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RESUMEN

El patrimonio alimentario y culinario de la ciudad Sangolqui es de gran valor
para el pais y especialmente para este sector. El potencial turistico
gastrondmico y el patrimonio culinario de la ciudad, han sido la motivacién de
este trabajo investigativo de titulacion. Los resultados seran un aporte al

resguardo y desarrollo de la identidad y el saber gastronémico de Sangolqui.

La investigacion sobre los antecedentes historicos que marcan el inicio de la
creacion del hornado de Sangolqui, se realiz6 en fuentes académicas de alto
rigor. Asi, se realiz6 una fundamentacion teérica que permitié una correcta

orientacién en la busqueda de datos de interés.

Adicionalmente, se utilizé6 una metodologia cualitativa, a través de la realizacion
de encuestas, permitiendo conocer el estado actual del desarrollo de la venta
del hornado en este sector. Se busco indagar el nivel de conocimiento de la
historia que resguarda la preparacion del hornado de Sangolqui, al igual que
las técnicas de coccion que marcan la diferencia entre los hornados de otros

lugares del pais.

Finalmente, se condensa la investigacion realizada en un informe acerca del
patrimonio alimenticio y culinario del hornado de Sangolqui, donde se da a
conocer la historia, sus ingredientes, los locales de expendio de hornado en
Sangolqui y una resefia de los diferentes hornados que se pueden degustar en
algunas provincias del Ecuador. Se busca ampliar y fortalecer el conocimiento
de lo que este plato tipico arraiga, en su ambito gastronomico y patrimonial,

aportando a la dinamizacion del potencial gastrondmico regional y turistico.



ABSTRACT

The food and culinary heritage of the Sangolqui is of great value for the country
and especially for this neighborhood, so the motivation for this research work of
titing, is the report on the rescue and development of Sangolqui heritage and

gastronomy.

The research on the historical background that marks the beginning of the
creation of Sangolqui's hornado, was carried out in high-rigor academic
sources. Reviewing a theoretical foundation, which allows a correct orientation
in the search of data of interest, through the qualitative methodology, the results
of the realization of surveys, which allows to know the current state of the sale
of hornado in this sector, where it is sought to investigate the level of knowledge
of the history that protects the preparation of the Sangolqui's hornado. Like the
cooking techniques that make the difference between the hornado that can be

found there.

Finally, the condensation of the research carried out in a report about the food
and culinary heritage of Sangolqui's hornado, where you can learn about the
history, its ingredients, the places of sale in Sangolqui, the different hornados
that you can taste in some provinces of Ecuador. Looking to expand and
deepen the knowledge of what is close to the typical dish, in its gastronomic
and heritage scope, contributing to the dynamics of the regional and tourist

gastronomic potential.
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INTRODUCCION

La investigacion realizada en el canton Rumifiahui, en la parroquia Sangolqui
se concentra en el ambito alimenticio y gastrondmico del sector, a través de un
estudio de campo y recoleccién de informacion en entrevistas, se recoge datos
puntuales sobre el principal plato tipico, el hornado. La historia y las
costumbres arraigadas que marcan la gastronomia de Sangolqui forman gran
fraccion de la riqueza cultural gastron6mica que en este sector se encuentra
reflejada en su diario vivir, ofrecen platos que cuentan con registros de
estandares de calidad. Es necesario que el patrimonio tangible e intangible de
este sector sea investigado desde varias perspectivas para contribuir en el
conocimiento y el resguardo de la historia que este plato que se consume en

muchas provincias del Ecuador con lleva.

OBJETIVO GENERAL

e Documentar las preparaciones tradicionales del hornado de Sangolqui

mediante un informe.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Fundamentar teéricamente la evolucion histérica de la preparacién del

hornado, basado en fuentes de alto rigor académico.

2. Diagnosticar la situacion actual de las diferentes preparaciones
tradicionales del hornado de Sangolqui en los distintos puntos de

expendio de hornado.

3. Elaborar una guia patrimonial que condense las formas de preparacion

tradicional del hornado de Sangolqui.



METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Fundamentacién Tedrica

Para la realizacion de este capitulo se aplicara el método de investigacion
analitico-sintético, que basado en la definicion de Bernal (2010, p. 58) es el
estudio individual de las partes que conforman el objeto de la investigacion,
para posteriormente unirlas y entender el todo, generando un estudio holistico
e integral, apoyado en la técnica de revision bibliografica se obtendra como
resultado las bases tedricas necesarias para determinar la evolucion histérica

del hornado de Sangolqui.

Diagnoéstico

El diagndstico de esta investigacion se realizara por medio de la recoleccion de
informacion a través del método cualitativo el cual segun Sampieri, R,
Ferndndez, C, Baptista, P (2010, p. 34) es el método de la interpretacion
estructural para lograr entender la totalidad de un hecho, se basa en la
recoleccion de datos a través de entrevistas que permiten evidenciar
experiencias, logrando adquirir un punto de vista interno que admite un analisis
explicito e implicito. Por eso se realizard entrevistas que concederan un
informe sobre las diferentes preparaciones tradicionales en los puntos de

expendio del hornado de Sangolqui.


https://www.google.com.ec/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=4&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwi1qeP7i9_TAhWGRCYKHY7LDtoQFggsMAM&url=https%3A%2F%2Fprezi.com%2Fv78pwmgp_qme%2Fsampieri-r-fernandez-c-baptista-p2010-metodologia-de%2F&usg=AFQjCNH6qYtcw8pX8-pf9T8JDs3Gim3agQ
https://www.google.com.ec/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=4&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwi1qeP7i9_TAhWGRCYKHY7LDtoQFggsMAM&url=https%3A%2F%2Fprezi.com%2Fv78pwmgp_qme%2Fsampieri-r-fernandez-c-baptista-p2010-metodologia-de%2F&usg=AFQjCNH6qYtcw8pX8-pf9T8JDs3Gim3agQ

Tabla 1
Matriz del Diagnostico

Objetivos  Variables Indicadores  Técnicas Fuentes de
del Informacion
Diagnostic
0
Receta
estandar.

Ingredientes

Gastronomi _ Gobierno
nativos 0 .
» a __ municipal de
Recolecci6 introducidos.  Observacio _ _
Rumifahui.
nde _ n de
) . Técnicas
informacio o campo. Mercado
. culinarias o
n atraves _ _ . municipal
prehispanica Entrevistas. _ _
del _ Ruminahui.
s o colonial.
metodo Relato de
, Locales de
cualitativo Historia. vida.
Hornado de la Av.
Servicio General Enriquez.
Socio- alimenticio.
Expertos en la
cultural
Demanda del materia.
producto.

Propuesta

Para el desarrollo de un informe se utilizara el método experimental que para

Bernal (2010, p. 227) es la intervencion del investigador sobre el objeto de



estudio para poder probar su hipoétesis; y el método de modelacion que segun
Pérez (1996, p. 62) es la representacion simplificada de una teoria que permite
la visualizacion de la realidad objetiva. Este capitulo se vera apoyado en fichas
de resumen y fotos que permitan la realizacion de un informe histérico de la

elaboracion del hornado de Sangolqui.

Delimitacion de los elementos de investigacion.
o Delimitacion del sector de investigacion.
La recopilacion de informacidén para esta investigacion sera realizada en el

sector de Sangolqui, perteneciente al cantén Rumifiahui en la provincia de

Pichincha.

Sangolqui

ai

LA TOLA

dl

Map data @2017 Google

Sangolqui

Figura 1. Mapa de la parroquia de Sangolqui. Tomada de Google Maps, 2017.

o Pautas de delimitacion.

La parroquia de Sangolqui es un sector urbano del canton Rumifiahui,
caracteristico por su clima calido, su cultura, su historia, sus tradiciones y sus

platos tipicos.



La gastronomia de este sector cuenta con sus propias técnicas ancestrales de
preparacion, tiene platos tradicionales como el yahuarlocro, el menudo, el caldo
de gallina, la fritada, la chicha de jora, cuyes asados, y el aclamado hornado

que es considerado como su plato estrella.

El principal escenario de comercializacion del tradicional hornado de Sangolqui,
se concentra en la Av. General Enriquez y en el Mercado Cerrado de El

Turismo.

o Grupo de interés

Mediante la realizacion de entrevistas a los expendedores de hornado en
Sangolqui y a experto en cocina, se busca recolectar los datos validos que
sustenten la informacion anteriormente estudiada. Se utilizaran las técnicas de
observacion, el andlisis, comparaciéon y la interpretaciéon de resultados, que
permitan expandir el contexto de trasmision oral existente de las generaciones

pasadas.

Las entrevistas serdn destinadas a vendedores de hornado en el mercado de
Sangolqui, vendedores en la avenida General Enriqguez y a las dos grandes
cadenas vendedoras de hornado, Hornados Dieguito y Hornados Dofia Faby.
También se realizard una entrevista a un chef con conocimiento del tema a
tratar, asi mismo se contard como fuente de informacién al Gobierno municipal

de Rumifiahui.

o Técnica de recaudacion de informacion.

e Entrevista

Indican Yuni y Urbano (2006, p. 81-83) que esta es la técnica de recoleccion de
informacion oral, que permite al receptor expresar sus pensamientos,
sensaciones y experiencias. Esto permite al emisor tener acceso a eventos de
acontecimientos pasados o recientes los cuales no son posibles conseguir de

otra manera.



La entrevista debe ser estructurada, esto quiere decir que se debe plantear un
cuestionario a base de preguntas abiertas y cerradas que sigan una secuencia,
estas seran transmitidas por el entrevistador, al entrevistado para que pueda

exponer su respuesta verbalmente.

e Realizacion de la entrevista

Se efectuaran varias salidas al sector de estudio para el dialogo con las
vendedoras de hornado y la respectiva observacion del campo en el que se

desarrolla esta actividad.

Debido al entorno de la investigacién no se podria definir como un calculo de
muestra estadistica, sino la representacién de la comunidad del sector de
Sangolqui respecto a los requerimientos necesarios para el alcance de los
objetivos. De la informacion recaudada se realizara una sintesis organizada por
temas desde lo general a lo especifico de todos los conceptos relevantes a la
investigacion. La informacién expuesta por el investigador sera previamente
analizada junto con los datos académicos recogidos para que la interpretacion

sea objetiva y lo mas cercana posible a la realidad.



1. CAPITULO | - Marco Teorico

1.1. Historia

“A partir de la aparicion del fuego los seres humanos cambiaron sus habitos
alimenticios pasando de ser grupos ndmadas recolectores, a ser cazadores
que cocian la proteina en fogatas, adquiriendo también técnicas de coccién

para los productos agricolas” (Zamora, 2002, p. 15).

“En la etapa del Cro-Magnon los seres humanos comienzan a mejorar la pesca,
la caza y sus vestidos con instrumentaria hecha de huesos y piedras, dando

comienzo al asentamiento o sedentarismo” (Monroy y Martinez, 2015 p. 10-12).

Para Martinez (2011, p.12) “a partir de la época Neolitica se da un avance
especifico que constituye el esquema de civilizacion social, cultural, tecnoldgica

y econdmica a través del intercambio de alimentos”.

Segun el criterio de Zamora (2002, p. 32) posteriormente con el descubrimiento
de la ceramica se dio origen a los caldos o0 bases principales para
preparaciones. Con esto surgen nuevos retos como la conservacion de los
alimentos y a agricultura adquiriendo maneras de resguardar provisiones

alimenticias para sobrevivir al invierno.

No hay huellas de que la cocina haya aparecido hace mas de medio millon de
afos, a pesar de que en algunos sectores se pueda considerar al proceso de
cultivo como una manera de cocinar. De acuerdo a Fernandez, Armesto (2004,
p. 56) “la cocina depende de la interpretacion de quien lo mira por ejemplo
terram excoquere, como lo llamo Virgilio implica la exposicion de semillas al sol

como técnica de coccion”.

Morgan (2006, p. 16) plantea que a partir de este tiempo la cocina va tomando
forma por el afio 1.000 a.C. considerandose como un eje importante de toda

actividad, ya que se convirtié en un habito de vida, que se ha ido desarrollando



por culturas en sabores, aromas, texturas, colores y temperaturas de coccion.
Desde la etapa helenistica, la cocina inici6 por los griegos, a través de las
recetas, mezcla de ingredientes propios e ingredientes introducidos de otros

territorios, convirtiendo todo esto a la cocina como un arte al nivel mundial.

“Alrededor del afio 200 a.C., los romanos toman alto mando en el mundo, es
entonces donde adquieren conocimiento de los principios culinarios de los
esclavos griegos dando lugar al primer libro de cocina De re Coquinaria de
Arpicio” (1 d.C.) (Apicius, 1965).

Segun Olmedo (2001, p. 42) En el siglo XVI con la caida del imperio romano
Catalina de Médici lleva a Francia frutas y verduras para poder llevar su cocina
natal a Europa. Desde este entonces, gracias a los viajes de Colon, se da inicio
a la globalizacion de alimentos.

En la época de las cruzadas, los europeos también adquieren sabores del

Medio Oriente, como especias: pimienta, menta, canela, entre otros.

“Careme y Escofier modernizan los principios culinarios, establecen las
técnicas de coccidn, esquematizan recetas e implantan una brigada
organizacional para hacer mas eficiente el trabajo en la cocina” como lo

considera Morgan (2006, p. 22).

1.1.1. Terminologia

El término gastronomia para la moral constituye el acto de ingerir alimento para
sobrevivir, viene de la mano del apetito que se encarga de establecer las ganas

de saborear y satisface con la degustacion.

En época del Olimpo, Gasterea es considerada la diosa del deseo de la buena
comida siendo de inspiracion para que los griegos hicieran de la gastronomia
un arte clasico; tomando en cuenta esto, el término gastronomia da sentido al

comer como un acto de placer tal cual lo concluye Sanchez (2007, p. 45-46).



La UNESCO (1945) a partir del 2010 establece el concepto de patrimonio
cultural gastronémico a las construcciones alimenticias que den valor intangible
histérico, bioldgico, antropoldgico y tecnolégico, que sea digno de conservacion
debido a que pueden verse amenazadas a cambios o modificaciones con el
pasar del tiempo o las migraciones transgrediendo contra la identidad cultural y

el consumo saludable y sostenible del sistema alimentario de la humanidad.

1.1.2. Técnicas de Coccidn

Las técnicas de coccion establecen la manera de preparacion de alimentos
modificados organolépticamente y han sido implementadas en la realizacién de
un plato destinado para el consumo, pero conlleva creencias y preferencias
ideolégicas convirtiéndose en un factor de identidad que puede ser transmitido
de generacion en generacion de manera oral o mediante un recetario, con el fin
de que los platos puedan ser recreados conservando la tradicion sensorial
(Unigarro, 2010, p.88).

Existen diversas técnicas de coccion, siendo de importancia conocer el
concepto pertinente a este tema como lo es para Lopez, Carabias y Diaz (2011
p, 17) quienes explican que la técnica del hornado se constituy6 por la coccion
en horno, que en sus principios fue un hueco cubierto por una pared de
piedras, en el interior se hacia fuego para que se calentaran hasta que hubiese
cenizas y el calor guardado cociera el alimento.

Mediante investigaciones arqueoldgicas como lo menciona El Diario (2017) se
ha determinado que el uso del horno data desde las culturas Valdivia (4000-
1450 A.C.), y en la llegada de los espafioles lo empleaban las culturas Jama-
Coaque (500 A.C.-1650 D.C.) y Mantefia (800-1532 D.C.). En ese entonces los
hornos estaban a la altura del piso; luego se estructuré unos cubos de madera
en los cuales se empotraban ollas de barro que guardaban el calor, haciendo la

funcién de horno.
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Segun el cronista Eliécer Cardenas, (Diario ElI Tiempo, 2017) el barrio Todos
Santos se cre0 antes de la fundacién de Cuenca de 1557. A partir de la llegada
del espafiol Rodrigo Nufiez de Bonillam, un industrial que implementd
hectareas de trigo y molinos para la produccién de harina, se dio lugar a la
elaboracion de pan en hornos de lefia. Estos hornos de lefia fueron disefiados

con cubierta de adobe y base de ladrillo.

1.1.3. Cultura Alimentaria

“La cultura es el conjunto de pensamientos y materiales que son la base de las
costumbres y habitos adquiridos por el ser humano al formar parte de una
sociedad” (Singer, 1977).

Tras los procesos biologicos, el desarrollo etnoldgico y la transformacién
cultural en el aspecto culinario son formas de alimentacion que van ligadas a la
sociedad, ya que los alimentos llevan las caracteristicas ecologicas de
determinada region y la coccion de la misma refleja los estandares culturales
de aquella sociedad. En su ingesta se encuentra la carga de nutrientes
adquiridos del suelo de dicho lugar (Carrillo, 1996).

Segun considera Leach (1978, p. 78) “la manera de combinacion de los
alimentos es el proceso para la generacién de un plato, es por eso que la
cocina es la parte no verbal de la cultura siendo considerada un sistema de

comunicacion”.

Un claro ejemplo de esto es como para Sahlins (1988, p. 21) en Norteamérica,
la carne vacuna es considerada alimento, pero la carne de perro es
considerada incomible, lo cual no tendria razon de ser desde el punto de vista

bioldgico, ecolégico y econdmico, pero es rechazado por los ambitos culturales.

“La cocina es un espacio que no esta constituido por regulaciones simbdlicas,
esta sujeta a un proceso tradicional, que tiene como fin reproducir una historia,

su identidad y la cultura a la que esta ligada” (Carrillo, 1996, p. 45).
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Segun Julio Pazos (2010, p.19), “cultura es el conjunto de formas de vida,
conocimientos y costumbres que adecuan las manifestaciones de vida

tradicional de una localidad, cada pueblo tiene su propia cultura alimentaria”.
La cultura alimentaria engloba los aspectos de:

Cultura culinaria que hace referencia a la cocina y el arte que se desarrolla al

guisar.

Cultura gastronémica que es el arte de la preparacion de platos apetitosos,

historicamente conectados con la mesa aristocratica.

Cultura dietética que contempla la carga nutricional de la alimentacion

balanceada de consumo diario.

Con el conocimiento y posterior analisis de todos estos conceptos, se ha
llegado a concluir que el patrimonio cultural gastronémico es la coleccién
selectiva de platos o productos que han sido considerados como cultura
alimentaria de establecido conjunto social por su valor en la actividad de
elaboracién, produccién y consumo simbdlico que amplia el ambito socio
cultural por ser tradicional, artesanal, elaborado con productos locales y que no

esta sujeto a cambios (Alvarez, 2008, p.33).

En el ambito alimentario es objeto de cuidado las alternativas productivas, ya
gue se debe recuperar, mantener y promover las actividades que son parte del
desarrollo rural y local porque conforman el nucleo patrimonial que se encarga

de crear ofertas y destinos turisticos (Espeitx,2008, p. 14).
1.1.4. Alimentacion

El cuerpo humano requiere del consumo de alimentos para obtener energia y
nutrientes como hidratos de carbono, minerales, grasas, proteinas y agua que

le permiten subsistir. Es importante mantener una buena alimentacion para
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mantener equilibrio en los procesos vitales y por ende una buena salud
(Cositorto, 2012, p. 27).

Es esencial el consumo de proteinas para el ser humano ya que le provee los
aminoacidos necesarios para la formaciéon y conservacion de los tejidos,
creando anticuerpos, hormonas y enzimas que le proveen energia y regula los

procesos organicos que le permiten vivir (Cositorto, 2012, p. 28).

“Las proteinas animales suministran proteina de alta calidad bioldgica, pero
también existen alimentos del reino vegetal que cuentan como proteinas
complejas, aunque por ejemplo las hortalizas y las frutas tienen baja carga
proteica” (Cositorto, 2012, p. 28).

1.1.5. Calidad Alimentaria

La buena cocina para Mcgee (2010, p. 266) comienza teniendo la nocion de la
materia prima que se va a utilizar para la realizacion de determinado plato. Los
alimentos son materias provenientes de plantas o animales, cada alimento
cuenta con cualidades internas que determinan su valor y es importante
conocerlo para poder prepararlo ya que los alimentos sufren cambios. Siendo
las proteinas las de mayor cuidado porgue exigen una adecuada manipulacién

y control de temperaturas.

La calidad de los alimentos es importante ya que determinara sabor, textura, el

potencial aporte nutricional y aspecto del plato.

“En este caso la carne de cerdo que es la proteina presente en el hornado,
debe ser obtenida de animales jévenes ya que su terneza es mas uniforme que

la carne vacuna” (James, 2006, p, 58).
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1.2. Ecuador

1.2.1. Contexto Histoérico e Identidad

En la historia de América andina para Pazos (2010, p. 36) “su gastronomia fue
marcada por la seleccibn de semillas, plantas y frutas que consumian
localmente como consecuencia de un proceso simbidtico al que las

interrelaciones les indujeron con la domesticacion de plantas y animales”.

La diversidad ambiental, territorial y ecoldgica le permitié desarrollar variedad
en el sistema gastronémico como por ejemplo la papa y el maiz que son
alimentos domesticados pero que se encuentran frecuentemente presentes en

los platos americanos y que al consumirlos generan interculturalidad.

La papa y el maiz poseen carga simbdlica ya que fueron alimentos basicos en
la dieta precolombina. ElI maiz esta relacionado con lo alto puesto que era
usado para rituales y la papa esta relacionada con lo bajo por su forma de
cultivo. El primer registro de existencia de la papa fue en 1530 por Pedro Cieza
de Ledn quien encontr6 plantaciones de esta en Quito y otros lugares del
incario. (Pazos, 2010).

“‘En 1534 con la fundacion espafiola de Quito la gastronomia ancestral se
diversificé con la introduccién de productos europeos. Se dice que el Padre
Jodoco Rique instruy6 la crianza del cerdo y vacas y la manera de procesar sus
carnes” (Moreno, 1998, p. 215-216).

Como dato curioso es importante mencionar que en 1537 el Cabildo prohibié
gue se pastaran los cerdos en la plaza San Francisco ubicada en el centro
historico de Quito, para mas adelante prohibir la crianza de cerdos en las casas
de la villa, esto sucedi6 alrededor de 1538 (Pazos, 2010, p. 52).

El chancho, elemento principal del hornado, tenia una participacion importante

en el Ecuador puesto que era costumbre criarlo y engordarlo en las haciendas.
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Se lo consumia en eventos familiares especiales como bautizos, primeras
comuniones, casamientos, santos, etc. Toda la familia participaba en la
preparacion del queso de chancho, las morcillas, el chancho hornado, las
fritadas, entre otras. Cada familia contaba con los utensilios de su preferencia
para preparar estos platos, algunos cocinaban en hornos de lefia, tiestos,
pailas de bronce, con cucharas de palo, etc. Estos son materiales que guardan
las raices de recetas ancestrales que han sido dadas como herencia familiar o
de amistas (Comité organizador, 2014, p. 12-14).

El Ecuador incluye en las politicas de su estado, la conservacion del patrimonio
alimentario y de su cocina como parte de su historia y de su identidad. Esto se
encuentra estipulado por la UNESCO (2003) en la convencién para

salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial.

El Ecuador es un destino turistico gastronomico muy diverso que permite a los
visitantes experimentar los nexos entre la degustacién organoléptica y la
historia ancestral productiva que existe en las manos de quienes preparan los
platillos tradicionales, fortaleciendo la cadena de valor de la matriz productiva

del pais, brindando al sector turistico productos con identidad.

“‘Localmente la gastronomia del Ecuador esta abarcada por grupos

emprendedores y micro empresas”. (Comité organizador, 2014).

Los pobladores del Ecuador estan estrechamente ligados a su entorno, su base
de alimentacion se constituye al Pacha Mama que forma parte de su
cosmovision. Su agricultura, sabores y maneras de alimentacion estan
conectadas con ceremonias, mitos, creencias y organizacion social (Carrion,
Flores, Apolo, 2010, p. 27).

1.2.2. Historia de la cocina en el Ecuador

A partir de 1492 con el descubrimiento de América por Colén y el asesinato de

Atahualpa por Pizarro en 1533, tiene comienzo la conquista espafola,
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buscando destruir la cultura del nativo americano. Se introdujo elementos de la
cultura espafiola como el uso de la moneda, la division por gobiernos
sectoriales, audiencias, virreinatos y la evangelizacion para imponer su religion.
Los nativos fueron abusados, esclavizados y obligados a pagar tributos
(Benitez y Garcés, 1993, p 85-112).

“Como consecuencia de esta fase, surge el choque de culturas por la invasion
espafiola, y se introducen también muchos productos y técnicas de coccion a
América” (Pazos 2008, p. 173- 177).



Tabla 2.

Ejemplo de productos introducidos por los espafioles a América

16
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Tomado de Pazos, 2008, p. 176y 177.

En 1809 se logra la independencia de Quito, después la independencia de
Guayaquil 1820 y posteriormente la Batalla de Pichincha en 1822. Como
consecuencia se provoco que los criollos sean considerados los de clase élite
relegando a la poblacién autdctona y abandonando la propia cultura, asi como
lo expresa “el ultimo dia del despotismo y el primer dia de lo mismo” (Chavez,
2008, p. 25).

Por este motivo, inicia la época republicana. Pazos, (2008, p.190) deja ver la
realidad de los quitefios durante esa época, con la llegada de los aristocratas
franceses: el Vizconde René de Kerret y el Conde de Kersaint a Quito en 1853,
quienes después de un recorrido no tan agradable en el ambito gastronémico,
fueron atendidos por los Aguirre la familia mas pudiente de la época en Quito.
Esta familia contaba con modales franceses, provocando que la comida
internacional sea considerada de élite, incitando de cierta manera a que los
productos nativo americanos sean rechazados y considerados comida de

indios.

En consecuencia, los alimentos considerados las piezas menos costosas y
apetecidas de los animales como las visceras y los residuos como patas y

cabezas, dieron origen al término “cocina del despojo”, de manera que en vista
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de esta condicidn la poblacion hacia preparaciones con los desechos de los
nobles dando paso al descubrimiento de deliciosas preparaciones, que hoy
determinan gran parte de la gastronomia de la sierra ecuatoriana (Hidalgo,
2013, p.89).

Segun el diario el Telégrafo (2014), en la seccion El Desarrollo del Periodo
Historico de la Sierra del Ecuador, la cocina Prehispanica tuvo como elementos
la quinua, el maiz, el zambo, el frejol, el cuy y otros mas; siendo entonces que
cuando llegaron los espafioles se utilizaron estos ingredientes en la creacion de

la comida criolla.

Durante este lapso colonial se adopto el estilo barroco, donde se enriquecié de

elementos artisticos al @mbito arquitectdnico y también al ambito gastrondmico.

1.2.3. Historia del Hornado

En la etapa de la historia de la cocina Colonial los productos cérnicos se
convierten en parte fundamental de la cocina criolla, ya que en Quito se criaban
gallinas, pavos y se pastaban vacas, cerdos, ovejas entre otros. Con esto, los
espafoles acondicionaron sus platos tradicionales con productos del territorio,
dando paso al amestizado de las preparaciones. Ejemplos claros de esto son el
caldo de patas que es similar al mondongo espafiol, receta en donde el
garbanzo y azafran fueron cambiados por el mote y el achiote. En el caso de
esta investigacion, el hornado seria réplica del cochinillo madrilefio,
sustituyendo al vino que usan los espafioles para marinar al cochinillo, por

chicha de maiz para marinar al cerdo para el hornado (El Telégrafo, 2014).

Incluso los elementos de preparacion y decoracion de la comida colonial
manifiestan el estilo barroco, ejemplo de esto es el repulgado de las

empanadas que también podemos verlo representado en las filigranas de las
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columnas de las iglesias, principalmente en la Iglesia La Compaiiia, en el

centro histérico de Quito.

1.2.4. Tipos de Hornados del Ecuador

Con el fin de dar a conocer las variaciones existentes en la preparacion del
hornado el MINTUR (Ministerio de Turismo, 2017) informa que el cerdo
hornado se consume desde la provincia del Carchi hasta Loja por toda la region
Sierra y cada region lo ha adecuado con los cereales y carbohidratos que se

produce en su tierra.

“En la provincia del Carchi se lo conoce como hornado pastuso y se lo sirve
con tortillas de papa, o papas con cascara, maiz tostado, mote y lechuga. Este
hornado es caracteristico por ser salado y bastante liquido” (Agencia publica de
noticias del Ecuador y Suramérica, 2012).

Imbabura

En la provincia de Imbabura se lo emplata con cuero crocante y mote amarillo,

también se lo acompafia con chicha de Yamor.

Cotopaxi

En la Provincia de Cotopaxi, el hornado lleva mote, llapingachos, lechuga,
tomate y su respectivo agrio. En el sector de Puijili se lo sirve con papas, mote,

maquefios fritos y también su agrio que tiene un toque dulce.

Tungurahua

En la provincia de Tungurahua el hornado de Ambato se sirve con llapingacho
y chorizo. En Cevallos se lo sirve con papa y mote cocinado; en Patate se lo

sirve solo con mote, y a todos se les acomparfia con lechuga y encurtido.
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Bolivar

En la provincia de Bolivar este plato se lo hace en horno de lefia y se lo sirve
frio al comensal, lleva mote, chicha agria que contiene cebollas, lechugas,
zanahoria, sal y especias, también se lo acompafia con empanadas, es de

aspecto mas rojizo.

Chimborazo

En la provincia de Chimborazo se realiza el emplatado con tortillas de papa en
salsa de mani, lechuga, mote y chiriucho picante que significa “aji frio” en
quichua y contiene: aji, agua, cebolla, tomate rifidn, sal, panela o chicha de
jora. Este plato se acostumbra a acompafarlo con jugo de frutas hecho con

hielo extraido del volcan Chimborazo (Pazos, 2002, p, 53).

Canar

En la provincia del Cafiar el hornado tiene un adobado que consta en colocar
en un tiesto grande y sobre él se pone fundas de papel de azucar, por la noche
se introduce el chancho entero en el horno de lefia. Se lo sirve con mote,
llapingachos, habas, lechuga con su encurtido y también con aji hecho en

piedra de moler.

Azuay

En la provincia del Azuay se le conoce como hornado de Gualaceo y es
preparado en horno con lefia de arbol de eucalipto y se lo acompafa con jugo

de coco.

Hay dos provincias de la costa en donde también se realiza el hornado.

Los Rios

En la provincia de Los Rios se lo acompafia con cuero, maduro frito y huevo.


https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Chiriucho&action=edit&redlink=1
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Manabi

En la Provincia de Manabi el hornado es preparado con pasta de mani, y
acompafiado con yuca, chifles, maduro y mani triturado, pero también puede
tener una variacion que contiene patas de cerdo o cabeza de cerdo horneada,

y se sirve con yuca, salsa de mani y arroz.
Pichincha

En la provincia de Pichincha el hornado de Sangolqui se sirve con mote,
tortillas de papa, choclo, lechuga, aguacate y el agrio elaborado con chicha de

jora.

GALAPAGOS
AN

Figura 2. Mapa de los lugares de expendio del hornado ecuatoriano. Tomado
de Xaisfe, 2017.
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Los cerdos Ibéricos son de raza negra y colorada y su crianza fue erradicada
del sector de Sangolqui en el siglo pasado, por lo que en la actualidad
adquieren los cerdos de raza blanca que provienen de la provincia de Santo
Domingo de los Tséachilas; estos cerdos por su genética tienen mas carne,

menos grasa y escasa pelambre.

“Los sitios de expendio principales se encuentran ubicados en la Av. General
Enriquez, en el mercado cerrado de EI Turismo y en diferentes locales del
sector que se especializan en su elaboracion” (Rumifiahui Gobierno Municipal,
2016).

1.2.5. Competencia Mundial del Hornado

“El hornado es inclusive reconocido al nivel internacional desde hace muchos
afos, como es la ocasiéon de 1998 donde Dioselina Caiza, ecuatoriana,
vendedora de hornado en el mercado de Sangolqui, fue la ganadora del festival

internacional del hornado en Panama” (Nufez, 2014, p.10).

El hornado siendo un plato tipico ecuatoriano, ha llegado a tener gran
trascendencia, siendo considerado para la realizacion de la competencia
gastronémica mundial del hornado, organizado por el Ministerio de Turismo.
Los concursantes fueron -calificados por expertos que pertenecen a la
Asociacion de Chefs del Ecuador y en la clasificaciéon final también se conto
como jurado al entonces Presidente de la Republica, Rafael Correa. En este

concurso participaron representantes de 11 provincias del Ecuador.

Rosario Tabango fue la ganadora del mundial del hornado en el afio 2014,

representando a Imbabura (El Telégrafo, 2016).

En el afio 2016 se realizo el segundo mundial del hornado en el cual Carmen
Ramos, representante de la ciudad de Pelileo-Tungurahua, fue la ganadora de
entre 9 provincias del Ecuador contra las que compiti6. En este certamen

Rosario Tabango formé parte del jurado y 100 participantes del publico también
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degustaron formando parte del veredicto del jurado. Los aspectos calificados
fueron la decoracion del stand, la presentacion o montaje y la manipulacion de

los alimentos (El Comercio, 2016).
1.3. Sangolqui

La ciudad de Sangolqui se encuentra ubicado en el sector del Valle de los
Chillos perteneciente al canton Rumifiahui de la provincia de Pichincha.

Este sector es conocido como Valle de los Chillos ya que, a finales del siglo
XVIII, estas tierras fueron dispuestas por terratenientes para la agricultura y se
cosechaba el maiz chillo o maiz grande; es por sus grandes cosechas que
también Sangolqui fue considerado el granero de Quito. En vista de esta
favorable situacion y la necesidad de alimentarse, los campesinos hicieron
hornos de lefia para realizar pan, y como al terminar estos quedaban muy
calientes ellos ingeniosamente decidieron usarlos para hornear cerdos a bajas
temperaturas por largo tiempo en el cual el horno de lefia se iba enfriando y es

de ahi que surge este delicioso cerdo hornado.
1.3.1. El Hornado de Sangolqui.

La actividad del expendio de hornado de Sangolqui ha sido desarrollada desde
1965.

La palabra Sangolqui, es interpretada como abundante manjar de dioses, y es
un sector destacado por los emborrajados de pata de chancho y el tradicional
chancho hornado que es acompafado con tortillas de papa. Es importante
mencionar que los habitantes del sector del Tingo son quienes acostumbran a

adquirir chanchos hornados enteros para sus recepciones.

El Hornado de Sangolqui triplica su demanda en el mes de diciembre por las

fiestas.
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En la cocina ecuatoriana es imprescindible hablar del acto de sazonar, ya que
desde sus principios se acostumbra condimentar sus comidas con sal,

pimienta, ajo, cebolla y achiote, para afadir sabor (Cuvi P, 200.p, 42).

La supervivencia del conocimiento culinario a través de los tiempos se da con
la conservacion de las comidas y bebidas tradicionales, que estan vinculadas
con las costumbres o valoraciones intangibles. La mayoria de estas recetas de
platos tradicionales no cuentan con un registro escrito, ya que has sido

destinadas a ser aprendidas a través de la observacién o haciéndolas.

El arte de cocinar es transmitido por la tradicion sensorial (Pazos, 2010, p.161).

De manera que es indispensable mencionar la forma de preparacion de este

plato el cual contiene:

La pieza de cerdo que serd adobada con una mezcla de jugo de naranja,
cebolla paitefia, ajo, cerveza, achiote, sal y comino, el cual debe reposar por
ocho horas, después se cubre la pieza con papel aluminio y se hornea en
horno de lefia por cuatro horas a 180°. Luego se destapa para dorarlo durante
veinte minutos. Finalmente, se lo sirve con el agrio que es a base de tomate
riidn, pimientos, cebolla y cilantro picados, jugo de naranja, limoén y chicha,
salpimentado al gusto; se lo acompafia como tradicionalmente se sirve en el

sector que se lo expenda (Gallardo, 2014).
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2. CAPITULO Il - Presentacion y Andlisis de Resultados

A continuacion, se presentan los resultados de las entrevistas realizadas a los
establecimientos que se dedican a la venta de hornados en el sector de
Sangolqui.

2.1. Resultados de entrevistas de establecimientos de expendio de

hornado

1.- ¢De dbnde obtiene sus ingredientes? ¢Se compra a mercados, pequefios
productores, etc?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Santo Domingo y feria de agro-calidad.

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Mercado Sangolqui

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Mercado de Santo Domingo de los colorados

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Mercado Sangolqui

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Bodegas de Sangolqui

e Veronica Tipan - El Caserito
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Respuesta: Mercado Mayorista

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: Mercado Mayorista

e Maria Carmen Ramos Llerena - Hornados Dieguito

Respuesta:

2.- ¢, De dbénde proviene el cerdo que prepara?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Santo Domingo

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Santo Domingo

o Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Mercado de Santo Domingo de los colorados

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Santo Domingo

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Santo Domingo

e Veronica Tipan - El Caserito
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Respuesta: Santo Domingo

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: Pronaca

3.- ¢Conoce el sistema de produccion de los cerdos, su alimentacion, su

crecimiento, etc.?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Alimentacion con pienso granulado, sistema de engorde.

e Laura Vinatufa - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: No

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Platano, yuca y balanceado.

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Alimentacion de criadero, sistema de crianza de chancho blanco.

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: No

e Veronica Tipan - El Caserito

Respuesta: Alimentacion y crianza de calidad en grandes fincas.

e Dolores Pilaquinga - Hornados Doia Faby



Respuesta: La empresa Pronaca les da el conocimiento de todo el proceso.

4.- ¢ Cudl es su receta para el adobado del cerdo?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Ajo, sal, comino, pimienta blanca, canela, color, pimienta negra.

e Laura Vinatufa - Picanteria Santa Barbara
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Respuesta: Ajo, sal, comino, pimienta blanca, achiote, cebolla paitefia,

pimiento, apio, mostaza.

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Ajo, sal, comino, pimienta blanca, canela, orégano.

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Ajo, sal, comino, orégano.

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Ajo, sal, comino, canela, orégano, laurel, ishpingo.

e Veronica Tipan - El Caserito

Respuesta: Ajo, sal, canela, cebolla paitefia, orégano, ishpingo

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: No puede dar a conocer sus ingredientes

5.- ¢ Cuantas horas de coccidn y cuantas horas de adobado tiene el cerdo?
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e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Adobo molido en molino, adobado por 5 horas y horneado de 5

horas.

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Adobo licuado, adobado por 24 horas y horneado de 8 a 10 horas.

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Adobo licuado, adobado 24 horas y horneado de 7 horas.

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Adobo molido en piedra, adobado por 24 horas y horneado de 8

horas.

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Adobo licuado, adobado por 24 horas y horneado de 8 horas.

e Verdnica Tipan - El Caserito

Respuesta: adobo secado al horno y molido en piedra, adobado por 24 horas y

horneado de 8 horas

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: 24 horas de adobado, 12 horas de horneado.

6.- ¢ El horneado lo realiza en horno de lefia, horno de conveccioén u otro?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina



Respuesta: Horno de lefia

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Horno de lefia

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Horno de lefia

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Horno de lefia

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Horno de lefia

e Verodnica Tipan - El Caserito

Respuesta: Horno de lefia

¢ Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: Horno de lefia

7.- ¢, Quién inici6 el negocio y hace cuantos afios?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: La mama hace 60 afios.

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara
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Respuesta: La mama hace 50 afios.

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: La mama hace 40 afios.

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: La mama hace 50 afios.

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Ella hace 25 afios.

e Verdnica Tipan - El Caserito

Respuesta: Los abuelitos maternos hace 73 afios.

¢ Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: La abuelita hace 60 afios.

8.- ¢, Quién le enseio la receta?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: La mama

e Laura Vinatuia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: La mama

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo
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Respuesta: La mama

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: La mama

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

e Respuesta: Ella viendo como preparaban

e Veronica Tipan - El Caserito

Respuesta: La mama

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: La abuelita

9.- ¢Cuantos miembros de su familia participan en la produccion aparte de
usted?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Los 3 hijos

e Laura Vinatuia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Los 3 hijos

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Contratan personal

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita
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Respuesta: Las 2 hermanas

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Los 2 hijos

e Veronica Tipan - El Caserito

Respuesta: Los 3 hermanos y la maméa

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: Todos participan hasta la tercera generacion.

10.- ¢,Conoce la historia sobre el hornado en el Ecuador?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Sangolqui es la capital del hornado.

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: No

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: No

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: No

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos
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Respuesta: Es el plato tipico del Ecuador

e Veronica Tipan - El Caserito

Respuesta: Conoce la historia de sus abuelitos, se trabajaba con chanchos

criollos criados en Sangolqui.

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofa Faby

Respuesta: ElI hornado empezd en Roma, donde comian el cochinillo y ellos lo

trajeron hasta Ecuador.

11.- ¢Los jévenes de la familia estan interesados en continuar con el negocio

de expendio de hornado?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Si, los 3 hijos

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Si, los 3 hijos

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: No

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: No

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Si, la hija
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e Veronica Tipan - El Caserito

Respuesta: Si, hay otra generacion interesada

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: Si, toda a familia.

12.- ¢ Cudles cree que son sus principales clientes, nacionales o extranjeros?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Son proveedores de la embajada de Estados Unidos y los

nacionales.

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Los nacionales

o Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Los nacionales

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Los nacionales

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Los nacionales

e Verodnica Tipan - El Caserito

Respuesta: Los nacionales
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e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: Los dos nacionales que vienen hasta de diferentes provincias y
extranjeros que envian a EEUU y a Europa piernas y grandes piezas de

hornado.

13.- ¢Por qué considera que su hornado es diferente a los demas que se

pueden encontrar en el sector?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Porque es fresco, le dedica mucho tiempo a la preparacion y lo

hace con amor.

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Por la sazoén.

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Porque es fresco.

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Por su propio alifio.

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Porque ella misma lo prepara.

e Verodnica Tipan - El Caserito

Respuesta: Por su alifio y que todo lo preparan ellos mismos.



37

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: Porque la carne es de calidad.

14.- ¢ Porque cree que se ha modernizado la manera de preparar el hornado?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Antes se molia en piedra y ahora en molino.

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Por facilidad

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Por facilidad

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Por actualidad

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: No cree que se haya modernizado

e Verodnica Tipan - El Caserito

Respuesta: Por facilidad y actualidad

e Dolores Pilaquinga - Hornados Dofia Faby

Respuesta: Porque su negocio es industrializado.
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15.- ¢ Cuantos chanchos hornados vende a la semana?

e Diocelina Caiza - Restaurante Comadre Diocelina

Respuesta: Vende 60 chanchos a la semana.

e Laura Vifatuiia - Picanteria Santa Barbara

Respuesta: Vende 5 a 7 chanchos a la semana.

e Josefa Marcillo - Picanteria Turismo

Respuesta: Vende 10 a 15 chanchos a la semana.

e Maria Cecilia Marcillo Sanguano - Picanteria Cecilita

Respuesta: Vende 6 chanchos a la semana.

e Cecilia Olalla - Hornado los Mellizos

Respuesta: Vende 6-7 chanchos a la semana.

e Verodnica Tipan - El Caserito

Respuesta: Vende 60 chanchos a la semana.

¢ Dolores Pilaguinga - Hornados Doia Faby

Respuesta: 6 chanchos de 65y 70 kilos a la semana.

1.2. Resultados de entrevistas de expertos

Segun los datos obtenidos en la entrevista al Chef Miguel Burneo, en el afio

2017 se logra interpretar el manejo del conocimiento profesional que ha



39

obtenido a través de sus propias vivencias y estudios relacionados en sus
trabajos, lo cual permite exhibir el criterio que compartié donde Quito tenia su
sector productor de granos, ubicado en el sector del valle de los chillos, fue
aqui donde tuvo comienzo la construccion del primer horno en el cual hacian
pan y cerdos horneados, con la adaptacion propia de los indigenas al plato

espafol conocido como cochinillo.

Es un plato que ha tenido un gran recorrido, dentro del pais, pues se lo prepara
de diferentes maneras en algunas provincias del Ecuador, pero el sabor del
hornado de Sangolqui se caracteriza por su sabor agri-dulce ya que el agrio
que lleva el hornado tiende a ser dulce y la proteina también tiende a tener
dulzor por la presencia de especias que tiene en su adobo. En general el
quitefio y sus alrededores tienden a dar un gusto lampreado a sus

preparaciones.

Asimismo, menciona la diferencia de algunos hornados del Ecuador como lo
es, el hornado de Carchi conocido como hornado pastuso, es aguado, se
cocina con mucho caldo, no se lo deja secar porque se cubre y se deja el caldo
residual donde suda el chancho y todos sus jugos también, al servir el hornado
y en lugar de ponerle agrio lleva su propio caldo encima, tradicionalmente se

come con papa cocida, choclo, o mote.

En Riobamba el hornado es mas similar al de Sangolqui en cémo lo cocinan al
horno, ahi le dejan el pecho del cerdo también y hasta se sirve con una parte
del pecho ya que es una parte colagenosa, mas grasosa y tiene mucho sabor,
lleva el agrio, pero se lo conoce como el chiriucho, y esté es citrico y con aji,

siendo mas picoso.

El hornado de Gualaceo en Cuenca en la zona de Azuay es similar al de
Riobamba, tiene un curtido citrico salado, para hornear les amarran a los
chanchos en estructuras de madera disefiados para llevarlos, meterlos y
sacarlos mas facilmente. Cerca de Gualaceo esta el chancho a la Barbosa, no

es considerado un hornado a pesar de tener una técnica similar, se abre
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completamente al cerdo para crucificarlo en una estructura metalica, esa
estructura es colgada sobre un fogén con lefia o carbon, se enciende y se

giran como si fuera un cuy, entonces se cocina y se ahuma al mismo tiempo.

En Bolivar, en Chimbo hay otro hornado que tiene un poco de identidad, se lo
consume como un cucayo, porque se sirve en una funda, lleva, mote, choclo

con su porcion de hornado, se puede comer frio.

En la costa también se realiza hornados, uno de los mas digamos reconocidos
es el de Manabi donde hay dos tipos de hornados, el hornado de cabeza de
chancho que se hace de toda la cabeza del chancho y de ahi sacan toda su
carne, grasa. También hay hornado de cuerpo entero pero lo caracteristico son

sus salsas, los alifios que llevan platano verde y mani.

Sangolqui se convirti6 en un centro turistico pequefio para la gente de la
capital. Lo que permitié que crezca la economia del sector, ya que fue una via
alterna porque ya las familias no solo se dedicaban a la cosecha de maiz, sino
también a vender hornado. Hay dos grandes cadenas que abarcan con este
negocio ya que ha sido monopolizado y manejado desde un &mbito mas
industrial, esto hace que estas cadenas hornados Dieguitos y Dofia Faby tenga

mayor ventaja sobre los pequefios productores.

Esto también ha llevado a la sectorizacion del mercado provocando
preferencias culturales como lo es para quienes consumen el hornado del
mercado como tradicién, o por fidelidad ya que ahi fue donde se empezé la
venta del hornado hace afios o quienes prefieren comer en cadenas de
restaurantes que venden hornado que son mas la gente que baja de Quito por

ser mas comercial.

También el sefor Fabian lza en el afio 2017, duefio de los Hornados HM,
expresa todo el conocimiento que ha adquirido sobre la preparacion del
hornado. Cuenta con los materiales con los cuales debe ser construido el horno

de lefla que caracteriza al hornado, conoce la manera en que se maneja y
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prepara al cerdo desde que lo traen de la Feria de Santo Domingo de los

Tsachilas, hasta como debe ser adobado, horneado y servido al consumidor.

1.3. Resultados de la Observacién

Luego de haber realizado las entrevistas respectivas en el sector de Sangolqui,
respecto al patrimonio alimenticio y cultural gastrondmico de la preparacion del
hornado, plato tipico de este lugar, se puede observar la manera de distribucion
del mismo. En la parte del mercado cabe mencionar que las vendedoras llevan
los chanchos previamente horneados, y algunos acompafnados ya listos como
el agrio, el mote, y el cuero reventado, hay otros complementos del plato que

los realizan en el puesto de venta como lo son las tortillas o el aguacate.

En otros locales de venta de hornado por el parque Turismo ubicado dentro del
sector de Sangolqui, también llevan los chanchos hornados listos para su
expendio; Yy otros dos grandes negocios como lo son Hornados Dieguito que
cuentan con tres sucursales y Hornados Dofia Faby que cuenta con cuatro
sucursales son famosos por su trayectoria en este sector y se les ha permitido
expandir sus locales de tal manera que en sus matrices, se permiten realizar
sus chanchos horneados ahi mismo para llevarlos a su respectiva venta en sus

otras sucursales.

Es de interés mencionar que el manejo de estos negocios esta abarcado por
mujeres. A pesar de ser un trabajo bien sacrificado, puesto que conlleva largas
horas invertidas en la preparacién y en su mayoria las mismas cocineras se
encargan de la venta al dia siguiente, la calidez humana de la atencién de las
vendedoras del mercado y de locales pequeiios es peculiar. A pesar de no
contar con tantas comodidades para ofrecer a su clientela, se encargan de
brindar atencién con palabras dulces y amables que invitan a dar una
‘probadita” de su producto, manteniendo con esto la parte del patrimonio

intangible que caracteriza a la cultura gastronémica del Ecuador.
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Por otro lado, se puede apreciar que los locales grandes cuentan con mas
personal para la atencion, sin embargo, la atencién es mas impersonal. Brindan
mayores comodidades, pero se dirigen a un target diferente, van hacia el
ambito gastrondmico gourmet, lo cual lo hace més costosos, llegando a ser

anicamente un negocio con caracteristicas comerciales industriales.

1.4. Analisis de las entrevistas

La mayoria de las sefioras entrevistadas afirman que obtienen sus ingredientes
de mercados locales, principalmente del mercado de Sangolqui y el mercado
Mayorista. De acuerdo al Gobierno Municipal de Rumifiahui, en el afio 2016, la
Direccion de Produccion y Comercializacion del Municipio de Rumifiahui,
realiz6 el lanzamiento de la ordenanza de Ferias, Plataformas y Mercados
Municipales, con el fin de que las 200 vendedoras del Mercado de Sangolqui,
cuenten con normativas para garantizar condiciones sanitarias de
abastecimiento y comercializacion de alimentos sanos (Gobierno Municipal de
Rumifiahui, 2016). En este sentido se puede concluir que los ingredientes con
los que se preparan el hornado de Sangolqui cuentan con un sistema sanitario
garantizado para la ciudadania, el cual también aporta al buen manejo del

hornado de los alrededores del centro histérico de Sangolqui.

En el caso de la adquisicion de la materia prima principal para el hornado, que
es el cerdo, las entrevistadas concuerdan que su compra es en el mercado de
Santo Domingo de los Tséachila, puesto que este sector se encarga de
abastecer la produccién de cerdos blancos para la sierra. A pesar de que en el
sector de Santo Domingo bajaron las ventas en el afio 2016, debido a la
entrada ilegal de cerdos desde las fronteras de Pert y Colombia, el Ministerio
de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (Ministerio de Agricultura y
Ganaderia, s.f.) ha intentado establecer un control para que no se pierdan las
ganancias que se obtienen de la venta de cerdos al sector de la sierra

ecuatoriana.
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Ademas, indican que la region sierra del pais es el sector por el cual obtienen
mas ganancias. Adicionalmente, se afirma que esta entidad ha trabajado en
incursionar medidas técnicas que proporcionan la garantia de calidad del
cerdo, cuidando de su nutricion alimenticia con desechos de agroindustria,
forraje y tubérculos. De igual manera, tienen cuidado con el manejo de los
desechos de los animales, controlando el impacto ambiental que estos pueden

ocasionar, evitando consecuentemente la contaminaciéon de aguas.

En este sistema también se invierte en capacitaciones de crianza, sanidad y
regulaciones de bioseguridad; todo esto para aportar al fortalecimiento de este
dinamismo productivo. Esto permite a los adquisidores tener un producto de
primera, que cumple con estandares de calidad (MAG, s.f.). Se puede concluir
que los cerdos con los cuales preparan el hornado de Sangolqui, cuentan con

condiciones sanitarias de calidad controladas por el Gobierno ecuatoriano.

Para entrar en el ambito de la preparacion del cerdo para el hornado, es de
importancia referirse al adobado, que es la mezcla de ingredientes y especias
que dan sabor a la proteina. En las entrevistas realizadas se coincide con
elementos como el ajo, comino, pimienta blanca, canela, color, pimienta negra
e ishpingo; sin embargo, segun el criterio del experto en el ambito de la
investigacion gastronémica del Ecuador, el chef Miguel Burneo, se puede
deducir que el hornado de Sangolqui tiene arraigado su sabor dulce que tiende
a denotar un gusto lampreado, por el hecho de que muchas de sus especias
utilizadas en el adobo y en el agrio son dulces. Esto seria lo que lo caracteriza
de otros hornados que se pueden encontrar en el Ecuador. En el libro Ecuador
culinario (Gallardo, 2012, p. 147) se encuentra la receta del tradicional hornado

de Sangolqui en el cual se puede ver la inclusion de este tipo de ingredientes.

Tabla N. 3
Receta del Hornado de Sangolqui

uU.S. Métrico Ingredientes Procedimientos
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12 1b
1lb
Y libra
4 0z
4 oz
loz
30z
loz

30z

40z
20z
loz
Y% oz
20z
20z
20z
30z
loz
40z

6000 gr
500 gr
250 gr
120 gr
120 gr
30 gr
90 gr
250 gr
90 gr

120 gr
60 gr
30 gr
15 gr
60 gr
60 gr
60 gr
90 ml
30 gr
120 gr

Pierna de cerdo
Manteca de cerdo
Ajo, pasta
Achiote en pasta
Sal

Pimienta
Comino

Chicha de jora
Cebolla paitefia
AGRIO

Tomate rifién,
brunoise

Paitefia, juliana
Cilantro picado

Aji criollo, brunoise
Limén, jugo

Cebolla blanca picada
Naranja, jugo
Cerveza

Panela

Chicha de morocho

1.

Limpiar la pierna y hacer
incisiones. Licuar el ajo,
sal,

comino, achiote,

pimienta, paitefia y
chicha. Con esta mezcla
cubrir toda la pierna.

Dejar reposar la pierna en
refrigeracion por un dia.
Untar la manteca de

cerdo. Hornear por 6
horas a 140°C en horno

de lefa.

AGRIO

1.

2.

Mezclar todos los

ingredientes 'y  dejar
reposar varias horas.
Al servir el plato,
acompafar el hornado
con el agrio, las tortillas
de papa, mote, maduro

frito, lechuga y aguacate.

Tomado de Gallardo, 2012, p. 147.

Las horas de adobado y de coccion son muy similares segun el analisis de las

entrevistas, llegandose a consumar el criterio de que tal como lo menciona el

Ministerio de Turismo en el afio 2014, la técnica de coccion caracteristica del

hornado parte de las raices del cochinillo espafol siendo adaptada a la cultura

ancestral ecuatoriana, dando paso a la técnica hasta ahora resguardada por

generaciones que consiste en dejar reposar al cerdo en su adobo por 24 horas,

dejando marinar la carne para que pierda su tufo y absorba los aromas y
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sabores, para después hornearlo en horno de lefia que caracteriza al hornado
por la coccion lenta de aproximadamente 10 horas a bajas temperaturas, lo que

le permite a la carne cocinarse en sus propios jugos sin llegar a secarse.

El negocio de venta de hornados en el sector de Sangolqui se lleva a cabo
desde hace mas de 73 afos aproximadamente segun las entrevistas
realizadas, lo cual corrobora la informacién impartida por el MINTUR en el afio
2014 que menciona la trayectoria historica del Hornado de Sangolqui,
apoyando la revalorizacion de la gastronomia tradicional. Se puede deducir
que, a partir de la etapa de la colonia con la introduccién y crianza de las
piaras, el uso de los hornos de lefia que se utilizaban para hacer pan ya que
Sangolqui era un sector productor de harina y ademas las influencias culinarias
de los espafioles, se dio paso a la preparacién del tradicional hornado

Sangolquilefio y se lo ha mantenido a través de los afos.

Sustentando la informacion recaudada en las entrevistas en cuanto a la
preparacion del hornado de Sangolqui, existe la tradicion de ser un negocio
familiar generalmente, ya que su transmision transcurre por generaciones,
resguardando el secreto de su preparacion y sabor por grupo de familias, esto
permite al Ecuador proteger parte de la identidad gastronémica de este sector,
a pesar de que ya existan negocios de venta de hornado que mantienen un
enfoque industrializado y monopolizan la actividad de expendio de hornado; el
PYMES (SRI, 2017) en medio de la crisis econdmica que atraviesa el Ecuador,
sabe del ingreso que representa la pequefia y mediana empresa a de mas de
saber el valor social que estos sectores pueden simbolizar para el pais, por lo
cual busca promover el patrimonio alimentario ancestral y popular,
revalorizando la diversidad etnografica y la biodiversidad del Ecuador, incitando

a la convivencia con las raices ancestrales en la actualidad.

Es de orgullo mencionar que aun en la actualidad existen jovenes interesados
en la produccion y venta del hornado de Sangolqui, no solo con fines de lucro,
sino también con interés en la participacion activa del resguardo patrimonial de

la gastronomia ecuatoriana, como por ejemplo lo es, en la colaboracién con el
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Ministerio de Turismo en el afio 2013 en el proyecto “Rescate de los Sabores
Tradicionales del Ecuador”, donde jévenes plasmaron sus conocimientos
culinarios en el libro ‘El Sabor de mi Pais’ este y otros proyectos propuestos por
el ministerio de turismo, incentivan el interés por una produccion de alimentos y
bebidas con alto potencial para la industria y la revalorizacién del patrimonio
intangible existente en cada plato tipico que los representa como nacion. En
ciertas familias de las personas entrevistadas los jévenes han optado por
empoderar sus intelectos y saberes culinarios, queriendo especializarse en
carreras como gastronomia, ingenieria alimenticia y nutricion, lo cual denota
una gran inversion para el salvaguardo del futuro del patrimonio cultural

alimentario y gastronémico del pais.

La interaccién en el consumo del hornado de Sangolqui por parte de clientes
nacionales o extranjeros segun las entrevistas esta abarcada en su mayoria
por consumidores nacionales; el canton Rumifiahui cuenta con una poblacién
de 85 852 habitantes como hace mencion el INEC en el afio 2010, siendo la
poblacion del canton Rumifiahui su principal clientela donde el 25% de la
poblacibn  consume habitualmente platos tradicionales elaborados
principalmente con carne de cerdo ya que forman parte de su identidad y diario
vivir (INEC, 2010).

También hay turistas nacionales, que llegan de las ciudades vecinas como
Quito, Machachi, Amaguafa representa el 50% de los consumidores locales
(INEC, 2010).

La tradicional gastronomia de Rumifiahui también atrae a turistas extranjeros,
de distintas partes del mundo como de Espafa o Estados Unidos entre los
principales representando un 25%. Sin embargo, el sector turistico en el
Ecuador va creciendo representando un gran potencial econdémico no
explotado, como se puede conjeturar con la informacion existente en el
MINTUR, desde el afio 2011.
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Tabla 4.

Boletin de Estadisticas Turisticas 2006-2010.

Participacion porcentual del consumo turistico receptor en el PIB
Afos: 2006 -2010

Consumo turistico L
e JEEER [millonz?:lﬁlaresl ::r.::c;ip: CI[;:;

(millones daol ares)
2006 4922 41.705,0 1,2
2007 626,2 45.503,6 1,4
2008 745,2 54.208,5 1,4
2009 674,2 52.021,% 1,3
2010 786,5 57.978,1 1,4

Promedio 664,8 1,36

Tomado de MINTUR, 2011, p.7.

El sector turistico, medido por la intervencion porcentual del consumo turistico
del Ecuador en el Producto Interno Bruto (PIB), obtuvo un promedio de 1,36%,
lo cual quiere decir, que los visitantes extranjeros consumieron bienes y

servicios de un valor anual promediado de $ 664,8 millones.

En el periodo del afio 2007 al afio 2010 en el Ecuador, crecio la visita de
extranjeros al pais, pasando de la cifra de 937.000 a 1.141.000 turistas, lo que

denota un incremento de turistas del 21,7%.

Entrada de extranjeros al Ecuador. Aflos 2007 -2011

2011 | |
1.141
2010 | i 0a
2 2009 | | 968
<
2008 | | 1.005
2007 | | 937

Miles de visitantes extranjeros

Figura 3. Boletin de Estadisticas Turisticas 2006-2010. Tomado de MINTUR,
2011, p.7.
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En el Sistema Integrado de Informacién Turistica (SIETE), en el afio 2013 los
establecimientos turisticos que se encuentran registrados, un 64% ofrece
servicios de alimentos y bebidas, en un 22% brinda servicios de alojamiento, el
7% pertenece a agencias de viajes y el otro 7% final son de servicios de

esparcimiento, recreacion, diversion y transporte.

La taza de trabajo generada por estos establecimientos totaliza 106.352, donde

el 53,3% esta abarcado por hombres y el 46,7% por mujeres.

Tabla b

Sistema Integrado de Informacién Turistica —SIIT.

Establecimientos turisticos por tipo de actividad y personal empleado.

Afio 2013

Agencias de viajes 1528 3324 3603 5527
Alojamienta 4.553 15.630 13.867 | 20.508
Hipddromos 1 16 0 16
Comidas v bebidas 13.168 32.450 28583 | 02.052
Zecreacion, diversion, esparcimiernto &7 3344 1.757 5.101
Tranzporte turistico 379 1525 825 2.750

Total general 20.532 56.707 | 49.645 | 106.352

Tomado de Subsecretaria de Regulacion y Control, 2013.

Todos estos datos estadisticos permiten tener la percepcion de un ambito de
crecimiento idéneo para el desarrollo turistico del Ecuador, siendo entonces un
factor a favor para continuar y mejorar el expendio de hornados en el sector de

Sangolqui.

En cuanto al expendio de hornados en Sangolqui, con la informacion
recaudada en las entrevistas, lo que fideliza a sus clientes son cualidades
como su sabor, la calidad del producto y la forma del servicio. En el Ecuador,
el Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO, s.f.) ha generado el
Proyecto de Proteccion de Defensa del Consumidor, el cual regula y controla la

proteccion a la vulnerabilidad del consumidor, promoviendo un consumo
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responsable, brindando concientizacion a los proveedores y asesorias a los
ciudadanos sobre las buenas practicas comerciantes. Con esto mas alla de
tener un apego con el vendedor, el cliente tiene la libertad y tranquilidad de
adquirir sus alimentos donde guste.

La magnitud de ventas de chanchos hornados indudablemente activa la
economia del sector de Sangolqui puesto que, al ser un plato emblemético de
este lugar, mucha de su entrada turistica tiene que ver con el factor
gastronémico tradicional. Ademas, en el mes de diciembre por temporadas
navidefias, se triplica la demanda de venta de hornado segin comentan
algunas de las vendedoras entrevistadas. Esto se puede llegar a ver en las

encuestas realizadas, corroborandolo con los datos existentes.

El Municipio de Rumifahui (Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2012) conserva
en sus registros el funcionamiento de 853 establecimientos industriales,
grandes y pequefios emprendimientos. De este niumero, 486 establecimientos
son de alimentos y bebidas y también de servicios de alojamiento. De estos,
solo el 36,21% estan calificados, registrados en el Ministerio de Turismo y
legalizados en el Municipio de Rumifiahui. Segun el Censo de Poblacion del
INEC en el afio 2010, aproximadamente el indice de poblacién ocupada es de
2.069 personas en el canton, el 3,35% de los trabajadores trabajan en areas
de alimentos y bebidas, y alojamiento. Ademas, personas de la provincia de
Pichincha estdn empleados en este cantén también. El Censo Econémico del
INEC 2009 sefiala que este sector género para los 2008 ingresos superiores a

los 121 millones de dolares.
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Estadistica de Industrias del Canton Ruminahui

@ Productos alimenticios, bebidasy

35 - 33 tabacos
30 - M Textiles e hilos
25 4
19 19 O Sustancias quimicas y de
produccion derivada de petréleo
20 . T9
15 - O Fabricacion de productos
minerales no metalicos
10 - 5 O Fabricacién de productos
metdlicos, maquinaria y equipo
5 .
O Otras industrias manofactureras
0 — T T 1

Figura 4. Censo Nacional Econémico 2009. Tomado de GADMUR, 2012.

3. CAPITULO lll - Guia Patrimonial del Hornado de Sangolqui.
3.1. Introduccién

El hornado de Sangolqui tuvo su comienzo a finales del siglo XIX, con la
llegada de los espafioles en la época de la colonia, cuando el valle de los
chillos era considerado el sector granero, proveedor de Quito.

En esta etapa dirigida por terratenientes se da inicio a la idea de construccién
de hornos de lefia para la produccion de pan, al ver el gran abastecimiento de
estos hornos y aprovechando el calor que quedaba encerrado en el horno, se
horneaban después chanchos que criaban ellos mismos para asi alimentar a
todos los trabajadores. Es a raiz de esta actividad de las hornadas de pan que

toma este plato su nombre caracteristico el hornado de chancho.

Es a partir de ahi que esta actividad se arraiga en el sector de Sangolqui como
tradicion, tanto que en grandes eventos de la época como bautizos,
matrimonios, fechas tipicas como las fiestas del maiz, etc. No podia faltar el

hornado de chancho, practica que se maneja mas a un nivel familiar hasta la



51

actualidad, esta actividad ha sido transmitida a través de las generaciones

guardando cada una su secreto del sabor.

3.2. Historia del Hornado

Con el descubrimiento de Colén a América y en 1533 el asesinato de
Atahualpa por Pizarro, se da la conquista espafiola, donde se introdujo cultura,

arte, productos alimenticios y técnicas de coccion.

Para 1809 con la independencia de Quito, en 1820 la independencia de
Guayaquil y en consecuencia en 1822 la batalla de Pichincha. Se da comienzo
a la época republicana donde a la llegada de los aristocratas franceses provoco
un resquebrajamiento gastronémico cultural, ya que se da el rechazo a
productos nativos y se considera comida de élite a la comida internacional,
siendo asi que toma sentido el término, cocinas del despojo, ya que la
poblacién preparaba sus alimentos con los desechos de los nobles, pero ahi es
donde se asientan las raices de lo que hasta hoy en dia determina la

gastronomia serrana.

La cocina prehispanica estda marcada por alimentos como la quinua, frejol,
maiz, zambo, cuy y algunos mas; es en la creacion de la comida criolla donde
intervienen estos elementos. En esta etapa colonial se acogio el estilo barroco
en donde se destacé los artistico, arquitectonico y todo esto también enriquecio

el ambito gastronémico.

Es en la época de la colonia donde se adaptan a la gastronomia también
productos carnicos como pavos, vacas, cerdos, ovejas y otros. Como resultado,
muchos platos espafioles se fusionan con productos territoriales, como es el
caso del mondongo espaiiol, el cual sustituyé garbanzo y azafran, por mote y
achiote, o el cochinillo madrilefio, el cual opto por marinar al cerdo con chicha y
hornearlo en hornos de lefia, dando aparicion al tradicional hornado

ecuatoriano.
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3.3. Ingredientes

Los ingredientes que lleva el plato tipico de Sangolqui, el hornado son:

Cerdo

La manteca de cerdo y su adobo una mezcla molida o licuada que tiene ajo
macho, achiote, sal, pimienta, ishpingo, comino, chicha de jora, cebolla paitefa,
hay quienes tienen como 14 especias presentes en su adobo, pero eso es algo
gue le hace particular a cada hornado que se pueda encontrar en el Sector de
Sangolqui, ya que es un secreto guardado con recelo por cada familia.

Agrio

El agrio es una especie de salsa liquida y dulce que “moja” al hornado. Tiene
como componentes el tomate rifion picado en brunoise, cebolla paitefia cortada
en julianas, cilantro finamente picado, aji criollo picado en brunoise, jugo de
limén y de naranja, cebolla blanca finamente picada, cerveza, chicha de jora y
panela, que es lo que le da ese toque de dulzor que caracteriza tanto al

hornado de Sangolqui.

Chicha de Jora

Es pertinente mencionar que, para realizar la chicha de Jora, es necesario,
tener harina hecha de granos de maiz germinados, estos se los seca al sol
para que adquieran dulzor, y se los muele. Se hierve agua con la harina y
especias dulces como la canela, ishpingo, clavo de olor, hojas de cedrén,
hierva luisa y de naranja, se aflade panela para darle dulzor, todo esto se deja

en reposo para que realice su proceso de fermentacion.
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3.4. Técnicas de Coccion y Formas de Preparacion

Para la preparacion de los hornados de Sangolqui se utilizan principalmente
cerdos provenientes de Santo Domingo de los Tsé&chilas, donde tienen
cuidados garantizados y control de las autoridades para el expendio de estos
animales. Después los trasladan al camal donde veterinarios garantizan la

calidad de este animal, para continuar con su faenamiento.

Es entonces donde el proceso de cocina comienza. Se realiza inserciones en la
proteina para permitir que el adobado penetre las fibras y adquiera mas sabor,
esto se deja reposar por aproximadamente 1 dia entero. Se precalienta el
horno de lefia hasta que la mano no soporte el calor y se introduce la proteina,
se hornea de 8 a 10 horas aproximadamente. Al final se le pasa fuego por el

cuero para que esté reviente bien y tenga su textura crujiente caracteristica.

El horno en el que se prepara el hornado debe ser de lefia por tradicién y para
qgue la proteina adquiera su sabor y consistencia caracteristica. Este horno es
construido con una base de ladrillos, carbén, huesos, vidrio molido, panela y su
béveda es de hormigon y lodo con paja.

El plato Hornado de Sangolqui lleva la proteina horneada deshilachada y como
acompafantes tortillas de papa chaucha, lechuga, aguacate, platano maduro

frito, el cuero reventado del mismo chancho hornado y el agrio.

3.5. Lugares de Expendio del Hornado de Sangolqui

Tabla N. 6
Locales de expendio del Hornado de Sangolqui

Locales de Expendio de Hornado Direccion
en el sector de Sangolqui

“Picanteria el Rojo” Eloy Alfaro y Mercado
“El Palacio del Hornado” Mercado Turismo local n.-12
“El Palacios del Hornado 2” Av. Luis Cordero, Junto al
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destacamento de policia Sangolqui

“Hornados Cero Colesterol”

Mercado Turismo local n.-14

“Hornados el Caserito”

Mercado Turismo

“Hornados HM”

Montufar 757 y Av. General
Enriquez

“Hornados Las Gemelas”

Mercado Turismo, local n.-9

“Hornados Las Tres Marias”

Mercado Turismo

“Hornados los Mellizos”

Mercado Turismo, local n.-24

“Hornados Tia Carmelita”

Sucre y Pichincha 421 (esquina)

“Los Tres Chanchitos”

Mercado Turismo, local n.-15

“Paradero Dieguito N° 17

Enriquez y Grupo Yaguachi

“Paradero Dieguito N° 2”

Enriquez y Grupo Yaguachi

“Picanteria Cecilita”

Enriquez y Colombia

“Picanteria Dieguito”

Enriquez 30-96 y Colombia

“Picanteria Rosita”

Enriquez y Colombia

“Picanteria Santa Barbara”

Enriquez y Colombia

“Picanteria Turismo”

Enriquez 30-58 y Colombia

Fritadas y Hornados “Al paso el
Aguacate”

Fritadas y Hornados “Al paso el
Aguacate”

Hornados “Comadre Dioselina”

Mercado Turismo, local n.- 1

Hornados “Dofa Faby”

Enriquez y Calceta

Hornados de Gloria Marcillo

Mercado Turismo, local n.- 2

Hornados de Lucila Llumiquinga

Mercado Turismo, local n.- 4

Tomado de Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2017.

3.6. Detalles de los Hornados del Ecuador

Carchi: El hornado Pastuso, lleva papas con cascara, maiz tostado, mote y

lechuga. Es salado y tiene bastante liquido.

Imbabura: El hornado lleva curo crocante y mote amarillo. Se caracteriza por

ser acompafado con chicha de Yamor.

Pichincha: El hornado de Sangolqui, es caldoso, se sirve con tortillas de papa,
choclo, aguacate, lechuga y agrio hecho con chicha de jora y panela. Se
caracteriza por su gusto lampreado ya que en su adobo lleva especias dulces y

su agrio tiene un toque de dulzor.
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Cotopaxi: El hornado lleva llapingachos, pero en el sector Pujili se sirve con

papas, maquerios fritos y el agrio tiene un toque de dulzor.

Tungurahua: En hornado de Ambato lleva llapingacho y chorizo. En Cevallos
se sirve con papa y mote cocinado. En Patate solo lleva mote. En todos estos

sectores se sirve con lechuga y encurtido.

Bolivar: El hornado es rojizo, se sirve frio, lleva mote y chicha agria que tiene

cebolla, zanahoria, lechuga y especias. Va acompafiado con empanadas.

Chimborazo: El hornado lleva tortillas de papa, salsa de mani, lechuga, mote y
chiriucho picante, se caracteriza por ser acompafado con jugo de frutas hecho

con hielo del Chimborazo.

Canar: El hornado tiene el adobo hecho en tiesto, se sirve con llapingachos,
habas, lechuga, encurtido y aji hecho en piedra de moler.

Azuay: Conocido como hornado de Gualaceo, se usa lefia de eucalipto y es

tradicional acompafiarlo con jugo de coco.

Los Rios: El hornado va acompafiado con cuero, maduro frito y huevo.

Manabi: El hornado es preparado con pasta de mani, y lleva yuca, chifles,

maduro, mani triturado o salprieta en algunos casos.


https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Chiriucho&action=edit&redlink=1
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Conclusiones

Mediante el estudio de las investigaciones realizadas en fuentes de alto rigor
académico sobre el patrimonio alimentario y culinario del hornado de
Sangolqui, se puede concluir que la llegada de los espafioles al Ecuador en la
época de la colonia influencio en la cultura, el arte, la arquitectura y la
gastronomia del pais. Como resultado, se introdujeron nuevos productos
alimenticios como el cerdo, el trigo, el maiz, entre muchos mas. Igualmente se
trajeron nuevas técnicas de coccidbn como la del horneado. Ademas, se
adaptaron a la cocina espafiola los elementos que se podian encontrar en
Ecuador, como es en este caso el plato espafol cochinillo a la madrileiia, que
es realizado en el Ecuador desde ese entonces con un adobo de chicha para
luego hornearlo en horno de lefia. A lo largo de la serrania ecuatoriana e
incluso en algunas provincias de la costa se puede encontrar como exponente

de plato tradicional al hornado.

Por medio de los datos adquiridos en entrevistas realizadas en el sector de
Sangolqui se puede deducir que la venta de hornado lleva méas de 60 afios
realizandose y manteniéndose como un negocio familiar, donde se guarda en
secreto los componentes que hace unico a su hornado, incluso la técnica ya
gue algunos realizan sus adobos, secados al sol, otros molidos en piedra, o
algunos ya han modernizado su técnica y solo lo licuan, inclusive hay quienes
ya compran el adobo hecho. En cuanto al horneado hay una diferencia de entre
8 a 12 horas para su coccion. El @mbito en el que se desarrolla el negocio de
venta del hornado en este sector ya no es Unicamente cultural, también ha
llegado a expandirse tanto que existen cadenas comerciales que se dedican a
la venta de este plato tipico y lo manejan de manera industrial, de tal manera
gue se ha monopolizado en cierta parte la economia que ingresa a este sector

por la venta del hornado. El hornado de Sangolqui cuenta con regulaciones
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sanitarias y de calidad que certifican una alimentacion inocua para los

consumidores.

Siendo el hornado el plato tipico de Sangolqui, es transcendental mencionar
que esta hecho con chanchos traidos de Santo Domingo de los Tsachilas, es
adobado con chicha de jora y horneado en horno de lefia, es un platillo caldoso
gue se sirve con tortillas de papa chola, choclo cocinado, aguacate, lechuga y
el agrio hecho con chicha de jora y panela. Lo que lo caracteriza es el gusto
lampreado que tiene por el adobo que lleva especias dulces y el agrio con un

toque de dulzor.



58

Recomendaciones

Es de suma importancia rescatar el valor tangible e intangible de la comida
tipica en el Ecuador. En cuanto al sector de Sangolqui, es importante trabajar
en la difusion de la historia del hornado en el Ecuador, ya que muchas
personas conocen la receta y la forma de preparar desde sus ante pasados,
pero hay escaso conocimiento de toda la historia y el patrimonio que resguarda
este plato tipico, ya que la mayoria de las personas que se dedican a la venta

del hornado en Sangolqui no saben su historia.

Es por eso que en este trabajo se ha realizado la condensacion de la
informacion pertinente para la ampliacion del conocimiento publico sobre el
hornado de Sangolqui. Se recomienda brindar esta informacion a las sefioras
que venden hornado en este sector para dar comienzo a la transmisién boca a
boca y asi extender esta informacion al turista extranjero y también a la

ciudadania ecuatoriana.
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Anexo 1

Nombre del negocio: Comadre Diocelina
Nombre del entrevistado: Diocelina Caiza
Edad: 67

Cuestionario de Entrevista

1) ¢De doénde obtiene sus ingredientes? ¢Se compra a mercados,

pequefios productores, etc.?

De Santo Domingo en la feria de agro-calidad.

2) ¢De donde proviene el cerdo que prepara?

De Santo Domingo

3) ¢Conoce el sistema de produccion de los cerdos, su alimentacion,

Su crecimiento, etc.?

Se los alimenta con recimientos granulados cuando son pequefios y ya
mas grandes se les da engorde. El granulado vende el ingeniero Genn

Brao.

4) ¢Cual es su receta para el adobado del cerdo?
Le pongo ajo macho, comino, pimienta de sal, pimienta de dulce, color y
canela.

5) ¢Cuantas horas de coccion, cuantas horas de adobado?

Le adobo se lo muele en un molino y se adoba por 5 horas y se hornea

por 5 horas.



6) ¢El horneado lo realiza en horno de lefia, horno de conveccion u

otro?

Se mete en horno caliente, durante 5 horas.

7) ¢Quién inicid el negocio y hace cuantos afios?

Mi mamacita hace 60 afios y yo estoy en el negocio hace 45 afios.

Primero vendia en la plaza Cesar Chiriboga y después en el Mercado

desde hace 15 afios ya.

8) ¢Quién le ensefid lareceta?

Mi mamacita

9) ¢Cuéntos miembros de su familia participan en la produccion

aparte de usted?
Mis 3 hijos, aunque algunos tienen su profesion aparte, si participan.
10)¢,Conoce la historia sobre el hornado en el Ecuador?
Claro, Sangolqui es la capital del hornado.
11)¢Los jévenes de la familia estan interesados en continuar con el
negocio de expendio de hornado?

Si, mis 3 hijos.

12)¢Cuéles cree que son sus principales clientes, nacionales o

extranjeros?



Nosotros somos proveedores de la embajada de Estados Unidos y aqui
en el mercado mas se tiene clientes nacionales en su mayoria, pero

también llegan extranjeros a probar el hornado.

13)¢ Porque considera que su hornado es diferente a los demas que se

pueden encontrar en el sector?

Porque se lo prepara con amor, se lo hace fresquito y se trabaja desde
el miércoles hasta el domingo, cocinamos desde las 2 am ya se empieza
a reventar los cueros y a las 5 am ya se esta en el mercado listos para

atender a la clientela hasta las 4pm que ya se alza el puesto.

14) ¢Porque cree que se ha modernizado la manera de preparar el

hornado?

Porque antes se tenia que moler en piedra y era mas duro y ahora se lo

hace en molino.

15)¢ Cuantos cerdos hornados vende a la semana?

Aqui ahora se vende 60 chanchos a la semana, antes se vendia como
80 chanchos, pero por la baja de la economia si se ha bajado las ventas
Anexo 2

Nombre del negocio: Picanteria Santa Barbara
Nombre del entrevistado: Laura Vifiatuia
Edad: 67

Cuestionario de Entrevista

1) ¢De donde obtiene sus ingredientes? ¢Se compra a mercados,

pequefios productores, etc.?



2)

3)

4)

5)

6)

7

Compro los productos en el mercado de Sangolqui.

¢,De dénde proviene el cerdo que prepara?

De la feria de Santo Domingo.

¢ Conoce el sistema de produccion de los cerdos, su alimentacién,

Su crecimiento, etc.?

No

¢,Cual es su receta para el adobado del cerdo?

Se le pone sal, achiote, ajo, comino, pimienta, cebolla blanca, pimiento,
apio, mostaza. Lo preparo yo misma, todo se licua.

¢ Cuantas horas de coccion, cuantas horas de adobado?

De 8 a 10 horas se le cocina en el horno precalentado. El adobado eso
si se le deja reposar 24 horas. De ahi lo del plato se lo cocina en la
madrugada, el plato lleva mote, tortillas, el maduro, aguacate y su agrio.

Ajicito si desea.

SEl horneado lo realiza en horno de lefia, horno de conveccion u

otro?

De lefia por supuesto, no ve que ahi esta el secreto de un buen hornado.

¢, Quién inici6 el negocio y hace cuantos afios?



Mi mama desde los 15 afios me ensefio, 0sea ya han de ser unos 50
afos si quiera.
El primer puestito era en el mercado de Sangolqui, yo pasaba
ayudandole a mama.

8) ¢Quién le ensefo lareceta?

Mi mama

9) ¢Cuantos miembros de su familia participan en la produccion

aparte de usted?

3 de mis hijos.

10)¢,Conoce la historia sobre el hornado en el Ecuador?

No, ni idea.

11)¢Los jovenes de la familia estan interesados en continuar con el

negocio de expendio de hornado?

Creo que ya no.

12)¢Cuales cree que son sus principales clientes, nacionales o

extranjeros?

Los nacionales.

13)¢ Porque considera que su hornado es diferente a los demas que se

pueden encontrar en el sector?

La sazon.



14) ¢Porque cree que se ha modernizado la manera de preparar el

hornado?

Por facilidad.

15)¢ Cuantos cerdos hornados vende a la semana?

Se vende unos 5 a 7 chanchos méas o menos.

Anexo 3

Nombre del negocio: Picanteria Turismo
Nombre del entrevistado: Josefa Marcillo
Edad: 74

Cuestionario de Entrevista

1) ¢De dénde obtiene sus ingredientes? ¢Se compra a mercados,

pequefos productores, etc.?

En el mercado de Santo Domingo de los Colorados.

2) ¢De dbonde proviene el cerdo que prepara?

De las granjas en las ferias del mercado de Santo Domingo de los

Colorados.

3) ¢Conoce el sistema de produccion de los cerdos, su alimentacion,

su crecimiento, etc.?

Comen platano, yuca y el balanceado.

4) ¢Cual es su receta para el adobado del cerdo?



5)

6)

7)

8)

9)

Lleva ajo, comino, orégano, pimienta de sal, canela y sal.

¢Cuantas horas de coccién, cuantas horas de adobado?
Unas 7 horas con el horno previamente caliente, el adobado si es 1 dia
antes, para que agarre todos los aromas y sabores. De ahi este plato se

acompafia con mote, yapingachos y el hornado, el agrio y el aji.

SEl horneado lo realiza en horno de lefia, horno de conveccion u

otro?

Se hace en horno de lefia.

¢ Quién inici6 el negocio y hace cuantos afios?

Yo misma empecé con mi mama hace ya 40 afos.

¢, Quién le ensefd lareceta?

Mi mama

¢Cuantos miembros de su familia participan en la producciéon

aparte de usted?

No, aqui contratamos personal, damos oportunidad a los que necesitan

trabajo, y quieren pues trabajar aqui.

10)¢,Conoce la historia sobre el hornado en el Ecuador?

No.



11)¢Los joévenes de la familia estan interesados en continuar con el

negocio de expendio de hornado?

No.

12)¢Cuéles cree que son sus principales clientes, nacionales o
extranjeros?

Los nacionales indudablemente.

13)¢,Porque considera que su hornado es diferente a los demas que se
pueden encontrar en el sector?
Que es fresco, la clientela es quien conoce y prefiere comprar donde
uno. También puede ser por lo que se atiende tempranito desde las 7

am hasta las 2 pm que ya se termina practicamente la venta del dia.

14) ¢Porque cree que se ha modernizado la manera de preparar el
hornado?

Se compra molido por facilidad, de ahi en sabor es o mismo.

15)¢ Cuantos cerdos hornados vende a la semana?

Se vende 10 a 15 hornado por semana.

Anexo 4

Nombre del negocio: Picanteria Cecilita
Nombre del entrevistado: Maria Cecilia Marcillo Sanguano
Edad: 67

Cuestionario de Entrevista




1)

2)

3)

4)

5)

¢De dbénde obtiene sus ingredientes? ¢Se compra a mercados,

pequefios productores, etc.?

En el mercado de Sangolqui, aqui mismo se encuentra de todo.

¢,De donde proviene el cerdo que prepara?

De Santo Domingo

¢Conoce el sistema de produccion de los cerdos, su alimentacion,

sSu crecimiento, etc.?

Se compra el chancho blanco, es criado con todo lo necesario porque

son chanchos de criadero.

¢,Cuédl es su receta para el adobado del cerdo?

Le pongo ajo, sal, comino, érgano.

¢.Cuantas horas de coccion, cuantas horas de adobado?

Entra al horno caliente de noche y sale al otro dia. La vispera para

asarle se le adoba como un dia.

6) ¢El horneado lo realiza en horno de lefia, horno de conveccion u

otro?

De lefia tiene que ser.

7) ¢Quién inicid el negocio y hace cuantos afios?

Mis padres hacen mas de 50 afios, en este sector mismo iniciamos.



8) ¢Quién le ensefo lareceta?

Mi madre

9) ¢(Cuantos miembros de su familia participan en la produccion

aparte de usted?

Mis 2 hermanas.

10)¢,Conoce la historia sobre el hornado en el Ecuador?

No.

11)¢Los jovenes de la familia estan interesados en continuar con el

negocio de expendio de hornado?

No, ellos la estudian y se preparan en otra cosa.

12)¢Cuales cree que son sus principales clientes, nacionales o

extranjeros?

Nacionales.

13)¢ Porque considera que su hornado es diferente a los demas que se

pueden encontrar en el sector?

Cada uno tiene su alifio, y su fiel clientela.

14) ¢Porque cree que se ha modernizado |la manera de preparar el

hornado?



Porque sigue adelantando pues, todo se actualiza y por la competencia
también toca luchar.

15)¢,Cuantos cerdos hornados vende a la semana?

6 chanchos a la semana.

Anexo 5

Nombre del negocio: Hornado los mellizos
Nombre del entrevistado: Cecilia Olalla
Edad: 54

Cuestionario de Entrevista

1) ¢De dbénde obtiene sus ingredientes? ¢Se compra a mercados,

pequefios productores, etc.?

En las bodegas de Sangolqui.

2) ¢De donde proviene el cerdo que prepara?

De la costa.

3) ¢Conoce el sistema de produccion de los cerdos, su alimentacion,

su crecimiento, etc.?

No

4) ¢Cual es su receta para el adobado del cerdo?

Se pone ajo, comino, canela, orégano, laurel, ishpingo, sal.



5) ¢Cuantas horas de coccion, cuantas horas de adobado?

Unas 8 horas esté en el horno, debe estar calientisimo, que uno se meta
la mano y no se aguanta. El adobado es de 1 noche y 1 dia.

6) ¢El horneado lo realiza en horno de lefia, horno de conveccion u

otro?

Horno de lefna.

7) ¢Quién inicid el negocio y hace cuantos afios?

Yo misma hace 25 afios. Siempre he tenido el local aqui.

8) ¢Quién le ensefo lareceta?

Yo sola, viendo como preparaban.

9) ¢(Cuantos miembros de su familia participan en la produccidon

aparte de usted?

Yo y mis 2 hijos.

10)¢,Conoce la historia sobre el hornado en el Ecuador?

Que es un plato tipico del Ecuador.

11)¢Los jovenes de la familia estan interesados en continuar con el

negocio de expendio de hornado?

Mi 1 hijita, no mas porgue es muy sacrificado.



12)¢Cuéles cree que son sus principales clientes, nacionales o
extranjeros?

Los nacionales.

13)¢ Porque considera que su hornado es diferente a los demas que se

pueden encontrar en el sector?

Yo misma hago, no hago que los empleados hagan, para que no se
cambie el sabor.

14) ¢Porque cree que se ha modernizado la manera de preparar el
hornado?

No creo que se haya modernizado, se lo sigue preparando de la misma
manera.

15)¢ Cuantos cerdos hornados vende a la semana?

De 6 a 7 chanchos a la semana, por el déficit de dinero en el Ecuador,
todos los paises han bajado sus ventas.

Anexo 6

Nombre del negocio: El Caserito
Nombre del entrevistado: Veronica Tipan
Edad: 47

Cuestionario de Entrevista

1) ¢De donde obtiene sus ingredientes? ¢Se compra a mercados,
pequefios productores, etc.?



2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

En el mercado mayorista.

¢,De dénde proviene el cerdo que prepara?

De Santo Domingo

¢ Conoce el sistema de produccion de los cerdos, su alimentacién,

sSu crecimiento, etc.?

Tiene una alimentacion de calidad y se crian bien en grandes fincas.

¢,Cuél es su receta para el adobado del cerdo?

Lleva ajo, paitefia, ishpingo, orégano, sal y canela. Todo se lo seca al

horno y de ahi se lo muele en piedra.

¢ Cuantas horas de coccion, cuantas horas de adobado?

Se lo reposa en el adobo por 1 dia y se lo hornea durante 8 horas o

hasta que vea que ya esta.

SEl horneado lo realiza en horno de lefia, horno de conveccion u

otro?

En horno de lefia para que tenga mas sabor.

¢ Quién inicio el negocio y hace cuantos afios?

Mis abuelitos maternos hace 73 afios, yo soy una tercera generacion

gue sigue en este negocio.

¢, Quién le enseid lareceta?



Mi mamita

9) ¢Cuantos miembros de su familia participan en la produccion

aparte de usted?
Mis 3 hermanos, mi mami y yo.
10)¢,Conoce la historia sobre el hornado en el Ecuador?
Conozco es la historia de mis abuelitos, trabajaban con chanchos
criollos, que eran criados aqui mismo por ellos, hasta que pasaron la

produccion alla a Santo Domingo.

11)¢Los jovenes de la familia estan interesados en continuar con el

negocio de expendio de hornado?

Si uno que otro, si hay otra generacion que quieren seguir con el

negocio y en cambio otros se estan preparando de otra manera.

12)¢Cuéles cree que son sus principales clientes, nacionales o

extranjeros?

Los Nacionales, aunque si llegan extranjeros también.

13)¢ Porque considera que su hornado es diferente a los demas que se

pueden encontrar en el sector?

Todos son diferentes, como el aliio secado al horno y que todo es

preparado por ellos mismos.



14) ¢Porque cree que se ha modernizado la manera de preparar el
hornado?

Por facilidad, los tiempos van cambiando.

15)¢ Cuantos cerdos hornados vende a la semana?

Con mi familia vendemos 60 chanchos semanales, unos venden en el
mercado mayorista, otro en un restaurante en Sangolqui y yo aqui en el
mercado Sangolqui.

Anexo 7

Nombre del negocio: Hornados Dofia Faby
Nombre del entrevistado: Dolores Pilaguinga
Edad:

Cuestionario de Entrevista

1) ¢De dbénde obtiene sus ingredientes? ¢Se compra a mercados,
pequefios productores, etc.?

En el mercado mayorista.

2) ¢De donde proviene el cerdo que prepara?

A proveedores, PRONACA S.A.

3) ¢Conoce el sistema de produccion de los cerdos, su alimentacion,

su crecimiento, etc.?



La empresa proveedora da a conocer el proceso de crianza y la calidad

con la que van a entregar su producto, antes de hacer el contrato.

4) ¢Cudl es su receta para el adobado del cerdo?

No se puede decir esos datos.

5) ¢Cuantas horas de coccién, cuantas horas de adobado?

Se lo reposa en el adobo por 1 dia y una noche, se lo hornea durante 12

horas.

6) ¢El horneado lo realiza en horno de lefia, horno de conveccién u

otro?

En horno de lefia, tal como se lo hace por tradicion.

7) ¢Quién inicid el negocio y hace cuantos afios?

Mi abuelita, hace ya 60 afios

8) ¢Quién le ensefod lareceta?

Mi abuelita

9) ¢Cuantos miembros de su familia participan en la produccion

aparte de usted?

Todos hasta los de la tercera generacion.

10)¢,Conoce la historia sobre el hornado en el Ecuador?



Si, conozco es la historia, nacié en Roma, alld comian el cochinillo, que

es un cerdo mas pequefio y ellos lo trajeron a Ecuador.

11)¢Los joévenes de la familia estan interesados en continuar con el

negocio de expendio de hornado?

Si, toda la familia, hasta las terceras generaciones estén interesados.

12)¢Cuéles cree que son sus principales clientes, nacionales o

extranjeros?
De todo, los turistas de otras provincias de aqui del Ecuador y turistas
del extranjero también vienen y hasta envian hornados a Europa y

Estados Unidos principalmente.

13)¢,Porque considera que su hornado es diferente a los demas que se

pueden encontrar en el sector?

Porque la carne es de calidad y se ofrece un buen servicio.

14) ¢Porque cree que se ha modernizado la manera de preparar el

hornado?

Porque ya se lleva un manejo de sistema mas industrializado.

15)¢,Cuantos cerdos hornados vende a la semana?

Se vende 6 chanchos a la semana aproximadamente, pero debe tener

en cuenta que nuestros chanchos pesan de 65 a 70 kilos.



Entrevista al Chef Miguel Burneo

1) Podria mencionar los antecedentes histéricos del hornado en el

Ecuador?

El hornado responde, si nos vamos a los momentos historicos, a la entrada de
los cerdos en la época colonial, con los espafioles, dentro de esto sus técnicas
también, que eran distintas a lo que se utilizaban aca que lo mas parecido a un
horno acé era la coccién subterrdnea o bajo tierra, pero no existia como tal una
técnica similar al hornear. Con la llegada de los espafioles en la transicion de la
colonia, en la etapa de la republica ya se escucha, hay datos de hornos de
barro, de piedra que empiezan a aparecer en diferentes partes del Ecuador,
donde empiezan ya a hornear diferentes piezas entre estas las piernas de
cerdo, y los cerdos enteros. Entonces de ahi nace la funcion digamos del
cochinillo que era algo muy espafiol, pero acéa lo emulan con los cerdos viejos,
con los cerdos mas grandes, entonces se hace los hornos muy grandes para
poder hornear los cerdos enteros y no recuerdo bien el afio pero hay un dato
en Sangolqui uno de los primeros hornos que empieza a hornear cerdos y
todavia existe que es el horno méas antiguo de Sangolqui, de ahi nace lo que es
la tradicion del hornear un cerdo que viene después a llamarse hornado de
cerdo y que cada provincia o cada parte del Ecuador empieza a interpretar de
diferentes maneras, la técnica digamos, porque el concepto es el mismo, pero
puede variar los acompaifantes, los alifios, pero igual caemos en un mismo

concepto.

2) ¢Cual considera que son las diferencias entre el hornado de Sangolqui,

y los hornados del resto del pais?

Puedo contar un poco de los hornados que conozco y eh probado. El de
Sangolqui obviamente los que habitamos en Quito-Pichincha, viene a ser el

mas conocido, el que en mayor magnitud se lo hace, el que probablemente



tenga mayor identidad, por lo que en Sangolqui esta el horno mas antiguo
entonces como que fortalece la tradicion del hornado, lo venden en el mercado
de Sangolqui, donde también es muy tradicional y después ya pasa agrandes
cadenas que ahora hay digamos, donde tienen esos grandes comedores
donde venden el hornado y son famosos ese hornado la a caracteristica
puntual que tiene. Que es lo que le diferencia yo creo que del hornado de todo
el resto del pais, por esa caracteristica le quieren y le critican también mucho,
es por los alifios por una parte, son alifios que endulzan un poco la carne, que
no es si tu le pruebas, directamente la carne no es evidente que es dulce, pero
tiene alifios como la chicha, la naranja y cierta especieria dulce, como clavo,
canela, en su alifio que si le da un toque méas aromatico, todo ese tipo de
alifos son una influencia de Medio Oriente que llega a nuestro pais igual por la
conquista, y el agrio que es el elemento de identidad del hornado de Sangolqui
ese si es dulce, ese si le remata el dulzor, tiene chicha, tiene naranja, tiene
panela, mas alla de los curtiditos, o vinagres que le pongan, pero la panela mas
la chicha le realza la naranja, el dulzor que tiene y realmente si es agri-dulce
se podria decir, no es gque medio dulce, es bastante dulce y la tradicion es
bafiar en agrio al cerdo y con todas las tortillas y con todo lo que viene,
entonces se hace una sopa de agrio basicamente, y te digo le quieren mucho
por eso, pero también la gente que esta acostumbrada a comer hornados en el
resto del pais, que tienden al salado siempre no conciben poder comerse un
hornado con un curtido dulce y menos que se barie la tortilla y todo termine
siendo dulce. Sin embargo si es interesante reconocer que en la zona de
Pichincha y de todo lo que esta cercano a Quito hay la tendencia al dulce, a
realzar el dulce como el seco de chico que lo endulzamos, el ceviche de
camaron que lo hacemos con mucha salsa de tomate y si se puede cola Fanta
para que también sea dulce, entonces como también habria una posibilidad
de decir que en el Quitefio y sus alrededores si tiene una tendencia a lamprear
las cosas, cosa que no pasa en el resto del pais, tienes en el Carchi el
hornado pastuso, que es como aguado, se cocina con mucho caldo, en lugar
de dejarlo secarse, se lo cubre y se lo deja que quede ese caldo residual

donde suda el chancho y todos sus jugos también, Se sirve el hornado y en



lugar de ponerle agrio se le pone su propio caldo encima, para que le barfie, y
ese tradicionalmente no se come con tortilla, sino con papa cocida, papa
hervida, se puede poner choclo, se puede poner mote, y eso es lo que hacen
el Carchi. Riobamba que es otro de los exponentes del hornado es mas
similar al de Sangolqui en la parte de cdmo le cocinan al horno, nada mas que
en Riobamba, le dejan el pecho del cerdo también, aca en Sangolqui le cortan
completamente la parte del pecho, alla hasta se sirve con una parte del pecho
que es una parte mas colagenoso, mas grasoso , aunque tiene mucho sabor, y
ahi si esta el agrio, y ahi tiene otro nombre se lo conoce como el chiriucho, y
esté es citrico y con aji, lo que lo hace medio picoso, nada que ver con el agrio
dulce de Sangolqui, entonces esa es la bronca la grande que hay entre el
hornado de Sangolqui y el de Riobamba. Esos son los mas conocidos pero por
ahi también tienes el hornado de Gualaseo en Cuenca en la zona de Azuay
mas bien dicho, similar al de Riobamba no tiene mayor diferencia, tiene un
curtido igual citrico salado, es el horneado lo interesante, y es que les amarran
a a los chanchos en unas estructuras de madera que les hacen para
llevarlos, meterlos y sacarlos mas facilmente, entonces siempre uno le ve al
hornado ahi en su estructura, cerca de Gualaceo tienes el chancho a la
Barbosa que si bien es cierto no es un hornado como tal tiene un poco de la
misma técnica, tiene una forma de cocinar al cerdo donde en cambio le abren
completamente al cerdo para crucificarlo en una estructura metélica, y esa
estructura es colgada sobre un fogon con lefia o carbon, se lo enciende y le
giran como si fuera un cuy para que el chancho gire, se cocine y se ahumé al
mismo tiempo, Osea son técnicas un poquito distintas pero podrian
considerarse dentro de los hornados. En Bolivar, en Chimbo hay otro hornado
gue tiene un poco de identidad, algo que lo caracteriza es que lo consumen
mMAas como un cucayo, porque lo puedes comer en una fundita, le ponen
granitos, mote, choclito y esas cosas con su porcion de hornado encima y
generalmente incluso se puede comer frig, entonces no es un plato como tal, y
de ahi la costa también hace hornados, uno de los mas digamos reconocidos
es el de Manabi donde hay dos tipos de hornados, el hornado de cabeza de

chancho que se hace de toda la cabeza del chancho y de ahi sacan toda su



carne y sus grasitas, y también hornado de cuerpo entero pero lo
caracteristico ahi es sus salsas, sus alifios con platano verde, con mani, es

decir es muy distinto ese si, es un giro completo digamos.

3) ¢Cual es su opinién acerca de qué se fomente torneos gastrondmicos

en donde se tome en cuenta al hornado?

Hubo dos Mundiales de Hornado, en la primera tuve la oportunidad de
participar directamente como UDLA, entonces en el primer famoso Mundial del
Hornado, estuvieron cada una de las provincias participando con sus
hornados, o con sus diferentes platillos de cerdo hornado, que tenian identidad
en la zona, se hicieron diferentes participaciones en cada provincia donde
fueron jueces de cada provincia, se sac6 un representante y estuve en una sola
final que fie en Riobamba donde aparte de los jueces, estuvo presente el
presidente de la Republica como evaluador y cada uno presento su plato por
provincia, en esa ocasion gano Otavalo, extrafiamente de todos los hornados
que te he mencionado son los méas reconocidos, no gané ninguno de ellos sino
gand Otavalo, segundo lugar quedo Carchi con su hornado pastuso y en
tercero quedo Riobamba si no estoy mal, pero gan6é Otavalo eso si lo tengo
clarito. Fue algo que si realzé un poco el tema del consumo y de la identidad
del hornado, abrir los 0jos un poco a la gente, que es un plato que se lo hace
en algunas partes de pais, y tiene diferentes formas de preparado, y de ahi
hubo una segunda edicién que le hicieron después del torneo del encebollado,
y de ahi si hicieron nuevamente el del hornado en el cual no pude estar
presente, pero a sumo que fue la misma logistica de competicion de los

representantes y todo.

4) ¢La venta del Hornado de Sangolqui si representa un peso fuerte en el

ambito econdmico del sector?

En el caso de Sangolqui si, ha sido el crecimiento desde un hornito que se lo

usaba como parte de tradicion, para después expandirse hasta la parte del



mercado donde la gente de la zona iba por el hornado exclusivamente al
mercado, y era tradicional ir al mercado a comer el hornado, y después se
dispara aun mas cuando Sangolqui se convierte en un centro pequefio
turistico para la gente de la capital, entonces antes eran haciendas y no habia
que ir hacer, pero empieza a crecer poco a poco el poblado, y ya se vuelve
un atractivo para la gente de la ciudad, salir un fin de semana, a pasear, ya se
vuelve una opcion ira Sangolqui y ahi empieza a crecer todo el sistema del
hornado hacia la autopista y hacia toda la zona de San Rafael, El valle y todo
eso con grandes comedores de hornado y en ese momento, toma mucha
identidad, entonces ya es un plan de fin de semana para la gente de los
alrededores, el ir a comer los tradicionales hornados de Sangolqui entonces
obviamente se dispara la economia en ese sentido, uno quiere hacer un
matrimonio y servir hornados, se va a comprar el hornado en Sangolqui,
entonces efectivamente podria haber datos estadisticos, pero la economia que
estd basada en la produccion de maiz , de diferente elementos, a pasar a
tener también una via alterna que era el hornado y que familias podian
dedicarse a esto y han crecido muchisimo, como los Dieguito que incluso se
dividieron y ahora tiene 2 cadenas , pero son cosas muy grandes. El mercado
sigue funcionando con el hornado, tanto asi que hasta los mercado de aca de
Quito han intentado replicar un poco y hacen hornado similar al de Sangolqui,
efectivamente, también hay gente que no los prepara que no cuentan con los
hornos, Sangolqui construyeron cada grupo sus hornos, es por eso que los
compran y los traen hasta la ciudad basicamente para servirlos, por ahi haran
las guarniciones y nada mas. Pero si es algo que realmente activa la economia
ahi porgue si atrae gente, cuando tienes gente que se mueve de un lugar a
otro especificamente por consumir algo de ese lugar, efectivamente existe el
tema de reactivacion economica, lamentablemente lo que si suele pasar con
este tipo de reactivacion econdémicas es que se puede monopolizar el tema,
gue puede estar el beneficio para pocas familias y no dan mayor cabida al
resto de la poblacion, pero cadenas grandes como los Dieguito, que deben
tener mayor nimero de hornos, seguramente si les quitaron mucha venta a los

pequefios, porque tienen ventajas, probablemente los pequefios productores



solo tienen un horno que les permite hornear un chancho diario y las grandes
cadenas posiblemente tengan hornos mas grandes donde puedan hornear

mas.

5) ¢Qué cree que conlleve la preferencia de la compra de hornado en el

mercado o0 a pequefios productores, podria el precio influenciar en esto?

Si, hay dos alternativas en ese sentido, una son los precios efectivamente, pero
la otra es que es porque el consumidor respeta mas la tradicion de donde
empez6, de donde para ellos esta la esencia del sabor, la esencia de donde
pertenece, ese es un fendémeno social muy sencillo, cuando uno es bien tratado
en un lugar y le gusta un producto, puede que aparezca uno que Qquizas sea
un poquito mejor, pero a uno le ha encariiado tanto ese producto y ese lugar
que influye hasta un poco de lealtad en seguir visitando ese lugar y uno se
engancha a ese lugar, entonces realmente en Sangolqui y sus alrededores si
hay gente que prefiere el hornado o pequefios hornaderos que tienen negocios
pequefios, y en cambio es la gente que viaja de Quito quienes prefieren ir a los

locales mas comerciales se podria decir, como los Dieguitos o los Faby.
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Entrevista a Fabian lza de Hornados Hortensia Marcillo.

Direccion: Montufar #757 y Av. General Enriquez, Sangolqui.

1) Podria mencionar los antecedentes histéricos del hornado en el

Ecuador?

El hornado de Sangolqui se prepara hace mas de 100 afios y nosotros hace
unos 55 afos, cuando en el valle solo habia grandes hectareas destinadas al
cultivo de granos para proveer a la capital de Quito. De ahi se construyo el
horno mas grande de lefia en Sangolqui donde se hacia pan. Y para grandes
fiestas se empieza a disponer de esos hornos para hornear chanchos y ahi se
ve que en este tipo de coccion se concentra mas el sabor sin que la carne
salga demasiado seca.

Por ejemplo, puede ver que este horno en que se trabaja aqui fue disefiado
especialmente para concentrar el calor tiene cubierta de vidrio molido, panela y
hormigoén. Y la lefla que se debe usar tiene que ser de eucalipto por sus
aceites, lo que hace que, al quemarse, se queme lento y también da bastante
carbon, manteniendo mas calor en el piso. Por qué las otras lefias ~~n ™#e

delgadas y se quema mas rapido manteniendo el calor solo arriba.

2) ¢Cual considera que son las diferencias entre el hornado de Sangolqui,

y los hornados del resto del pais?

En cuanto a la preparacion de este hornado, el cerdo es traido desde santo
domingo, aqui debe pasar por un control veterinario en el camal para continuar
con su faenamiento y asi garantizar su calidad, de ahi se le quita la grasa y se
le hace una incisién y se le sazona un dia antes, esto permite que la carne
absorba todos los sabores que se le da con el adobado que lleva sal, pimienta,
comino, achiote, ajo, cebolla son 14 especias en total. Después se lo hornea
por 8 horas y luego se hace que el cuero se reviente con fuego para que se
alce el cuero que sabe quedar un poco liso, debe quedar crujiente y este plato

se acompafia con mote con tortillas de papa, aguacate, platano frito el cuero y
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el agrio que este hecho con chicha de jora. El agrio esta preparado con chicha
de jora que esta hecha de maiz, tomate rifidn, cebolla y se le va poniendo sal y

panela.

3) ¢La venta del Hornado de Sangolqui si representa un peso fuerte en el

ambito econdmico del sector?

Es propiamente un trabajo artesanal, todo es natural, no se utiliza quimicos. Y
es tradicionalmente un negocio familiar. Esta actividad ha generado un gran
desarrollo econdmico para este sector. Este negocio de venta de hornados da
en el sector de Sangolqui 12.000 plazas de trabajo ya que aproximadamente
en una semana se faenaran unos 1,200 cerdos. En épocas altas que son por
diciembre o las fiestas del maiz la venta hasta se llega a duplicar. Y hay que
reconocer que esta ha sido una actividad que ha sabido surgir sola, la mayoria
desde pequefios emprendimientos, aqui no hay el suficiente apoyo de las

autoridades como en otras provincias.






