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gastronomia

AJl

JORGE ASTUDILLO RIOS

EL PICANTE DE LOSDIOSES

Introduccién

Egté tota mente aceptado que la
sgnificaciondd término* cultura’ aber-
catodo € quehacer humano.

Las manifestaciones culturaes s2
presentan cuando hacemos uso de un
idioma, practicamosunardigion, resli-
zamos nuestras  actividades diarias,
condruimos unavivienda, utilizamosla
tecnologia o, en cuanto a la organiza:
ci6n de unasociedad, participamosde
determinado criterio socio-palitico.

Cada pueblo, sociedad o grupo
humano posee sus rasgos culturales
propios, que No son superiores ni infe-
rioresaotros, Sno queidentifican, uni-
fican y determinan susformas de vida.

Desde este punto de vista, pode-
maosdecir quelaidentidad deun pueblo
seconstruyesobrelabasedetodassus
manifestaciones culturales.

La forma de dimentacion es una
de estas manifesaciones culturaes

1



que € sar humano las va aprendiendo
end transcurso desuvida, mediantela
transmison de sus mayores y de su
grupo. Pocoapoco, vaformando sus
gustos dimenticios que no pueden va-
riar mucho con respecto aagudlosque
son caracterigticosy queidentificanala
sociedad en la cua se encuentra inte-
grado.

En lo que tiene que ver con la
aimentacion, los pueblos se caracteri-
zan por la manera como cultivan sus
productos, como |os procesan y co-
mercidizan. Especidmente, comopre-
parany drven sus dimentos.

El comer, para todos los grupos
humanaos, es no solamente una forma
de mantener las energias y de poder
vivir, Sno que es unamanifestacion de
suidentidad. Seconvierte en un espe-
cie de ritud € momento, d lugar, los
acompariantes, |os productos servidos
y laformadellevarlosalamesay de
comerlos.

L os pueblos indigenas de nuestra
Américatenian dentro de su dieta di-
menticia unos productos basicos tales
como € maiz, con € cua preparaban
infinidad de platos que perduran hasta
nuestros dias.

El gi esconsderado, dentro dela
dimentacion de los grupos indigenas
desde México hasta Bolivia como un
producto imprescindible en la dimen-
tacion diaria  Esta costumbre no fue
entendidapor losconquistadores, quie-
nes trataron, por todos los medios, de
erradicar estapréctica, quelaconside-
raban barbara.

Estedesprecio sedabapor lasen-
sacion de ardor que acompafia a la
ingestion de dimentos preparados con
gi; especidmente en aquelos que lo
comen por primera vez, lo cud no
permite gpreciar € sabor especid que
e gi agrega a los platos. Una vez
superado este primer paso deirritabi-
lidad, lasengbilidad sevaadaptando y
selevatomando € gusto d agregar gi
atodoloquenosservimos, quellegaun
momento en &l que no podemos comer
nada, S nosenossrved recipientecon
gji para saborearlo.

Enlaactualidad, en todoslosres-
taurantesy stiosde ventadeaimentos
preparados de todos los paises de
nuestra América indigena, no puede
fatar € pozuelo de gi, preparado con
una infinidad de recetas que le dan €
togque caracteristico ala sazén de ese
lugar. Egto es tan cierto que muchos
comensaes prefieren un lugar a otro,



dependiendo dd i que sirvan en un
gtio u otro.

Entre quienes tienen formacion
culinaria, esofendvay desagradablela
costumbre, muy nuestra, deagregar gi
a los platos que nos sirven.  Explican
que, Sendo d gji un dimento - condi-
mento, agrega sabor y en agunos ca
sos color, alas preparaciones. Ade-
més, como € sabor del gi espredomi-
nante, sepierdenlosotrossaboresy no
sepuedeapreciar lascaracteristicasde
cada uno de los platos.

Todo podria ser, pero a quienes
disfrutamosdeun sabroso gi agregado
acuaquier plato, no hay razonescien-
tificas vdederas. Nos dgjamos llevar
por la sabiduria popular que ensefia
que “Todacomida, congji esservidd’;
“Comidabuena, con gi seestrend’; y
“Comidamala, con gi reshad’.

En México, d gi condituye un
Alimento de primeranecesdad y mu-
chosplatostradiciondesy caracteristi-
cos de los mexicanos llevan entre sus
ingredientes bésicos € chile, nombre
con el cual seconoced gi enesepais.

En nuestro pais, loscebichesenla
costa, € cuy y d hornado en laserra,
no tienen razén de ser ni pueden ser

sarvidos Sin € gji, que es su acompar
fantenatural. Servir estosplatostradi-
cionaes ecuatorianos sin gi se condti-
tuye en una “ofensa culinaria’ para
quienes han sdo invitados a comer
estas ddlicias, por lo que debemos
estar preparados parano cometer este
error, gprendiendo, en € caso de no
saberlo, o recordando y agregando a
nuestro saber, lasdiversasrecetaspara
preparar € gi, que debemos tener
sempre en € centro de nuestra mesa
del comedor.

La recopilacion de recetas para
preparar lassasasde gji que presenta-
mos en este trabgo, van dedicadas
paratodos|os hombresy mujeres que
gustan dd “picante de los dioses’ y
tambiénparaaguellosquesinser aman-
tesdd gi, intenten dgunavez disrutar
de su delicioso sabor.

IBuen Provecho!
Aspectos Cientificos.

El nombre generd con d que s
conoced gi ese dePIMIENTO, de
cud sedistinguen dosclases. unodulce
Y uno picante.

El pimiento dulce esmuy utilizado
como un condimento, pero del quenos
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interesa explicar aqui es del pimiento
picante, més conocido como gi.

Perteneced género CAPSICUM,
delafamiliadelas solanécess, tribu de
las solanesas, subtribu de las solanines;
con anteras libres y con dehiscencia
longitudina, de pared externa no mas
gruesaquelainterna, cdiznoacrescente
0 entodo caso lo esmuy poco 'y tiene
dientes pequefios y estrechos; corola
cas sempre enrodada. Pertenece a
orden de las tubifloraes.

El gi, chile o guindilla como tam-
bién se Illama, es producido por €
CAPSICUM FRUTESCENS. Sus
frutos son bayas més bien pequefias,
deformaoblongacdnicaquecontienen
unasubstanciadegusto ardientellama:
da capgcina que se locdiza principd-
menteen e tgidoplacentariooend de
lasemilla Es esta substancia, combi-
nada con otras, las que le dan & sabor
y olor picante.

Laformay d tamafio que presen-
tan los gies son muy variados, pues
exige unainfinidad de clases. Desde
los pequeriitos de menos de dos centi-
metros de largo hasta aquellos que
sobrepasan |os diez centimetros. Los
hay redondos, aargados y de forma

globosa, llamados comuUnmente
“rocotos’.

En & Ecuador exigten las Sguien-
tesvariedades, conocidasconlosnom-
bresvulgaresde: gi amarillo, gi dulce,
gi gdlinazo, §i ufiadepava, gi rocoto,
gi diminuto. EdteUltimo esllamado en
quichua mutucho o mutu - ucho (gi
mutilado) y tiene forma de cereza.

El sabory € olor picantesedestru-
yed hervir d giy seaentad combi-
narlo con jugo de limon.

El gi es particularmente rico en
vitamina A, vitamina C o &cido
ascorbico y fasforo, por 1o que se lo
ubicaen unaposicion intermediaentre
losdimentos-condimentosy loscondi-
mentos propiamente dichos. Esto es
adl porque s bien selo utilizaen canti-
dades muy pequefias para darle sabor
y aromaalaspreparaciones, tambiénle
agrega vaor nutritivo alos dimentos.

Desded punto devisamédico,
gi aumenta la acidez gadtrica, por lo
gue su consumo es contraindicado en
caso de gadiritis y Ulceras gastricas 0
duodenal.

En caso defuncionamiento normal
del aparato digestivoy detoleranciaa



picante, SU Uso es mas bien recomen-
dado por la carga de nutrientes que €
gileagregaalascomidas. Al respec-
to, esiludtrativala anécdotaqueinserta
IreneParedes en sulibro “Folklore
Nutriciond Ecuatoriano” (1986, pg.
265); es d criterio dd Dr. Alfredo
Ramos (mexicano): “Mientras no co-
nociamoslariquezavitaminicade chile
(@) y dd pulgue (chahuarmishqui),
toda nuestra preocupacién médica
fueaconsgar aloshumildesquenolos
tomarany loshabriamosperjudicados
nos hubieran atendido. Ahora sabe-
mos que |o que procede, no es prohi-
birles, Sno ensefiar a emplearlos; d
primero Sin picar y @ segundo puro y
tomado ala hora de la comida, como
en otras partes setomad vino”.

ASPECTOSHISTORICOS

El gi es una de las plantas
autéctonas de América. Hasido utili-
zado desdetiemposprehi stori cos, pues
e ha encontrado frutos secos en tum-
basindias de lacostadd Pert.

Al pocotiempo del descubrimien-
to de América, fue llevado a Europay
su cultivo se difundié rdpidamente por
Asacentrd, Indiay Africa. Loscon-
quistadores encontraron gies en cas
toda América, dondelosindios consu-

mian d fruto entero o0 molido. Se

considera que se export6 a Europaen
e dglo XVI.

El gi es d condimento que més
consumen los indios. Se cree que la
zonamés antigua de origen fue lalimi-
trofe entre Brasil y Guayana

El uso de gi por pate de los
indigenas es una caracteristica que ha-
cen notar tempranamente los espafio-
les. Adi, ainiciosdd sXVI, € padre
Vaverde, explica que se da en abun-
danciad gi, sn lo cud no comen los
indios cosa dguna.  En d sXVIII,
Jorge Juany AntoniodeUlloa, refirién-
dose a consumo abundante de gi en
Guayaquil, gpuntan que exisen mu-
chas variedades y que lo ponen en
todo, por 1o que no se puede pa adear
agustolospotges, porqueseabrasala
boca, pero s aguien se acostumbraa
su sabor, lascomidassingi nosabena
nada.

El nombre de gi se lo dieron los
caribes cuando pasaron d continente
desdelasidas menoresdeBarlovento,
pues en las Antillas se llamaba AJ o
AXI. En México y en parte de la
América Centrd selo conoce comin-
mentecon e nombredeCHILE. End
Per(l s lo llamaba UCHU que es su
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nombre quichua. Los espaioles lo
[lamaron PIMIENTA DE INDIAS o
PIMIENTA AMERICANA.

La denominacion quichua se ha
conservado en agunos nombres de
platos delacomidatradiciona ecuato-
riana, asi: Cariuchu, quesepreparacon
papas pel adas cocidas, acompaiiadas
con salsa de cebollas y carne frita o
asada; chiriuchu, o gi frio, que es una
preparacionabasedesa, g, cebollas,
hierbas arométicas y en agunos luga
res, panela, que acompaiaa hornado
de cerdo; uchujacu, que es una maza-
morraque mezclaharinade maiz, hari-
nade haba, sd, cebolla, gi, mantecay
achiote.

Enlaactualidad, en México seusa
e gi como un dimento de primera
necesidad, pues existen muy pocos
pletillos que no llevan d chile como
ingrediente.  El chile provee de los
sabores, texturasy coloresdelacomi-
datradiciond mexicana. Existepor lo
menos un ciento de variedades de chi-
les(gies) conocidasy hay todaviava
riedades desconocidas. Entrelos chi-
les més conocidos estén d jaapefio,
cascabd, pasilla, poblanoy piquin. Se
diferencian por su sabor, formay por la
intensidad con laquepican. Secomen
crudos, cocinados o encurtidos. En
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Baliviay Per(, también seconsume gji
en grandes cantidades.

En los demés paises de América,
incluido & nuestro, su uso sehaamino-
rado y selo emplea més como condi-
mento agregado alosplatoscuandoya
€stos estan preparados 'y servidos.

Forma de cultivo

Las plantas de gi pueden ser cul-
tivadas en terrenos cuya dtitud va de
los cinco alostres mil metros sobre €
nive dd mar, sendo la dtitud éptima
de cultivo, los doscientos metros. Su
cicdo evolutivo va de los cinco a sais
mesesy latemperaturamés gpropiada
es aquella que esta entre los 17 y 27
grados centigrados.

Su reproduccion se rediza por
medio de semillas, con plantas nacidas
en invernaderos o planteles, que son
trangplantadas d terreno después de
sais a diez semanas.  El espacio de
terreno varia; por lo generd se dispo-
nen hilerasde plantas, separadasde45
a60.cm.

Usosno culinariosdel gji
Los conquistadores dijeron mu-
chas cosas en contradd g, principd-



mente que ocultaba & sabor de los
dimentos, que erairritante y, ademas,
gue era contraindicado paramonjasy
clérigos porque era afrodisiaco.

Se conoce que en agunas comar-
cas del Perl, como en Huarmey, se
emplea d gi mezcado con huevos
duros, contra los dolores de cabeza
que setienepor efectosdd chuchaqui,
especiamente para las mujeres, pero
mésbien sepuededecir qued remedio
condtituye un excitante.

El gitambiénhasdoutilizadoenla
medicina tradiciond. Ad, en la des-
cripcion que del pueblo “San Migud
del Comun” hace Eduardo Puente H.,
en uno de sus parafos expresa “El
pueblo, ubicado enlaladera, estadivi-
dido en dos por unaquebrada, d pue-
blo de arribay € pueblo de abgo, en
éste Ultimo vive una sefiora sesentona
que esexpertaen curar é md areque
produce aquienes cruzan laquebrada;
lacuradel mal aireestodo unritua con
hierbasy &ji, quelospasapor € cuerpo
del paciente, fumando € tabaco negro,
Sn hacer golpe echa humo d cuerpo
del enfermo”.

Enel libro* Vocabulario de Medici-
na Doméstica” del Doctor José Ma-
ria Troya, hay una curiosa referen-

ciaal aji quetranscribo a continua-
cion: “ Nuestras gentesindias hacen
varias aplicaciones imprudentes y
exageradas del aji, que deben
impedirse. Loaplicanenlasquema-
duras, aumentando asi €l ardor y €
dolor que por si mismo existe ya.
También lo usan para combatir la
laxitudorelajaciondel intestinorec-
to, enfermedad que denominan con
la expresion salirse del ocote y so-
meten a losinfelices que la sufren a
verdadero tormento. Hay vecesque
aun lasirritaciones de los 0jos pre-
tenden curarlas con fricciones de
aji, lo que es verdadero salvajismo,
justificable Unicamente en esosinfe-
lices que carecen de medios mas
adecuados por suignoranciay estu-
pidez. Sedicetambiénquelossalva-
jes frotan los ojos de sus tiernos
hijos con aji, con e propdsito de
darlesbuenavista; éstaesotra pési-
ma costumbre que carece de todo
fundamento racional. Cuando una
persona ha comido aji sin tener tal
costumbre, o si teniéndola se ha ex-
cedido o ha comido la parte central
gue € vulgo llama schungo o cora-
zOn (en botanica columela), sobre-
vieneun ardor horribleenlalengua
y partes vecinas, que es preciso sa-
ber calmar: un poco de vinagre que
se tome en la boca sosiega después
de pocos minutos. Y cuando por
alguna circunstancia ha penetrado
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aji dentro delos ojos, hay que lavar
prontamente estosérganosconagua
tibia s la hay a tiempo y s no,
siquieracon aguafria; enseguidase
aplican bayetas calientes sobre los
parpadoso seechae aliento soplan-
do con fuerza sobreunateladelana
gue de antemano se ha agrupado
sobre dichos érganos. Respecto de
la pregunta que hacen algunos, desi
es conveniente o0 no € uso del aji
como condimento, soy del parecer
gue la contestacion debe ser negati-
va, sobretodo cuando setratadelos
nifios; porque con mucha anticipa-
cion acostumbran al estomago a un
estimulante que no necesita, pudien-
dosi serles(til mastarde, llegadala
vejez, pues entonces, decaidas las
fuerzas del organismo en general
necesita aun €l estébmago de algun
excitantequeayudeladigestion. En
este Ultimo caso, € aji, lamostazay
las demas especias son Utiles, por-
gue provocan la secrecion de los
jugosdigestivos, comenzando por la
saliva que también lo esy en grado
no despreciable’ .

El gi esutilizado también comoun
insecticida natural y como un estimu-
lante de crecimiento foliar. Selo pre-
para de acuerdo ala sguiente receta:

Mezcla en fermentacién deajenjo,
ajiyvicia

Ingredientes:

1librade genjo (hojasy talos)
1/2 librade gi (frutos)
1libradevicia(hojasy tdlos)
1 onzadejabon ralado

22 litros de agua

Preparacion: Machacar todo bien
y poner en doslitrosde agua, incorpo-
rar una onza de jabén ralado y degar
reposar a la sombra por dos dias.
Cernir, afadir veinte litros de agua y
fumigar.

También selo utilizacomo insecti-
cida naurd, licuando € gi con las
semillas y rociandolo a las plantas.
Ademés, frecuentementeselo sembra
juntoaotroscultivosparaahuyentar las

plagas.

Es interesante anotar quelasabi-
duriapopular recomiendadimentar con
gi a los perros mansos para que se
tornenagresivosy secreequee mismo
efecto causaen & hombre.

Se acostumbraen muchoslugares
de nuestros campos, tanto de lasierra
como delacosta, machacar gjiesen €



agua que se da a los pollitos recién
nacidos, conlafinalidad de prevenirlos
de los parésitos.

A dgunas variedades de gies s
lesatribuyenpropiedadescurativaspara
laUlceray lagedtritis, snembargo, esto
no esta cientificamente aceptado.

El gi también ha servido paraen-
riquecer las coplasy los cantares po-
pulares. Exisen muchos amorfinos,
coplasdecarnaval, adivinanzas que se
vaen tanto del sabor picante, cuanto
delascualidadescomo condimento del
gi parahecer referenciaainfinidad de
temas. Adl tenemos.

“Comidamalacon gi resbdd’

Sefiora, no diganada.

Pues nada me importaa mi.
Que usted sea una empanada
con su condumio de gi.

Mi suegra puro vinagre,
Mi cufiada un g,

Mi mujer un rico bagre:
Qué escabeche parami!

San Pedro dio unamerienda
y convidado mefui;

como no hubo gi ni chicha,
no me gustd y me volvi.

Dicen que € gi maduro

pica mas que la pimienta;

Més picaunalenguamaa

gue aun lo que no sabe cuenta.
Jesis mevalgal Jesiid

Me voy huyendo de agui:

Por ahi viene ese hablador
Que tiene lengua de .

Allaarriba, en ese cerro,
Tengo unamata de i,
donde cagan los pallitos,
lamierdita parati.

Dicen que d gi maduro
picamés que la pimienta;

més pican las maas lenguas
gue Sin preguntar nos cuentan.

El amor con d gi

bien se pueden comparar:
componen toda comida
y también hacen llorar.

A mi me dicen picante
como € gi paatefio
cdmo no voy a picar

S sy santaferefio.

Muévete, muévete
matita de gi,

COmMo Se mueven
las cholas de aqui.



Soy chiquito y prudente.
Nadie se rie de mi,

pero & que me mete e diente
se hade acordar de mi. (d gi)
Atrasito de mi casa

tengo unamata de gi

para que pique € mujeriego

y no vueva por aguii.

En € patio demi casa

hay una mata de gji

te voy aponer en laboca
paraque no hables ma de mi.

Entre nuestros indigenas exigte la
creencia de que d gi auyenta los
malos espiritus. En relacion con esto,
end libro: “FolkloreNutriciona Ecua-
toriano” (1986, pg. 158) senosrefiere
la dguiente tradicion de la zona de
CatacochaenlaprovinciadelL oja, que
nos ha llegado desde los Pdtas:

“ Sedicequeenlabasede Pefiénde
“ Shiriculapo” o “ Chiriculapo”, vi-
via un fendmeno llamado “ Shira,
Chiraoéd Chiro”, cuyo cuerpo esta-
ba cubierto de pelusa, y los pies,
tenia con lostaloneshacia adelante,
completando losbrazosy alas. Este
“Shira” gustaballevar asucaverna
aalgunhombreparaqueloacompa-
fie, y asi arrebatdé a un indio que
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estaba trabajando en el campo y
éste cuidaba de sus dos hijos, pero
no podia salir, porque a la entrada
habia unaenormeviboracoral. En-

tonces|os hijosdel monstruo le con-

siguieronunpalo, conel cual matda
lavibora. Sali6 e indio dela cueva
y cuando € “ Shira” regreso, no lo
encontro. Salié a buscarlo, hallan-
dolo en una minga; lo metié en un
granzurron. Entonceslosmingueros
le dan a beber mucha chicha, hasta
gue, borracho, se queda dormido:

sacan al indio, llenan & zurrén de
piedrasytodossedirigen alacueva
del monte llevando cada uno gran-
des cantidades de AJI seco. Llenan
lacuevacon € aji eincendian arre-
batandoasushijos. Legael “ Shira”,
y al percibir € incendioy € olor del

aji quemado, sube a la cima del

monte y dice que sus herederos son
los muertos y vuela a la Chorrera
occidental de Calabozo” .

En la mitologia Shuar, Etsa, d
modelo de hombre, se dimentaba de
giesparaahuyentar alosmalosespiri-
tus.

Los antiguos habitantes del
PerU, usaban €l aji seco para produ-
cir humo que servia como castigo.
Acerca de esto, nos relata Pedro
Gutiérrez de Santa Clara, cronista



colonial: “...Cgpavan y cotavan las
narices de labrios a los yndios que
servian en estostemplosy losmatavan
cruelmente 9 dguno dellos tenia des-
honesta conversacion con dlas, alos
quales colgavan de los pies dandoles
humo a las narices con axi seco hasta
gue muria raviando...” Como nota-
mos, esta cita esta en castellano an-
tiguo.

FORMAS DE PREPARAR
SALSASDE AJl

Aji con tomate de arbol

Ingredientes.

4 tomates de érbol

2 gies

1 cebolla colorada mediana
unas gotas de limon, sa y aceite.

Preparacion: Enun ollaponer d
fuego lostomatesy retirarlosen cuanto
comiencenahervir. Picar lacebollaen
plumitas, lavarlasdlo con agua, Sn<d;
curtirlacon lasgotasdelimon,  aceite
y lasd. Pdar lostomatesy licuarlos
junto con los gies. Mezclar todo y
savir.

Deacuerdo d gusto, seleagregan
més gjies para hacerlo més picante.

Variantes. A este gi sele puede
agregar huevosdurospicaditos. Tam-
bién se lo puede mezclar con trocitos
de queso fresco.

Aji con pepa de zambo

|ngredientes.
4 onzas de pepa de zambo

3 gjies

1pizcadesd

1 cebolla

un poco de agua

Preparacion: Tostar la pepade
zambo hasta que estédoraday luego
licuar con d gi, d aguay lasd.

Rebanar laceballa, lavarlay luego
mezclar todo.

Selorecomiendaparaacompaiiar
hornados, cuyes asadosy como salsa
paralas papas chauchas.

Aji con tomaterifidn

Ingredientes.

4 gies
6 tomates de arbol
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1 tomate rifién

2 cebollas medianas

culantro, sabora, sd, azlcar, li-
mon, aceitey sdsachinad gusto

Preparacion: Hacer hervir los to-
mates de &bol, pelarlos y licuar junto
con € tomate rifion pelado y los gies,
luego cernir.

Picar lacebollaen plumas, lavarla
y curtirlacon d limén, lasd y d aceite.
Mezclar con la preparacion de los to-
mates y gies, agregando € culantro,
una pizca de azlcar, sabora y sdsa
china

Nos srve como unasdsade dia-
rio, para estar presente en las tres
comidas de nuestradimentacion regu-
lar.

Aji encebollado

Ingredientes.

3 gjies

2 tomates rifidén

3 tomates de arbol

1 cebollamediana

culantro, comino, pimienta, s y
limdn.
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Preparacion:  Licuar los giessn
semillas con los tomates de &bol
previamentehervidos. Picarlaceballa,
lavarlay hacer un encebollado cond
tomaterinion,lasd, d limény d aceite
agregar losdemésingredientes, mez-
clar todo y servir.

Aji con mani

Ingredientes.

10 ramas de cebolla blanca

1 atado de culantro

1 libra. de mani

10 gjies

sa, comino y un poco de agua.

Preparacion: Tostar € mani, pe-
larloy molerlo. Moler lacebollablan-
ca, e culantroy losgies. Enunsartén,
poner afuego todo lomalidojunto ala
sd, cominoy agua Cocinar hastaque
seforme unasadsaespesay servir.

Este potgje es especia como en-
trada para servir en pozuelos indivi-
duales como aperitivo, acompafiado
de yuca o papas.



Salsadeqji

Ingredientes.

4 gjies

150gr. de queso fresco

50 gr. de queso crema

1 cucharada de pasta de tomate
2 cucharadas de vinagre tinto
1/2 taza de aceite

1/2 taza de leche evaporada

1 pizcade azicar y sd d gusto

Preparacién: Partalosgiesy retire
las pepas y venas y hiérvaos tres ve-
ces, cambiandodeaguacadavez. Quite
lapid y licle con € resto deingredien-
tes.

Sirveparatodotipo de* piqueos’:
palitos de zanahoria 'y gpio, sdames,
sdchichas, acaitunay pan.

Otrasalsadeaji

Ingredientes.

3 gies

350 gr. de queso fresco sin sal
2 galletas sdadas

1 huevo duro

6 tomates de arbol

1/3 de taza de aceite

1/2 taza de leche evaporada

s, pimientay gotas de limén

Preparacion: Partir los giesy sa
car la pid y las pepas. Hervir los
tomates de &bol hasta que se partan,
licuarlosy cernirlos. Licuar todos los
ingredientes con € cernido de tomate,
excepto € limoén, que seagregad find
cuando la salsa esté cremosa

Acompafiapapas, pastaseincluso
srve como salsa para sanduche.

Aji rapido
Ingredientes:

1 &ji

culantro picado

s, cebolla blanca picada
aceite, aguay gotas de limén

Preparacion: Partad gi alolargo
y deseche las pepas. En un recipiente
con un poca de agua, raspe € gi con
unacuchara. Agreguelosdemasingre-
dientes, mezcle bieny srva

Todaslaspreparacionesdegji que
tienen entre sus ingredientes jugo de
limon, resultan excelentes para acom-
pafiar alosmariscos, parrilladaso car-
nesalabrasa
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Aji manabita

Ingredientes.

10 gies

1 cebolla colorada grande
2 limones

culantroy sd d gusto

Preparacion: Se mude d gi sn
pepasy seponeen unrecipienteconla
cebolla picada en cuadrados peque-
fios, se agregad jugo delosdoslimo-
nes, d culantroy lasd d gusto. Esta
listo para servir.

Otro aji manabita

Ingredientes.

10 gjies

1/2 vaso de vinagre de guineo

1 zanahoriagrande cortadaen va
ras

1 remolacha grande cortada en
varas

1 cebolla grande cortada en cua-
dros sa agusto

Preparacion: Enunrecipienteher-
mético se ponen los gies enterosy €
resto delosingredientes, selotapay se
dejamacerar por una semana.
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Ajilogjano
Ingredientes:

5 gies grandes

3 cebollas paitefias

2 1/2 cucharadas de vinagre

2 limones

1 pizcade sd

11/2 cucharillasdeaceitededliva

Preparacion: Piqued gi'y lacebo-
lla en cuadritos y licidos con 1 1/2
tazas de agua hervidafria. Mezclecon
los demas ingredientes hasta formar
una pasta. Dgelo macerar por dos
horasy sirva.

Aji folklérico

Ingredientes.

6 gies

2 cebollas paitefias
1 taza de chochos

2 tomates de arbol

2 limones

s d gusto

Preparacion: Se muded gi junto
cone tomate, d quepreviamenteseha
pelado y sacado |as pepas.

Lacebollase cortamuy finoy se
pone acocer con € jugo de limén por



unosquince minutos, luego seretiradd
fuegoy selavamuy bien. Se pean los
chochos y se mezclan todos los
ingredientesy ealigto.

Ajicridlo

Ingredientes.

4 gies

11imon

1 cucharada de aceite

4 cucharadas de cebolla blanca
finamente picada

1 cucharada de culantro picado y
s

Preparacion: Lavelos gies, par-
talosy saqueleslaspepas. Mudaoso
licielos con un poquito de aguay una
cucharaditade sal. Agréguelesd jugo
delimdn, € aceitelacebollay d culantro.

Mezcle bien. Viertaen un frasco
debocaanchay guarddoend refrige-
rador. Se mantiene por muchos dias.

Tambiénpuedeagregarlechochos
enteros o molidos.

Aji preparado

Ingredientes.

2 gies

4 tomates de arbol

1 cucharada de culantro picado
1 cebollablanca picada

2 tomates rojos, picados en
cuadritos

2 cebollas paitefias cortadas en
plumillas

4limonesy <.

Preparacion: Lave las cebollas
paitefias con agua fria, sin estrujarlas,
pongdes s y limén y dgedas curtir.
Licte los gjies con un poco de aguay
sa y pongdosenotrorecipiente. Lave
los tomates de arbol, clbralos con
aguay déelos hervir hastaque se par-
tan. S&guelos dd aguay péédosy
lictid oscon un poco deaguaen quelos
cocind. Mezcle la cebolla curtida, la
cebollablanca, d culantro, lostomates
picadosy € batido de |os tomates de
arbol. Revudva todo bien, sazénelo
con sd y limdn y vaya incorporando
poco apoco d gi licuado hastaque se
guste asu gusto.

Encurtido

Ingredientes.

1 librade choclo
1 librade habastiernas
1librade avegatierna
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1libradefrgol tierno

5 zanahorias medianas
2 coliflores medianas

5 pimientos rojos

5 pimientos verdes

2 libras de cebolla colorada pe-
quehita

10 gjies

10 acaparras

1/4 delitro de vinagre

4 cucharadas de s

1 cucharada de azlcar
4 hojas de laurel

1/2 librade gos enteros

Preparacion: Punzar lasd caparras
y desaguarlas en agua hirviendo por
unas cinco veces, luego dgarlas en
aguay sd por unosdosdias, cambian-
do € aguaperiddicamente. Pinchar los
giesy hacerlos hervir.

Cocinar los granos por separado
hasta que estén suaves, sacar y mez-
clarlos.

Poner en un litro de agua d vina
gre lasd, d azlicar y lashojasdelaurd
y hacer hervir por unosquince minutos,
luegoincorporar todoslosingredientes
y hacer hervir a bafio de Maria por
quince minutos més. Degjar enfriar y
poner en un frasco que cierre herméti-
camente.
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Esta es una preparacion que pue-
de servirse tanto en mesas de etiqueta
como en las comidas familiares. Sirve
paraacompaiar toda clase de aimen-
tos y se acostumbra disponerlo en la
mesaen pozud osparaqueloscomen-
sdes utilicen lacantidad que seade su
agrado.

Salsa picante

Ingredientes.

3 cucharadas de aceite

1 cucharada de cebolla finamente
picada

1/2 dientedegofinamentepicado
1/2 tazadetomatefinamentepica-
do

1 gi finamente picado

S y pimientad gusto

Preparacion: Caentar € aceitey
sdtear lacebollay € go sndgar que
sedoren. Agregar d tomate, d gi, la
s y lapimienta'y cocinar por cinco
minutos.

Sirve paraacompaiiar huevos fri-
tos o tortillas.

Salsa de aguacate con aji

Ingredientes:



1 aguacate

1qi

2 cucharadas de cremade leche
2 ramitas de cebollablancay sd.

Preparacién: Sacar las pepas del
giy licuar. Aparte pdar d aguacate,
picarlo entrocitosy licuar junto con la
cremadeleche. Agregar poco apoco
el gi, cuidando que quede una crema
epesa. Picar muy pequefiitalacebolla
y agregar alasasa, poniéndolelasd a
gusto.

Esasasaresultaided paraacom-
pafar platos preparados a base de
pescados.

Salsa verde detomate

Ingredientes.

1 taza de sdsa de tomate
4 gjies

2 aguacates

s d guso

Preparacién: Semezclanmuy bien
todos los ingredientes utilizando la
licuadora. Sirve paraacompaiar cud-
quier tipo de carnes rojas.

Aji dinamita

Ingredientes.

10 gies gdlinazo

Ceballa blanca finamente picada
Culantro finamente picado
Vinagre, mostaza, §o, sd y aceite

Preparacion: Licuar losingredien-
tes, menos la cebolla y d culantro,
mezclar todo y rectificar la sazdn.

Aji huevon

Ingredientes.

6 tomates de arbol

1 taza de cebolla blanca picada

3 huevos duros

1 cucharada de mostaza

1/2 taza de pergjil

1 cucharada de azlcar

2 cucharadas de aceite

5 gjies

Sd d guso

Preparacion: Cocinar lostomates,
cerniry licuar cond pergil hastaquela
preparacion quede en forma de sdsa
verdosa. Puede agregarse un poco de
agua. Continuar con € licuado, d
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mismo tiempo poner  azlicar, mosta
zay losgies. Vadiar en un recipiente
amplio y sazonar con d, afiadir la
cebollay loshuevosduros cortadosen
pedazos gruesos. Por Ultimo poner €
aceite y revolver todo con cuidado.

Culantrucho

Ingredientes.

1/2 taza de semilla verde de
culantro

1 librade pepa de zambo tostada
y aventada

1/2 cucharada de manteca de co-
lor

1 cucharada de manteca blanca
2 giesrocotos

1/2 taza de cebolla verde picada
finita

Preparacion: Sacar lassemillasde
losgies, lavar y cocinar con agua sufi-
ciente, hasta que estén suaves, luego
licuar con lapepade zambo, las semi-
llas de culantro y media taza de agua.
Llevar d fuego, poner la manteca de
color, la manteca blanca y cocinar
moviendo condantemente. Agregar
sal y esperar hasta que se cocine bien.
Retirar dd fuego y agregar la cebolla
verdepicada. Lacons stenciaesespe-
sa
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Picles

Ingredientes:

1 taza de choclos tiernos

1 taza de zanahorias picadas

1 tazade coliflor cortadaen rami-
tas

1 taza de cebollines picados
1ltazade arvgastiernas

1 taza de habas tiernas peladas
10 giesverdesy rojos

S, acatey vinagre

Preparacion: Cocinar por separa
do cadauno delosgranosy hortalizas.
Losceballinesy lacoliflor cocinar con
unpocodesa. Losgiessancocharlos
en un poco de aguacon sa. Unavez
cocinados los ingredientes, mezclarlos
y cubrir con suficiente vinagre, sd y
aceite.

Para conservar los picles debe-
mos ponerlos en recipientes adecua
dos y cocinarlos una hora a bafio de
Maria

Salsa picante para pescado

Ingredientes.



2 tazas de gjies rojos grandes,
picados en pedacitos pequefios
1/2 taza de cebolla blanca picada
1/2 taza de gjo picado

1/2 cebolla colorada picada

1 taza de aceite

1/4 taza de vinagre

1/4 taza de caldo de pescado

S y azlicar

Preparacion: Poner todos los in-
gredientes en la licuadora, luego po-
nerlos en un sartén a fuego mediano
hastaque setorne de color rojo. Afia
dir una pizca de azlcar.

PREPARACIONES QUE LLE-
VANAJIESENTRE SUSINGRE-
DIENTES

Rollo de queso con mermelada de
ai

Ingredientes.

1 queso crema
1qi

2 tazas de agua

1 taza de azlcar

1 frasco de cerezas

Preparacion: Pongaahervir € gi
sinpepasy d azlcar enlasdostazasde

agua. Dge que s= consuma hadta la
mitad. Retire € gi e incorpore las
cerezaspicadasy sujugo. Contintela
coccion hastaque laconsigtenciaque-
de como una jaea. Ponga & queso
crema(previamenterefrigerado) enuna
bandgja y bafido con la mermeada.
Servir con gdletas o tostadas.

Nos viene muy bien en reuniones
deamigos, como aperitivo parapicar a
mediatarde.

Picante de pollo

|ngredientes.

1/2 taza de aceite

1/4 de kilo de cebolla patefia
1/2 cucharada de g os molidos

6 gieslicuados

4 rgjas de pan de molde (sin cor-
teza)

1 tarro de leche evaporada

10 cucharadas de queso
parmesano

1/4 de kilo de nueces (opciond)
Sd y pimienta

2 kilos de pollo

papas, aceitunas negras y huevo
duro

Preparacion: Cocine € pollo en
agua con s, luego esclrrdo. Dgeo
enfriar y deshiléchelo. Cdienteen una
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ollad acetey frialaceballa, gosy gi.
Incorpore @ pan previamente remoja-
do en un poco de cado de gdlinay
licuado. Cocine por diez minutos.
Afiadalasnuecesmolidas, € quesoy €
pollo deshilachado. Antes de servir,
agreguelalecheevaporada. Adornela
fuente con papas hervidas, cortadasen
tgjadas, huevos duros y aceitunas.
Puede servirse con arroz.

Este plato puede servirse como
una preparacion especia paraunafes-
tividad o para.un compromiso socid.

Picante de conchas

Ingredientes.

50 conchas prietas

2 cebollas paitefias

1 cucharada de culantro picado
1 tomate picado muy finamente
1 gji picado

6 cucharadas de aceite

2 libras de papas

s d guso

Preparacion:  Abrir las concheas,
sacarlasy reservar consujugo. Cortar
las cebollas en plumas, lavarlas y
encurtirlasconsd, aceitey limén. Pelar
las papas, cocinarlas y cortarlas en
cubitos pequerfios.
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Mezcle todos los ingredientes,
compruebe s lasd y d limén se en-
cuentranasu gugto. Sirvad plato muy
frio con tostado o chifles.

Escabeche de pescado

Ingredientes.

1y 1/2librasdepescado enfiletes

gruesos

1/4 de taza de aceite

3 dientes de g0 molidos

1 §i licuado

1/2 cucharadita de comino

1 cucharadita de orégano

1libradecebollacortadaen cubos

1 cucharada de curry

1/2 taza de vinagre tinto

2 cucharadas de azUcar

s y pimienta

caldo de pescado

Preparacion: Lave, sequey con-
dimenteligeramentelosfiletes. Pasdlos
por harinay fridos en aceite cdiente.
Agregue gos, gi, comino, orégano,
ceballas, curry, sd y pimienta. Mezcle
bieny cocine por diez minutoso mass
fueranecesario. Agregue ago decd-
do de pescado. Antes de retirar del
fuego, rectifiquelasazony afladavina
grey azicar. Dge enfriar.



Platanosrellenos

Ingredientes.

5 plétanos pitones (barraganetes)
1 libra de carne de res molida
3 dientesde go

1 cebolla

1 tomate

2 huevos

1qi

1/2 libra de manteca

1/2 taza de pan molido
orégano, laurd y pergil

S y pimientad gusto

Preparacién: Ponga a cocinar la
carneenunrefritocompuestodecebo-
lla, gi, tomate, go, pergil, laure, pi-
mienta, sd y manteca.

Cocine los platanos, mgeos y
pongadentro unacucharadade carne,
delesformadargaday envudvaos en
huevo batido y pan malido.

Friaos en mantecabien cdientey
srva

M asaco

Ingredientes.

6 platanos verdes

12 onzas de carne seca (charqui)
1 ceballablanca

4 dientesde go

1 &ji

Preparacion: Hiervalos platanos
con su cascara por una hora en agua.
Deshilachelacarneen hebrasy cortela
en pedazos pequefios.

Friae go, lacebollay € gi. Pde
y mgelos plédanos, méezclelos con los
demésingredientesy sirvao cdiente.

Ensalada de menudencias

|ngredientes.

Tripas, rifidn, corazdn.
Ceballa, gpio, pergil.
Ajo, comino, orégano
pimienta, sal, achiote
mani, manteca, huevos
gi, leche.

Preparacion: Hacer unrefrito con
las hierbas picadas y losdlifios, afiedir
un poco de leche. Poner a hervir las
menudencias picadas, d §i, lasd y €
refrito durante media hora. Batir los
huevos con d mani tostado y molido,
afadir leche y soltar poco a poco
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mezclando bien, hervir por un minuto.
Servir acompafiado con yuca, arroz 'y
aguacate.

Salsa rosada para camar ones,
langostasy langostinos

Ingredientes.

1 taza de mayonesa

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

4 huevos duros picados
1/2 taza de sdlsa de tomate
Perdil, sd y gi d gusto

Preparacion: Seafiadealamayo-
nesalos demés ingredientes, mezclan-
do lo mgor posible.

Tamal lojano

Ingredientes.

3 libras de maiz pelado

1 1/2 libras de carne

1/2 libra de manteca

5 huevos

3 huevos duros

3 ramas de cebolla blanca

4 dientesde gjo

1 funda de pasas

6 giesentiras

Comino, pimientay s a gusto
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Preparacion: Se dgla remojar
maiz durante lanochey se muele bas-
tantefino. Secocinalacarneenunlitro
de agua de la que se remojo & maiz,
agregando cebolla, go, pimienta, co-
minoy sd; luego seciermned cddoy s
corta la carne en pedazos pequerios.
Sediluyelamantecay seamasacon €
maiz en unafuente; se agrega e cado
enquesecocindlacarne. Tambiénlos
huevos crudos batidos, se amasa bien
y sepruebalasa. Selimpianlashojas
de achiray se ponelamasa, haciendo
en e centro una cavidad para colocar
un pedazo de carne, una rodga de
huevo cocinado, tres pasasy unatirita
degji. Selosenvudvey cocinadurante
una hora gproximadamente.

Uvas encurtidas

Ingredientes.

1 taza de azlcar blanca

1 1/2 tazas de vinagre blanco

2 cucharadas de semillas de
culantro machacadas

1 cucharada de canela en polvo

7 clavos de olor

1 cucharaditade sa

1/4 de taza de jengibre pelado y
cortado en pequefias tgjadas

3 giescon semillas

1 1/2 tazas de uvasrojas



1 1/2 tazas de uvas blancas

Preparacion: Enunsaténsevierte
e azlcar, @ vinagre y las especias.
Lleveahervir afuego mediano. Retire
del fuego y afiada d gi y las uvas,
mezcle y degje reposar por una hora.

Puedeservirlasconjamon, pavoo
carnes a horno.

Huevosrancheros

Ingredientes.

1/4 de taza de aceite

1 cucharada de cebolla finamente
picada

1/2 diente degofinamentepicado
3/4 de taza de tomate finamente
picado

1 chile finamente picado

1/8 de cucharaditade sa

1/8 de cucharadita de pimienta

1 tortillade maiz

2 huevos

Preparacion: Caentar unacucha
rada de aceite en una cacerola peque-
fa, sdtear lacebollay € go sn dgar
gue se doren. Agregar € tomate y
cocinar por dos minutos. Afiedir €

chile lasd y lapimienta. Cocinar tres
minutos més.

Cdentar € resto dd aceite en un
sartén, poner la tortilla, freirla 30 se
gundos, sacarlay escurrirla. Con muy
poco aceite, freir los dos huevos ala
vez, dgjando la cara sdliday layema
liquida.

Colocar latortillaen un plato, po-
ner encimal oshuevosfritosy bafiarlos
conlasdsa Servir cdiente.

Cangrgada

Ingredientes.

1 sartade cangrejos

1/2 botella de cerveza

2 gjies enteros

1 ramade cebolla blanca

1 ramade culantro

s, pimientay comino molido

Preparacion: Mateloscangrejosy
lavelos muy bien utilizando un cepillo.
Coloquelosenunaollay agreguetodos
los demas ingredientes. Deje cocinar
durante veinte minutos.

Tamalesde Yuca

|ngredientes.
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4 tazas de yucardlada

4 huevos ligeramente batidos

1 taza de queso fresco rallado

2 cucharadas de mantequilla ca
liente

Sd y comino d gusto

Rdleno:

1libradecarnedecerdo, cociday
cortada en trozos

2 cucharadas de cebolla blanca
picada

2 cucharadas de aceiteconachio-
te

2 gjies cortados en tiritas

hojas de plaano

pergil para adornar

Sd 'y comino en polvo.

Preparacion: Mezcle todos los
ingredientes de lamasay sazondlos d
gusto. Prepare € relleno friendo la
cebollay lacarnecond aceite. Sazone
d gusto. Armelostamaes, rellénelosy
addrnelos con d gi. Cocinglos d
vapor durante 45 minutos.
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