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INTRODUCCION

En un mundo cada vez mas globalizado, la preservacion de la identidad cultural y las
tradiciones gastrondmicas se ha convertido en una prioridad para muchas comunidades.
El cuy (Cavia porcellus), un roedor originario de la region andina, ha sido un componente
esencial de la dieta y la cultura culinaria de los pueblos indigenas de América del Sur
durante milenios. Sin embargo, con el paso del tiempo y la influencia de culturas externas,
muchas de las recetas ancestrales que utilizan cuy como ingrediente principal han caido
en el olvido.

Este proyecto de titulacion tiene como objetivo rescatar y documentar las recetas
ancestrales a base de cuy, contribuyendo asi a la preservacién de un patrimonio
gastronémico invaluable. A través de una investigacion exhaustiva que combina
entrevistas con ancianos, expertos culinarios y una revision de fuentes histéricas, se
pretende no solo recopilar estas recetas sino también contextualizarlas dentro de sus

significados culturales y nutricionales.

El rescate de estas recetas no solo revitaliza practicas culinarias tradicionales, sino que
también ofrece una oportunidad para promover la diversidad alimentaria y el consumo de
ingredientes locales, sostenibles y nutritivos. En un momento en que la sostenibilidad y
la alimentacion saludable son temas de creciente preocupacion mundial, el cuy emerge

como una opcién viable y valiosa.

Este trabajo no solo se limita a la recoleccidn de recetas, sino que también busca explorar
la historia y los significados simbdlicos asociados con el cuy en la cultura andina. Al
final, se espera que este proyecto contribuya a la revalorizacion de la cocina ancestral y

al fortalecimiento de la identidad cultural de las comunidades andinas.



CAPITULO |

1.1 La historia del cuy.

111 Principales caracteristicas del cuy

Originalmente, el cuy se criaba principalmente en las tierras altas de los Andes, pero su
cria se ha extendido a otras partes de Sudameérica (Peru, Boliviay Ecuador), lugares donde
se domestican para alimento humano.

Restos de cuyes domesticados han sido encontrados en sitios arqueolégicos que datan de
hace aproximadamente 5,000 afios, indicando su domesticacién temprana por las culturas
precolombinas.

Este animal es un mamifero que pertenece a la orden Rodentia, de la familia Caviidae y
la especie Cavia porcellus de este animal.

Este animal es de habitos nocturnos, ya que sus funciones fisioldgicas se mantienen
activas durante la noche y no entra en un estado de reposo o suefio profundo como otros
animales. Ademas, es sumamente nervioso y muy sensible al frio. Su cuerpo se
caracteriza por tener un alto nivel de humedad debido a su orina, que representan
alrededor del 10% de su peso corporal.

El cuy puede vivir alrededor de 6 afios si no se utiliza para produccién, ya que a esa edad
su rendimiento disminuye notablemente. Sin embargo, se recomienda mantenerlo hasta
los 18 meses para obtener una mayor productividad.

La temperatura corporal del cuy alcanza en promedio de 36-39 grados centigrados

El peso del cuy depende del nivel de nutricion de la madre y del nUmero de crias por
camada, siendo los que nacen solo uno de mayor peso, debido a sus caracteristicas
especiales los cuyes crecen muy rapidamente pudiendo duplicar su peso a la semana de
nacidos, debido a la excelente calidad de leche materna, los cuyes nacen con los 0jos
abiertos y provistos de pelaje, pudiendo caminar inmediatamente del parto y a las pocas
horas de nacidos. El peso del cuy puede ser entre 700 y 1200 gramos y su longitud es

aproximadamente 20 a 25 cm. (Segun afirma El cuy s, pagina 1-2)



1.2 Tipos de cuyes:

1.2.1 Abyssinian: Tiene un pelaje rizado y corto con multiples
"rosetones".

1.2.2 Peruvian: De pelo largo y liso que puede crecer hasta cubrir todo el
cuerpo.

1.2.3 Silkie: Pelaje liso y largo, pero a diferencia del Peruvian, el pelo crece

hacia atras.

1.3 Tipos de cuyes por su conformacion

e Tipo “A”: Cabeza corta, nariz y hocico redondo, cuerpo rectangular y de

temperamento tranquilo.
e Tipo “B”: Son animales de cabeza alargada, cuerpo angulloso, nariz y hocico en

punta. Temperamento sumamente Nervioso. (El cuy s.f pagina 3)

1.4 Clase de cuyes por el color de pelaje

Se divide en dos grandes grupos “claros y obscuros” ambos grupos pueden ser de colores
enteros o combinados.

Existe una relacion muy estrecha entre el color del pelo y el dela piel, correspondiendo a
colores claros una piel blanca y a colores obscuros una piel negra, la que le da un aspecto,

muy feo al animal faenado. (Segun lo afirma El cuy s.f pagina 3)

Cuy claro Cuy obscuro

Imagen sacada de (La crianza de cuyes el blog) Imagen sacada de (Belleza Estética)




1.5 Destete

La edad del destete puede variar desde los 18 dias hasta los 25 dias de edad, no debiendo
pasarse de los 28 dias.

En explotaciones comerciales puede adaptarse el destete a partir de los 8 dias de edad,
separando las crias mas desarrolladas de las madres, dejandose con la madre en un

periodo de 15 a 25 dias. (Segun afirma El cuy s.f pagina 7)

1.6 Reproduccion

Los cuyes pueden reproducirse hasta los cuatro afios, pero no es recomendable alargar

el periodo de reproduccion hasta esa edad, ya que la fertilidad disminuye de forma muy
significativa.

Periodo de gestacion: Aproximadamente 68 dias. Nimero de

crias por camada: Entre 1 y 6 crias.

Madurez sexual: Las hembras alcanzan la madurez sexual a los 2 meses y los machos a los 3

MESES. (Segln informa El cuy s, f pagina 5)
1.7 Pozas

Los materiales para la construccion de pozas pueden ser: Adobe, ladrillo, cemento,
madera tablero aglomerado o madera tablero fendlico, guadua, etc.

Las pozas deberan ubicarse de preferencia en el ambiente cerrado, a fin de evitar los
cambios bruscos de temperatura, corriente de aire y dafio que puedan ocasionar a los
animales. La temperatura dentro del criadero debera variar entre los 18 a 22 c°

Pozas de crianza: Las medidas que deben tener estas areas son: de 1,50m de largo x
1,00m ancho y 0,60cm de alto, teniendo una capacidad para albergar a 10 hembras y 1
macho. Cada poza deber estar prevista de una cama compuesta por una capa de arena,

otra de cal y encima una de viruta, sobre todo en donde haya mucha humedad. (segun afirma

El cuy s.f pagina 8)

Poza de cuyes
Imagen sacada de (YACHAYWASI ECO-
[TECNOLOGICO) 4




1.8 Nutricién y Alimentacion

El cuy se caracteriza por ser un animal primordialmente herbivoro. El pasto puede ser
digerido ya que el cuy presenta el intestino grueso y delgado bien desarrollado, esto hace

que el cuy elabore una gran cantidad de microorganismos.

Como en todas las especies de animales su nutricion juega un rol de primera necesidad,

por lo tanto, las raciones alimenticias de los cuyes deberan contener en lo posible todos

los nutrientes en especial &cido ascorbico ya que estos animales no lo tienen.

Se recomienda que el contenido de carbohidratos sea balanceado para estos animales y

fluctten entre 35 a 55%.

Requerimientos nutritivos para los cuyes en su crecimiento y mantenimiento:

El cuy Requiere un 20% proteico en su racion de

Proteinas alimentacion

El cuy puede utilizar carbohidratos procedentes de alimentos que
Carbohidratos | consume, tales como almidones, aztcares, celulosas, hemicelulosa,

etc.

El cuy requiere asimilar &cidos grasos no saturados entre el 1 al 3%
Grasas ya que no son aptos para asimilar grasas duras. Una indiferencia de
este elemento puede causar retardo en el crecimiento, anemias,

dermatitis y caida de pelo.

Los minerales esenciales para el cuy son el calcio, fosforo, Potasio,
sodio, magnesio y cloro, sus requerimientos cuantitativos no han
Minerales sido considerados. EI magnesio, el cobre, zinc y yodo también son
consideradas como esenciales, pero en menor grado que las
anteriores.

Los més importantes es el calcio y el fosforo ya que sin estos retarda

el crecimiento del cuy.

Es esencial en la alimentacion de ellos ya que no podrian vivir sin
ella.
Agua El cuy requiere de 105 gramos de agua por cada kilogramo de peso

Vivo.




Es importante en la alimentacion de los cuyes al deficiencia de
Vitaminas “Vitamina A”, ya que causa el retardo en el crecimiento y muerte
del cuy.
Vitamina B1 | El requerimiento fluctta entre 0,6 a 0,8mg
Riboflavina B2 | 0,3mg, por kilogramo es suficiente.
Acido Los requerimiento de esta vitamina son entre los 15 a 20mg por
Pantoténico B3 | kilogramo de racion.
Vitamina C | El cuy no produce esta propia vitamina asi que toca darselo a través
de suplementos naturales o lo encontramos en la casara de la papa.
VitaminaD | Requiere esta vitamina para un buen aprovechamiento del calcio y
del fosforo
VitaminaE | Su deficiencia ocasiona distrofia de los masculos voluntarios y en
algunos casos en el musco cardiaco, lo que causa la muerte
Vitamina K | Es importante para la produccion ya que su deficiencia durante la
prefies causa partos con crias muertas o muerte de las crias
inmediatamente después del parto
(Cuadro sacado del libro El cuy sfpagina 10-11-12)

La carne de cuy esta compuesta por 20.3% de proteinas, 70.6% de humedad, 7.8% de

grasa 'y 0.8% de minerales, todo lo cual hace gue su contenido de proteina sea mayor que

el de otras especies, asi como también su contenido de grasa sea menor. (Segin afirma El cuy

s.f pagina 10-11-12)

Humedad

Proteinas Grasas Minerales

Cuy

70.6%

20.3% 7.8% 0.8%

(Cuadro sacado del libro El cuy s.f pagina 4)




1.9 Enfermedades

Por alimento en

mal estado

Pseudo — Tuberculosis

Neumonia

Abscesos subcutaneos

Linfadenitis cervical

Colibacilosis

Plobaciolosis

Infecciones

Virales

O

O

o

o

Adenitis salival o Parotiditis
Cori meningitis
Paralisis infeccionas

Mositis infecciosa

Parasitos externos

o

o

Piojos
Acaraos
Chinchones
Pulgas

Micosis o tifia (hongos)

Parasitarias

Cosidiosis

Distomas

Helmintos

Capillaria

Balantidium

Fisiolégicas u

organicas

Muertes fatales

Tumores espontaneos

(Cuadro sacado del libro El cuy s.f pagina 14)




1.10 Impacto Ambiental y Sostenibilidad

Baja huella de carbono: Comparado con la cria de ganado, la produccidn de cuyes tiene
un menor impacto ambiental.
Uso eficiente de recursos: Requieren menos agua y alimento que otros animales de

granja.

1.11Significado Cultural

Rituales y Ceremonias: EIl cuy tiene un papel importante en diversas ceremonias y
rituales andinos, se utilizaba en ofrendas y sacrificios a las deidades para asegurar buenas
cosechas y prosperidad.

Medicina Tradicional: En algunas comunidades el cuy se utiliza en practicas de medicina

tradicional, donde se cree que puede absorber enfermedades y maleficios.

1.12 Alimentacién Tradicional.

Fuente de Proteina: El cuy ha sido una fuente crucial de proteina para las
comunidades andinas, complementando una dieta basada en tubérculos, granos y
vegetales.

Preparacion Tradicional: Las recetas tradicionales a base de cuy varian entre regiones
pero comunmente incluyen asado, guisado y frito. Cada método de preparacion tiene

su propio significado cultural y técnico.

1.13Economia Local.

Agricultura Familiar: La cria de cuyes ha sido tradicionalmente una actividad de pequefia
escala manejada por familias rurales que complementan su economia con la venta de
cuyes.

Mercados Locales: En muchos mercados andinos el cuy es un producto comun vendido

tanto para consumo familiar como para eventos especiales.

1.14El cuy por el mundo.

Migracion Andina: Con la migracion de personas de los Andes a otras partes del mundo

especialmente en paises como Estados Unidos y Esparia, la cria y consumo de cuy se ha



difundido a nuevas regiones.
Gastronomia Internacional: En la actualidad, el cuy estd ganando reconocimiento en la
gastronomia internacional, destacAndose en restaurantes que buscan ofrecer experiencias

culinarias auténticas y exdticas.

CAPITULO 11

2.1 Historia gastronémica del cuy y sus recetas

Para las culturas precolombinas, el cuy no solo era una fuente importante de proteina, sino
que también tenia un valor cultural y religioso significativo. Se utilizaban en ceremonias y
rituales, eran considerados sagrados en algunas culturas.

Con la llegada de los espafioles en el siglo XVI muchos aspectos de la cultura andina
cambiaron, pero el consumo del cuy se mantuvo. Los espafioles reconocieron el valor
nutritivo del cuy, aunque inicialmente no formaba parte de su dieta tradicional
eventualmente adoptaron su consumo. A lo largo de los siglos el cuy se popularizé en
Ecuador y se convirtié en un plato tradicional especialmente en las zonas rurales y en
festividades, platillos como el "cuy asado”, “cuy al horno" o “locro de cuy” son ahora
comunes en la gastronomia ecuatoriana.

En Ecuador al igual que en otras partes de los Andes el cuy se convirtié en una parte
esencial de la dieta diaria de las comunidades indigenas. Su crianza y consumo se
extendieron en el caso del Ecuador, el cuy forma parte de la gastronomia de la Sierra
Ecuatoriana, que abarca 10 provincias del pais, desde Carchi, en la frontera con
Colombia, hasta Loja, en la frontera con Per(, donde las condiciones climaticas y
geograficas son ideales para su crianza.

El cuy es cominmente consumido en ocasiones especiales y festividades. Se considera

un manjar y es un simbolo de hospitalidad y respeto. Durante fiestas religiosas, bodas y

celebraciones comunitarias, el cuy es frecuentemente preparado y servido.



2.2 Métodos Tradicionales de Coccion en Ecuador:

2.2.1 Cuy Asado: Uno de los métodos mas populares para preparar el cuy es
asarlo entero. Después de ser eviscerado y sazonado, se asa sobre brasas hasta
que la piel esté crujiente.

222 Cuy Al Horno: Otra preparacion tradicional es al horno, donde el cuy se
marina con hierbas y especias, y luego se cocina en un horno de lefia.

2.2.3 Cuy Frito: En algunas regiones, el cuy se frie en aceite caliente después

de ser sazonado, resultando en una textura crujiente.

2.3 Recetas de cuy en ecuador:

2.3.1 Cuy de Chaltura: Tradicionalmente es acompafiado de tostado, papas y
deliciosas salsas, que le proporcionan un toque especial, producto que se dice
ser afrodisiaco y que se expende en la parroquia del mismo nombre ubicada a

4.5 kilometros de Atuntaqui.

2.3.2 Cuy asado: En Ecuador, el cuy asado es un platillo tradicional y muy
apreciado, especialmente en las regiones andinas. El cuy se limpia, se sazona con
hierbas y especias, y luego se asa entero hasta que la piel queda crujiente y la carne
jugosa. Este plato suele servirse con papas, maiz tostado (chulpi), y una salsa
picante llamada aji. El cuy asado es un alimento festivo que se consume en
celebraciones y eventos especiales, reflejando la rica herencia cultural y culinaria

de Ecuador.

2.3.3 Papas con cuy: En Ecuador, las papas con cuy es un platillo tipico,
especialmente en las regiones andinas. Este plato consiste en cuy asado, servido
con papas hervidas o papas chauchas, y acompafiado de salsa de mani o aji. Es una
comida tradicional que se disfruta en ocasiones especiales y festividades,
destacando la importancia del cuy en la gastronomia ecuatoriana y la conexion con

las raices culturales del pais.



2.3.4 Caldo de cuy: El caldo de cuy es una especialidad de la region de Loja,
Ecuador. Este platillo tradicional consiste en un caldo sabroso preparado con cuy
cocido, acompafiado de papas, mote (maiz hervido), y hierbas arométicas como
cilantroy perejil. Es conocido por su valor nutritivo y su capacidad para revitalizar,

siendo popularmente consumido como un reconstituyente.

2.35 Cuy asado con guineo y chicha de jora: En Loja, Ecuador, el cuy asado se
sirve de manera especial con guineo y chicha de jora. Este platillo combina el cuy
asado crujiente y jugoso con guineo maduro, que aporta un sabor dulce y una
textura suave. La chicha de jora, una bebida fermentada de maiz, se sirve como
acompafiamiento, aportando un toque refrescante y ligeramente acido. Esta
combinacidn resalta la diversidad y riqueza de la gastronomia lojana, ofreciendo
una experiencia culinaria Unica y profundamente enraizada en las tradiciones

locales.

2.4 Las Recetas que rescataremos son las siguientes:

2.4.1 Aji de Cuy
El aji de cuy es un platillo tradicional del Ecuador. Consiste en cuy cocido y

desmenuzado, mezclado con una salsa espesa a base de aji, mani, cebolla, ajo y especias.
La preparacion del aji de cuy incluye cocinar los ingredientes hasta obtener una salsa
rica y sabrosa que cubre el cuy. Este plato se sirve tipicamente con papas, pepas de

zambo y huevo duro.

24.2 Runaucho

El Runaucho es un plato tradicional de la provincia de Cotopaxi, en Ecuador. Consiste
hacer un refrito con el achiote, ajo, comino, pimienta, sal y la mitad de la cebolla. Agregar
al refrito agua, las alverjas y las papas hasta que estén

totalmente cocidas, Retirar las papas del caldo. Licuar el mani con el caldo de la
preparacion anterior y afiadir a la coccién. Luego disolver la harina de haba cernida en
un poco de leche tibia e incorporar al caldo. Cocinar por 20 minutos a fuego lento
revolviendo constantemente. Rectificar el sabor. Servir la colada con las papas cocidas

y un poco de cebolla picada fresca y una presa de cuy asado para acompafiar la sopa.
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24.3 Cevichocho de cuy

El cevichocho de cuy es una variante del tradicional cevichocho, tipica de la provincia
de Cotopaxi, en Ecuador. Este platillo combina el cuy cocido y desmenuzado con
chochos. La mezcla se adereza con jugo de limén, cebolla, tomate, cilantro, y aji, creando
una ensalada fresca y sabrosa. Se suele servir con chifles (platanos fritos) y maiz tostado
(chulpi), canguil. El cevichocho de cuy es una muestra de la creatividad culinaria
ecuatoriana, fusionando ingredientes locales en un plato ligero y nutritivo. Ademas, que
los campesinos son los que comen este plato para poder aguantar el dia con sus

actividades.

CAPITULO Il

El cuy es un ingrediente emblemaético de la cocina ecuatoriana, a través de un enfoque
que combina la investigacion historica y la cocina ecuatoriana se busca rescatar y
revitalizar tres recetas ancestrales que han perdurado a lo largo de los siglos: el Ruanucho,
el Aji de Cuy y el Cevichocho de Cuy, estas preparaciones no solo representan la riqueza
cultural y gastrondmica de las comunidades indigenas sino que también ofrecen una
ventana hacia la identidad y las tradiciones culinarias que han sido transmitidas de
generacion en generacion. El objetivo principal de este capitulo es dar a conocer y
preservar estas recetas aportando al redescubrimiento de técnicas y sabores que aunque
en riesgo de caer en el olvido, siguen siendo fundamentales para la gastronomia

ecuatoriana.

3.1 Runaucho

En lengua kichwa “runa” significa hombre o humano y “ucho”, aji. El runa ucho es una
comida que combina varios elementos: el cuy asado y dorado es el principal
protagonista, se sirve acompariado de una colada de arveja, de maiz o de habas y papas,
en algunos lugares ofrecen una salsa de mani aparte.

La Banda de Tisaleo da fe de haber probado este plato desde 1890 (eI Heraldo, marzo 2015)

El runaucho es un plato tradicional en las provincias de Tungurahua, Cotopaxi y
Pichincha. Es el principal plato que se ofrece cuando se celebran algunas fiestas en las

comunidades indigenas de nacionalidad kichwa de la Sierra central.
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Este plato, tradicionalmente se consumia después de las siembras y de las celebraciones
del Corpus Christi, fiesta que se realiza para reponer las energias de los runas de la
comunidad, donde se retinen priostes y musicos. También se sirve durante los velorios y
en las ceremonias del Dia de Difuntos.

Paulo de Carvallo Neto (1963) recoge en la Antologia del Folklore Ecuatoriano que en
los funerales se servia sancocho y runa ucho.

En Tisaleo, cuentan que este plato se brindaba en las ceremonias como ofrenda

a los difuntos, en rituales a las virgenes del sol y en las festividades del Inti

Raymi (El Heraldo, marzo 2015).

Eduardo Archetti (2000) en su libro EI mundo simbolico del cuy afirma que este animal se consume asado y es “el
plato rey de la cocina”.

Los ingredientes y el procedimiento para la preparacion del Runaucho es:

Ingredientes:

Ingredientes Unidad |Cantidad
Cuy Gr 1000
Harina de haba Gr 500
Cebolla Paitefia Gr 50
Papas Gr 1000
Ajo Gr 15
Achiote Gr 20
Leche Lt 1
Alverja Gr 50
Mani Gr 50
Cebolla Blanca Gr 100
Sal — Pimienta— Comino— |C/N

Orégano

Procedimiento:

Limpiar muy bien el cuy, sazonar siguiendo la tradicion de las comunidades, utilizando sal,
cebolla, ajo y dejar reposar por una hora, aunque si se deja de un dia para otro, el cuy adquiere

aun mas sabor. Una vez sazonado se atraviesa el cuy con un palo y se asa hasta que quede bien
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crujiente. Durante el proceso de asado se puede pintar el cuy con una brocha elaborada con

cebolla larga y se le aplica aceite o achiote.

Para la colada se diluye harina de haba en agua caliente o leche, se lleva a hervor hasta obtener

una textura de colada, luego se reserva. En otra olla se prepara un refrito con achiote, ajo, cebolla

paitefia y cebolla blanca. Una vez listo se incorpora la colada diluida y se deja hervir, mientras

tanto se cocinan las papas con sal.

Cuando todo esté listo y caliente se monta el plato. Primero se colocan las papas, luego la colada,

y por ultimo un buen trozo de cuy crujiente. Se decora con cilantro y se sirve.

Como extra el cuy puede sazonarse con diferentes tipos de alifios. Ademas, es posible utilizar

harinas variadas para preparar la colada como harina de maiz, de haba o de alverja. (Anexo 2)

3.2 Aji de cuy
El aji de cuy es una preparacion tradicional de la gastronomia ecuatoriana, especialmente

en las regiones andinas donde el cuy ha sido un alimento béasico desde tiempos
precolombinos. Su origen esta profundamente arraigado en las culturas indigenas de los
Andes, particularmente en las comunidades kichwas que han criado y consumido cuyes

durante milenios.

El cuy ha sido una fuente importante de proteina en las dietas andinas y se ha preparado
de diversas formas a lo largo de la historia. El aji de cuy surge como una combinacion de
la carne de cuy asada o frita acompafiada de una salsa de aji que es otro ingrediente central
en la cocina ecuatoriana. El aji es un pimiento picante nativo de Ameérica del Sur y ha
sido utilizado por las culturas andinas no solo como condimento sino también como

conservante y medicina.

El plato se ha mantenido en la gastronomia local debido a su valor cultural y su conexion
con las practicas alimentarias ancestrales. En el aji de cuy se destacan tanto la carne del
cuy que es tierna y sabrosa, como el aji que afiade un sabor picante y aromatico. Este
plato es un ejemplo claro de cémo la gastronomia tradicional ecuatoriana combina
ingredientes autdctonos con técnicas culinarias transmitidas de generacion en

generacion.

14



Con el tiempo, el aji de cuy se ha convertido en un simbolo de la identidad culinaria de
las regiones andinas del Ecuador y su preparacion varia segun la zona, reflejando las
particularidades locales y la diversidad cultural del pais.

Los ingredientes y preparacion del aji de cuy son:

Ingredientes:

Ingredientes Unidad [Cantidad
Cuy Gr 1000
Pepas de zambo Gr 150
Papas Gr 1000
Ajo Gr 15
Achiote Gr 20
Leche Lt 1
Huevo U 2
Mani Gr 100
Cebolla blanca Gr 50
Cebolla paitefia Gr 50
Lechuga Gr 100
Aji Gr 60
Sal — Pimienta — Comino |C/N
—Orégano

Preparacion

Limpiar bien el cuy retirando cualquier resto de pelo o impurezas, sazonar con sal, comino,
ajo y cebolla, dejar reposar de 30 minutos a 1 hora para que tome sabor, aunque también se

puede dejar sazonado de un dia para otro.

Una vez sazonado se introduce el cuy en un palo para asarlo, cuando esté completamente
asado reservar. En un sartén afadir achiote, ajo, cebolla paitefia y cebolla blanca y sofreir
hasta que estén transparentes, agregar mani e incorporar la leche. Se deja hervir hasta obtener
la consistencia de una salsa.
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Mientras la salsa reposa, licuar los ajies blanqueados, pepas de zambo, leche y un poco de la

salsa para mezclarlo todo e incorporarlo nuevamente en la salsa.
Aparte cocinar las papas con sal. Para servir el aji de cuy se presenta caliente, acompariado
de papas 0 mote con pepas de zambo, un huevo y tostado. Finalmente, se puede decorar con

cilantro fresco picado. (Anexo 3)

3.3 Cevichocho de cuy

No se tiene mucha informacion sobre el origen de este plato tradicional, pero se sabe que
en las comunidades de Cotopaxi en la parroquia de Chugchilan, las comunidades suelen
comer cevichocho de cuy, este plato ha pasado de generacion en generacion y ha
incorporado nuevos productos con los que se lo puede acompafiar. El cevichocho de cuy
es un plato rico y sustancioso que ademas es una fuente de vitaminas y proteinas para los
campesinos, este plato les da energia suficiente para sus actividades en el campo.

Los ingredientes y la preparacion del cevichocho de cuy son:

Ingredientes:

Ingredientes Unidad |Cantidad
Cuy U 1
Chochos Gr 250
Tomate Gr 500
Cebolla Paitefia Gr 200
Ajo Gr 15
Tostado Gr 50
Chifle Gr 50
Moztasa Gr 30
Canguil Gr 50
Salsa de tomate Gr 30
Cilantro Gr 10
Sal — Pimienta -

Comino — Orégano

16



Preparacion:

Cocinar o asar el cuy como en las preparaciones anteriores, en este caso se opta por cocinarlo.
En una olla con agua se coloca el cuy junto con cebolla paitefia, ajo y un atado de cilantro y
se deja cocinar. Una vez cocido el cuy se separa y se desmenuza, en el agua donde se cocind
se colocan tomates rifion a los que previamente se rasgufian en la parte inferior y se dejan
hasta que la piel se desprenda sola. Cuando los tomates estén listos se liclan junto con mostaza
y salsa de tomate, se condimenta y se rectifican los sabores.

Con el jugo de tomate listo se emplata el cevichocho de cuy. En un recipiente se colocan los
chochos acompafiados de tomate picado en brunoise y cebolla paitefia cortada en juliana.
Luego, se afiade el cuy desmenuzado y se vierte el jugo. El plato se puede acompafiar con

tostado, chifle y canguil.

Ademas se puede afiadir limon como en un ceviche tradicional y asi se completa el cevichocho

de cuy. (Anexo 1)
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CONCLUSIONES

El rescate de recetas tradicionales a base de cuy como el runaucho, el aji de cuy
y el cevichocho de cuy, ha permitido revalorizar y preservar un importante legado
cultural de las comunidades andinas. Estas recetas no solo son una expresion de
la identidad cultural de la region, sino que también reflejan la riqueza de los

conocimientos ancestrales transmitidos de generacion en generacion.

Las recetas rescatadas demuestran la diversidad culinaria del cuy como
ingrediente, capaz de adaptarse a diferentes formas de preparacién y
combinaciones de sabores. El runaucho, con su enfoque en la carne asada, el aji
de cuy, que resalta las especias locales y el cevichocho de cuy que fusiona lo
tradicional con lo ancestral, son ejemplos claros de como el cuy puede ser
integrado en una amplia gama de platos respetando tanto la tradicion como las

tendencias culinarias contemporaneas.

El trabajo realizado demuestra que es posible innovar en la cocina ecuatoriana sin
perder de vista sus raices. La reinterpretacion de recetas tradicionales, como el
cevichocho de cuy, permite que la gastronomia local evolucione y se mantenga
relevante en un contexto global atrayendo tanto a nuevas generaciones como a

publicos internacionales interesados en la alta cocina.
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Anexo 1 Receta estandar Cevichocho de cuy:

Pontificia Universidad Catolica del

(X e
é\l:") pucc S5

Ecuador
Foto
Nombre de la receta: Cevichocho de cuy \\‘- fg;?
Porciones/peso: 4 =
Fecha de produccién: 29/7/2024 A :
Elaborado por: Gabriel Salazar y e :
Observaciones: s : 2 ‘
 %Cost’Vta _|30%
INGREDIENTES UNIDAD |CANTIDAD MISE EN PLACE LS
Costo Costo kg/It| costo cant. requerida

Cuy Gramos 900 S 10,00 S 001]|$ 11,25
Chochos Gramos 200 S 2,00 S 0,00| S 0,80
Tomate Gramos 500 S 2,00 S 0,018 5,00
Cebolla paitena Gramos 150 S 1,00 S 0,00| S 0,26
Ajo Gramos 10 S 0,50 S 0,01($S 0,06
Tostado Gramos 50 S 1,00 S 0,00(S 0,05
Chifle Gramos 50 S 1,00 S 0,01($S 0,41
Moztasa Gramos 30 S 014 S o|s 0,08
Cilantro Gramos 20 S 1,00 S 0,01|$S 0,22
Canguil Gramos 100 S 1,00 S 0,018 1,00
Sal C/N $ g
Pimienta C/N S -
Comino C/N S =
Oregano C/N S -

3 .

3 5

3 .
Procedimiento: Subtotal $ 19,13
Cocinar o asar el cuy como en las preparaciones anteriores, en este caso se opta por 5% S 0,96
cocinarlo. En una olla con agua se coloca el cuy junto con cebolla paitefia, ajo v un atado de Total S 20,08
cilantro v se deja cocinar. Una vez cocido el cuy se separa y se desmenuza, en el agua costo por pax $ 5,02
donde se cocind se colocan tomates rifién a los que previamente se rasgufian en la parte %Cost/Vta 30%
inferior v s dejan hasta que la piel se desprenda sola. Cuando los tomates estén listos se ~ Fecio de venta sugerid] 6,53
lictian junto con mostaza v salsa de tomate, se condimenta y se rectifican los sabores.
Con el jugo de tomate listo se emplata el cevichocho de cuy. En un recipiente se colocan los
chochos acompafiados de tomate picado en brunoise y cebolla paitefia cortada en juliana.
Luego, se afiade el cuy desmenuzado v se vierte el jugo. El plato se puede acompafiar con
tostado, chifle y canguil.
Ademas se puede afiadir limon como en un ceviche tradicional y asi se completa el 21

cevichocho de cuy. (Anexo 1)




Anexo 2 Receta estandar Runaucho:

Pontificia Universidad Catolica del

€4 PUCE TEC

Ecuador
Nombre de la receta: Runaucho
Porciones/peso: 4
Fecha de produccion: 29/7/2024
Elaborado por: Gabriel Salazar
Observaciones:
% Cost/Vta 30%
INGREDIENTES UNIDAD |[CANTIDAD MISE EN PLACE S5O0
Costo Costo kg/It| costo cant. requerida
Cuy Gramos 900 S 10,00 S 0,01|S 11,25
Harina de haba Gramos 500 S 1,25 S 0,00 S 0,55
Cebolla paitefia Gramos 50 S 1,00 S 0,00 S 0,09
Papas Gramos 1000 S 2,00 S 0,00| S 0,99
Ajo Gramos 10 S 0,50 S 0,01|S 0,06
Achote Gramos 10 S 1,00 S 0,065 0,64
Leche Litros 1 S 1,00 S 0,00| S 0,00
Arverja Gramos 50 $ 0,50 S 0[S 0,21
Mani Gramos 50 S 1,00 S 0,01 S 0,55
Cebolla blanca Gramos 50 S 1,00 S 0,015 0,50
Sal C/N $ 3
Pimienta C/N S -
Comino C/N S =
Oregano C/N S J
$ ,
$ 5
T s ~
Procedimiento: Limpiar muy bien el cuy, sazonar siguiendo la tradicién de las comunidades, Subtotal s 14,83
utilizando sal, cebolla, ajo v dejar reposar por una hora, aunque si se deja de un dia para 5% S 0,74
otro, el cuy adquiere ain mas sabor. Una vez sazonado se atraviesa el cuy con un palo v se Total e 15,57
asa hasta que quede bien crujiente. Durante el proceso de asado se puede pintar el cuy con COSto O pax S 3,89
una brocha elaborada con cebolla larga v se le aplica aceite o achiote. %Cost/vta 30%
recio de venta sugerid| $ 5,06
Para la colada se diluye harina de haba en agua caliente o leche, se lleva a hervor hasta
obtener una textura de colada, luego se reserva. En otra olla se prepara un refrito con
achiote, ajo, cebolla paitefia v cebolla blanca. Una vez listo se incorpora la colada diliida y
se deja hervir, mientras tanto se cocinan las papas con sal.
Cuando todo esté listo v caliente se monta el plato. Primero se colocan las papas, luego la
22

colada, y por ultimo un buen trozo de cuy crujiente. Se decora con cilantro v se sirve.

Como extra el cuy puede sazonarse con diferentes tipos de alifios. Ademas, es posible
utilizar harinas variadas para preparar la colada como harina de maiz, de haba o de alverja.

(Anexo 2)




Anexo 3 Receta estandar Aji de cuy:

Pontificia Universidad Catolica del

€3 PUCE TTEC

Ecuador
: Foto
Nombre de la receta: Aji de cuy
Porciones/peso: 4
Fecha de produccion: 29/7/2024
Elaborado por: Gabriel Salazar .
Observaciones: % ¥,
% Cost/Vta 30%
INGREDIENTES UNIDAD |CANTIDAD MISE EN PLACE Slod o
Costo Costo kg/It| costo cant. requerida
Cuy Gramos 300 S 10,00 S 0,01|S 11,25
Pepas de zambo Gramos 100 S 2,00 S 0,03|S 3,00
Cebolla paitefia Gramos 50 S 1,00 ) 0,00|$S 0,09
Papas Gramos 1000 S 2,00 S 0,00(S 0,99
Ajo Gramos 10 S 0,50 S 0,01|S 0,06
Achote Gramos 10 S 1,00 S 0,06 S 0,64
Leche Litros 1 S 1,00 S 0,00 S 0,00
Huevo Gramos 50 S 014 S 0|s 0,14
Mani Gramos 50 S 1,00 S 0,01 S 0,55
Cebolla blanca Gramos 50 S 1,00 S 0,01| S 0,50
Lechuga Gramos 50 $ 0,50 S 0,00| S 0,11
Pimienta C/N $ .
Comino C/N S -
Oregano C/N $ -
sal C/N $ g
S B
. . s X
Procedimiento: Subtotal $ 17,32
Limpiar bien el cuy retirando cualquier resto de pelo o impurezas, sazonar con sal, comino, 5% $ 0,87
ajo y cebolla, dejar reposar de 30 minutos a 1 hora para que tome sabor, aunque también Total z 15,19
: , costo por pax 4,55
se puede dejar sazonado de un dia para otro. SCostvia S5
‘ecio de venta sugerid| $ 5,91
Una vez sazonado se introduce el cuy en un palo para asarlo, cuando esté completamente
asado reservar. En un sartén afiadir achiote, ajo, cebolla paitefia y cebolla blanca y sofreir
hasta que estén transparentes, agregar mani e incorporar la leche. Se deja hervir hasta
obtener la consistencia de una salsa.
Mientras la salsa reposa, licuar los ajies blanqueados, pepas de zambo, leche v un poco de
la salsa para mezclarlo todo e incorporarlo nuevamente en la salsa.
Aparte cocinar las papas con sal. Para servir el aji de cuy se presenta caliente, acompafiado
de papas o mote con pepas de zambo, un huevo y tostado. Finalmente, se puede decorar
23

con cilantro fresco picado. (Anexo 3)






