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RESUMEN

La presente investigacion se realizd en base a una recoleccion de datos de las hierbas
y especias utilizadas con fines gastronomicos por los habitantes de la comunidad de
Quinchuqui perteneciente a la cuidad de Otavalo provincia de Imbabura, se determin0 este
lugar en la aplicacion de la entrevista por el conocimiento que tienen con el uso de hierbas y
especias en preparaciones culinarias con la finalidad de que mediante una recopilacion de
datos como la importancia de las hierbas y especias en el area gastrondmica. Para ello se
desarroll6 una investigacion cuantitativa a través de una guia en la cual se detalla
caracteristicas botanicas origen, uso culinario y medicinal de hierbas y especias que los
habitantes de la comunidad puedan hacer uso de estos conocimientos mejorando asi en el

ambito gastrondmico del lugar.

ABSTRACT

The present investigation was made based on a data collection of the herbs and spices
used for gastronomic purposes by the inhabitants of the community of Quinchuqui belonging
to the city of Otavalo province of Imbabura, this place was determined in the application of
the interview by the knowledge they have with the use of herbs and spices in culinary
preparations in order that through a collection of data such as the importance of herbs and
spices in the gastronomic area. To this end, a quantitative research was developed through a
guide in which the botanical characteristics origin, culinary and medicinal use of herbs and
spices are detailed so that the inhabitants of the community can make use of this knowledge,

thus improving in the gastronomic field of the place.
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INTRODUCCION

La poblacion la comunidad de Quinchuqui del canton Otavalo se encuentra ubicada
al norte de Otavalo con las siguientes coordenadas geograficas: W: 78°14°03.238” N:
00°15'05.648” Altitud: 2688 m.s.n.m y con los siguientes limites: al norte con la quebrada
de lluman, - comunidad de lluman y la hacienda Quinchuqui, al sur con la Quebrada Santillan
Huayco — comunidad de Agato, al este con el cerro Imbabura, y al oeste con la comunidad

de Peguche y la hacienda de Quinchuqui.

La mayoria de las hierbas y especias empleadas en preparaciones culinarias son
procedentes del continente asiatico, en aquella época era utilizada como una moneda de
cambio ya que eran consideradas como tesoros de la antigiiedad. Ademas, son utilizadas en
la cocina ya que poseen una serie de beneficios para la salud de las personas y ain mas si son
empleados en la comida; es asi que es un campo de investigacion, cada dia aparecen nuevos
chefs que van creando e innovando platos, tradicionalmente se habla de la evolucidn del arte
culinario en término de progreso; las transformaciones son atribuidas a la llegada de nuevos
productos, a la aparicién de nuevos instrumentos y la creacion de nuevas recetas por parte de
cocineros geniales (Flandrin, 2006). La cultura gastronémica se basa en conocimientos
culinarios, Pefiafiel (2011) menciona que el conocimiento del arte culinario forma parte de
las redes sociales, econdmicas y es un elemento de las zonas populares de un pais. En muchas
ocasiones esta produccion culinaria abarca platos que sirven para el consumo cotidiano del
hogar, o tienen una finalidad ritual simbolos que constituyen la identidad. Oliveira (2007)
menciona gque no es solamente el acto de probar los platos que atrae a los visitantes motivados
culturalmente sino el hecho de poder conocer ritos y habitos asociados a la cocina de un
pueblo. El concepto etnogastronomia se asume como una categorizacién, que brinda al
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estudio de la gastronomia tipica, una dimension cientifica para conocer todo lo que implica
y se relaciona con los alimentos y las bebidas de una comunidad, asi como la manera de
aproximarse a lo que representa en este pueblo la forma en que han preparado el condumio
y han acumulado sus aprendizajes a través del tiempo (Gomez Rojas & Lunar, 2018). De esta
manera, se puede resaltar que la etnogastronomia es un estudio de las plantas y especies con
relacion a la cultura gastrondmica de un pais o comunidad, es decir, que el uso de las hierbas
y especias en la gastronomia pueden transformar un plato comdn a un plato de alta cocina
mejorando el sabor de los alimentos a su vez facilitan la conservacion de los mismos
(Patronales & Isidro, 2015). Es importante conocer la manera correcta de utilizar las hierbas
y especies en preparaciones idoneas, ya que su mal uso también puede estropear una buena
preparacion. La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas, asi como la variedad de especias y hierbas que existen en el pais
ademas, la herencia tanto indigena como europea ha cimentado un sincretismo que se centra
en la sazon y creatividad constantemente renovada a través de nuevos productos y técnicas
que aplican de cocineros para la satisfaccion de los comensales (Ministerio de Turismo,

2012).

El presente tema de investigacion tiene como antecedentes previos algunos trabajos
que tienen relacion con el aspecto gastrondmico en uso y aplicacion de hierbas y especias de
la comunidad de Quinchuqui, entre ellos se destacan los siguientes. El trabajo de tesis
Almeida (2011) usos y propiedades de las especias y condimentos, se realizé el estudio del
uso de las especias; el cual describe algunas utilidades sin hacer mencion al aprovechamiento
de hierbas. Los autores (Zambrano-Intriago, Buenafio-Allauca, Mancera-Rodriguez, &

Jiménez-Romero, 2015) abordan un estudio dirigido a establecer el estado actual del

15



conocimiento local sobre el uso de plantas medicinales en las comunidades campesinas del
area rural de la parroquia San Carlos, Quevedo, Provincia de los Rios, Ecuador. Bajo este
contexto el objetivo de esta investigacion es determinar el uso gastronémico de hierbas y
especias en la comunidad de Quinchuqui, con el fin de rescatar el conocimiento del saber

tradicional en la preparacion de platos.
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CAPITULO |
1. EL PROBLEMA
11. TEMA

Estudio etnogastrondmico de hierbas y especias utilizadas por los habitantes de la
comunidad Quinchuqui, canton Otavalo, Provincia de Imbabura.

1.2.  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El uso de las hierbas y especias en la gastronomia se ha dado poca importancia debido
a que hoy en dia existen condimentos y aditamentos que hacen que los alimentos pierdan
su sabor propio. Es asi que se realizé un estudio a los habitantes de la comunidad de
Quinchuqui para determinar el uso gque se les dan a las hierbas y especias la forma que la
emplean al momento de preparar sus alimentos evitando el uso de sazonadores y
concentrados ya que muchas de ellas se las obtienen de un proceso de elaboracion en

donde pierden sus valores y propiedades naturales.

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. GENERAL

Determinar el uso gastrondmico de hierbas y especias en la comunidad de Quinchuqui,

con el fin de rescatar el conocimiento del saber tradicional en la preparacién de platos.
1.3.2. ESPECIFICOS
1. Disefiar un inventario de hierbas y especias de uso culinario en la comunidad rural.

2. Determinar el valor de importancia de las hierbas y especias en la gastronomia de la

comunidad rural.

3. Elaborar una guia sobre el uso actual de hierbas y especias en la gastronomia local.

17



1.4. PREGUNTAS DIRECTRICES

1. ¢Qué tipo de hierbas y especias utiliza en su gastronomia la comunidad de
Quinchuqui?
2. ¢Cual es el valor de importancia de las hierbas y especias en la gastronomia de la

comunidad local?

3. ¢Para qué es necesario un documento que recopile datos etnogastronémico de la

comunidad rural?

1.5. JUSTIFICACION

El presente trabajo de investigacion busco determinar el uso de las hierbas y especias
en la gastronomia de la comunidad de Quinchuqui del cantén Otavalo debido a que las
personas de ese lugar la emplean en preparaciones culinarias, pero también hay el
desconocimiento de uso de las hierbas y especias por parte de los habitantes. Por ello se busca
realizar un rescate de las hierbas y especias que utilizan para resaltar el sabor de las
preparaciones, asi como los usos medicinales. Con ésta investigacion se pretende también
innovar la gastronomia en funcion de estas tradiciones culinarias de hierbas y especias a una
cocina moderna fusionando diferentes métodos y técnicas ancestrales con la cocina de
vanguardia el cual hoy en dia, ha creado nuevas tendencias las mismas que ha influenciado
en la manera diferente de preparar los alimentos; asi éste es apreciado por mucha gente que

lo que buscan es consumir productos mas saludables y en lo posible organicos.
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CAPITULO Il
2. MARCO TEORICO
2.1. Etnogastronomia

La cocina como actividad que implica el uso de conocimientos y técnicas aplicadas
en ella y la gastronomia como construccion cultural compleja, se han convertido en los
Gltimos afios en objeto de estudio. No solo en la elaboracion de platos, sino en todo el
acercamiento cultural entre mundos ajenos que esto genera, tanto en lo referido a sus
componentes: autores, ingredientes, técnicas, temporalidad, platos, asi como toda aquella
naturaleza que se le relaciona (Patronales & Isidro, 2015). La gastronomia es parte de nuestra
identidad y realza nuestros valores ya que forma un vinculo entre el visitante y locales. En
este sentido, la etnogastronomia resalta como muestra de una amplia diversidad que
caracteriza los rincones de muchos paises la cual esta llena de tradiciones, costumbres, asi

como de una gama de conocimientos ancestrales.

Segun (Gémez Rojas & Lunar, 2018) el concepto etnogastronomia se asume como
una categorizacion, que brinda al estudio de la gastronomia tipica, una dimension cientifica
para conocer todo lo que implica y se relaciona con los alimentos y las bebidas de un pueblo,
asi como la manera de aproximarse a lo que representa en este pueblo la forma en que han
preparado el condumio y han acumulado sus aprendizajes a través del tiempo. Esto por lo
tanto ha implicado estudios que permiten conocer y reconocer los significantes mas
representativos de la manera en que nuestras comunidades han asumido en su devenir, su
relacion con la alimentacion.

La Cultura Gastrondmica: “Conocimiento del arte culinario que forma parte de las
redes sociales, econdmicas y culturales de las zonas populares de un pais. En muchas

ocasiones esta produccion culinaria abarca platos que sirven para el consumo cotidiano del
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hogar, o tienen un una finalidad ritual que las hace quedar inmersas en la red de simbolos

que constituyen la identidad, trasmisible de generacién en generacion (Pefiafiel, 2011).

2.2.  Historia de hierbas y especias

Probablemente no fue hasta el descubrimiento del fuego y el desarrollo de los
utensillos de cocina que las hierbas y las especias se utilizan habitualmente para el sabor de
los alimentos, pero sabemos que su uso se remonta mas alla de los registros escritos mas
tempranos (Reed, 2016).

El origen de las especias y condimentos datan de la misma antigliedad como la existencia del
ser humano, las especias y condimentos eran la base del comercio entre civilizaciones chinas
y arabes, posteriormente entre arabes y europeos, seguido por europeos y americanos (Ruiz,
2017) también fueron de uso medicinal, condimento y objeto de uso en ritos religiosos y
magicos (Almeida, 2011, p. 22). Por ejemplo, los antiguos egipcios adoraban el ajo, y fueron
encontrados en la tumba del rey Tutankamon. Otros egipcios tenian dientes de ajo de madera
en sus tumbas para mantener las comidas futuras de la otra vida sabrosa, sana y duradera. 8
hojas de menta secas se han encontrado en las piramides egipcias que datan alrededor del afio
1000 BC. Los egipcios se alimentaban con grandes cantidades de rabanos, cebollas y ajo a
sus esclavos, aparentemente para mantenerlos sanos (Tapsell Linda, Hemphill lan, Lynne

Cobiac, Sullivan, & Fenech, 2006, p. 8).

Segun Almeida (2011); Ruiz (2017) las especias fueron usadas como aromatizantes,
perfumes, conservadores, realzan el color y el sabor de los alimentos, y podian inhibir las

toxinas que los alimentos producian al entrar en un estado de descomposicion.

20



2.2.1. Ruta de las especias

La valoracion de las especias en Europa se remonta al menos a los tiempos del
Imperio Romano. La estimacion de las especias, entonces llamadas aromaticas, llegaba hasta
el punto de valorarlas mas que el oro en gran parte también se utiliz6 como moneda para el

comercio de productos (Méndez de Luarca, 2002).

Las especias que sobresalian en ese tiempo eran el clavo de olor, la canela, la nuez
moscada, y la pimienta, los cuales preservaban los alimentos y les daba un gran sabor con
los que incluso podian hacerse magicas pociones medicinales. Una de las especias mas
exoticas fue el clavo de olor procedente de la isla de Java, se utilizaba con fines medicinales
para posteriormente usarse en la cocina, con la finalidad de preservar carnes y pescados

(Moreno, 2016).

Los griegos y los romanos estudiaron en profundidad las caracteristicas de las
especias y descubrieron sus propiedades terapéuticas, conservantes o excitantes. Entre los
legados més importantes de estas civilizaciones encontramos EI Dioscérides, un catalogo de
herboristeria y farmacopea, escrito hacia el siglo | por el botanico griego Pedanio
Dioscorides, que recoge ya datos precisos sobre el uso y efectos de algunas de estas hierbas

(Fallis, 2013).

21



2.2.2. Diferencia entre hierba y especias

Tabla N° 1: Diferencia entre hierba y especia

La hoja de una planta usada en la cocina se denomina como una hierba culinaria, y
cualquier otra parte de la planta, a menudo se seca, cComo una especia.

HIERBA

ESPECIA

Las hierbas aromaticas son las hojas de un
vegetal. Es el caso del orégano, la albahaca,
la salvia, etc. Aunque también realzan el
sabor de los alimentos, su funcién principal
es aromatizarlos. Suelen proceder de zonas
de clima templado.

Las especias provienen de las partes duras
de la planta. En su mayoria, son semillas
(mostaza, anis, pimienta, etc.) pero también
pueden ser cortezas como el caso de la
canela o raices, por ejemplo, el jengibre. si
bien aromatizan las preparaciones a las que

son agregadas, su efecto mas pronunciado
se aprecia en el sabor y no en la fragancia.

Segun Tapsell (2006) Un ejemplo familiar es el cilantro, con las hojas que se hace

referencia como una hierba, y las semillas secas como una especia.

También la Comision Legisladora de Alimentos Alemana dice de las especias que
son partes de ciertas plantas (raices, rizomas, bulbos cortezas, hojas, tallos, flores, frutos y
semillas) en estado natural, desecadas o elaboradas mecanicamente. Las especias pueden ser
los brotes (clavos), corteza (canela), raices (jengibre), bayas (en grano), semillas aromaticas
(comino), e incluso el estigma de una flor (azafran) éste la especia mas cara debido a que su
produccion es delicada. Muchas de las semillas aromaticas conocidas como las especias se
retnen a partir de plantas cuando han terminado la floracién. (Ruiz, 2017; Tapsell Linda et
al., 2006). Se cultivan principalmente en paises tropicales, y aun son mas utilizadas en

Oriente que en Occidente.
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2.2.3. Clasificacion de las especias

Por la Corteza

Canela:

El arbol va soltando su corteza, que es la que se recoge y se comercializa molida o en
astillas. Los iranies la consumen en sopas, en Colombia cominmente se utiliza en postres,
pero también sirve para platos de sal y para preparar una variedad de salsa curry.

Por las Semillas

Cilantro:

Su sabor es igual a la hoja de cilantro comdn y su utilizacién, la misma. Vienen enteras o
molidas yno se deben confundir con el cilantro molido. Se utiliza para sopas, salsas,
ensaladas y estofados.

Mostaza:

La mas comun es la amarilla, pero hay negra y roja para platos mas exoticos. La amarilla
se prefiere para salsas y en algunos casos, el grano se echa en ensaladas o como adobo en
pescados, carnes frias y pollo.

Hinojo:

Son semillas que dan un sabor fuerte y se utiliza mucho en la preparacion de algunos panes.
Eneldo:

Se siembra en Colombia en climas frios y adicionandole vinagre se usa en adobos y
escabeches.

Anis:

Es utilizado mucho en la cocina oriental y china. Sirve para sazonar sopas, albondigas,

carnes de cerdo, cordero e higado, pero se prefiere en la preparacion de panes y tortas.
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Apio:

Viene en bolitas y reemplaza las hojas de apio. Se utiliza en sopas, carnes, pescado y
ensaladas.

Ajonjoli:

Es de las especias méas apetecidas en la cocina oriental. En Colombia son utilizadas para
carnes, pescados y postres, pero se pueden usar en cualquier plato al horno ya que las semillas
tostadas le dan un sabor especial.

Por los Frutos

Aji:

(deshidratado o en fruto). Algunos tipos se siembran en Colombia, pero hay una inmensa
variedad en el mundo. EI més fuerte es el chile, que puede llegar a ampollar la boca.
Pimienta:

(deshidratada o en fruto). La méas conocida es la pimienta inglesa con un olor a mezcla de
clavo, canela y nuez moscada. Se incluye también en la preparacion de tortas dulces.
Paprika:

(en polvo o en fruto). Se prefiere para preparar guisos.

Cardamomo:

De sabor anisado. Se usa especialmente para acompafiar el tinto, pero también se puede
utilizar para condimentar sopas de arvejas, salsa curry, ensalada de frutas y carnes de
hamburguesas, jamon y pollo, tortas de manzana, fresas y panes.

Por las Raices

Jengibre:

Tiene aspecto de pequefios tubérculos deformes y un rico sabor picante.
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Las que modifican tanto el sabor como el aspecto de los alimentos, en este grupo estan el
azafréan, la canela, el tomillo y el romero, entre otros. Las que excitan el paladar, entre las
que se encuentran la pimienta, el pimentdn, la nuez moscada y las diversas variedades de
chiles. La cantidad de platos que se pueden cocinar con unas Yy otras, tanto solas como
mezcladas, es muy elevada; esto hace que las distintas cocinas de cada cultura adquieran

un toque caracteristico (Almeida, 2011, p. 15).
2.2.4. Especias utilizadas como conservante de los alimentos

La presentacion puede ser; entera, fragmentada o molida, haciendo mas factible su
comercializacion y el uso en la cocina. La vida util de las especias como cualquier
alimento perecedero tiene un tiempo limite, para eso existen técnicas de conservacion,
como bien su nombre lo dice se trata de mantener lo mejor posible las propiedades de un

alimento, en este caso el de una especia (Ruiz, 2017, p. 20).
2.2.5. Importancia de las hierbas y especias en la cocina

Las hierbas y especias son elementos importantes en la cocina, pues no s6lo mejoran
el sabor de los alimentos, sino que ademas ayudan a conseguir una digestion adecuada.
Es aconsejable que al preparar los guisos se afiadan al final de la coccion las especias o
hierbas frescas, de esta forma el contacto con el calor harad que desprendan todo su aroma
y sabor, pues si se dejan hervir estas propiedades se pierden, evitando obtener un platillo
apetitoso a nuestro olfato, que es lo que en principio nos incita a degustar un alimento

(Almeida, 2011).
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2.2.6. Usos de las hierbas y especias

En la gastronomia mundial son ingredientes indispensables en las preparaciones,
aunque sean sencillas, son pequefios elementos organicos que aportan aromas, olores, colores
y gran sabor a los alimentos. Esas son las principales razones por las que todos los dias son
empleados en el arte culinario (Fallis, 2013; Ruiz, 2017). Las hierbas y especias toman
importancia en la gastronomia ya que poseen la cualidad de darle un toque especial y ofrecen
un sabor Unico a una infinidad de platos. Sin embargo, es necesario conocer las caracteristicas
de las hierbas y especias de manera que estas se combinen bien (Alverar Dennis & Jaramillo
Marlene, 2012). Hierbas base: Se pueden utilizar para todo tipo de verduras, sopas (menos
las sopas dulces), salsas, rellenos, arroces, setas, patatas y todas las legumbres. Las especias
incluidas en este grupo son: ajo en polvo, cebolla, nuez moscada, pimiento, pimiento en

polvo, pimienta, coriandro, tomillo y albahaca.

Especias suaves o dulces: Se utilizan para dar sabor y aroma a los preparados dulces (galletas,
pasteles, mermeladas, sopas dulces flanes, macedonias, ensaladas, pudding) Dentro de este

grupo tenemos: anis, hinojo, vainilla, clavo, canela y cardamomo.

Especias fuertes o asperas: Se utilizan para condimentar carnes, verduras, legumbres, sopas
(menos las dulces) arroz, setas o patatas. Dentro de este grupo de especias tenemos: pimiento

picante, pimienta negra, pimienta blanca, ajo, cebolla, apio (Almeida, 2011).

2.2.7. Especiasy hierbas con una relevancia en otros paises

El mercado de la Unidn Europea es el segundo mercado méas grande de condimentos,
especias y hierbas en el mundo, representando €1,2 mil millones. EI consumo aparente de las

especias y las hierbas descrito en este estudio se incremento de 321 mil toneladas en el afio
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2004 a 336 mil toneladas en el afio 2008, indicando un crecimiento promedio anual
moderado. Los principales mercados consumidores de la UE son el Reino Unido, Alemania,
Rumania y Hungria, representando el 58%. Las principales especias consumidas en la UE
son la pimienta, el pimentdn dulce y la pimienta de Jamaica, mientras que las hierbas méas
consumidas incluyen al perejil, tomillo y orégano. Los productores mas grandes de la UE son
Alemania, Austria, Bulgaria, Espafia, Polonia y Hungria. Mientras que Bulgaria y Alemania
experimentaron disminuciones anuales en promedio, otros productores mas grandes

registraron un aumento en la produccion(Instituto Boliviano de Comercio Exterior, 2010).

2.2.8. Oportunidades de Colombia en el mercado Internacional

Colombia tiene una participacion menor del 1% en las exportaciones mundiales de
hierbas y especias y se ha posicionado como un proveedor estable para los mercados de
Estados Unidos, Canada y Union Europea. La tendencia mundial por el uso de productos
naturales ha ido creciendo al igual que demanda creciente para el sector de las hierbas
aromaticas y condimentarias de Colombia (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de

Colombia, 2014).
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Cadena Plantas Aromaticas,
Medicinales, Condimentarias y Afines

Grafico 1: Produccién nacional de las hierbas y especias que se comercializan en otros lugares de Colombia

Fuente: (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Colombia, 2014)
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2.3.

Marco juridico

El presente estudio se enmarco en la Constitucién del Ecuador, y en la Ley Orgéanica del

Régimen de la Soberania Alimentaria siguientes:

a)

b)

Art. 57.- Conservar y desarrollar sus propias formas de convivencia y organizacion
social, y de generacion y ejercicio de la autoridad, en sus territorios legalmente
reconocidos y tierras comunitarias de posesion ancestral.

Mantener, proteger y desarrollar los conocimientos colectivos; sus ciencias,
tecnologias y saberes ancestrales; los recursos genéticos que contienen la diversidad
bioldgica y la agro biodiversidad; sus medicinas y précticas de medicina tradicional,
con inclusion del derecho a recuperar, promover y proteger los lugares rituales y
sagrados, asi como plantas, animales, minerales y ecosistemas dentro de sus
territorios; y el conocimiento de los recursos y propiedades de la fauna y la flora. Se
prohibe toda forma de apropiacidn sobre sus conocimientos, innovaciones y practicas
(Asamblea Nacional, 2008).

Articulo 1. Finalidad. - Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos mediante
los cuales el Estado cumpla con su obligacién y objetivo estratégico de garantizar a
las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos
y culturalmente apropiados de forma permanente. El régimen de la soberania
alimentaria se constituye por el conjunto de normas conexas, destinadas a establecer
en forma soberana las politicas pablicas agroalimentarias para fomentar la produccion
suficiente y la adecuada conservacion, intercambio, transformacion, comercializacion
y consumo de alimentos sanos, nutritivos, preferentemente provenientes de la

pequefia, la micro, pequefia y mediana produccion campesina, de las organizaciones
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economicas populares y de la pesca artesanal asi como microempresa y artesania;
respetando y protegiendo la agro biodiversidad, los conocimientos y formas de
produccion tradicionales y ancestrales, bajo los principios de equidad, solidaridad,

inclusion, sustentabilidad social y ambiental (Ecuador’s Constituent Assembly,

2009).
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CAPITULO I11
3. METODOLOGIA

3.1 Disefio
3.1.1. Temporalidad

Dentro de la investigacion se realiz6 un estudio transversal ya que este se lo ejecut6

entre agosto y septiembre del afio 2018.
3.1.2. Enfoque de la investigacion

El presente trabajo de investigacion, por la modalidad es de enfoque cualitativo en
razon de que busca analizar el problema mediante la interpretacion y comprension

bibliografica de los procesos y resultados de la influencia de la investigacion.

Por los objetivos de la investigacion, sera un estudio descriptivo ya que nuestro objeto de

tesis es la ciudad de Otavalo, especificamente comunidad de Quinchuqui.
3.2.  Tipo de datos
3.2.1. Poblacion y muestra

En la parroquia de Dr. Miguel Egas Cabezas existe 7 comunidades indigenas y 6 barrios
en el centro parroquial, de las cuales la comunidad de Quinchuqui cuenta con un nimero de

126 familias como poblacién (Cevallos, 2015).

3.2.2. Muestreo

En este caso la unidad de la muestra se eligio la seleccion intencionada de informantes
teniendo en cuenta a personas como, amas de casa que cultivan y producen las hierbas y

especias, de la misma manera que conozca del uso gastronémico que brindan al momento de
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emplearlos en diferentes preparaciones, es decir, tiene que ser homogénea para poder aplicar
la entrevista. Es asi que mediante la investigacion se pudo conocer las comunidades y barrios
los cuales son pertenecientes al canton Otavalo y especificamente el nimero de habitantes

que tiene la comunidad de Quinchuqui en la actualidad (ver tabla 1).

Tabla N° 2 NUmero de personas que habitan Comunidades y barrios de la parroquia Dr. Miguel Egas

Comunidades/ Barrios Familias  Pueblos
Peguche/ Barrios, Barrio Central, Tawantinsuyo, 874 Kichwa/
Imbaqui,Obraje,Atahualpa,Peguche tio, Santa Lucia mestizo
Agato 840 Kichwa
Quinchuqui, 126 Kichwa
Yaku Pata 75 Kichwa
Arias Uku 209 Kichwa
San José de la Bolsa 150 Kichwa
Fakchallakta 68 Kichwa
Total familias 3016

Total poblacion (promedio de 4 miembros por familia) 12064

Fuente: (Cevallos, 2015)

Para la aplicacion de la muestra para ejecutar las entrevistas se realizé mediante la siguiente

formula:

No

No
1+

En donde:
n= tamano de la muestra
No= tamafio de muestra aproximado

N= tamafio de la poblacién bajo estudio
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384.16

n =
384.16
1+
126
384.16
NS —
1+0.48
384.16
n=
1.48
n=124

3.3. Métodos

El caracter de la investigacion es de alcance descriptivo ya que se realizd el
levantamiento de informacion de las hierbas y especias que los habitantes de la comunidad
de Quinchuqui la emplean en la gastronomia y de la misma manera se realiz0 entrevistas
estructuradas; se recopil6 informacion que luego fue tabulada de acuerdo a la descripcion
botanica de las muestras de las hierbas y especias que se consiguio en la visita a la comunidad

de Quinchuqui.

3.3.1. Inventario de hierbas y especias potenciales

Para la determinacion de los usos gastrondmicos potenciales se seleccionaron las

plantas que sobresalen teniendo un mayor uso actual.
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3.3.2. Recoleccidn de informacién etnobotanica

Para la recoleccion de informacion etnogastrondmica en la comunidad de estudio se

aplico la siguiente metodologia.

En primer lugar, se procedio a realizar una entrevista estructurada, la cual fue validada por

un grupo de profesores expertos conocedores del tema de investigacion (ver anexo 1).

En segundo lugar, se realiz6 una reunion previa con el presidente de la Comunidad de
Quinchuqui perteneciente al canton Otavalo, en donde se di6 a conocer el tema de
investigacion a desarrollarse en la comunidad. Posterior a esa reunién se organizd una
reunion general con todos los habitantes donde se explicd sobre los objetivos y alcance del

proyecto de investigacion.

Por altimo, se aplicd la entrevista estructurada a todos los habitantes de la comunidad en
donde se selecciond a las personas que tienen un rango de edad que va entre 18 a mayores

hasta los 60 afios de edad respectivamente.

3.3.3. Determinacion de la importancia de las hierbas y especias

Aplicada la formula (Orlando, Santillan, Marcelo, & Fuel, 2008) se calcul6 el indice

de valor de importancia Etnobotanica Relativo (IVIER).

IVIER = (CALUSRE x5 + CALTIRE x 4 + CALPRORE x 3 + CALPARER x 2 CALORE
x 1) /15.

Donde:

CALUSRE: Calificacion de Uso Relativizado.

CALUSRE = 1000(medicinal x 8 + alimenticia x 7 + construccion x 6 + artesanal x 5 + colorantes
x 4 + forraje x 3 + ornamental x 2 + cultura x 1) / 36
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CALTIRE: Calificacién por Tipo de Vegetacion Relativizado.

CALTIRE = 1000(arbol x 4 + arbusto x 3 + hierba x 2 + lianas x 1) /10

CALPRORE: Calificacion del Lugar de Procedencia Relativizado.

CALPRORE = 1000(bosque primario x 2 + bosque secundario x 1) /3

CALPARE: Calificacion de Partes Relativizada.

CALPARE =1000(raiz x 7 + tallo x 6 + corteza x 5 + hojas x 4 + fruto x 3 + flores x 2 + semillas
x 1) /28

CALORE: Calificacion de Origen Relativizado

CALORE: 1000(nativa x 2 + introducidax 1) /3

Para el calculo del IVIER fue necesario estructurar una matriz en donde se asigno el
valor de uno a todas las hierbas y especias para cada calificador de uso, tipo de vegetacion,

lugar de procedencia, partes y origen relativizado.

3.3.  Estrategias técnicas e instrumentos

Inventario de hierbas y especias de uso culinario en la comunidad rural.

Como paso inicial fue un acercamiento de la comunidad, con el fin de solicitar apoyo
a los dirigentes, conversar el tema de la investigacion que se va a efectuar y contar con la
logistica y los permisos necesarios para aplicar en la fase de campo. Se determind el nimero
de personas que habitan en la comunidad. La fase de campo que se realizé6 mediante varios
pasos: recoleccion de las especias la misma que guarda informacion sobre datos del
informante, las hierbas y las especias, asi como el uso en la gastronomia. El disefio de la
entrevista cuenta con los siguientes apartados: datos del informante, datos de hierbas y
especias empleadas en el rea gastrondmica, forma de preparacién de platos y también cuenta

con un apartado en donde se hace mencion al uso de hierbas y especias en la salud (ver anexo
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1). Se determiné la importancia de las hierbas y especias usadas por la comunidad en el area
gastronomica haciendo uso de la matriz IVIER, reconocimiento boténico de hierbas y
especias haciendo de las muestras recolectadas, uso de los profesionales y el herbario de la

Universidad Técnica del Norte.

Esto se realizo con la intencion de que las personas puedan dar un valor gastronomico a las
hierbas y especias que empleen en sus preparaciones, también conocer la importancia que
tienen las mismas en diferentes fechas del afio ya que dentro de sus costumbres y tradiciones
emplean las hierbas y especies en la elaboracion de comidas que tienen un valor significativo

en su preparacion como también en el desarrollo de ceremonias, y ritos.

Para ello se hizo uso del material fotografico el cual cuenta con la descripcion botanica de
cada una de las muestras de las hierbas y especias recogidas en la comunidad, las bases
recolectadas en la entrevista y que mediante una ficha dé lugar a la elaboracion de una guia
la cual contendré la informacién botéanica los usos y la importancia de las hierbas y especias

en la gastronomia.

3.4.1. Mapa de ubicacion de la comunidad de Quinchuqui

Para la elaboracion del mapa de ubicacion del lugar donde se realizo las entrevistas
se procedio a usar un GPS marca garnine configurado en el sistema de referencia proyectada
zona norte datum.wgs 84. con este dato se realizd el mapa y el levantamiento de la
informacion con los cuales se obtuvo las coordenadas de cada familia entrevistada y

posteriormente se cre6 el mapa de ubicacion (ver grafico 1)
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Grafico 2: Representacion del mapa de fase de campo

Fuente: Programa de mapeaje datum.wgs 84
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4. RESULTADOS

CAPITULO IV

4.1.1 Inventario etnogastronémico de hierbas y especias

Nombre Nombre Cientifico  Familia Hierba/ Parte Uso Técnica  Tipo de Uso medicinal
comun especia utilizada  culinario culinaria preparacion
Cebolla Allium fistulosum Alliaceae Hi Ho, Ta Ar, Sa Pi, So, sopa, avena, guiso,
larga As, Es estofado, alifio,
salsa
Anis pimpinella anisum Apiéceae Es Se Ar, Sa In colada, morocho,
estrellado avena
Apio Aipum graveolens Apiaceae Hi Ho, Ta Ar, Sa Pi, So, sopa, refrito, avena, Estimulante
As, Es guiso, estofado,
ensalada
Cilantro Coriandrum Apiéceae Hi, Es Ho,Ta, Ar, Sa, Pi, So, sopa, refrito, avena, Estimulante
sativum Se, FI Es As, Es guiso, estofado
Hinojo Foeniculum Apiaceae Hi Ho, Ta Ar, Es In Aromatica Calmante,
estimulante
Perejil Petroselinum Apiaceae Hi, Es Ho, Ta Ar, Sa Pi, So, sopa, refrito, guiso,
crispum As, Es ensalada
Manzanilla Chamaemelum Astereaceae Hi Ho, Ta, FI  Ar, Sa In aromatica, postre calmante,
nobile antinflamatorio
Paico Dysphania Chenopodiaceae  Hi Ho, Ta Ar, Sa, In Es Sopa, guiso, calmante,
ambrosioides Es estimulante,
antiparasitario
Albahaca Ocimum basilicum Labiadas Hi, Es Ho Ar, Sa Pi, So, Carne, alifio, salsa
As Es
Menta Mentha subsp Labiadas Hi Ho, Ta Ar, Sa In aromatica, postre
Orégano Origanum vulgare Labiadas Hi, Es Ho, Ta Ar, Sa In, As,Es sopa, avena, guiso, calmante,
estofado, alifio, antinflamatorio
salsa
Romero Rosmarinus offi- Labiadas Hi, Es Ho Ar, Sa As Carne, aromatica Calmante
nalis ,alifio
Tomillo Thymu s vulgaris Labiadas Hi, Es Ho, Ta, FI  Ar, Sa As, Es carne, sopa, refrito Calmante
Toronjil Melissa officinalsL  Lamiaceae Hi, Es Ho Ar, Sa In aromatica, postre Calmante
Laurel Laurus nobilis Lauraceae Hi Ho Ar, Sa So, As, sopa, guiso, salsa
Es
Canela Cinnamomum Lauraceae Es Ta Ar, Sa, In colada, aromatica, antiparasitario,
zeylanicum Es jugo, morocho,  calmante
avena
Ajo Seminativum Lilaceae ES Fru Ar, Sa S0,As sopa, avena, guiso,
estofado, alifio,
salsa
Clavo de Syzygium Myrtaceae Es Se Ar, Sa In avena, colada
olor aromaticum
Pimienta Pimienta dioica | Myrtaceae Es Se Ar, Sa In colada, avena,
dulce chicha
Hierba Cymbopogoncitratus  Poaceae Hi, Es Ho Ar, Sa, In aromética, chicha, calmante,
luisa Es avena, postre estimulante
Cedrén Aloysia citrodora Verbenaceae Hi, Es Ho, Ta Ar, Sa In aromética, avena, Calmante
chicha, postre
Hoja de Citus aurantium Rutaceas Hi Ho, Ta Ar Sa In colada, chicha
naranja
Ortiga Urtica dioica | Urticaceae Hi Ho, Ta, FI  Es In Aromética Calmante

En donde: Hi: hierba Es: especia Ta: Tallo Ho: hoja Fl: Flor Fr: fruto Ar: aromatizante Sa:

saborizante Es: estimulante As: asado Es: estofado In: infusidn Pi: picado So: sofreir
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4.1.1.1. Abundancia:

La especie que reporta el mayor porcentaje de abundancia es hierba buena con un 52%
seguida del paico con un 51% finalmente el cedron con un 48%, cabe mencionar que segun
las entrevistas realizadas estos tres tipos de hierbas se las ha venido empleando en las
preparaciones, ya que estos fueron el principal ingrediente al momento de dar un sabor a los
platillos; sin embargo, la ortiga, tomillo, laurel, hinojo y la pimienta dulce reportan el menor
porcentaje de abundancia con un 2% debido a que ya muchas de ellas han venido perdiendo
su cultivo y uso. A excepcion de la pimienta dulce que representa ese porcentaje porque los
habitantes de la comunidad lo utilizan solamente en muy pocas ocasiones en el afio (ver

gréfico 3).

60

50
40
30
20
10
o 11 |
2

5 O P O O o & @ O . o . RN (@ © 0
&2 ‘(\’bo \\""6 R © \'b& &o & & o"y \‘3\‘7 \(\o\ «'b(\\ ’b\;\ ,b@ & @(\ “\% Q}cz,\ b&g @Q} > ’\Q\
F FO P XX P T e @ TP &e® o F &S
> O o O P& ) @ o &
o & P G° < N
Q N ; :
2 \(\o\ N

Gréfico 3: Identificacion de las hierbas y especias

4.2.1. ANALISIS DE DATOS

Se obtuvo na muestra de 85 mujeres y 35 hombres de la comunidad de Quinchuqui
quienes tuvieron conocimiento sobre el uso de las hierbas y especias utilizadas en la

gastronomia (grafico 4). El rango de edad de los informantes entre hombres y mujeres fue de
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18 afos hasta los 60 afios (Gréfico 5). Cabe mencionar que las personas que tenian mas
conocimiento de las especias fueron jovenes mientras que las personas mayores tenian mas
conocimientos de las hierbas.
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Grafico 4. Rango de género de las personas a quienes se realizo la encuesta.
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Grafico .5 Rango de edad de las personas entrevistadas

Se aplicaron entrevistas en las que se indagd el uso de las hierbas y especias
empleadas en preparaciones culinarias, tipo de preparacion, propiedades culinarias, parte
utilizada, método de coccion, forma de adquisicion, plato elaborado, asi como también las
propiedades curativas. En la cual se obtuvo informacion de los nombres de la hierbas y

especias empleadas en preparaciones gastronémicas.
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En la comunidad de Quinchuqui se realiz6 una entrevista a 126 habitantes, quienes al
dar sus respuestas confundian a las hierbas y especias con vegetales y tubérculos, aunque
también nombraron unas que cotidianamente lo emplean en las preparaciones gastronémicas,
ademas cabe recalcar que los habitantes emplean hierbas en su mayoria ya que las especias
no son muy conocidas para unos y para otros les causa dafio. También se cuestion6 acerca
del uso que se le da en el &mbito cultural, es decir, las personas utilizan las hierbas y especias

como medicina y también para dar un mejor sabor a las comidas (ver gréfico 6).
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Gréfico 6: Uso gastrondmico y medicinal

La mayoria de las hierbas y especias que utilizan los comuneros son especialmente en

preparaciones

gastrondmicas ya que tiene un valor significativo en diferentes celebraciones, estos
solamente se producen en diferentes épocas del afio, es asi que las hierbas y especias dan un

sabor y sensaciones diferentes cada afio.
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4.2.1.1. Importancia de las hierbas/ especias
Nombre Importancia Tipo de preparacion en la
comun gue se consume
Cebolla larga  Se lo utiliza como aromatizante y saborizante ~ sopa, avena, guiso, estofado,

Anis estrellado
Apio

Cilantro

Hinojo

Perejil
Manzanilla

Paico

Albahaca
Menta
Orégano

Romero
Tomillo

Toronjil
Laurel

Canela

Ajo

Clavo de olor

Pimienta dulce
Hierba luisa
Cedrén

Hoja de naranja

Ortiga

Se lo utiliza como aromatizante y saborizante

Ademas de ser aromatizante y saborizante se lo
utiliza como estimulante

Es una de las hierbas que mas uso tiene ademas
de ser utilizado en la medicina como
estimulante

Se lo utiliza como calmante y estimulante en
infusiones aromaticas

Se utiliza como aromatizante y estimulante

El uso medicinal que se le da a esta planta es
calmante, antiinflamatorio.

Al consumir éste producto ayuda también a
eliminar patogenos del organismo

Importante para aromatizar los alimentos

Se utiliza como medicina como calmante
Aporta un mejor sabor a las carnes y sopas

Aromatiza y mejora el sabor en carnes y alifios

Realzan el sabor en las sopas y carnes, demas
es utilizado como calmante

Es de uso medicinal mediante infusion para
dolores estomacales

Aromatizan las carnes y se utilizan para hacer
rituales.

Aportan a curar resfrios por se una planta
caliente.

Un excelente saborizante en la medicina
también ayuda a la desinfeccion estomacal
Aromatizan las preparaciones especialmente de
dulce

Aromatizan los alimentos

Se utiliza para aromatizar y saborizar las
preparaciones

Utilizado para mediante infusion para tratar
enfermedades como el estrés

Aromatizar las preparaciones y para aliviar
dolores de cabeza,

Utilizado como calmante y muy utilizado en la
medicina como estimulante

alifio, salsa
colada, morocho, avena

sopa, refrito, avena, guiso,
estofado, ensalada

sopa, refrito, avena, guiso,
estofado

Aromatica

sopa, refrito, guiso, ensalada
aromatica, postre

Sopa, guiso,

Carne, alifio, salsa
aromatica, postre

sopa, avena, guiso, estofado,
alifio, salsa
Carne, aromatica ,alifio

carne, sopa, refrito
aromatica, postre
sopa, guiso, salsa

colada, aromatica,
morocho, avena
sopa, avena, guiso, estofado,
alifio, salsa

avena, colada

jugo,

colada, avena, chicha

aromatica, chicha, avena,
postre
aromatica, avena, chicha,
postre

colada, chicha

Aromatica
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Acorde a los cinco calificadores de importancia etnoboténica relativizado existen 10
plantas con el mayor porcentaje del IVIER, éste porcentaje esta relacionado de acuerdo al
namero de hierbas/especias que agrupan en la suma total, el IVIER en suma y promedio para
las 24 hierbas y especias restantes constan en la tabla de ésta manera el cedrén, que adquiere
el mayor rango con un 4.25%, mientras que la pimienta dulce posee el menor IVIER con un

2.1% como se indica en el gréafico 7.
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Los resultados obtenidos en cuanto al CALUSRE se refiere al uso gastronémico o medicinal
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Gréfico 7: Suma de IVIER para las mejores hierbas y especias

que se le da a las hierbas y especias, CALTIRE se refiere al tipo de bosque en la cual crecen
las plantas en donde la produccion es en bosque primario, CALPRORE muestra el tipo de
desarrollo que tienen las hierbas y especias, CALPARE muestra las partes de las hierbas y
especias que se utilizan en la gastronomia, asi como medicinal, CALORE, significa el origen

de las hierbas y especias ya sean nativas o introducidas, (ver tabla 2).
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Tabla 3: IVIER de las hierbas y especias

NOMBRE COMUN

CALUSRE CALTIRE CALPRORE CALPARE CALORE IVIER

Ajo 416.67 666.67 300 142.857 333.333 417.936508
Albahaca 416.67 666.67 300 142.857 666.667 440.15873

Anis estrellado 416.67 666.67 300 107.143 666.667 435.396825
Apio 416.67 666.67 300 392.857 333.333 451.269841
Canela 527.78 666.67 400 178.571 333.333 479.73545

Cebolla larga 305.56 666.67 0 357.143 333.333 349.470899
Cedron 555.56 666.67 300 357.143 666.667 515.026455
Cilantro 194.44 666.67 0 428.571 666.667 344.179894
Clavo de olor 194.44 666.67 400 35.714 666.667 371.798942
Hierba buena 416.67 666.67 0 142.857 666.667 380.15873

Hierba luisa 527.78 666.67 0 142.857 333.333 394.973545
Hoja de naranja 194.44 666.67 400 357.143 666.667 414.656085
Laurel 222.22 666.67 400 142.857 333.333 373.121693
Manzanilla 416.67 666.67 0 428.571 333.333 396.031746
Menta 416.67 666.67 0 142.857 333.333 357.936508
Orégano 416.67 666.67 0 357.143 666.667 408.730159
Ortiga 444.44 666.67 0 464.286 666.667 432.275132
Paico 527.78 666.67 0 178.571 333.333 399.73545

Perejil 416.67 666.67 0 428.571 333.333 396.031746
Pimienta dulce 194.44 666.67 0 0.000 666.667 287.037037
Romero 444.44 666.67 300 142.857 666.667 449.417989
Tomillo 194.44 666.67 300 428.571 333.333 381.957672
Toronjil 416.67 666.67 0 357.143 666.667 408.730159

4.1.1.2. Identificacion por familias

Efectuada la identificacion de las hierbas y especias del inventario cuantitativo, se registré un

total de 12 familias (ver grafico 8), en donde existe el primer grupo un nimero de hierbas y

especias en comun las cuales van desde aniba Astereaceae hasta la familia de las Rutaceas, esto

representa un 4% mientras que en un segundo grupo existe una similitud entre las familia de las

Verbenaceae la Myrtaceae con un 8% y el tercero grupo conformado por Apiaceae y Labiadas

con una cantidad de un 20%, dando como resultado que existe la mayor cantidad de hierbas y

especias pertenecientes a este grupo
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Gréfico 8: Familias de las plantas

Fuente: Matriz IVIER

Luego de realizar una similitud en cada grupo se muestra la informacion respecto al namero

de hierbas/ especias de uso actual que se da en la gastronomia (ver tabla 4).

Tabla 4: Namero de familia de las hierbas y especias

Familia

Total de
plantas

Alliaceae
Apiaceae
Astereaceae
Chenopodiaceae
Labiadas
Lamiaceae
Lauracea
Liliaceae
Myrtaceae
Poaceae
Rutaceae
Verbenaceae

PR R NNRPRPRNOR RO

De los datos obtenidos se calcularon 6 parametros: si es hierba o especia, parte utilizada, uso

culinario, técnica culinaria, el tipo de preparacion, y el uso medicinal (ver tabla 4).
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4.1.1.3. Hierba / especia

De las 24 especias recolectadas en la fase de campo el 64% son hierbas que son utilizadas en
las diferentes preparaciones por el estado fresco el cual proporcionan un mejor sabor y aroma a
los alimentos, mientras que el 13% son especias que las personas tienen conocimiento y hacen
uso en la gastronomia. Sin embargo, el 25% son utilizadas como hierbas y especias (ver grafico
9).
Hierbas y

especias
23%

Especias

13% Hierbas

64%

Grafico 9: Clasificacion de forma de uso

4.1.1.4. Parte utilizada en preparaciones culinarias

De acuerdo a los datos obtenidos acerca del uso de frutos, semillas, flores, tallos y hojas, cabe
recalcar que los habitantes de la comunidad de Quinchuqui no hacen el uso de la raiz de las
plantas. Existen dos grupos que son empleados los tallos y las hojas la cuales forman el grupo de
mayor importancia con un 6% y el segundo grupo existe una relacién entre el uso de las semillas

y las flores en menor cantidad al igual que los frutos con un 4% (ver gréfico 10).
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Gréfico 10: porcentaje de las partes utilizadas en preparaciones culinarias
4.1.1.5. Uso culinario
El aspecto visual del grafico indica que la mayor parte de las plantas que se emplean en la
gastronomia son de caracter estimulante con un 33% de uso entre esto se encuentran el paico,
cilantro y la canela; el 16% se las emplean para saborizar los alimentos, asi como: la hierba buena,

cerdn y paico; un 14% se emplean como aromatizante un 1% se lo emplea como colorante (ver

grafico 11).
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Grafico 11: uso culinario de las hierbas y especias
4.1.1.6. Técnica culinaria

El aspecto visual del dendograma de cluster indica que cinco grupos claramente diferenciados

respectos al porcentaje de similitud en las técnicas empleadas por los comuneros de los cuales el
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primer grupo tiene un 92% de similitud en uso como infusion seguido por el grupo de sofreir con
un 62% el tercero con un 45% el cuarto grupo conformado por asar y estofar tienen una similitud
de uso con un 12%. Concluyendo que el primer y el segundo grupo son las técnicas con las que
se emplean las hierbas y especias, a partir del grupo tres el porcentaje de similitud se distancia
notablemente con la diferencia del grupo 4 que son las técnicas que se utilizan regularmente (ver

grafico 12).
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Gréfico 12: Porcentaje de similitud

4.1.1.7. Tipo de preparacion

La investigacion identificd que existen tres grupos diferenciados en donde el primer grupo
muestra que existe un uso menor de las hierbas/ especias en infusiones ensaladas (ver tabla 5) y otras
el cual representa un 21%; el segundo grupo se puede ver que existe un 1%y 5% y el grupo en el cual
se da mayor uso son en las sopas la cual se encuentra con un 80% de aprovechamiento en los alimentos

(ver gréfico 13).
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Tabla 5: Aplicacién de las hierbas y especias en preparaciones culinarias
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Gréafico 13: Tipo de preparacion

Nombre comudn

Nombre cientifico

Aplicacién

Ajo

Albahaca
Anis estrellado
Apio

Canela
Cebolla larga
Cedroén
Cilantro

clavo de olor
Hierba buena
Hierba luisa
Hinojo

Hoja de naranja
Laurel
Manzanilla
Menta
Orégano
Ortiga

Paico

Pergjil
Pimienta dulce

Romero
Tomillo

Toronjil

Allum sativum
Ocimum basilicum
Pimpinella anisum
Aipum graveolens
Cinnamomum zeylanicum
Allium fistulosum
Aloysia citrodora
Coriandrum sativum
Syzygium aromaticum
Mentha L
Cymbopogoncitratus
Foeniculum

Citus aurantium
Laurus nobilis
M.chamomilla
Mentha subsp
Origanum vulgare
Urtica dioica |
Dysphania ambrosioides
Petroselinum crispum
Pimienta dioica |

Rosmarinus offi-nalis
Thymus vulgaris

Melissa officinals L

sopa, avena, guiso, estofado, salsa

Carne, alifio, salsa

colada, morocho, avena

sopa, refrito, avena, guiso, estofado, ensalada
colada, aromatica, jugo, morocho, avena
sopa, avena, guiso, estofado, alifio, salsa
aromatica, avena, chicha, postre

sopa, refrito, avena, guiso, estofado

avena, colada

mote, morcilla, sopa, avena, aromatica
aromatica, chicha, avena, postre

Aromaética
colada, chicha
sopa, guiso, salsa
aromatica, postre
aromaética, postre

sopa, avena, guiso, estofado, alifio, salsa

Aromatica
Sopa, guiso,

sopa, refrito, guiso, ensalada
colada, avena, chicha
Carne, aromatica, alifio

carne, sopa, refrito
aromatica, postre
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4.1.1.8. Uso medicinal

De acuerdo a las investigaciones existen 3 grupos correctamente diferenciados, es asi que, en
un 52% las hierbas y especias se las emplean como calmante; cicatrizante y antiparasitario un

8% estimulante y antinflamatorio con un 40% utilizados también en la medicina (ver grafico 14).
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Gréfico 14: Uso medicinal de hierbas/ especias

4.2. Guia de las hierbas y especias que se utilizan en la gastronomia

Se elaboré una guia de las hierbas y especias encontradas en la comunidad de
Quinchuqui en donde se explican la descripcion botanica, parte utilizada uso gastronémico y
medicinal que le dan los comuneros, finalmente para facilitar la comprension del lector se
encuentra afiadida la simbologia mostrando asi las hierbas y especias que son medicinales,

gastronémicas 0 ambas.
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CAPITULO YV

5.1. CONCLUSIONES

Como conclusion, las 24 especias recolectadas en la fase de campo el 62% son hierbas que son
utilizadas en las diferentes preparaciones por el estado fresco el cual proporcionan un mejor sabor
y aroma a los alimentos, mientras que el 13% son especias que las personas tienen conocimiento
y hacen uso en la gastronomia. Sin embargo, el 25% son utilizadas como hierbas y especias.

De acuerdo a los resultados tabulados, se registré un total de 12 familias: la familia de las
Rutaceas, esto representa un 4% la familia de las Verbenaceae la Myrtaceae con un 8%
Apiaceae y Labiadas con una cantidad de un 20%. La especie que reporta el mayor
porcentaje de abundancia es hierba buena con un 52% seguida del paico con un 51%
finalmente el cedron con un 48%, sin embargo, la ortiga, tomillo, laurel, hinojo y la
pimienta dulce reportan el menor porcentaje de abundancia con un 2%.

La guia de la hierbas y especias utilizados en la comunidad de Quinchuqui, fue disefiado
con informacion como: nombre comun y cientifico de la planta, descripcion botanica
referencia geogréafica del origen de la hierba/ especia, la obtencion en la comunidad, la
tabla de los usos gastrondmicos, consejo culinario y uso terapéutico las cuales brindan

una amplia informacion al lector.
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5.2. RECOMENDACIONES

e Desarrollar nuevas preparaciones haciendo uso del inventario para que, con la
informacion de las hierbas y especias utilizadas en la gastronomia, con el fin de
utilizar productos naturales y obtener nuevos sabores.

o Fomentar la aplicacion de todas las hierbas y especias que tuvieron un menor indice
de importancia como son la familia Astereaceae Rutaceas tomando en cuenta que no

son muy conocidas y por la misma razén no son muy utilizadas.

e Buscar nuevas alternativas de preparaciones culinarias mediante el uso de la guia que
impulsen a que las hierbas y especias sean mas utilizadas para mejorar aspectos

importantes en los alimentos como sabor, aroma y presentacion.
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5.3. GUIA

GUIA DE HIERBAS Y ESPECIAS
UTLIZADAS EN LA GASTRONOMIA
COMUNIDAD QUINCHUQUI
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Este documento es una herramienta que facilita a las personas
identificar, diferentes usos de hierbas y especias en la gastronomia
~ademds del conocimiento ancestral que ha ido mejorando con el pasar
del tiempo. Hoy en dia existen nuevos usos de las hierbas y especias para
, innovar el sabor en los alimentos. Las especias, condimentos, al igual
que las hierbas aromdticas, son importantes en el trayecto de la historia,
tanto por sus propiedades culinarias, medicinales ademds por el uso en
actos religiosos y mdgicos. A cualquier comida le da un toque especial y
se convierte en la gracia dentro del plato. En la antigiiedad, era tanta
la importancia de este producto que era valuado alado del precio del oro

y las joyas actuando como regalos a los reyes. Su importancia acumulo
el valor de la moneda, se llego a comerciar con ellas, fueron uti[izacfas‘
para recuperar tierras conquistadas.

- =

) , —
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En la elaboracion de alimentos procesados la
incorporacion de aromas es primordial, porque
muchos de los procesos que atraviesan favorecen
la pérdida de las volatiles particulas aromaticas.
Ademas, el agregado de hierbas aromaticas y
especias complementa el sabor de los alimentos
y le otorga caracteristicas organolepticas mas
atractivas. Estos productos son, por ejemplo,
iImportantes insumos de embutidos y conservas,
ya que hacen al sabor y aroma caracteristicos de
la mayoria de los mismos(Centro Empresarial de
Comercio Exterior ZEIKY, 2002)
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Pasta con verduras y salsa de cebolla
blanca

Este plato se lo prepara a base de un
salteado de wverduras con fideos
acompafiado de wuna salsa blanca
elaborada a base de un roux y cebolla
blanca.
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1. CEBOLLA DE RAMA
ALLIUM FISTULOSUM LINNOEUS

DESCRIPCION BOTANICA:

Segun (Ramirez, 2004) la planta de cebolla de rama estd formada por macollas, las cuales consisten en un
conjunto de vastagos 0 gajos que nacen de un mismo lugar. Se distinguen cuatro partes fundamentales en su
estructura: la raiz, el tallo, el seudotallo y las hojas. El tallo, que se encuentra por debajo del nivel del suelo, se
aplana para formar un disco en la base de la planta y asi permanece a menos que se produzca la floracién. Las
raices son adventicias y se inician en el tallo, cerca de la base de las hojas jovenes y van aumentando a medida
que aparecen nuevos gajos.

GEOGRAFIA:

&t

La cebolla de rama fue el principal cultivo en China y Japén, en donde se ha cultivado por mas de 2.000 afios
y de alli sigue teniendo una gran importancia (2004).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Esta planta se lo adquiere por la compra en mercados, tiendas,
supermercados y también de los propios huertos en donde se cultivan.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacién elaboracién
Sopa de verduras  Sopa Tallo Triturado Saborizante
Carne al jugo Plato principal ~ Tallo Picado Saborizante
Sopa de fideo Sopa Tallo Triturado Saborizante
Sopa de quinua Sopa Tallo Picado Saborizante

Consejo de uso culinario: La utilizacion tradicional de esta cebolla es como condimento para las comidas. El
olor y sabor picante son producidos por los tipicos compuestos azufrados de la cebolla. La mayor parte del
azufre se encuentra en forma de aminoacidos no proteicos, que incluyen los precursores de los compuestos
volatiles de aroma y sabor
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Té de Hinojo

El té se lo prepara mediante la infusion de la
planta, endulzado con panela molida.
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2. HINOJO
FOENICULUM VULGARE

DESCRIPCION BOTANICA:

Planta vivaz bianual que, a ras del suelo, forma un roseton de hojas- compuestas y finamente divididas, en cuyo
centro se desarrolla un tallo erguido que puede alcanzar 2 metros de altura, verde con pocas hojas dispuestas a
su alrededor en forma de vaina. Los tallos culminan en maltiples y diminutas flores amarillas que se abren en
verano (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009; Walls, 1980).

GEOGRAFIA:

,~

(Walls, 1980) afirma que es nativo de la region mediterranea y posiblemente de otras partes de Europa, incluida
la zona de los acantilados en Inglaterra.

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Esta planta se la obtiene de manera silvestre y también crecen en los
huertos.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion elaboracién
Agua aromatica Tallo, hierbas Infusion Aromatizante

Consejo de uso culinario:

Como hierba aromatica se utilizan los tallos y las hojas picadas. El hinojo marida excelentemente con el
pescado tanto o mas que el eneldo. Las hojas se las conservan frescas o congeladas.

USO TERAPEUTICO:

(Piccolo Adrian R, 2006) menciona que es ideal para eliminar los gases intestinales, ademas buen diurético y
tonico digestivo. También facilita el incremento de la leche materna.
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Bufiuelos en almibar de anis
estrellado

Se lo prepara a base de una masa de
harina que se frie. La masa puede
mezclarse con agua, leche, huevo o
levadura. Puede llevar un relleno que
puede ser dulce o salado, también se le
puede acomparfiar con algin almibar
aromatizado con anis estrellado.
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3. ANIS ESTRELLADO
PIMPINELLA ANISUM

DESCRIPCION BOTANICA:

Es una planta anual, herbacea, de 30 a 60 cm puede llegar a 80 cm finamente pubescente, muy aromética. Tallo
estriado, ramificado por arriba. Las hojas son alternas de color verde vivo. Las de la base reniformes o
débilmente lobuladas. Las flores, con sépalos casi inexistentes y los pétalos blancos, florecen desde principios
de junio durante todo el verano, a la vez que van madurando los frutos. Los frutos miden de 3 a5 mm son muy
perfumados (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009).

GEOGRAFIA:

Seglin (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009) es originaria de Oriente Medio Grecia y
Egipto. Se cultiva en la cuenca mediterranea (Espafia, Turquia y Alemania).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: El anis se lo adquiere mediante la compra en el mercado.
USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion preparacion
Colada morada Postre Fruto Infusion Saborizante
Agua aromatica Bebida Fruto Infusién Aromatizante
Chicha Bebida Fruto Infusién Saborizante
Morocho Postre Fruto Infusién Aromatizante

Consejo de uso culinario:

Las hojas frescas aromatizan: estofados ensaladas, sopas, y pescados. Los frutos e lo utilizan como especia para
reposteria. La esencia de los frutos se utiliza sobre todo en reposteria y confiteria y en las bebidas anisadas.

VINCULACION CON LA CULTURA: El anis es utilizado para aromatizar la colada morada una bebida que
generalmente se lo prepara el 2 de noviembre (dia de los difuntos) ademas va acompafiado de guaguas de pan.

USO TERAPEUTICO: tiene propiedades expectorantes, carminativas, estomacales y digestivas. El aceite
esencial extraido de los frutos es antiséptico y bactericida. En dosis elevadas es peligroso, por lo que la venta
del aceite esencial esté controlada y regulada.

64



7

Apios rellenos

Para la preparacion de éste plato se debe
cocinar el apio o también se rellena con
atun o salsa de champifiones, se le puede
agregar queso parmesano Yy luego
gratinar en el horno.
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4. APIO
APIUM GRAVEOLENS

DESCRIPCION BOTANICA

Es una hierba bienal, de tallo verde y acanalada; alcanza méas de medio metro de altura, coronandose con
hermosas umbelas de multiples florcillas blancas. Las hojas que rodean al tallo tiene forma triangular. Cuando
maduran las umbelas, aparecen las semillas pequefias, ovoides e intensamente aromaticas por su alto contenido
de aceite(Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009).

GEOGRAFIA:

Es una planta que crece de forma espontanea en las zonas pantanosas y cercanas al agua, en toda Europa. Su
nombre viene del celta, apon, que significa «agua», lo cual es una buena referencia a los lugares en los que
crece

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Esta es una planta que se cultiva en huertos o en los terrenos de los
habitantes, aunque en ocasiones lo compran.

USO GASTRONOMICO

Nombre de la Tipo de Parte Técnica aplicada Aporte culinario
preparacién elaboracién utilizada
Caldo de pollo Sopa Tallo- hojas Picado- fresco Saborizante
Arroz de cebada Sopa Tallo hojas Picado- fresco Saborizante
Sopa de chuchuca Sopa Tallo hojas Picado- fresco Saborizante
Sopa de quinua Sopa Tallo hojas Picado fresco Saborizante

Consejo de uso culinario: Segun (Walls, 1980) el apio es una hortaliza particularmente Util ya que puede
comerse crudo, en ensalada y en entremeses o cocido. Se come en salsas los tallos jévenes y las hojas menos
desarrolladas. Las semillas se comenzaron a usar como condimento en sopas y estofados; se puede afiadir a
preparados a base de papas, de cremas, de legumbres, o de verduras u hortalizas.

USO TERAPEUTICO

Se lo utiliza como calmante tonificante (sistema nervioso) y asi mismo como desintoxicante.
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Piernitas al cilantro con jugo de limon

Para realizar esta preparacion es necesario
marinar el pollo en alifio por lo menos dos
horas. Después se hornea hasta que tenga el
punto de coccidn al final se le agrega cilantro
picado finamente para obtener un mejor sabor.
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5. CILANTRO
CORIANDRUM SATIVUM

DESCRIPCION BOTANICA:

Es una planta anual, de 30 a 60 cm de altura, glabra, brillante, con un olor desagradable cuando est4 fresca. Su
buen aroma se presenta cuando la palta estd seca. Tallo erguido, fragil y estriado. Las hojas muestran dos
aspectos. Florece de junio a agosto. Las flores blancas o rosas son umbelas compuestas. El Caliz tiene cinco
lanceolados, los frutos son muy aromaticos del tamafio de un grano de pimienta (Helen, 2015; Walls, 1980).

GEOGRAFIA:

.

Segulin (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009) es originaria de Oriente proximo del norte de
Africa y oeste de Asia, pero se encuentra en gran parte de Europa. Se da en todo tipo de suelos, aunque prefiere
los calizos.

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Crece de forma silvestre y la mayoria lo cultiva en sus terrenos.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada  Técnica Aporte culinario

preparacion elaboracién aplicada
Chuchuca Sopa Hojas Picado- fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de fideo Sopa Hojas Picado fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de arroz Sopa Hojas Picado fresco Saborizante, aromatizante
Encurtido Hojas Picado fresco Saborizante, aromatizante
Caldo de carne Sopa Hojas Picado fresco Saborizante, aromatizante
Locro de papa Sopa Hojas Picado-fresco Saborizante, aromatizante

CONSEJO CULINARIO: Las hojas frescas picadas y trituradas se utilizan para aromatizar guisos, sopas,
carnes, verduras y ensaladas (2009) también decoran los platos. Son un componente imprescindible del
guacamole. Los frutos secos y las hojas frescas realzan platos de carne de cordero, embutidos, etc. Los frutos
secos triturados intervienen en la composicion del curry.

USO TERAPEUTICO:

Tiene propiedades carminativas, estomacales y antiespasmodicas. Las semillas en infusion estimulan la
digestion. En pequefias dosis el aceite esencial es tonico y euforizante. En dosis mayores produce embriaguez
seguida de depresion(Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009).

68



7

Agua fresca de limon y perejil

El proceso de elaboracion consta de preparar
una bebida de limén acompafiada de cubos de
hielo y perejil para aromatizar.
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6. PEREJIL
PETROSELINUM CRISPUM

DESCRIPCION BOTANICA:

Planta de raiz larga, blanca y aromatica. El tallo, con muchas ramificaciones puede alcanzar un metro de altura.
Abundantes hojas de verdes dentados con profundas hendiduras, de color verde oscuro y de aroma particular.
Las flores son de color amarillo verdoso. El fruto es como la cabeza de un alfiler (2006).

Existen dos variedades principales: el perejil de hojas planas (el mas aromatico y utilizado) vy el perejil de las
hojas rizadas Util para la decoracién de platos (Carlota, 2016).

GEOGRAFIA:

Segun (2009) procede del Mediterrdneo Oriental. Esta naturalizada en casi toda Europa, es originaria de
Cerdefia y la cuenca mediterranea.

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se lo adquiere mediante la compra, el cultivo en los huertos y de
forma silvestre.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte Técnica aplicada  Aporte culinario

preparacion elaboracion utilizada
Choclo-mote Entrada Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de cebada Sopa Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de chuchuca Sopa Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Mote casado Entrada Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de pollo Sopa Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, estimulante
Sopa de carnes Sopa Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Ensaladas Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Papas salteadas Plato principal Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante

Consejo de uso culinario:

(Piccolo Adrian R, 2006) afirma que como condimento, se utilizan las ramitas enteras, tallos y hojas, triturados

en un mortero. Aungue se prefieren mas hojas que los tallos, no es conveniente poner en remojo, pues se pierde
la gran cantidad de vitamina C que posee. Las semillas son de uso menos frecuente; sin embargo, son muy
agradables, sobre todo si se las tuesta previamente. Ademas de sazonar cualquier preparacion sin alterar su
sabor dominante, también ornamenta el plato con su hermoso color verde.

USO TERAPEUTICO:

Segun (Helen, 2015) el perejil debe su brillante color verde a su contenido en clorofila, responsable de eliminar
el olor del aliento. Los herboristas chinos y alemanes recomendaban la infusién de perejil para ayudar a
controlar la presion arterial elevada.
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Torta de platano con flores de manzanilla

Esta preparacion consta de incorporar
ingredientes secos como la harina, polvo de
hornear azlcar junto huevos, leche para
obtener una masa homogénea. Se puede
acompafiar con un almibar y crema pastelera
con una decoracién de flores de manzanilla
que hacen que resalte su sabor.
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7. Manzanilla
CHAMAEMELUM NOBILE
DESCRIPCION BOTANICA:

Planta herbacea, de tallo cilindrico, erguido, ramificado, de hasta 50 cm de altura. La manzanilla, en realidad,
son dos plantas: manzanilla romana (Anthemus nobilis) y manzanilla alemana (Matricaria recutita). La
manzanilla romana es una planta perenne y de bajo crecimiento, con una fragancia ligeramente mas fuerte que
la manzanilla alemana. Ambas tienen, como la margarita, flores que aparecen hacia el final de la primavera y
perduran hasta finales del verano. El tallo ramificado es algo erecto, redondo y hueco, y crece hasta cerca de 20
pulgadas. Las hojas son finamente divididas. Toda la planta tiene olor a pifia 0 manzana (Karina Rios et al.,
2008).

GEOGRAFIA:

Segun (Karina Rios et al., 2008) es nativa de Europa y Asia occidental. Actualmente es de amplia distribucion
mundial.

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se la obtiene cultivada de manera silvestre, en huertos o por compra
en el mercado.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion elaboracién

Carne al jugo Entrada Hojas Infusién Aromatizante
Alifio Hojas Infusién Aromatizante
Sopa de carne Sopa Hojas Infusion Aromatizante
Salsa de carne Salsa Hojas Infusién Aromatizante

Consejo de uso culinario:

La manzanilla se utiliza para aromatizar postres a la vez mejoran la presentacién de un plato gracias a las flores
que posee. El agua aromatizada se lo utiliza para realizar bebidas y jugos naturales.

USO TERAPEUTICO:

(Magaly, Reyes, & Paredes, 2015; Piccolo Adrian R, 2006) es protectora y reparadora de la membrana géstrica
por lo que resulta muy adecuada en todas aquellas afecciones en las que esta afectado algin 6rgano del aparato
digestivo. Favorece a las digestiones dificiles y ayuda a expulsar los gases del aparato intestinal y el flato, de la
misma manera se han comprobado las propiedades de la manzanilla en casos de espasmos intestinales, por lo
que es muy adecuada para el dolor de estémago.
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Crema de guisantes con paico

Esta preparacion consta en realizar una crema
que se puede acompafar con queso, papas fritas
0 canguil; se aromatiza con hojas de picadas de
paico que a su vez sirven como decoracién del
plato.
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8. PAICO
DYSPHANIA AMBROSIOIDES

DESCRIPCION BOTANICA:

Segun (Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2015)
el paico es una planta medicinal y aromatica usada desde tiempos prehispanicos por los indigenas americanos.
Actualmente, sigue ocupando un lugar preferente en la medicina indigena. Posee cualidades antiparasitarias,
para el tratamiento de &scaris (lombrices) y la tenia; crece de manera silvestre y cultivada en la costa, sierra 'y
selva del Per(, hasta los 4,000 msnm, en los bordes de las chacras, los terrenos de cultivo y los jardines.

GEOGRAFIA:

Crece de manera silvestre y cultivada en la costa, sierra y selva del Per(, hasta los 4,000 msnm, en los bordes
de las chacras, los terrenos de cultivo y los jardines (Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la
Proteccién de la Propiedad Intelectual, 2015).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se encuentra en huertos y también se obtiene mediante la compra en
el mercado.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte Técnica aplicada  Aporte culinario

preparacion elaboracion utilizada
Choclo-mote Entrada Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de cebada Sopa Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de chuchuca Sopa Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Mote casado Entrada Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Huevo tibio con paico Entrada Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, estimulante
Carnes Plato principal Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante

Consejo de uso culinario:

En una infusién se echa agua hirviendo sobre la planta elegida esta planta debe ser normalmente seca y se deja

en reposo de diez a quince minutos; los jarabes, se cocina la planta en un medio liquido mas una solucién de
azucar, miel o melaza esta preparacién se extrae el extracto de la planta asi conseguimos una buena
conservacion y una fcil dosificacion (Infante, 2014).

USO TERAPEUTICO:

Los conocimientos sobre el uso tradicional del paico plantean que las hojas han sido utilizadas para aliviar los
cdlicos estomacales, espasmos, hemorroides, gastritis, dismenorrea, inflamaciones de las vias urinarias, y sirve
como antitusigeno. También como antihelmintico, purgante, diurético, hepato- protector, antiinflamatorio,
antiemético (2015).
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Crema de tomate y albahaca

Esta preparacion se lo realiza licuando los
tomates y luego agregando un poco de maicena
hasta obtener una mezcla poco espesa agregar
hojas de albahaca para perfumar el plato.
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9. ALBAHACA
OCIMUM BASILICUM

DESCRIPCION BOTANICA:

La albahaca es una planta herbacea pequefia con flores blancas agrupadas en espigas cuyas hojas tienen un olor
caracteristico. Mide de 20 a 50cm de alto puede alcanzar los 90 cm, ramificada, lampifia, aunque con algunos
pelitos en las en las ramificados, las hojas, de 3 a 5 cm, son aovadas. Las flores son aproximadamente, de color
blanco o sonrosado (Helen, 2015; Piccolo Adrian R, 2006).

GEOGRAFIA:

4

(Piccolo Adrian R, 2006) afirma que, es originaria de Africa, India y Asia. Hoy se cultiva en casi todo el orbe

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Los habitantes cultivan esta hierba en sus huertas, dado que por ese
sector se dedican a la agricultura.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte Técnica aplicada  Aporte culinario
preparacion elaboracion utilizada
Carne al jugo Plato principal Hojas Vapor Aromatizante
Estofado de pollo Plato principal Hojas Picada Saborizante
Carne asada Plato principal Hojas Confitar Aromatizante
Ensalada de tomate Hojas Fresco Saborizante

Consejo de uso culinario: (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009) mencionan que las hojas
frescas, laminadas, picadas o0 machacadas aromatizan platos veraniegos: ensaladas de tomate, verduras, pastas.
Marida también con el ajo, la cebolleta y calabacines, aves y pescados

USO TERAPEUTICO: Tiene propiedades estimulantes y antiespasmaddicas. Se le atribuye cierta accion contra
la fatiga, el insomnio y la ansiedad (Piccolo Adrian R, 2006).
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Esta preparacion parte de un licor, ron blanco
aromatizado con hojas de hierba buena y rodaja de
limén que hace que la bebida sea refrescante.

Mojito de menta

80



10. MENTA
MENTHA SUBSP

DESCRIPCION BOTANICA:

Hibrido entre la hierbabuena (Menta. spicata) y la menta acuética, (Menta.aquatica), Es una planta herbacea y
perenne, con hojas puntiagudas de color verde oscuro y flores moradas en verano que aparecen en espiral
alrededor del tallo (2015).

GEOGRAFIA:

. ~o

Seglin (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009) es originaria de Europa meridional. Vive en
Europa y norte de Africa, aunque las zonas de mayor cultivo son el suroeste de Europa, Estados Unidos y Asia.

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se la obtiene por medio de compra, aunque crece de forma silvestre.
Sin embargo, los habitantes la cultivan en sus tierras.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion elaboracién
Aromética Bebida Hoja, tallo Infusién Estimulante

Consejo de uso culinario:

En ciertos paises se preparan jaleas de menta para acompafar los estofados de carne. Es excelente en los guisos
de cordero, ensaladas de pepinos, mariscos y legumbre. Las sopas, sobre todo las de legumbres, mejoran con el
agregado de hojas frescas picadas, servidas en cada plato. El vinagre macerado con menta ademas de ganar en
aroma, da una sensacion de frescura (Piccolo Adrian R, 2006).

USO TERAPEUTICO:

Indicada para diarreas y nauseas, antiespasmaddica. Se utiliza como calmante, es estimulante estomacal y
carminativa (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009)
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Mantequilla de orégano

Esta preparacion parte de la mezcla de
mantequilla aromatizada de orégano,
esto se lo puede aplicar el refritos o
asados para mejorar el sabor y la
textura de los alimentos.
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11. OREGANO
ORIGANUM VULGARE

DESCRIPCION BOTANICA:

Segun (Piccolo Adrian R, 2006; 1980) afirma que es una planta herbacea de 30 a 60 cm de altura, con hojas
pecioladas, ovadas, de 1,25 a 5 cm de longitud. Sus flores rosado pUpureas nacen en pequefias espigas, en
inflorescencias densas, bastante corimbosas o paniculadas, con bracteas purpureas. Todas las mejoranas tienen
usos culinarios parecidos.

GEOGRAFIA:

Crece de forma espontanea en la zona templada y subtropical de Eurasia, hay otras plantas, especialmente en
Latinoamérica, que se denominan orégano, pero son algo diferentes. El orégano del Per( y el mexicano, si bien
no tienen el mismo sabor, se usan del mismo modo (Piccolo Adrian R, 2006).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se lo obtiene en huertos y crece de forma silvestre.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica Aporte culinario
preparacion elaboracién aplicada
Locro de papa Sopa Hojas Trituradas- secas  Aromatizante- saborizante
Carne al jugo Palto principal  Hojas Trituradas- secas  Aromatizante- saborizante
Sopa de fideo Sopa Hojas Trituradas- secas  Aromatizante- saborizante
Alifios Hojas Trituradas- secas  Aromatizante- saborizante
Ensaladas Hojas Trituradas- secas  Aromatizante- saborizante

Consejo de uso culinario:

Las hojas secas o frescas, enteras o picadas se utilizan como condimento para aromatizar platos de carne, asados,
pizzas, legumbres, sopas, ensaladas salsas. También aromatizan mantequillas y vinagres (2009).

USO TERAPEUTICO:

Las hojas en infusidn, tendrian propiedades estimulantes, diuréticas y estomacales. El aceite actGa como
calmante de la tos y del asma (Piccolo Adrian R, 2006).
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Carnes coloradas

Este plato consta de la preparacion de carne
de res agregando ingredientes como achiote
naranja y limén aromatizada con hojas
frescas de romero.
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12. ROMERO
ROSMARINUS OFFI-NALIS

DESCRIPCION BOTANICA:

Semi- arbusto de hoja perenne que alcanza hasta los 2 metros de altura; tallo lefioso, ramificado, poblado de
multitud de hojas estrechas y largas (de unos 3 cm), rigidas, como agujas, color verde oscuro en la cara superior
de las axilas de las hojas surgen las flores, con los pétalos de color azul violaceo. La planta huele como a
incienso, con algo de pino, y tiene un sabor aromatico (Piccolo Adrian R, 2006).

GEOGRAFIA:

Originario de la region mediterranea. Espafia, Portugal, y Francia son los principales productores del mundo
(Carlota, 2016).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se lo adquiere por medio de compra o por medio del cultivo en los
terrenos.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte Técnica aplicada  Aporte culinario
preparacion elaboracion utilizada
Estofado de carne  Plato principal Hojas Estofar Aromatizante, saborizante
Carne al horno Plato principal Hojas hornear Saborizante, aromatizante

Consejo de uso culinario:

Las hojas frescas o secas, enteras 0 molidas, se utilizan en marinados, salsas, ensaladas, arroces legumbres y
guisos. Perfuma muy bien las parrilladas de carnes aves y pescados, los brotes frescos perfuman aceites y
vinagres (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009).

VINCULO CON LA CULTURAL: Este tipo de planta tiene un papel muy importante en una de las
celebraciones en Ecuador como es la Fiesta de Domingo de ramos en la semana Santa. Es muy utilizada gracias
a la costumbre que se tiene de realizar la bendicion de los ramos.

USO TERAPEUTICO:

La infusién de hojas y flores tiene propiedades diuréticas, tonicas y antiespasmddicas. El aceite esencial
también diurético, antiséptico, cicatrizante, desinfectante, sedante y antiinflamatorio.
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Carne de cordero al tomillo

La preparacion es a base de un refrito
de cebolla, ajo perejil, comino y
también la carne de cordero.
Acompafiado de papas horneadas.
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13. TOMILLO
THYMUS VULGARIS

DESCRIPCION BOTANICA:

Mata de tallo lefioso muy ramificado, de menos de 30cm de altura, con muchisimas hojas afiliadas pequefias
(menos de 1cm de longitud), estrechas, cubiertas de pelusilla blanca por la parte inferior de las hojas. Sobre su
diminuta superficie, se abren poros por los que rezuma la esencia. La flor, blanca o rosada (Helen, 2015).

GEOGRAFIA:

Segun (Piccolo Adrian R, 2006) originario de la cuenca mediterranea occidental. Crece silvestremente en una
amplia zona que va desde Grecia a Espafia, tanto en la costa sur como la del norte del mediterraneo

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se lo obtiene por el cultivo que las personas realizan en la comunidad.
USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte Técnica aplicada  Aporte culinario
preparacion elaboracién utilizada
Estofado de carne  Plato principal Hojas Estofar Aromatizante, saborizante
Sopa de pollo Sopa Hojas triturar Aromatizante, saborizante
Carne al horno Plato principal Hojas hornear Saborizante, aromatizante

Consejo de uso culinario:

es una de las hierbas mas populares para aromatizar sopas, estofados y salsas, ya sea solo o bien formando parte
de un ramito de hierbas. Se combina muy bien con el pescado y las verduras (pimentones y papas) también con
la ternera y el cordero (Helen, 2015; Walls, 1980).

USO TERAPEUTICO:

ésta planta adopta una cantidad Util de vitamina K y es una fuente excelente de hierro, manganeso y calcio. Las
propiedades del tomillo son poderosamente antioxidantes y antisépticas, como corrobra la ciencia; es
analgésico, potente antibacteriano y antimicrobiano, astringente, y expectorante (Helen, 2015).
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Choclo mote con queso y hierba buena

Esta preparacion consta de la coccion del
choclo, acompafiado de un refrito de cebolla
blanca y cilantro y aromatizado con hierba
buena. Se le agrega queso fresco.
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14. HIERBA BUENA
MENTHA SATIVA

DESCRIPCION BOTANICA:

Es una planta perenne, rastrera de ramas rectas de tallos con color purpura y hojas ovaladas de color verde
intenso, rugosas con bordes aserrados. Crece hasta una altura de aproximadamente 80 cm. Cuando florece, lo
cual no es facil en Cuba, produce flores en espigas terminales.

GEOGRAFIA:

La hierba buena posiblemente tuvo su origen en Europa. Es una de las mentas mas antiguas que se conoce y es
mencionada en la biblia.

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se lo adquiere por medio de compra, medio silvestre o los cultivan en
los huertos.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada  Aporte culinario

preparacion elaboracién
Choclo-mote Entrada Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de cebada Sopa Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Sopa de chuchuca  Sopa Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Mote casado Entrada Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Agua fresca Bebida Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante
Carnes Plato principal  Hojas-tallo Picado fresco Saborizante, aromatizante

Consejo de uso culinario: Todas las partes de las plantas de hierba buena se utilizan en la cocina familiar para
la preparacion de salsas, ensaladas, para aromatizar dulces en almibar, caramelos, siropes, helados, refrescos e
infusiones. También se emplean en las comidas a base de pescados y otras carnes.

USO TERAPEUTICO: Diferentes variedades de mentas, entre ellas la hierba buena, se emplean en medicina
alternativa, en terapias aromaticas, en derivados cosméticos, pastas dentales, cigarrillos y otros productos.
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Salpicén de mango en almibar de toronijil
El salpicdn es un plato generalmente hecho de
diferentes y aderezado generalmente
con pimienta sal, rociado con
una vinagreta de perejil, cebolletas.
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15. TORONJIL
MELISSA OFFICINALIS L.

DESCRIPCION BOTANICA:

Planta herbécea vivaz de hasta 1 m, bastante ramificada. Hojas pecioladas, opuestas, ovales, rugosas y de borde
festoneado. Flores blanco-rosadas reunidas en verticilastros axilares con 3-6 flores. Fruto en tetraquenio. Esta
planta huele agradable- mente con aroma que recuerda al del limén. Florece en primavera y verano, desde el
mes de mayo en adelante (Saz Peird, Gélvez Galve, 2011).

GEOGRAFIA:

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se la obtiene por medio del cultivo en los terrenos y también se lo
adquiere mediante la compra.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte Técnica aplicada  Aporte culinario
preparacion elaboracién utilizada
Aromatica Bebida Hojas, tallo Infusién Aromatizante, saborizante
Helado de toronjil  postre Hojas Infusién Aromatizante, saborizante

Consejo de uso culinario:

Infusién al 5%, una cucharada de postre por taza, infundir 10 min., tres 0 més tazas al dia.

Alcohol compuesto de melisa. En forma de fricciones.

— Infusién: en forma de bafios calientes como relajante y antidismenorréico.

—Jugo de planta fresca: para paliar los sintomas de picaduras de insectos (Saz Peird, Galvez Galve, 2011).
VINCULO CON LA CULTURA:

USO TERAPEUTICO: Dioscérides recomienda las hojas de melisa bebidas con vino, y aplicadas en forma
de emplasto contra las mordeduras de alacranes, perros rabiosos y de falangios, para provocar la menstruacion
y aliviar la odontalgia con enjuagues. Sus hojas bebidas con vino y nitro calman los dolores gastricos de tipo
célico y aplicadas con sal purifican las llagas. Por sus propiedades carminativas ha sido utilizada en diversas
preparaciones aromaticas junto a otras especies, como estimulante digestivo presenta actividad antibacteriana
y sedativa debida al aceite esencial, asi como actividad antiviral de la fraccion polifendlica e indicada en el
tratamiento de espasmos gastrointestinales (Govin, Fernandez, & Chavez, 2010).
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Este plato parte de la elaboracion de un
refrito de cebolla, zanahoria, cilantro
agregando la carne y agua, se lo puede
acomparfiar con arveja salteada y papas
cocinadas.

Estofado de carne y laurel
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16. LAUREL
LAURUS NOBILIS

DESCRIPCION BOTANICA:

Es un arbolito de 2 a a6m, glabro, de hoja perenne. Las ramas son erguidas por una corteza lisa. Las hojas son
alternas, lanceoladas, puntiagudas, coriaceas, ligeramente onduladas en el borde, de color verde oscuro brillante
por el haz y verde palido y mate por el envés. Son muy aromaticas. Es el Gnico laurel que no es toxico; se
distingue muy bien de los demas por el delicioso y potente aroma de sus hojas al cortarlas o frotarlas (Mendiola
Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009; Piccolo Adrian R, 2006).

GEOGRAFIA:

Seguin (Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009) es originario del mar mediterraneo y de Asia
menor: orillas del Mar Negro

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Existen dos tipos de laurel; alimenticio que se le obtiene por medio
de la compra. Y el laurel aromatico que se utiliza como planta ornamental.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion elaboracién

Champus Postre Tallo, hojas Infusion Aromatizante
Aromaética Bebida Tallo, hojas Infusién Aromatizante

Consejo de uso culinario: generalmente se utilizan las hojas secas, indispensables en la cocina mediterranea
tradicional. Dada la potencia aromatica de las hojas, hay que dosificar bien su uso para no anular los otros
aromas de los platos.

VINCULO CON LA CULTURA: El laurel aromatico se utiliza en una celebracion como es la Semana Santa
especificamente en el domingo de ramos.

USO TERAPEUTICO:

Al laurel se le atribuyen propiedades estimulantes, diuréticas, estomacales, carmitativas, expectorantes. El
aceite esencial de las hojas se prescribia para la inapetencia, las dificultades de digestion y la flatulencia. El uso
topico en friccién, para dolores reumaticos y esguinces. Es importante no confundirlo con otros laureles, como
el laurel-cerezo, que son tdxicos.
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Natilla de canela

Las natillas son un postre que parte de una crema elaborada
con leche, yemas de huevo, azlcar y aromas como vainilla

o el limon aromatizada con canela




17. CANELA
CINNAMOMUM VERUM

DESCRIPCION BOTANICA:

La canela es la corteza marrén de tallos jovenes del canelo, arbol grande que puede llegar a los 15 metros de
altura. La canela es presentada en forma de tubo; la corteza se enrolla sobre si misma cuando se seca liberando
asi su aroma dulce (también se venden el polvo, molida)

GEOGRAFIA:

La canela es originaria de Sri Lanka un pais insular ubicado al sureste de la India. Es una de las especias mas
antiguas, se conocid y usé antes de la era cristiana por los chinos (Sanchez Miranda, 2013).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Esta especia se lo obtiene mediante la compra, es poco utilizan por
ser una planta que atrae el calor al consumirla.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario

preparacion elaboracién
Arroz de leche Postre Tallo —corteza Infusion Saborizante
Agua de canela Bebida Tallo -corteza Infusién Saborizante
Colada morada Bebida Tallo —corteza Infusion Saborizante
Avena Bebida Tallo —corteza Infusién Saborizante
Agua aromética Bebida Tallo —corteza Infusién Saborizante
Morocho Postre Tallo —corteza Infusion Saborizante

Consejo de uso culinario: en la reposteria se pueden realizar postres como una tarta de manzana, pan de
especias, aromatiza el vino caliente y la sangria, también en un puré de zanahoria. Entera se utiliza en infusiones
que luego se emplean para endulzar salsas y tragos especiados. También se puede utilizar combinada con otras
especias (como el jengibre, por ejemplo) para saborizar arroces y verduras; espolvoreada sobre chocolate se
convierte en bebidas exoéticas y “de lujo”(Piccolo Adrian R, 2006; Sanchez Miranda, 2013).

USO TERAPEUTICO: Se ha documentado que problemas digestivos se alivian con ayuda de canela, pues
alivia el dolor de estomago, especialmente en aquellas infecciones intestinales que provocan diarrea (Sanchez
Miranda, 2013).
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Pan de ajo y pollo a la plancha

El pan de ajo consiste tipicamente en
pan cubierto con ajo y aceite de oliva
extra virgen acompafiado de una
pechuga de pollo a la plancha.
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18. AJO
SEMINATIVUM

DESCRIPCION BOTANICA:

Es una planta vivaz, deprovista de tallo, con las hojas de color verde grisiceo muy estrechas largas y planas que
salen directamente del bulbo y alcanza entre los 40 y 60 cm. Esta formado por aproximadamente una de una
decena de bulbillos, llamados dientes envueltos cada uno por una pelicula membranosa blanca, rosada o0 morada
(“tanicas”™). Las flores blancas y rosadas, estan protegida por una espata venosa bivalva. La floracion se produce
en mayo — junio. Las flores se desecan rapidamente y producen semillas en cerradas en capsulas poricidas
(Mendiola Ubillos Angeles; Montalvan José Martin, 2009).

GEOGRAFIA

A

Desde los tiempos mas remotos el ajo formo parte de la dieta de los israelitas y de los trabajadores contratados
por Jufu (o Keops), un faraén del Antiguo Egipto que reind entre los afios 2589- 2566 A.C (Helen, 2015).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Esta especia se lo adquiere mediante la compra, ya que no se da en la
sierra.

USO GASTRONOMICO

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion elaboracién
Mazamorra Sopa Fruto Triturado Saborizante
Caldo de pollo Sopa Fruto Sofreir Aromatizante
Cuy asado Plato principal Fruto Triturado Aromatizante
Fritada Plato principal Fruto Hornear Picado

Consejo de uso culinario: En la cocina se usa fundamentalmente la parte bulbosa del ajo (los dientes). Y se
utilizan enteros picados rayados machacados.

El Alioili tan tipico de la cocina mediterranea. Estas intervienen bien como aromatizante en muchisimos platos
como guisos y asados de carne, pescados, legumbres. El ajo crudo se emplea para aromatizar aceites. Cocido,
pierde parte de su fuerte sabor azufrado y aumenta su digestibilidad.

Sofrito en aceite de oliva perfuma intensamente los platos, pero hay que evitar que se tueste demasiado porque
se alteran desagradablemente sus cualidades organolépticas.

USO TERAPEUTICO: es un tono general para el organismo y contiene numerosas vitaminas sales y
minerales.
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Colada morada

Esta preparacion parte de un agua aromatizada
con cedrén canela hierba luisa y clavo de olor,
ademés harina de maiz morado para dar
consistencia, generalmente se lo acompafia con
frutas picadas.
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19. CLAVO DE OLOR
SYZYGIUM AROMATICUM

DESCRIPCION BOTANICA:

El clavo o clavero es un arbol de la familia de las que tarda unos 20 afios en desarrollarse, con una altura entre
12 y 15 metros, su nombre procede del latin clavus, ya que el capullo seco sin abrir recuerda esta forma. Puede
seguir produciendo fruto hasta 50 afios. Sus hojas se parecen bastante a las del laurel, los pétalos plegados con
los estambres dentro forman la cabeza del clavo (Celis, L. Rojas, 2010).

GEOGRAFIA:

Originario de Indonesia (Carlota, 2016).
OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se la obtiene por medio de la compra en el mercado.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion elaboracién
Colada morada Bebida Semillas Infusion Aromatizante
Avena Bebida Semillas Infusion Aromatizante
Chicha Bebida Semillas Infusién Aromatizante
Morocho Postre Semillas Infusion Aromatizante
Alifio Semillas Triturado Aromatizante

Consejo de uso culinario:

Segun (Celis, L. Rojas, 2010) el clavo posee un aroma fuerte, caliente y rico, al probarlo es picante acido, fuerte
y amargo Y deja una Gltima sensacion de frio en la boca, al cocinarlo su efecto se suaviza. El clavo es una
especia muy aromatica, por lo que se debe usar con cuidado. Acompafia muy bien los platos dulces y los salados,
para pastel de pollo frio y guisados.

USO TERAPEUTICO:

El clavo de olor es bastante Util para realizar medicinas. (Carlota, 2016) menciona que en caso de dolor de
muelas, aplicar un clavo sobre la encia alivia el dolor ( se emplea en la preparaciones dentales por sus virtudes
antisépticas debido a su riqueza en eugenol; clavar unos cuantos en una naranja perfumara agradablemente un
armario y alejara a los mosquitos.
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Avena

Esta preparacion se lo realiza con agua aromatizada con
pimienta dulce y cedrdn, saborizada con naranjilla y pifia.




20. PIMIENTA DULCE
PIMENTA DIOICA

DESCRIPCION BOTANICA:

Segun (Fuentes, Lemes, Sanchez, & Rodriguez, 2000) es un arbol nativo que es conocido cominmente en Cuba
como pimienta, pimienta bomba, pimienta de clavo, pimienta de Jamaica, pimienta dulce, pimienta gorda y
pimienta malagueta. Sus frutos y hojas han sido referidos como medicinales y condimenticos, son muy
preciados por la poblacion. La calidad de su madera es también apreciable, y el aceite que se destila de sus hojas
y frutos puede ser utilizado en perfumeria.

GEOGRAFIA:

Q

La especie es originaria de Jamaica, y también se encuentra en México, América Central, Antillas Mayores, y
norte de América del Sur. En Cuba, crecen ejemplares aislados en bosques de galeria y bosques siempre verdes
a ciertas alturas (Fuentes et al., 2000).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se lo obtiene mediante el cultivo en huertos, por medio de compra y
crece de forma silvestre.

USO GASTRONOMICO:
Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada  Aporte culinario
preparacion elaboracién
Colada morada Bebida Semillas Infusién Aromatizante, saborizante
Chicha Bebida Semillas Infusion Aromatizante, saborizante
Avena Bebida Semillas Infusion Aromatizante, saborizante
Jugos naturales Bebida Semillas Infusiéon Aromatizante, saborizante

Consejo de uso culinario:

En la alimentacién, las hojas se emplean como condimento para preparar varios platos con carne. También los
frutos molidos se aplican sobre las carnes y pescados como conservante.

VINCULO CON LA CULTURA:
USO TERAPEUTICO:

Como medicinal se emplea para curar dolencias y malas digestiones, y también como emenagogo. Asi mismo
se usa para combatir los dolores intensos de la menstruacion, especialmente en las primeras reglas, y para aliviar
los dolores de parto. Para ello se hace una decoccién de las hojas en fresco y se administra por via interna
(Macia Manuel, 1998)
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Torta tres leches aromatizada con hierba luisa

Es un postre que parte de la elaboracion de un
bizcocho y bafiado con tres tipos de leche para
obtener una contextura himeda y firme.
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21. HIERBA LUISA
CYMBOPOGON CITRATUS

DESCRIPCION BOTANICA:

Conocida con el nombre comin, segln los diversos paises, de hierba luisa, cafia santa, lemongrass, te limén,
citronela y otros, es una planta perenne que crece formando densos grupos de hasta 3 m de altura, con rizomas
cortos. Sus hojas son erectas, glabras planas, de mas de 1 m de largo, 5 a 15 mm de ancho, borde superior
cerrado en la base, con margenes rugosos y ligulas membranosas o aridas de 4 a5 mm de largo, inflorescencias
erectas, generalmente en pares de racimos (Lora et al., 2001).

GEOGRAFIA:

»

Nativa del Sureste de Asia, pero actualmente crece alrededor del mundo, principalmente en las regiones
tropicales y sabanas (Lora et al., 2001).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se la obtiene por compra, estado silvestre y también se la puede
encontrar cultivada en huertos.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada  Aporte culinario
preparacion elaboracién
Chicha Bebida Hojas Infusién Saborizante, aromatizante
Coladas Bebida Hojas Infusion Saborizante, aromatizante
Avenas Bebida Hojas Infusion Saborizante, aromatizante
Jugos Bebida Hojas Infusion Saborizante, aromatizante

Consejo de uso culinario:

la hierba luisa se la utilizan en la cocina realizando infusiones, y a su vez cuando son fresca sirven de decoracion
en cualquier postre.es muy utilizada en la elaboracién de coladas y en la elaboracion de la chicha.

VINCULO CON LA CULTURA:
USO TERAPEUTICO:

Segun (Lora et al., 2001) es utilizada en la forma de decoccion o infusién como anticatarral, antiespasmadico,
hipotensor, antipirético y tranquilizante; Los estudios farmacologicos realizados en diferentes modelos
experimentales han demostrado varias propiedades. Asi, los diversos extractos preparados de esta planta han
mostrado actividades como antioxidante, hipocolesterolémica, sedante, antiinflamatoria.
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Champus aromatizado con hojas de naranja

Esta preparacion consta del fermento de la harina de
maiz que se obtiene luego de dos dias. Se agrega
azucar y las hojas de naranja para tener un mejor
sabor y olor.

il
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22. HOJA DE NARANJA
CITRUS AURANTIUM

DESCRIPCION BOTANICA:

El naranjo es un é&rbol con flor que alcanza los siete metros y medio de altura. Sus flores son blancas, delicadas
y perfumadas, y su fruto es la naranja cuya cascara contiene glandulas con aceites volatiles en los agujeritos
(Helen, 2015).

GEOGRAFIA:

La localizacion exacta de su origen no ha sido claramente identificada, aunque la mayoria de los investigadores
la sitdan en el sudeste asiatico, de donde se cree que se entendié al noreste de la India hasta llegar al Africa,
Arabia y Tierra Santa, y de alli a todo el mediterraneo (Helen, 2015).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Las personas tienen cultivada en sus tierras ya que es una plata frutal
de la cual se utilizan las hojas para aromatizar, también crece de forma silvestre.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion elaboracién

Champas Postre Tallo, hojas Infusion Aromatizante
Aromaética Bebida Tallo, hojas Infusién Aromatizante

Consejo de uso culinario:

El tipo de alimento en que se usan las hojas de naranja es en la colada de champus las cuales brindan un
agradable aroma, ademas, se lo emplea como aromatizantes en algunos jugos naturales.

USO TERAPEUTICO:

Las hojas de naranja sirven como infusién para aliviar dolores de estémago, y también ayudan a curar los
resfriados debido a que ésta es una hoja de planta caliente segiin mencionaban los habitantes de la comunidad.
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Té de ortiga

Esta preparacion se la obtiene por medio de una
infusion de la ortiga en agua, es utilizado como
calmante.
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23. ORTIGA
URTICA DIOICA L

DESCRIPCION BOTANICA:

Planta herbacea vivaz perenne de hasta un metro de altura. De cepa ramificada con tallo erguido y cuadrangular.
Hojas ovales opuestas dos a dos dispuestas por todo el tallo, con largo peciolo, cabadas en punta y bordes
fuertemente dentados. De las axilas de estas hojas brotan, en la parte superior de los tallos, inflorescencias en
forma de paniculas. Son flores muy menudas, verde amarillosas con estambres amarillos, las masculinas con
cuatro estambres y las femeninas en forma de bolita (el estigma). Sus frutos son aquenios (capsulas). Toda la
planta se cubre de pelillos urticantes (tricomas compuestos), que se abren y al rozar con la piel vierten su
contenido sobre la herida que producen, provocando un intenso escozor (Huerta, 2007; Pablo et al., 2016).

GEOGRAFIA:

Segun (Huerta, 2007) la ortiga es una planta abundante en la Peninsula Ibérica.

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Crece con caracter ruderal tanto en zonas de montafia como cerca de
donde habite el hombre o animales con tal que tenga humedad y se lo obtiene por medio de compra o cultivo
en huertos.

USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica Aporte culinario
preparacion elaboracién aplicada
Aromaética Bebida Hojas, tallo Infusién Estimulante

Consejo de uso culinario: Infusién: Una cucharada sopera de hojas trituradas por taza. Hervir tres minutos,
infundir durante 20 min. Tomar tres 0 mas tazas al dia (Huerta, 2007).

USO TERAPEUTICO: Afecciones de la piel: Acné, forinculos, ezemas y erupciones, callosidades,
quemaduras y ulceras cutaneas.

* Diabetes. * Anemia por déficit vitaminico o mineral y convalecencias.

* Digestiva. Contiene pequefias cantidades de secretina (una hormona que producen determinadas células de
nuestro intestino), la cual estimula la secrecidn del jugo pancreatico y la motilidad del estomago y de la vesicula
biliar.

« Jarabe: Se hierve la ortiga en agua, se filtra y se afiade azlcar en una cantidad igual al doble de su peso,
removiéndola hasta su completa disolucién.

» Las dosis recomendadas son una a tres cucha- radas soperas al dia.

* Jugo: Tomar el zumo de la planta fresca 10-15 ml tres a seis veces al dia.
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Esta torta consta de la elaboracion de un
bizcocho de harina, huevos, mantequilla, y
polvo de hornear, bafiado con un almibar
aromatizado de cedron.

Torta mojada de cedron
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24. CEDRON
ALOYSIA CITRODORA

DESCRIPCION BOTANICA:

Arbusto caducifolio, de entre 3 a 7 m de altura, con tallos sublefiosos o lefiosos en la parte superior. Presenta
hojas verticiladas de hasta 7 cm, de forma lanceolada, apicada, con el margen liso o dentado y el peciolo muy
corto, son de color verde claro por el haz, con el envés marcado por glandulas oleosas bien visibles. Despiden
una fuerte fragancia a limon. Flores pequefias blanquecinas o blanquecino-violaceas, agrupadas en espigas.
también tiene flores de color rosa (Di Sapio, Giubileo, Severin, Bruzzese, & Gattuso, 2005).

GEOGRAFIA:

Aloysia triphylla (mejor A.citrodora), el cedrdn, hierba luisa o verbena de Indias, es una especie de la familia
Verbenaceae, se caracteriza por un aroma que recuerda al del limén. Es originaria de Sudamérica, donde crece
de forma silvestre (Di Sapio et al., 2005).

OBTENCION EN LA COMUNIDAD: Se la puede obtener en el huerto o también crece de manera silvestre.
USO GASTRONOMICO:

Nombre de la Tipo de Parte utilizada Técnica aplicada Aporte culinario
preparacion elaboracion
Agua aromatica Bebida Hojas Infusion Saborizante-aromatizante
Arroz de cebada Sopa Tallo y hojas Infusién Saborizante-aromatizante
Avena chicha Bebida Flores, hojas y tallo Infusién Saborizante-aromatizante
Colada de zambo  Postre Hojas Infusién Saborizante- aromatizante

Consejo de uso culinario:

Las hojas secas y picadas se emplean en marinadas, aderezos y salsas para dar un toque de aroma citrico. Se
elabora con ella también un sorbete aromatico.

USO TERAPEUTICO:

(Helen, 2015) afirma que, su infusion —realizada con entre 5y 20 g por litro— se utiliza como digestivo,
carminativo y antiespasmaddico, para casos de dispepsia o dolores de estomago. Se la consume también como
sedante ligero. Posee una importante cantidad de melatonina, sustancia que se usa como relajante natural y que
favorece el suefio nocturno.
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ANEXOS

Anexo 1: Ficha de registro del uso de las hierbas y especias en la gastronomia

1.- CODIGO DEL INVENTARIO: FCAECOOOO |

4, NIVEL DE EDUCACION:

SIN EDUCACION

BACHILLERATO

PRIMARIA

TECNICO

|TIEM PO VIVIENDO EN LA COMUNIDAD |

FICHA DEL REGISTRO: FECHA........../............/2018
2.- REGISTRADO POR: DIRECCION: TELEFONO:
3.- NOMBRE DEL ENTREVISTADO: (20 -40) MSNM:
GENERO: F |:| M I:I RANGO DE EDAD (41-60) COORDENADAS:
(>60) COMUNIDAD:

5.- NOMBRE LOCAL DE LA PLANTA:

| |NOM BRE CIENTIFICO:

FAMILIA:

USsoOs:
MEDICINAL
GASTRNOMICO

COMERCIAL

|:| CULTURAL |:|

MUESTRA NO.

ORNAMENTAL

L]

FORRAJE

L]

6, VALOR DE USO:

GASTRONOM ICO

METODO DE

TIPO DE PREPARAC HIERBA / SPECIA PROPIEDADES CULINARIAS PARTE UTILIZADA COCCION COMO LO ADQUIERE
SOPAS HIERBA CONSERVANTE RAIZ 1 MEDIO NO LIQUIDO Estado silvestre
INFUSIONES SPECIA COLORANTE TALLO 2.M EDIO ACUOSO Huerto
JUGOS AROMATIZANTE HOJAS 3. MIXTA Compra
SALSAS ESTIMULANTE FLORES
POSTRES SABORIZANTE FRUTO
GUARNICIONES CORTEZA

SEM ILLAS

FTECNICA CULINARIA

PLATO ELABORADO

PREPARACION

ASAR/HORNEAR

COM O SE PREPARA:

FREIR

COM O SE PREPARA:

CONFITAR

COM O SE PREPARA:

VAP OR COM O SE PREPARA:
INFUSION COM O SE PREPARA:
SUDAR COM O SE PREPARA:
BRASEAR COM O SE PREPARA:

TRITURADO

COM O SE PREPARA:

ESTOFAR

COM O SE PREPARA:

PICADO -FRESCO

COM O SE PREPARA:

SOFREIR |

COM O SE PREPARA:

REHOGAR |

COM O SE PREPARA:
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Anexo 2: Socialization del tema de tesis a los habitantes de la Comunidad de Quinchuqui

-~

Anexo 3: Visita a la Comunidad de Quinchuqui
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Anexo 4: Aplicacion de las entrevistas a los comuneros
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Anexo 6: Hierbas y especias que cultivan los habitantes de la comunidad
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