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1. RESUMEN

La chicha del Yamor es una bebida tradicional que se la toma sola o acompafiada con
el plato del mismo nombre el cual estd compuesto por tortillas, mote blanco, encurtido,
empanadas de mejido y fritada. Se la consume con mayor frecuencia en las fiestas de
Otavalo en el mes de septiembre donde su principal objetivo es el agradecimiento a tres
grandes deidades como: el dios Inti, dios Alpu y la Pachamama quienes participaron en
la cosecha y siembra de los granos para la elaboracion de la chicha. Esta bebida se elabora
a partir de siete granos: maiz blanco, amarillo, negro, chulpi, canguil, morocho y jora
(maiz germinado), los mismos que son seleccionados meticulosamente antes de
convertirlos en harina para la preparacion, la cual tiene una duracién de 12 horas y tiende
a finalizar al momento de que aparece lallamada “flor” muy caracteristica de esta bebida;
la flor es un liquido espeso de color amarillo que emerge a la superficie de la chicha el
mismo que indica que su proceso de maduracion estd listo y es cuando ya puede ser

mezclada con la panela.

El objetivo principal de este estudio es proponer nuevas formas de consumo de la
bebida autéctona de la ciudad de Otavalo (Chicha del Yamor), mediante su uso en el area
de la reposteria. Esta investigacion posee un enfoque mixto, el cual hace uso de encuestas,
entrevistas, Focus Group y la observacién de campo para la obtencion de datos. La
investigacién se llevd a cabo en la ciudad de Otavalo, donde se identific6 a los
establecimientos restauranteros que ofertan comida tipica y producen la chicha del
Yamor, para motivarlos a diversificar su oferta gastrondmica, produciendo y/o

comercializando preparaciones con chicha del Yamor como valor agregado.

Finalmente se detalla ampliamente la linea de productos gastronémicos que se pueden
elaborar con la chicha del Yamor como: helados, espumilla, tortas, salpicon, emborrajado,

humitas, quimbolitos, entre otros, todos ellos de autoria del investigador.

PALABRAS CLAVE. - Chicha del Yamor, innovacién culinaria, tradicion, postres de

autor
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2. ABSTRACT

Yamor’s chicha is a traditional drink that is drunk alone or with the dish of the same
name, which is made up of tortillas, white mote, pickles, mejido empanadas, and fried
pork. It is consumed more frequently in the Otavalo festivals on September where the
main objective is to thanks to three great deities such as: the god Inti, the god Alpu and
the Pachamama who participated in the harvest and sowing of the grains for the
elaboration of chicha. This drink is made from seven grains: white, yellow, black,
chulpi, canguil, morocho and jora (sprouted corn), which are meticulously selected
before turning into flour for the preparation, which lasts for twelve hours and tends to
end when the so-called ““flower”” very characteristic of this drink appears; The flower
is a thick yellow liquid that emerges on the surface of the chicha, the same that
indicates that its ripening process is ready and that is when it can be mixed with the

panela.

The main objective of this study is to propose new forms of consumption of the native
drink of the city of Otavalo (Chicha of Yamor), through its use in the confectionery
area. It is an applied research, with a mixed approach, which makes use of surveys,
interviews, Focus Group and field observation to obtain database. The applied methods
were inductive-deductive, analytical-synthetic and experimental. The research was
carried out in the city of Otavalo, where the restaurant establishments that offer typical
food and produce the chicha of Yamor were identified, to motivate them to diversify
their gastronomic offer, producing and / or marketing preparations with chicha of

Yamor as value aggregate.

Finally, the line of gastronomic products that can be made with chichi of Yamor is
extensively detailed, such as: ice cream, foam, cakes, salpicon, drunk, humitas, and

quimbolitos, among others, all of them authored by the researcher.

KEY WORDS: Chicha of Yamor, culinary innovation, tradition, signature desserts
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3. INTRODUCCION

En la actualidad se puede decir que la bebida del imperio incaico llamado en su
entonces “yamur aca” se ha dejado de consumir de una manera cotidiana y esto se debe a
que cuando los espafioles introdujeron su gastronomia, lo hicieron con el objetivo de
erradicar las costumbres y tradiciones del pueblo inca; el primer elemento que fue
reemplazado fue la bebida de los incas por el licor, quedando en un segundo plano el "asua
donde ya no se la consumia con frecuencia y su elaboracién ya no era exclusiva de las
princesas que servian al rey y se las llamaba “acllaconas”, hermosas mujeres virgenes
quienes eran las unicas que podian elaborar esta bebida ya que al servir al rey eran
consideradas puras y virgenes y los dioses le concedian el privilegio de elaborar esta

deliciosa bebida.

Hoy en dia se evidencia que la Chicha del Yamor se ha dejado de consumir diariamente
como lo hacian los antepasados; a pesar de ello, alin existen personas interesadas en rescatar,
conservar y difundir el patrimonio culinario de las comunidades aledafias a la ciudad de
Otavalo, territorios que ain conservan métodos particulares de alimentacion asi como la

forma tradicional de elaboracion de la chicha.

Este estudio se plante6 como objetivo general: proponer nuevas formas de consumo
de la bebida autoctona de la ciudad de Otavalo “Chicha del Yamor”, mediante su uso en el
area de la reposteria. Esto, con el fin de poner en valor la bebida icono del pueblo Otavalefio,
mediante una rama de la gastronomia como es la reposteria. La consecucién del objetivo
general implica el planteamiento de objetivos especificos los cuales ayudan al desarrollo
apropiado de la investigacion, los mismos que son: 1) Determinar una investigacion
documental que permita sentar las bases tedricas y cientificas del uso de la Chicha del Yamor
a través del estado del arte; 2) Elaborar una propuesta de postres tradicionales de la ciudad
de Otavalo mediante la utilizacién de la Chicha del Yamor y 3) Socializar los postres
preparados a base de la Chicha del Yamor a través de la realizacion de un Focus Group la
misma que esta dirigida a los productores y comensales de la bebida autéctona de la ciudad

de Otavalo.
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Asi mismo, este estudio plantea la siguiente interrogante: ;La implementacién de un
recetario de postres tradicionales elaborado en base a la Chicha del Yamor en los
emprendimientos que la expenden, diversificard la oferta de los servicios gastronémicos?
La variable independiente es decir la casusa son los establecimientos que expenden la Chicha
del Yamor, y la variable dependiente es decir el efecto es el recetario de preparaciones con

chicha del Yamor.

La investigacidn estd dividida en cinco apartados: en el primero se desarrolla el
estado del arte, el cual contiene el resumen de investigaciones afines que se encontraron a
través de buscadores académicos como Google Scholar, Scopus, repositorios de varias
universidades, paginas web, entre otros. El segundo apartado contiene la metodologia, parte
medular del estudio, la cual a través de técnicas cuali-cuantitativas, aplicada en el desarrollo
de la investigacion, permite obtener datos en su mayoria cualitativos, recabados por medio
de entrevistas y un Focus Group. Los datos cuantitativos se remiten a los resultados de las
encuestas aplicadas. En el tercer apartado se encuentran los resultados de la investigacion,
los cuales se los representa a través de graficos y anélisis de las respuestas a cada pregunta
planteada. El cuarto apartado desarrollo la discusion de resultados donde se contrastan los
resultados de este estudio, con otros que reposan en el estado del arte. El quinto apartado se
refiere a la propuesta que realiza el investigador, la cual incluye el recetario de preparaciones
en base a chicha del Yamor. Por ultimo este trabajo expone las conclusiones y

recomendaciones respectivas.
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4. ESTADO DEL ARTE.-

El presente estado del arte esta formado por dos fases de suma importancia las cuales
son; la fase heuristica y la fase hermenéutica las mismas que tienen como objetivo la
recopilacion de informacién bibliografica acerca del estudio de la Chicha del Yamor y su
aplicacion en diversas dreas de la gastronomia “reposteria”, se encontré que no existe
una fuente bibliografica que manifieste el uso de esta bebida en la drea de la reposteria y

de ahi surge la propuesta.

4.1. Historia de la Cocina

4.1.1. Origen de la Cocina

La cocina tiene sus inicios cuando se descubrio el fuego, de ahi surgen diversos cambios en
la civilizacidn, gracias a esos descubrimientos, hoy en dia se pueden aplicar varias técnicas

y métodos de coccién a los alimentos. En torno a esto, Monz6 (2015) afirma:

La cocina nace como consecuencia del uso del fuego, es sin duda el hecho diferencial
entre el homo erectus y el resto de sus congéneres. Cambios progresivos en la dieta
de casi exclusivamente vegetariana a omnivora trajeron consigo un proceso evolutivo
para lograr una inteligencia cada vez mds compleja y tnica entre los primates,

necesarias para obtener carne y grasa. (p. 15)

Cuando se dio este gran descubrimiento la cocina se forjé un buen camino dentro de la
civilizacién, dando como resultado la creacién de diversos platillos que van de acuerdo a las
civilizaciones, creencias culturales y ancestrales. Ademas se puede decir que la gastronomia
se ha convertido en un proceso, el mismo que ha logrado involucrarse en la historia de
diferentes lugares, no solamente por satisfaccion del comensal sino al contrario, ha permitido
ser parte de su evolucion y de continuas trasformaciones que ha sufrido y no por el simple
hecho de las conquistas de territorios, sino porque siempre ha estado implicita en los cambios

de la humanidad.
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4.1.2. Gastronomia

La gastronomia ha evolucionado a pasos agigantados, hoy por hoy ya no solo se trata de
cocinar por cocinar, este hecho implica una serie de procesos como por ejemplo la creacion

y disefio de menus dentro de los establecimientos restauranteros.

Gutiérrez (2012) afirma que la gastronomia se ha convertido en el estudio de las
diversas culturas que tiene el hombre con relacion a los alimentos que ellos poseen.
Sin embargo algunos piensan de una manera errénea, que solamente tiene relacion
con el arte de cocinar y de las diversas preparaciones sobre una mesa. La palabra que
hoy en dia se la conoce como gastronomia tiene su origen griego el mismo que no
posee un significado que se lo va valide y por ende se lo denomina como una

actividad interdisciplinaria. (p. 54)

En muchos casos, personas que estudian gastronomia son asociadas Unicamente como
quienes elaboran platillos con el objetivo de satisfacer al comensal, pero es algo erréneo
debido a que un gastréonomo ademds de cocinar debe haber desarrollado varias habilidades
blandas (Soft — skills) asi como habilidades duras (hard — skills) todas ellas necesarias para

su diario desempefio.

4.2. Gastronomia en Ecuador

La gastronomia ecuatoriana es bastante diversa debido a que cuenta con varias regiones
geograficas, cada una de ellas con sus particularidades de clima, suelos, recursos; todo ello
se refleja en la gastronomia regional ecuatoriana, la cual hace uso de los productos que le
brinda el territorio. La cocina ecuatoriana propone preparaciones para todos los gusto, pues

en su haber recoge multitud de preparaciones desde ancestrales, hasta lo mds vanguardista.

Segtn Ministerio de Turismo [MINTUR] (2016):
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La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas asi como la variedad de especias y productos que existen en el
pais. Ademads, la herencia tanto indigena como europea ha cimentado un sincretismo
que se centra en la sazon y creatividad constantemente renovada a través de las
nuevas generaciones de cocineros y comensales. A esta combinacién tan singular se

la ha definido como Comida Criolla. (p. 1)

Cuando se habla de gastronomia ecuatoriana, se hace referencia a una amplia cultura
gastronémica debido a que cada provincia cuenta con su identidad culinaria propia. Cada
region pone en valor la materia prima que le brinda la tierra, mar, montafia, Amazonia,
caracteristicas que hacen que cada region tenga sus platos insignias, poniendo en valor, tanto
los productos nativos, como los introducidos los cuales aportaron con el nacimiento de la
cocina criolla ecuatoriana. La gastronomia ecuatoriana se ha convertido en base de distintas
investigaciones tanto dentro como fuera del pais, lo que conlleva a descubrir varios estilos
de cocina activa que da apertura a la combinacion de un sinfin de géneros logrando platillos

con un realce Unico y genuino.

4.2.1. Gastronomia de Imbabura

A Imbabura, hoy dia Geoparque Imbabura, se la conoce como la provincia de los lagos, esto
se debe a sus hermosos y extensos recursos hidricos los que se pueden admirar a lo largo de
su territorio. La riqueza de su patrimonio natural se complementa con el patrimonio cultural
existente en todo el territorio, en el cual habitan varias comunidades indigenas que presumen

de una cultura exquisita y propia; un rasgo de ello es su gastronomia.

Maldonado (2011) afirma que:

La gastronomia de la provincia de Imbabura tiende a ser diversa debido a la
complejidad de tierras climaticas, que da como resultado la variedad de productos.

En la actualidad se puede decir que los pueblos indigenas son aquellos que
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preservaron la forma de preparar los alimentos mediante el uso de procesos
tradicionales o ancestrales, generando una tonalidad diferente a los platos, podemos
notar que todos los productos se los elaboraron en cocina de lefia, generando una
peculiaridad que es ese ahumado que a su vez genera un toque muy especial a los

alimentos. (p. 23)

En Imbabura se pueden encontrar preparaciones genuinas debido a que ain se mantiene la
forma tradicional de elaboracién a pesar del mestizaje que sufrié la cocina ecuatoriana a la
llega de los espafioles, quienes a través de su gastronomia, introdujeron su cultura,

costumbres y tradiciones.

La gastronomia de Imbabura de hecho tiene gran influencia espafiola, esto se evidencia por
ejemplo al momento de elaborar un plato tipico, donde emergen las raices de los espafioles.
Un ejemplo es la utilizacion del género cérnico conocido con el nombre de cerdo el mismo
que fue introducido en la conquista y al que se le da diversos usos en la cocina como es el

caso del hornado y la fritada.

Con respecto a lo enunciado, Maldonado (2011) menciona:

Esto no quiere decir que nuestro pueblo mestizo no posea gastronomia propia sin
duda alguna influencia espafiola dio muchos resultados por citar un ejemplo los
famosos helados de paila, el arrope de mora, las nogadas, las empanada el morocho,
el hornado y como olvidarnos del caldo de patas mus caracteristicos de la zona de
Imbabura, y en lo relacionado a bebidas, las famosas chichas como es la de jora en
Cotacachi y la del Yamor en Otavalo, sin olvidar las delicias chichas de Zuleta,
alargando un poco mas el recorrido hablariamos de los tomatillos de Pimampiro y
los deliciosos ovos en Urcuqui y como no hablar en la actualidad de las famosas
fritadas de Atuntaqui que nos ha dado el nombre peculiar a nivel nacional e
internacional. El ser conocidos como la capital mundial de la fritada y finiquitariamos
hoy por hoy que Imbabura con los deliciosos pescados de Yahuarcocha se ha ganado

el ser considerado como un destino turistico de los ecuatorianos. (p. 24)
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Coémo bien es cierto se puede decir que la gastronomia de Imbabura tiende a ser amplia en
todo sentido debido a que estd conformada por diversos pueblos los mismos que mantienen
sus costumbres y tradiciones al momento de preparar un plato, sin modificar las técnicas y
métodos de coccion que conlleva cada uno de ellos; y, en otros casos se da paso a la sinergia
entre géneros propios del territorio asi como de los que fueron traidos de Europa, logrando
fusiones que se las puede apreciar tanto en la cocina cotidiana, local, nacional, gourmet,

entre otras.

La cocina de Imbabura ademds de poseer diversidad debido a los pueblos que lo conforman
tiende a brindar diversos platillos los mismos que se lo elaboran a base de productos

autoctonos de cada pueblo y a su vez de productos que fueron resultado de la conquista.

Asi pues Maldonado (2011) afirma:

La cocina de los habitantes imbaburefios se mantuvo inalterada en gran medida; no
obstante, a ella se incorporaron los alimentos introducidos por los espafioles, tanto
vegetales como carnicos, de estos tltimos los provenientes de cerdos, ovejas, conejos
y gallinas. Mds, como consecuencia de la implementacién del nuevo sistema socio-

politico, la cocina de los indios se pauperizo. (p. 25)

La gastronomia de Imbabura sufrié una “pauperizacion”, esto significa que su gastronomia
se empobrecid debido a que los conquistadores introdujeron sus costumbres alimentarias a
los pueblos indigenas obligédndoles a consumir los alimentos que ellos llevaban, dando como
resultado que su cocina que desde hace ya mucho tiempo lo venian consumiendo quedara
poco a poco en el olvido dando como resultado que su cocina se consumiera con minima
frecuencia dentro de contextos familiares, sin embargo esto se debid al sistema socio-

politico.

La gastronomia imbaburefia ademads de ser rica por la diversidad de preparaciones, también
es amplia en la gran diversidad de frutas que ofrece el campo, esto hace que la gastronomia

de la provincia cuente con una gran variedad de frutas en ciertas estaciones del afio.
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La provincia de Imbabura ha fundamentado su gastronomia en una variedad de
alimentos que van desde frutas tropicales hasta productos de la zona templada y fria
como por ejemplo duraznos, aguacates, guabas, tomate de arbol, uvillas, entre otros,
que forman parte de la dieta cotidiana de las comunidades indigenas de Otavalo ya
que con esta infinidad de productos y en diferentes épocas del aiio pueden elaborar
hasta cincuenta exquisitos platos y bebidas tipicas como el champus con mote o la
colada morada con harina de maiz, las arepas, el pan, las tortillas de tiesto, las

humitas, entre otras. (Maldonado, 2011, pp. 25- 26)

Las frutas forman parte importante de la dieta diaria del hombre; gracias a ellas ha sido
posible la creacion de diversas preparaciones en especial postres y bebidas. La inmensa
variedad frutal existente en el Geoparque Imbabura despierta la creatividad de los
cocineros y maestros reposteros quienes las utilizan para innovar y ofrecer productos
gastrondmicos novedosos como helados de tuna, ovo, aji, motilén, chigualcén entre otras

frutas casi desaparecidas como la guayabilla.

4.2.2. Gastronomia de Otavalo

Otavalo fue declarada por la Camara Legislativa como la (Capital intercultural de Ecuador)
en el afio 2003. Otavalo se ha convertido en un cantén con enorme potencial por sus
hermosos paisajes, una gran riqueza en el &mbito cultural y sin dejar a un lado su desarrollo
comercial. Se encuentra ubicada a 100 km al norte de la capital de los ecuatorianos (Quito),
la misma que estd conformada por una totalidad de 90.517 habitantes, su altitud es de 2.556
msnm, cuenta con un clima templado. Otavalo es poseedor de una gastronomia genuina y

privilegiada (Morales, 2015, pp. 28-29).

La gastronomia del pueblo otavalefio es diversa debido a que su gente ha conservado su
cocina a pesar de la conquista espafiola donde se les obligaba el uso de sus productos, los

mismos que fueron reemplazados con el paso del tiempo.

Al respecto Maldonado (2011) menciona:
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Su gastronomia conservada desde tiempos ancestrales, se fundamenta en el uso de
granos como el tostado, el mote, y el chulpi; por ejemplo la chicha del Yamor se
hace a base de granos madurados especialmente para la fecha, el vino ocre es una
bebida a la que se le atribuyen poderes magicos que es una mezcla de chicha de jora,
variedad de granos germinados y miel de panela, el mismo que se deja reposar en un
casco de arcilla hasta que se fermente, asi su grado alcohdlico serd el adecuado, en
las fiestas de Otavalo se sirve el plato tipico més representativo que es la combinacién
de hornado, carne colorada, fritada acompafiada de tortilla, mote y empanadas y es

conocida como el plato del Yamor. (p. 29)

La ciudad de Otavalo al poseer una poblacién indigena representativa, mantiene intactas
algunas costumbres que se pueden evidenciar en ciertas festividades como: bodas, bautizos,
dia de difuntos, paseos familiares, por mencionar algunos, donde estd presente la cultura
gastronOmica; existe un sin nimero de platos tradicionales que son elaborados por las
diferentes comunidades perteneciente al pueblo Otavalefio, las mismas que son preparadas
con técnicas y métodos que han sido transmitidos de generacion en generacion y que ponen
en valor los productos nativos. Un claro ejemplo es el “Yamor”, nombre que lleva tanto el
plato como la bebida (chicha), dato por demads curioso por no ser comun que un solo nombre

lo compartan dos platos tan diversos entre ellos.

La gastronomia de la ciudad de Otavalo tiende a ser diversa, pero hay un elemento esencial
en la mayoria de recetas ancestrales que no puede faltar, el maiz, el cual es uno de los
productos mas consumidos, sea fresco, seco, cocinado, asado, molido, y de todas las maneras

posibles; el maiz es el producto més consumido por los pueblos indigenas kichwas.

Narvaez (2009) menciona que otros derivados del maiz son la colada morada, el
tostado, chuchuca, champus. En el calendario anual de festividades, tienen espacios
propios los eventos que forman parte de la cosmovision andina, como el Pawka
Raymi que se lo lleva a cabo en el mes de enero, Inti Raymi que se lo lleva a cabo en
el mes de junio y el Kulla Raymi que se lo lleva a cabo en el mes de septiembre. (p.

75)
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El maiz es el elemento omnipresente en la cocina imbaburefia, en un solo ment pueden haber
tres o mds variedades de maiz que componen los platos, por ejemplo: en un plato de fritada
se coloca mote, maiz tostado, y si de postre se sirve colada morada con tortillas de tiesto, se
ha hecho uso de cinco formas de preparaciones de maiz. La gastronomia del pueblo
Otavalefio sin duda alguna tiende a ser rica y diversa, esto se debe a que sus antepasados
transmitieron su gastronomia de generacion en generacién los mismos que hasta hoy en dia
se puede degustar en ciertas comunidades del pueblo kichwa ya sea en una fiesta ceremonial

0 a su vez en su dieta diaria.

4.2.3 Gastronomia Ancestral

La cocina ancestral es diferente en cada pueblo ya que tiende a usar diversas materias primas
para la elaboracion de sus platillos. Es aquella que ha pasado de generacion en generacion

sin haber sido alterada.

Morales (2015) afirma que:

La gastronomia ancestral es aquella que hace uso de técnicas antiguas las mismas
que se expandieron por todo el mundo; un ejemplo claro se tiene en América debido
a que los ingredientes que se usaba antes de la colonizacién ha sufrido un gran cambio

y que hoy en dia se lo estd dejando a un lado. (p.31)

La gastronomia ancestral del pueblo ecuatoriano se ha ido perdiendo debido al avance de la
ciencia donde ciertas técnicas de coccion se han dejado de usar y de la misma manera sucede

con la materia prima donde ahora se tiende a usar sustitutos de los alimentos.

Para conocer la cocina ancestral de un determinado pueblo se debia en primer instancia
conocer, codmo interactuaban con la naturaleza, debido a que ciertos pueblos no han
presentan trato directo con el mundo exterior y de eso se ve reflejado en su gastronomia
debido a que no ha sufrido pauperizacioén por lo cual siguen consumiendo sus productos

autoctonos los mismos que los han sembrado de generacion en generaciones y los siguen
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preparando con las mismas técnicas y métodos culinarios que sus ancestros les impartieron

desde muy pequeiios. Morales (2015) afirma:

Esto significa que, todos los paises deberian recuperar la cocina ancestral ya que es
importante que tengan el conocimiento de lo que se consumia para poder rescatar los
alimentos que por el paso del tiempo son olvidados y da como resultado que no sean
conocidos por las futuras generaciones y es imprescindible que tengan este

conocimiento para que asi reconozcan su pasado. (Morales, 2015, p. 31)

Esto da cuenta que si no se investiga, documenta y difunde apropiadamente la historia de
los territorios, el resultado sera la pérdida de la identidad y un desconocimiento total de la
memoria historica por parte de las nuevas generaciones. Es de suma importancia otorgar el
valor que merece la gastronomia ancestral, ya que estd perdiendo espacio en la poblacion, la
misma que debido a la globalizacién acoge como propia a comidas de otros paises, comida
pre elaborada, semillas transgénicas, dando como resultado que la cocina tradicional que

forma parte de la identidad de un pueblo, desaparezca.

Al respecto, Morales (2015) menciona que la gastronomia de cada pueblo cuenta con
una linea de tiempo la misma que se va erradicando debido a la incrustacion de
nuevas cocinas las mismas que han ido ganando territorio y dando como resultado
que las personas adopten esta nueva cocina y asi dejando a un lado sus origenes los

mismos que han sido consumidos de generacién en generacion.

Sin duda alguna se puede decir que la gastronomia de un pueblo no es totalmente genuina
debido a que ha transcurrido el tiempo y su gastronomia ha sufrido conquistas de diversos
pueblos dando como resultado que la cocina ancestral se la considere como un agregado de

cocinas donde existe una gran combinacion de culturas.

4.2.4 Gastronomia Tipica

Cuando se habla de la gastronomia tipica de un pueblo nos estamos refiriendo a la cocina
propia que se la elabora en un pais, la misma que la distingue del resto del pais ya sea por
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la utilizacién de sus productos autdctonos o métodos y técnicas de elaboracién. En las

investigaciones realizadas por Morales (2015) menciona que:

Pocos paises tienen el privilegio de tener una gastronomia tipica por la gran variedad
de sabores, ingredientes y sazones, que hace de ella una comida exdtica y dnica para
diferentes gustos desde los mds espontdneos hasta los mds exigentes. Pocos paises
pueden ofrecer una seleccion tan completa de platos diferentes, basados en deleites
y tradiciones de las distintas regiones del pais. La variedad de climas, alturas,
condiciones ambientales y periodos de cosecha que caracterizan a nuestro pais, ha
permitido el desarrollo de variados cultivos y la recolecciéon de muchos productos

silvestres. (p. 32)

Se puede mencionar que muchas cosas han cambiado mientras ha transcurrido el tiempo y
para ello tenemos un ejemplo muy claro el mismo que podemos mencionar a continuacién
es que: la gastronomia hace revivir el viejo aire culinario tradicional, con preparaciones que

son heredadas.

4.2.5 Gastronomia Tradicional

Cuando se habla de la gastronomia tradicional nos estamos refiriendo aquella gastronomia
que estd construida por todo un pais, ademads la gastronomia tradicional se la puede definir
como aquella que se forjaban en las casas de todas las personas y que hoy en dia han formado
una gran parte del folklore y por ende del patrimonio cultural de un pafs, nacién, regién o un

canton. Padilla (2006) concluye que:

Las cocinas constituyen un elemento de sinergia sobre diversos aspectos de la vida,
de las comunidades: la agricultura, la dieta, los mercados tradicionales, las formas de
conservar los alimentos, las tradiciones, los procedimientos desde las viejas
tecnologias hasta las innovaciones mds recientes. Asi como también las cocinas estan
al centro de procesos de intercambios culturales regionales que van conformando las

identidades en el ir y venir de sus pobladores. (p. 2)
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Cuando se habla de la gastronomia también se refiere a una correcta conservacion de los
alimentos y de la misma manera a su transformacién, nuestros ancestros tenian ciertas
técnicas y métodos de coccién y con el avance de la tecnologia todo esto se ha ido
reemplazando y dejando a un lado aquellos conocimientos; de igual manera se puede decir
de los utensilios que se utilizaban bien antiguamente sea para cocinar, cortar o picar los
alimentos; estos utensilios hoy en dia tiene un gran valor entre ellos podemos encontrar: el
tiesto el mismo que se lo usa hasta la actualidad para cocinar por ejemplo las tortillas de
tiesto; la paila de bronce de igual manera es un utensilio muy caracteristico que se lo utiliza
para la elaboracion de la fritada; finalmente se puede mencionar la piedra de moler cuya
importancia radica en que por ella pasaban alimentos muy consumidos y con una gran

identidad andina como el maiz, aji, caco, entre otros.

4.2.6 Gastronomia Criolla

La gastronomia criolla es aquella que tiene un toque fino y nacié de la mezcla de

productos nativos andinos con productos introducidos en la conquista.

Al respecto Holland (2014) menciona:

La gastronomia criolla fue acentuada en Nueva Orleans y tiene una descendencia
directamente de los colonos franceses. Sin embargo esta gastronomia es refinada y
menos rustica, ademds esta cocina fue creada por los criados debido a que mezclaban
las influencias de los franceses coloniales (uso de la mantequilla, la nata, el ajo y las
hierbas frescas, las salsas roux, y las sopas de pescados), con ingredientes diversos

de ciertos lugares de las comunidades del crisol surefio. (p. 210)

Cuando se habla de la cocina criolla se hace referencia a la intensidad del producto de una

region, el cual, al ser preparado sufre un cambio especial debido a que se lo modifica con
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materias primas que fueron ciertamente introducidas por los conquistadores y de ahi parte el

producto final dando como resultado una cocina delicada y fina.

La cocina criolla ademds de ser transmitida de madre a hija, es sin duda alguna aquella cocina
que hace uso de productos autéctonos de un pueblo o una regién con cierta influencia

espanola. Al respecto Jorda (2011) menciona:

La cocina criolla, aparte de los diversos adobos para carnes, verduras y pescados, se
basa en ciertos frutos de origen tropical, como puede ser el plitano, el fiame, la pifia,
las chayotas, el pimiento, la mandioca, el ron , el coco, los mangos, los frutos secos,
los chiles, las coles, los aguacates, el palmito, la sémolas, la melaza de la cafia de
azucar, el tomate, los boniatos, la cebolla, el arroz, los frijoles diversos y por contagio

de otras culturas el curry. (p. 311)

Esta gastronomia se localiza en diversas partes del mundo, sin embargo la local se adapto a
fusionar productos de la zona con otros desconocidos que sin embargo, comparten ciertos
rasgos en comun: la mezcla de los sabores como son el dulce y salado, técnicas y métodos
relativamente sencillas; un claro ejemplo es la fritura y el estofado, de igual manera podemos

mencionar los adobos.

4.3. El Maiz

4.3.1. Historia del Maiz

El maiz es considerado hoy en dia una de las semillas supremas en toda América; es uno
de los granos mds arcaicos cuyo inicio sigue siendo un gran misterio. Desde la vision de

Echeverria y Mufioz (1988) afirman:
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[...] Cuando Cristébal Colén llegé al Nuevo Mundo en (1492), sus hombres
encontraron en la isla de Cuba grandes campos con un extrafio cereal hasta entonces
desconocido en el Viejo Mundo, se trataba del maiz “~“Zea Mays™ al cual los
aborigenes de esta isla le designaban con el nombre de mais o mabhis, y que lo

consumian asado, cocinado, fresco, seco y hecho harina. (p. 29)

El maiz es una de las semillas que hoy en dia se usa con mucha frecuencia como es el caso
en la elaboracion de platillos, postres o a su vez bebidas, un ejemplo claro es la chicha del

Yamor y la chicha jora.

Figura 1: Maiz Germinado ““Jora”™
Fuente: Propia del autor

4.3.2. Origen del Maiz en la Provincia de Imbabura

Aparte de ser conocida como la provincia de los lagos, Imbabura tiene grandes extensiones
dedicadas al cultivo del maiz. Cazar (2016) menciona que “ Imbabura es una de las
provincias que mayor produccidn tiene cuando se habla del maiz, se sabe qué hace mas de
9000 afios en Mesoamérica se domestico el maiz” (p. 34). Este cereal se cultiva en los seis
cantones de Imbabura, y es un elemento de consumo diario en la dieta del pueblo kichwa, el

mismo que es utilizado de diversa formas.
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El maiz ademas de ser el cereal mas cultivado en Centroamérica, se ha convertido en uno de
los cereales que mayor campo alimenticio ha ocupado en la dieta diaria del hombre; es la
base de la comida del pueblo ecuatoriano, siendo uno de los cereales mas sembrados en todo
el pais, ademds, se lo puede consumir de diversas maneras de acuerdo al tiempo de
maduracién del maiz. Cazar (2016) menciona que “... al recorrer las zonas aledafias al
cantén Otavalo se puede apreciar durante todo el afio que el producto que predomina en la
zona es el maiz, huertos y chacras son parte del vivir diario de su gente” (p. 34). Este cereal
es sembrado por los indigenas kichwas que habitan en las comunidades indigenas, quienes
que trabajan la tierra arduamente para su cultivo brindando las condiciones Optimas al suelo

para con ello obtener un producto de buena calidad.

Acerca del origen del maiz, Cazar (2016) menciona que:

En Santa Elena se tiene vestigios del maiz, convirtiéndose asi las culturas alfareras y
es asi que el maiz se constituy6 en el pilar del sostenimiento de estas culturas por los
afios 3500 a.C.; el proceso de transformacion de la agricultura fue parte de las

sociedades agricolas incipientes, desarrollando técnicas agricolas y de cultivo. (p. 34)

Cuando se habla del maiz se hace referencia a que es el principal sustento alimenticio para
un pueblo, aparte de sostener la alimentacion diaria de las familias, también lo comercializan

lo que ayuda a dinamizar la economia local, local y nacional.

4.3.3. Caracteristicas Botdnicas y Potencialidades del Maiz

El maiz es una planta monoica, es un cereal, con flores unisexuales: la masculina ubicada en
la parte superior de la planta y la femenina en la parte media. Su fecundacion es alégama
(cruzada). Las anteras, ubicadas en la flor masculina, al madurar dejan caer los granos de
polen que transportados por el viento tienden a caer en los estigmas que son parte de la flor

femenina para su polinizacién. (Cantero, 2013, p. 41)
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Tabla 1

Clasificacion taxondémica del maiz

Categoria Ejemplo Caracter distintivo
Reino Vegetal Planta anual
Divisién o phylum Tracheophyta Sistema vascular
Subdivision Pterapsidae Produccién de flores
Clase Angiosperma Semilla cubierta
Subclase Monocotiledoneae Cotiled6n dnico
Orden Graminales Tallo con nudos
Familia Graminae Grano-cereal

Tribu Maydeae Flores unisexuales
Género Zeae Unico

Especie Mays Maiz comun

Fuente: Tomado de (Cantero, 2013, p. 41)

4.3.4. Tipos de Maiz

El maiz ademds de ser una fuente de ingreso muy grande para un pueblo cuenta con ciertos
tipos y familiar los mismos que se cosechardn dependiendo de las condiciones del suelo y

del clima. En cuanto a las variedades, Yéanez, Zambrano & Caicedo (2013) opinan:

Entre las principales variedades nativas de maiz que se cultivan en la Sierra del
Ecuador se tienen: cuzco ecuatoriano, canguil ecuatoriano, racimo de uva, chillos,
huandango, morochon, patillo, chulpi y kcello, y entre las variedades mejoradas
estan: INIAP-122 “Chaucho mejorado”, INIAP-124 “Mishca mejorado”, INIAP-102
“blanco blandito mejorado”, INIAP-111 “Guagal mejorado”, INIAP-153 *“Zhima
mejorado”, INIAP-180, INIAP-182, INIAP-176 e INIAP-103. (p. 4)

La enorme variedad y versatilidad del maiz, ayuda a la elaboracién y creacion de diversos
platos como las tortillas de tiesto, humitas, sopas, pan, entre otros, Ademds es elemento base
para la elaboracién de algunas bebidas como la colada morada, champus, y diferentes

chichas.
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El maiz nunca ha perdido su vigencia, gracias a ellos las preparaciones se han mantenido en
el tiempo, y con ellas, las técnicas y utensilios apropiados para las distintas elaboraciones.
En Ecuador se lo cultiva desde tiempos remotos y se ha logrado mantener y mejorar las
variedades, especialmente en Cotacachi, donde existen al menos 34 variedades que se las
puede apreciar, adquirir o degustar en la feria anual de las semillas, en el mes de agosto de

cada ano.

En cuanto al uso del maiz por nuestros antepasados, Basantes (2011) afirma:

Esto significa que, el principal cultivo era el maiz, en nuestro pais los indios conocian
cuatro tipos de variedades, los mismos que en la elaboracion de chicha determinaban
el color de la misma, asi tenemos; al maiz blanco o “Yurdgsara”, al maiz amarillo
grueso y suave “Sapon”, al maiz perla nacarado y de consistencia comea “Zhima” y

por ultimo al maiz negro, rojo o violadceo “Cuscu”. (p.9)

De esta manera se evidencia que la permanencia del maiz, ha sobrepasado toda prueba, tal
es asi que hoy se encuentran muchas variedades a lo largo de todo el Ecuador. Cada regién
obtiene granos de distinto tamaiio, sabor, estructura, de acuerdo al tipo de suelo, clima y los

minerales de la tierra donde crece.

Tabla 2
Caracteristicas del maiz
Tipos de maiz Caracteristicas
Amarillo Grande, blando
Blanco Grande, largo, delicado
Canguil Chico, algo duro, puntiagudo
Carapali Mediano, blanco, con punta aguda y
roja
Chulpi Blanco, mediano, chupado, muy tierno
y gustoso.
Negro Grueso, grande, un tanto duro, blando
Tumbaque Grueso, chato, pardo, blando
Morocho Pequefio, medio, amarillo, durisimo, no

apropiado para alimentacién humana.

Fuente: (Cantero, 2013, p. 58)
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4.3.5. Caracteristicas Morfoldgicas

En las investigaciones realizadas por Estévez (2017) se menciona que el maiz estd
conformado de las siguientes caracteristicas morfoldgicas; 1) raices: tienen como misién
servir como anclaje a la planta; 2) tallo: tiende alcanzar una altura de 4 metros el mismo que
adquiere la forma de cafia y no presenta ramificaciones; 3) hojas: por su parte son de gran
tamafo y afiladas las mismas que se encuentran abrazando al tallo y a su vez estdn
conformadas por vellosidades; 4) la inflorescencia: podemos encontrar tanto masculina
como femenina; la masculina es aquella que estd conformada de polen y la femenina es
aquella que al ser fecundada por el polen genera un producto final denominado mazorca; y
finalmente tenemos 5) el grano o también conocido como “pericarpio”, el mismo que esta

conformado por la proteina.

Polen Inflorescencia
\ masculina

Inflorescencia.
femenina

Tallo

Mazorca
Hojas

secundario
o hijuelo

ST

8

ot

Figura 2: Partes del maiz
Fuente: (Yanez, Zambrano, Caicedo y Heredia, 2013, p. 9)
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4.3.6. Ciclo del Cultivo

Yénez, Zambrano, Caicedo & Heredia (2013) explican que las plantas de maiz tienen un
desarrollo igualitario pero sin embargo el crecimiento tiende a ser variado y esto se debe a
que las plantas de maiz son diferentes tanto en su aspecto cuanto en la fecha que se lo
siembre, sin dejar de lado la localizacion de los sembrios, ya que puede crecer tanto el climas,
calidos como en frios; por ejemplo, cuando se siembre el maiz a una altura apropiada, el

ciclo de su cultivo es de 270 dias y este tiempo corre desde la siembra hasta su cosecha.

0-3 5-7 25-30 40 -45 55 -60 : 90 -120 125 -210 215-270
dias | dias | dias | dias | dias | dias ' dias | dias

= Mayor g
" cantidadde | e
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Figura 3: Ciclo del Cultivo
Fuente:: (Yé4nez, Zambrano, Caicedo y Heredia, 2013, p. 11)

4.3.7. Balance nutricional del Maiz

Este cereal ademds de ser el mds consumido en el continente americano, aporta varios
nutrientes. Al respecto Vanessa (2010) afirma que “el maiz contiene un alto contenido de
almidon representando el 72%, ademds de poseer lipidos de la misma manera con un valor
alto que es igual al 5% asociado principalmente al germen” (p.33). Por lo tanto, si se trata

de aprovechar todas las cualidades y versatilidad del maiz, se lo puede usar tanto para
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preparar diversidad de platos, como también en la fabricacion de bebidas como la chicha y

la cerveza.

Tabla 3

Valores nutricoonales del maiz

100g de maiz aporta 265 calorias

Hidratos Proteinas Grasas Fibras Vitaminas Minerales
de carbono
66 g 10¢g 25¢g 10¢g Bl, B3 y Fosforo,
A magnesio,
hierro, zinc y
manganeso.

Fuente: (Pérez, 2019, p. 1)

4.4 Historia de la Chicha

Como se ha mencionado, el maiz es muy versatil y sirve para preparar infinidad de platos y

bebidas; existe una gran variedad de éstas; las mas conocidas son la de jora y la del Yamor. En

relacion al uso del maiz en la preparacion de la chicha, Basantes (2011) afirma:

Esta bebida tradicional, no posee un origen propio, pero siendo nuestros pueblos

sedentarios y principalmente agricultores, han destacado un producto nativo de

América siendo este el maiz, cereal que en el siglo XV era el més cultivado y

consumido en distintas formas en la época incésica, pero la més sobresaliente en las

celebraciones v en la dieta de los personajes reales del imperio es “yamur aca”. (p.
Yy

5)

La chicha se encuentra en la gastronomia de los ecuatorianos desde hace tiempos

inmemoriales; la preparacion de la chicha se remonta al imperio incaico, donde se daba un

uso de suma importancia y se lo elaboraba por un cierto tipo de mujeres jévenes virgenes

que se dedicaban solo a la preparacién de este elixir.

En cuanto a la preparacion, Basantes (2011) aporta lo siguiente:
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Aunque sus origenes no estdn definidos se le otorga al Imperio Inca, entre el siglo
XV-XVI. La chicha se la hace a partir de una fermentacién del maiz, cebada y harina,
esta es acompaiiada de azicar y comienza el proceso de fermentacion en los cantaros
0 “pondos”, especie de vasijas donde se almacenaba la chicha para su proceso de

fermentacién por un tiempo de cuatro a quince dias. (p. 5)

Para lograr una fermentacion adecuada, a la chicha se la almacena un tiempo determinado;
esto permitird que se genere una capa espera de color amarillo, el mismo que se lo conoce

como “la flor”, la cual tiene algunos usos cosméticos.

Esta bebida era sagrada en el periodo incaico, solo la bebian la dinastia y los invitados de

esta; en relacion a ello, Basantes (2011) menciona:

Entre sus usos se lo usaba como especie de sacrificio y de honra, agradeciendo a los
dioses la riqueza del suelo y el poder de crear maiz, los reyes eran los principales
consumidores de esta bebida, la misma que era preparada especialmente por las
“acllaconas” (princesas que servian al rey Sapa Inca y su corte), las mismas que eran

las més hermosas y virgenes de todo el imperio inca. (pp. 6-7)

Esta bebida ademds de ser usada en ciertos rituales y ceremonias en el imperio inca tenia
una peculiaridad, solo las mujeres virgenes lo podian elaborar y brindar al imperio inca.
Por lo tanto, esta bebida ademds de ser solo consumida por el rey y sus colaboradores de
igual manera se la consideraba que tenia algo muy misterioso y que solo ellos eran dignos

de su consumo.

La chicha es la invitada especial en las festividades locales; por ejemplo en pueblo Otavalo
celebra sus fiestas del Yamor, ofreciendo chicha del mismo nombre. Esta es preparada y
compartida en rituales de agradecimientos al sol y la tierra. En cuanto a la importancia de la

chicha del Yamor, Basantes (2011) afirma:

[...]la chicha es considerada como una bebida sagrada en algunas fiestas ancestrales
que se realizan hoy en dia en nuestro pais como: la fiesta del Yamor o la fiesta del

Maiz, el Inti Raymi y otras fiestas populares que se realizan tanto en la sierra como
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en la amazonia, considerando a la costa una regién de igual importancia en la

produccién de chicha en especial en Manabi. (p. 1)

Cuando llega estas fiestas se realiza esta bebida con diversos granos, los mismos que varian
la zona donde se la produzca, el pueblo otavalefio lo realiza con siete granos los mismos que
pasan por un proceso de coccion de 12 horas, sin embargo otras bebidas como la chicha de

jora, lleva solo la jora y menos tiempo de coccion.

La chicha o bebida de los dioses, adoptaba una variedad de nombres de acuerdo al sitio

geografico donde la se la elaboraba. En ese sentido el aporte de Basantes (2011) es:

La chicha tomaba muchos nombres, esto dependia de la region donde se la producia,
asi como: “masato” (nombre que utilizaban los aborigenes de Cumana, Tolima, y
Santander), “itiia” (para los quimbayas), “aca, azia, y soora” (para los Ecuatorianos
y Peruanos), pueblos y paises donde la chicha tenia una importancia muy grande,

tanto para su consumo como para sus costumbres y tradiciones. (p. 7)

Sin duda alguna este vocablo se lo emplea en paises de América Latina con un ingrediente

en particular que es el maiz, pero su preparacion era diversa.

La gastronomia en América Latina tuvo influencia de los conquistadores espaiioles, el
mismo que dio origen a una nueva cocina y también a su vez se originé el mestizaje del

pueblo. Basantes (2011) menciona:

Tras la llegada de los espaiioles, la colonizacién y el comienzo del mestizaje se
comenz0 a incrementar el consumo de alcohol, la chicha empez6 a ocupar un lugar
mas espiritual y ceremonial en el pueblo inca, pero también empezd su
comercializacion ya que en algunos pueblos existia un indigena que la transportaba
y es asi que también se la considero como una bebida comunicativa entre los distintos

personajes importantes de la colonia. (pp. 7-8)
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Esta bebida era la invitada insustituible en las celebraciones de las ceremonias religiosas que
realizaba el pueblo inca, donde brindaban homenaje a su rey. Si bien en este momento esta
bebida conocida como chicha dio un giro inesperado dentro del imperio, esto se debid a que
ya no era consumido solamente por el rey inca y sus servidores, de la misma manera al

momento de elaborar ya no era privilegio de las princesas.

En cuanto al consumo exclusivo de la chicha, Basantes (2011) afirma:

Esto significa que, poco a poco la chicha fue perdiendo su poder y comenzé a formar
parte de una bebida del pueblo mds ya no de la nobleza inca, y de igual manera su
preparacion ya no era preparada por princesas, ésta preparacion la comenzaron a realizar
las mujeres en especial las mujeres de edad avanzada y la realizaban en grandes

cantidades, no solo para su familia sino también para la comunidad. (p. 8)

Cuando la chicha dej6 de ser preparado por las princesas de la nobleza del inca, las mujeres
mayores tomaron la responsabilidad de elaborarla; esta accién era el inicio de la
conservacion de una de las costumbres mds antiguas que ha permanecido intacta hasta la

actualidad. Al haber libertad para prepararla, se inici6 con su comercializacion.

Lareceta de la chicha ha pasado de generacion en generacion; cada persona que prepara esta
bebida, lo hace de acuerdo a una receta particular conservada y transmitida por sus
antepasados. “Hoy en dia la chicha no es de una elaboraciéon comun, y su elaboracion ha sido
enseflada de generacion tras generacion, siendo asi que actualmente hay pocos pueblos y
comunidades que practican la elaboracién de la misma” (Basantes, 2011, p. 8). Cuando se
visitan los pueblos indigenas kichwas, se puede apreciar diversas preparaciones de la chicha,
varias de ellas usan al maiz; de igual manera se puede apreciar la manera de moler los granos,
aun se mantiene la forma tradicional de moles a través del uso de la piedra de moler. En la

actualidad el maiz se lo procesa en un molino manual.
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4.4.1. Historia de la Chicha en el Ecuador

La chicha no solamente se la consumia en las festividades; también formaba parte la dieta
diaria de los pueblos indigenas. Esto se lo consigui6 porque los indigenas eran los principales
productores del maiz; tenfan amplios conocimientos de las variedades, suelo, clima y altura

adecuada.

El origen de esta bebida en nuestro pais se remonta al Tahuantinsuyo, gran parte de
nuestra gastronomia se derivo tras guerras, conquista y trueque. La dieta se basaba
en el consumo de intestinos de animales y de granos; asi la chicha hace su aparicion.
En el Tahuantinsuyo se registra el mayor consumo de esta bebida la misma que se la

servia para calmar la sed de los soldados incas. (Basantes, 2011, pp. 8-9)

Esta bebida ademads de formar parte de la alimentacion del pueblo indigena, se convirtié en
una fuente primordial para saciar la sed de los soldados que en su entonces se encontraban
en guerra, debido a que tenian la creencia que esa bebida al pertenecer a los dioses les

generaria la fuerza necesaria para seguir en el combate.

La chicha ademads de ser utilizada para ciertos rituales, servia igualmente para idolatrar a
varios dioses. Un ejemplo es lo que menciona Basantes (2011): “la chicha se usaba para
adorar a varios dioses asi como el dios Inti, a la Pachamama y a los Apus, la misma que en
sus ceremonias era la bebida indispensable para dar comienzo al culto” (p. 9). Cuando los
indigenas querian agradecer por los productos que le daba la tierra, realizaban rituales de
agradecimiento donde la principal protagonista era la chicha puesto que se cosechaba el

principal ingrediente para prepararla que es el maiz.

El pueblo indigena era muy agradecido con sus dioses, una forma de adoracidn era ofrecer
rituales donde intervenia la chicha de maiz. Al respecto del uso de la chicha en rituales de

adoracion, Basantes (2011) afirma que:
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Ademads de ser esta bebida de suma importancia en esa época no solo para los rituales
de agradecimiento a los dioses de la misma manera se lo usaba para empapar los
Uznos; los cuales eran unas columnas de piedra que se las consagraba al sol y eran

estan levantadas para marcar los limites de las provincias, grabando asf los territorios.

(p-9)

En lo que actualmente es territorio ecuatoriano, la chicha se elaboraba antes de la llegada de
los espafioles. Como se puede constatar en las investigaciones realizadas por Waldemar
(2002 ) “la bebida predilecta fue el asua o upi o acja o yamor tocto, llamado cominmente
chicha desde 1532 palabra de origen antillano introducida por los invasores hispanos™ (p.
39). Por lo tanto, el término que ha prevalecido es el traido en la conquista, lo cual demuestra

que los términos autdctonos fueron desplazados por esta palabra.

4.4.2. Ingredientes y Elaboraciéon de la Chicha del Yamor

Para la preparacion de la chicha del Yamor, se debe utilizar siete granos y miel que resulta
de la panela, ingredientes y técnicas de cocciéon que logran la obtencién de ese sabor
caracteristico. En cuanto a los tipos de maiz que se usan para su elaboracion, Melo (2016)

sefiala:

La chicha se elabora con 7 granos: maiz negro, amarillo y blanco, chulpi, canguil,
morocho y jora. A estos granos se los limpia con meticulosidad, después se los tuesta
y muele para convertirlos en harina. A esta preparacion se le agrega agua y se la
cocina por casi 18 horas en las calderas para no correr el riesgos ni afectar el

estomago de los comensales. (p. 1)
La chicha del Yamor requiere un proceso que en sus inicios sufre un proceso de seleccién

de la materia prima, la misma que debe ser revisada meticulosamente para con ello dar una

bebida no solo placentera al paladar de los consumidores sino que ademads sea de calidad.
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4.5 Maices de la Chicha del Yamor

La chicha del Yamor ademds de sintetizar y englobar todo el proceso agricola previo a su
obtencioén, se encuentra cargado una serie de connotaciones religiosas y misticas A

continuacion de describe cada uno de los tipos de maiz que se utilizan para su elaboracion

4.5.1 Canguil

Uno de los maices es el canguil; son granos pequefios los mismos que estdn formados por
una cubierta dura y un corazén suave. “Al canguil se lo conoce también como reventén y en
nuestro pais solian ser comunes los canguiles que tenian un matiz diferente y esto se debia a
los cruces de los maices” (Cantero, 2013, p. 54). Este grano ademads de ser utilizados en la
preparacion de la chicha, forma parte de la dieta diaria del hombre, donde gracias a su
ingenio ha dado un gran uso en el drea de la gastronomia y de la misma manera en la industria

de los alimentos.

En las investigaciones realizadas por Espafia (2019) se menciona:

El canguil como se lo conoce cominmente es aquel que tiene diversas formas y las
podemos encontrar de formas redondas a las alargadas siendo de tamafio reducido.
Cuando sometemos al calor a estos granos tienden a reventar donde como resultado
es la salida del endospermo. Este maiz se lo suele consumir en grandes cantidades en

el Himalaya. (p. 21)
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Figura 4: Maiz Canguil
Fuente: (INIAP, 2013, p. 8)

4.5.2 Morocho

A decir de Cantero (2013):

El morocho es parejo al canguil pero con la diferencia que este posee unos granos
grandes y sumamente duros. Esto dio origen cuando los campesinos realizaron
seleccion genética donde el objetivo era buscar granos grandes partiendo del canguil,
el matiz que adquiere puede ser amarillo o blanco; convirtiéndose el color blanco en
la més consumida por el hombre. Si bien es cierto en nuestro pais se muestra que el
morocho se ha convertido en uno de los alimentos de suma importancia en la dieta
de los nifios para que crezcan fuertes y a su vez gocen de buena salud, este se lo

consume en choclos, en chuchuca y ademas se lo cultiva en la region Sierra y Costa.

(p- 55)

Balarezo (2014) por su parte menciona que a este maiz también se lo conoce con el nombre
de morochén al que se lo encuentra a 2.410 msnm, siendo sus granos de color blanco de
tipo morocho (duro). Su planta es de color rojo y de mediana estatura con una espiga grande
y mucha ramificacién; este maiz lo encontramos en las provincias de Carchi, Imbabura y
Pichincha. (p. 10). Aparte de servir para la chicha del Yamor, el morocho se lo consume

hervido hasta lograr que esté suave, al que se le agrega canela y panela.
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Figura 5: Maiz Morocho
Fuente: propia del autor

4.5.3 Maiz Blanco

En las investigaciones realizadas por Cantero (2013) se menciona que:

El maiz blanco es muy comun en las zonas tropicales de América, y en nuestro pais
se lo cultiva en diversas zonas. Estos maices suelen ser en ciertos casos blandos con
una coloracion amarillenta. Aqui se puede dar un ejemplo muy claro el maiz llamado
tusilla que se lo encuentra en Manabi, Guayas y Loja. Estos maices se los consume

tierno y una vez secos se los utiliza en la alimentacion de los animales. (pp. 55-56)

Asi mismo Guzman (2017) menciona que “el maiz blanco produce mazorcas medianas,
flexibles, delgadas y cilindricas, ademds esta planta se adapta desde los 90 m.s.n.m. hasta

los 1500 m.s.n.m” (p. 17).
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Figura 6: Maiz Blanco
Fuente: Propia del autor

4.5.4 Chulpi

De igual manera como los maices anteriormente mencionado el chulpi se lo siembra en la

sierra y tiene cierta caracteristica que lo diferencia de los demds. Cantero (2013) menciona:

El chulpi es un maiz que tiene una mazorca y grano sumamente pequefio,
convirtiéndole suave cuando se lo lleva a tostar, con sabor dulce y una consistencia
pastosa, ademads se lo puede consumir seco y también tostado ya que de esta forma

es mas blando y sabroso. (p. 55)

Sin embargo este grano a mds de ser cultiva en la Sierra, sus granos adquieren una forma

delgada el mismo que lo diferencia de la mischa tanto en su sabor como caracteristicas.

INIAP (2013), en relacion a otros nombres con los que se lo conoce, menciona lo siguiente:
Este maiz ademds de ser cultivado en ciertas partes de la Sierra también se lo conoce
con el nombre de arrugado, semi-harinoso el mismo que tiene un color amarillo

pélido, la altura de la planta alcanza 195cm y se utiliza para el consumo Humano

como tostado. (p. 7)
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Es muy comin recibir chulpi, acompafiando a algunos platos tipicos de la sierra como los

cevichochos, encebollado, churos, entre otro.

Figura 7: Maiz Chulpi
Fuente: Propia del autor.

4.5.5 Maiz Amarillo

En la investigacion realizada por Espana (2019) se menciona que:

Este maiz es aquel que tiene granos suaves, redondos y duros y tiene una gran ventaja
a comparacion de otros maices; y es que este maiz no presenta plagas y cuenta con
una buena gestacion, la misma que le permite desarrollarse en Optimas condiciones
tanto en climas frios y hiimedos. Sin embargo este maiz es de suma importancia en
la utiliza de fécula de maiz con el principal destino que es para el consumo humano
y el resto se lo emplea como alimento para animales. Este maiz ademds presenta

diversos matices. (p. 20)

Como bien es cierto este cereal es muy consumido y producido en nuestro pais sin importar
las condiciones de la tierra y de la misma manera sin importar el clima; este maiz es uno de
los mas resistentes a las plagas y esto se debe a que su grano es de corteza sumamente gruesa

la misma que le permite un 6ptimo desarrollo.
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En el mismo tema, INIAP (2014) menciona que:

Este maiz amarillo también conocido como “duro” en nuestro pais es uno de los
productos de suma importancia para nuestra economia, siendo una actividad con

mayor actividad dinamica del sector agropecuario. (p. 1)

El maiz amarillo ademds de ser un ente de suma importancia en la economia del pais también
se ha convertido en el principal protagonista de ciertos platos en la gastronomia de los
ecuatorianos como un ejemplo claro tenemos: las humitas, ensaladas frias, cremas, arepas

criollas y entre otras.

Figura 8: Maiz Amarillo
Fuente: Propia del autor.

4.5.6 Maiz Negro

El maiz negro de igual manera juega un papel importante en la gastronomia Ecuatoriana
debido a que gracias a €l se preparan ciertos platillos un ejemplo muy claro tenemos en la

utilizacion de la colada morada el dia de finados.

Este maiz negro o también conocido como “maiz morado” es producto de una
alteracion genética que sufrié el maiz comun que se dio hace miles de afios de igual
manera podemos decir que este maiz ya se cultivaba al sur de nuestro pais y se lo

conocia como “kuli sara”, de igual manera se lo cultiva en México y finalmente en
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las tribus indigenas llamadas “"Hobi y Navajo”™” que se encuentran ubicados en

E.E.U.U. (Esquivel, 2019, p. 1)

Este maiz ademads de ser sufrir una alteracion genética ha formado parte de la cultura
gastronomica desde hace miles de afos y su apariciéon ha hecho que nuestra cocina
genere nuevos productos un ejemplo claro es en la utilizacién de la bebida del pueblo

Otavaleno.

Segun el INIAP (2017):

El maiz negro también conocido como “racimo de uva”, se adapta a las zonas
maiceras de la region interandina, ademds este maiz es utilizado en la elaboracion
de harina siendo primordial para elaborar la colada morada y de la misma manera
para la elaboracion de la chicha morada. Sin embargo este maiz se lo utiliza en el
area de la medicina debido a que contiene un alto contenido de antocianina el
mismo que es un antioxidante natural previniendo asi la degeneracion de algunas
células del cuerpo y finalmente esta antocianina aporta color a las bebidas dulces y

confites. (p. 2-4)

Este cereal ademds de ser importante en la drea de la gastronomia de la misma manera ha
tomado formado fuerza en el drea de la medicina ancestral donde se lo utiliza como un
antioxidante de manera natural; el mismo que no genera ningin dafio al organismo del

hombre.

Figura 9: Maiz Negro “‘racimo de uva™
Fuente: Propia del autor.
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4.5.7 Maiz Germinado (JORA)

Este maiz tiene una gran particularidad debido a que se lo debe dejar germinar para que
proporcione el sabor auténtico de la chicha, ademas este maiz es una mezcla de diversas
clases de maices, como pueden ser: maiz morocho, zhima, zhubay o cuzco, blanco. Sin
embargo el maiz que se utiliza para la elaboracién de la chicha es el conocido también como

cuzco ecuatoriano.

Esto significa que, este maiz lo encontramos a 2720 msnm. Es un grano de color
blanco, grande, plano y harinoso, el mismo que se le envuelve en hojas de achira para
que empiece a germinar y previamente se lo utilizara en la elaboracién de la bebida
de los dioses. Este maiz lo encontramos en las provincias de Imbabura, Pichincha,

Tungurahua, Bolivar, Chimborazo, Cafar y Azuay. (Balarezo, 2014, p. 8)

Este maiz se lo cultiva en diversas zonas de nuestro pais debido a que tiende adaptarse a
diferentes condiciones del suelo, como resultado final se obtiene un maiz harinoso el mismo
que estd en 6ptimas condiciones para ser germinado en las hojas de archera o a su vez en las
hojas de platano las mismas que como resultado generaran un maiz sumamente germinado

listo para la elaboracion de la bebida fermentada o también conocida como “chicha”.

Figura 10: Maiz germinado ““jora™
Fuente: Propia del autor.
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4.6 Instrumentaria que se usa en la Elaboracion de la Chicha

Para la elaboracién de la bebida se requiere de ciertos utensilios para su elaboracidn, si bien

es cierto en la entrevista que se llevé a cabo a la sefiora Yolanda Cabrera propietaria del

restaurante “Auténtico yamor de Yolanda e hija” manifesté que los implementos de cocina

que se utiliza para elaborar la chicha se ha ido modificando de acuerdo al pasar de los

tiempos, debido que anteriormente los ancestros reposaban esta bebida en pondos y se los

enterraban bajo tierra cubiertos de hojas de achira, en la actualidad estos métodos de

conservacion se han modificado, los que se pueden apreciar en la tabla 4.

Tabla 4

Utensilios utilizados para la chicha del yamor

Nombre del Uso Imagen
utensilio
Cedazo de color Este cedazo es
negro utilizado en la primera

Cedazo de color
blanco

Barril de roble

tamizada que se le
realiza a la chicha,
donde separa la mayor
parte de la harina debido
a que cuenta con unas
cerdas muy finas.

Este cedazo es
utilizado en la segunda
tamizada que se le
realiza a la chicha, antes
de su almacenamiento.

Es utilizado para
enfriar la chicha y se
conserva esta bebida
antes de ser mezclada
junto a la miel.
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Cuchara de madera Es utilizada para
mover la chicha en su
proceso de coccidn.

Arco Este instrumento es
utilizado como base
para colocar los
cedazos.

Ollas de aluminio Son de nimero 100
donde se cocina la
chicha en  grandes
cantidades.

Cocina de lena Donde se realiza la
coccidn de la chicha y el
tostado de los granos.

Fuente: Autentico Yamor de Yolanda Cabrera e hija
Elaboracion: Propia del autor.

Si bien es cierto, hoy en dia las personas que realizan esta bebida de los dioses conocida
como “Chicha del Yamor”, han optado por el uso de ollas de aluminio, sin tomar en cuenta
el costo que esto implica; ya que necesitan ollas con numeraciones extremadamente
superiores a los 50 litros de capacidad; se usan estas ollas ya que asi se consume menos
cantidad de lefia. También cabe mencionar que hoy en dia se dej6 a un lado las piedras de

moler y en su reemplazo se encuentra los molinos que pueden ser electicos o manuales.

Luego de haber descrito la historia de la chicha del Yamor, sus ingredientes y utensilios, es
necesario continuar con el siguiente apartado donde se muestra la metodologia desarrollada
para lograr recabar los datos necesarios para la consecucion de los objetivos que se plantea

esta investigacion.
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5. Materiales y Métodos

5.1. Metodologia

La presente, es una investigacion aplicada que pertenece a las Ciencias Sociales; se
desarrolla desde un enfoque mixto puesto que hace uso de datos cuantitativos reflejados en
los resultados de la aplicacion de encuestas; y de datos cualitativos recabados a través de

entrevistas y Focus Group. Los métodos que se utilizaron fueron los siguientes:

5.1.1. Método Inductivo

Este método permite la formacién de hipdtesis, investigacion de leyes cientificas y las
demostraciones. Asi también este método permite partir de casos particulares se eleva a

conocimientos generales.

5.1.2. Método Deductivo

Este método permitio la obtencion de informacién mas relevante mediante libros, revistas,

articulos cientificos, textos PDF, entre otros, que abordan directamente el objeto de estudio.

5.1.3. Método Analitico Sintético

Este método ayudé a un andlisis y estudio a fondo del objeto de estudio, desagregando sus
partes, con la finalidad de observar los fenémenos y efectos resultantes de ellos, los cuales

ayudaron al desarrollo de la propuesta de esta investigacion.

5.1.4. Método Experimental

Es aquel método donde el investigador tiende a controlar las variables para la delimitacion
de ellas y estd fundado en la metodologia cientifica. A través de este método se recopild

informacion acerca de las posibles recetas que el investigador requiere como producto final
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de la propuesta. Este método ayudd a documentar los experimentos realizados, hasta llegar
al producto deseado. Las variables pueden ser medibles o a su vez manipulables por parte
del investigador, sin embargo hubo la necesidad de colocar variables que puedan influir en
la ejecuciéon de la investigacion (variables extrafias), las mismas que dieron resultados
positivos; bien sea para aplicarlos en este estudio, o dejarlos como futura linea de

investigacion.

5.2. Técnicas
Al tratarse de una investigacion con enfoque mixto, se aplicaron tres técnicas: encuesta,

entrevista y Focus Group.

5.2.1. Encuesta

Para efectuar esta investigacion se toma en cuenta varios pardmetros como: tiempo
prudencial, anonimidad para garantizar la confidencialidad, preguntas cerradas para que el
encuestado tenga facilidad de marcar la alternativa o respuesta correcta; estas encuestas
fueron aplicadas a turistas nacionales y extranjeros que visitan los establecimientos que

ofertan la chicha del Yamor en la ciudad de Otavalo.

A continuacién de presentan dos preguntas relevantes que contiene el instrumento de
investigacion, las cuales dieron informacién sobre la predisposicion de la gente, a probar
productos innovadores a base de chicha del Yamor. ;Conoce usted productos elaborados a
base de la chicha del Yamor?; ;Estaria dispuesto a degustar preparaciones a base de la chicha

del Yamor?

5.2.2. Entrevista

Se disefié una entrevista semi estructurada, con preguntas abiertas para dar libertad y
amplitud de respuesta del entrevistado. Para plantear las preguntas se tomé en cuenta

indicadores preestablecidos dirigidos a los duefios de los establecimientos que ofertan la
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chicha del Yamor en la ciudad de Otavalo; respuestas que brindaron informacién fidedigna,

veraz y apropiada, para poder crear la propuesta.

5.2.3. Observacion

La observacion permiti6 el acercamiento y obtencién de informacién primaria en los lugares
que se oferta la bebida “Chicha del Yamor”, utilizando para ello una libreta de campo en el
cual se tomaron apuntes de todas las caracteristicas necesarias para la realizacién del
proyecto, también una cdmara para obtener fotografias que servirdn como anexo para el

proyecto final.

5.2.4. Focus Group

Esta es una herramienta que ayudo a obtener informacién primaria de parte de los expertos
que preparan la chicha del Yamor. A través de sus testimonios, se pudo obtener pequefias
variaciones de preparacion entre uno y otro, experiencias de cada uno, asi como los muy
particulares puntos de vista acerca de la chicha del Yamor y su importancia en la identidad

otavalefia.

5.2.5. Analisis sensorial

Es una herramienta que se la aplicé a través de degustaciones de los nuevos productos en
base a chicha del Yamor, para poder ajustar detalles de acuerdo al uso de los sentidos. Los
comensales evaluaron a través de indicadores como: si es agradable a la vista, si tiene un
agradable sabor al paladar, si tiene un olor caracteristico, y por ultimo si la textura es la
adecuada. Esto se lo hizo una ficha de evaluacion sensorial donde constaron los nombres de
los postres y su respectiva calificacion. Las observaciones ayudaron a balancear la
preparacién y presentacion de los productos. Asi mismo se dio la oportunidad de colocar
sugerencias de mejoras o variaciones que podia hacer el investigador, a los diversos

productos.
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5.3. Instrumentos

Cuestionario

Guion de entrevistas
Céamara fotografica
Cuaderno de apuntes

Teléfono Celular

YV V V V VYV V

Libreta de apuntes

5.4. Poblacion o Universo

Segtn el INEC (2010) menciona que: “la Provincia de Imbabura, cuenta con una poblacién

de 398.244 habitantes y el cantén otavalo cuenta con 104.874 habitantes™ (p. 8).

5.4.1. Determinacion de la muestra

Tamafio de la muestra: Para aplicar la encuesta y saber cuanto conoce la poblacion de
Otavalo acerca de la chicha del Yamor, se ha tomado como universo a los habitantes que

oscila entre 18 y 70 afios.

Para calcular el tamafo de la muestra de la poblacion con el fin de optimizar tiempo y
recursos se ha utilizado una férmula matemdtica la cual permitird determinar una

representativa y técnica muestra del universo.

Se aplico la siguiente féormula:
_ No?Z?
" (N-1)e2+a?z2

n

Dénde:

n= Tamafio de la muestra

d2= Varianza (0.25)

z = Nivel de confianza (1.96) 0 95%

E= Error de estimacién permitido (0.05) o 5%
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N= Poblacién o universo (poblacion del cantén otavalo segiin INEC 2010)
(N-1) = Factor de correccion

(Sudrez, 2012, p. 15).

Entonces:

_ (104874)(0,25)(3.8416)
n= (104874—1)(0,025)+(0,25)(3.8416)

n=383 Tamafo de la muestra

6. Resultados y Discusion

6.1. Resultados

Para que el andlisis alcanzara el resultado esperado por parte del investigador, se genero tres

modelos de levantamiento de informacién; encuestas, entrevistas y Focus Group.

En cuanto a las encuestas, se aplicé un cuestionario de quince preguntas cerradas, para poder
recabar informacion precisa y para que sea mas facil su tabulacién e interpretacion. Las
encuestas se aplicaron de forma indirecta, a través de la herramienta google encuestas, la
cual consiste en subir las preguntas a una plataforma virtual y de ahi se comparte un link a
la poblacion de estudio que en este caso es la ciudad de Otavalo (el Jordan); estd herramienta
ademds de ser util al momento de encuestar ayuda también a la tabulacion directa de la
informacién recopilada por el encuestador, la encuesta estd disefiada para recabar los

aspectos mds importantes para la ejecucion del recetario.

Para precisar un anélisis acertado de la investigacion, se tomé como universo al pueblo
Otavaleno; previo a ello se adquiri6 los datos otorgados en el dltimo cenco. Segin el INEC
(2010) menciona que: “la Provincia de Imbabura, cuenta con una poblacién de 398.244

habitantes y el cantén Otavalo cuenta con 104.874 habitantes” (pag. 8).
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El universo estudiado fue la ciudad de Otavalo, que cuenta con un total de 104. 873
habitantes los cuales se estudié un sector determinado llamado el Jordédn; para ello fue de
suma importancia la aplicacion de la férmula de muestreo el mismo que generé un total de

trecientas ochenta y tres encuestas.

La férmula de muestreo permitié tener mayor veracidad de la informacién, arrojando una
proporcién de error del 0,5% y con un nivel de confianza del 95%, generando un resultado

de 338 encuestas por realizar.

6.1.1. Anélisis y Tabulacion de las encuestas

Objetivo de las encuestas

La encuesta estuvo direccionada a la poblacion de la parroquia de €l Jordan cantén Otavalo,
el mismo que estd conformado por un total de: 104874 habitantes; este dato fue tomado
desde la pagina web INEC que llevo a cabo el censo en el 2010 y fue realizado por el
estudiante de noveno nivel de la carrera de gastronomia de la PUCE-SI, con la finalidad de
recabar informacion referente a la chicha del Yamor aplicado en el drea de la reposteria,

cabe recalcar que los resultados que se obtendran serdn utilizados con fines académicos.

Informacion general de los encuestados
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€5 PUCE

1. Edad

& 15 -25afos
@ 25 - 35 afos
O 35 - 45 afios
@ 45 - 55 afios
@ 55 - 65 afios
@ 65 afios o mas
@ 27

Analisis

Una vez ejecutada las encuestas a las personas que viven en el cantén Otavalo se pudo
percibir que la mayor parte de la poblacion estd conformada por gente que posee una edad
promedio la misma que ayudara con mayor eficacia al desarrollo del proyecto que se esta

ejecutando.
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2. Género

@ Masculing
@ Femenino
@ Ofro

Analisis
Una vez levantada la informacién, se llega a la conclusién que la mayor parte de los
encuestados son mujeres indicando que el universo que se estd estudiando estd conformado

en una pequefia cantidad al sexo masculino y sin dejar a un lado a los habitantes que tienen

otras preferencias.
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€5 PUCE

3. Nivel de educacion

@ Ninguna

@ Primaria

@ Secundaria

@ Superior

@ Waestria en sig

Analisis

En cuanto al nivel de instruccién que tiene el universo que se estd estudiando indica que si
existe un nivel de educacion de los encuestados, lo que hace deducir que el conocimiento
de la Chicha como elemento de identidad, estd dentro de las personas que tienen en su

mayoria estudios superiores y de secundaria.
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€5 PUCE

4. Comunidad de residencia

= Otavalo

Analisis

La investigacion se llevé a cabo a los pobladores de la ciudad de Otavalo donde se coincide
que todos quienes respondieron a la encuesta son residentes fijos. Por tanto los resultados se
muestran bastante fiables a la hora de concluir acerca del conocimiento de la chicha del

Yamor.
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5. ¢Conoce usted cual es la bebida ancestral del pueblo Otavalefio?

® S
@ Mo

Analisis

La chicha del Yamor ademds de ser parte de la cultura de los pobladores de la ciudad de
Otavalo es muy reconocida por los moradores de la ciudad, cabe mencionan que su consumo
en su mayoria se lo hace en las fiestas de su pueblo, sin quitar la posibilidad de encontrarla
en otras fechas del afio. Es asi que esta bebida es muy utilizada por los moradores del canton

Otavalo para festividades tanto de los mestizos como los indigenas tales como: bautizos,

matrimonios, primeras comuniones, entre otras.
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€5 PUCE

6. ¢(Conoce usted en que ocasiones se consume la chicha del Yamor?

@ Ceremonias religiosas
@ Ceremonias rituales
0 Festividades

@ Ofros

Analisis

La chicha o también llamada bebida de los dioses es aquella que ocupa un papel importante
en las festividades del pueblo otavalefo, de igual manera esta bebida es utilizada en ciertos
actos ceremoniales y religiosos donde €l es el principal protagonista. Por tanto es curioso
evidenciar que solo tres sitios la oferten incluso en las festividades, en definitiva esta bebida

se ha convertido en el principal protagonista de toda festividad tanto indigena como la

mestiza.
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7. ¢Usted ha tomado la chicha del Yamor?

® s
$ No

Analisis

Al ser un icono del pueblo Otavalefio, y de una gran carga identitaria, las respuestas
evidencias el gran apego de la gente local por esta bebida. Es realmente cantidad infima
quienes no la han consumido; esto se debe a que esta bebida como es la Chicha en ciertas

ocasiones se las tiende a reemplazar por bebidas alcohdlicas o a su vez por gaseosas en las

festividades.
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€5 PUCE

8. ¢(Con qué suele acompaiiar la chicha del Yamor?

@ Platos tipicos
@ Empanadas
& Otros

@ Mo he probado

Analisis

En las festividades hay locales aunque pocos, que ofertan la chicha del Yamor; por lo tanto
es el acompafiante ideal del plato que lleva su mismo nombre. No obstante, puede ser el

acompaiante ideal de otros platos de la rica gastronomia de la ciudad de Otavalo.
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€5 PUCE

9. ¢(Conoce usted preparaciones elaboradas a base de la chicha del Yamor?

@ s
@ No

Analisis

La respuesta es lo que se esperaba, pues, nadie ha emprendido un estudio como este, donde
se quiera poner en valor la chicha del Yamor, a través de productos elaborados con este
elixir. Cabe sefialar que el porcentaje que responde que si, es porque conocen a la chicha

del Yamor como un aderezo para algunas preparaciones.
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€5 PUCE

10. ;Con que frecuencia usted consume postres?

@ MNunca

@ Semanalmente

& Diariamente

@ Ccasionalmente

@ Mensualmente

@ En |z fiesta del yamor

Analisis

Se puede evidenciar que la reposteria es un drea de gran aceptacion, ya que hay una gran
proporcién de encuestados que consumen postres a diario, lo que abre la posibilidad de que
la propuesta de esta investigacidn, tenga la acogida esperada y de ahi se procederd a la

ejecucion de los postres dando un principal protagonismo a la bebida del pueblo Otavaleio.
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€5 PUCE

11. ;Qué tipos de postres consume usted?

Analisis

@ Toras
@ Helados
@ Mousses
@ Ofros

La reposteria ha ocupado un amplio campo en la gastronomia donde el principal objetivo es

satisfacer el paladar del comensal por medio de la creacion de diversos postres. Los helados

y tortas son los que mds salida tienen, por ende esa variable se tomé en cuenta a la hora de

realizar la propuesta del presente trabajo.
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12. ; Conoce usted establecimientos restauranteros que oferten postres a base de

la chicha del Yamor?

@ Si
@ No

Analisis

Los establecimientos restauranteros de la ciudad de Otavalo que ofertan la chicha del Yamor
se encuentran limitados con respecto al uso adecuado de la bebida, esto puede deberse a que
no cuenten con un capital suficiente para la ejecucidn de otros productos a base de la chicha,

o porque la produccion constante no se garantiza, ya que los establecimientos que la ofertan

son muy pocos.
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13. ;Estaria usted dispuesto a degustar preparaciones a base de la chicha del

Yamor?

@ Si
&P No

Analisis
El tener un medio que permita obtener un acercamiento a estas preparaciones es de gran
aceptacion por la mayor parte de encuestados, esto determina la importancia que es para los

pobladores la conservacion de su memoria, a la vez que a través de la innovacion de

productos, se preserva el legado patrimonial para que perdure a través del tiempo.
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14. ; Qué tipo de postres le gustaria degustar a base de la chicha?

@ Helados
@ Toras

0 Mousses
@ Eavaroise
@ Cfros

Analisis
Las respuestas dan cuenta de la diversidad de gustos, no hay acuerdo en algtin producto
especifico, por tanto estos datos ayudan a diversificar los productos en la propuesta, para

lograr satisfacer las necesidades de un mercado por demads diverso; ello se ve reflejado en la

elaboracion de diversos postres tomando como base la bebida de los Otavalefos.
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€5 PUCE

15. ; Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por un postre elaborado a base de la

chicha del Yamor?

m 100g (51,5-2,5) Dolares
m 150g [52,5-3,5) Dolares

m 250g (53,5-4,5) Dolares

300g (54,5 a mas) Dolares

Analisis

Al generar un nuevo producto se debe estudiar en primera instancia la aceptacion que tendra
entre los potenciales consumidores; por lo tanto una vez recogidos los datos, se evidencia
que los productos deberian tener costos populares a los que pueda llegar la mayor cantidad

de consumidores. El rango de $1.50 a $2.50 es muy conveniente porque se pueden crear

productos de calidad que tendrdn gran acogida.

Comentario final de las encuestas

Después de analizar todos los datos recabados, se procedid a delinear los posibles productos
a incluir en el recetario, datos que necesitan ser alimentados con los resultados de las
entrevistas asi como el grupo focal; por lo que se realiz6 una nueva encuesta a los pobladores
del cantén Otavalo esta vez con el objetivo de conocer cuales postres tradicionales de su
gastronomia les gustaria degustar a base de la Chicha del Yamor y de ahi se obtuvieron los

12 postres los mismos que se los llevara a cabo y se plasmara en el recetario.
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6.1.2. Anélisis e Interpretacion de las entrevistas

Las entrevistas se realizaron de manera personal, la misma que contd con seis preguntas
abiertas donde el entrevistado tuvo la libertad de respuesta; en esta parte se contd con la
ayuda de los tres grandes productores de la chicha del Yamor. La Sra. Yolanda Cabrera,
Gerente propietario del establecimiento restaurantero el Auténtico yamor de Yolanda
Cabrera e hija que ademads obtuvo dos reconocimientos por la cimara de turismo que fue en
el afio 2007 y 2017; la segunda pionera de esta bebida es la Sra. Susana Guerra, Gerente
propietario del establecimiento restaurantero Ely, y finalmente él Sr. Ramiro Velazco,

Gerente propietario del establecimiento restaurantero Sumack Yamor.

6.1.2.1 Entrevistas dirigidas a propietarios restauranteros de comida tipica en el

canton Otavalo que fabrican la chicha del Yamor.

La presente encuesta se llevo a cabo a los tres grandes productores de la chicha del Yamor
del cantén Otavalo; se dice grandes productores debido a que llevan por afios produciendo
la chicha, no solo cuando son fiestas de la ciudad de Otavalo sino que también la producen

y ofertan todo el afio.

Transcripcion e interpretacion de las entrevistas

P1. ;Qué representa para usted la chicha del Yamor como bebida ancestral y legado

cultural?

E1 'Y E2. Supieron manifestar que les gustaria que la tradicion se continuara por medio de

sus hijas, de la misma manera manifestaron que estarian orgullosas que se les recordaran por
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un gran legado que se les deja. E3. Supo manifestar que la receta de esta bebida solo la

conoce su hermana y el, pero estaria gustoso que la familia continuara con esta tradicion.

Analisis

Segin las personas que fueron entrevistados reconocen que en el futuro la receta seguird
siendo replicada por algin familiar suyo, como lo hicieron sus antepasados para que siga
con la tradicion de la preparacion de la chicha del Yamor, donde el objetivo principal sera

la conservacion de la tradicion y el origen del pueblo otavalefio.

P2. ;Usted hace ya cuantos afios se dedica usted a la preparacion de la chicha del

Yamor?

El. Yo prepar6 la chicha ya casi cuarenta y ocho afios aproximadamente conjuntamente con
el motecito y la fritada que es el plato del Yamor

E2. Ya son treinta y cinco afios que yo estoy dedicada a la preparacion de la bebida del
Yamor y el plato tipico

E3. Ya estamos unos treinta afios en la elaboracién de la chicha del Yamor y el plato tipico.

Analisis:

Son personas que tienen una larga trayectoria en la produccién de la chicha del Yamor y
elaboracion de los platos tipicos, de treinta a cuarenta y ocho afios de experiencia, esto les
convierte en tres grandes productores de la bebida donde se acompaiia con el plato tipico de
la ciudad de Otavalo que no solamente se la oferta en las fiestas del Yamor, sino que también
se las realiza los fines de semana y los feriados; un dato importante que se obtuvo por parte
de la Sra. Yolanda Cabrera es que sus platos se comercializa dentro y fuera de la ciudad para

que el comensal tenga la satisfaccién de degustar sus platillos junto a su chicha.
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P3. ;Cual fue el ente que le transmitio este conocimiento y hace cuantos aiios dio inicio

a la preparacion de esta bebida?

El. Lareceta la obtuve mi madre Maria Rodriguez por cuanto gentes antiguas no han sabido
preparar y como le digo ella me recomendd que aprendiera para que no muriera su
costumbre. E2. Bueno yo he sido siempre un poquito curiosa en lo que es la cocina, entonces
he ido aprendiendo de mis vecinas cuando vivia en el barrio Punyaro que vivi una temporada
alla, entonces iba viendo como preparaban y de ahi vino mi inquietud de hacer los productos
y como sacar la chicha de la mejor manera. E3. Ha ido pasando de tradicion a tradicién segin
se sabia, se pasé a lo que es mi mamad y de ahi nos transmitié el conocimiento lo que es a mi
hermana y mi persona y esperamos que de la misma manera se vaya pasando de generacion

a generacion.

Analisis:

Las respuestas de la Sra. Yolanda Cabrera y el Sr. Ramiro Velasco concuerdan que la receta
de la chicha del Yamor les fue transmitida por un familiar, donde el principal objetivo de
sus antepasados era continuar con la tradicién; mientras que la Sra. Susana Guerra indica
haberla obtenida al ver prepararla a sus vecinas y colaborar en la preparacion y de ahi surge

la bebida que la diferencia de los demés que la preparan.

P4. ;Puede usted exponer el proceso que se lleva a cabo para la elaboracion de la chicha

del Yamor?

E1. Es muy laboriosa en especial yo cojo los granos selectos, que no sean podridos, cuando
ya tengo bastante lo limpio bien lo tuesto y lo convierto en harina para luego cocinar a base
de doce horas, porque no todos los estdmagos son iguales son unos delicados, entonces al
yo cocinarle pienso que estoy ddndole un producto bien preparado a mis clientes fieles tanto
nacionales como extranjeros. E2. Se demora unas doce horas y se tiene que mantener en

constante movimiento evitando que se riegue, hasta que salga la nata amarilla eso indica que
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ya estd lista para cernir y pasarla a los toneles que en mi caso son de plastico los mismos que
son desinfectados antes de cada preparacion y de la misma manera después de su uso.
E3. Doce horas aproximadamente desde las siete de la mafiana que estdn, hasta las 8 de la

noche que termina la coccién de la chicha.

Analisis:

Las tres personas coinciden en que el tiempo de coccidn lleva aproximadamente de 12 horas,
pero en realidad les toma un proceso de dias debido a que primero se selecciona los mejores
granos para luego tostarlos, los llevan a moler para que se conviertan en harina y de ahi
proceder a darle la coccién por el periodo de 12 horas el mismo que tiende a culminar con

la tamizada de la chicha y la salida de la flor.

P5. ;Estaria usted de acuerdo que se realice un estudio para que la chicha del Yamor

sea aplicable en el drea de la reposteria?

El, E2, E3. La chicha del Yamor se puede adaptar a diversas preparaciones, seria bueno
saber que una bebida como es la chicha sea usada en la gastronomia y mejor si es en el drea

de la reposteria.

Analisis:

Se puede decir que las tres personas entrevistadas coinciden en la respuesta, debido a que la
chicha la ven como una materia prima fécil de adaptarse al entorno que se la presente sin
inconveniente alguno siempre y cuando se maneje de la mejor manera el proceso de
fermentacion ya que este impide la correcta ejecucion de ciertas preparaciones en la

gastronomia.

P6. ;Para usted como generador de este gran legado cultural, que tan importante seria

mantener esta bebida mediante la creacion de diversos postres?
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El. Estaria bueno que se haga postres a base de esta bebida, pero mi hija no estudio
gastronomia y no es muy apegada a la cocina ya que su profesion es administrar el local.

E2. Si estaria bueno que se cree postres a base de la chicha, pero no se cuenta con la
sofisticada tecnologia de hoy en dia ya que son muy costosas y de primera no se venderia ya
que se trataria de recuperar lo invertido.E3. Me gustaria elaborar postres a base de la chicha
que yo elaboro, pero de la misma manera se corre el riesgo de que se pueda danar debido a
su fermentacién rdpida ya que al tener contacto con el dulce tiende a fermentarse en poco

tiempo.

Analisis:

Las tres personas coinciden en la elaboracion de postres a base de la bebida del pueblo
otavalefio (Chicha del Yamor), de la misma manera se indica que el exceso de dulce podria
acelerar el proceso de fermentacion y asi dafiar el producto que se pretende elaborar, si bien
es cierto el proceso de fermentacion de la chicha se alcanza al tercer dia. (El respaldo de ello

consta en el anexo 5 de la p. 116).

Comentario final de las entrevistas

Los datos recabados fueron fundamentales para entender el respeto por el producto principal
y que es el objeto de estudio de este trabajo, la importancia que le dan quienes elaboran y
comercializan la Chicha del Yamor. Por otra parte, dieron datos importantes a tomar en
cuenta a la hora de realizar los postres que se incluirdn en el recetario, como por ejemplo la
rédpida fermentacion que tiene la chicha y lo perecedero que podria resultar un postre
elaborado con chicha si no se tiende a controlar adecuadamente es por ello que previamente
se debera hacer una prueba piloto donde indique el tiempo de fermentacion tanto antes de
usar la Chicha como después de ser aplicada en la reposteria debido que al momento de
incorporar un endulzante la Chica activa su proceso de fermentacién generando ciertas

alteraciones en las caracteristicas organolépticas del producto final.
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6.1.3. Andlisis e Interpretacion del grupo focal (Focus Group)

La tercera y ultima técnica aplicada para recabar informacion, fue la realizacién de un Focus
Group, el cual ayudé a recopilar informacion técnica y de primera mano, la misma que fue
proporcionada por trece personas expertas entre las cuales se encontraban tres grandes
comercializadores de la chicha del Yamor de la ciudad de Otavalo, quienes dominan la

técnica de la elaboracion y proceso de fermentacion de la chicha.

Entre otros datos obtenidos a través del grupo focal, estan un perfil del posible consumidor
de postres a base de chicha del Yamor: gustos del cliente, necesidades del mercado potencial,
presentacion, entre otros datos que ayudaron a delinear la propuesta. Los miembros del
Focus Group fueron parte de una degustacion de los posibles postres a incluir en el recetario.
Sus impresiones fueron de gran ayuda para terminar de definir los productos a incluir en el

recetario.

Finalizada la degustacion de los postres propuestos, los comensales realizaron comentarios,
preguntas y sugerencias de acuerdo a lo probado y observado en cada uno de los postres. De
la misma manera hubo la participacién de la Srta. Anita Albuja, Sr. Ramiro Velazco y la Sra.
Susana Guerra quienes son los tres grandes comercializadores de la chicha del Yamor,

quienes realizaron las siguientes preguntas:

1. ;Coémo se llegé a controlar el proceso de fermentacion de la chicha?
2. (Qué tiempo de duracidn tiene un postre a base de esta bebida?

3. ¢Se podria comercializar el ponche a nivel nacional?

También aportaron las siguientes sugerencias:

1. Que este proyecto no quede en las aulas de la Universidad, por lo que seria bueno
realizar una feria gastronomica a nivel local donde el principal objetivo sea la
creacion de nuevos platos a base de la chicha del Yamor.

2. Los postres “Ponche, Come y bebe, humitas, Quimbolitos, helado y espumilla”

deberian ser comercializados.
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De acuerdo a los resultados que se obtuvieron en el Focus Group se puede concluir que:
los postres que consiguieron mayor puntuacion fueron: Ponche, Come y bebe, humitas,
Quimbolitos, helado y espumilla los mismos que obtuvieron mds acogido debido a su

agradable aroma y sabor.

Sin embargo se puede decir que esto sirvié como una guia al momento de la realizacién del
recetario debido a las sugerencias dadas por los personas que formaron parte del Focus
Group ya que con su ayuda se pudo ajustar las caracteristicas organolépticas de un postre
como fue en el caso del postre nimero diez (Emborrajado), quien sugirieron que la chicha
tenga un poco mas de dulzor y que los plitanos se los deje macerar una noche entera para

poder potencializar su sabor.

Tabla 5
Postres propuestos a base de la Chicha del Yamor (Bebida de los Dioses)
Nimero Postre Grafico
1 Ponche

2 Come y Bebe

3 Helado de Chicha
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10

Espumilla de Chicha

Torta de Chicha

Salpicon

Humita

Quimbolitos

Arroz de leche

Higos con queso
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11 Emborrajado

12 Pristifio

Fuente: Propia del autor

Figura 11: Degustacion de los postres
Fuente:: Propia del autor.

Figura 12: Anilisis sensorial de los postres
Fuente: Propia del autor
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Tabla 6

€5 PUcCe

Sugerencias del andlisis sensorial de los postres a base de la chicha del Yamor

Sugerencia

Grafico

Analisis

1. La realizacién de
los postres a base
de la chicha son
buena idea.

mSi

® No

Una vez ejecutada la
degustacion de los postres los
comensales manifestaron que la
realizacion de los postres a base de
la bebida del pueblo Otavalefio es
un idea muy buena debido a que se
estd poniendo en conocimiento
estd bebida y a su vez dandole un
lugar en el area de la reposteria
debido a que no se encuentran
fuentes fidedignas donde indique
la elaboracién de postres en base a
esta bebida y de ahi parti6 la idea.

2. Comercializacion
de los postres.

M Si

m No

Una vez levantada Ia
informacién, se llega a la
conclusién que estos postres se los
deberfa comercializar donde su
principal objetivo serfa ampliar el
mercado a nivel cantonal y con un
producto de origen Otavalefio,
esto no lo realizan debido al
tiempo que lleva la preparacion de
la chicha y de la misma manera el
tiempo de fermentacién ya que si
no se lo maneja cuidadosamente
puede llegar a fermentarse
rapidamente el producto deseado;
este es el motivo por el cual no
realizan postres a base de la
chicha.
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€5 PUCE

3. Falta de dulzor a
los postres.

mSi mNo

En cuanto a las caracteristicas
organolépticas de los  postres
juegan un papel importante al
momento de la realizacion de las
mismas, debido a que para ciertos
comensales pueden faltar o no el
dulzor ya que demasiado aztcar
acelera la fermentaciéon de Ia
bebida impidiendo la correcta
elaboracion del postre.

4. Fermentacién de
la chicha en los
postres.

= No

Al generar un nuevo producto
se debe estudiar en primera
instancia el tiempo de
fermentaciéon que conlleva la
bebida, si bien es cierto la chicha
en primera instancia al no ser
mezclada con la miel permanece
en proceso de fermentacion
latente; pero al momento que la
chicha entra en contacto con la
miel el proceso de fermentacién
tiende a realizarse de una manera
rapida.

Fuente: Elaboracion propia del autor.
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6.2 DISCUSION

Segun Castillo (2018) manifiesta que “la palabra chicha es el termino genérico utilizado
para describir a toda bebida fermentada realizada a partir de diferentes productos
orgdanicos, por lo cual este término involucra todas las bebidas tradicionales indigenas con
efectos embriagadores” (p. 13). La chicha del Yamor en lo concerniente a los
ingredientes que la conforman se debe utilizar los siete granos y la miel de la panela para

que obtenga ese sabor caracteristico.

Como bien es cierto la bebida de la ciudad de Otavalo en su antigiiedad se lo realizaba
con un cierto ndmero de granos, pues hoy en dia esto ha sufrido un gran cambio y se debe
a que los promotores de esta bebida le han modificado en su totalidad. Melo (2016) afirma
que: “la chicha se elabora con 7 granos: maiz negro, amarillo, blanco, chulpi, canguil,
morocho y jora. A estos granos se los limpia con meticulosidad, después se los tuesta y
muele para convertirlos en harina se le agrega agua y panela” (p. 1). Sin embargo
podemos decir que la preparacion de la chicha del Yamor es lenta y se demora por lo
general 12 horas en cocinarse tradicionalmente se la realiza en lefia para que adquiere ese
sabor tipico y se la deja reposar en toneles de roble, esta preparacion se ha mantenido
desde tiempos de la colonia y su sabor es inconfundible cuando se la realiza de esta
manera y afiadiendo las siete variedades de maices, segin las abuelitas otavalefias que
degustan de la chicha aseguran que la receta, preparacion y sabor mds parecido que
permanece hasta nuestros tiempos es de la sefiora Yolanda Cabrera que tiene su

restaurante en el tradicional barrio San Blas.

Después de haber analizado las encuestas se puede concluir que existen varios
productores de esta bebida en la ciudad de Otavalo, pero de la misma manera se noto que
ninguno de ellos ha experimentado en la creacién de un postre a base de esta bebida, esto
se debe a que su principal objetivo ha sido la elaboracién de la bebida solo en las épocas
de fiestas del pueblo otavalefio, donde se suele esta bebida acompaiiar con el plato tipico
o a su vez de las empanadas con diferentes rellenos como son: de pldtano o empanadas

de arroz. De ah{ la necesidad de crear postres a base de la chicha del yamor.
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6.3. Propuesta

Propuesta para la aplicacion de la chicha del Yamor en los establecimientos restauranteros

de comida tipica en el drea de reposteria de la ciudad de Otavalo.

La propuesta que se presenta a continuacién pone en valor la cultura del pueblo indigena
Otavalefio y de la misma manera garantiza el progreso turistico cultural y el
reconocimiento de la ciudad, a través de la creacion de un recetario, donde se dara

protagonismo a la bebida de la ciudad por medio de la creacién de postres.

En este sentido se puede decir que el Patrimonio Cultural Inmaterial es aquel que estd
conformado por aquellas manifestaciones y expresiones las cuales se han ido
transmitiendo desde tiempos atrds el mismo que se lo conoce como un proceso que estd

en completo proceso dindmico.

6.3.1. Descripcion de la propuesta gastrondmica

El principal objetivo serd lograr la aceptacion de los diversos postres a base de la chicha
del Yamor. Este recetario de postres estd conformado por un elemento central icono de la

gastronomia otavalefia como es la chicha del Yamor.

Una vez contrastada la informacién tanto de los encuestados, los entrevistados y
aceptando y aplicando las sugerencias de los miembros del grupo focal, se hizo un andlisis
minucioso acerca de los postres que se adapten de mejor manera a la demanda
evidenciada en las encuestas. Previo a la realizacion del recetario, estos productos fueron
testeados a través de un andlisis sensorial, a un nimero determinado de comensales,
quienes por su sabiduria y experiencia estaban en la capacidad de evaluar cada uno de los

postre, lo que consistid en dato final y complementario para la ejecucion del recetario.
Antes de la preparacion de las recetas, aparece informacién necesaria para poder

desarrollar cada una de estas; por su parte la receta estandar incluird los siguientes datos:

ingredientes, cantidades necesarias a utilizar, procedimiento, precios y tiempo de
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preparacion, esto ayuda a respetar todos los pardmetros antes mencionados y que la

preparacion sea estandarizada, idéntica y genuina.

Al tratarse de un recetario innovador, se intent6 plasmar informacién que sirva tanto a las

personas mayores, como a las futuras generaciones, quienes podrdn encontrar una linea

del tiempo, desde su origen, los cambios que sufrid a través del tiempo en cuanto a su

preparacion, la evolucién, cambios que ha sufrido la preparacién, el mestizaje, y por

dltimo, plasmar la oferta innovadora producto de los objetivos que se planted esta

investigacion.

6.3.1.1. Proceso de preparacién de la chicha del Yamor

Tabla 7

Elaboracion de la chicha

Pasos

Descripcion

Grafico

1. Escoger
granos.

2. Tostar los granos.

Los ingredientes para la
ejecucion de la chicha
del Yamor son los siete
granos (maiz blanco,
amarillo, rojo, morocho,
canguil, chulpi y Ila
jora); una vez adquirida
la materia se procede a
la seleccion del grano
donde se descartara los
granos que no sean de
optimos condiciones.
Los granos que sean
optimos para la chicha
se lleva a tostar en una
paila de barro y en
cocina de lefia
moviendo
constantemente  hasta
que de un color dorado.
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3. Molienda de los
granos.

4. Cocciébn de la
harina.

5. Tamizado de la
chicha.

6. Almacenamiento
de la chicha.

Los granos una vez
tostados se llevan al
molino donde se
conseguird como
producto final la harina.

Vierta la harina en un
recipiente para
disolverla
completamente, luego
lleve a coccién por un
periodo de 12 horas sin
olvidar de  mover
constantemente
evitando que se pegue
en la olla.

Transcurrido las 12
horas de coccién de la
chicha se procede a
tamizar.

El primer tamizado se lo
realiza con un cedazo
sumamente fino. El
segundo y tercer
tamizado se lo realiza
con un cedazo mucho
mas fino.

Concluido el tamizado
la bebida se almacena
en los barriles de roble
donde reposara hasta su
mezcla.
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7. Elaboraciéon de la En una olla coloque una
miel. cierta cantidad de agua
y proceda a colocar el
dulce, cocine a fuego
lento.

8. Mezclado de la Mezcle la chicha con la
chica con lamiel. miel a gusto del cliente
y sirva.

Fuente: Propia del autor.

6.3.2. Macro Localizacion

'
) e

CROQUIS DE LA PROVINCIA DEL
CARCHI
ESMERALDAS o
P ol P
ry——. LB
*0 00 oo de Curline !
- M-u”*-ﬁim
Vacss Gatndbs -
A Fasomo »
™ haguparen
i s d : SUCUMBIOS
PICHINCHA

Figura 13: Mapa de la provincia de Imbabura
Fuente: (Pino, 2020, pag. 1)
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6.3.2.1 Caracteristicas de la Provincia

Poblacion.

Segin el INEC (2010) menciona que: “la Provincia de Imbabura, cuenta con una

poblacién de 398.244 habitantes y el canton otavalo cuenta con 104.874 habitantes, de

los cuales 204.580 son mujeres y 193.664 son hombres” (p. 8).

Limites Provinciales.

Segiin el GAD Imbabura (2016) menciona que: “estd limitada al norte con el

Carchi, al sur con Pichincha, al este con Sucumbios y al oeste con la provincia de

Esmeraldas” (p. 1).

6.3.3. Micro Localizacion

¥ oif

Figura 14: Mapa de la ciudad de Otavalo y ubicacién del establecimiento.
Fuente: Mapa de la ciudad de Otavalo, 09/10/2020 (Google Maps, 2017).

5249

®.

El restaurante “Autentico Yamor de Yolanda Cabrera e Hija”, se encuentran ubicado en

las calles Sucre y Estévez Mora esquina a pocos pasos del complejo recreacional Sara

flusta.
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El establecimiento ofrece a los turistas nacionales como extranjeros el plato tipico, asi

como también la bebida de los dioses conocida como la chicha del Yamor.

6.3.4. FODA
6.3.5. Estrategias FO, DA, FA, DO.
Tabla 8

Estrategias FO, DA, FA, DO

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS FA

Crear arreglos de promocién y difusién de
postres a base de la chicha del Yamor.
Disefiar programas de difusién y
degustacién de estos postres.

Promover entre los clientes los valores
nutricionales de estos productos, mediante
hojas volantes en el establecimiento
restaurantero.

ESTRATEGIAS DO

Dar a conocer el valor nutricional de los
postres a base de la chicha del Yamor alos
comensales de los establecimientos
restauranteros que oferten la chicha del
Yamor.

Disefio de un recetario basada en recetas
mediante el uso de la chicha del Yamor
para dar un realce a estas preparaciones.

Desarrollar cursos de reposteria donde se
promueva nuevos usos de la bebida del
pueblo otavalefio

Crear una feria gastrondémica
conjuntamente con el Municipio de
Otavalo donde el principal objetivo serd
mantener la tradicién de la bebida del
pueblo otavaleiio.

ESTRATEGIAS DA

Desarrollar ferias gastronémicas donde el
protagonista principal sea la chicha del
Yamor.

Convenios con establecimientos
restauranteros que elaboren la chicha del
Yamor para ofertar los productos a base de
la bebida.

Fuente: Propia del autor.

6.3.6. Recetario

Innovacion de postres a base de la Chicha del Yamor por medio de un recetario.

Un recetario es un escrito que tiende a recopilar un sin nimero de rectas de la
gastronomia de un pais; en ellas se describe detalladamente los pasos a seguir para
llevar a cabo una preparacion, a esta se la suma los ingredientes a utilizarse las mismas

que se ven reflejadas por gramajes y el tiempo de preparacién que conlleva. Estas
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recetas estdn conformadas de un ingrediente general que es la chicha “Yamor” la

misma que se ve reflejado en cada una de las preparaciones.

Al recetario se lo presentara de forma digital por medio de un cédigo QR el mismo

que se presenta a continuacion el cual se subird al repositorio virtual de la PUCE-SI.
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7. Conclusiones

» Se desarroll6 una investigacion documental de fase heuristica y hermenéutica
donde se abordaron las bases tedricas y cientificas acerca de la Chicha del Yamor
por medio de la creacion del estado del arte, para el cual se encontré informacion
superficial acerca de la bebida del pueblo Otavalefio, desde sus inicios hasta su

evolucion.

» Se demostr6 por medio de la investigacion bibliogréafica que la bebida ancestral
del pueblo Otavalefio contienen un alto contenido de nutrientes, ademds se pudo
evidenciar que los productos andinos son muy ficiles de encontrar en las
temporadas de abril — agosto de la misma manera se dice que su precio es

razonable el mismo que le permite ser accesible.

» Se cred un recetario que cuenta con 12 preparaciones en base de la bebida del
pueblo Otavalefio, donde el comensal tendré la oportunidad de degustar su postre
favorito “tradicional”, teniendo como protagonista la chicha lo mismo que genera

un progreso de la gastronomia local por medio de la innovacién.

» Se logré determinar la factibilidad de incorporar los diferentes postres en los
establecimientos restauranteros de la ciudad de Otavalo, variando asi su mend y a
su vez poniendo en valor este importante elemento identitario de la gastronomia

Otavalena.
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8. Recomendaciones

Es recomendable que los diversos restaurantes que oferten la chicha del Yamor
del pueblo Otavalefio propongan postres a base de la bebida ancestral debido a su

valor nutricional, ya que fomentar4 el aspecto econémico de la ciudad.

Es necesario que los duefios de los establecimientos restauranteros que expenden
la chicha del Yamor, manejen nuevas técnicas para la preparacion de nuevos
productos a base de la chicha de la misma manera, se aconseja la variacién de
dichas preparaciones para el consumo, ya que estas pueden fusionarse con

diferentes productos.

Se recomienda a los organismos encargados de fomentar y promover el &mbito

Social, econémico, ecolégico, educativo y turistico del pueblo, no dejar de lado el
trabajo investigativo, el impulso necesario para que el proyecto cumpla con las
metas propuestas, fomentando las rectas andinas tradicionales de Otavalo, para

obtener una mayor demanda y con esto generar mas ingresos.

Se recomienda a los futuros investigadores que se asemejen a este tipo de trabajo
de investigacion utilizar una metodologia experimental la cual ayudard a tener la
creacion de nuevos productos a nivel gastronémico debido a la falta de

antecedentes bibliograficos sobre la investigacion.
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11. Anexos

Anexo 1: Encuesta

Objetivo: La presente encuesta esta direccionada a la poblacién de la parroquia de él

Jordan cantén Otavalo, realizada por el estudiante de noveno nivel de la carrera de

gastronomia de la PUCE-SI, con la finalidad de recabar informacion referente a la chicha

del Yamor aplicado en el area de la reposteria, cabe recalcar que los resultados que se

obtendrdn seran utilizados con fines académicos. De ante mano agradecemos su completa

colaboracion.
CUESTIONARIO
Fecha:......ooooii Lugar:......coooviiiiiiiiis
1. Edad
18 — 25 afios 25 — 35 afios 35 — 45145 55|55 — 65|65 afios o
afios afios afios mas
2. Genero
Masculino Femenino Otro
3. Nivel de educacién
Ninguna Primaria Secundaria Superior
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4. Comunidad de residencia

5. (Conoce usted cual es la bebida ancestral del pueblo Otavalefio?

Si

No

6. (Conoce usted en que ocasiones se consume la chicha del yamor?

Ceremonias religiosas | Festividades

Ceremonias
rituales

Otros

(Conoce alguna otra ocasién mas? Escriba a continuacion. (Otros)

7. (Usted ha tomado la chicha del yamor?

Si

8. ¢Con que suele acompaifiar la chicha del yamor?

Plato tipico

Empanadas

Otro

Describa, en caso de ser su respuesta otro

9. (Conoce usted preparaciones elaboradas a base de la chicha del yamor?

Si

No

Describa, en caso de ser su respuesta positiva

10. ;Con que frecuencia usted consume postres?

Nunca

Diariamente Semanalmente Ocasionalmente

Mensualmente
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11. ;Qué tipos de postres consume usted?

Tortas

Helados

Mousse

Otros

Describa, en caso de ser su respuesta otros

12. Conoce usted establecimientos restauranteros que oferten postres a base de la

chicha del yamor?

Si

13. ;Estaria usted dispuesto a degustar preparaciones a base de la chicha del

yamor?

Si

14. ;Qué tipo de postres le gustaria degustar a base de la chicha?

Helados

Tortas

Mousse

Bavaroise

Otros

Describa, en caso de ser su respuesta otros

15. ;Cuénto estaria usted dispuesto a pagar por un postre elaborado a base de la

chicha del yamor?

100g
1,5 —-2,5 ddlares

150g
2,5 - 3,5 dolares

250¢g
3,5 - 4,5 dolares

300g
4,5 dodlares a mas
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Anexo 2: Entrevista con los productores de la CHICHA DEL. YAMOR

Objetivo

La presente encuesta es realizada por el estudiante Ricardo Ormaza de la carrera de

gastronomia de la PUCESI, con la finalidad de recabar informacion referente a: la chicha

del Yamor aplicado en el drea de la reposteria, los resultados que se obtendrdn serdn

utilizados con fines académicos de ante mano agradecemos su completa colaboracion.

Nombre de la persona entrevistada:

Fecha:

1.

{Qué representa la chicha del yamor como bebida ancestral y legado
cultural?

.Hace cuantos aios se dedica a la elaboracion de esta bebida ancestral?
. Cual fue la persona que trasmiti6 este conocimiento y hace cuantos
afios empieza la fabricacion de esta bebida?

Podria usted explicar el proceso de elaboracion de la chicha del
yamor?

(Estaria de acuerdo en que se realice un estudio para que la chicha del
yamor sea aplicable en el area de la reposteria?

;Para usted como promotor/a de este legado cultural, que tan
importante seria mantener este bebida mediante la creacion de diversos

postres?
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Pon’giﬁcia Universidad
Catolica del Ecuador

Sede Ibarra

€5 PUCE

Anexo 3: ANALISIS SENSORIAL DE POSTRES

'TIT‘
€5 puce

Objetivo: Conocer la percepcién y los mecanismos de respuesta que tienen los

comensales ante un nuevo producto que se estd elaborando a base de la chicha del yamor,

mediante las sensaciones sensoriales que tiene las personas frente a un alimento; el mismo

que servird como pauta para la ejecucion del recetario.
Indicaciones de evaluacion:

Puntuacioén: 5 excelente, 3 bueno, 1 regular.

1. Caracteristicas organolépticas

Postres

Vista

Olor

Sabor

Textura

Ponche

Espumilla

Helado

Torta

Salpicén

Humita

Quimbolitos

Arroz con leche

Higos con queso

Emborrajado

Come y bebe

Pristifio

Observaciones:
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Anexo

4: RECETAS ESTANDAR

CODIGO: GREC001

gl;} ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS

TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia ‘

RECETA ESTANDAR # 001

NOMBRE DEL PLATO: PONCHE DE CHICHA Porcion Estandar (g.): 43,93 No-PAX: 15
cantmap [Undad de PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
250 ml Chicha del Yamor 0,001 0,313
250 ml Taza de leche 0,001 0,200
7 ml Esencia de vainilla 0,010 0,070
7 g Nuez moscada 0,017 0,117
1 u Canelaenrama 0,012 0,012
4 u Yemas de huevo 0,150 0,600
125 g Azlcar 0,001 0,138
15 ml Ron 0,010 0,150
Decoracion (Chantilly y canela en polvo Opcional)
COSTOTOTAL: 1,60
COSTO PORGION: 0,40
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. Enun olla_afiada la chicha, la_leche, la esencia de vainilla, Fria L] cauente [ - |:|H.

la nuez moscada y la rama de canela y lleve a henvir. Cuando empiece a

henvir aparte del fuego y deje reposar.

GRADO DE DIFICULTAD: Baja Q

Media ‘ Alta O

2. En un bol, batir las yemas de huewvo junto al azdcar hasta que

espumen y blanqueen.

INSTRUMENTACION

3. Tamizar la mezcla de la chicha por un colador y afada poco a poco

Olla

a las yemas batidas, removiendo a la vez la mezcla para conseguir una

Cuchara de madera

mezcla homogenea.

Manga pastelera

4. Pase la mezcla nuevamente a la olla y lleve a fuego lento, removiend(

Cuchara

hasta que vea que empiece a espesar. Copa

5. Retire del fuego y deje enfriar a temperatura ambiente. Cuando haya [|Bowl

enfriado , afiada el ron y mezcle bien. Varilla metalica
6. Vierta el ponche en los vasos y cubra con papel film. Deje en el Vasos

frigorifico por un lapso de 20 minutos.

7. Para la decoracién: Batir crema chantilly a punto de nieve , con la

ayuda de la manga pastelera decore el ponche y afiada una pizca de

canela en polvo.

NOMBRE DEL DOCENTE:

NOMBRE DEL ALUMNO: Ricardo David Ormaza Mejia
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CODIGO: GRECO001

ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:
Hotelerfa O

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR # 002

NOMBRE DEL PLATO: COME Y BEBE Porcion Estandar (g.): 166,66 No-PAX: 15
cantmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni,| €St FOTO
edida Total
250 g Papaya 0,001 0,250
250 g Platano 0,001 0,125
250 g Kiwi 0,004 1,101
250 g Fresas 0,002 0,551
250 g Pifia 0,001 0,300
250 g Uvas (sin semilla) 0,002 0,551
1000 ml Chicha del Yamor 0,001 1,250
CoSTOTOTAL:| 4,12764317
cosToPORCION:| 1,03191079
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. Picar las frutas (papaya, pifia, platano, kiwi, fresas, uvas) en brunoise Fria CALIENTE[] 15 - 45 w I:lH.
y cologue en un recipiente hondo. . .
H Alt
2. Afnada el litro de Chicha sobre las frutas picadas y mezcle completamente. GRADO DEDIACULTAD:  Baja O Media ‘ a O
3. Refnlgere la preparacmn por gn tiempo de 15 mlnqtos. i INSTRUMENTACION
4. Opcional: Batir crema chantilly hasta punto de nieve, decore y sirva.
Bowl
Tabla de picar
Cuchillo
Espatula de goma
Copas
Cuchara
NOMBRE DEL DOCENTE: Patricia Saltos NOMBRE DEL ALUMNO: Ricardo Ormaza
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CODIGO: GREC001

(;';) ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS HotegﬁfRERg
N[ D TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Gastronoms @)

RECETA ESTANDAR # 003

NOMBRE DEL PLATO: HELADO DE CHICHA Porcién Estandar (g.): 56,66 No-PAX: 15
canmmyp |Unidad de PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO

150 ml Leche evaporada 0,010 1,500

100 ml Leche condensada 0,003 0,320

50 ml Vinagre blanco 0,002 0,075

50 g AzUcar 0,001 0,055

500 ml Chicha del Yamor 0,001 0,625

cosToToTAL:| 2,575066079
COSTOPORCION:|  0,64376652

PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1. Enfriar la leche evaporada por al menos 1 hora en el refrigerador. FRIA - CALIENTE D 15 -H_
2. Batir |la leche evaporada hasta que doble el volumen. . .
GRADO DE DIFICULTAD: Ba Medi Alt
3. Incorporar la leche condensada poco a poco en la preparacion. 2 O edia ‘ a O
4. Hierva el vinagre con el azupar hasta alcalmzar'un allmlbar. . INSTRUMENTACION
5. Incorpore a la mezcla la chicha y el almibar sin dejar de batir , hasta
que _consiga una mezcla homogénea . Bowl
6. Congele durante 1 hora. Batidora
Recipiente
NOMBRE DEL DOCENTE: NOMBRE DEL ALUMNO: Ricardo Ormaza
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CODIGO: GREC001

ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR # 004

NOMBRE DEL PLATO: ESPUMILLA DE CHICHA Porcion Estandar (g.): 49,86 No-PAX: 15
canap | Untdad de PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
500 ml Chicha del Yamor (sin miel) 0,001 0,625
30 g Colapez (Gelatina sin sabor) 0,039 1,157
8 u Huevo (Claras) 0,100 0,800
200 g Azucar en polvo 0,002 0,400
10 ml Esencia de vainilla 0,010 0,100

cosToTOTAL:| 3,082142857|

COSTOPORCION:|  0,770535714

PROCEDIMIENTO AREA

1. En una olla pequefa cologue la chicha junto con la gelatina sin sabor

rria L] caviente [

TIEMPO PREPARACION (minutos) fu]v

20. H.

y lleve al fuego hasta que de un hervor . Luego deje enfriar y reserve.
2. En un recipiente coloque las claras de huewvo y batir a punto de nieve,

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Media ‘ Alta Q

ahada el azucar en polvo y continuar batiendo.

3. Incorpore a la mezcla poco a poco la chicha sin dejar de batir hasta

INSTRUMENTACION

lograr que este homogénea y esponjoso. Bowl
4. A la mezcla incorpore la esencia de vainilla . Olla
5. Sirva en conos de galletas o en copas Batidora
6. Decoracioén: se puede decorar con grajeas o arrope de mora. Cuchara

NOMBRE DEL DOCENTE:

NOMBRE DEL ALUMNO: Ricardo Ormaza
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CODIGO: GRECO001

.
5

ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:

O

Gastronomia ‘

Hoteleria

RECETA ESTANDAR # 005

NOMBRE DEL PLATO: TORTA DE CHICHA Porcion Estandar (g.): 82,06 No-PAX: 15
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
2 u Huevos 0,150 0,300
250 g Mantequilla 0,002 0,413
454 g Harina 0,001 0,600
10 g Polvo de hornear 0,018 0,175
15 ml Esencia de vainilla 0,010 0,150
250 ml Chicha 0,001 0,313
250 g Azlcar 0,001 0,275
COSTOTOTAL:| 2,22582599
cosTOPORCION:[  0,5564565
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. En un recipiente hondo separe las yemas de las claras de huevo. FRIA L] caLienTel 15 45 -|
2. Cremar las yemas de huevo conjuntamente con la mantequilla. . .
LTAD: B: Med Alt
3. Tamizar la harina sobre la preparacion previamente realizada, incorpore el GRADO DE DIRCU 2l O eda ‘ 2 O
polvo de honga.r la chicha y la esencia de vainilla sin dejar de Patlr la preparacion. INSTRUMENTACION
4. En un recipiente hondo bata las claras de huevo con el azlcar hasta punto
de nieve. Bowl
5. Mezcle con movimientos enwolventes las dos preparaciones, hasta conseguir _ [|Batidora
una mezcla homogenea. Espatula de goma
6. Enharine un molde de torta y coloque la preparacién realizada. Molde de torta
7. Hornee al rededor de 45 minutos. Horno
8. Deje enfriar la torta, desmolde y sirva.

NOMBRE DEL DOCENTE:

NOMBRE DEL ALUMNO: Ricardo David Ormaza Mejia
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CODIGO: GRECO001

(;t;) ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS Hotecliﬁkmé
AL TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Gastronoma @)

RECETA ESTANDAR # 006

NOMBRE DEL PLATO: SALPICON DE CHICHA Porcion Estandar (g.): 73,33 No-PAX: 15
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
1000 ml Chicha 0,001 1,250
100 g Hielo 0,005 0,500
COSTOTOTAL: 1,75
COSTO PORCION: 0,4375
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1. En un recipiente coloque la chicha sin miel e incorpore la miel hasta obtener Fria B CALIENTE[ ] 60 -L
una coloracién parda la misma que indicara que la chicha contiene el dulzor i . .
exacto para proceder al siguiente paso GRADO DEDIFICULTAD: ~ Baja ‘ Media O Atta O
2. Coloque en la cubltera} la chicha y lleve al cor?gelador por un Igpso de 1 hora. INSTRUMENTACION
3. Saque los cubos de hielo formados en la cubitera y lleve a la licuadora.
Procese cuidadosamente sin desacerlos por completo y sirva en un vaso. Cubitera
Bolw
[[cuchara de madera
Licuadora
Vaso
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CODIGO: GRECO001

(:jg ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR # 007

NOMBRE DEL PLATO: HUMITAS DE CHICHA Porcion Estandar (g.): 67,47 No-PAX: 15
e |8 PRODUCTO Costo Uni.| (%0 FOTO

250 g Choclo desgrando 0,002 0,551
120 g Mantequilla 0,002 0,198
100 g Queso (Fresco) 0,008 0,750

30 g sal 0,004 0,105

4 g Azucar 0,001 0,004

6 g Polvo de hornear 0,018 0,105

2 u Huevos (Yemas) 0,150 0,300
500 ml Chicha (Sin miel) 0,001 0,625

CcOSTOTOTAL:| 2,63830396

COSTOPORCION:| 0,65957599

PROCEDIMIENTO

1. Cologque el choclo en un procesador de alimentos y tamizar hasta retirar

AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro

FRIA ] caLienTe[| [ 5 | Bl | |n

toda la cascara.

2. Mezcle batiendo la mantequilla con el queso , la sal y el azlcar.

GRADO DE DIFICULTAD: Baja O Media ‘ Alta O

3. Batir e incorpore una a una las yemas conjuntamente con la chicha.

4. Ahada a la mezcla anterior el choclo tamizado , el polvo de hornear . INSTRUMENTACION
5. Batir las claras a punto de nieve e incorpore a la masa . Olla tamalera
6. Ponga en cada hoja_125 g de masa., cierre la hoja y lleve a cocinar durante Licuadora
unos 45 minutos. Bowl
7. Deje enfriar y sirva. Varilla metalica
Cuchara
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CODIGO: GRECO001
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ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:

O

Hoteleria

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR # 008

NOMBRE DEL PLATO: QUIMBOLITO DE CHICHA Porcion Estandar (g.): 20,13 No-PAX: 15
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO

30 g Azucar 0,001 0,033

30 g Mantequilla 0,002 0,050

2 u Huevos (Yemas) 0,150 0,300

60 g Harina de maiz 0,001 0,079

60 g Harina de trigo 0,001 0,079

5 g Polvo de hornear 0,018 0,088

50 ml Chicha (Sin miel) 0,001 0,063

15 u Hojas de archira 0,133 2,000

50 g Pasas 0,005 0,225

COSTOTOTAL:| 2,91618943
COSTOPORCION:| 0,72904736
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1. Batir el azlcar, mantequilla, y las yemas hasta que consiga una consistencia FRIA ] cALienTel 30 45 - I:l H.
cremosa.
GRADO DE DIFICULTAD: Baji Medi Alt

2. Agregar a la mezcla poco a poco las harinas, el polvo de hornear y finalmente 2 Q eda . a Q
la chicha. | . . INSTRUMENTACION
3. Con movimientos envolventes incorpore las claras de huevo a punto de nieve a g
masa. Bolw
4. Ponga en cada hoja 100 g de masa , decore con pasas y cierre bien el quimbo [[Espatula de goma
lito. Cuchara
5. Cocinar a vapor durante media hora hasta que estén firmes. Olla tamalera
6. Deje enfriar y sirva.
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CODIGO: GRECO001

é/'\é ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:
Hotelerfa O

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR # 009

NOMBRE DEL PLATO: ARROZDE LECHE CON CHICHA Porcion Estandar (g.): 117,53 No-PAX: 15
cantmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni. (;‘(’)St:l’ FOTO

250 g Arroz de grano mediano 0,001 0,330
1000 ml Chicha (Sin miel) 0,001 1,250
250 ml Leche 0,001 0,236
1 u Rama de canela 0,100 0,100
125 g Azlcar 0,001 0,138
50 g Pasas 0,005 0,225
15 g Mantequilla 0,002 0,025
50 ml Leche condensada 0,010 0,500
7 ml Esencia de vainilla 0,010 0,070

COSTOTOTAL:| 2,87395252

CosTOPORCION:[ 0,71848813

PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro

1. En un tamiz lave completamente el arroz.

Fria (L] caLienTell [30] [45] B0 [ Jn.

2. Cologque en una olla la chicha , la leche y la canela y haga henir. Luego afiada

el arroz lavado y deje henvir hasta que el arroz este completamente cocinado

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Media ‘ Alta O

aproximadamente 30 minutos, sin dejar de mover constantemente.

3. Retire la rama de canela e incorpore el azlicar y las pasas y deje henir por

INSTRUMENTACION

unos 5 minutos mas., hasta que quede bien cremoso y suave. Olla
|4. Incorpore a la mezcla la mantequilla, la leche condensada y la esencia de Tamiz
vainilla, mezcle bien y retire del fuego. Espumadera

5. Se puede senvir frio o caliente. Decore con canela _en polvo y pasas.

Cuchara de madera
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CODIGO: GREC001

ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:

O

Gastronomia ‘

Hoteleria

RECETA ESTANDAR # 010

NOMBRE DEL PLATO: HIGOS CON QUESO Y CHICHA Porcion Estandar (g.): No-PAX: 15
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
1000 g Higos 0,003 2,500
1000 ml Chicha 0,001 1,250
1 g Bicarbonato 0,150 0,150
2 u Pimienta dulce 0,150 0,300
2 u Ramas de canela 0,012 0,023
2 u Clavo de olor 0,012 0,023
120 g Queso fresco 0,010 1,200
CcoSTOTOTAL:| 5,44666667
COSTOPORCION:| 1,36166667|
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. Cocine los higos con la chicha hasta que esten suaves. FRIA O CALIENTE- 45 60 -i
2, Ponga a henir la raspadura, la pimienta dulce, canela y clavo de olor hasta . . .
SRPEATS GRADO DE DIFICULTAD:  Baja Q Media ‘ Alta Q
3, Incorpqre los higos a la miel hasta que adquiera la coloracién oscura (20 minu INSTRUMENTACION
tos aproximadamente).
4. Corte en dados pequefios el queso y sirva junto a los higos. Olla
Cuchara de madera
Cuchillo
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ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:

O

Gastronomia ‘

Hoteleria

RECETA ESTANDAR # 011

NOMBRE DEL PLATO: EMBORRAJADO DE CHICHA Porcion Estandar (g.): 19,13 No-PAX: 15
. Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
90 g Harina 0,001 0,119
2 g Polvo de hornear 0,018 0,035
1 u Huevo 0,150 0,150
15 g Sal 0,003 0,045
125 ml Chicha 0,001 0,156
4 u Platanos (Sedas) 0,050 0,200
50 ml Aceite 0,001 0,050
cosTtoTOTAL:| 0,75519273
COSTOPORCION:| 0,18879818
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
FriA (] cauentel| [ 5] [15] [20] [30] [45] . I:I
1. En un recipiente hondo tamizar la harina junto al polvo de hornear, haga un - H.
wolcan en el centro. . . "
2. Incorpore la sal, el huew y la chicha y mezcle completamente sin que quede GRADO DEDIACULTAD:  Baja O Media ‘ Alta O
grumos. 4
3. Corte el platano en la mitad y de ahi en laminas super finas las mismas que INSTRUMENTACION
se las bafara completamente con la preparacion ya realizada anteriormente. Bolw Espumadera
4. Cologue en un sarten hon el aceite y caliente, luego proceda a freir los platanos||Varilla metalica
banados anteriormente. Cuchillo
5. Retire el exceso de aceite con toallas de cocina y sina Sartén
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ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:

O

Gastronomia .

Hoteleria

RECETA ESTANDAR # 012

NOMBRE DEL PLATO: PRISTINOS DE CHICHA Porcion Estandar (g.): No-PAX: 15
canmmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni,| €St FOTO
edida Total
95 g Harina 0,001 0,126
2 g Polvo de hornear 0,018 0,035
2 g Sal 0,004 0,007
1 u Huevo 0,150 0,150
150 ml Chicha 0,001 0,188
30 g Mantequilla 0,002 0,050
200 ml Aceite 0,001 0,200
cosToTOTAL:| 0,75461013
CcOSTOPORCION:| 0,18865253|
PROCEDIM'ENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. En un recpiente hondo mezcle la harina, polvo de hornear y las sal. FRia [] cALIENTE[ 15 30
2. Una vez mezclado completamente los sélidos, realice en el centro un volcan . .
RADO DE DIFICULTAD: M Al
donde afadira el huewo y la chicha y finalmente afadir la mantequilla donde se GRADO cu Baja O edia ‘ ta O
procederd a mezclar com_pletanjente. _ INSTRUMENTACION
3. Una vez mezclado los ingredientes completamente, proceda a trabajar la masa
hasta formar una bola. Deje reposar por 30 minutos. Bolw
4. Divida la masa en dos partes iguales y forme un disco con la mitad y luego use ||Espatu|a de goma
un rodillo para extenderla sobre una superficie enharinada hasta que tenga una Rodillo
capa delgada de masa. Cuchillo
5. Use un cuchillo para cortar la masa en tiras de 3cm de ancho y 15cm de largo [[Sartén
Haga pequenos cortes en uno de los lados de cada tira y luego formar la tira en un|
circulo con los flecos hacia fuera dandole la forma de una rosca y finalmente
presione los bordes para cerrar la corona.
6. Caliente el aceite y finalmente fria las roscas antes realizadas.
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Anexo 5: Proceso de fermentacion de la Chicha

DIA O
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Anexo 6: Degustacion de los postres (Focus Group)
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