obtener, aunque es mas usado en la reposteria, ya que el horno

encapsula la temperatura.

El asado a la parrilla se realiza en un asador tradicional en el cual los alimentos son
cocinados al carbon o en lefia, este método se lo sigue ocupando en la actualidad

por su facilidad de aplicacion; se coloca los alimentos sobre unas varillas y debajo el
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calor (carbon encendido), por lo general sometiendo géneros carnicos combinados

de vegetales.

El asado a la brasa se utiliza con géneros carnicos aplicado en unas capsulas
parecidas al horno pero por debajo se enciende carbon, el alimento es colocado en
una especie de espada que gira 360° traspasando la coccion y desengrasando el

alimento.

El asado a la plancha consiste en someter el producto sobre una plancha de metal

para su coccion. . (www.antonio-acaride.blogspot.com/)

2.8.5Coccion de elementos grasos

Este tipo de coccidn se elabora a partir de una grasa adicional ya sea este aceite de
oliva, grasa de semillas o incluso mantequilla, esta ultima no debe sobrepasar los
120°C.

En este método se evidencia la perdida de jugos, dando una capa de proteccion o

sellado al alimento.

Para realizar este tipo de coccidn se pone un alimento natural, apanado o rebozado
sobre cierta cantidad de aceite caliente a temperatura de 180° C. para que el
alimento selle y evite perdidas nutritivas, en esta coccion no se debe utilizar pedazos
muy grandes sino raciones pequefias o el alimento quedaria crudo por dentro, por la

aplicacion de abundante aceite. . (www.antonio-acaride.blogspot.com/)

2.9 Técnicas de cocciodn

2.9.1 Coccion en liquido cocer o hervir
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Hervir: consiste en cocer un alimento mediante la inmersion en liquido
(generalmente en agua o caldo) en ebullicion durante un cierto tiempo, éste

dependera de los alimentos a cocinar. (www.elgourmet.cl/)

Hervir: Fuego directo (+) Recipiente (+) Agua (+)

2.9.2 Coccibn al seco

Hornear: coccion al horno; también se puede aplicar la coccion al grill, gratinando los

alimentos por encima con ayuda del horno.

Asar: Coccion al horno, con variaciones, ocupando la varilla giratoria, o con un poco

de agua o lo tradicional envuelto en papel. . (www.elgourmet.cl/)

Asar: Fuego directo (+): Recipiente (-): Agua (-)

2.9.3 Coccibn en grasa

Freir: poner un alimento en una sartén con abundante cantidad de aceite o grasa, los
distintos tipos de fritura varian, pero si el aceite estd en fuego alto, el alimento se
sellara mucho mas rapido evitando absorberlo, y en caso contrario, si el aceite esta

en fuego lento tendra una coccion interior. . (www.elgourmet.cl/)

Ademas en el Ecuador existen otras técnicas, que son: freir y hornear; la utilizacion
del horno; no es solamente para la elaboracion de pan sino también para la

preparacion de carnes.

Estos criterios adicionales nos permiten por lo tanto, establecer la siguiente

clasificacion: (Achetti, 1992, pag.65)
Hervir: Fuego directo (+): Recipiente (+): Agua (+): Grasa (-)

Asar: Fuego directo (+): Recipiente (-): Agua (-): Grasa (-)
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Freir: Fuego directo (+): Recipiente (+): Agua (-): Grasa (+)

Hornear: Fuego directo (-): Recipiente (-): Agua (-): Grasa (-)

2.10 El cuy en la cocina sudamericana

Los pobladores de América del Sur estudiaron su entorno y seleccionaron, plantas,
productos y semillas que se convirtieron en parte de su dieta, generando de esta
manera procesos simbdlicos en las costumbres y tradiciones que se establecieron
en cada pais, permitiendo crear sistemas gastronomicos en el cual se usaban
ingredientes de la zona como: papa, maiz, quinua, mashua, zapallo, melloco y frejol
ya que son productos que se encontraban en la cotidianidad de su vida, dentro de
este proceso se incluyeron animales domésticos como el cuy, que sin lugar a duda

formaron parte de su dieta.

La cocina es una actividad cotidiana siendo este un vinculo del pasado y presente
del pais, en donde hombres y mujeres han dedicado tiempo y esfuerzo en desarrollar
recetas en las que se incluyen sabores, olores, colores, texturas; constituye un
conjunto de técnicas y artefactos, que proporcionan un lenguaje y arte culinario

sorprendente que puede romper barreras.

Cada pais y regién ha creado recetas y manjares; enriqueciendo el patrimonio
intangible es por esta razén que la gastronomia propia del continente sudamericano
se define por ser, al igual que su cultura una fusion de pueblos, de experiencias y de
gustos, saberes dentro de las cuales estan inmersa referencias africanas, espafolas,

italianas y orientales. (Pazos, 2010, pag. 42)

La comida forma parte de la cultura y tradicion de un pueblo, se encuentran
asociadas a un proceso y tecnificacion integral en que se unen los sabores, colores y

texturas permitiendo que una comida sea apetecible y satisfactoria al paladar.

Muchas de las recetas tradicionales no han sido registradas, sino por el contrario se

van aprendiendo o mirando y poniendo en practica, pues el arte de cocinar se
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trasmite de generacion en generacion, siendo este uno de los legados més grandes
de un pais, sin embargo en la actualidad dichas técnicas se han modificado, creando
brechas entre lo tradicional y lo moderno, no obstante varios paises de la region han

realizado eventos que promueven la conservacion de las raices sudamericanas.

2.11 El cuy en la cocina tradicional en el Ecuador

La cocina tradicional en el Ecuador ha sido uno de los ejes centrales del pais, ya que
es considerada como la acumulacion de experiencias, saberes, conocimientos y
relatos, que son fruto de un andlisis y preservacion que son elementos

patrimoniales, que forman parte de la cotidianidad de la cultura de un pais.

En la cocina, se registran modos de vida, preferencia, cosmovisiones, prohibiciones, patrones,
habitos alimentarios que son trasmitidos y que tienen potencialidad de incidir en la
configuracion de la historia de pueblos, al consentir lecturas de la especialidad de los espacios
sociales y de las condiciones histéricas, culturales, ambientales, econémicas e incluso
politicas (Unigarro, 2010, pag. 15)

La cocina es, sin lugar a duda uno de los referentes mas grandes de la historia que
busca dar a conocer al mundo sus raices, su cultura y tradicion, que son plasmados
en los platos mas tradicionales en este caso el plato elaborado con cuy. La
supervivencia del arte culinario es una realidad indiscutible siempre y cuando se

traspase de generacién a generacion.

La cocina Ecuatoriana es variada y diversa ya que se cuenta con cuatro regiones

gue aporta un gran valor gastronémico.
Cuadro N° 5: Regiones del Ecuador

Elaborado: Gissela Vega
Fuente: Unigarro, C. (2010).

Regiones | Descripcidn

La comida costefia esta relaciona a productos del mar dentro de los
cuales esta el pescado, camarones, y mas productos tropicales como

Costa .
platano, cocos, yuca entre otros. Que forma parte de platos como el
encebollado, encocado, pescado frito, ceviche, corbiche.

Sierra En la sierra la comida se centran en granos, carnes, tubérculos,

vegetales, entre otros.
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Que permiten crear platos con alto contenido proteinico dentro de los
cuales estan arroz de cebada, morocho, yahuarlocro, fritada, cuy entre
otros.

La regiobn amazdnica es la reserva mas grande de especies y
Amazonia | animales; la comida esta relacionada a vegetales y animales
silvestres dentro de la platos tipicos esta la tilapia, el chonta curo.

La comida de esta regién es variada ya que se utilizan productos
Insular marinos, los alimentos son mezclados con vegetales, verduras y frutos
de la zona y de la temporada.

La gastronomia del Ecuador es rica, variada, llena de sabor, esto se debe a la gran
variedad de productos que existen, lo que permite una diversidad de ingredientes
que forman parte de sabores, colores y texturas inolvidables. En la cocina
ecuatoriana se utiliza especias como: aji, cilantro, perejil, canela, etc., dando asi un
excelente sabor caracteristico a sus platos. Togue que ha evolucionado a través del
tiempo pero que de cierta forma no ha perdido la esencia, estdn plasmados en
nuestra memoria colectiva y se mantienen como parte de la cocina nacional, a pesar
de que existe influencia de otros paises y tendencias de consumo; en el Ecuador se

mantienen los platos tipicos como medida para rescatar y preservar nuestra cultura.

La memoria de nuestras cocinas tradicionales es parte de nuestras vida; la modernidad expresada en
la compulsién e imposicion de la moda quiere dominar el presente, la cocina donde se imprime
supremacia del individualismo, es decir situar al cocinero—autor por encima de la cocina tradicional
como fuente o referente de origen, posterga arbitrariamente la Importancia del pasado y la historia.
(Pazos, 2010, pag. 245)

2.12 El cuy en la cocina Prehispanica

Desde el comienzo, la formacion del territorio ecuatoriano, ha atravesado por varios
cambios que han sido experimentados y van desde el proceso historico, segun
Eduardo Estrella este proceso hace que el Ecuador tenga diferencias, similitudes,
cosmovisiones, modos de ser y estar en el mundo a partir de una originaria presencia
indigena; pasando mas adelante por el encuentros como: procesos de conquista,

colonizacion, formacion de la Republica.
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Por otra parte, debido al asentamiento e influencia de varios grupos étnicos, se
procre6 una cocina variada ya sea por distintos parajes de la historia; encabezando
la poblacion indigena, afro ecuatoriana y el largo proceso de mestizaje, generando

una diversidad étnica importante.

En la época prehispanica se reconoce algunos grupos étnicos que son:

[...] los grupos humanos més importantes de la costa fueron los siguientes: a) Pueblos marinos:
confederacion de los mercaderes o Mantefios, Punefios y Huancavilcas (Manabi y Guayas), b)
Caraques (al norte de Manabi y Esmeraldas); c) Colinas (al norte de Esmeraldas); d) Serranos:
Cayapas, Campaces o colorados (interior del Litoral); €) Chonos (Daule); f) Malabas (interior de
Esmeraldas) y g) Yumbos (noroccidente de Pichincha). La sierra estuvo habitada por diversos pueblos
organizados en cacicazgos o sefiorios: a) Quillacingas (Carchi); b) Pastos (Carchi e

Imbabura); c) Caras (sur de Imbabura y Pichincha); d) Panzaleos (surde Pichincha y Cotopaxi), e)
Puruhaes (Tungurahua, Chimborazo); f) Cafaris (Cafar y Azuay) y g) Paltas (Loja). (Estrella, 1977,
pag. 23)

Las primeras fuentes alimenticias de los pobladores americanos son: cuy, llama,

guanta, pava, churo, catzo, alpaca, venado, etc.
2.13 Lacocina en épocade la Conquista

En el proceso etnohistorico del Ecuador gracias a Eduardo Estrella se pudo elaborar
un inventario culinario, el cual nos permite conocer mas sobre los alimentos que
fueron de origen vegetal y animal de procedencia americana ancestral prehispanica y
la introduccion de nuevos aportes alimenticios traidos en el proceso de colonizacion
europea, especificamente, espafiola; indudablemente hubo cambio en la dieta

americana .

La colonizacién produjo una transformacion del modelo productivo y muchos
vegetales nativos fueron reemplazados por otros introducidos, quedando relegados a
una produccion o consumo local, como “alimento de indios”. Dada la dinamica
cultural de este proceso, el maiz, la papa, se incorporaron a la alimentacion mundial
como un valioso aporte americano, y otros cultivos introducidos como el trigo, arroz,
cebada, platano, etc., se incorporaron y fueron adoptados como propios de la cultura

aborigen (Estrella, 1977, pag. 6)
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Con la transculturalidad europea hacia pueblos americanos; tomando en cuenta el
nuevo régimen se trasforman los habitos alimenticios dejando de lado algunos
alimentos de consumo indigena; e introduciendo alimentos como: trigo, otro tipo de
carnes y cereales etc. En general se dio un cambio a la dieta que hasta ese

momento mantenia la poblacién prehispanica.

A continuacién se da a conocer una lista del inventario culinario de productos de

origen americano y de origen europeo:

Cuadro N° 6: Inventario de Productos Origen Americano y Europeo
Fuente: Unigarro, C. (2010).

Alimentos nativos

Alimentos introducidos

De origen vegetal: Papa, maiz, camote,
achira, oca, mashua, melloco, fréjol,
porotdbn, mani, aji, cacao, tomate,
quinua, berro, tomate, aguacate, sambo,
zapallo, ishpingo, zanahoria blanca,
vainilla, asnayuyo, achiote, chirimoya,
palmito, guanabana, capuli, chocho,
ataco o sangorache, miso o tazo, yuca,
jicama, palmito, bijao, paico, chontaduro,
pifia, platano, uva, mora, ciruela,
granadilla, guayaba, mortifio, naranjilla,
entre otros

De origen vegetal: Trigo, cebada, arroz,
platano, cafia de azucar, col, lechuga,
alverja, lenteja, haba, naranja, limon,
durazno, higo, mango, mora, pimienta,
comino, ajo, perejil, culantro, hierba
luisa, arrayan, manzana, fideos, aceite,
entre otros.

De origen animal
Cuy, llama, guanta, pava, churo, catzo,
alpaca, venado, etc.

De origen animal
Gallina, pato, ganso, vaca, conejo, ovejo,
chivo, cerdo, etc.

Cuy, llama, guanta, pava, churo, catzo,
alpaca, venado, etc.

Gallina, pato, ganso, vaca, conejo, ovejo,
chivo, cerdo, etc.

Los primeros conquistadores segun afirma Gonzales Suarez observaron este roedor
a lo largo de las poblaciones de la serrania ecuatoriana, los espafioles lo llamaron
“cori” al cuy, y fue visto en varias poblaciones de la costa, dentro de las casas de los
indios. En la segunda mitad del siglo XVI se describe la abundancia de cuyes en

varias poblaciones de la sierra.

Sin embargo este tipo de animal se encontraba en convivencia en las casas con los

indigenas pero no era una comida de consumo habitual sino mas bien una comida
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especial ya conmemoraba algun acontecimiento familiar o comunitario, se comia
en varias preparaciones “‘comen indios” anota el cronista Cobo En algunos casos la
carne de cuy era de uso exclusivo indigena ya que los espafioles veian a este animal

con indiferencia por la relacion que tenia con los roedores. (Estrella, 1977, p. 322)

2.14 Sabores Ecuatorianos de la sierra

Estuardo Estrella Investigador de la obra: “El pan de América” anota en su libro que
los diversos sitios ecolégicos de la Sierra posibilitaron la variedad de cultivos y la
recoleccion, de la sierra posibilitaron las variedades de cultivos y la recoleccion en
los alrededores de las aldeas, de lefia, frutos silvestres, plantas medicinales y
tintéreas. En las hoyas interandinas se cultivaron, sobre todo el maiz, la quinua, el
frejol y la papa.

La alimentacion de las altiplanicies era basicamente vegetal. Comian poquisima
carne, y la caceria de venados y 0sos en los altos paramos tenia como objeto
conseguir pieles para vestidos mas que para aprovechar la carne de las presas.
Mucho antes de la llegada de los incas, aquellos hombres ya conocian a la llama vy al
cuy solian gustar también de catzos (escarabajitos) y churos (caracoles), costumbre
de las chozas indigenas.

Al hacer referencia a estas acotaciones se establece que cada pueblo tiene sus
formas de cocinar las cuales se han desarrollado a través de la sabiduria y
habilidades que esta relacionada con gustos y ocasiones. Que va desde un plato
diario hasta platos mas elaborados sin embargo son condicionantes que estan
relacionados entre si ya que dependen de varios factores para generar platos

culinarios exquisitos.

La Sierra Ecuatoriana estad conformada por once provincias. Todas mantienen sus
costumbres gastronomicas con base en el maiz, lo que varia en cada una es la

preparacion de los platos.
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2.15 Presencia del Cuy en el Ecuador

Como habiamos mencionado anteriormente la presencia del denominado cori al cuy;
también el nombre cuy se deriva del quechua, el cual tiene origen en la cordillera de
los Andes; ademas posee un rol importante en la alimentacion ya que su carne
presenta altos niveles de omega 3, para los europeos la preparacién del cuy es
considerada como una receta curiosa y exotica.

En Ecuador, Colombia, Perq, Bolivia el cuy es considerado como un alimento ya que
posee una fuente importante de proteina animal para los habitantes locales;
ademas se considera como una fuente de ingresos econdmicos a través de la venta
de los excedentes en el mercado.

En el pais encontramos los criaderos de cavicultura, ubicados a lo largo de la
sierra como: Carchi, Imbabura, Pichincha Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo,
Bolivar, Cafar, Loja; también en Costa y Oriente. (Trujillo R, 1994, p.10)

En relacién al cuy en el Ecuador, el valor econémico del cuy se debe primeramente a
la calidad de su alimento y segundo a su uso comercial y médico. En el pais la
arqueologia ha demostrado la presencia de restos 6seos de cobayo en excavaciones
pertenecientes al Periodo de Desarrollo Regional (500 A.C -500), tal es el caso de
las muestras encontradas en sitios de la cultura “Negativo del Carchi “ dentro de
composteras de ceramica correspondientes a las Culturas Majaji y Cosanga-
Pillaro.También en la sierra norte ,en la zona de residencia de los antiguos Caras, se
han reportado evidencias de la presencia de este roedor (Orben y Hartman, 1981;
Athen 1980, p.119). De Pichincha y Cotopaxi), e) Puruhaes (Tungurahua,
Chimborazo); f) Cafaris (Canar y Azuay). (Estrella.1977, p.321)

37



Cuadro N° 7: Periodo de Integracién

Fuente: Gutiérrez, 2002

Periodo de

Integracion (500

Cultura Caracteristicas
1500 d. C.)
e Ubicacion: La provincia
Puruha de Chimborazo

Su orden social estaba
establecido por clases.
Trabajaron con metales
especialmente  cobre,
con el hacian
brazaletes, agujas vy
artefactos de plata:
adornos, coronas 'y
aretes.

Se alimentaban
principalmente de maiz,
cuy vy papas
domesticaron las
llamas a la que también
utilizaban para ofrendar
a sus dioses.

A continuacién se expone una pequenia lista de los platos principales elaborados

a base de cuy en las diferentes provincias de la sierra del Ecuador.
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Cuadro N° 8: Principales platos elaborados con Cuy
Elaborado: Gissela Vega
Fuente: (La Ruta del Sabor, 2012)

Regiones | Descripcion
Cuy Asado: Es un plato tipico, muy utilizado en los compromisos

Carchi sociales familiares y tradicional en las mingas. Contiene papas,
lechuga, aguacate.

Imbabura Cuy frito, acompanado de papas, tostado y encurtido.

L Cuy al horno y asado, se lo sirve con papas enteras, peladas, en

Pichincha . .
salsa de mani o pepa de sambo (tostados y molidos), con ensalada
de lechugas, cebolla, tomate y culantro.
Cuy Asado: comprende un cuy (adobado y asado al carbdn),

Cotopaxi acompafado de papas cocidas con lechuga, tomate y salsa de mani.
Colada de cuy Ademas de la méachica o harina de cebada y el cuy,
lleva cebolla, papas y nabo.
Cuy Asado: Los mejores cuyes asados estos manjares se
complementan con una deliciosa salsa de mani, papas y lechuga.

Tungurahua | .. . :
aji de cuy, consistente en cuy asado a la brasa, se lo sirve con
papas enteras, peladas, en salsa de mani o pepa de sambo
(tostados y molidos)

Bolivar Cuy Asado
Cuy con Papas: Cuy asado al carbén acompafiado de papas cocinadas y
encurtido.

Chimborazo | Locro de cuy: una sopa de papas con cuy, muy rica.
Cuy al Horno : se lo sirve con papas cocinadas salsa de mani, lechuga y
tomate

Carfiar P_apas con cuy: Consiste en papas cocinadas, bafiadas en mani se
sirve acomparfado de mote y aji.

Azuay Cuy a la Brasa el plato tipico del lugar es el cuy con papas
acompafado con aji y mote.

Loja Cuy Asado: Se condimenta con especias. Se acompafa con papa,

mote, lechuga y tomate.

2.16 Aplicacion del cuy en aspectos culturales

El consumo del cuy se lo realiza desde dos percepciones las mismas que se detallan

a continuacion:

2.16.1 Consumo cotidiano
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El consumo cotidiano se ha convertido en un estilo de vida que esté arraigado en la
poblacion indigena que mantiene sus costumbres y tradiciones permitiendo que
exista una produccion de cuyes de auto consumo que satisfaga sus necesidades, sin
embargo cada vez las tradiciones se van perdiendo.

“A este consumo se lo conoce como familiar, en donde el promedio de cuyes que se
sacrifica son dos veces a la semana en caso de que se terminen las provisiones
adquiridas en la ciudad” (Holguin y Cobo, 1956, p.54).

2.16.2 Consumo excepcional

Esta inscrito en el contexto de las relaciones sociales y mas especificamente en el contexto
del sistema productivo del maiz. El cuy es asi utilizado para reforzar todo el sistema de
relaciones de trabajo. Por un lado, el sistema de ayuda mutua o intercambio de fuerza de
trabajo en los periodos que se requiere de mayor cantidad de mano de obra, siembra,
deshierbe y cosecha.

En este proceso, también existen halagos con cuyes a las autoridades y funcionarios del
Estado que visitan a la comunidad para tenerlos a su favor. O a su vez para relaciones de
parentesco (compadrazgo, matrimonios, etc.).

El consumo del cuy puede darse en un contexto festivo-ceremonial que es usado por las
comunidades indigenas. (Holguin, y Cobo, 1956, p.55)

El consumo excepcional es diverso en la poblacion indigena, sin embargo, son
tradiciones gastrondmicas que se van perdiendo con el pasar del tiempo, pero en
algunas provincias del pais se mantienen el consumo excepcional citado, siendo un
factor relevante de analisis para considerar la importancia que tienen los antecesores

en la alimentacion.

2.16.3 Aplicacion del cuy como contexto magico — religioso

En el contexto magico — religioso alude a su conjunto de creencias, es decir
conceptos que suponen son verdaderos. A su vez, toda creencia indica sistema de

pruebas, de confirmaciones empiricas.

El concepto de eficiencia simbdlica se da en dos dimensiones:
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Los actores tienen una fuerte creencia en la eficiencia de determinadas sefales, de determinados
signos institucionalizados que condicionan las acciones y el manejo de los rituales asociados. Se
desarrolla una sensibilidad hacia determinados simbolos que tienen la capacidad de aludir a
situaciones de una gran complejidad. (Holguin y Cobo, 1956, p.56)

Su contexto magico ha sido usado por afios y se mantiene presente como un oraculo
gue puede anunciar acontecimientos desafortunados como medio de transmision de
informacion con las cuales se puede tomar medidas para mejorar la salud, y su ciclo
de vida, es un factor que esta arraigado en las costumbres y tradiciones de un pais y
gue tienen un alto impacto en su cultura.

2.17 El cuy en la comida festiva y el calendario ritual

El plato de cuy es consumido regularmente en el sistema de comidas nacionales;
sin embargo también es asociado a la comida festiva y excepcionalmente vinculada
con el calendario festivo .Sin lugar a dudas el calendario religioso es asociado con el
calendario ritual en las comunidades rurales de la serrania ecuatoriana. En este
aspecto tenemos el siguiente esquema:

Reyes: 6 de enero.

Carnaval y miércoles de ceniza: variable; entre la primera

Semana de febrero y primera de marzo.

Semana Santa y Pascuas: variable; entre la segunda

Semana de marzo y la segunda de abril.

Corpus Chisti: variable; entre la Ultima semana de mayo

Y la segunda de junio.

Dia de los difuntos: 2 de noviembre

Navidad: 24 de diciembre.

Fin de Afo: 31 de diciembre.

No hay que olvidar en el mes de junio tenemos las fiestas de San Pedro, San Pablo y
San Juan en toda la sierra.

En cada festividad se observa a los distintos personajes de las romerias populares

como son los danzantes, grupos de musicos; los juegos pirotécnicos (castillos, vaca
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loca, cohetes, etcétera); Se puede evidenciar la presencia las comidas nativas y
criollas como son:

Mote pata, mote pillo, cuy asado, grefioso, tigrillo, hornado, aguado, colada morada,
chicha de jora, etc.

Aquellos platos constituyen una parte fundamental de las expresiones festivas que,
individualmente o en grupo dan cuenta de lo nuestro. (Pazos, 2010, p.182)

2.18 El Cuy y su empleo terapéutico

En base a datos histoéricos se puede afirmar que el cuy no fue simplemente un animal
destinado a la alimentacion de las poblaciones precolombinas, sino considerado un
animal sagrado, con el cual los indigenas preincaicos podian comunicarse con sus

dioses.

Ademas, el cuy estaba profundamente integrado a los rituales shamanicos de
pronéstico y terapéutico en la medicina andina. Los médicos aborigenes andinos,
utilizaron al cobayo, que simboliza a un verdadero oraculo, el cual funciona en la
medicina magica como elemento de prediccién futuristica, tanto para el diagnostico
del paciente como para la curacion de enfermedades. El shaman, realiza el trance, la
mistica de sobar del cuy, pasando por el cuerpo del paciente. Al sacrificarse el
animal, el shaman determina la enfermedad al ser humano identificando los
organos dafiados del animal y asociandolos con los 6rganos del paciente para su
curacion por lo encontrado; se cree que el animal absorbe los humores enfermizos

del paciente como una verdadera radiografia (Achetti, 1992, pag. 196)
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CAPITULO 1l

3. MARCO METODOLOGICO

3.1 Diagnéstico

El estudio diagnostico permitira analizar los cambios y tendencias en cuanto a las

técnicas ancestrales gastrondmicas utilizadas en el cantén Penipe, con el proposito

de establecer antecedentes que proporcionardn mejorar su aprovechamiento y

servird de punto de partida para promover acciones mediante la participacion y

organizacién de la poblacion.

El estudio diagnostico consiste en realizar una investigacion que presente como factor

esencial el adquirir los conocimientos necesarios sobre determinada é&rea, localidad y/o

problema, con el propdésito de dar soporte a la toma de decisiones para el disefio de la

intervencion. (Galeana, 1999, pag. 70)

Cuadro N° 9 Diagnostico metodoldgico. Fuente: Gissela Vega 2015

Etapa Método Herramienta Resultado
Capitulo |
Investigacion Entrevista
de Campo
Cuantitativo ggiu?];sental
Capitulo Il ——— Elaboracion Marco Tedrico
o Analisis
Cualitativo
Documental
Analitico- .
Sintético Entrevista
Capitulo Il | Cuantitativo Analisis Desarrollo del Marco Metodoldgico
documental
, Cualitativo Analisis Estfa_bl_emmlento de Dlag_rTostlcos
Capitulo IV Documental |*Analisis e Interpretacion de los
Analitico Entrevista resultados de las entrevistas
. realizadas.
A_nallt!co- Entrevista *Elaboracion de la propuesta
Sintético *Guia
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3.1.2 Tipo de estudio

3.1.2 Investigacion de campo

Permite determinar un medio de investigacion, es un proceso que, utilizando un
método cientifico, permite estudiar una situacion determinada y obtener nuevos
conocimientos de la realidad, a la vez, diagnostica necesidades y problemas que

aplicando conocimientos tedricos y practicos se da una posible solucion para ellos.

Se presenta mediante la manipulacibn de una variable externa no comprobada, en
condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir de qué modo o porqué causas

se produce una situacion o acontecimiento particular. (Metodologia de la Investigacion, 2010)

Para el presente estudio la utilizacién de este tipo de investigacion permitira realizar
una investigacion a los duefios de negocios de cuy en el canton Penipe, también se
realizara una entrevista a historiadores especializados en cocina tradicional, la cual
nos permitird recolectar informacién para de esta manera desarrollar un analisis de
caracter sistematico a cada uno de los técnicas de preparacion del cuy ademas de

detectar a los restaurantes representativos locales de expendio de este plato .

3.3 Paradigma de investigacion. (Cuantitativo — cualitativo)

3.3.1 Método Cuantitativo

Este método es tradicional y es utilizado en investigaciones que se dan por una serie
de postulados las cuales expresan relaciones en entre variables, con lo cual se

pretende explorar la realidad de la situacion.

El enfoque cuantitativo utiliza la recoleccién y el analisis de datos para contestar preguntas de
investigacion y probar hipoétesis establecidas previamente, y confia en la medicién numérica,
el conteo, y en el uso de la estadistica para intentar establecer con exactitud patrones en una

poblacion”. (Gomez, 2006, pag. 60)

Este método permitird medir y cuantificar los resultados obtenidos a través de las
entrevistas realizadas a los propietarios de restaurante a expertos, con la finalidad
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conocer las técnicas de preparacion ancestrales y modernas de preparacion del cuy
en el cantdn de Penipe.

3.3.2 Método Cualitativo

Se orienta a profundizar casos especificos y no a generalizar. Su preocupacion no es
prioritariamente medir, si no cualificar y describir el fenébmeno social a partir de rasgos
determinados, segun sean percibidos por los elementos mismos que estan dentro de la

situacioén estudiada. (Bernal, 2010, pag. 60)

El presente estudio posee una orientacion cualitativa, ya que se inicia con el analisis
de la situacion social del cantén. Ademas permitira realizar un analisis interno hacia
los propietarios de restaurantes, con el objetivo de identificar la situacion actual. En
donde se interrelaciona la informacion para obtener resultados relevantes para el

estudio.

No obstante el paradigma de investigacion (Cuantitativo — cualitativo) estara

inmersos a:

¢El uso de técnicas, procedimientos en la preparacién del cuy, generan una

influencia gastrondmica alta en el canton Penipe de la provincia de Chimborazo?

3.4 Método Analitico

Este método es un proceso cognoscitivo, que consiste en descomponer un objeto de estudio
separando cada una de las partes del todo para estudiarlas en forma individual. (Bernal, 2010,
pag. 56)
La aplicacion del presente método facilitard el andlisis y la interpretacion de los
resultados que se obtendrdn de las entrevistas realizadas, lo cual permitird la
elaboracion de una correcta propuesta de la guia de recetas y de esta manera

brindar un mejor aporte al cantdn Penipe.
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3.5 Poblacion y muestra
En este proceso de investigacion se determinard la poblacion o el universo de

investigacion para realizar el analisis y estudio descriptivo de la informacion.

3.5.1 Poblacién

El fendmeno de estudio, incluye la totalidad de unidades de analisis o entidades de poblacion
gue integran dicho fendmeno y que debe cuantificarse para un determinado estudio integrado,
es decir, un conjunto de entidades que participan de una determinada caracteristica y se la
denomina poblacién por constituir la totalidad del fenédmeno adscrito a un estudio o
investigacién. (Tamayo, 2004, pag. 176)

La poblacion en si es la totalidad de elementos o individuos que tienen ciertas
caracteristicas similares y sobre las cuéles se desea hacer inferencia; para el

presente caso es el total de los productores y comercializadores de cuy.

3.5.2 Muestra

A partir de la poblacion cuantificada para una investigacion se determina, la muestra cuando
no es posible medir cada una de las entidades de poblacidon; esta muestra se considera, que
es representativa de la poblacion, la muestra descansa en el principio de que las partes
representan el todo y por tanto refleja las caracteristicas que definen la poblacién de la cual

fue extraida, lo cual indica que es representativa. (Tamayo, 2004, pag. 176)

Se refiere a la lista, el mapa o la fuente de donde se puede extraer todas las
unidades de muestra o unidades de andlisis en la poblacion, y de donde se tomaran

los sujetos objeto de estudio.

3.5.3 Muestra realizada
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La investigacion de campo se realiz6 a todos los locales que accedieron a
proporcionar informacion los cuales fueron 6 establecimientos de los 10 existentes en

la poblacion que se demuestra en el siguiente cuadro:
Cuadro N° 10: Lista de Restaurantes

Fuente: Gissela Vega ,2015

Nombre del Restaurante

Productores y | e Serafin Medina
Mariana Pilco

comercializadores

Salon “El Guapisimo”

Restaurante “Carlita”

“La Choza”

Restaurante “Katita”

Restaurant “La estacién de mami Lauri”

Comercializadores

3.6 Métodos y muestreo

3.7 Método analitico —sintético

Este método se caracteriza por la descomposicion de las partes de un todo para el
conocimiento de un fenédmeno, para posteriormente generar una sintesis de las
partes que da como resultado un nuevo conocimiento. Por lo tanto este método se
utilizara en la aplicacién de entrevistas a los duefios de negocios de cuy el cantén
Penipe de la provincia de Chimborazo, con el fin de identificar las diversas
tendencias, preferencias y consumo del cuy en el cual se plasmaran los resultados

analizados en el diagnostico situacional.

3.8 Técnicas de Investigacion

En cuanto a las técnicas de investigacion se ha considerado la recopilacion de
informacion secundaria de la gastronomia ancestral y actual de Penipe, misma que
se analizara para determinar su situacion, sus tendencias y de esta manera poder

realizar una valoracion real, asi como posteriormente tomar decisiones sobre ello.
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3.8.1 Entrevista

Se ha utilizado la aplicacién de una fuente primaria para lo cual se elaboré un modelo
de entrevista pautada la cual nos permite obtener informacion cualitativa; y a su vez,

se realizaron preguntas las cuales nos ayudaron a profundizar el tema.

Una entrevista consiste en conseguir, mediante preguntas formuladas en el contexto de
investigacién o mediante otro tipo de estimulos, por ejemplo visuales, que las personas objeto
de estudio emitan informaciones que sean Uutiles para resolver la pregunta central de la

investigacién. (Heinemann, 2003, pag. 97)

La entrevista permite obtener informacion primaria, ya que se realiza mediante un
conversatorio en base a preguntas guiadas, las cual permite obtener informacion

cualitativa.

El objetivo de las entrevistas que se realizaron, por una parte, fue conocer la
situacién de expendio de venta actual del cuy en Penipe, las técnicas de preparacion,
cambios en la preparacion y tipos de recetas, las cuales se consideran como base

para fundamentar el presente estudio y obtener una guia culinaria.

Por otra parte permitié conocer el punto de vista del experto, el Dr. Patricio Moncayo
Echeverria, Soci6logo y docente de la Universidad Iberoamericana quien conoce
sobre el tema y esta relacionado con la cocina ancestral y evolucion e influencia de

las técnicas culinarias en relacion a la preparacion del cuy.
3.8.2 Observacion

Es una técnica de la investigacion que permite el contacto directo entre el
investigador y el fenomeno o problema de investigacion, que mediante de los
organos sensoriales de la vista comprobar la realidad y obtener inferencias y

conclusiones al final del estudio.
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3.9 Plan de recoleccion de informacion
La recopilacion de informacion es un proceso que implica una serie de pasos que se

han identificado pare el presente estudio:

e Tener claros los objetivos propuestos en la investigacion.

e Definir claramente el tipo de informacion que se requiere para el estudio, la
misma que debera ser analizada y procesada.

e Procesar la informacién obtenida para luego analizarla y generar conclusiones
y recomendaciones.

e Realizar los andlisis y presentar los resultados de la valoracion.

3.10 Procesamiento de datos
Al obtener la informacion requerida a través del uso de herramientas financieras
tales como: indicadores, andlisis horizontal — vertical, andlisis de Dupont y

proyecciones las cuales seran procesadas en el programa Excel.

3.11 Disefio instrumentos de recoleccion de informacion
Debido a la naturaleza de la investigacion se recurrira a la utilizacion de una
entrevista en la cual el objetivo es dar a conocer el punto de vista sobre las

gastronomias del cuy, técnicas y procedimientos utilizadas en su preparacion en el

cantén Penipe en la provincia de Chimborazo.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS E INTERPRETACION

4.1 Diagnosticos

4.1.2 Diagnostico geografico

4.1.3 Ubicacién del canton Penip
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Cuadro N° 11: Limites del cantén Penipe.
Fuente: .(www.chimborazo.gob.ec/)
Norte El cantdon Guano
Sur Cantén Chambo
Oeste Riobamba
Este Cantén Bafios
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4.1.5 Geografia

Es un cantdén de la Provincia de Chimborazo situada entre los 2.500 y los 5.424
msnm, en el nevado EIl Altar. Al noreste de la provincia, a 22 km de distancia de la
ciudad de Riobamba, con una extension territorial de 240 km2. Su latitud es 1° 34'

sur y su longitud 78° 31' 60" oeste. .(www.chimborazo.gob.ec/)

4.2 Diagnostico Econdémico

La economia de la provincia de Chimborazo esta orientada al sector artesanal y
turistico siendo Guano uno de los sectores que ha desarrollado esta actividad ya que
se dedica a la manufactura con lana, cueros y textiles siendo estas sus principales
actividades. Adicionalmente realizan actividades agricolas, cultivan cebada, maiz,
frejol, trigo, papa y frutas. En cuanto a la ganaderia se dedican a la cria de ovino y
bovino. En la mineria se dedican a la explotacion de plata, cobre, oro, marmol, hierro,

piedra caliza y azufre.

Estas actividades permiten dinamizar la economia de la provincia y de esta manera

promueven fuentes de ingreso y de trabajo.

Ademas en el cantdn Penipe se dedican al desarrollo de huertos de manzanos,
duraznos, aguacates y otros frutales por sus condiciones climéticas, el 50% de la
poblacién se dedica a la agricultura, el 25% a la a ganaderia y fruticultura y el 13% a
la avicultura, adicionalmente también se dedican a actividades como tejidos,

artesanias, labores industriales y elaboracion de quesos.

La erupcion del volcan Tungurahua afecté gravemente al sector agricola y ganadero
provocando la migracion de grupos poblacionales que al regresar tuvieron que

empezar desde cero sus actividades agricolas.

La ceniza arraso los cultivos y animales domésticos, principal fuente de subsistencia

de las familias.(www.app.sni.gob.ec/)

4.2.1 Produccion del cuy en Penipe
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La produccion del cuy se estima especificamente en Penipe es de 16.582 UPAS
segun el INEC 2010.

4.2.2 Namero de Productores por sector

A continuacion se detallan los productores de cuy dentro del contexto en la

provincia de Chimborazo y del canton Penipe:

Cuadro N° 12: Productores de Penipe

Fuente: Linea Base Cuyes de Chimborazo 2013

Provincia CANTON PARROQUIA NUMERO
Chimborazo LA PROVIDENCIA |LA PROVIDENCIA 29
Chimborazo CACHA CACHA 11
Chimborazo FLORES FLORES 36
Chimborazo PENIPE PENIPE 23
Chimborazo SAN LUIS SAN LUIS 25
Chimborazo SICALPA SICALPA 159
Total 283

4.3 Diagnostico Ambiental

La gestién de impacto ambiental pretende reducir al minimo las intrusiones en los
diversos ecosistemas, elevar al maximo las posibilidades de supervivencia de todas

las formas de vida, por muy pequefias e insignificantes que resulten.

La gestion del medio ambiente implica la interrelacion con mdltiples ciencias, para poder abordar
las problematicas de una mejor manera, ya que la gestion del ambiente, tiene que ver con las

ciencias como la economia, sociologia, geografia, etc. (Aellan, 2006, pag. 199)

La explotacion de los recursos naturales por parte de los seres humanos produce un

fuerte impacto ambiental en muchos ecosistemas. Estos impactos son diferentes si
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los recursos que se explotan son renovables o no renovables, tal y como se indican

en el cuadro de estudio de impacto ambiental:

4.3.1 El estudio del impacto ambiental: consiente en realizar estudios técnicos los
cuales permiten identificar los impactos existentes y la posibilidad de corregirlos. Es
un estudio objetivo donde se reflejan como afectara cierta actuacion sobre el suelo,
el clima, los seres vivos. Los elementos medioambientales estan descritos en el

siguiente cuadro:

Cuadro N° 13: Tipos de Elementos Ambientales

Fuente: Gisela Vega, 2015

Tipo de Elemento Elemento Ejemplo
Fisico *Clima, *Orografia, *Hidrografia, *Geologia
Bioldgico *Flora, *Fauna, *Ecosistemas

_ *Actividades economicas, *Productividad,
Econdmico . >

Inflacion

Social *Desempleo,*Vivienda,*Salud,*Educacion
Cultural *Costumbres, *Tradiciones
Estético *Paisaje Urbano, *Paisaje Rural

Los estudios de impacto ambiental no corrigen los problemas existentes en el
ambiente, pero ayudan a determinar los efectos negativos los cuales permiten

establecer alternativas con el fin de mejorar ciertos impactos.

Las buenas préacticas ambientales pueden convertirse en una herramienta eficaz de

promocién para el cantdén tanto en el mercado nacional como extranjero.

El mayor impacto ambiental que sufrio el canton Penipe fue la destruccion de la
carretera de Bafos, Penipe y Riobamba, afectando gravemente al desarrollo turistico
y econdémico de varias poblaciones que estaban asentadas en las faldas del volcan
Tungurahua y que fueron reasentadas del canton, alrededor de 552 familias (3.140

personas ). (www.chimborazo.gob.ec/)

4.3.2 Clima
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El canton Penipe se caracteriza por presentar una heterogeneidad climatica, asi
sobre los 4.600 m.s.n.m. es de tipo glacial: entre los 3.000 y 4.000 m.s.n.m. es de
paramo. Bajando a los 2.000 m.s.n.m. encontramos un clima meso térmico seco: en
las zonas cercanas al oriente predomina un clima de tipo meso térmico humedo y

semi-humedo. La temperatura promedio es de 13°C.

De igual manera en Penipe su temperatura media es de 13-15 °C. Y su clima en los

valles es templado, frio en los paramos y glacial en el area del nevado del Altar.

Como atractivos turisticos trascendentales, Penipe tiene el Nevado de los Altares
gue forma parte de la cordillera oriental de los Andes adicionalmente se tienen
acceso al volcan Tungurahua y a las aguas termales de Palictahua. También forman
parte de los atractivos los rios Chorreras, Cubillines, Puela y sistemas

lacustres.(www.chimborazo.gob.ec/)

4.4 Diagnostico Socio-cultural

4.4.1 Composicion étnica

Segun su cultura, mas no por su fisonomia, los Penipenses se identifican como:

o Poblacion mestiza (%): 59.4

o Poblacion indigena (%): 32

o Poblacion blanca (%): 7.2

« Poblacion afro ecuatoriana (%): 1

e Poblacion montubia (%): 0.3

o Otros grupos (%): 0.1

La poblacién se encuentra mayormente compuesta por mestizos e indigenas, en
las zonas urbanas especialmente y en varias localidades del sur y norte del canton

Penipe. Predominan las personas de tez mestiza en cerca de un 60% con mas
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notoriedad en Chunchi, seguidos por blancos los cuales llegan a un 25% vy los
indigenas cerca de un 15%.(www.app.shi.gob.ec/)

4.4.2 Calendario de fiestas populares del canton

e San Francisco de Asis (fiesta del Taita Pacho)
¢ Fiestas de cantonizacion (4 de octubre)
e Ferias (sdbado y domingos)

e Carnaval

4.5 Diagnostico Historico

Penipe se fundé el 4 de octubre de 1563, por don Lorenzo de Cepeda. En 1945, ya
en la vida republicana del Ecuador, pasé a formar parte del Canton Guano como
parroquia rural y eclesiastica, con sus caserios: Bayushig, Matus, El Altar, Calshi,
Nabuzo, la Candelaria y Shamanga. Luego las comunidades fueron erigiéndose en

parroquias asi El Altar, Matus, Bayushig, Puela. (www app.sni.gob.ec/)

Los apellidos de los aborigenes que vivieron en Penipe y que muchos de esos
apellidos se mantienen son entre otros: Paguay, Cuy, Ata, Gea, Chuifiata, Inca,
Guanga, Pillami, Patald, Sislema, Gusfiai, Chiguana, Babasaca, Tumaylla, Inga, Ata,
Cuito, Manobanda, Paca, Saigua, Lata, Guanga, Asqui, Puelagallo,

Poco a poco van llegando los primeros espafioles quienes lideran la comarca y sobre
todo los pueblos que se quedaron, especialmente en las comunas que muchas se
mantienen con sus originales nombres como Ganshy, Puela, Utugiiag, Ayanquil,

Palictahua, Guzo entre otros. .(www.app.sni.gob.ec/)

4.6 .Diagnostico Gastronomico

4.6.1 Técnicas de coccion ancestrales
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La gastronomia de Penipe es genuina desde sus inicios y sus platos tipicos son
varios, siendo los mas representativos el yaguar locro, hornado, cuy al horno, asado,
tortillas de maiz preparadas en piedra volcanica, tortillas de papas, fritada entre
otros. Para la elaboracién de estos platos se usan varias técnicas y utensilios que

ayudan a la coccién de estos alimentos.

El antropdlogo Harris afirma que los pueblos aborigenes han practicado tres
técnicas para cocinar sus alimentos, que se mantienen a pesar del tiempo, dentro de
esta técnica esté el asado, coccién y putrefaccion, los mismos que se describiran a

continuacion:( Pazos, 2010, pag. 24)

Cuadro N° 14: Técnicas de Coccion Ancestrales Fuente: (Pazos, 2010)

Nombre: Qalaphurk’a (Asar con piedras calientes)

Es una técnica de coccion en la cual se utiliza piedras
o calientes dentro de una olla. En el proceso de coccion se
Descripcion: _ _ _
introducen entre 43 a 48 piedras calientes, es un proceso

lento pero con resultados exquisitos.

Utensilio que utiliza: | Olla de barro

Epoca: Precolombina

Nombre: Huatia o waja

Es una técnica culinaria que revela la estrecha relacion
entre el hombre y la naturaleza, la cual es usada para
asar papas, ocas, quinua, cebada, habas, y queso. Que
tiene una duraciéon de 35 a 40 minutos de coccion natural.

Descripcion:

Utensilio que utiliza: | Horno tradicional

Nombre: Chactar ( Colocar una piedra sobre la carne)

o Es una forma de coccion que consiste en colocar una
Descripcion: piedra sobre una carne.
Con el peso de la piedra se logra un mejor dorado y
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conserva el tamafio y las texturas naturales. Y puede ser
usada en la carne del cuy y de la llama.

Utensilio que utiliza:

Piedra

Epoca: Precolombina
) Embarrado o enlodado de platos silvestres en horno
Nombre: :
de piedras.
Tiene un tipo de coccion de 40 a 45 minutos.
Descripcion: Esta coccion se la realiza con el barro para lograr retener

el calor.

Utensilio que utiliza:

Platos de barro, horno de piedras

Epoca: Precolombina
Nombre: Coccién en brasas

El proceso es secar la carne sobre las piedras
Descripcion: aproximadamente una hora, los trozos son traspasados

en palos de madera para luego asarlos en fuego

Utensilio que utiliza:

Horno tradicional

Epoca: Precolombina
Nombre: Tostado

S El proceso es someter al calor para su coccién los granos
Descripcion:

como: quinua, maiz, mani y gafihuaco.

Utensilio que utiliza:

Tostadoras de arcilla y lata

Epoca: Precolombina
Nombre: Asar en cenizas

Es una coccion que consiste en arrimar los alimentos a
Descripcion: las cenizas del fogdn, estos alimentos pueden ser papas,

ocas, izafios, carne.

Utensilio que utiliza:

Horno tradicional

Epoca: Precolombina
Nombre: Cheqgacha (cocina rustica)

S, Es una técnica rustica que es usada para preparar
Descripcion:

comida y almuerzos para una gran cantidad de personas.

Utensilio que utiliza:

Horno tradicional, ollas de barro

Epoca: Precolombina
Nombre: Kanka (Asado )

C Es una técnica que consiste en exponer directamente
Descripcion:

porciones de carne al fuego.

Utensilio que utiliza:

Horno tradicional

Epoca:

Precolombina hasta la actualidad
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Nombre: Kanka a la parrilla

Se asa trozos pequefios de carne muy delgados y que
Descripcion: resistan al calor del carbon.
La coccion puede durar entre tres a cinco minutos

Utensilio que utiliza: | Parrilla de acero

Epoca: Moderna

Las técnicas de coccion ancestral han sido uno de los legados mas importantes de la
region andina, tanto que se mantienen en la actualidad conservando la sabiduria y
habilidades para cocinar manteniendo de esta manera un balance entre sabor,
aroma, color y presentacién, es evidente que a través de esta sabiduria se han
creado técnicas en las que se involucra a la naturaleza permitiendo que se

conserven técnicas culinarias ancestrales.

4.6.2 Productos actuales de alto consumo en Penipe
Los productos actuales en base del cuy son:

e Cuy al horno

e Cuy asado

e Locro de cuy en olla de barro

4.6.3 Utensilios

Las mujeres quienes se dedicaban a los oficios culinarios y al cuidado de sus
hogares requerian de ciertos utensilios para realizar una comida que genera que se
transmite de generacién en generacion de manera oral para el deleite de todos los

sentidos.

v' Baterias de la cocina ancestrales
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Cuadro N° 15: Baterias de Cocina Mates

Fuente: Gissela Vega

Nombre: Mates
Foto:
Fuente: Museo de Chimborazo, 2011
Descripcion: | Los mates o la corteza seca y muy dura de cierto tipo de calabaza
En los mates se comia, se guardaba el agua (unupuru o puru)
que se llevaba por los caminos, servian a casa de aji con sal,
eran empleados como vasos u tasas y los mas grandes se
utilizaban como fuentes canastas y bateas para lavar la ropa
(Holguin, 1608 y Cobo, 1956)
Uso: Utilizada desde tiempos muy remotos como vajilla y también
recipientes auxiliares de la cocina.
Cuadro N° 16: Baterias de cocina ollas de ceramica
Fuente: Gisela Vega, 2015
Nombre: Ollas de ceramica
Foto:
Fuente: Museo de Chimborazo, 2011
Descripcién: | Las ollas de ceramica por lo general eran de forma esférica o

cilindrica y de base redondeada apropiadas para exponer al calor
la mayor superficie posible, aprovechando al maximo el
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combustible
(Holguin, 1608).

Uso: Los recipientes de ceramica fueron utilizados principalmente para
hervir, estofar y cocinar al vapor. Asi mismo para todo aquello que
fuera a tostarse y fermentarse.

Cuadro N° 17: Baterias de Cocina Cantaros
Fuente: Gisela Vega ,2015

Nombre: Cantaros

Foto:

Fuente: Museo del cantaro, 2010

Descripcién: | Los cantaros han sido empleados por las mujeres para el
transporte de pequefias cantidades de chicha. (Pardo, 1957)

Uso: Se la utilizaba para transportar la chicha u otro tipo de liquido, o
para guardar alimentos

Cuadro N° 18: Baterias de Cocina Tinajas
Fuente: Gisela Vega, 2015
Nombre: Tinajas
Foto: S S i
P 3 e
 Fuente: antigUedades. o, 2012
Descripcion: | Existian tres tamafios de tinajas de barro que eran utilizados para

diferentes usos en la cocina, las tinajas eran esculpidas a mano
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(Cobo, 1653).

Uso: Eran empleadas para guardar alimentos que podian ser maiz,
chuno o quinua.
Cuadro N° 19: Baterias de Cocina Tostadores
Fuente: Gisela Vega, 2015
Nombre: Tostadores
Foto: - a
Fuente: Museo de Chimborazo, 2011
Descripcion: | Tiesto o cazuela llana de forma ovoide con una abertura oblicua
gue permite que los granos salten cuando se las tuesta (Cobo,
1653).
Uso: Utilizados para realizar tortillas de maiz.

Las baterias de las cocinas fueron un instrumento esencial para la labor culinaria ya

que a través de estos medios se podian realizar varios platos tipicos de la region, en

donde se conserva colores, texturas y sabores autdctonos.

En este sentido es importante establecer que es necesario conservar los equipos

ancestrales como medio para mantener y preservar la cultura culinaria de un pais ya

gue la gastronomia es parte esencial del origen y legado cultural hacia el futuro.

Los utensilios de la cocina que se han usado para la preparacion de los alimentos

son:
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Cuadro N° 20: Utensilios de Cocina Batanes

Fuente: Gisela Vega, 2015

Nombre: Batanes
Foto:
Fuente: Conaculta, 2010
Descripcién: | El batan consiste en dos piedras de rio, la de abajo es una losa de
piedra, ancha o alargada, llana sin rajaduras y con el uso la
superficie se vuelve concava. Sus dimensiones como promedio
son de 80 cm de largo por 50 cm de ancho.
Uso: Se empleod principalmente para moler maiz y granos.
Cuadro N° 21: Utensilios de Cocina Morteros
Fuente: Gisela Vega, 2015
Nombre: Morteros
Foto: iR
Fuente: Conaculta, 2010
Descripcion: | Las formas mas primitivas de estos artefactos son piedras
encontradas en los rios que ahuecadas por la erosion o largas
pulidas, se emplean como morteros con su respectiva mano.
Uso: Se utiliza para moler cantidades pequefas de alimentos.
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Cuadro N° 22: Utensilios de Cocina Rallador

Fuente: Gisela Vega, 2015

Nombre: Rallador
Foto:
Fuente: Conaculta, 2010
Descripcion: | La piedra pémez o piedra volcanica era utilizada como rallador, la
cual son recipientes de ceramica, redondas y de amplia boca
permitiendo que se pueda manejar de forma cémoda.
Uso: Se utilizaba para rallar.
Cuadro N° 23: Utensilios de Cocina Coladores
Fuente: Gisela Vega
Nombre: Coladores
Foto: i
TN s R i TN
Fuente: Conaculta, 2010
Descripcion: | Los cernidores se utilizaban en las preparaciones del masato se
hacen con fibras de talles y bombonaje, tamiske, los cuales son
oscuros en la parte exterior y claros en la parte inferior.
Uso: Se utilizaba para separar materias soélidas de liquidas
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Cuadro N° 24: Utensilios de Cocina Instrumentos de Corte

Fuente: Gisela Vega, 2015

Nombre: Instrumentos de corte

Foto:

Fuente: Conaculta, 2010

Descripcién: | En la sierra y las tierras alto andinas se empleaba diferentes clases
de pedernales finos para la confeccién de sus cuchillos y machetes

Uso: Servian para cortar.

Cuadro N°25: Utensilios de Cocina Cucharones

Fuente: Gissela Vega, 2015

Nombre: Cucharones

Foto: p
>
>~

& &
Fuente: Conaculta, 2010

Descripcién: | Kayuina era el cucharon elaborado de madera de distintos portes

Uso: Se empleaba para mover o mezclar los alimentos y cosas liquidas.

De igual manera los utensilios de la cocina formaron parte importante de la
preparacion de los alimentos, el uso ancestral se ha perdido por la incorporacién de
nuevos artefactos en el mercado, que han reemplazado a la madera, piedra y piedra

pomez influenciando los sabores de platos tipicos.

4.7 Andlisis de platos de cuy, productos y técnicas
Las técnicas usadas tienen como finalidad mantener los sabores y lograr que exista

una mayor contextura en la presentacion del plato y los alimentos que se van a
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servir. A continuacion se indicara en los cuadros 25, 26,27 el analisis de las técnicas

utilizadas en la preparacion del cuy en Penipe.

Cuadro N° 26: Técnicas utilizadas (Cuy al Horno)

Fuente: Gisela Vega, 2015

Cuy al Horno

Tipo de | Seco La técnica de asado al horno esta dada por la
coccién accion del calor, el cual sella la superficie del
alimento quedando atrapado los jugos en el
Horneado | coccion al horno; interior y manteniendo asi la humedad interna y
no se seca. No requiere grasa y por tanto forma
una costra preserva mejor su  sabor
caracteristico.
Tiempo Una hora a temperatura moderada
Cuadro N° 27: Técnicas Utilizadas (Cuy Asado)
Fuente: Gisela Vega, 2015
Cuy asado
Tipo de | Seco El asado del cuy permite conservar el alimento
coccion manteniendo su sabor interno.
Asado coccion asar
Tiempo Una hora a temperatura moderada
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Cuadro N° 28: Técnicas Utilizadas (locro de cuy en olla de barro)

Fuente: Gissela Vega, 2015

Locro de cuy en olla de barro

Tipo de | Elemento La coccion en agua permite modificar los
coccion humedo alimentos en su composicion quimica Yy
Locro Coccion a | contextura fisica. El alimento mantiene sus

barro propiedades y sabor debido a que se utilizan los

jugos quedan en el agua. Es necesario
considerar bien el punto de coccion para evitar
qgue el alimento pierda su valor nutritivo, sabor,
color y textura.

Tiempo 45 minutos a temperatura moderada

4.8 Cambios que han producido

Los cambios con relacién a las técnicas no han sido significativos, ya que se han
mantenido los mismos procesos e instrucciones, con el pasar del tiempo esto ha
garantizado que la labor culinaria se convierta en la identidad de un pueblo a pesar

de la globalizacion.

Sin embargo se ha considerado que los cambios estan entorno a los utensilios y a
los instrumentos para preparar la comida provocando cambios significativos en el
sabor, olor, colores y texturas que en conjunto con las técnicas ancestrales crean

platos Unicos de alto poder nutritivo y proteinico.

Las practicas ancestrales no han sido documentadas y se van perdiendo en el
tiempo pero depende netamente de los pueblos pues son ellos quienes deben
mantener su propia cultura y diversidad de modos de produccion, fortaleciendo el
arte culinario y dando a conocer a propios y extrafios nuestros origenes a traves de
la gastronomia. Los cambios que se han generado en torno a la tecnologia han

permitido que el proceso de preparacion sea en menor tiempo.
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Cuadro N° 29: Cambios Existentes

Fuente: Gissela Vega 2015

Cuy al Horno
Tipo de coccién | Seco Perdida de,
sabor y
Cambios Coccibn al horno eléctrico o gas | textura.
Cuy Asado
Tipo de coccién | Seco Perdida de,
Cambios Asador eléctrico sabor y
Asador manual textura.
Locro de cuy en olla de barro
Tipo de .
coccion Elemento humedo Perdida de,
. Olla de presion sabor y
Cambios -
Olla de aluminio o acero textura.

4.9 Analisis de platos de cuy, productos o técnicas remplazados

En el pais se localizan distribuidos con mayor incidencia los siguientes genotipos de
cuyes como son: el criollo, mejorado y mestizo, con la tecnificacion de los procesos
de mejora genética se ha implementado el cruce de lineas de cuy resultando de esto

lineas mas productivas y prolificas como son la linea Inti.

4.9.1 Anadlisis de platos, productos o técnicas evolucionados

En Penipe la mayor parte de platos no han evolucionado, como se menciono
anteriormente han cambiado los utensilios 0 equipos principalmente. En lugares
como en Chaltura o Ibarra, existen nuevas técnicas como por ejemplo el Cuy
apanado y el cuy brosterizado, técnicas que provienen de practicas mas
contemporaneas de cocina y que por el nivel de comercializacion, competencia; por
lograr variedad y satisfaccion en los clientes, se han creado estas nuevas maneras
de preparacion del cuy. Sin embargo en el cantdn Penipe, objeto de estudio se ha

mantenido las tradiciones, con pocas variaciones.
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4.10 Influencia mitoldgica, gastronomicay tradicional del cuy en relacién al

canton Penipe

La influencia del Cuy en el Ecuador es tradicional, sin embargo, esta relacionada a
varios mitos, segun Cayodn, autor del documento “Sacrificio y Comunion:
aproximacion al mundo simbalico del cuy” se cree que los cuyes tienen la cualidad de
encarnar las enfermedades y permitir que estas sigan viviendo: el sacrificio de un cuy
nunca es en vano. Se puede afirmar que estos animales reemplazan y representan a
las personas por lo tanto se relaciona con el hecho mismo de ser sacrificado. El cuy
es sin lugar a duda el oraculo de las poblaciones campesinas, esto se debe a las
propiedades que adquiere este animal doméstico ya que tiene la facultad de dar a
conocer eventos desafortunados o anuncios los cuales pueden ocurrir por el
comportamiento y ruido que realizan, de acuerdo a las tradiciones e historia. Otro
aspecto relevante es la simbologia que tiene el cuy al trasmitir sefiales siendo un
recurso que puede usarse para las limpias y para determinar ciertas enfermedades

gue pueden ser curadas a tiempo con una intervencion previa.

Sus connotaciones e influencias son diversas por lo tanto es parte de la tradicion
campesina, que se reduce a la esfera doméstica en donde estan inmersos sistemas
de relaciones sociales las cuales forman parte de la dinamica interna que se
encuentran determinadas en relaciones de parentesco, compadrazgo, amistad,
vecindad y finalmente relaciones verticales con terrateniente, autoridades estatales,

religiosas entre otras.

Sin embargo cabe sefialar que dentro de la esfera publica existen también influencias
religiosas y festivas que estan enmarcadas en romerias, calendarios religiosos y
fiestas, en donde el consumo del cuy es usual para estas celebraciones. Por tal
motivo, es considerado como un plato tipico para celebrar cualquier evento social y
comunitario. Asi, el consumo no solamente se relaciona a su sabor, sino a una

tradicién, a la cultura y costumbres ancestrales.
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No obstante se han dado varias connotaciones al cuy en cuanto a su consumo y
gastronomia, tomando en cuenta las costumbres y tradiciones de la provincia, las
cuales se han perdido en su mayoria en el sector de estudio; por lo que se puede
mencionar que la influencia del cuy esta relacionada principalmente a aspectos
gastronémicos y de produccion, ya que la gran parte de produccion se orienta a la
exportacion y consumo, siendo esto una de las fuentes de empleo para varias
comunidades del sector. Como por ejemplo Riobamba y Chimborazo incursionan en
la cria de cuyes ya que es un factor que beneficia a mejorar y dinamizar la economia

popular del sector y asi cambiar su estilo de vida.

En relacion a la gastronomia, la preparacion del cuy en general es un plato
tradicional ya que ha venido de padres a hijos. Siendo esta preparacion tipica de la
sierra en el cantdn Penipe se conserva esta tradicion. Su sabor, propiedades
nutritivas hacen de este plato uno de los mas importantes dentro de la gastronomia
local y nacional ya que en gran parte se ha mantenido la preparacion ancestral.
Aunque los cambios principalmente se han dado por los utensilios y equipos, los
mismos que si bien es cierto aparentemente no cambian la preparacion; si generan

una distincioén, ya que la textura y sabor se ven afectados.

En su mayoria se puede decir, que las técnicas de preparacion se han mantenido,
sin embargo con la influencia moderna de la cocina a gas y algunas preparaciones
como la apanadura las cuales se han utilizado con la intencién de generar nuevas
maneras de satisfacer al cliente; es importante indicar que en su mayoria este platillo
ha logrado mantener su tradicion de cocina para muchos de los comercializadores de

este producto.
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4.11 Trasformacién del producto
4.11.1 Receta estandar

Cuadro N° 30: Receta Cuy al Horno

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

Nombre de Receta: Cuy al Horno
NIVEL DE DIFICULTAD Media
TIEMPO DE COCCION 1 Hora No. 2 pax
Porciones:
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Cuy g 800 Lavar y extraer las
visceras del cuy
Cebolla Colorada g 50 brunoise mediano
Ajo g 15
Comino g 30
Sal g 35
Agua mi 30
Perejil g 15
Manteca de cerdo g 250 Previamente en una
olla calentar la
Achiote en pepa g 50 Manteca de cerdo y
la pepa de achiote a
fuego moderado.

PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Elaborar el adobo utilizando la cebolla
paitefia, sal, comino, perejil mezclar todo
en la licuadora.

2. Bafiar al cuy completamente con el
adobo afiadiendo al ultimo la manteca de
color.

3. Dejar reposar el cuy con el adobo de un
dia al otro.

4. Posteriormente llevar al horno a
temperatura media vigilando que se dore
en forma pareja.

5. Servirlo acompafiado con papas, salsa
de mani, arroz, una hoja de lechuga y unas
rodajas de tomate.




Cuadro N°31 Receta Cuy Asado

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

Nombre de Receta: Cuy Asado
NIVEL DE DIFICULTAD Media
TIEMPO DE COCCION 1 Hora No. Porciones: 2 pax
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Lavar y extraer las
Cuy g 800 visceras del cuy
Cebolla Colorada g 50 brunoise mediano
Ajo g 15
Comino g 30
Sal g 35
Agua mi 30
Perejil g 15
Previamente en
Manteca de cerdo g 250 una olla calentar
la manteca de
Achiote en pepa g 50 cerdo y la pepa
De achiote a fuego
moderado.
PREPARACION FOTOGRAFIA
1. Elaborar el adobo utilizando la cebolla

paitefia, sal, Comino, perejil mezclar todo en la
licuadora.

2. Bafar al cuy completamente con el adobo
afadiendo al dltimo la manteca de color.

3. Dejar reposar el cuy con el adobo de un dia al
otro o de 3 a4 horas.

4. Para asarlo se coloca un palo a través del
cuy

Desde la cabeza hasta las patas.

5. Se lo asa sobre carbon haciéndole girar hasta
que dore, hasta se cocine por dentro y por
fuera, untar achiote de vez en cuando.

6. Servir acompafiado de papas, salsa de mani,
hoja de lechuga.
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Cuadro N°32 Locro de cuy

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

NIVEL DE Media
DIFICULTAD
TIEMPO DE No. Porciones: 3 pax
COCCION 45 Min
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Cuy g 800 Lavar y extraer las
visceras del cuy
Ajo g 20
Sal g 20
Comino g 30
Visceras de cuy g 250 brunoise mediano
Cebolla paitefia g 102
Cebolla blanca g 30
Agua ml 2500
Papa g 900 brunoise mediano
Manteca de cerdo g 250 Previamente en una
olla calentar la
manteca de cerdo y la
Achiote en pepa g 50 Pepa de achiote a
fuego moderado.
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Condimentar el cuy con el ajo, sal
comino y manteca de color. Un dia antes y
reservar.

2 poner el cuy en un tiesto y tapar con otro
tiesto, hasta que este se dore.

3. Cocinar las visceras del cuy por 15
minutos en agua hirviendo con el ajo, sal y
la cebolla paitefia llevando a punto de
ebullicién.

4.A la preparacion anterior agregar las
papas juntos con las visceras

5. Rehogar con el achiote, cebolla blanca,
ajo, sal y comino.

6. Una vez disueltas las papas, afiadir el
refrito juntos con las papas enteras .dejar
cocinar hasta que se ablanden.

7. Cortar el cuy en pequefias presas y
agregar a la preparacion anterior, dejar
hervir por 2 minutos.

8. Finalmente rectificar su sabor con sal al
gusto.
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Cuadro N°33 Salsa de mani

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

Nombre de Receta: Salsa de Mani
NIVEL DE DIFICULTAD Facil
TIEMPO DE COCCION 20 Min No. Porciones: 2 pax
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
Cebolla blanca g 125
Sal g 15
Comino g 8
Culantro g 8
Mani molido g 21
Leche ml 125
Previamente
en una olla
Manteca de cerdo g 250 calentar
la manteca de
Achiote g 50 cerdo yla
Pepa de
achiote a fuego
moderado.
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Colocar en una olla mediana, rehogar la
cebolla con el achiote a fuego moderado
agregando sal y comino al gusto.

2. Agregar el mani molido y la leche en la
licuadora.

3. Mezclar las preparaciones anteriores y
ponerlas en una olla.

4. hervir por unos 15 minutos hasta que
obtenga la consistencia de una salsa.

5. Finalmente servir con acompafiado de
papas cocinadas y el tradicional cuy asado o
al horno.
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Cuadro N° 34: Salsa de Cuy

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

Nombre de Receta: Salsa de Cuy
NIVEL DE DIFICULTAD Facil
20 Min No. Porciones 2 pax
TIEMPO DE COCCION
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
Cebolla colorada g 50
Comino g /
Cebolla blanca g 180
Sal g 16
Agua ml 30
Previamente en
Manteca de cerdo g 250 una olla calentar
la manteca de
Achiote g 50 cerdo yla
Pepa de achiote
a fuego
moderado.
Las visceras
cortar en dados
Visceras de Cuy g 359 medianos.
Pepa de zambo g 110
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. En una olla se coloca la cebolla el achiote ya
preparado, sal y comino, con estos ingredientes
finalmente se elabora un refrito.

2. Se licuan la leche con mani y se agrega a la
preparacion anterior.

3. Se deja hervir esta preparacion a la cual se le
incorpora las visceras cortadas, se cosen
Aproximadamente unos 10 minutos.

4. Finalmente se sirve acompafado de papas
cocinadas, tostado, aguacate, lechuga y tomate.
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Cuadro N° 35: Papas Cocidas

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

Nombre de Receta:

Papas cocidas

NIVEL DE DIFICULTAD Facil
No.
TIEMPO DE COCCION 30 Min Porciones: 2 pax
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Papas g 300 Lavar y pelar
Agua ml 500
Sal g 40

PREPARACION

FOTOGRAFIA

1.Colocar en una olla las papas ,la sal y el agua
llevar afuego medio

2. Cuando comience a hervir el agua baje a fuego
medio-bajo.

3. Deje hervir por 30-40 minutos, Y si el nivel de
agua es insuficiente Agregar el agua necesaria.

4.Para saber si la papa esté lista, trate de perforar
con un tenedor, si se perfora con suavidad, las

papas estan listas para servir acompafada de su
salsa predilecta.
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Cuadro N° 36: Maiz tostado

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

Nombre de Receta: Maiz Tostado
NIVEL DE DIFICULTAD Facil
45 Min 2 vax
TIEMPO DE COCCION No. Porciones: P
MISE EN
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PLACE
Tostado o chulpi g 1000
o 50 L
Cebolla paitefia g brunoise fino
Ajo g 45 brunoise fino
50 brunoise
Cebolla blanca g mediano
Manteca de cerdo g 300
Sal g 40
brunoise
Carne de cerdo con grasa g 200 mediano
PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Primero lavamos o remojamos ligeramente el
maiz, esto nos ayudara para que el maiz reviente
y salga mas suave.

2. Luego en una olla gruesa con tapa colocamos la
grasa de cerdo calentamos a fuego controlado.

3. Adicionamos la carne de cerdo con grasa.
Dejamos que comience su Coccién hasta ver un
ligero dorado y adicionamos el maiz.

4. Movemos constantemente hasta escuchar que
empieza a reventar, seguimos moviendo y cuando
vemos un ligero color amarillo m4s Intenso.

5. Colocamos a la preparacion el ajo, la cebolla
blanca, cebolla paitefia, seguimos moviendo hasta
dorar el maiz a fuego controlado.

6. Finalmente retiramos del fuego el tostado
esperamos que se enfrié y colocamos en una
fuente agregandole sal al gusto.

76



Cuadro N° 37: Ensalada de lechuga y tomate

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

Nombre de Receta: Ensalada de lechuga y tomate
NIVEL DE DIFICULTAD Facil
10 Min No.
TIEMPO DE COCCION Porciones: 2 pax
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE

Lechuga g 100 Desinfectar
Tomate g 60
Sal g 30

. : 20
Limon su jugo g
Agua ml 30
Cilantro g 20

PREPARACION FOTOGRAFIA

1. Lavar lalechuga.
2. Trocear la lechuga.
3. Cortar el tomate en cuadritos pequefios.
4 Mezclar el agua, el limon, la sal y cortar
culantro
5.Bafiar con la mezcla anterior la lechuga y
agregar los tomates
Cortados, servir acompafnados de papas cocidas
y salsa de mani.
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4.10 Aplicacion de la entrevista

Para el desarrollo de la entrevista se procedio a realizar una lista de los restaurantes

gue son comercializadores y productores del cuy que se encuentran en la zona el

mismo que se detalla a continuacion:

Ver Anexo 1. Foto relatoria

Cuadro N° 38: Lista de Restaurantes

Fuente: Gisela Vega, 2015

Duefios

Nombre restaurante

Direccidon

Mariana Pilco

Salén el "Guapisimo”

Av. Amazonas Yy Euclides

Chéavez

Laura Pefia

Restaurant La Estacion de Mami

Lauri

Via Atahualpa camino a Bafios

Banca hidalgo

Restaurante "Carlita"

Barrio Mirador via Barfios

Maria Pérez

La Choza

Via Guzo de Penipe

Serafin Medina

Los cuyes de Palitagua

Via principal Palitagua

Vicenta Pilco

Restaurante "Katita"

Federico Alvear

Jonson Bariga

Las orquideas

Fidel Tapia y Federico Alvear

Baltazara Marifio

El fogdn de los abuelos

Parroquia Matus

Rosa Pefia

Sin nombre

Via Riobamba

Inés Dominguez

Sin nombre

David Ramos y Padre Merizalde

Para la obtencion de datos se ha realizado entrevistas. En el apéndice 4 se

encuentran los resultados de la aplicacion de la entrevista.
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4.12.1 Analisis general de la entrevista a los propietarios

Al analizar los resultados generales de la entrevista realizada a los propietarios de
restaurantes que comercializan platillos con cuy se pudo determinar que actualmente
utilizan técnicas como el asado al carbdn, preparacion en horno de lefia e inclusive
aun se utiliza las piedras volcanicas en la preparaciéon en horno. Los propietarios
indican que en su mayoria las técnicas ancestrales de la preparacion del cuy no han
variado, se mantienen, antiguamente inclusive la preparacion se la realizaba en
palos, lo cual en la actualidad ya no se realiza, por lo que se puede establecer que
en si las técnicas han cambiado en relacion a utensilios o equipamiento. Ademas
indican que en la actualidad la técnica que mas apetecen los clientes es cuando se

realiza en horno de lefa.

Finalmente mencionan que existe influencia en la preparacion de los platillos de cuy,
pero la mayor parte trata de mantener la preparacién ancestral, aunque mencionan
que existe otras formas de preparacion e inclusive en otros lugares utilizan el

apanado y a la brasa.

Como se puede observar, es un platillo que en gran medida a mantenido el tipo de
preparacion, aunque existen influencias, las cuales no han afectado a todos los
comercializadores, ya que los cambios estan en los utensilio y en los equipos, por

ejemplo en la actualidad se utiliza el horno a gas.

4.13 Entrevista a experto

4.13.1 Analisis general de entrevista a experto

Dr. Patricio Moncayo
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Introduccién
Doctor en CC.EE Instructor de la Universidad Pontificia Catélica y Docente de la

Universidad Iberoamericana del Ecuador.

El cual ayudo en la entrevista con el objetivo de analizar las técnicas de preparacion
del cuy y la relacion con las técnicas ancestrales americanas (Revisar Apéndice 1)

Es evidente que el cuy forma parte de nuestra identidad, sin embargo con el pasar
del tiempo la evolucion de técnicas culinarias, se ha modificado cambiando asi las
presentaciones del cuy, que estan arraigadas en base a la cultura y tradicion de cada

provincia.

Quienes preparan el cuy lo hacen sumamente vistoso para que lo puedan degustar,
en ocasiones especiales, sin embargo el cuy tiene otras connotaciones en nuestro
medio, esto se debe a su potencial nutritivo, ceremonial y medicinal. En ese sentido
el cuy y sus presentaciones pueden alcanzar reconocimientos a nivel nacional e
internacional, por lo tanto el Ministerio de Turismo deberia considerar un aporte a la

existencia de ferias y concursos con la finalidad de motivar al consumo del cuy.

4.14 Conclusiones del estudio

El estudio ha demostrado por una parte, que en el canton Penipe, existen varios
lugares de preparacion del cuy, muchos de ellos no mantienen ventas muy elevadas,
la mayoria de ellos realizan sus ventas los fines de semana, sin embargo fue claro
determinar que el mas conocido es el denominado “tradicional”’. Algunas veces tiene
un total de ventas de 200 cuyes a la semana, lo cual se considera como un volumen

alto en ventas.

Al analizar a profundidad el tema y relacionandolo con la entrevista realizada al
historiador, se puede determinar que la comida del cuy esta relacionada a una
comida “festiva” y por lo tanto es consumido solamente como un platillo especial ya
gue su costo aproximadamente es de $12 a $15 délares.
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Por tal motivo, el cuy al ser considerado un plato ancestral con técnicas de
preparacion de varios afnos, las cuales en su mayoria se mantienen especialmente
las relacionadas con la cocina en lefia, inclusive algunos preparan este platillo en
hornos muy sencillos y rasticos que podian evocar a épocas pasadas, sin embargo
los nuevos tipos de hornos y nuevas preparaciones han influenciado en la
preparacion del cuy, ya que lo hacen en hornos a gas o apanado, distinto a cobmo se
lo preparaba anteriormente. Sin embargo algunas personas aun prefieren la
preparacion ancestral, que es tipicamente en lefia y horno, aunque también una de

las preparaciones ancestrales es la preparacion directa a la brasa o al fogén en lefia.

En Penipe la presentaciones de cuy mas comunes que se observan son: con
papas, arroz, ensalada y en general se sirve con una salsa especial, principalmente

con salsa de mani o salsa de sambo.

Debido al potencial gastronomico que tiene este platillo se deberia educar y culturizar
para su consumo, ya que aparte de su gran sabor posee beneficios nutricionales y es

parte de las tradiciones del pais.

4.15 Propuesta

4.15.1 Desarrollo de la guia

La guia se ha desarrollado en un formato A5 de papel couché con un peso de 150 g
la portada y 90 g las hojas del interior cuenta con un total de 20 hojas. La principal

informacion de la guia se resume a continuacion:

La Guia culinaria propuesta en el presente estudio constituye un aporte, tanto a la
cultura del Ecuador, asi como a su gastronomia, ya que el aporte nutricional del cuy
es mayor al de la carne de res, de ave porcina y ovino, pues posee mayor cantidad
de proteina (20,3%) menor cantidad de grasa (7,8%) pudiendo representar un aporte

a la soberania y seguridad alimentaria, nutricional de la poblacion. La Guia culinaria
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para la preparacion del cuy incluye la historia, caracteristicas del producto,
beneficios, justificacion, técnicas utilizadas, cambios en las practicas ancestrales,

recetas y sugerencias.

4.15.2 Introduccién

En el Ecuador la produccién de cuy es una actividad rural que se realiza en la sierra
andina la cual esta orientada al auto consumo y a la exportaciéon, es asi que en la

sierra, existen 710 mil viviendas que crian cuyes de manera artesanal.(www.fao.org/)

Sin embargo, al no poseer los recursos econémicos, se requiere de una inversion y
de soporte técnico para lograr que la produccién se incremente y se pueda crear un
nicho de mercado mayor con el cual se pueda cubrir la demanda tanto interna como
externa. Por tal motivo el objetivo del presente estudio es promover a través de una
Guia culinaria, el consumo del cuy dando a conocer sus beneficios nutricionales y
manteniendo las costumbres y tradiciones ancestrales para su preparacion

rescatando de esta manera la cultura del pais.

4.15.3 Justificacion

El cuy constituye uno de los platos tipicos mas importante en el pais por lo cual
puede proveer ingresos economicos considerables por la venta del producto
preparado en el mercado. Ademas de la utilizacion para el consumo el cuy esta
integrado profundamente a los rituales shamanicos de varios pueblos, ya que se le
atribuye poderes curativos para todo tipo de enfermedades siendo una influencia que

se encuentra arraigada en la cultura.

Se pretende dar a conocer una Guia Integral de preparacion y alto contenido
nutricional, con el fin de mantener y promover la preparacion ancestral del cuy,
conservando de esta manera los procesos y procedimientos gastrondmicos que

forman parte de la cultura ecuatoriana y que con el pasar del tiempo se han ido
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perdiendo.

De acuerdo a Juan Jo Aniceto, (2015),

La gastronomia esta en los fogones ancestrales, en la comida indigena, en el amor que ponen
las abuelas al cocinar. La verdadera identidad culinaria de mi Ecuador se encuentra
escondida en esas ollas de barro, cucharas de palo, recetas empolvadas pero bien
salvaguardadas que han quedado por herencia de generacién en generacion. La diversidad
de altitudes del pais nos proveen de productos frescos y envidiables todo el afio, ademas la
plurinacionalidad y variedad de etnias que habitan el territorio enriquecen nuestra cultura

culinaria.(www.ecuador.travel/)

Es por esta razon que la gastronomia debe nutrirse de cada uno de los elementos
que hacen que una comida sea un deleite, el Ecuador cuenta con recursos y técnicas
ancestrales para lograr que el cuy se posicione como el platillo mas importante por
su sabor, textura, color, olor y por sus variadas presentaciones sugestivas y
peculiares. Conservando de esta manera recetas Unicas que se diferencien de
paises que se encuentran en la region y que pueden ser competidores en el mercado

gastronémico.

4.15.4 Objetivos

e Determinar las técnicas ancestrales utilizadas en la preparacion del cuy dentro
de la Gastronomia Ecuatoriana.

e Realizar un estudio de utensilios y equipamiento utilizados en la preparacion
de platos ancestrales en el cantén Penipe.

e Utilizacion de un lenguaje técnico en las recetas tradicionales actualmente
utilizadas para la preparacion del cuy en el cantén Penipe.

e Alcanzar posicionamiento en el mercado al implementar técnicas de cocina
gue permitan brindar un producto de calidad satisfaciendo las necesidades y

expectativas del cliente.
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4.16 Presentacion de la Guia

a) Caracteristicas generales del producto

Su nombre original es cobayo o cobaya y a través de los tiempos se ha ido
transformando hasta quedar en el vocablo CUY, nombre conocido. Se dice que es
originario del Peru, pero segun estudios arqueoldgicos y antropoldgicos los pueblos

andinos, desde la antigiedad, consumian su carne como fuente de proteina.

Con la invasién y la conquista espafiola de América, el cuy fue introducido en Europa
en el siglo XVI y ha sido utilizado en gran escala como animal de laboratorio en la

investigacion bioldgica.(www.fao.org/)

b) Caracteristicas del comportamiento

Como animal, el cuy es de temperamento tranquiloy décil cuando es criado
como mascotas y cuando se mantiene en criadores, su comportamiento es nervioso

pero pueden ser amansados.

4.16.1 Sugerencias de la Guia

a) Se debe promover que los visitantes experimenten y disfruten de la
gastronomia ecuatoriana con insumos naturales y haciendo uso de recetas
ancestrales en donde se utilicen recursos de la zona para contribuir a la

dinamizacién de la economia del cantén de Penipe y de otras poblaciones.
b) La calidad de los productos y alimentos debe ser libre de fertilizantes quimicos

para promover una cultura gastrondmica organica que cuida de la salud de los

visitantes que acceden a experimentar nueva sensaciones.
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c) Es requerido ofrecer una gastronomia tipica con procesos ancestrales que
conlleve misticismo por saborear y probar productos nuevos, y de cierta
manera convertirse en el enlace entre el origen y diversidad de un pais, la

cultura culinaria guardada.

d) Se debe plantear acciones en pro del cuidad del patrimonio y cultura culinaria
la cual permite reforzar el enfoque actual, y buscar reencontrarse con lo
ancestral como vinculo entre el pasado y el presente de nuestro origen que va
mas alld de una ideologia, y de una percepcion. Por que enlaza nuestros
sentidos al pasado a recuerdos y vivencias que se mantienen latentes en una

comida, y que reflejan la realidad de un pais.

e) Las preparaciones ancestrales requieren de paciencia y conocimiento previo
para lograr que las preparaciones mantengan sus sabores y texturas, sin
embargo pueden ser preparadas por expertos en el arte culinario manteniendo

las técnicas ancestrales.

4.17 Aspecto Ambiental

Para el presente estudio se debe tomar en cuenta actividades ecoldgicas en las
cuales participen la poblacién del cantén asi como también los clientes y de esta

manera determinar como han ido avanzando los planes de accidn ya existentes.

Para el desarrollo de cualquier estudio se debe tomar en cuenta tanto los impactos
positivos como negativos que se pueden producir por su implementacién y ejecucion
dentro del canton Penipe, con el fin de dar un correcto uso a los recursos naturales
con el objetivo de no afectar el ambiente y de esta manera garantizar una buena

utilizacién de los recursos.
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

a)

b)

d)

El cantdn Penipe, ubicado en la provincia de Chimborazo, es un lugar muy
destacado en el aspecto gastronOmico ya que conserva sus costumbres y
creencias, que se pueden observar en los platos tradicionales ancestrales
como en el cuy asado y las tortillas de maiz elaboradas en piedra volcanica
que ofrecen en las distintas reuniones, fiestas, ceremonias y al turismo en

general.

La recopilacion de conceptos y datos bibliograficos sobre el arte culinario
mas relevantes, permitieron el desarrollo investigativo de este trabajo, puesto
que se obtuvo informacion precisa en relacion a las técnicas ancestrales

gastrondémicas utilizadas para la preparacion de cuy.

El presente estudio, ha permitido conocer informacién acerca del valor
nutricional y tradicional del cuy en el canton de Penipe dandole su propia
identidad cultural gastronémica. Esta informacion al ser contrastada ,permite
enriquecer al sector gastronémico del pais; siendo una alternativa que puede
ser implementada en los restaurantes de Penipe y en general en el Ecuador,
con un enfoque estratégico el cual puede convertirse en un medio de
atraccion culinaria hacia los turistas internos y externos quienes degustan lo

autoctono de un pais.

La importancia de las practicas ancestrales se debe orientar a los habitantes
de Penipe en la participacion de la conservacion de sus raices, motivandolos
a crear medios de producciébn que contribuyan en la elaboracién y
comercializacion de productos culinarios propios de la zona que

incrementaria su nivel socio econdmico.
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e) El estudio denominado Analisis de las Técnicas Americanas en la
Preparacion del cuy en el cantén Penipe Provincia de Chimborazo, logré su
objetivo, el poder disefiar una Guia Gastronomica del cuy, con recetas,
procedimientos y contenido nutricional de la preparacion y presentacion del
plato de cuy. Estas recetas obtenidas tienen un alto contenido nutritivo de
alta relevancia que puede incluirse en las dietas actuales, ya que es un plato

gue deleita a quienes lo consumen.
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Recomendaciones

a)

b)

d)

f)

Se recomienda que los cantones de la region andina repliquen la conservacion
de costumbres y creencias, para de esta manera resguardar la cultura

culinaria del pais e incrementar el turismo.

Se debe promover la creacion de proyectos académicos que estén orientados
a la investigacion y desarrollo como mecanismos de contribucién de origen y

cultura de un pais.

Potencializar la creacion de guias y manuales de preparacion ancestral para
dar a conocer a nacionales y extranjeros la gastronomia del Ecuador, su valor

nutricional y tradicional conservando un sabor genuino cultural e historico.

Se recomienda documentar archivos fisicos y virtuales de las préacticas
ancestrales culinarias, para obtener informacion de nuestro origen a futuro,
con lo cual se pueda crear un patrimonio alimentario de alto impacto en las
provincias del Ecuador, motivando a la conservacién y la valoraciéon de

utensilios y técnicas ancestrales.

La explotacibn de la gastronomia ancestral en el canton Penipe, podria
incrementarse mediante ferias y exposiciones de platos ancestrales con el fin
de mantener su cultura y costumbres gastrondmicas y posesionar el turismo

con la participacion de los gobiernos locales y provinciales.

Se recomienda a los comercializadores en el cantébn Penipe mantener las
recetas ancestrales y utensilios con el fin de que no se distorsione con las
practicas modernas que podrian cambiar los sabores, colores y sensaciones

gustativas del producto.

88



GLOSARIO

Alimentacién.- La alimentacién es “una condicidon esencial para el mantenimiento de
la existencia del ser humano. Es un acto historico y social cotidiano necesario para

mantener la vida” (Vasconcelos, 2003, p.252).

Cultura.- es el conjunto de rasgos distintivos Unicos, costumbres, manifestaciones y
comportamientos misticos, religiosos, materiales, intelectuales, entre otros que
familiarizados caracterizan o identifican a una sociedad o grupo social en un periodo

determinado”. (Moreno J. , 2010, pag. 1)

Cunicultura.- es la ciencia que trata de la cria, manejo y explotacion racional de los
conejos, con el proposito de obtener al maximo rendimiento con el minimo gasto.
(Campos, 2008, pag. 18)

Faena miento del cuy.- es el proceso ordenado sanitariamente para el sacrificio de
un animal, con el objeto de obtener su carne en condiciones Optimas para el
consumo humano. El faena miento se debe llevar a cabo siguiendo las normas

sanitarias que fije el establecimiento (matadero)

Gastronomia.- es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. La gastronomia
estudia varios componentes culturales tomando como eje central a la comida”.
(Gonzales & Lara, 2009, pag. 1)

Huatia.- Es una técnica culinaria que revela la estrecha relacién entre el hombre y la
naturaleza, la cual es usada para asar papas, ocas, quinua, cebada, habas, y queso.
Que tiene una duracion de 35 a 40 minutos de coccion natural. (Pazos, 2010, pag.
11)

Identidad.- todos aquellos elementos que permiten identificarnos, caracterizarnos,
mostrar que tenemos en comun y que nos diferencia de otros pueblos, mientras que
al hablar de cultura, nos estamos refiriendo a elementos materiales y espirituales.
(Hualpa, 2009, pag. 1)
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Kanka.- Es una técnica que cosiste en exponer directamente porciones de carne al

fuego. (Pazos, 2010, pag. 13)

Platos tipico.- es el plato, comida o bebida que simboliza las tradiciones y
costumbres alimenticias de una nacion, region o comunidad. (Campos, 2008, pag.
18)

Recetas.- consiste en una lista de ingredientes y una serie de instrucciones para
realizar un plato de cocina particular. Las recetas pueden ser trasmitidas de
generacion en generacion, mediante libros de cocina o creadas a través de la
experiencia, las recetas son parte importante de la cultura de un grupo. (Virtudes,
2011)

Qalaphurk’a.- Es una técnica de coccion en la cual se utiliza piedras calientes dentro
de una olla. En el proceso de coccidn se introducen entre 43 a 48 piedras calientes,

es un proceso lento pero con resultados exquisitos. (Pazos, 2010, pag. 13)

UPA.- Unidades de Produccion Agropecuaria.

90



BIBLIOGRAFIA

FUENTES ESCRITAS

Achetti, E. (1992). El cuy en el Ecuador.

Aellan, R. (2006). Investigacion de Impacto Ambiental.

Arevalo, F. (2001). Manual de Zootecnia General. Riobamba- Ecuador.

B.A.Cuyes. (Septiembre de 2010). B.A.Cuyes Andean Guinea Pigs. Obtenido de

http://bacuyes.magazinemba.com/

Bernal, C. (2010). Metodologia de la Investigacion. Colombia: Pearson Education,

Tercera Edicion.

Campos, G. (2008). Conceptos basicos de cunicultura, Ministerio de agricultura y

ganaderia MAG. .
Cobo, C. (1956). Historia del nuevo mundo. Madrid: Biblioteca Autores Esparioles.
Cruz, H. (2008). Manejo Técnico de Cuyes. Ambato: Primera edicion .

Ecuador Puertas Adentro. (2015). Ecuador Puertas Adentro. Obtenido de
http://fecuadorpuertasadentro.blogspot.com/p/blog-page_8.html

Estrella, E. (1977). Pan de America Etnohistoria de los Alimentos aborigenes del

Ecuador. Quito: Abya Yala.

Explored. (2009). Ecuador quiere comer mas cuy. Obtenido de

http://www.explored.com.ec/noticias-ecuador/

Galeana, S. (1999). Promocion Social una Opcién Metodoldgica. México: Plaza y

Valdés Editores.

Gomez, M. (2006). Introduccion a la Metodologia de la Investigacion Cientifica.

Argentina: Editorial Brujas.

91



Gonzales & Lara, J. Y. (2 de Agosto de 2009). Gastronomia peruana como identidad
colectiva. La Diaspora Peruana. Obtenido de

http://peruimmigrationdocumentationproject.blogspot.com/
Gonzales. (1969). Serrania Ecuatoriana.
Gutierrez, A. (s.f.). Dioses, simbolos y alimentacion en los Andes.

Heinemann, K. (2003). Introduccién a la Metodologia de la Investigacién Empirica .

Paidotribo primera edicion.

Hualpa, L. (2009). Identidad Cultural. Obtenido de

http://identidadculturalfacem.blogspot.com/

Instituto Nacional de Nutricion. (2010). Obtenido de
www.ecuadorencifras.gob.ec/.../MSP_ENSANUT-ECU_06-10-2014.pdf

La Ruta del Sabor. (2012). Conoce sobre la historia de la exquisita gastronomia

serrana. Obtenido de www.soryelena.wordpress.com/
Lazo, V. (2014). Diario Correo. Obtenido de http://diariocorreo.pe/ciudad/
Mellisho, E. (2010). Produccién de Cuyes.

Metodologia de la Investigacion. (2010). Obtenido de

www.mitecnologico.com/Main/InvestigacionDeCampo
Moreno, J. (2010). ¢ Qué es cultura? Obtenido de http://www.enplenitud.com/
Moreno, R. (1989). El Cuy. Lima UNA la Molina Segunda Edicion.

Padilla, C. (2006). Las Cocinas Reginales. Principio y Fundamento Etnografico.
Quito- Ecuador: Ponencia presentada en el VII Congreso Internacional de

Sociologia Rural.

Pazos, J. (2010). Cocinas Regionales Andinas. Memorias IV Congreso Quito-

Ecuador. Corporaciéon Editora Nacional Ecuador.

92



Pozo, J. (2003). La seguridad alimentaria en los pueblos andinos, el caso de la
Asociacion, Gobierno Municipal de Cayambe: Ecuador Pueblo kayambi.

Radio Sierra. (2010). Comercializacién al Austro. Obtenido de

http://edicionimpresa.elcomercio.com/
Tamayo, M. (2004). El Proceso de la Investigacion Cientifica. México: Limusa.

Unigarro, C. (2010). Patrimonio Cultural Alimenatrio. Quito: Ministerio de Cultura Del

Ecuador.

Universidad Nacional Agraria Molina. (2010). La Molina. Obtenido de
http://www.lamolina.edu.pe/appa/docs/presentaciones/Simposio/CUYES/Nutric
ion%20y%20alimentacion%20cuyes%20Ing.%20Vergara.pdf

Virtudes, G. (2011). Gestién, aprovisionamiento y cocina en la unidad familiar de

personas. Espafia: Vértice.

93



Fuentes virtuales

Agro negocios Ecuador. (2015). Generalidades del Cuy. Tomado de:

www.agronegociosecuador./ Fecha de consulta: 6 febrero 2015.

Agro negocios Ecuador (2015). Importancia de la cavicultura en ecuador

www.agronegociosecuador.ning.com/

B.A.Cuyes. (Septiembre de 2010). B.A.Cuyes Andean Guinea Pigs. Obtenido de

http://bacuyes.magazinemba.com/ Fecha de consulta: 13 enero 2015.

Cantén Penipe_Chimborazo pdf. (2015).ubicacién geogréafica. Obtenido de http://
app.sni.gob.ec/). Fecha de consulta: 12 julio 2015.

Carnicos (2015).Gran potencial de la carne de cuy .Obtenido de

http://tecnologiadecarnicos.blogspot.com/Fecha de consulta: 22 febrero 2015.

Comida Tradicional - cuyes Adelita - Jimdo (2015) Beneficios de la carne de cuy
.Obtenido de http://www.cuyesadelita.jimdo.com/. Fecha de consulta: 29 de junio
2015.

Chimborazo (2015). Generalidades de Chimborazo. Obtenido de

http://www.chimborazo.gob.ec/ .Fecha de consulta: 16 Agosto 2015.

Diario el Universo. (2006). Plan para la explotacion de cuyes en Tungurahua.

Tomado de: http://www.eluniverso.com/ Fecha de consulta: 15 enero del 2015

El cuy peruano produccién (2015). Produccion del cuy .Obtenido de

http://cuyperuano.blogspot.com/.Fecha de consulta: 8 de febrero 2015.

Ecuador Puertas Adentro. (2015). Ecuador Puertas Adentro. Obtenido de
http://ecuadorpuertasadentro.blogspot.com/p/blog-page_8.html Fecha de consulta:
22 de enero del 2015

Explored  (2015) Ecuador quiere comer mas cuy tomado de

http://www.explored.com.ec/ Fecha de consulta: 1 de marzo del 2015.

94


http://www.agronegociosecuador./

FAOQ. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, IT).
2008. Produccion de cuyes (Cavia procellus). Departamento de agricultura. Obtenido
de: http://www.fao.org/ W 6562S/w6562s05 Fecha de consulta 8 Noviembre 2014.

Gonzélez & Lara, J. Y. (2009, 02 de agosto). Gastronomia peruana como identidad
colectiva. La Diaspora Peruana. Recuperado de
http://peruimmigrationdocumentationproject.blogspot.com/ Fecha de consulta: 12 de
marzo del 2015.

Hualpa, L. (2009). Identidad cultural. Recuperado de
http://identidadculturalfacem.blogspot.com/ Fecha de consulta: 25 de marzo 2015.

Instituto Nacional de Nutricién. (2010). Obtenido de www.ecuadorencifras.gob.ec/

Fecha de consulta: 25 de marzo 2014.

INIAP: Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias. (2015).Obtenido de

http://www.iniap.gob.ec/. Fecha de consulta: 15febrero 2015.

Juan Jo Aniceto (2015). Obtenido de http://ecuador.travel/blog/ Fecha de consulta:
12 de marzo del 2015.

La Ruta del Sabor. (2012). Conoce sobre la historia de la exquisita gastronomia
serrana. Obtenido de www.soryelena.wordpress.com/ Fecha de consulta: 15 agosto
2015.

Lazo, V. (2014). Diario Correo. Obtenido de http://diariocorreo.pe/ciudad/ Fecha de
consulta: 17 agosto 2015.

Métodos de coccion (2015). .Obtenido de http://antonio-acaride.blogspot.com/.
Fecha de consulta 22 agosto 2015.

Metodologia de la Investigacion. (2010). Obtenido de www.mitecnologico.com/

Moreno, J. (2010). ¢ Qué es cultura? Recuperado de http://www.enplenitud.com/

Fecha de consulta:; 18 marzo 2015.

95


http://peruimmigrationdocumentationproject.blogspot.com/2008/07/la-%20gastronomia-peruana-y-la-identidad_14.html
http://identidadculturalfacem.blogspot.com/2009/10/definicion-de-identidad-%20cultural_08.html
http://www.enplenitud.com/

Radio  Sierra. (2010). Comercializacion al  Austro. Obtenido  de

http://edicionimpresa.elcomercio.com/ Fecha de consulta: 22 enero 2015.

Técnicas de coccibn  (2015). Técnicas de coccidn. Obtenido de

http://www.elgourmet.cl. Fecha de consulta: 1 de agosto 2015.

Universidad Nacional Agraria Molina. (2010). La Molina. Obtenido de

http://www.lamolina.edu.pe/ Fecha de consulta: 26 junio 2015.

96


http://edicionimpresa.elcomercio.com/

Apéndice



APENDICE 1: MODELO DE ENTREVISTA A EXPERTO

ENTREVISTA

Este estudio tiene como finalidad conocer las técnicas de preparacion ancestrales de

preparacion del cuy en el cantén de Penipe.

Objetivo: Realizar un andlisis de las técnicas de preparacion del cuy, su evolucion y

la relacién con las técnicas ancestrales americanas de preparacion.

DATOS INFORMATIVOS:

Fecha: Quito 24 de Marzo del 2015

Nombre. Dr. Patricio Moncayo

Doctor en CC.EE Instructor de la Universidad Pontificia Catdlica y Docente de la

Universidad Iberoamericana del Ecuador.

1. ¢Usted cree que la preparacion del cuy es parte de nuestra identidad
cultural?

Totalmente, el comer cuy es parte de nuestra nacionalidad, identidad, de costumbres
y tradiciones, es parte de la cultura ecuatoriana. No solamente es festivo, no
solamente es de bienvenida, carifio, afecto, el comer cuy es una participacion, es
decir somos ecuatorianos, y los ecuatorianos comen cuy. Sin desmerecer que en
otros paises existe también el cuy o “cobayo”, pero nuestra identidad es sobre todas
las cosas que el cuy es, parte de nuestra alimentacion. El cuy es festivo, es parte de

los ecuatorianos.
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2. ¢Ha existido una evolucién en las técnicas culinarias relacionadas a la

preparacion del cuy?

Claro totalmente, sobre todo como le preparaban antes. Como ejemplo hay que ir
viendo como le preparan en Tulcan: siempre le frien hasta hacerle totalmente
crocante y le sirven con las tripas y cebolla, se van poniendo encima. Como preparan
en Chaltura: primero le lavan, le frien, le hacen cuy apanado, crocante. De igual

forma en Sumbagua: ofrecen la sopa de cuy.

Hemos ido evolucionando, cambiando las formas de presentar el cuy, por ejemplo en
nuestro pais como hay en Selva Alegre, Sangolqui, Mocha, Azogues, Cuenca, Loja
las principales ciudad y claro son diferentes formas de presentacion, coccion, el cuy
ha ido evolucionando segun la gastronomia. Algun rato saldra la gastronomia de

autor.

Perd hace un concurso sobre la preparacion del cuy y ellos dirian es también nuestra
identidad y claro es una identidad de América latina, desde México hasta Chile, el

cuy estara presente.

3. ¢Cuales son las distintas técnicas de preparacion del cuy a lo largo del

tiempo que conoce? ¢Cudles son las técnicas?

Las técnicas por ejemplo relacionadas a que hacen sopa, en Sumbagua, como le
sirven y el sabor es diferente como le hacen en aceite manteca, tal vez le ve en un

palo o un torno, como le van haciendo al carbon, a fuego lento, a fuego muy atizado.

Hay diferentes técnicas y formas de preparar el cuy y el cuy es gustoso para todos,

sea como le sirvan. Hay personas que se les ha visto como se comen la cabeza.

Diferentes formas técnicas, como usted dice, yo he podido ver a lo largo de nuestro
bello Ecuador, desde el Carchi, hasta Loja he visto diferentes poblaciones con

diferentes técnicas de preparacion.
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4. ¢Considera usted que ha existido influencia o existe relacion de las
técnicas culinarias ancestrales americanas en la preparacion del cuy?

No considero una influencia, lo considero mas bien que nuestros pueblos siempre el
cuy tienen preferencia y lo preparan de la mejor manera porque es festivo.
La preparacion del cuy es festiva, entonces le preparan, le adornan, le hacen de la
mejor manera, porque el plato tipico de toda fiesta era el cariucho. El cariucho que
viene del quichua al espafiol: comida de hombre, 6sea plato de hombre.
Porque a mas de la presa de cuy, las papas, la lechuga o la salsa de aji, mani, o de
la Pepa de zambo, viene el aji el rocoto (el de color rojo rojo) que se mezcla con el
tomate.
Qué importante es hablar de esto, hablar del cuy no es hablar de influencia sino mas
bien de socializar, de ver que es un plato sumamente vistoso de paso, por los
colores, el color le hace al plato, ademas del perfume, luego de cobmo lo presentan.
La vista, el olfato y el gusto, ésea las tres caracteristicas tiene el cuy.

5. ¢Segun su opinion cual es el potencial gastronémico del cuy en su
preparacion en la sierra del Ecuador?
Bueno todos sabes que el potencial gastronémico del cuy es totalmente positivo, es
muy bueno no tiene colesterol, el cuy no tiene aspectos de que el cuy hace dafo, no
lo consumo porque estoy embarazada, mas bien yo le pondria como creencias. Las

creencias que hay en distintos pueblos. Como por ejemplo:

e El cuy a mas de ser identidad gastrondmica festiva, ceremonial es medicinal

e Se hacen limpias, sobre todo cuando estan los jovenes o alguna persona que
esta totalmente flaca, raquitica, que no quiere vivir, a la cual se le hace la
limpia con el cuy, y porque el mismo shaméan, mashitaita, le va haciendo como
una radiografia.

e Y claro la otra el cuy es de los animales mas sensibles a los problemas y las

malas energias, es uno de los animales que avisa.
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Cree que la presentacion del cuy es la mejor o podria mejorar

A claro que se podria mejorar, se podria hacer platos vistosisimos, se puede revisar
sobre los concursos de cuy en el Perud, hacen eso en Bolivia, Ecuador. Si he visto
eso aqui en Ecuador.

En mi pueblo siempre hacen el mejor plato de cuy y es asi la presentacion, es lo que
hace.

Ejemplo ahi esta la madre de todas las cocinas, la Francesa, esta se ve no en la
cantidad si no en los adornos y por eso es como en el caso de América, Peru es la

madre de las cocinas.

Como cree que se podria incentivar el consumo del cuy a los jévenes porque
se ven muchos no comen cuy por su aspecto

Hay jovenes que en verdad no les gusta. Que ven la apariencia y sienten asco, dicen
que son ratas.

Son las creencias, mas bien es justo la participacion de todos, aqui estan los
gastronomos, los profesores de cultura, historia para ir determinando lo que es
nuestra gastronomia, porque generalmente se come cuy en las fiestas o cuando le
invitan.

Ahora se come el pollo, ahora también es por el costo. Un cuy y un pollo son igual.
Ahora por ejemplo en Chaltura los combos son mitad cuy, mitad pollo y todo cuesta
$12.

Hace falta mucha educacion, preparacion de los profesores, de historia, cultura y
gastronomia de que incentiven por ejemplo los concursos del cuy, ahi van a cambiar
la mentalidad de los jovenes. Cuando se va a un pueblo ahi todos los jovenes comen
cuy, los citadinos, los de la ciudad indican no comer cuy, mientras en los pueblos les

gusta.
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APENDICE 2: MODELO DE ENTREVISTA A PRODUCTORES Y
COMERCIALIZADORES DE CUY

ENTREVISTA

Este estudio tiene como finalidad conocer las técnicas de preparacion ancestrales de
preparacion del cuy en el cantén de Penipe.

Objetivo: Realizar un analisis de las técnicas de preparacion del cuy, su evolucién y la relacion con
las técnicas ancestrales americanas de preparacion.

DATOS INFORMATIVOS:
Nombre. Sra. Vicenta Pilco

Restaurante: Restaurante "Katita"

1) ¢Qué técnica utiliza para la preparacion del cuy?

Las principales técnicas utilizadas actualmente son el horno de lefia, el asado al
carbon y en uno de los casos se utiliza el horno de lefia, pero acompafiado de

piedras volcanicas.

2) ¢Qué cantidad de cuyes preparados vende a la semana?

Es variable, se pudo observar que en unos casos venden de 10 a 15 cuyes a la
semana, en otros casos alrededor de 25 a la semana y un caso mencioné una venta

de 200 cuyes semanales, el cual es el lugar mas concurrido del sector.

3) ¢Qué dias de la semana son mas favorables para la venta de cuy?
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Se menciond en la mayor parte de casos que los fines de semana y feriados
especialmente en carnaval, pero hay casos donde se hace bajo pedido, donde la

demanda es constante todos los dias.

4) ¢Han existido cambios en la preparacion del cuy a través del tiempo?

Coinciden que las técnicas en la mayor parte de casos no han variado, se mantiene
la preparacion ancestral, pero una de las propietarias menciona que antiguamente se

hacia en palos.

5) ¢Qué precio usted aplica en su establecimiento por la presentacion de
cuy preparado?

El cuy entero varia de $12 a $16, mientras que el medio cuy varia de $6 a $. Existe
también el caso donde se prepara un cuarto de cuy o por presas con un valor de $3,5

6) ¢Qué guarniciones utiliza usted en sus presentaciones del cuy hacia el
cliente (papas, arroz, ensalada, otros)?

Las guarniciones en todos los casos son papas, ensaladas y salsa.

7) ¢Utiliza algun tipo de salsa en la preparacion del cuy?

Las salsas que todos utilizan es la salsa de mani y también la de pepa de zambo

8) ¢Cudl considera usted es la técnica de preparaciéon que mas apetecen
sus clientes?

Todos coinciden que la preparacion mas apetecida es al horno de lefia, aunque

existen ahora variaciones, pero esa es la manera mas apetecida.

9) ¢Cree que la elaboracion del cuy es un aporte a la cultura ecuatoriana?

Definitivamente es un aporte para todos, debido a la tradicion de una comida tipica y

ancestral.

10)¢Considera usted que las técnicas culinarias modernas o las ancestrales

han influenciado en la preparacién del cuy?
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Se menciona que si ha existido influencia, pues ahora ya existen platos de cuyes
apanados, a la brasa o inclusive mencionan que hay diferentes formas de preparar

de acuerdo a la region.

11)¢Usted se encuentra consiente sobre los impactos que genera la
preparacion, comercializacion del cuy en la economia local?
La mayoria indica que si pues las personas del campo, se dedica a la venta de cuyes
vivos y preparados lo cual genera un movimiento econémico el canton y en general
se vende bien. También se menciona que este plato es competitivo como en otras
regiones el cebiche y que forma parte de la dieta por su bajo contenido en grasa el
8% y a su vez porque tiene el 22% de proteinas mas que las demas carnes.
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APENDICE 3: FOTORELATORIA

Sra. Mariana Pilco. Restaurante EL GUAPISIMO

Imagen N° 1:Sra. Mariana Pilco.

Fuente Gissela vega, 2015

Imagen N° 2: Cocina a base de gas

Fuente Gissela vega, 2015
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Cuyes para consumo y preparacion

Imagen N° 3: Interior de un cuyero

Fuente Gissela Vega, 2015
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Imagen N° 4: Cuy

Fuente Gissela Vega, 2015
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Restaurante de Mami Lauri
Imagen N° 5: Fachada de restaurante “Mami Lauri”

Fuente Gissela vega 2015
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Imagen N° 6: Cocina de lefia

Fuente Gissela vega 2015
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Horno

Imagen N° 7: Interior del Horno de Lefia

Fuente Gissela vega 2015

Imagen N° 8: Exterior del Horno de Lefia

Fuente Gissela vega 2015
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Imagen N° 9: Propietario del Restaurante “los Cuyes de Palitagua “Sr. Serafin Medina

Fuente Gissela vega 2015

Restaurante Katita

Imagen N° 10: Bateria de cocina actual

Fuente Gissela Vega ,2015
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Imagen N° 11: Interior de restaurante “Katita”

Fuente Gissela vega 2015

Imagen N° 12: Propietaria de Restaurante “Katita” Sra. Vicenta Pilco

Fuente Gissela Vega ,2015
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Imagen N° 13: Preparacion de cuy al Horno de Lefia

Fuente Gissela Vega ,2015

Imagen N° 14: horno base de lefia

Fuente Gissela Vega ,2015
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Imagen N° 15: Cuy ala brasa

Fuente Gissela Vega ,2015
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APENDICE 4: RESULTADOS DE ENTREVISTAS A DUENOS DE NEGOCIOS DE
COMIDA DE CUY

Sra. Laura Pefa

¢ Qué técnica utiliza para la preparacion del cuy?

Horno de lefia

¢, Qué cantidad de cuyes preparados vende a la semana?

De 10 a 15 cuyes a la semana

¢Qué dias de la semana son mas favorables para la venta de cuy? :

Fines de semana y feriados especialmente en carnaval

¢Han existido cambios en la preparacién del cuy a través del tiempo?

Si, ya que antes se lo cocia al cuy en palos

¢, Qué precio usted aplica en su establecimiento por la presentacién de cuy

preparado?

Por presas $3.50

Cuy entero $12

¢, Qué guarniciones utiliza usted en sus presentaciones del cuy hacia el cliente

(papas, arroz, ensalada, otros)?
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Papas, ensaladas y salsa
¢Utiliza algun tipo de salsa en la preparacion del cuy?

Salsa de mani

¢ Cudl considera usted es la técnica de preparacion que mas apetecen sus

clientes?

Al horno de lefia

¢,Cree que la elaboracion del cuy es un aporte a la cultura ecuatoriana?

Si es un aporte, ya que es una tradicion la venta de este plato

¢ Considera usted que las técnicas culinarias modernas o las ancestrales han
influenciado en la preparacion del cuy?

Si ya que ahora ya existen platos de cuyes apanados, a la brasa

¢Usted se encuentra consiente sobre los impactos que genera la preparacion,

comercializacion del cuy en la economia local?

Medianamente esta consiente sobre el impacto en la economia local ya que es un

plato tipico y se vende bien.

Sra. Mariana Pilco

¢, Qué técnica utiliza para la preparacién del cuy?

Asado al carbén
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¢ Qué cantidad de cuyes preparados vende a la semana?

Hasta 100 cuyes al mes

¢ Qué dias de la semana son mas favorables parala venta de cuy?

Fines de semana y feriados entre semana pocos se vende

¢Han existido cambios en la preparacién del cuy a través del tiempo?

No. Ha existido cambios utiliza la preparacion ancestral

¢Qué precio usted aplica en su establecimiento por la presentacion de cuy

preparado?

Medio cuy $8
Cuy entero $16

¢, Qué guarniciones utiliza usted en sus presentaciones del cuy hacia el cliente

(papas, arroz, ensalada, otros)?

Acompafiado de papas, arroz, lechuga, salsas de mani y de pepa de zambo

¢Utiliza algun tipo de salsa en la preparacion del cuy?

Salsa de mani y salsa de pepa de zambo

¢, Cudal considera usted es la técnica de preparacion que mas apetecen sus

clientes?

Al horno de lefa
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¢Cree gque la elaboracion del cuy es un aporte a la cultura ecuatoriana?

Si es un aporte, porque es una tradicion

¢Considera usted que las técnicas culinarias modernas o las ancestrales han

influenciado en la preparacién del cuy?

Si, ya que hay diferentes formas de preparar de acuerdo a la cultura de cada persona

¢Usted se encuentra consiente sobre los impactos que genera la preparacién,

comercializacién del cuy en la economia local?

Si, ya que la gente del campo, se dedica a la venta de cuyes vivos y preparados lo

cual genera un movimiento econémico el canton.

Sr. Serafin Medina

¢ Qué técnica utiliza para la preparacion del cuy?

Horno de lefia acomparfiado de piedras volcanicas

¢, Qué cantidad de cuyes preparados vende a la semana?

Hasta 1200 cuyes al afio y al mes un promedio de 72

¢, Qué dias de la semana son mas favorables para la venta de cuy?

Todos los dias ya que lo vende bajo pedido

¢Han existido cambios en la preparacion del cuy a través del tiempo?
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No. Ha existido cambios utiliza la preparacion tradicional

¢, Qué precio usted aplica en su establecimiento por la presentacion de cuy

preparado?

Cuarto de cuy $3.50

Medio cuy$ 6

Cuy entero $12

¢, Qué guarniciones utiliza usted en sus presentaciones del cuy hacia el cliente

(papas, arroz, ensalada, otros)?

Acompafado de papas, lechuga, salsas de maniy de pepa de zambo

¢Utiliza algun tipo de salsa en la preparacion del cuy?

Salsa de mani y salsa de pepa de zambo

¢, Cudl considera usted es la técnica de preparacion gque mas apetecen sus

clientes?

Al horno de lefia y de acuerdo a lo que preparen en otras provincias

¢,Cree que la elaboracion del cuy es un aporte a la cultura ecuatoriana?

Si es un aporte, ya que es tradicional la venta del cuy
¢Considera usted que las técnicas culinarias modernas o las ancestrales han

influenciado en la preparacion del cuy?
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Si, ya que hay varias formas de preparar en varias regiones del pais

¢Usted se encuentra consiente sobre los impactos que genera la preparacion,

comercializacion del cuy en la economia local?
Si se encuentra consiente ya que el cuy es un plato de cuy, se ha puesto a la par de

otros platos como el ceviche y es un plato que forma parte de la dieta ya que es muy

bajo en grasa el 8% y tiene el 22% proteinas mas que las demas carnes.
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