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Presentacion

3 Autora: Sara Jacqueline Jumbo Jumbo

Naci6 el 5 de mayo de 1996, en la provincia de Loja,
canton Celica, parroquia Celica. Su padre Francisco
Vicente Jumbo (fallecido), su madre Amanda Victoria
Jumbo y sus hermanos Edwin Vicente, Willian Francisco,
Elizabeth Victoria, Priscilla Cecibel y Edison Javier. Sus
estudios primarios los realiz6 en el Jardin de infantes
Gloria Vicenta Chiriboga, y luego en la prestigiosa
Escuela "Simo6n Bolivar”.

Sus estudios secundarios los realizé en la Unidad Educativa Fiscomisional Santa
Teresita. Sus estudios superiores los realizo en la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo de la ciudad de Riobamba, en la carrera de Gastronomia, cuyo titulo
a obtener fue Licenciada en Gastronomia. Fue mesera eventual y trabajo en los
restaurantes "Glace" y "Baltimore Food & Drinks" en la ciudad de Riobamba, asi
mismo realiz6 sus practicas pre-profesionales en uno de los hoteles mas
conocidos en el pais en el Swissotel de la ciudad de Quito. Realiz6 su trabajo de
titulacion en la modalidad de Etnografia.

En la actualidad, es egresada de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,
de la Facultad de Salud Publica, Carrera de Gastronomia y aspira ejercer su
profesion consiguiendo un trabajo donde le permita ampliar sus conocimientos y
adquirir experiencia. Seguir preparandose, estudiar una maestria. Aspira viajar
primero por todo el pais conocer y aprender de sus culturas y tradiciones y si se
da la oportunidad de viajar a otros paises para obtener el conocimiento de otras
culturas, de esta manera aportaria un crecimiento al pais, dejar su marca y un
legado que continuara con sus ideales.


https://es-la.facebook.com/baltimorefooddrinks/

Introduccion

La cocina celicana, aunque es poco conocida; sin embargo, las raices de su
cocina se remontan varios anos atrds. Sus preparaciones poseen
costumbres y tradiciones culinarias, que difieren de los cantones vecinos y
de la provincia de Loja.

Celica promueve la identidad cultural a través de diversos aspectos tales
como sus productos, utensilios y equipos ancestrales, pero en cuanto al
ambito gastronomico este atn falta por desarrollarse. Con esta revista se
pretende mostrar al pueblo celicano sus productos y su gastronomia,
poder evidenciar que Celica posee un gran arte culinario oculto a la
provincia, al pais y al mundo.

La presente revista puntualiza las preparaciones culinarias de esta
parroquia, en la que constan ingredientes, elaboracion, métodos, técnicas
y tiempos de coccion. Estas preparaciones son parte del consumo diario y
de la tradicion culinaria de Celica, por ello se requiere rescatar, preservar
y salvaguardar su Patrimonio Cultural Inmaterial.



Tatng B

HISTO

RIA DE LA PARROQUIA

CELICA

CONOZCA UN POCO MAS DE ESTE ENCANTADOR LUGAR

Celica tuvo su primer asentamiento en un
terreno denominado Cuzhinimi,
aproximadamente a un kildbmetro de la actual
poblacion, conforme se comprueba por los
vestigios o ruinas que en la actualidad
existen. Historiadores nacionales afirman
que en la provincia de Loja habitaron las
tribus de las Zarzas y Paltas, siendo esta
ultima su predominio en Celica. Los
primeros pobladores que habitaron este
canton fueron los pozules, zapotillos,
pindalefios, mangahurcos, chaquinales,
paltaguaycos, malacatos y guachanamaes.

Luego fueron conquistados por los incas y
tiempo después por los espanoles, su llegada
marcéd un hecho en la historia, debido a que
un hombre espaiiol Sebastian de Benalcazar,
al pasar por este lugar observo el cielo azul
turquesa y el matice de sus paisajes.

Lo denomin6 Celica cuyo significado es
Celestial o Puerta del cielo.

Segun datos historicos su presencia es a
partir de 1782, luego de un sismo que
destruy6 la ciudad, fue fundada
nuevamente. Durante el gobierno del
Gral. Veintimilla, lo cantoniz6 el 12 de
diciembre de 1878; y desde 1879 se
conmemora esta fecha como ano de
creacion.

Otro dato historico es que en Celica
especificamente en el Cerro
Huayriapungo, fue donde se dio el
fatidico suceso en el que murio
tragicamente el presidente de la
republica Jaime Roldos Aguilera en un
accidente aéreo un 24 de mayo de 1981.




LIMITES Y DIVISION POLITICA

Limites

Al norte con los cantones Paltas y
Puyando, al sur con los cantones Macar3,
al este con los cantones Paltas vy
Sozoranga, y al oeste con las parroquias,
San Juan de Pozul y Cruzpamba.

Poblacion
7323 habitantes INEC (2010).

Extension
240,59 Km?2.

Clima
Templado vy frio.

Temperatura
Oscila entre 14°C y los 16 °C, segln la
temporada del ano.

Rango altitudinal
Zona Alta: Entre 1600 y 2665 m.s.n.m.

Aniversario Creacion
12 de diciembre.

Division politica

La parroquia Celica es la capital o la
cabecera cantonal del cantéon y esta
conformada por 13 barrios urbanos y 32
barrios rurales.




FLORA'Y FAUNA

Celica se destaca por su diversidad de flora y fauna, desde sus bosques con variedad de
climas los hay secos y templados, asi como plantas, frutos y animales propios de la
localidad. Aqui predominan los bosques secos, los cuales constituyen parte de la Region
Biogeografica Tumbesina, reconocida a nivel global por su importante endemismo de
plantas y animales.

Flora

Dentro de la vegetacion arborea
natural del cantén se encuentra:
arabisco (Jacaranda mimosaefolia),
almendro (Terminalia valverdae),
motilon  (Hyeronima macrocarpa),
Amarillo (Centrolobium paraense),
almendro (Geoffroea spinosa),
chachacomo (Escallonia paniculata).
Se encuentra especies como: charan,
guacimo, guapala, faique, angolo,
cacumbo, hualtaco, guayacan,
amarillo, pasallo, barbasco, palo
santo, ceibo, algarrobo, overal, etc.
Otras especies arbustivas y herbaceas
como: camotillo, borrachera, paja,
abrojo, zen, analque, ramirez, chilena.

Fauna

Entre las especies animales se han
identificado peces de agua dulce
como bagres y cholos. En el grupo de
las aves los mas representativos son
patos, gavilanes, chilalos, loros,
colibries, tordos, chirocas, pavas de
monte, perdices, lechuzas y buhos.
Entre los mamiferos tenemos zorros,
armadillos, pumas, venados, sahinos,
0sos hormigueros, conejos, tejones
entre los principales. Ademas, existen
reptiles como pacasos, iguanas,
lagartijas, serpientes coral y equis.




CULTURA

Costumbres y cosmovision

La cosmovision se significa en la manera de ser y pensar de los individuos que pertenecen a
determinado pueblo y cultura. Estas formas representativas se materializan a través de una
gran cantidad de eventos que suceden en el transcurso del ciclo vital del ser humano, es
decir, desde que nace, crece, hasta que muere, y de la vida social de los pueblos.

La cosmovision es un elemento fundamental en la construccion de la vida cultural de las
poblaciones, en tanto refiere con precision a toda la serie de complejas creencias indigenas
de origen mesoamericano y europeo configuradas en las representaciones religiosas.

Existen algunas costumbres como, por ejemplo:

e Semana Santa

e Navidad

e Tres Reyes

e Corpus Cristi

e Misa Dominical

e Las Serenatas: tanto en el medio urbano como en el rural, es una hermosa costumbre
sobre todo para disfrutar de folclor musical y de las coplas, que de acuerdo con la
ocasion tiene un mensaje melodioso y literario especial.




Artesanias

Elaboradas a base de materia prima del medio
tenemos:

* Lana de oveja y algodon: La habilidad de
tejer es una tradiciobn que se mantiene a
través del tiempo, no obstante, son pocos los
que aun practican este talento milenario.
Realizan tejidos en pine es una especie de
telar a mano, la lana de oveja es un
instrumento ancestral.

Antes tejian ponchos, chales, alforjas,
variedades en todo tipo de tamafo, color y
diseno.

* Fabricacion de teja y ladrillo: hechos con
materia prima de algunos recintos como
tierra especial, papajon, estiércol de burro
o caballo, tamo de arroz, etc.

* El arte de las ollas de barro: la arcilla
con la que los alfareros elaboran las
ollas de barro, jarrones, tazas. Platos,
maceteros, cuencos y vajillas. En todos
los tamanos y formas confeccionan
estos objetos.




Tradiciones

El Saludo

Una tradicion que se ha podido mantener con el tiempo,
es muy caracteristico observar como los habitantes del
de la parroquia se saludan con respeto, las personas con
mayoria de edad tienen un rango de solemnidad un
poco elevado. Antiguamente y con el conocimiento de la
religion catodlica siempre se saludaba a los mayores
“Buenos dias, buenas tardes, buenas noches de Dios
sefior/ sefora”, sin embargo, esta tradicion se realiza
muy poco, tan solo se menciona las frases “buenos, dias,
tardes o noches” dependiendo de la ocasion.

Regalo

El compartir lo poco o mucho que se tiene ha sido una
tradicion que se mantiene hasta la actualidad. Algunos
eventos en donde se puede ofrecer un regalo son: un
cumpleanos, boda, velorio, una reuniéon familiar,
siembra, cosecha, aniversario, sea cual sea la ocasiéon
siempre se ha dado en intercambio de algiin obsequio
en particular.

Velorio

Cuando ocurren estos acontecimientos, todos quienes
son allegados a la familia del fallecido, llegan a su
domicilio a ofrecer su apoyo y ayuda, ya sea con rezos,
plegarias, cocinar comida para ofrecer a quienes vienen
a acompaifan al difunto. Ademas, de contar anécdotas,

algn cuento o leyenda local, hacen que se sienta
menos triste la partida de ese ser querido.



FIESTAS

Fiesta religiosa en honor a San Antonio de Padua:
13 de junio.

Santo franciscano de origen portugués, sacerdote y
proclamado doctor de la Iglesia. Orador sagrado,
fundador de hermandades y de cofradias, te6logo.

Cada ano se inicia con una novena y al final de esta se
brinda a los presentes alguna preparacion o aperitivo
como muestra de agradecimiento por acompanar a
rezar al santo. Después de la misa se efectuaba un
castillo de luces y fuegos artificiales. Al final habia un
programa especial con la presentacion de danzas
folcloricas y bailes populares.

Fiesta religiosa en honor al Divino Nifio Jesus: 16 de
junio.

Cuentan los antiguos narradores que la devocion al
nino Jestus comenz6 en el Monte Carmelo, en Israel.
Cuando este muri¢ y resucito al cielo, lo recordaron
con gran afecto y admiracion que siempre le oraban a la
imagen del pequenio que permaneci6 en sus mentes. Se
extendieron por Europa, y tiempo después hacia el
mundo.

Se rinde honor a través de una novena y al final de la
misma se ofrece a los presentes alguna preparacion
como agradecimiento por la presencia. Los castillos de
luces y fuegos artificiales no faltaban en este dia
festivo, también estaban las ofrendas que los devotos
compartian entre ellos. Finalmente, un programa
especial con la presentacion de bailes y danzas
folcloricas de la localidad. Fueron los espanoles quienes
trajeron consigo las tradiciones religiosas de estos
santos, hasta la actualidad se practica las oraciones y
los rezos a este santo por los habitantes celicanos.
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Feria Ganadera, Agricola y Artesanal en
honor a San Pedro Apdstol Patrono del
canton: 27-29 de junio.

Se inicia con el desfile de carros alegoricos,
exponiendo la riqueza agricola y ganadera, que
tiene el pueblo. Tal festividad se realiza en
distincion a aquellas personas que con esfuerzo
y sacrificio se han dedicado a la noble tarea de
la crianza de ganado, la agricultura y las
artesanias.

La Asociacion de Ganaderos con el apoyo del
Municipio, organizan este evento. El lugar
donde se da cita dicho acontecimiento es en el
Recinto Ferial “Gregorio Gonzalez”. Comienza
con el ingreso de los semovientes al recinto.
Luego la inauguracion de la exposicion,
calificacion y premiacion en cada categoria del
ganado vacuno. Ademas de la presentacion de
artistas locales, nacionales e internacionales.

Al finalizar se da el remate de ciertos animales,
y la competencia de la lidia de gallos. El objetivo
de la feria es para fortalecer el desarrollo
productivo de Celica y su riqueza turistica. El
29 de junio se celebra la Santa Misa en honor a
Santo Patrono en su iglesia matriz que da por

finalizada esta festividad.
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Fiesta religiosa en honor al Setior del Cautivo: 13 de
octubre.

Segan la historia, el ano 1751, naci6 la leyenda segtn la
cual los escultores habian sido emisarios de Dios
vestidos de chalanes. De esta forma, se empezo6 a hablar
del Nazareno como una "obra de los angeles". El 13 de
octubre de cada afo se celebra en Ayabaca la festividad
en honor al “Milagroso Senor del Cautivo” de dicha
provincia de la serrania Piurana.

Su devocion se propagd hasta la Provincia de Loja,
Canton Celica que ano tras afio se celebra a este Santo
con gran fe y amor. La Imagen del Senor Cautivo
representa el momento en que, tras ser apresado en
Getsemani, Cristo fue abandonado por sus discipulos
(Mt 14, 50). Jesus, de pie, maniatado, refleja en su rostro
una profunda desolacion.

Viste tGnica morada con aureos bordados. Sus manos
estan atadas con dorado cingulo. Sobre su cabeza esta
una corona de espinas, en la que resplandecen tres
potencias, son tres rayos de luz que se ponen en la
cabeza de las imagenes de Jesucristo, y que recuerdan
su triunfo sobre la muerte, el dolor y el mal. En cada una
de ellas se suelen inscribir las siglas JHS (Jests Hombre
Salvador).

Una celebracion sagrada que parte de una novena y al
final de ella se brindaba a los presentes preparaciones
tradicionales y tipicas de la zona. En el altimo dia se
realizaba un almuerzo especial que se compartia con
toda la comunidad. Habia un castillo de ofrendas en
donde el devoto podia escoger una vara de carrizo que
contenia una diversidad de productos comestibles y al
siguiente afio tenia que devolver otro baculo, esto era
como una especie de trueque o intercambio de
provisiones. La santa misa se celebraba el 13 de octubre
en cada aniversario. Luego la procesion por las
principales calles de la ciudad, se enciende el castillo de
luces y fuegos artificiales, seguido de un programa
especial con la presentacion de danzas folcloricas,
bandas de pueblo y artistas nacionales.

14




Fiesta religiosa en honor a la Virgen del Rosario: 18-31 de octubre y 24 de noviembre.

En cada 18 de octubre se comienza con el traslado de la Santa Virgen desde la parroquia
Cruzpamba hacia el barrio Dominguillo con la participacion de todos los feligreses. En el
ultimo dia de festividades se comienza a las 05h00 con el rosario de la aurora, salvas y
dianas, luego la celebracion de la Santa Eucaristia y apertura del bazar en donde se oferta
una gran diversidad de productos, como artesanias y comida tradicional.

A partir del 16 de noviembre se realiza la procesion y traslado de la virgen desde el barrio
Dominguillo hacia la parroquia Celica y una vez su llegada se realizan rezos, ofrendas y la
novena que inicia del 16 hasta el 24 del mes antes mencionado, y en el ultimo dia se efectta
una Eucaristia en su honor.

15



Se celebran el 12 de diciembre de cada ano, comienza con el
pregén de festividades, desfile de carros alegoricos de las
diferentes instituciones tanto publicas como privadas.
También se realiza la Expoferia Celica en donde, se exhibe
una variedad de productos artesanales, cientificos,
culturales, gastronémicos y comerciales.

Ademas, se da cita a los encuentros de arte, dibujo, oratoria
y poesia por parte de las diferentes instituciones educativas,
esto para el rescate artistico, cultural y literario del canton.
Finalmente, el Desfile Civico Militar, en la cual, participan
todas las instituciones publicas y privadas rindiendo
homenaje a Celica. Luego se realizaba la Santa Misa en
Honor a este prestigioso pueblo y en la iglesia Matriz y al
final se efectuaba el baile de la localidad que da por
terminada esta festividad.

16
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GASTRONOMIA

Utensilios de coccion ancestrales

“Los utensilios de cocina son el conjunto de objetos que permiten con su uso la realizacion
de un trabajo determinado”. Antiguamente los utensilios eran mas rasticos y manuales, con
el tiempo estos se han ido perfeccionando y mejorando, sin embargo, su uso manual no ha
cambiado. Su utilizacion parte de una fuente de raices culturales, su permanencia y
resistencia a través del tiempo.

Estas herramientas son parte de la historia de un pueblo y los saberes ancestrales de las
personas mayores quienes quieren que prevalezcan, para que sean transmitidas a las
nuevas generaciones, evitando que no se queden en el olvido.

Utensilios de coccion en peligro de
desaparecer

e Cucharas de palo s —
Se utiliza para mover y mezclar los alimentos y traspasar el —
liquido de un recipiente a otro como las sopas, caldos,

repes, coladas y diferentes preparaciones.

o Batidor o cuchareta de madera
Tiene varias funciones una de ellas es para batir el guineo
en la preparacion de cualquier variedad de repe, o para
batir el chocolate y obtener el espesor deseado.

* Piedra para afilar
De diferentes formas y tamafos, se las encuentra en los
rios y a las orillas de los mismos. Para un afilado correcto
es necesario mojar la piedra con agua y colocar en un
angulo correcto para que se consiga mas filo para el corte.
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Utensilios de coccion en peligro de
desaparecer

e Rodillo de Madera
De forma cilindrica de 20 a 40 cm de longitud, se usa para
extender la masa de algunas preparaciones con masas que
requieren de su uso.

e Ollas de ceramica
A base de barro moldeado y cocido, empleadas a altas
temperaturas para preparar los alimentos. Varian segin la
forma, tamafo y disefo.

e Pailas de bronce
Tienen una excelente conduccion de temperatura, el cual
permite realizar un sin nimero de preparaciones tradicionales.

* Ralladores
A base de una lata de metal de forma circular o de una tapa de
olla a la que se le hacian orificios con un clavo calentando en el
fuego, este servia para cernir y hacer la sopa de maiz o
chuzpas.

e Chuspa de tela (Filtro)
Pues consideran que el café pasado por la chuspa sigue
manteniendo el aroma y las propiedades del grano de café. Se
vierte el café molido directo en la olla y después lo filtran
utilizando la “chuspa”, y esta listo para el consumo.
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Utensilios de coccion en peligro de
desaparecer

e Tiestos o Tostadores
Elaborados también de barro, el cual sirve para tostar el maiz,
café, realizar las tortillas de maiz, entre otras elaboraciones,
su forma es ovoide.

» Gancho de madera (garabato)
Utensilio de madera natural en forma de gancho (s), usado
para colgar y guardar diferentes utensilios, tales como jarros,
cucharas de madera.

o Pala de madera
Hecho de madera, en un extremo tiene una plancha algo
plana de forma rectangular y wun largo palo de
aproximadamente 2 m de largo, se usaba para sacar con
facilidad las latas de pan del horno de lena.

e Aventador
Tejido con cabuya o paja, es como una especie de abanico que
sirve para avivar el fuego y evitar que se dane la coccion de
cualquier preparacion en particular.

o Bateas o Bandejas
Denominadas bandejas o fuentes, hechos de madera, se
usaban para servir, lavar diferentes productos, también para
majar el guineo, platano, para hacer el molo o molloco, o
cualquier tubérculo que se desee triturar.

e Pailas de Barro
Elaboradas a base de barro moldeado y cocido, su forma
concava es ideal para tostar semillas como el café, maiz y
cacao. Una vez reposados estan listos para su posterior
molienda.
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Utensilios de coccion Extintos

o Instrumentos de corte
Hechos de fibras filosas de madera o piedra granito
moldeada en forma afilada y punzante. Se utilizaban para
cortar diversos alimentos.

e Cedazos de cerda (harinas)
Hechos a base de madera fina, sujetados con hebras de
cabuya. Su funcion era para cernir la harina ya sea de trigo
o cebada.

e Pinza (gancho para sacar latas)
Este utensilio ayudaba con el movimiento de los panes y de
las latas de horno. Tenia una especie de medio arco de
hierro que se unia a un palo de madera.

o Cestas
A base de las hebras de cabuya, y servian para almacenar,
guardar y transportar varios alimentos como frutas,
semillas, tubérculos, entre otros.

» Vasijas de barro

Vaso o recipiente, de forma concava y de diferente
tamanos y formas usado para almacenar o manipular
liquidos, alimentos como granos, frutos secos.

e Mates
Hecho de variedades de calabaza también conocida como
“poto”. Se lo debe curar al igual que las ollas de barro, para
evitar que se parta. Utilizados como vajilla o recipiente,
tiene multiples usos.

e Platos de barro
Elaborados de barro, se utiliza para servir cualquier tipo de
comida o preparaciéon (sopas, caldos, repes, arroces,
coladas, postres).
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Utensilios de coccion Extintos

o Escoba de monte
Hecho a base de un palo de madera amarrado fuertemente
a varias ramas de monte especialmente sauco, su funcion
era para barrer la ceniza del horno de lena y de esta
manera queda limpio para hornear cualquier producto.

e Tinajas grandes
Similares a las ollas de barro, pero mas grande, se emplea
para guardar granos secos de frejol, maiz o para la
fermentacion de la chicha.

e Vasos de madera
Hechos de madera tallada y moldeada, utilizados para
servir cualquier tipo de bebida tradicional y ancestral.

o Cantaros
Utensilios de barro, grandes con pequefnas asas se usaban
para preparar la chicha y almacenar agua, mientras los
pequernos se utilizaban para transportar diferentes tipos de
bebidas. Se tapaban con una tela limpia para evitar que le
entre basuras al producto.

» Sacos de cabuya

Eran utilizados para cuidar los alimentos (productos
cosechados) de la humedad y prolongar su conservacion.
Se guardaban en cuartos secos o lugares de
almacenamiento tipo bodega.

¢ Jicra (linche)
Especie de red que ayuda a cargar diferentes accesorios.
Hecho con el penco, es decir la cabuya que se extrae de las
hojas del agave, y se teje después de secar.

e Pondos (almacenar la chicha)
Tiene la forma de una jarra, pero sin asa u oreja del cual
sostenerla, sin embargo, antes se utilizaba para colocar la
chicha para servir a los invitados, o cualquier bebida en
particular
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Equipos de coccion ancestrales

“Un equipo es toda dotacion utilizada en una cocina para elaborar las preparaciones que se
realizan de la misma”. Desde tiempos remotos nuestros ancestros han tenido la habilidad y
destreza de crear varios equipos de coccion, que han sido de gran ayuda y apoyo al
momento de preparar sus alimentos. En Celica pocos son conocidos, unos incluso han
desaparecido debido a que ya no se practica como lo realizaban antiguamente.

Equipos de coccion en peligro de
desaparecer

e Cocina de lena
A base de adobes de o ladrillos grandes de barro, paja, y
que son pegados con un lodo batido, se forma una especie
de tina para poder poner las hornillas de hierro, y colocar
las ollas, para la coccion de los productos.

e Molinos
Antiguamente eran hechos de piedra de al menos 2 piezas,
una encima de la otra, la inferior debe estar fija servian
para moler granos y transformarlos en sémola (harina).
Hoy han evolucionado los hay de acero inoxidable
manuales e incluso eléctricos.

o Parrilla
De hierro o acero inoxidable, va soldado en un conjunto
de barras paralelas sobre un marco de forma rectangular.
Necesita de espacio abierto, debajo se colocan las brasas
de lefia gruesa o de carbon, se puede asar una variedad de
alimentos. Su origen es francés, pero se ha arraigado a
este pueblo convirtiéndose en una tradicion que se

practica hasta la actualidad.
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Equipos de coccion en peligro de
desaparecer

e Batanes

Formado de dos piedras una grande y aplanada y otra
pequena y curva de forma ovoide y redonda. Lo emplearon
para moler o chancar los alimentos como maiz y otros
granos, incluso para moler y realizar alifios caseros.

e Horno de lena

A base de ladrillos de barro, enlucido con una mezcla de
barro, y pintado con tierra blanca. Dentro de él debe
calentarse con lefa gruesa, cuando sus brasas se hayan
apagado, se deja reposar, se barre, para comprobar su
temperatura se usa cascarones de huevo o papel, cuando
ya estd en termino se podrd colocar los alimentos y
verificar que se hornear adecuadamente.

e Piedras de moler aji
Equipo ancestral que consta de dos piedras una grande y
concava y otra pequena en forma de esfera,
especificamente servian para moler el aji de cualquier
clase y evitar que se salen o se hagan picantes otros
alimentos que por su consistencia son mas delicados.

Equipos de coccion Extintos

o Piedras de moler cereales
De gran tamano y peso, se encuentra ubicado en el
exterior de la vivienda, en un lugar espacioso y estable.
Tienen una superficie plana, antes se utilizaba para moler
semillas, también sirven para pelar café, trigo, cebada, etc.

» Mesa de amasijo
Se lo considera como equipo ancestral, fue utilizado como
mesoOn grande, en donde se colocaba enormes cantidades
de masa, el cual, permitia separar las masas en cantidades
iguales acorde a pan que se deseaba preparar.
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Equipos de coccion Extintos

e Balanza mate yunga

Compuesta de un mate yunga, cabuya y madera,
permitia pesar granos, quesos, quesillos, etc. Se usaba
piedras como pesas, las cuales tenian distintas
denominaciones segin se necesite: dos libras, libra,
media libra, cuatro onzas. Para el pesaje, en un lado
se colocaba la pesa y en el otro el producto, una vez
que el producto equilibraba el contrapeso de la piedra
(pesa) se obtenia el peso justo.

e Tullpa
Conformada por tres piedras, dejando un espacio
pequeno en el centro para el fuego, y una distancia
necesaria para asentar las ollas sobre ellas, en cual,
deben tener estabilidad y soporte al peso. Logra tener
una buena distribucion del fuego desde el centro, se
debe afadir mas lefia y evitar apagar la candela.

e Morteros

Compuesto de una piedra grande tipo cuenco o
bandeja (recipiente céncavo) y por otra pequeia
piedra de forma cilindrica (una maja) para majar,
aplastar o triturar los productos, alimentos o
condimentos. Se utilizaron para moler en pequenas
cantidades, permitieron la obtencion de harinas como
de haba, especias en polvo como el orégano, triturar
el ajo, cebolla, etc.

o Artesas (leudadoras)
Cajon cuadrilongo, por lo comin de madera, que por
sus cuatro lados va angostando hacia el fondo. Sirve
para mezclar los ingredientes, amasar el pan y para
otros usos. Este artefacto es uno antiguos utensilios
que en ciertas panaderias aun las conservan como
reliquia.
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Meétodos de coccion ancestrales

Antiguamente los métodos se utilizaba en los alimentos para mejorar y prolongar su
conservacion, ayudaron también a una facil coccion, trasporte y almacenamiento. Ademas,
tenian instrumentos que contribuian a la preservacion de los productos.

Métodos de coccion en peligro de
desaparecer

* Tostado y Molido
Una forma de preservar los alimentos se aplica mediante
el tostado de granos, cereales o semillas como el café,
cacao, mani, maiz. Una vez que se tuestan las semillas se
procede a su molienda, obteniendo las harinas.

e Salado-Ahumado
Con este proceso se preservaban el pescado y las carnes
de monte. Este método elimina los gérmenes que pueden
se daninos o peligrosos, debido a que la sal actia como
antiséptico, usando la porcion correcta, mientras que con
el ahumado se le retira el exceso de agua que esta en las
carnes

e Coccion-Remojo-Asoleo (Nixtamalizacion)

Parte de la coccion del alimento en agua, al que se anade
ceniza cernida, se pone el maiz escogiendo el grano
grueso, debe hervir por un buen rato, hasta lograr que el
grano elimine la cuticula o se pele. Se lava el maiz para
eliminar los residuos de la cuticula, el grano se debe
reposar por al menos 12 horas, y se debe enjuagar de 3-4
veces durante 2 o 3 dias, luego se lo expone al sol
También llamado nixtamalizacién y con ello se puede
realizar variedad de recetas como tamales, tortillas,
arepas, etc.

» Asoleo
Este método parte de exponer los alimentos al sol antes
de ser almacenados como los zapallos y sambos, con la
finalidad de incrementar el nivel de aztcar, reduccion,
deshidratacion y maduracion de ciertos alimentos.
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Métodos de coccion extintos

e Congelacion-Remojo-Asoleo

Procedimiento ancestral. Viene desde Perq, el cual
hacen con un producto llamado chufo que significa
producto semiseco, apergaminado vocablo que se
aplica para la papa helada y secada al sol. En Celica la
palabra chuno se define como almidon.

e Salado-Asoleo
Se usaba para preservar la carne, consistia en aplicar
sal molida sobre la superficie de pequenos trozos de
carne, se los debe dejar entre 2 a 3 dias a la accion del
sol, se los cuelga en cuerdas.

e Maceracion-Asoleo

Descascar y cortar el producto en trozos, se deja en
maceracion en un recipiente con agua de 2 a 3 dias, se
saca el producto y se coloca en hojas para que destile
el agua, después se pone la masa en cestos de fibras y
se los deja al sol. Producto que se utiliza para la
elaboracion del pan. Ademas, se realiza con la raiz de
achira el cual se extrae la masa o el chufio o chuno
para la elaboracion del bizcochuelo.

e Putrefaccion-Asoleo
Se alteraba al producto, a esta putrefaccion se le
conoce como tocosh. Este se elabora colocando las
papas o el maiz en un hueco excavado en la tierra, se le
hace llegar una corriente de agua, el pozo se cubre con
paja y piedra y se deja por algunas semanas.

Cuando tiene senales de putrefaccion se saca, se seca

y se obtiene el producto final. Método que se ha
perdido.
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Técnicas de coccion ancestrales

Estan presentes desde tiempos antiguos, en donde el hombre milenario aprendi6 a comer
sus alimentos cocidos, como lo fue gracias a la invencion del fuego. Se desplegaron varias
formas de consumir los alimentos tal es el caso en la coccion lena, asar a las brasas, entre
otras. No obstante, hoy en la actualidad debido al uso de cocinas de gas, induccion e
industriales, estas técnicas de coccion poco a poco se van dejando de practicar y puede que
desaparezcan e incluso se extingan.

Técnicas de coccion en peligro de
desaparecer

o Alimentos envueltos en hojas
Una técnica que consistia en envolver los alimentos y las
masas de maiz en hojas del mismo maiz (del choclo) o de
achira y luego se cocian en agua, vapor o a las brasas. Se
considera en peligro debido a que pocas personas la
preparan en la actualidad.

o Tostado
En esta técnica se emplea la utilizacion del tiesto, en
donde se deja calentar y luego se anade las semillas o
granos a tostar, como es el caso del maiz, café, cacao y
mani. Puede estar dentro de las técnicas en peligro
debido a que aplicacion es escasa.

e Asar en brasas
Técnica que consiste en exponer el alimento, sobre todo
las carnes, directamente a la brasa, si los cortes de las
carnes son finos su coccién es mas rapida por lo que hay
que estar pendiente de su aplicacién. Se considera en
peligro debido a que muy poco se la aplica.

* Horneado en lefia

Para encender el horno se parte desde las chamizas y
lena fina, luego los troncos por lo menos del grosor del
brazo y al final los troncos mas gruesos. Consumida la
lena, quedan los rescoldos y las brasas, se barre el horno
con la escoba de monte y estd listo para cocinar los
alimentos. Esta técnica tiene un grado laborioso y poco a
poco se va dejando de aplicar.
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Técnicas de coccion en peligro de
desaparecer

e Coccion en lena
Técnica muy utilizada desde la antigiiedad, primero se
enciende la lena, coloca los alimentos en las ollas y se
procede a cocinar los alimentos. Muchos aseguran que el
sabor de los alimentos al cocinarlos en lefa es
inconfundible. Puede estar en peligro, ya que su
aplicacion esta disminuyendo.

e Hervido
Técnica en base al agua, el cual, permite la coccion de casi
todos los alimentos (maiz, tubérculos, carnes, granos)
colocados en ollas de barro y al fogén. Quizas ya no se
cocina al fuego por lo que puede estar en peligro, sin
embargo, ahora se cocina en las cocinas modernas de gas.

Técnicas de coccion extintas

e Fermentacion
Técnica utilizada en la preparacion de la chicha, El tiempo
de fermentacion es de 2 a 3 dias y se coloca en un pondo
para el proceso de fermentacion. Se considera extinta
debido a que pocas familias saben de su existencia, otras
incluso ni siquiera la han consumido.

e Asar en las cenizas
Técnica que corresponde en arrimar o colocar los
alimentos al fogbon para que se cocinen con las brasas
resguardado por la ceniza. Se considera extinta, ya que su
utilizacion es meramente por las personas que conocen
dicha técnica.
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Técnicas de coccion extintas

e Coccion a vapor
Técnica que consistia en colocar unos palitos en el
fondo de la olla, cubriendo los alimentos con hojas y
luego con una tapa, tal es el caso de la coccion del
choclo tierno. Se considera extinta, sin embargo,
ahora se emplea algo parecido con las ollas
tamaleras en cocinas de gas o de induccion.

e Asado en trinchera

Para esta técnica se necesita dos troncos grandes
de madera dura, colocandolos a ambos lados del
fuego se coloca cada lado dos palos con orqueta que
sean casi del mismo tamano y otro palo con punta
para atravesar la comida que se desea asar. Se
considera que puede estar extinta, debido a que su
aplicacion es escasa casi nula.

e Coccion en hoyo (hueco) de tierra
Consisten en hacer un hueco excavado en el suelo,
en ¢él se puede cocinar a vapor, ahumar, hornear,
segin se echen dentro piedras candentes o se
prende fuego con lefia, y cubriendo todo con tierra.
Se considera extinta ya que esta técnica se ha
dejado de practicar.

o Piedras calientes /Piedra volcanica
En esta técnica implicaba exponer los alimentos al
contacto con las piedras calientes, que se colocaba
encima o entre ellos. También se usaba para
calentar o cocinar liquidos.
Se considera extinta, ya que es poco conocida y casi
nadie la practica.
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Productos autoctonos de la parroquia Celica

Los productos que se siembra, cosecha y se consume en la parroquia Celica, existen desde
tiempos ancestrales, ha sido gracias a la fertilidad de la tierra y las condiciones ambientales
que contiene este pueblo, antiguamente mediante el trueque o intercambio de productos se
podia intercambiar algin producto ya sea cereal, tubérculo o de cualquier tipo, por otro
bien o servicio.

A continuacion, se describen algunos de los principales productos que se producen en este
lugar.

Toronche-Nombre cientifico: “Carica pubescens”

El toronche en Ecuador tiene unas 22 especies
diferentes en el sur de la cordillera, pero a pesar de esto
no ha sido cultivado en grandes escalas. Las plantas
tienen una apariencia similar a la papaya, es rico en
vitaminas y enzimas digestivas. El fruto puede
consumirse cocido o fresco. Su sabor dulce asemeja al
del babaco, aunque es mas fragante que el antes
mencionado.

Café-Nombre cientifico: “Coffea arabica”

#). La amplia producciéon de este producto, que es
apetecido por propios y extranos, el café se ha
convertido en una tradicion. Se consume durante la
manana, tarde e incluso por la noche. Su ingrediente
activo, la cafeina, que se encuentra camuflada por su
fino aroma vy sabor. Tiene efectos vigorizantes,
tonificantes y estimulantes que hacen de €l una bebida
fantastica que ofrece numerosos beneficios para la
salud.

Cacao-Nombre cientifico: “Theobroma cacao L.”

Un producto que contiene varias sustancias. Y desde
tiempos ancestrales se sabe que sus semillas y hojas son
para tratar el asma, diarrea, fracturas, malaria pulmonia,
tos, colico, entre otras.

El aceite de esta semilla se utiliza para tratar heridas,
quemaduras, afecciones dérmicas. el caco posee pureza,
aroma y sabor. Se lo consume como bebida puro o con
leche y aromatizado con especias dulces.
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Tomate de arbol

Nombre cientifico: “Solanum betaceum”

Contiene una diversidad culinaria en elaboraciones de
platillos de sal y de dulce (ensaladas, ajies, salsas
agridulces, licuados, postres y mermeladas) como
también ser parte de la decoracion de estos. Ademas
de ello posee grandes aportes vitaminicos, se suele
recomendar su consumo para controlar la presion alta
y el colesterol.

Chirimoya-Nombre cientifico: “Annona cherimola”
Es una fruta mu exotica por su sabor dulce y agradable.
Es muy nutritiva pues vitaminas y minerales estan muy
concentrados en su pulpa. Se consume desde su pulpa
directamente cruda ya que es deliciosa. Se puede
realizar algunos platos como jugos, zumo, mousse,
mermeladas y pulpas. También yogures, cremas e
incluso en la cocteleria.

Hierba luisa-Nombre cientifico: “Cymbopogon
citratus”

Llamada también limoncillo es una planta ornamental y
con propiedades medicinales. Es muy utilizado como
repelente de insectos especificamente de los
mosquitos. En la parte gastronomica se utiliza para
realizar infusiones para toma un té, aromatizar carnes,
aderezos y salsas e incluso realizar cocteles como
parte de cocina de autor.

Cedron-Nombre cientifico: “Aloysia citrodora”

Se cultiva como planta ornamental y por sus
propiedades medicinales. Se utiliza como digestivo y
para casos de dolores de estomago. Se la consume
también como sedante y relajante muscular. Las hojas
secas y picadas se emplean en marinadas, aderezos y
salsas para dar un toque de aroma citrico. Se elabora
con ella también un sorbete aromatico y una infusiéon
digestiva y refrescante.
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Ciruela-Nombre cientifico: “Spondias purpurea”
Crece de manera silvestre en zonas de dificil acceso.
Cuando la ciruela estd madura, se le elimina la cascara 'y
se puede morder hasta llegar a la semilla, otras
personas deciden suavizarla en miel de dulce o panela.
Asimismo, su pulpa una vez madura puede usarse en la
elaboracion de jugos, licores o cocteles, helados,
conservas, mermeladas, salsas para acompanar carnes y
aderezos.

Granadilla-Nombre cientifico: “Passiflora ligularis”

Fruta originaria de la region andina. Con cascara fuerte,
gruesa y lisa. Su sabor es dulce y posee un agradable
aroma. El jugo de granadilla contiene gran cantidad de
vitaminas y alto contenido de antioxidantes. Tiene alto
contenido de fibra si se consume con las semillas. Se la
consume como fruta fresca o también en jugos
naturales. En el ambito gastronémico se la utiliza
también para preparar helados, soufflés, mermeladas,
salsas, yogurt, etc.

Naranja criolla-Nombre cientifico: “Citrus x

sinensis”

En este sector se la conoce como la naranja criolla, una
fruta citrica que contiene vitamina C, su sabor es dulce
y acida. Generalmente es para consumo fresco, y para el
area gastronémica se utiliza principalmente para zumos
(jugos), salsas y en postres como pasteles, pies, cremas,
galletas por mencionar algunos.

Lima-Nombre cientifico: “Citrus Aurantifolia”
Su sabor es entre acido y dulce. En gastronomia, dentro
de sus usos, es mas comun encontrarla para aderezar
sopas, ensaladas, salsas, carnes y mariscos; para la
preparacion de dulces, masa para tarta y tés; para rociar
pescados y mariscos, como acompanante de carnes, en
la preparacion de diversas bebidas refrescantes y
alcoholicas. Se emplea ademas para potenciar el sabor
de otras frutas y en la elaboracion de jaleas,
mermeladas, helados y sorbetes.
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Limoén mandarina-Nombre cientifico: “Citrus x
limonia”

Es un fruto con sabor muy acido y refrescante, cuya
pulpa es color anaranjado al igual que su cascara
cuando llega a su punto de madurez. Es muy habitual
usarlo para realizar jugos naturales y también en la
parte culinaria las rodajas de limon se sirven como
guarnicion del pescado o de las carnes o con té frio o
caliente y ademas es muy utilizado en la pasteleria.

Luma-Nombre cientifico: “Pouteria lucuma”
Originaria y nativa de los valles andinos del Ecuador. Se
consume ya muy madura, varios dias después de su
caida; debe conservarse envuelta en paja o material
similar durante este periodo. Tiene un sabor intenso
que recuerda al jarabe de arce aunque es muy superior.
En lo culinario se emplea cocida en tartas, pasteles,
helados, batidos, pudines y otros postres. Su consumo
en fresco tiene un peculiar retrogusto.

Saca-Nombre cientifico: “Myrciafallax (Rich)Dc”

Es una planta silvestre que crece en los bosques se
cosecha por los meses de noviembre diciembre y enero
se lo come fresco. Las frutas se pueden consumir
frescas o se pueden utilizar para hacer deliciosas
gelatinas, helados y licores. Son plantas muy resistentes
a las sequias, plagas y enfermedades. Su produccion es
escasa, ya que es una planta silvestre por lo que puede
estar en peligro de extincion.

Lulo-Nombre cientifico: “Solanum quitoense”
Conocido también como naranjilla. Se le suele sembrar
bajo sombras de plantas mas grandes como la del café o
guanabana. Es bastante comin en jugos, helados vy
mermeladas, pero se puede consumir cruda como fruta
fresca. En Celica, se usa esta fruta en bebidas
emblematicas de la cultura gastrondmica, tales como el
canelazo, colada morada y la chicha.

33


https://es.wikipedia.org/wiki/Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Arce
https://es.wikipedia.org/wiki/Tarta
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
https://es.wikipedia.org/wiki/Helado
https://es.wikipedia.org/wiki/Batido
https://es.wikipedia.org/wiki/P%C3%BAding
https://es.wikipedia.org/wiki/Retrogusto
https://www.lifeder.com/plantas/
https://es.wikipedia.org/wiki/Canelazo
https://es.wikipedia.org/wiki/Colada_morada
https://es.wikipedia.org/wiki/Chicha

Arraydn-Nombre cientifico: “Luma apiculata”

Es un arbol silvestre conocido por tener corteza y hojas
oscuras y moteadas, que desprenden un gran aroma
cuando se aplastan. Ofrece unas bayas rojas comestibles y
que desprenden una agradable fragancia. En usos
culinarios sus ramas y hojas se utilizan para hacer la
colada morada. Las bayas son utilizadas para hacer
coladas, dulces y postres.

Guineo-Nombre cientifico: “Musa x paradisiaca”
Apreciado por la gastronomia celicana, su distribucion y
venta es infaltable en la feria que se los domingos en la
historica Plaza Sucre. Con €l se elabora el famoso repe, el
molo, sancochos, caldos, pero también como guarnicion
de cualquier plato. Con la hoja del guineo también se
elabora el tamal celicano. Primero soasando la hoja para
eliminar la leche que contiene esta y de esta manera es
mas facil de manipular.

Yuca-Nombre cientifico: “Manihot esculenta”

Es un tubérculo rico en carbohidratos, gran cantidad de
vitaminas y aporta una gran cantidad de energia. Su raiz,
principal parte comestible de la yuca, debe consumirse o
procesarse inmediatamente después de cosecharla ya que
contiene cantidades importantes de cianuro que se
pierden una vez cocido el alimento. Se la consumen cocida
o como la patata frita, troceada con algunas verduras,
asadas, en sopas, etc.

Arveja-Nombre cientifico: “Pisum sativum”

Pertenece a la familia de las leguminosas. Recibe
diferentes nombres como guisante, chicharo, arveja.

Las vainas tiernas son comestibles y se consumen cocidas
de dos maneras: en verdes para ensaladas y sopas, en
secas para realizar arvejas con guineo, repe, menestras,
entre otras.
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Zarandaja-Nombre cientifico: “Lablab purpureus”

Es una planta trepadora que se adhiere a cercas, arboles
y otras plantas fuertes. Se cosecha cuando ya esta
cargada sus bayas y sus semillas generalmente son
verdes o amarillo verdosas. Se consume para la
elaboracion de repes, menestras, ensaladas. Las
zarandajas en secas también se consumen para el mismo
proposito.

Nogal-Nombre cientifico: “Juglans regia”

La planta tiene varios beneficios a la salud para la piel y el
cabello, Segin creencias antiguas se dice que no se
puede dormir bajo la sombra de un nogal porque se
enferma o duele la cabeza, al igual que comer nueces
fomentaba la inteligencia por la similitud en la forma de
su semilla con el cerebro humano. Sus frutos, se
consumen de diversas formas, desde frescas, cocinadas o
en reposteria. También se utilizan para extraer aceite.

Camote-Nombre cientifico: “Ipomoea batatas”
Conocida como papa dulce, un tubérculo que
proporciona gran cantidad de energia, puesto que
contiene un alto contenido de carbohidratos, rico en
fibra, vitaminas y minerales. Este tubérculo por lo general
es de color naranja-amarillo, sin embargo, también posee
otras variedades de color como blanco, marrén y morada,
que varian en sabor y composicion nutricional. Se
consumen cocidas, asadas, horneadas, fritas, que sirven
como guarniciones de los diferentes platillos de Ila
parroquia Celica.

Zanahoria Blanca

Nombre cientifico: “Arracacia xanthorrhiza”

Es un tubérculo considerado un aliento altamente
energético. Ademas de poseer varios beneficios para la
salud. Esta raiz se usa en diversos platillos como
guarnicion especialmente, ya sea cocida o frita: pasteles,
purés, dulces, buniuelos, harinas, sopas, etc.
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Mango-Nombre cientifico: “Mangifera indica”

Es una fruta jugosa con muchas variedades y formas,
colores, texturas y sabores muy variables. Tiene
multiples propiedades vitaminas y minerales. Por lo
general se realizan jugos, batidos, se consume en
fresca, mermeladas, pasteles y una infinidad de
preparaciones.

Choclo (mazorca)-Nombre cientifico: “Zea mays”
“Sara-quechua”

El maiz o choclo, es consumido desde la era
precolombina. Es un producto muy versatil. Se lo puede
consumir cocinado, al vapor, frito, asado, en masas
como las humitas, harinas. Un carbohidrato rico en
fibra, vitaminas y minerales. Ya en grano seco se
consume tostado, harinas realizar panes, postres, etc.

Zapallo-Nombre cientifico: “calabaca”

Es un alimento culinario muy beneficioso para la salud.
Una hortaliza con sabor dulce, pero puede ser
empleado en platos dulces y salados. Tiene varias
formas, tamanos, texturas, sabores y colores. Incluso
sus semillas son utilizadas para diferentes platos
culinarios.

Sambo-Nombre cientifico: “Cucurbita ficifolia”
Hortaliza precolombina el sambo también pasa por un
proceso de asoleo. Tiene muchos usos de preparar en
sopas, cremas, coladas, almibares y dulces. Es muy
versatil hasta sus semillas se las asolea y las tuesta. Es
una buena fuente de vitaminas y minerales.

Mani-Nombre cientifico: “Arachis hypogaea”

El mani es una legumbre y a sus frutos los relacionan
con los frutos secos. Sus frutos se emplean en variadas
de preparaciones. Contiene proteinas, fibra,
antioxidantes, vitaminas y minerales. Sus nutrientes
proporcionan muchos beneficios, baja el colesterol.
Con él se pueden hacer salsas, ensaladas, postres, entre
otros.
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ENTRADAS




1000g de maiz molido
100g de manteca de cerdo
10g de polvo de hornear
30g de sal

200ml de agua

50g de cebolla

20g de achiote

100g de carne pollo
100g de carne de cerdo
20g de alifio

50¢g de perejil Concentracion
50¢g de orégano Envuelto /Al vapor
15g de sal 45 min a 1 hora

15 u de Hojas de achira

Pelar el maiz amarillo en ceniza y cal, luego lavarlo bien, se deja al remojo por
durante 2 dias e ir enjugando, para evitar que este se fermente, proceso también
llamado nixtamalizacion.

Moler el maiz, y reservar. Agregar a la masa sal, polvo de hornear, manteca de
cerdo, agua, mezclar muy bien hasta obtener una masa ni tan aguada ni tan seca.
Cocinar aparte las carnes de pollo y cerdo, anadir el achiote, alino y agua. Cocinar
por durante 30 minutos. Reposar, desmenuzar o mechar, agrega a las carnes la
cebolla licuada, perejil y orégano finamente picado, rectificar sabores.

Lavar las achiras y aplastar el tallo de la hoja su manipulacion sea mas facil, colocar
en la parte reversa de la hoja un poco de masa, formar un hoyo, agregar el relleno,
cerrar el hoyo con la misma masa y envolver, hacer todo este proceso hasta
terminar la masa.

Cocinar en lefna y al vapor, colocar los tamales en la olla, tapar con las hojas de
achira y la tapa de la olla tamalera. Dejar en coccion por un tiempo estimado de 45
minutos a 1 hora (hasta que cambie el color de la hoja).

Servir caliente acompanado de una taza de café caliente.

Procure enjuagar bien el maiz remojado, para evitar que este se fermente.
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1000g de choclo molido
30g de sal

40g de azucar

150g de manteca de cerdo
15¢g de polvo de hornear
60g claras de huevo

300g de Quesillo
10g de sal

Concentracion
Envuelto /Al vapor
45 min a 1 hora

15 u de Hojas de mazorca de choclo

Deshojar el choclo, reservar las hojas, rebanar cada choclo para optimizar tiempos,
moler el choclo y se reservar.

Anadir a la masa la manteca de cerdo, sal, aztcar, polvo de hornear y las claras de huevo
batidas a punto de nieve, mezclar todo y rectificar sabores.

Amasar el quesillo y agregar la sal (esto es para el relleno).

Realizar los envueltos, tomar una hoja de choclo, agregar 1 %2 cda de masa del choclo,
agregar el quesillo amasado, con la misma masa cubrir el relleno y cerrar la hoja
formando el envuelto de humita, hacer este proceso hasta acabar la masa.

Cocinar en lefia a vapor, pero antes cubrir las humitas con las hojas de choclo, tapar la
olla.

Dejar en coccion por un tiempo de aproximadamente de 45 minutos a 1 hora.

Servir caliente con una taza de café.

Tener encendida la candela un poco antes de terminar de hacer las humitas.
Calentar la manteca de cerdo y mezclar en tibio con el resto de los ingredientes para
una mejor homogenizacion de la masa.
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Coccion de las patas

2u de patas de cerdo

2u (dientes) de ajo

30g de sal

1 cebolla blanca

2 ramas de orégano fresco
2 ramas de perejil

1000ml de agua

250g de harina

10g de polvo de hornear

15¢g de sal

150¢g de fondo de la pata

Freir las Emborrajadas

1000ml de aceite (fritura profunda)

1 aji

2 cebollas paitefias Concentracion
2 tomates de arbol Freir

15g de sal 45 min a 1 hora
1lim6n

Cocinar las patas de cerdo ya porcionado en 12 pedazos con el ajo, sal, cebolla, orégano
y perejil.

Hervir por aproximadamente 1 hora y reservar el fondo de las patas.

Mezclar el fondo de pata con, la harina, polvo de hornear y sal debe quedar una mezcla
ni muy espesa ni muy liquida sino en un punto intermedio entre ambos.

Pasar las porciones de la pata por la masa y freir a fritura profunda 180°C.

Servir acompanado de una salsa de aji a base de: aji, cebolla, tomate de arbol, sal y limén
y cilantro.

Usar papel o toallas absorbentes para absorber el aceite y evitar que no queden grasosas
las Emborrajadas.
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8u de guineo verde
1000ml de agua

20g de sal

50¢g de manteca de cerdo
2u de cebolla paitena
50¢g de perejil
Guarnicion

160g de quesillo

20g de orégano seco

10g de sal

Concentracion
Hervido
de 30 a 45 min

Pelar el guineo seda verde y cocinar con agua.

Desaguar y reservar.

Agregar sal y manteca de cerdo.

Majar bien los ingredientes.

Realizar un sofrito con cebolla paitena picada en brunoise y un repicado fino de perejil.
Agregar a la mezcla.

Servir caliente acompafnado de una guarnicion de quesillo gratinado con sal y orégano, o
cualquier otra preparacion al gusto.

El guineo debe ser verde no pintén, ni mucho menos maduro.
Puede usar el guineo verde seda para una mejor manipulacion.
Rectificar sabores si es necesario.
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8u guineo verde

100g choclo tierno
1000ml de agua
500ml leche

200g quesillo

50g manteca de cerdo
1 diente de ajo

20g de sal

100g de cilantro

4u de aguacate

Concentracion
Hervido
de 30 a 45 min

Pelar el guineo verde la mitad trocear y la otra mitad picar en small dice. Agregar el agua
y cocinar.

Lavar bien el cholo y agregar a la coccion. Anadir también ajo y cebolla para sazonar y
aromatizar.

En una batea colocar el guineo troceado, majar y agregar la mezcla. Anadir sal, manteca
de cerdo, leche y quesillo, mezclar todo.

Agregar el cilantro, rectificar sabores y servir acompanado de una porcion de aguacate.

El quesillo debe ser oreado, en fresco este no aumenta mucho sabor a la preparacion.
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Arvejas con guineo

=

Ingredientes (8 porciones)
¢ 8u guineo verde
* 100g arveja seca cocinada
* 1000ml de agua
* 20g de achiote
* 50g manteca de cerdo
* 1diente de ajo
* 1 cebolla paitena
e 20g de sal
* 100g de cilantro

Guarnicion
* 4u de aguacate

Meétodo de coccion: Concentracion
Técnica de coccion: Hervido
Tiempo de coccion: de 30 a 45 min

Preparacion

* Pelar el guineo verde la mitad trocear y la otra mitad picar en small dice.

* Agregar el agua cocinar. Ahadir también ajo y cebolla para sazonar y aromatizar.
* Lavar la arveja seca previamente cocinada y agregar a la preparacion.

* Majar el guineo troceado, y agregar a la mezcla.

* Anadir sal, manteca de cerdo y achiote mezclar todo.

* Anadir el cilantro, rectificar sabores y servir.

* Servir acompanado de una porcion de aguacate, banano o guineo maduro.

Recomendaciones
* Procure que la arveja seca cocinada este suave y no dura.
* Puede agregar cebolla blanca repicada al final de la preparacion.
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8u guineo verde

100g zarandaja seca cocinada
1000ml de agua

20g de achiote

50g manteca de cerdo

1 diente de ajo

1 cebolla paitena

20g de sal

100g de cilantro

4u de aguacate

Concentracion
Hervido
de 30 a 45 min

Pelar el guineo verde la mitad trocear y la otra mitad picar en small dice.
Agregar el agua cocinar.

Anadir ajo y cebolla para sazonar y aromatizar.

Lavar la zarandaja seca previamente cocinada y agregar a la preparacion.
Majar el guineo troceado y agregar la mezcla.

Anadir sal, manteca de cerdo y achiote mezclar todo.

Agregar el cilantro, rectificar sabores y servir. El aguacate es la guarnicion.

Procure que la zarandaja este bien cocida.
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Caldo o aguado de
gallina criolla

Ingredientes (8 porciones)
* 1 gallina criolla entera
e 250¢g arvejas tiernas
* 125g de zanahoria
¢ 125g de arrocillo
* 1cebolla paitena
¢ 3 dientes de ajo
* 1rama de apio
¢ 1rama de perejil
e 2ramas de cebolla blanca
* 4]t de agua
e 20g de sal
* 10g de comino
* 100g de cilantro

Meétodo de coccion: Concentracion
Técnica de coccion: Hervido
Tiempo de coccion: de 30 a 45 min

Preparacion
e Limpiar la gallina, (chamuscar, desviscerar, despresar).
* Cocinar la gallina con cebolla paitefna y blanca, apio, ajo, perejil, con agua suficiente (4
litros aprox) por aproximadamente de 20 a 30 min.
* Agregar luego arveja, zanahoria.
¢ Anadir el arrocillo y cocinar a fuego medio.
* Sazonar con sal y comino.
e Agregar cilantro y cebolla blanca finamente picados. Servir.

Recomendaciones
* La gallina criolla debe estar en buen estado, procure revisar antes de su preparacion.
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400g de corazon de cerdo
200g de traquea de cerdo
200g de pulmoén de cerdo
400g de carne de cerdo
1000ml de leche

2 dientes de ajo

1 pimiento verde

1 rama de cebolla blanca
1 cebolla paitefa

20g de sal

10g de comino

50¢g de perejil

2090m1 de agua Concentracion
1 aji Estofar
20g de achiote de 30 a 45 min

20g de orégano fresco

Lavar-Limpiar-Pesar el corazon, traquea, pulmoén carne de cerdo y cortar en filetes la
carne para una facil coccion.

Sumergir en leche las visceras de cerdo para eliminar el tufo.

Trocear la carne de cerdo.

Cocinar a fuego medio y agregar cebolla blanca, paitefna, pimiento verde, perejil, aji y
ajo, triturar todo e incorporar a la mezcla por durante 30min.

Sazonar el estofado con sal, comino, achiote y orégano, dejar cocinar por otros 10 min
para que los sabores se integren perfectamente.

Rectificar sabores y al final anadir perejil finamente picado.

Servir acompanado de molo de guineo verde, con arroz o con yuca y con encurtido de
cebolla y tomate.

Si el picante no es de su agrado, puede quitar el aji de la preparacion.
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Sango o Pepian

Ingredientes (8 porciones)

* 400¢g de harina de maiz tostada
* 1200g de agua

e 20g de sal

* 50¢g de manteca de cerdo

* 1cebolla paitena

e 20g de achiote

* 250g de quesillo

* Guarniciones

* 4u de aguacate

* 8u de guineo verde

Método de coccion: Concentracion
Técnica de coccion: Hervido
Tiempo de coccion: de 30 a 45 min

Preparacion

* Colocar el achiote en una sartén, sofreir con cebolla picada, sal, la manteca de cerdo y
agregar el agua.

* Poner en un bowl agua fria, agregar la harina de maiz, mezclar bien.

* Cuando esté a punto de hervir el agua se agrega la mezcla fria de agua y harina de maiz.

* Mover constantemente con una cuchara de palo para evitar grumos en el sango.

¢ Dejar cocinar por unos 10 min a fuego bajo.

* Agregar el quesillo amasado, mezclar por 5 min.

e Acompanar con huevo frito, guineo cocinado (o como los locales le dicen la cuya mora),
aguacate y una taza de café.

Recomendaciones

* Puede escoger cualquier guarnicion para acompafar el sango como por ejemplo un
guineo verde cocinado, carne frita o asada, o cualquier otra que sea de su agrado.
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Cecina

Ingredientes (8 porciones)

* 600¢g de lomo de cerdo
* 10 dientes de ajo

* 20g de comino

e 30g de sal

* 15g de achiote en pasta
* Yuca confitada

* 8ude yuca

* 1000ml de agua

e 20g de sal

¢ 20ml de aceite

* Guarnicion

* 2 tomates rinén

* 4 cebollas paitenas

* 10g de sal

¢ 30g de culantro

Meétodo de coccion: Concentracion
Técnica de coccion: Asar a la parrilla
Tiempo de coccion: de 30 a 45 min

Preparacion
* Filetear, sazonar la carne de cerdo con sal, ajo, comino y achiote.
* Secar al sol de 2 a 3 dias.
* Después de ese tiempo, asar la carne a la parrilla.
e Acompanar la cecina con yuca, guineo, molo de guineo, mote y ensalada de cebolla y
tomate.

Recomendaciones

* Puede también ahumar la carne una vez que fue asoleada.
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7 platanos verdes
1000ml de agua
20g de sal

100g de mani

8 huevos

Concentracion
Hervido
de 30 a 45 min

Pelar el platano verde.

Trocear y cocinar en agua.

Luego desaguar.

Agregar en una batea el platano cocinado, sal y majar bien, agregar el mani tostado y
mezclar bien.

Servir acompanado de un huevo frito y con una taza de cafe.

El molloco también le puede servir como guarnicion.
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500¢g de hojas de nabo
1000ml de agua

4 papas

50¢g de manteca de cerdo
20g de achiote

250 de quesillo

10g de sal

Concentracion
Hervido
de 30 a 45 min

Quitar el tallo de las hojas, colocar agua y cocinar por 45 min.

Desaguar, enjuagar y exprimir las hojas (eliminar el amargor).

Enrollar luego las hojas y cortar.

Cocinar aparte las papas ya cortadas, escurrir y reservar.

Realizar un sofrito con sal, achiote y manteca de cerdo, y agregar los nabos.
Amasar el quesillo y junto con las papas, anadir a la mezcla.

Servir caliente.

Puede usar hojas de acelga, espinaca, col o achogcha, si no puede conseguir las hojas de
nabo.
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700ml de agua

240g de zarandaja tierna
320g de arroz blanco
20g de sal

16g de aceite

20g de achiote

24g de alino

8 huevos
4 guineos verdes

Concentracion
Hervido
de 30 a 45 min

Cocinar la zarandaja tierna por 20 min.

Agregar luego el arroz, condimentar con sal, achiote, manteca de cerdo, cebolla y ajo
machacados.

Cocinar por 30 min.

Anadir aceite para que granee el arroz.

Acompanar el arroz moro con huevo frito y chifles de guineo verde.

También puede servir acompanado de carne asada, frita, o cualquier otra guarnicion que
sea de su agrado.
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41b lomo de cerdo

6lb Gallina criolla

2 naranjas agrias (extraer jugo)
6cda de alino

3cda de sal

1 aji rocoto

2 tazas de agua

10 papas

10 remolachas Concentracion
10 hojas de lechuga Hornear

4 cebollas paitefias de 2 a 3 horas.

2 limones (extraer jugo)
lcdta de Sal

Condimentar el lomo de cerdo y la gallina entera con el alino especial, sal, zumo de
naranja agria y comino. (macerar por 24 horas).

Colocar en la lata de horno las dos carnes.

Hornear a 150°C por alrededor de 2 horas.

Revisar el punto de coccion de las carnes y para dar un toque de crocancia hornear a
170°C.

Dejar reposar.

Preparar las guarniciones: la ensalada de remolacha, el encurtido de cebolla, las papas
cocinadas y las lechugas.

Servir.

Esta preparacion tradicional tiene su toque caracteristico que todo se consume frio
sobre desde las carnes hasta sus guarniciones.
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POSTRES




Concentracion
Hervido
1 atado de dulce (panela) de 30 a 45 min
150ml de agua
500g de quesillo fresco
20g de canela molida

Poner a hervir una cacerola el agua con el atado de dulce.

Espesar la miel, revisar hasta que esta coja punto.

Bajar del fuego.

Servir la miel caliente con quesillo cortado en cubos y la canela molida.

Los ingredientes deben estar frescos sobre todo el quesillo ya que si este esta un tanto
oreado el sabor para algunos no es muy agradable.
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Concentracidon
Hornear
25 min

5¢g de anis en polvo

20ml de aguardiente

225g de almidon de achira
225g de azucar

50g de huevos

10g de polvo de hornear

8 hojas de papel grueso
Mantequilla cantidad necesaria

Precalentar el horno a 180°C.

Batir los huevos en un bowl.

Anadir poco a poco el aztcar, sin dejar de batir.

Batir hasta que empiece a salir espuma en la parte superior (esto dara el toque de
suavidad). Anadir anis, aguardiente y jugo de limones.

Agregar luego almidon y polvo de hornear.

Impregnar los moldes de papel con mantequilla, colocar los moldes en una lata de
horno y a cada uno se debe poner la mezcla.

Hornear a 170°C por 25 min.

Sacar del horno, dejar reposar, en una bandeja de rejilla para evitar la condensacion.

Este postre es ideal acompanado de una taza de café caliente, o la bebida de su
preferencia.




Concentracion
Envuelto /Al vapor

45 min a 1 hora
500¢g de maiz molido (nixtamalizado)

100g de manteca de cerdo
200g de miel de dulce (panela)
10ml de esencia de vainilla
10g de polvo de hornear

250¢g de aztcar morena
200g de quesillo
100g de pasas

13 hojas de achira

Preparar con maiz nixtamalizado.

Mezclar con manteca de chancho, miel, polvo de hornear y esencia de vainilla.
Amasar el quesillo con azticar morena y pasas.

Realizar los envueltos en hojas de achira.

Cocinar a vapor.

Servir caliente.

Puede utilizar otro fruto seco de su preferencia si no cuenta con las pasas.




Concentracion
80g de atado de dulce (panela) Hervido

40ml de agua 45 min
3 toronches maduros

1 rama de canela

1 clavo de olor

20g de canela molida

Cortar a los toronches por la mitad y retirar todas las pepas.
Pelar y cortar en tajadas grandes.

Agregar a la olla el agua y el dulce.

Cocinar por 20 min.

Afadir canela, clavo de olor y cocinar por 10 min mas.
Enfriar el dulce.

Servir acompaniado de pan, queso o quesillo.

Seguir el procedimiento tal como se indica en la receta.
Procure que el toronche no se cocine demas.
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Concentracion
2000ml de Agua Hervido

250¢g Dulce 30 min
150g Café molido
1 Filtro o Chuspa

Colocar el agua y el dulce troceado en una cacerola.

Dejar que alcance el punto de ebullicion.

Anadir luego el café tostado y molido al agua caliente.

Mezclar bien con una cuchara.

Dejar reposar de 2 a 3 minutos.

Pasar luego el café por el filtro y colocar la bebida en otra cacerola.
Servir caliente.

Puede utilizar aztcar en vez del dulce (panela) troceado.
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2000ml de agua

7 ramas de ataco

6 hojas de hierbaluisa
6 ramas de cedron

6 ramas de menta

6 ramas de manzanilla
6 ramas de toronjil

9 violetas

9 begonias rosadas

9 claveles rosados

9 pena pena

100g de arroz de cebada
4 hojas de naranja

4 limones

350¢g de aztcar

Concentracion
Hervido
de 45 min 1 hora

Agregar a la cacerola el agua y cuando esté a punto de hervir (emane pequenas burbujas).
Anadir primero la cebada previamente lavada dejar cocinar por 15 minutos. Colocar luego
las hierbas aromaticas, asi como las flores, todas excepto las hojas de naranja, poner estas
al final (para evitar que la bebida se haga amarga).

Agregar luego el aztcar y mezclar.

Reposar un poco y agregar luego el jugo de limon.

Para deleite de esta bebida es preferible tomarla en frio.

Puede utilizar linaza, si no cuenta con el arroz de cebada.




Concentracion
Hervido

2000ml de agua de1a 2 horas

300g de dulce (troceado)
4 pepas de chocolate

1 rama de canela
500ml de leche

Colocar en una cacerola el agua, dulce, canela y las bolitas de cacao.

Dejar hervir hasta que se disuelvan por completo las bolitas de cacao.

Agregar luego la leche, dejar hervir a fuego bajo.

Mover constantemente con el batidor de madera, para espesar un poco la bebida.
Servir acompanado de pan o galletas.

Como endulzante también puede utilizar el aztcar.
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Concentracion
Hervido

1500ml de leche de ordeno de 25 a 30 min

100g de aztcar
160ml de aguardiente
1 rama de canela

4u de clavo de olor
4u de pimienta dulce
4u anis estrellado

Colocar la leche en una cacerola con la canela, clavo de olor, pimienta dulce y anis.
Dejar hervir.

Agregar luego el aztcar, mezclar hasta que se disuelva bien.

Reposar la preparacion.

Anadir lentamente el aguardiente sin dejar de mover, para evitar que se corte la leche.
Servir caliente.

Si gusta puede utilizar el aguardiente anisado para esta preparacion.
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Concentracion

Hervido
8 guineos verdes de 30 a 45 min
2000ml de agua

250g de azucar
2 ramas de canela
500ml de leche

Pelar el guineo verde, raspar luego con una cuchara (especie de rallado).
Colocar en una cacerola el agua, dulce, canela y el guineo raspado.
Cocinar hasta que este suave el guineo.

Agregar la leche y dejar hervir.

Servir la colada tibia.

Se recomienda utilizar el guineo verde seda, para una mejor manipulacion.
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LUGARES TURISTICOS

e Cerro Pucara

Localizado a 8 km de la cabecera cantonal de la ciudad de Celica, siguiendo la via que
conduce hacia la parroquia Guachanama (cant6on Paltas), observamos al imponente cerro
Pucara. Esta elevacion brinda al visitante en su lecho vestigios de cultura indigena, ha sido
nominado por los historiadores como hito del camino que conducia del Cusco a Paltas.
Rodeado de paisajes coloridos y senderos interesantes que transportan en su trayecto a
recordar la historia.

o Cerro Huayrapungo

Ubicado a 11 km de la zona urbana de Celica, testigo fiel del fatal suceso ocurrido el 24 de
mayo de 1981 en el que fallecio el ex presidente de la Republica del Ecuador doctor Jaime
Roldos Aguilera, su esposa abogada Martha Bucaran y su comitiva que viajaban en la ruta
Quito-Macara-Zapotillo.




LUGARES TURISTICOS

o Iglesia Matriz Celica

Ubicada junto al parque central de la urbe de Celica en las Calles Garcia Moreno y Manuela
Canizares. La iglesia matriz de Célica presenta un estilo tradicional republicano, en su
fachada presenta 2 torres con ctpulas que remata en una cruz; ademas se puede apreciar
arcos de medio punto, tiene un campanario y tres puertas de acceso.

En el interior de la iglesia se encuentran tres naves, separadas con arcos ojivales talladas en
madera y con estilo barroco, entre las imagenes que se pueden observar estan el Nifio
Jesus, la Virgen Maria y José. Los habitantes de cantén visitan este templo para rezar y
pedir plegarias a los santos.

e Parque Central

Se encuentra en el centro de la urbe de Celica. Un lugar encantador, adornado con
hermosos y coloridas jardineras con vegetacion propia de la zona, es el lugar donde la gente
se da cita para apreciar el hermoso entorno donde se destacan construcciones del antano.
En su parte central se encuentra el Monumento al héroe Celicano Tnte. Maximiliano
Rodriguez.
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Artesanias: Conjunto de obras tradicionales que retnen lo utilitario y lo bello. Las obras
artesanales estan elaboradas para satisfacer las necesidades tanto materiales como
espirituales.

Autoctono: Originario del lugar, pais, ciudad, pueblo o comunidad en que vive. Los
alimentos autoctonos, son aquellos que pertenecen a una region en la que se consumen,
también se les conoce como productos nativos. Producto cuya especie se origin6 en la
misma zona en la que se consume. Esto no evita, no obstante, que pueda fabricarse o
consumirse en otras regiones.

Costumbre: Son todas aquellas acciones, practicas y actividades que son parte de la
tradicion de una comunidad o sociedad y que estan profundamente relacionadas con su
identidad, con su caracter Gnico y con su historia. Las costumbres de una sociedad son
especiales y raramente se repiten con exactitud en otra comunidad, aunque la cercania
territorial puede hacer que algunos elementos de estas se compartan.

Creencia: Firme asentimiento y conformidad con alguna cosa. Completo crédito que se
presta a un hecho o noticia como seguros o ciertos. Religion, secta.

Culinaria: La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y
depende mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su
forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida.
No hay que confundirlo con gastronomia, que englobaria a esta en un campo mas general
dedicado a todo lo relacionado con la alimentacion.

Cultura: Se considera como el conjunto de rasgos distintivos, espirituales, materiales,
intelectuales y afectivos que caracterizan a una sociedad o a un grupo social en ella engloba
artes, modos de vida, derechos, valores, tradiciones y creencias.

Devoto: Consagrados, dedicados. Dedicados con fervor a obras de piedad y religion.
Personas que ayudan econémicamente a los priostes para las fiestas.

Dianas: Por costumbre las dianas se tocan cuando comienza el dia, y al principio se
utilizaban instrumentos de viento como clarines y de percusion (cajas, bombo y platillos).
En la actualidad se usan trompetas y trombones para reforzar el sonido musical, al igual que
un bajo eléctrico.

Etnografia: etimologicamente el término etnografia proviene del griego “ethnos” (tribu,
pueblo) y de “grapho” (yo escribo) y se utiliza para referirse a la “descripcion del modo de
vida de un grupo de individuos. Método de investigacion por el que se estudia el modo de
vida de un grupo social concreto, que hace referencia a la investigacion directa de personas
y grupos durante un cierto periodo, mediante la observacion de los participantes y las
entrevistas para conocer su comportamiento social.
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Gastronomia: Definen a gastronomia como el arte o la ciencia del comer bien. Sin dejar de
considerar aspectos como la calidad de la experiencia a la hora de comer, y la forma en que
esta actividad puede ser disfrutada. Tales consideraciones estan sujetas a connotaciones
sociales, culturales y geograficas.

Identidad cultural: El concepto de identidad cultural encierra un sentido de pertenencia a
un grupo social con el cual se comparten rasgos culturales, como costumbres, valores y
creencias. La identidad no es un concepto fijo, sino que se recrea individual y
colectivamente y se alimenta de forma continua de la influencia exterior.

Lidia de gallos: Denominadas peleas de gallos, estas son exponentes de la cultura popular
tradicional, el esparcimiento y disfrute del tiempo libre en la comunidad rural, lo cual se ve
arraigado en la participacion de generaciones de galleros entre sus participantes.
Tradicional deporte instructivo que comienza por la cria, cruces genéticos, régimen
alimenticio, medicamentos, tratamientos de enfermedades hasta llegar a la preparacion y
entrenamiento para el combate, aspecto cuyo al caracter competitivo hacen de las peleas
de gallos una verdadera cultura popular habitual.

Métodos de coccion: Se denomina al conjunto de pasos que se requieren para transformar
los alimentos a través de calor Los métodos de coccion se basan en las formas de
conduccion de calor; es decir, la manera de como el calor, cOmo energia, se trasmiten por
medio de moléculas.

Nixtamalizacion: Es un proceso mediante el cual se lleva a cabo una cocciéon de maiz con
agua y cal con el fin de obtener el nixtamal, los granos ya cocidos, y una vez molidos seran
la masa que sirve para elaborar diferentes platos o partes de platos tipicos de Sudamérica
como los tamales, arepas, tortillas, etc. Los cambios quimicos que tienen lugar durante la
nixtamalizacion son el aflojamiento de la cascara, la hidratacion o la absorcion de caldo y
potasio en los granos de maiz.

Novena: Consiste en el rezo durante nueve dias al santo de la devocion. El rezo se cumple
en las diferentes casas de los priostes y devotos.

Prioste: Es la persona que organiza y dirige la fiesta, puede ser nombrado por el parroco,
participar de forma voluntaria o tener este cargo de manera vitalicia.

Rastrojo: Campo cosechado, de cualquier producto que se haya sembrado. Residuo de las

canas de la mies, que queda en la tierra después de segar. Lugar después de segada la mies
y antes de recibir nueva labor.
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Remate: Labor de terminacion de los procesos de tejido como en la cesteria, sombreros de
paja toquilla, articulos de totora, etc. Parte final de un canasto hecho con duda u otro
material. Recibe también la designacion de vuelo. Subasta de productos que donan los
priostes en las fiestas populares para de esta manera obtener fondos para varios usos.

Revista: Una revista es una publicacion impresa que es editada de manera periodica (por lo
general, semanal o mensual). Al igual que los diarios, las revistas forman parte de los medios
graficos, aunque también pueden tener su version digital o haber nacido directamente en
Internet.

Revista digital: Suele considerarse revista digital aquella publicacion periddica que se
distribuye en formato digital. En la practica eso quiere decir que es accesible a texto
completo en Internet, aunque también se considera digital aquella revista que se distribuye
en disco optico (una opciéon muy usada para enciclopedias, pero practicamente en desuso
para revistas), tanto si tiene version impresa como si no.

Ritos: Conjunto de reglas establecidas para el culto y ceremonias religiosas como
matrimonios, bautizos, funerales, etc. Costumbre o ceremonia que siempre se repite de la
misma manera.

Saberes ancestrales: Constituyen aquellos conocimientos que poseen los pueblos y
comunidades indigenas, que han sido transmitidos de generacion en generacion. Abarcan
una gran variedad de aspectos del conocimiento y la técnica que van desde el lenguaje
hasta la gastronomia, desde las matematicas hasta la artesania, pasando por la medicina, la
construccion, la silvicultura, las técnicas de conservacion del ambiente y microclimas, la
produccion y alimentacion, la agricultura y el riego, el transporte y la comunicacion.

Salvas: Saludo, bienvenida. Serie de canonazos consecutivos y sin bala disparados en senal
de honores o saludos.

Semovientes: Son aquellos bienes pueden ser objeto de apropiacion, y que tienen la
capacidad de trasladarse o moverse por si mismos. El ganado es el mejor ejemplo de bien
semoviente, asi como otros animales que son empleados en alguna tarea productiva y
actividad economica.

Serenatas: Musica en la calle o al aire libre y durante la noche, para festejar a alguien.
Composicion poética o musical destinada a este objeto, por lo general en las fiestas
populares se la ejecuta como una manera de rendir homenaje al santo patréon. La forma
usual es “sereno”.
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Técnicas culinarias: basadas en principios cientificos son la forma correcta de proceder con
cada alimento para lograr resultados de alta calidad. Para asegurar la excelencia en el
trabajo culinario deben considerarse los siguientes elementos: la sabia eleccion de los
alimentos en su punto de madurez, higiene en el proceso, corte adecuado, coccion
adecuada, conocimiento sobre un buen uso de los condimentos, uso del equipo adecuado,
elaboracion de recetas estandarizadas y la practica e imaginacion. Sin olvidar servirlos
atractivamente y a la temperatura correcta.

Técnicas culinarias ancestrales: La técnica culinaria ancestral es la denominaciéon que se da
a las practicas de coccion de distintos ingredientes intelectualmente elaboradas con gran
tradicion y conocimiento a lo largo de la existencia de una cultura o poblacion, otorgandole
sabores caracteristicos y propios del alimento

Tradicion: La palabra tradicion o traditio latina segin Noéesis Revista de Ciencias Sociales y
Humanidades, proviene del latin “tradere (legar, pasar de mano en mano), utilizada en
tiempos romanos, principalmente en las leyes civiles referidas basicamente a los legados y
herencias”

Tradicion culinaria: Segin la Organizacion Unida para la Alimentacion y Agricultura (FAO,
2009) menciona que: “Son los métodos o técnicas para preparar o cocinar los alimentos
ligados a un lugar concreto y habitos tradicionales alimentarios”.
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