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partir del analisis historico

del empleo del barro en la
provincia del Azuay y la expe-
riencia en las cocinas, como chef
me planteo el revalorizar este
material en sus diferentes usos,
decorativo o como utensilio de
coccion y que ésta sea una ac-
cion que perdure en el tiempo. El
aporte de los materiales con los
que se fabrican mejoran las ca-
racteristicas organolépticas' de
los alimentos que se cocinan en
el, esos sabores que realzan en
cocidos a baja temperatura por
largos periodos de tiempo y en
el juego de colores de los alimen-
tos en el negro o terracota de los
platos y tiestos en que se los pre-
senta. En la actualidad, con una
gastronomia que busca cada vez
mas entrar en la tendencia de
globalizacion y vanguardia, in-
tentamos que perdure la cultura
y tradicion propias de los morla-
COs y aun mas las preparaciones,
productos y platos populares que
son parte de nuestra identidad,
empleando el barro de la mano
de tecnologias que permitan su
sostenibilidad y la de los alfare-
ros, en este desarrollo gastrono-
mico que avanza a pasos agigan-
tados.

Muchos de los chefs, exponen-
tes o actores gastrondmicos del
medio, hoy en dia, buscan llevar
la gastronomia al punto maximo
de expresion moderna, emplean-
do equivocadamente tendencias
vanguardistas que muchas veces
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no se entienden por parte de nues-
tra sociedad, como si participara-
mos en un concurso de belleza en
el que nuestros platos deben ser
magquillados en cada presenta-
cion, para cumplir con parametros
impuestos por nosotros mismos;
pretendemos ser los mejores che-
fs sin entender que no hace falta
magquillaje, que todo esta en com-
prender lo que nuestra cultura y
tradicion es capaz de lograr en una
preparacion. Si queremos caracte-
rizar nuestra cocina empecemos
por, analizar qué hay detras de
tanta riqueza cultural de nuestra
ciudad, aceptar nuestra identidad
y las manifestaciones mas senci-
llas de arte popular.

1 Organolépticas.- Las propiedades organolépticas son todas aquellas descripciones de las caracteristicas fisicas que
tiene la materia en general, segin las pueden percibir los sentido por ejemplo su sabor, textura, olor, color, temperatura.
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Pienso entonces que se debe
valorar el trabajo tan antiguo del
alfarero, la fabricacion de todas
las piezas, ollas, tiestos, sartenes,
cantaros, jarros y demas que son
un legado cultural invaluable. No
esta de mas mencionar por qué
fuimos hace algunos anos, desig-
nados como la capital alfarera del
Ecuador, no solamente por las me-
jores minas de arcilla que posee-
mos, sino por el valor artistico de
las manos azuayas que dan vida a
la ceramica popular. Las caracte-
risticas de perfeccion de la técnica
y la estética de las piezas azuayas
con matices de la cultura de la cos-
ta, la amazonia y los Andes, estan
presentes desde hace mas de 1500
anos a. C.

Fueron mas adelante tres cul-
turas las que influenciaron el de-
sarrollo dela alfareria en el Azuay:
la Canari, la incasica, y, finalmen-
te con la conquista, la espanola.

Las manos tan habiles de
nuestro legado canari dan paso
a una de las mas reconocidas y
rusticas formas de fabricar las
piezas, “el golpeado”, que consiste
en golpear las piezas utilizando
una piedra lisa para dar forma y
luego secarlas para el uso. Esta
técnica aun se mantiene en zonas
como Jatumpamba y Nabon.

La segunda, y no menos im-
portante forma, se da a partir de
la conquista, con la llegada de los
espanoles, el uso del “torno” im-

pulsado por los pies para la fabri-
cacion de las piezas, y la técnica
del vidriado que consistia en dar
brillo a partir del empleo de oxi-
do de plomo. Las piezas, que se
obtenian resultaban mucho mas
decorativas y fueron comerciali-
zadas a mayor costo.

Pero, ;qué mercado abastecian?
Una ventaja de esta manifestacion
de cultura popular fue su desarrollo
cuando aun no existia un avance
tecnologico importante, fue uno
de los materiales imprescindibles
dentro de las cocinas tradicionales
y cualquiera que sea el método
para obtener las piezas, lo que
destaca el momento de la coccion,
son las caracteristicas de sabor
que toman los productos, la
nobleza de los materiales con los
que se fabrican las piezas de barro
permitiendo que los sabores a
tierra y minerales migren hacialos
alimentos, ademas de mantener
por mas tiempo la temperatura
y el calor de las preparaciones.
Las piezas se trataban siempre
de ollas voluminosas que cocian
en su interior amplias cantidades
de alimentos para las grandes
familias que se deleitaban de este
sistema de coccion. Hasta hoy,
las familias de mucha tradicion,
abuelas y bisabuelas, guardan
como tesoros estos implementos,
siendo muy celosas al momento
de emplearlos, ollas, tiestos, vasijas
de mas de treinta o cuarenta anos,
tiempo de vida que dicen ellas,
es la razon por la que el sabor



prepondere, de todo lo que se
cocina.

Es importante también hacer
referencia a dos aliados del barro
en este enriquecimiento gastro-
nomico, que fue tomando forma
con el paso de los anos, el primero,
fue el empleo de la lefia y las coci-
nas abiertas en el campo que po-
tencializan aun mas los sabores
de los alimentos, caracteristica
que hoy en dia se observa ocasio-
nalmente ya que se hareemplaza-
do por cocinas de gas, y segundo,
la pureza de los ingredientes que
la naturaleza nos ofrecia, libres de
quimicos y aditivos. Esto supone,
ademas, el reflejo de las caracte-
risticas propias de la cocina rural
y de la cocina de fiestas de pueblo.

Otra referencia importante fue
el tratamiento y el cuidado que se
cumplia, por parte de las mujeres
enlalabor dela cocina, para man-
tener la vida util de este material.
Realizaban todo un ritual, desde
el momento de la adquisicion se
elegian las piezas de mayor realce
decorativo, si se tenia mayor po-
der adquisitivo o, por el contrario,
la pieza mas fuerte y sin imper-
fecciones, ya que esto asegura-
ba su durabilidad sobre el fuego.
Todavia, entre los conocedores
de la cultura popular, se esgrime
la frase ‘hacer arishca’ como una
manera de curar las piezas, de im-
permeabilizarlas para su primer
y gran uso. Algunos la calientan
a altisimas temperaturas para
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echarle agua al final, otros la ca-
lientan y la frotan con cascaras
de platano, calientan leche, por
nombrar las mas importantes
manifestaciones de este accionar
que forma obviamente parte del
proceso de preparacion de la pie-
za.

Con los avances tecnologicos y
la migracion, la fabricacion de las
piezas de barro se ve afectada por
la aparicion de materiales como el
aluminio y el hierro enlozado, el
alfarero sufre un declive en su arte,
ademas hay otro antecedente no
menos grave que fue el analisis de
los materiales con los que se reali-
zaban los vidriados que contenian
oxido de plomo, por un tema de
seguridad al consumidor se tuvo
que prohibir su uso, quedando el
alfarero sin una alternativa para
realizar una de las principales
muestras de decoraciéon en sus
obras. Muchas de las piezas como
tiestos cacerolas, jarros, sartenes
con detalles decorativos desapa-
recen parcialmente del mercado
provocando pérdidas econémicas
a este sector artesano.

Pero el arte se levanta y toda-
via se puede observar en lugares
como la Convencion del 45, 1a Pla-
za Rotari, la entrada a Chordeleg,
Paute, Gualaceo, la comercializa-
cion de piezas de barro negro, te-
rracota o vidriado, los ultimos con
engobes libres de plomo, luego de
un proceso de capacitacion que
recibieron por parte de entidades
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en el ambito cultural. Ademais,
estas piezas se muestran con de-
talles de decoracion mucho mas
sutiles, piezas pequenas que pue-
den utilizarse de manera domés-
tica, piezas como jarras, platos,
cacerolas en diferentes formas,
colores y disenos formando par-
te de la oferta que permitié que
los alfareros, nuevamente, se aco-
plaran con sus piezas artisticas a
este mundo cada vez mas Globali-
zado.De esta manera se inicia con
una demanda cada vez mayor por
parte de restauranteros y aficio-
nados gastronomos en general
que prefieren piezas con detalles
y conceptos personales.

El ser un profesional en el area
gastronomica me llevo a un proce-
so investigativo del empleo de este
material y la revalorizacion del
mismo, de las cuales somos parte.
Como chef considero que el desa-
rrollo gastronomico contempora-
neo esta en suplir la necesidad de
alimentacion del cuencano, esa
necesidad que tiene que ver con
alimentos seguros, trabajo técni-
co, estético y el cumplimiento de
porciones adecuadas, el sabor es
lo que manda y estamos ligados
con nuestra cultura al compartir el
gusto por los platos tipicos o tradi-
cionales.

Desde mi interpretacion, una
de las primeras muestras de pla-
tos tipicos y tradicionales, en don-
de evidenciamos muy de cerca la
relacion con la cultura popular del

barro, lo vivimos en la “Feria Rai-
ces 2016” realizada en el mes de
julio. Este evento es una de las ma-
nifestaciones gastrondémicas mas
importantes del pais, que reune a
ponentes nacionales y extranjeros
y destaca las “raices” como la for-
ma de levantar y potenciar nues-
tra gastronomia.

En primera instancia la pro-
puesta fue la de emplear las bon-
dades del sistema de coccion del
barro sobre productos tradiciona-
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les transformandolos en elabora-
ciones, que demuestren una co-
cina de producto, de respeto a los
sabores y al origen del ingredien-
te. En segunda instancia se reali-
z0 la interpretacion de platos con
identidad, la famosa trucha frita
o asada del Cajas se presento en
una sartén de barro negro acom-
panado de una sopa.

La coccion de un bizcocho de
zapallo en una cacerolita de barro
al microondas fue lo que mas lla-
mo la atencién, ;Como un mate-
rial de origen prehispdnico puede
adaptarse a un método de coccion
moderno?. Lo enriquecedor de
este evento fue el transmitir la
experiencia en una ciudad que
desconoce profundamente nues-
tra cultura popular, exponer mi
trabajo y que lograr un alcance
entre varios exponentes gastro-
noémicos, es un paso importante
en el cumplimiento del objetivo
de revalorizar el barro.

Quiero recalcar el trabajo que
los alfareros hacen dia a dia al
capacitarse en nuevas tecnolo-
glas para cubrir las expectativas
y necesidades de los restaurante-
ros y los gastronomos, hace unos
anos atras disponiamos solo de
un barro terracota y vidriado, por
ejemplo, hoy en dia el barro negro
ha logrado aportar con elegancia
la gama de utileria que dispone-
mos, debemos estar preparados
para mas alternativas de ahora
en adelante, y asi considero que
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ya no solo cocino el mote, el cal-
do de gallina, el seco, fermento
una chicha o llevo a un tiesto una
tortilla, ahora entiendo la rela-
cion intrinseca que se da entre la
gastronomia y la cultura popular,
la representacion de estas carac-
teristicas se ven reflejadas en las
preparaciones que brillan por si
solas, sin maquillaje, autenticas,
frescas y llenas de sabor.
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