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QUERIDOS GUARDIANES DEL FUTURO:

A menudo pensamos que la historia se escribe solo en los grandes libros o en
los monumentos de piedra. Sin embargo, creemos que lo que realmente sostiene las
identidades de nuestra sociedad son los "sencillos elementos del quehacer cotidiano".
Esas pequefias acciones que construyen quiénes somos dia tras dia.

Hoy queremos entregarles una ofrenda: gracias al apoyo de quienes creemos
en el valor de nuestra memoria, hemos contribuido a la digitalizacion de cinco obras
publicadas por Historia y Vida y sus aliados institucionales, entre 1998 y 2018:
Secretos de Alacena, 1998; De la cocina de ... Manabi, 1999; Esencia Cuencana,
1999; Cien aiios de Amor a la Vida, 2006; y Buen Pago a los Acreedores, 2018, hoy
disponibles libremente para ustedes en: www.parolecorp.com.br (Publicacoes).

. Qué es lo que reciben en estas paginas?

Reciben la herencia de nuestras abuelas, bisabuelas; de nuestros mds lejanos
antepasados. De aquellos hombres y mujeres que mantuvieron las tradiciones vivas,
nutriendo a sus familias no solo con alimentos, sino con amor, unién, prosperidad y
valores humanos. Ellos, desde sus cocinas y sus quehaceres diarios, nos dieron una
nutricién que va més alld de lo fisico: nos ensefiaron la honradez, la cultura del traba-
jo y el ingenio para salir adelante ante la adversidad. Sus "escritos femeninos", antes
guardados en batiles, son hoy un tesoro que forj6 nuestra identidad ecuatoriana.

Esta iniciativa de la editorial Historia y Vida se inspira en la vision de la
UNESCO sobre el Patrimonio Cultural Inmaterial. Este concepto nos ensefia que el
patrimonio no es algo antiguo y estdtico, sino una practica viva que se transmite de
generacion en generacion. Es aquello que nos da un sentimiento de identidad y conti-
nuidad.

Al entregarles estos libros digitales, los invitamos a convertirse en los nuevos
Guardianes del Valor de las Herencias e Identidades Culturales del Ecuador. Les
pasamos este legado para que, al conocerlo, puedan protegerlo con orgullo y mantener
viva la memoria de quienes nos precedieron.



A menudo, lo que sostiene las grandes obras humanas — sean ellas imponentes
edificaciones o sofisticadas construcciones culturales - son las estructuras
tradicionales compuestas por los sencillos elementos del quehacer cotidiano
de sus constructores.

Denise Fonseca
Historia y Vida (ASTUDILLO & MORENO 2018: 13)

Ecuador, enero de 2026
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DEDICATORIA

Las sociedades humanas siempre han sabido reconocer la impor-
tancia y el valor de los grandes hechos, y de los grandes hombres,
que curiosamente fueron notables justamente por ser distintos de

los demds, y estuvo bien.

Por otro lado, la supuesta “normalidad”, con sus reglas intransi-
gentes y castradoras, muy pocas veces es recibida con aprecio y
reverencia, aun que por lo general exija actos cotidianos de renun-

cia y heroismo.

Este libro va dedicado a nuestras abuelas, mujeres “normales”,
que se ocuparon de cumplir con sus papeles y preservaron la

memoria de quienes somos, mientras nos hacian felices.
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La idea...

Todo comenzo en julio pasado cuando me puse a pensar sobre la

idea de identidad que vive en el interior de cada nacion.

Al buscar la “Ecuatorianidad” —hija de la sintesis de la magia
andina, la abundancia tropical y la formalidad europea con acento
moro- estaba segura de haberla visto caminando entre los hombres
y mujeres comunes de las calles, campos y selvas de esta nacion

que a diario va narrando la historia que queremos conocer.

A la pregunta de ;quiénes somos?, recordé un proverbio oriental
que asegura que ‘“somos lo que comemos”. Pensé entonces que
deberiamos preguntar a nuestras abuelas, guardianas de la memo-
ria, como hemos alimentado nuestro cuerpo y nuestra imaginacion

alrededor de la mesa de la cocina, en la intimidad de la familia.

Hasta este entonces, un libro de recetas antiguas que incluyera
belleza y fantasia, conjugando historia y vida, y que fuera produ-
cida con rigor cientifico, por una institucion de respeto, no pasaba

de ser una fascinante idea.

La coincidencia...

Al comienzo de septiembre, Pilar invita un grupo de damas diplo-
madticas a una visita al Museo de la Ciudad para dar a conocer las
posibilidades de integracion de su labor en las dreas de servicio

social y cultural.
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Ahi conoci a Patricia y Paquita con sus incontables proyectos de
actividades para hacer del museo un centro vivo de formacion de
conocimiento de historia cotidiana, que contribuyera efectivamente
para la construccion de una “Ecuatorianidad”, a la vez una sinte-

sis pluralista.

No sé decir si fue en esta fecha, o poco después, que supe que ellas
pensaban sobre culinaria con ideas muy parecidas a las que se me
ocurrian. En ese momento, ellas ya contaban con la entusiasta
colaboracion de las familias Troya Ferndndez y Ferndndez Salga-
do, quienes confiaron al cuidado del museo sus viejos recetarios,
los mismos que después se constituyeron en columnas maestras de

esta publicacion.

La sinergia...

Seria por este mes, a mediados de octubre, cuando un grupo de
profesionales de distintas formaciones se reunio para discutir algu-
nas actividades en el drea de la educacion. Entre ellas se encon-
traban Laura, del periodico El Comercio; Alina, de la Fundacion

El Comercio y Patricia, de Ediecuatorial.

Quizds porque éramos todas mujeres —o por obra de un dngel tra-
vieso- no tardo mucho en llegar el tema de la herencia cultural sin
precedente, que queda guardada en el silencio en los libros de rece-

tas de las mujeres que nos antecedieron.



Cosa de mujeres, pasamos rdpidamente de ahi a la pasion por
nuestra cultura y su potencial transformador integramente por
explorar; es asi que con la velocidad de un rayo, llegamos a la
determinacion de llenar de luz este repositorio infinito de secretos
que al desnudarse mucho, puede revelar lo que somos y deseamos

ser.

El libro Secretos de Alacena empezaba a nacer.

El apoyo...

Regresé al museo a la semana siguiente, como quien regresa al
futuro, con la mision de convencer a Patricia —la del museo- de que
producir el libro hasta diciembre era posible, y fui recibida por un

grupo ampliado de talentos individuales y esperanzas personales.

A manera de una conspiracion celestina ahi estaba Carmen, quien
se ha convertido a la historia hace mds de dos décadas, durante las
cuales se dedico al tema de la culinaria ecuatoriana, por creer en

las cosas que yo apenas descubria.

La conversacion que siguio agrego valor a las ideas iniciales y se
consolido en el proposito del grupo de conformar un gran proyecto
de investigacion del museo que, hasta la Navidad del proximo aiio,
entregard a la nacion un trabajo sobre la culinaria ecuatoriana que
serd, ademads de bello y novedoso, uno de los primeros capitulos de

nuestra historia cotidiana.



Los historiadores, no cabe duda, somos ante todo unos sofiadores.
Pero esta vez teniamos que portarnos bien y mantener nuestros pies

bien puestos en la tierra.

La Fundacion El Comercio y la editorial nos habia brindado un
apoyo incondicional y la tnica forma de expresar nuestro aprecio
era produciendo este libro, con pasion y profesionalismo, en el pla-

zo establecido.

Estoy segura de que habia legiones de seres iluminados trabajando
en todas las dimensiones, para que mantuviéramos las fechas ape-
nas al alcance de las posibilidades. Ejemplo de esto fue, como se
supo, de la existencia de otro libro de recetas que podria constituir

un nuevo cuerpo documental.

Un par de dias antes de esta reunion, Angela Maria estaba en el
museo para trabajar en una produccion de videos de presentacion
de las candidatas a Reina de Quito. En un momento dado, ella
esperaba por algo en la sala de Patricia —la del museo—, mientras
ésta hablaba por el teléfono, buscando algunos libros antiguos de
recetas. Fue imposible no oir, asi como fue imposible no comentar
que en su familia habia uno de estos libros e inmediatamente se
puso a hacer llamadas telefonicas para tratar de ubicarlo. Ese dia,
los esfuerzos resultaron iniitiles, pero quedo el registro de la exis-

tencia de ese libro.
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En la mariana de la reunion, Milagros casualmente visitaba el
museo y se quedo para nuestra conversacion. Cuando Patricia —la
del museo- menciono el recetario de la familia de Angela Maria,
Milagros supo informar que éste habia sido guardado hacia mucho
tiempo por un pariente cercano. Asi fue como el libro llego a nues-

tras manos.

La generosidad...

Era un martes por la tarde y la visita de Alfonso, citada para las
cuatro se suponia que deberia ser breve. Muy puntual llego trayen-
do el libro de recetas de la sefiora donia Rosa Gomez de la Torre y
Gangotena, matrona del final del siglo XIX, que ha dejado un teso-
ro de informaciones grabadas con letra bien formada y un trato
carinioso de sus conocimientos. Premonitoria, antes de partir ella
confio este saber en la manos, igualmente cuidadosas, de su sobri-
na doia Rosa Maria Ndjera Gomez de la Torre de Aguirre Guarde-

ras, el mismo que estd parcialmente reproducido en este libro.

El museo acogio el préstamo con alegria no disfrazada y la pasion
por la historia, que respira en cada una de sus salas, contagio a
Alfonso. El estuvo ahi algunas horas mds de las previstas y dejo a
su paso la marca de la generosidad, quizds por haber leido la rece-
ta de la “medicina doméstica para vivir cien afios en buena salud”,
de este libro que llego a su familia por caminos tan misteriosos

como los que al final le trajeron al museo.
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La locura...

Estabamos exactamente en el dia 12 de noviembre, cuando Patricia
—la de Ediecuatorial- nos recibio en la editorial para finalizar los
detalles y poner el libro en produccion. Disponiamos de solo un
mes para tener los volimenes saliendo como panes calientes de la
grdfica, imagen vdlida para expresar nuestra ansiedad por el fres-
cor y la calidad del producto final, ademds de nuestra expectativa

de éxito en las ventas.

La locura se instalo.

Maria Mercedes habrd pasado unas cuantas noches insomnes pro-
duciendo en su computadora la belleza grdfica que este libro deli-

cada y orgullosamente exhibe.

Eduardo se dedico a la psicotica tarea de rescatar imdgenes que
representaran un discurso historico sobre los alimentos y la ali-
mentacion ecuatoriana, adecuado y suficientemente elocuente; de
tal manera que el texto literario pudiera ser omitido para no cansar

al lector, pero sin pérdida de informacion relevante.

Patricia —la del museo-, siempre amparada por Cristina, paso por
graves crisis de regresion a los aiios de formacion en historia, para
poner contenido cientifico en cada una de las muy limitadas pala-
bras permitidas en el comienzo de cada seccion y estructurar el
libro como un todo, buscando las mejores combinaciones de infor-

macion, imagen y texto.
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Mientras mds crecia la obsesion por tener el libro para Navidad,
mds se acortaban los plazos y Patricia —la de Ediecuatorial- vivia
la paranoia de negociar mds tiempo con Manolo y Fausto, a la vez
que nos aplicaba terapia de choque para hacer que las puntas se

juntaran.

Quizds, de hecho todo esto haya sido una gran locura. Muchas
veces la linea que traza el limite entre realidad y fantasia es dema-

siado fina para que se la sienta.

Prefiero creer que la llamada “verdad” no es mds que la mdscara
que mejor nos expresa, porque al final muchas son las caras de
cada una de las realidades que compartimos con los otros seres

habitantes de este universo.

Si es que hemos creido en una realidad fantasiosa que nos hizo
daiio, nada mejor que las terapias disponibles en el Hospital San
Juan de Dios, que fue el primer hospital de América meridional y
hoy abriga en sus recdmaras los retazos y fragmentos de la historia
de los hombres y mujeres comunes de nuestra nacion: el Museo de

la Ciudad de Quito.

Pero, si aun asi persisten las distorsiones de percepcion del incon-
testable valor de nuestra cultura, entonces no hay mds que tomarse

el caldo para locos, cuya receta viene al final de este libro.

Denise
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NOTA DE LA EDITORA

El libro “Secretos de Alacena” es uno de los tantos suefios que el
Museo de la Ciudad vuelve realidad con la ayuda y gracias a la

existencia de andnimos constructores.

Mediante esta publicacion, queremos llevar a ustedes un libro her-
moso que transmita nobles sentimientos humanos a través de uno
de sus mds sencillos actos cotidianos. Para ello, recogimos manus-
CTitos que varias mujeres ejecutaron amorosamente y que pasaron
de una generacion a otra, fundiendo viejas tradiciones y aportes de

las nuevas épocas.

El recetario de Doria Maria Virginia Mantilla de Pefiaherrera fue
legado a su hija Dolores Pefiaherrera de Salgado, quien a su vez
lo enriquecio para dejarlo a su hija Mireya Salgado de Ferndndez,
que a través de su vnica hija Maria del Pilar Ferndndez de Troya,
heredaron cuatro nietas que en su momento, imprimirdn en él

expresiones de su propio tiempo historico.

En este libro, queremos ofrecer a todos la posibilidad de incorpo-
rar la caligrafia personal de los protagonistas de nuevas pequerias
o grandes historias familiares, mediante la insercion de hojas en

blanco.

También enriquecieron esta publicacion los recetarios de Doria

Clementina Vivanco de Jacome y de Doiia Rosa Gomez de la Torre



y Gangotena con un hermoso manuscrito del siglo XIX en el que fue

inspirado el formato de este libro.

Cabe mencionar que, la riqueza y diversidad de las recetas y
formulas encontradas en apenas estos tres recetarios, hizo dificil la

tarea de seleccionar las que debian incluirse.

Atendiendo el objetivo de mostrar las persistencias de matriz indi-
gena que se conserva en la culinaria quitefia y su evolucion
mediante la introduccion de técnicas y productos, el segmento de

entradas, incluye delicias envueltas en hojas.

La organizacion del libro lo realizamos de acuerdo al orden en que
se presentan los platos en una comida formal. Los postres y dulces
que pueden servirse a diferentes horas del dia, y las carnes rojas,
pollos y pescados, sumamente picantes, aprovechan el aji de yum-
bos.

En dltimo lugar, hemos puesto un par de recetas que forman parte
de lo que las mujeres consideran también su obligacion - la salud
familiar-. Los textos que respaldan las imdgenes, refuerzan con

rigor cientifico los aspectos historicos del tema tratado.

Patricia
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Con el asentamiento de los primeros colonos en el territorio
quitefio, aparecieron en la mesa de ricos y pobres, indigenas
y esparioles, comidas novedosas como resultado de la mezcla
de ingredientes y técnicas originarias de uno y otro continen-

te, conformando la sintesis gastronomica en el siglo XVI.

Desde antes de su llegada, ya se acostumbraba en la cocina
indigena una gran diversidad de preparaciones envueltas en
hojas, con pasta de maiz tierno cocido al vapor como las
humitas que, asimiladas por los esparioles se hicieron dulces
o saladas. Su variedad incluye preparaciones envueltas en
hojas de achira o pldtano y relleno de papa, yuca, o harina

de trigo.

Rosario Olivas Weston. 1996.
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CHOCLOTANDAS (HUMITAS)

Se muele doce onzas de queso fresco, y se bate
mucho con una libra de manteca, a esto se le
agrega ocho huevos bien batidos y tres libras de
choclo pelado y molido (si estd muy tierno el
choclo se disminuye el huevo) la sal o la aziicar
se pone al gusto, en las de sal se pone condumio
de queso hecho rajas en un ahogado de cebolla,

sal y pimienta.
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CHIGUILES DE MOTE PELADO

Un plato de mote pelado bien lleno se pone en
remojo, se lava y se quita las cabezas con nava-
ja y se estila en un cedazo, se muele con un
queso y un poco de leche, esa masa se mezcla
en ocho huevos batidos, cuatro enteros y cuatro
yemas, un medio o real de natas, media libra de
manteca batida, por separado se pone un poco
de sal molida y se ve que quede en estado de
que caiga de la cuchara sin dificultad, si queda
suelto se pone un poquito de polvo de mote
seco. El condumio es de pescado o queso en sal-
sa guisada con mani, pimienta y orégano. Se
envuelve en hojas de maiz y se cocina a vapor

tapdndolos bien.
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TAMAL GUAYAQUILENO

Se cocina una gallina, un pedazo de carne de
vaca y otro de puerco, en este caldo se cocina la
masa , la que se prepara de la manera siguien-
te; se muele el tanto de un plato sopero de mote
pelado crudo y bien seco y sin cernir se hace la
masa, en el caldo que debe estar hirviendo se
pone el molido y se le cocina moviendo con una
cuchara de madera hasta que en el asiento de la
paila se forme una cdscara y empiece a des-
prenderse; entonces se saca la masa y se le
pone media libra de manteca poco mds o menos
y se mezcla bien.

Para el condumio se hace un refrito con pimien-
ta, sal, un poco de especerias, un poquito de
polvo de maiz tostado, (encurtidos que se hacen
de tallos de cebollas, rajas de aji, tres clavos,
una rajita de canela, un poquito de aziicar y un
poco de vinagre ) unas rajas de huevo duro,
rajitas de aceitunas, almendras, pasas, pedazos
de chorizo y tocino cocinados; los pedazos de
gallina y las carnes, el caldo debe estar sufi-
cientemente salado antes de cocinar la masa
para que esta tenga sabor, si el caldo estd
mucho no se cocina la masa sino en una parte
del caldo.
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TAMAL IMPERIAL

Una libra de almidon de papa, otra de aziicar,
otra de manteca, se soba muy bien, poco a poco
se le hecha a esta masa ocho huevos, cuatro con
clara y los demads sin ella, a esto se le pone una
media copa de aguardiente bueno, se ponen en
hojas, y al acomodar en la olla que estd prepa-
rada, se tiene cuidado de poner perpendicular-
mente sin apretar para evitar que se chorree o
se aceiten, no se debe sobar con la mano sino

con cuchara de palo.

29



m‘ffxfm_-

o

. ?M_"_. J{Z, o2

1’(5’1 / f/‘\:za?ﬂ;é .;g_;,_/zgxww/’m RS e _%A % ;

9/ 7 M_?;gz__ i 5? ;ﬁ’?ﬂ*_ & ;unf/i Tt /’?/zacf a7 .1’J’ e e /“'—f—u.l

& 5
flir £ 5/_ / crvnd / ganwﬂ—jfrf

_.Q’M(é‘?‘&_ﬁbﬁ_d‘/mffz .44:@ _J.c /;Z

’ﬁ/ _-3‘.’_ mefffr/m_
' aﬂZ/Tnm’é o

: A
1l 7 /fi/ ﬁ/ M@J /7‘2’ fz/'ﬂf,,&b

s 4 T ﬁ‘(:’_‘,&&;.,q"{éu e /ﬁp&ﬂ/f"/f ﬁ/z/.

()! ﬂ‘nwﬁf Crnl /?_g

{Lad/ JM:’M,&{M:' -m—t

o

Doiia Rosa Gomez de la Torre y Gangotena




QUIMBOLITOS DE ARROZ

Se pone por la noche a remojar una libra de
arroz en agua tibia; al otro dia se le pone a des-
tilar hasta que se seque, se mezcla bien y se le
vuelve a poner al sol hasta que se seque. Se
baten diez y seis huevos, los cinco con claras;
una libra de aziicar doce onzas de manteca,
mezclado esto se le pone una copa de anisado o
vino y agua si le falta; se le agrega el polvo, se
envuelven en hojas y se cuecen en olla al vapor

completamente.
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Durante el siglo XIX, el plato obligado de los quiterios el
dia domingo era el mondongo. Para suavizar la panza,
las pailas hervian desde las cinco de la tarde del sabado
y seguian hirviendo hasta las once de la mafiana del dia

siguiente.

Los dias domingos, la merienda se hacia alrededor de las
cuatro de la tarde y estaba compuesta de tamal de maiz,
empanada de morocho, y por locro de cuero de cerdo

reventado.

Museo Histérico, 1950.
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HOSPITAL DE LA MISERICORDIA
José Cortés y Leon, 1800

Hospital Eugenio Espejo,

Quito, Ecuador
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MONDONGO

Se toma la parte mas gruesa de la panza del
cordero, se la lava muy bien diferentes veces
con agua caliente. Se pica el mondongo muy
menudo, una o dos cabezas de cebollas, segiin
la cantidad se ponen a freir con manteca, un
diente de ajo molido, un ajo molido, un tomate
molido, el de pimienta, y un poco muy poco de
cominos. Cuando la cebolla se haya ligeramen-
te dorado, se le hechan cuatro cucharadas de
caldo; se le hace hervir un poco mds y se le
mezcla en cantidad proporcionada, miga de pan
desleido en leche, a la que previamente se mez-
cla yemas de huevo batidas, un poco de vinagre
y aceite. Incorporese a la salsa el picado del
mondongo ya cocido, désele medio hervor, y al
servirlo y todavia en la caserola mézclesele con

un vaso de buena leche.
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LLOCRO DE HUEVOS

Segiin la cantidad que se quiera se pone a her-
vir agua con sal; cuando hierva se pone las
papas y se hard hervir a todo fuego, se espuma
y cuando las papas estdn medio cocidas, se
pone la manteca, cebolla picada, pimienta
molida y color; después se pone el queso hecho
rajas rajas menudas y no se le menea para que
el queso no se vaya al fondo. Se saca de la can-
dela y se pone dos huevos batidos en un poco de

leche o solo las dos yemas.

39



i 2 &

Ogﬂc,w cﬁ upe. R
A }/ el et /ﬁ?’ﬁz@ﬁ M/ 45{ AT s /fztfw/_w 2
./_r{;— -_.,(/‘g.__ ﬁ.%;ga_m f@-g&_@bcﬁ&‘ Z//}f;ﬁ‘fé =
ere e / m’i{wc’é/z’f

__M- @'ML & ww—- ﬁﬂ("{«?ﬂ'—ﬁ -

] //.m/w/ %&&Jw f&*éz%w

AR

Doiia Rosa Gomez de la Torre y Gangotena




LLocrRO CHUPE

Se raja las papas redondas, se pone a hervir, y
en una cazuela se ahoga con un poco de cebolla
y manteca, se pone en esto bastante leche, ense-
guida las papas ya de que estdn cocidas, se
pone queso, huevos, alverjas, habas y choclos

cocidos.
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SOPA DE GARBANZO

Se remojan los garbanzos el dia anterior, se
pelan, se cuecen con sal. Se pasan por cedazo,
se ponen en una cacerola aceite con cebolla
picada y un tomate picado fino, se le afiade los
garbanzos y la leche necesaria para formar la
sopa, se le agrega dos yemas de huevo y se sirve

con queso rallado encima.
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FANESCA

jQue dolor de uiias!

Desgranando y pelando se iban narrando los
contenidos de nuestras tradiciones familiares,
las mismas que todos llegamos a conocer.

Por ser tinica en nuestra cultura, y a la vez mu-
chas - una para cada familia - la receta de la
Fanesca no se escribia en los libros.

Las lineas que se siguen son una invitacion a
incluir la tradicion oral de nuestra familia al
acervo de documentos de la gran Historia de

esta nacion.
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La afioranza y los incentivos que Carlos V otorgaba a
todo aquel que ~ sacara fruto nuevo de Esparia ~, hacia
que todo aquel que viajara a la peninsula, trajera a su
regreso nuevas semillas, plantas y animales que se repro-
dujeron en tanta abundancia y tamafio que muchos se

volvieron silvestres.
Garcilaso de la Vega, 1609

De las aves de corral traidas por los primeros espaiioles,
al poco tiempo las gallinas se habian reproducido en tal
volumen que constituian parte del pago que debian reali-
zar los indios a los encomenderos y a los sacerdotes res-

ponsables de adoctrinarlos.
Cobo Bernabé, 1653

Para fines del siglo XVI, los animales traidos por los
espaiioles, se habian reproducido en tal magnitud que en
la Real Audiencia habian alrededor de ciento cincuenta

mil cabras y ovejas, treinta mil reses y doce mil cerdos.

Gonzalo Zaldumbide, 1941.
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EL SEGUNDO MANDAMIENTO
Miguel de Santiago, S. XVII

Monasterio de San Francisco
Quito-Ecuador
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PERDICES

Se lava y pela las perdices y se las cuece con sal
y manteca. Después se quita la cdscara de enci-
ma'y se pone una cazuela con agua con pimien-
ta, cominos, clavo, sal, manteca y un poco de
natas. El queso con almendras molidas, un
poco de harina frita, sal, un poco de leche, unos
granos de pimienta molida, manteca, mayor
cantidad de mantequilla y natas, este guiso
debe ser un poco espeso. Se pone encima de las

perdices con perejil picado.
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PICHONES EN PAPEL

Se les cortan los alones, se les divide a lo largo,
se les espolvorea sal, después de un rato se
pasan por manteca y cuando estdn consistentes
se sacan y se ponen en una cazuela con un poco
de harina, caldo, ajos y perejil picado, reducida
la salsa se pone sobre los pichones que estardn
en una fuente y se los envolverd en papel: se
toma el papel necesario para cada pedazo,
untado por un lado de manteca o aceite se echa
pan rallado y se coloca el pedazo, se envuelve
en el papel, se pone en la tartera, se unta por
fuera y se mete al horno a que se ase un poqui-

fo.

53



-m __._--MM 493 (’vﬁ’rvﬂﬁﬂ;m Jzﬂ/ mﬁﬁf v&g '7'::3.

Doiia Rosa Gomez de la Torre y Gangotena




POLLO DORADO

Se cocina el pollo y se le asa, se pone miga de
pan, la salsa serd de cebolla con encurtidos,
almendras, pasas, un poco de vino, se parte el
pollo y se pone la salsa encima con pan y pldta-

no frito.
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POLLOS CON ALCAPARRAS

Se cocinan los pollos junto con chorizos, tajas
de tomate, puerco y lonjas de jamon, estando
esto se dividen los pollos en cuartos, se frien y
esa misma manteca con sal y pimienta, se frien
ajos, cebolla picada, alcaparras, tomates coci-
dos, se pone en ella los chorizos, el jamon, el
lomo cocido, los cuartos del pollo frito con su
caldo y un poco de vinagre, se deja hervir hasta
que espese el caldo y al apartarlo se le pone

mantequilla y aceitunas.
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PorLLO INGLES

Se prepara el pollo, se pica cebolla gruesa
redonda, en una olla se pone una cucharada de
manteca y otra de mantequilla, una cabeza de
ajo y toda especeria, ya que esté frita la cebolla
se pica un tomate extranjero, un poquito de
almendra molida, un pedazo de aziicar, sal, ya
que esté todo frito se pone el pollo se mueve
bien y después se pone el aceite, vino y una
hojita de perjil y para encima se pica un pldta-

no redondo y se deja a fuego lento
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El visible incremento en el consumo de carnes rojas durante
el siglo XVII, desarrollaron en la poblacion quiteria, el
gusto por los olores y sabores intensos. Condimentos como
la pimienta, comino, orégano y ajos que eran traidos por los
espaiioles para disimular el tufo generado por los procesos

de secado y decomposicion de la carne.

Estos condimentos, fueron remplazados mds tarde por los de
la tierra, especialmente el aji de jumbos, del que se decia
que; “todos los espaiioles que pasaban de las Indias a
Esparia, lo comian mucho y lo preferian a las especies de las

Indias orientales” .

Garcilaso de la Vega, 1609

La “Picanteria” era una especie de taberna en la que se
servian cosas en extremo fuertes como aji, pimienta, cebol-
las, y ajos, mezclados en forma de salsa que servian de

aderezo para el pescado o la carne.

Gonzalo Zaldumbide, 1941
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INDIO JUMBO DE LAS INMEDIACIONES DE QUITO
Vicente Albdn, S XVIII

Museo de América

Madrid — Esparia.
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AJI DE CARNE

Se hace el tanto de medio de arroz de leche con
un medio de leche; Después en una cazuela se
pica cebolla con toda clase de especerias, es
decir pimienta molida, ajos, comino y color esto
se ahoga y después se pone un cuartillo de mani
tostado muy bien molido, alli se pone el arroz
de leche, carne cocida y picada, unos tomatitos
de la tierra, bastante nata, perejil picado y des-

pués las papas cocidas y peladas.
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ESTOFADO

En una olla se pone la primera capa de tocino,
encima, carne de vaca, carne de borrego, de
puerco y gallina, en una cazuela pondrd agua y
vinagre cosa que piquen, dos vasos aguardien-
te, una rama de romero, canela, clavo, pimien-
ta, comino y ajo en cada capa se tapa bien esto

y se cocina, al sacar se pone un poco de vino.
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LLOMO DE TERNERA ESTOFADO

En crudo se le introduce pedacitos de canela,
tocino y clavo, en una cabeza de ajos molida se
pondrd sal, orégano, vinagre, vino y color y
esto también se introduce; luego se pone a coci-

nar en una olla tapada perfectamente.

LLOMO DE PUERCO SUDADO

Crudo se pone en vinagre de un dia para otro;
después se le hecha mds vinagre, sal, bastante
manteca, orégano, se pone a cocinar rebullen-

dolo cada rato hasta que esté bien doradito.
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PICANTE DE AJO

Se cocina bastante cebolla paiteria, cuando esté cocida se pone un trozo de
mantequilla, ajos molidos, especerias, se ahoga muy bien, y se va agregan-
do caldo bien bueno, se agrega una cucharada de harina desleida en leche
y se deja espesar, se pone aceite del mejor y se bate. Los sesos se cocinan
aparte, se ponen en agua fria y se tajan redondos, se ponen en el guiso. En
una fuente se ponen rajas de
coliflor, alverjas tiernas (me-
jor es poner petit pois) papa,
cebolla, rajas de papas frias,
todo esto se pone a curtir en
buen vinagre la vispera, y tam-
bién unos ajies, y con esto se
arregla la fuente acomodando
con rajas de huevo duro, con
tomate rifion rallado y encima
se pone el guiso ya frio, asi
adornada la fuente, se pone
encima langosta o sardina o

cualesquier marisco.

CARAJO (CARA DE AJOS)
Joaquin Pinto, S. XIX

Museo Municipal Alberto Mena Caamariio
Quito-Ecuador
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La importancia del Quito aborigen se deriva fundamen-
talmente de su localizacion estratégica en medio de un
centro de intercambio regional asentado en la actual
Plaza de San Francisco. De la referencia que hace el acta
de cabildo de 1532, se puede verificar el abastecimiento
de productos de diferentes zonas climdticas, asi como de
productos de la costa como: perlas, concha spondylus,
mullos y otros. Sin embargo, llama la atencion la escasez
de recetas que contienen pescados u otros productos del
mar en relacion a la cantidad de recetas con carnes y

aves.

Cristobal Landazuri, 1996.
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CENA DE SAN AGUSTIN
Miguel de Santiago, S.XVII
Museo de San Agustin

Quito, Ecuador
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PEJE EN ACEITE

En la cebolla bien picada y bien fina se frie en
manteca y se pone tomates de comida cernidos,
ahi se pone el peje en cocinado en leche pimien-
ta y orégano de castilla al sacar pone natas

frescas y aceite de comer bastante.

PICANTE DE PEJE

Se cocina el peje en leche con otro tanto de
agua. Después se cocina la cebolla paiteiia en
agua y vinagre de la tierra con toda especeria y
aziicar, se pone el peje en la fuente y se van
poniendo tapas del peje de rajas de papas,
aguacates, coliflor y la cebolla indicada, se
pone un poco del caldo del encurtido y pimienta

molida y huevos duros en rajas.
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PESCADO A LA BISCAINA

Se cocina el bacalao después de remojarlo; se
desmenuza con la mano, se cocina los tomates
rifion; se muelen con pimienta, se frien en bas-
tante aceite con un trozo de cebolla que se saca
cuando este trozo esté frito; cuando ya estd frita
la salsa se pone un poquito de caldo del mismo
pescado, si es que este caldo no estd de mal
sabor; y si estd se pone un poquito de agua, ya
que estd hirviendo se sueltan unas papitas coci-
nadas, y el bacalao desmenuzado, y para sacar-
lo se le pone los morrones. Esta salsa puede

servir para lengua , pollo u otra carne.
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El consumo de bebidas alcohdlicas era un hdbito gener-
alizado en la sociedad quiteiia del siglo XVIII.

La poblacion indigena preferia la Chicha, sus origenes se
remontan a tiempos anteriores a la llegada de los
espaiioles, y “durante la colonia su mayor diversion
parecia girar alrededor de la botija de chicha” .

Los sectores populares urbanos, hacian uso masivo del
guarapo, que consistia en un caldo de cafia salido de
trapiche y fermentado, llama la atencion la ausencia de
referencia al guarapo en los documentos utilizados.

Jorge Juan y Antonio de Ulloa, 1736.
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CONVITE DE INDIOS A TOMAR CHICHA
Juan Agustin Guerrero, S. XIX

Fundacion Hallo

Quito-Ecuador
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CHICHA DE MOROCHO

Se hace hervir el morocho hasta que reviente el
grano , esto se enfria y se muele mucho con
poco agua, este molido se pone en un pondito
hasta que fermente, luego se saca y se pone el
tanto de agua que se quiera segiuin el espeso y
se cierne; esto se cocina algunas horas y ya
para sacar se pone unos ichpingos un poco de
canela de quijos, hojas de naranjas y se pone en
un pondo, y se pone a madurar la cantidad que

se quiera que madure,
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CHICHA DE JORA

Se remoja el maiz por cuatro dias y se esto se lo
lava y se pone en una canasta a que se haga
jora regdndole agua todos los dias hasta que
esté el tanto de una pulgada; esto se muele per-
fectamente bien y se pone a cocinar con bastan-
te agua por tres o cuatro horas; después se
cierne en un pondo madurador y se deja desta-
pado hasta que se enfrie; antes de que se enfrie
se separa lo que se va tomar y se sazona con
agua miel. Cuando estd completamente frio se

puede tapar.
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CHICHA DE ZARZA

Una libra de cebada de perla, dos reales de
calahuala bien fino, dos reales de raiz de angu-
yuyo, raiz de ortiga, raiz de fresa, culantrillo
del pozo, raspadura de yumbo, una pifia, ataco.
Cuando la cebada estd hirviendo se pone las
otras cosas hasta que se deshaga la cebada, al
sacar se pone la pifia y el agua morada del ata-
co, y un pedazo de raspadura, La vispera se

pone a remojar la zarza.
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Los gustos y hdbitos de consumo, historicamente se rela-
cionan con las condiciones economicas y sociales de los
individuos.

La bebida predilecta de quienes contaban con mayor
capacidad economica era el ponche, que se servia como
refrigerio.

Durante las comidas, ellos consumian también aguardi-
ente mezclado con dulces, olores, vinos y mistelas, servi-

das con hielo bajado de los nevados.

Gaby Costa, Silvia Larrea, 1989.
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DE SOBREMESA
Idelfonso Pdez, 1854
Familia Kingman
Quito, Ecuador
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MISTELA DE NARANJA

En una botella de alcohol se pone en infusion
por tres dias las cascaras sin el hollejo de dos
naranjas dulces, de una naranja agria, un
limon, una raja de canela, ocho clavos y una
ramita de toronjil o cedron. Al cuarto dia se
quita las cascaras y demds cosas y se mezcla el
alcohol con almibar de aziicar refinada, una

libra, pero que el almibar no esté muy caliente.

Cuando esto estd frio se le pone una clara de
huevo bien batida y se trastorna en una poma,
la cual se sacude bien para que se incorpore el
huevo se le pone un pedacito de alumbre y se le
deja por dos o tres dias hasta que se corte el
huevo, se quita el alumbre para que no se haga
astringente y se le pone en bario de Maria: con
esto se corta el huevo y se filtra la mistela con

facilidad en bolsa con avena lavada.
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MISTELA CARTUJA

Alcohol un litro, toronjil cincuenta gramos, raiz
de angélica treinta y cinco gramos , (hisopo)
treinta y cinco gramos, clavo un gramo, canela
dos gramos, una nuez moscada. Hecha la infu-
sion y correspondiente destilacion en alquitara
se afiade, azafrdn un gramo, vainilla un gramo,
esencia de carvi o caravea unas gotas; luego se

filtra y se mezcla con una botella de almibar.
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MISTELA DE LECHE

Dos botellas iguales; una de leche y otra de alco-
hol se echan en una jarra, y alli se pone sin dejar
de menear, una libra de cuatro onzas de azicar,
dos limones sutiles, pero que éstos sean cortados
en rebanaditas muy delgadas con corteza y todo,
un palo de vainilla desmenuzado, todo esto se
menea junto hasta que la leche se corte; esta
operacion de menear se hace todos los dias
durante ocho dias, en el octavo dia se pone a

destilar cerniendo primero toda la etapa.
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“Llapanga”, quiere decir en lengua quichua descalza, y
es como se conoce a algunas mujeres que durante la colo-
nia se encontraban “condenadas” a trabajar para vivir.
En la alta sociedad las mujeres generalmente no se dis-
tinguian unas de otras, sin embargo ellas y las cajoneras
representan una clase sencilla, pero coqueta que llen-
aban todas partes de vida, en una ciudad que pareceria

muerta.

Alejandro Holinski, 1851.
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CHIRIMOYA FRAPEE

Chirimoyas, azlicar en pancitos, jugo de limon,
marachino o curacao, una clara de huevo, jugo
de naranja.

Se prepara en almibar claro, de un cuarto de
libra de aziicar, por cada libra de chirimoya, se
pelan cuidadosamente las chirimoyas, se les
quita las pepas y se cortan en pedazos regula-
res. Conviene ponerles unas gotas de limon
para evitar que se pongan negras, e inmediata-
mente se cubren con almibar que debe estar
frio. Se la agrega una cucharada de marachino
o curacao por cada kilo de fruta.

Se bate firme una clara de huevo y también se
le agrega a la chirimoya, todo bien revuelto se
pone a helar hasta el momento de servirlo.

Se pone en una ensaladera de cristal y se acom-
pafia de un jarrito de jugo de naranja, del cual

cada invitado se servird su parte.
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ROSERO

Se pela maiz blanco, se quita las hembrillas, y
se raja haciendo dos o tres partes de cada gra-
no, se cuece a fuego lento en una olla a propo-
sito tapando la boca; ya cuando esta bien coci-
da se le pone media taza de zumo de limon y se
saca del fuego, se hace aparte una mazamorra
de maiz blanco , liquida y espeza con almidon
muy blanca; se sazona esto con almibar de ore-
ja clarificado con bastante limon, se ponen los
dcidos que se quiera, un poco de agua rica y se

le hecha el grano ...
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COLADA MORADA

.. color que expresa pasion y esperanza,

.. equilibrio mdgico de sabores
agrios y dulces;

.. guaguas que reemplazan a los
que partieron;

.. rito de celebracion de ausencia
Yy permanencia.
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Durante el siglo XVIII la leche que se consumio era
... “Siempre desmantecada y cocida, por consigui-

ente ahumada, es de la que se provee la ciudad” .

José de Caldas, 1748
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VENDEDORA DE LECHE

Atribuido a Ramon Salas, S. XIX

Museo de la Ciudad de Quito

Quito, Ecuador
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RoOMPOPE

Para un litro de leche cinco yemas de huevo,
media libra de aziicar, se hace hervir la leche
con canela y clavo, se deja enfriar hasta que
esté muy fria, con la media libra de aziicar se
almiba espeso y también se deja enfriar; se
baten las yemas hasta que esté bien espeso y se
mezcla con la leche y el almibar que deberdn
estar bien frias; se pone al fuego muy lento y no
se deja de mover, cuando estd espeso se saca y
se deja nuevamente enfriar, se cuela y se pones
esencia de canela, de clavo y de vainilla y alco-
hol hasta (que quede bien gusto, y en una bote-

lla bien seca)
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LLECHES ASADAS

Hervida la leche con aziicar cosa que quede
bien dulce, clavo y canela se sacard afuera, ya
de que esté tibia, se mezclard con dos yemas y
un vaso de vino , se pondrd en una fuente honda
esta se pondrd en la boca de una olla de agua
hervida, se tapard con tiesto nuevo con candela
encima ya que esta tostada se regard canela.

OTRAS CUAJADAS

Se hace hervir la leche con aziicar y canela,
clavo y anis, se la deja reposar y , aparte en un
poco de agua tibia o caliente se deslie una pas-
tilla de cuajo poco mas o menos segiin el tanto
de la leche y esta agua se mezcla con la leche
tibia , se lo revuelve bien en una ponchera. Des-

pués de un rato estd cuajada.

LLECHE TERCIOPELO

Se hace hervir medio de leche, con bastante
azicar hasta que especie se pone un cogollo de
durazno y saca afuera: ya que este fria se le
echa diez y seis claras de huevo bien batidas
hasta que no quede ni una gota de aceite, se da
un hervor se saca y se pone en la fuente
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TURRON ALICANTE

Para dos libras de aziicar, media botella de miel de abeja, diez y seis
claras bien batidas y dos libras de mani, almendras o nueces, se
pone a hacer el almibar con poco agua y
se le echa la miel de abeja, y se deja el
almibar en punto de caramelo, se saca la
paila a que se enfrie el almibar y se va
hechando poco a poco las claras bien
batidas y ddndole vuelta con una cucha-
ra de palo hasta que quede blanco como
espumilla a fuerza de moverlo y afuera
de la candela, de que estd blanco se pone
a tomar punto a fuego lento, para que no
se ponga negro y sin dejar de mover ni
un momento, se tuesta el mani, almen-

dras o nueces, se pela y se mezcla todo,

y se deja tomar punto subido y estd el

. . .. EL MELCOCHERO.
alicante, se le pone hostia y se dividen en Anénimo, S. XIX

Museo de la Ciudad,
Quito-Ecuador

pedazos cuadrados.



En 1536, en una pequeiia parcela asentada sobre el anti-
guo mercado indigena conocido como el tianguez y actu-
al Plaza de San Francisco, el sacerdote flamenco Jodoco
Rike, sembro el primer trigo en la Real Audiencia. Las
semillas llegaron en un cantarillo de barro que fue
celosamente conservado por los frailes hasta el siglo XIX,
cuando el prior de la orden se lo obsequio a Juan José

Flores, ultimo destino del que se tiene conocimiento.
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BAUTIZO DE INDIGENAS (PRIMER TRIGO)
Antonio Astudillo

Cuadro de Fray Jodoco Rike, 17

Convento de San Francisco (porteria), Quito-Ecuador
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PRISTINOS

Se tomardn treinta huevos, veinte con solo
yemas y los diez con solo claras, esto se bate
bien hasta que espese, en este batido se le mez-
cla bastante vino agua de azahar, un poquito de
aguardiente, cuatro onzas de manteca tibia
media libra de aziicar molido seco y floreado,
una narigada de sal, unos granos de anis, todo
esto se revuelve bien en el batido de huevo 'y va
poniéndolo, la harina necesaria y otro poco de
harina de maiz que este bien seco y floreado,
esto bien amasado, se hardn los pristifios y se
les da tres hervores, se les saca breve sin que les
de el aire y se va poniendo en una vasija bien
tapada con una servilleta, luego que hayan
reposado bien se va friendo, El almibar ha de

ser hecho con todo lo necesario.
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COSTRAS

Se hace la levadura a las once del dia y se
envuelve a las ocho de la noche; de este modo:
en cada treinta huevos bien batidos libra y
media de aziicar ambas manos llenas de leva-
dura una mano de manteca, real y medio de
vino. Bien revuelto todo cosa que quede bien
dura la masa, se hacen las costras se deja hasta
el otro dia en que se mete al otro horno no muy

fuerte.
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BUNUELOS

En una olla o paila pequeria se pone agua mds
abajo de la mitad de la olla, enseguida se pone
una capa de mayorca, 4 onzas de mantequilla,
un poquito de nuez moscada rallada, se tapa la
olla para que hierva, cuando ya esté hirviendo
se pone una libra de harina de castilla en la olla
espolvoredndose y se le tapa que hierva. Des-
pués de un cuarto de hora se le mece con una
cuchara de palo, después de mecido se le saca
la masa de la olla y se le pone en una batea y
con una cuchara de palo se le estira la masa
hasta que se enfrie, cuando esté frio se quiebra
18 huevos de uno en uno y se va batiendo con la
mano bien y golpedndole, cuando ya esté se le

va poniendo la manteca que no esté fuerte.
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BUNUELOS REALES
DE CASTILLA

Una pailita se pone al fuego con un vaso
corriente, ni muy grande, ni muy chico, con
agua, junto con una cucharada de las de sopa
de mantequilla, no muy llena sino rayada, una
pizca de sal'y otra de aziicar, cuando empieza a
hervir se espolvorea cuatro onzas de harina y se
cocina la masa como para tamales, mas o
menos diez o quince minutos, la masa estd coci-
da cuando no se pega a la mano al revés. Esta
masa se pone en una bateita o una cacerola,
abriéndola para que se enfiie, e va quebrando
cuatro huevos, uno por uno, hasta que cada
huevo se mezcle bien. En una cacerola se pone
una libra de manteca hasta que se haga fuerte,
y cuando deja de sonar, entonces se saca a un
lado, y se pone la masa con la punta de una
cuchara del tamario de una nuez y se resbala
con otra cuchara; si estd muy fuerte la manteca
y se empieza a amarillear, se saca y se tapa,
cuando estdn de un tamariito corriente se les
golpea con un palito o carricito para que
esponjen, y se le vuelve a poner al fuego. Se
advierte que no deja de batir la masa cada vez

que se pone a freir.
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QUESADILLAS

Se toma dieciocho huevos con solo tres claras se
bate bien con una libra de queso bien desaguado y
molido, una libra dos
onzas de aziicar, ya que
esta todo bien batido se
pone seis onzas de almi-
don, tres de harina bien
blanca, se vuelve a batir
hasta que se ponga bien
blanca y se espera. La
pasta se hard con dos
pocillos de agua bien
fria, dos onzas de man-
teca, una de azicar, todo
esto bien batido con una
gota de naranja agria,
se pone harina bien blanca hasta quede la masa
suelta. Y se hacen las filas, el condumio se pone de

la anterior y luego al horno templado.
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QUESADILLAS
Joaquin Pinto, S.XIX
Museo de la Ciudad
Quito, Ecuador



Criadas en casas y fincas, las pequerias aves caseras
como perdices y pichones se incorporaron a la culinaria

local.

De la representacion europea de San Nicolds de Tolenti-
no, voces populares interpretan que; por su quebrantada
salud, el prior ordend que el santo se alimentase de carne
de pichon. Al bendecir sus alimentos antes de comerlos,
los pichones asados se transforman en vivas palomas que
vuelan del plato devolviéndole la salud.

(Tradicion oral)
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MUERTE DE SAN NICOLAS DE TOLENTINO
Miguel de Santiago, 1672
Convento de San Agustin
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MEDICINA DOMESTICA PARA VIVIR
CIEN ANOS EN BUENA SALUD

Publicacion de un secreto que encierra el arte
de curar muchas enfermedades y dolencias y
precaverse de otras a que estd sujeto el cuerpo
humano. Por un sujeto amante del bien de sus
semejantes y que debe salud a este secreto.

Con esta mi recetita
Tus dolencias curards
Y si evitas los excesos

A cien afios llegards

Un sujeto amante del bien puiblico que posee el
secreto del especifico lo expone para el alivio
de sus conciudadanos, después de muchas expe-
riencias y la aprobacion de los mejores faculta-
tivos. Este jarabe lo trajo de Calabria un viaje-
ro instruido que habiéndose alojado en una
casa particular para donde llevaba recomenda-
ciones, hallo que el duefio era un sefior de
demasiada edad que tenia una robustez y salud
cual si fuera de cincuenta afios. Preguntado su
modo de vivir, dijo que se habia mantenido en
aquel estado con el uso de un jarabe (que es el
que se expresa) y todos aquellos que lo usan, no
habiendo hecho algunos excesos, permanecian
hasta una vejez poco comiin hasta el viltimo ins-
tante sin los achaques de una edad avanzada.
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En efecto conozco otros cuatro sujetos, que
pasaban de cien aiios que usaban de este jara-
be. La experiencia que hizo después sobre su
persona, como otras a quienes lo dio le conven-
cio y confirmo su virtud continuando con sus
viajes curé con éste especifico al Conde de
Embruz que yacia enfermo quince aios antes
sin que los facultativos hubiesen hallado reme-
dio a sus dolencias al Elector de Baviera desa-
huciado de todos los médicos de Alemania, a la
Duquesa de Brandemburgo paralitica de cinco
anios, a la Duquesa de Inzpruz mala de sobre
parto etc, y por no cansar, parece increible los
buenos efectos del uso de este remedio, si la
experiencia no lo hubiese acreditado y acredita-
ra, Merede dice entre otras cosas curiosas, al
publicar esta receta ~ yo la conservo con gran
recato dando el remedio gratuitamente, pero
Jjamds su composicion por el gusto de verme lla-
mado de tantas gentes que esperaban la salud
de mi mano y que me llenaban de bendiciones,
pero halldndome ya en la edad de noventa y
nueve aios y no teniendo herederos forzosos,
me ha parecido despreciar esta vana gloria y
comunicar mi tesoro que a mi ver es mds pre-
cioso que don alguno, cual es vivir largo tiempo
con salud ~
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Composicion

Dos onzas de raiz de jenciana
Cuatro iden de Lirio de Florencia
Dos dracmas de ruibarbo

Dos iden de sem escojidas.

Los tres primeros ingredientes se cortardn en
pedacitos muy menudos, y se pondrd con el sem
en una redoma de vidrio grueso y se le hechard
dentro un azumbre de vino blanco, seco, del
mejor que se halle, y se le dejard en infucion
por veinte y cuatro horas sobre ceniza caliente
, 0 cuarenta y ocho horas al sol, menedndolo
cuatro o cinco veces para que saque bien la tin-
tura. Se supone que ha de estar perfectamente
tapado para evitar que se evapore. Pdsese des-
pués esta infusion por un pafio o mejor filtre
por la manguera, enseguida pongase otra vez
en la redoma afiadiendo lo siguiente.

Una libra del zumo mercurial
Paredonia o yerba del sapo que se encuentra en
las paredes
Otra libra del zumo de la beglosa o lengua de
vaca, otra de la borraja, y
Seis libras de miel blanca de la mejor.
Meézclese todo muy bien meneando la redoma;
tomese un tarro bien limpio y pongase sobre
una hornilla encendida, y en el se hechard la
composicion.
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y se hace hervir, teniendo cuidado de esfumar
bien mientras crece después se le pasa por la
manguera, para clarificarlo, se volverd lo cola-
do al fuego para que tome la consistencia de
jarabe, y en este estado se sacard y dejard
enfriar, pasando a botellas para conservarlo
para el uso; y estando bien tapado subsistird
por largo tiempo, teniendo asi mismo cuidado
de colocarlo en paraje templado. Para conocer
si el jarabe estd en sazon se observard que de
toda la composicion , solo debe quedar conclui-
da la coccion de 75 a 80 onzas del jarabe.

Su uso; se tomard por la maiiana en ayunas una
buena cucharada que haga como una onza y no
se comerd ni beberd hasta pasadas dos o tres
horas para darle tiempo de digerirse y mez-
clarse con la sangre , se sutiliza y purifica dis-
tribuyéndose por todas las partes del cuerpo.
Conviene tomar este jarabe por espacio de seis
meses o un ano para las enfermedades interio-
res; pues seria irracional el creer curar instan-
taneamente las dolencias, particularmente las
que se padecen interiormente y por muchos
arios. Conviene tomar este jarabe cuando el
sujeto este bien curado de tiempo en tiempo
para corroborar la salud e impedir la recaida,
los que estdn buenos podrdn tomarlo ...
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por quince dias o un mes para precaverse de las
enfermedades; en la primavera y otofio o en
cualquiera tiempo si se sienta incomodado.

Sus efectos — siendo de drogas generalmente
buenas, no puede jamds ser dafioso su uso. Lo
primero fortifica el estomago, lo segundo purga
el cerebro, lo tercero desostruye el higado o
bazo, lo cuarto es bueno para los pulmones los
cura de lo que pudiera tener de dafioso conser-
vdndolo lo demds sano, lo sexto cura radical-
mente el asma, y finalmente revive o vuelve la
libertad a los nervios y disuelve cuanto le es
extraiio. Cura la ictericia, los vértigos o vahi-
dos, las jaquecas, cura generalmente todas las
enfermedades interiores, no sufre ninguna
corrupcion ni mal humor evacuan todo suave-
mente por la cdmara a la orina, hace sentir su
accion en todas las partes del cuerpo, cotoses,
estectores y picazones, ya a un lado ya en otro,
a veces en el pufio, y sucesivamente encuentra
material que purgar o purificar; libra de tercia-
nas, cuartanas y fiebres continuas.

La experiencia de todos esos efectos estd bien
conocida y probada, y para que no se asusten ni
conmuevan o dejen de proseguir , el remedio se
advierte los citados sintomas, no piden otro
régimen mientras se usa este medicamento, que

no co...
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mer frutas ni ensaladas dcidas, ni nada picante
ni muy salado. Ademds de lo referido tiene la
propiedad este jarabe de abrir el apetito y
hacer dormir pudiendo asegurar con este medi-
camento, no se gastard mucho en médicos boti-
cas, pues mantiene el cuerpo sano y bueno.

El azumbre equivale a tres botellas, la libra de
zumo a media botella o a un vaso.
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CALDO PARA LA LOCURA

En dos baldes de agua fria se pone un cha-
quiango, una pata de res, un cogote de borrego,
una mano de morocho, una polla ronca, dos
pichones, un cuy, unos cuatro gorriones, sesos
de res, pan de huevo, un real de goma ardbiga;
todo esto bien golpeado se pone en el agua fria
y se lo deja dos horas, después se lo pone al
fuego en una olla que tenga tapa para que no se
evapore y teniendo cuidado de mecerle para
que no se queme; todo se lo cocina hasta que se
deshagan las carnes; esto se cierne y se pone en

un trasto en una parte fria para que no se dariie.

A prevencion se tiene un perrito tierno bien
pelado; en ese caldo que ya estd preparado se
le pone la tercera parte del perrito, de modo
que de un perrito se saca para tres dias, ponien-

do unas...
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... cuatro tazas que quedan en tres; el perrito
que esté bien golpeado, esto se vuelve o cocinar
tres horas, en este caldo se mezcla un poco de
vino puro y se da al enfermo las veces que se

pueda.
Esto es una formula; pero se puede hacer media

Jormula con la mitad de las cosas que se expre-

san...
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GLOSARIO

Alquitara. Alamabique

Artesa. Pieza o vaso de madera prolongado, en cuyo fondo se amasa y en sus
cabeceras que son planas se forma el pan.

Azumbre. Medida de cosas liquidas y es la octava de una arroba.
Bolillos. Unos palillos largos de masa dulce que hacen los confiteros.

Cogollo. Parte interior y mds apretada de la lechuga, la berza y otras hortalizas.
Brote que arrojan los drboles y otras plantas. Lo mds interior y apretado de la
lechuga, berza y otras hortalizas. En los drboles se llama ast cada uno de los
renuevos que arrojan.

Cogote. Parte superiory posterior del cuello. La parte exterior de la cabeza, entre
el cerebro y la nuca.

Chicha. Bebida alcohdlica que resulta de la fermentacion del maiz, uvas u otros
frutos, en agua azucarada, y que se usa en América.

Chocolatera. Vasija que sirve para hacer y servir el chocolate en la mesa. Vasija
cominmente de cobre, estaiiada por dentro, que sirve para hacer el chocolate.

Dracmas. Cierto o peso o medida que contiene tres escripulos y estd reputada
por la octava parte de una onza. Especie de un moneda, que entre los romanos
era de plata y valia cuatro certecios.

Goma Ardbiga. La que producen ciertas Acacias abundantes en Arabia. Licor
aqiieo viscoso que procede naturalmente de las plantas, o por incision artifi-
cial; y se endurece con el calor del sol.

Lirio de Florencia. Flores blancas cuyo rizoma es en perfumeria para la fabrica-
cion de dentifrico.

Mazamorra. Comida de harina de maiz con aziicar o miel. Cierta comida dis-
puesta de harina de maiz con aziicar o miel, semejante a las poleadas, de que
se usa mucho en el reino del Perii.

Molinillo. El instrumento pequeiio para moler. Dicese de cualquier molino, por
especialidad de nuestra lengua, que se usa de estos diminutivos muchas veces
en lugar de los positivos. El instrumento que sirve para batir y desleir el cho-
colate, formado de una bola cavada 6 dentada y un astil, que se mueve, estre-
gdndole con ambas manos a un lado y otro.

Morteros. Instrumento redondo y hueco de piedra, o madera que sirve para
machacar en él especias, semillas o drogas. Algunos se hacen muy grandes y
de piedra poderosa para pasar o sacar por ellos el agua, para sutilizarla, o
purificarla.



Narigada. Polvo o pulgarada de tabaco que se agarra con dos dedos a finde
aspirarlo por la nariz de una sola vez.

Pailas. Vasija grande de metal, redonda y poco profunda

Pomas. Vasija de metal con su cubierta, que tiene varios agujeros, dentro de la
cual se meten algunas confecciones olorosas; y puestas sobre el fuego, sirve
de perfumar las piezas, 0 aposentos. Pieza hueca de plata, u oro llena de agu-
Jjeros, dentro de la cual se suelen traer algunas confecciones olorosas y medi-
cinales. Llamase también pomo confeccion de diversos aromas, hecha en
forma de globo, que se suele traer en la mano para preservarse de los conta-
gios.

Ruibarbo. Nombre comiin de diversas plantas herbdceas o arbustivas. Raiz de
las plantas. Planta que hecha las hojas grandes, anchas y casi redondas, espe-
sas y de un verde obscuro, alrededor de sus vdstagos, en lo alto de lo cuales
arroja flores blancas en forma de campanillas. Su simiente es grande, trian-
gular y de color castaiio lustroso. Su raiz es gruesa y pesada, obscura por
afuera y amarilla por adentro, de gusto, o sabor amargo y dspero, y un olor
suave. Viene de la China casi siempre, y es muy medicinal y usado en la Euro-

pa.

Sen. Arbusto de la familia de las leguminosas, parecido a la casia cuyas hojas
se usan en infusion como purgantes. Planta que produce un tallo como de un
codo, del cual nacen muchos ramillos: las hojas casi como las de la regaliza;
aunque mds anchas y romas, y algiin tanto grasas: la flor es amarilla, olorosa
como la de las habas, y llena de unas venillas rojas, y muy sutiles.

Tiesto. Vasija de barro muy plana y delgada con bordes usados para cocer ali-
mentos, especialmente masas.

Ungiiento. Todo aquello que sirve para ungir o untar. Medicamento topico de
diversa consistencia y elaborado principalmente a base de ceras y resinas.
Todo aquello que sirve para ungir o untar . particularmente se toma por la
confeccion crasa y blanda, compuesta de varios simples medicinales, tomando
el nombre del simple mds especial, o del inventor. Confeccion de simples olo-
rosos y fragantes, que usaban muchos los antiguos, y hoy se usa para embal-
samar los caddveres. Qualquier cosa que suaviza y ablanda el dnimo, o la
voluntad y la atrae a lo que se desea conseguir.

Diccionario Basico del Comercio Colonial Quitefio, 1997
Diccionario Ilustrado Océano de la Lengua Espaiiola






Secretos
en el Museo



La vida cotidiana de los indigenas quitefios durante la
colonia temprana, combinan los productos originales de
la tierra, con algunos de los que ingresan con los primer-
os colonos, entre los que se destacan los huevos de galli-

na y los conejos.




BOHIO

Vivienda Indigena, Siglo XVI
Museo de la Ciudad

Quito, Ecuador
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La importancia de los productos de la tierra en la com-
posicion alimenticia y vida cotidiana de los primeros
colonos espariioles es fundamental, puesto que los traidos

de la peninsula llegaban con mucha dificultad.




FRAGMENTO DE LA CASA ESPANOLA — COCINA
Vivienda de espaiioles en América

Museo de la Ciudad, sala Siglo XVI

Quito, Ecuador
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La pulperia es uno de los espacios mds importantes de la
vida urbana en el siglo XVII, puesto que proveia de
aquellos productos que antes del aparecimiento de los
modernos supermercados abastecian las tiendas de abar-

rotes.




PULPERIA
Museo de la Ciudad, sala Siglo XVII
Quito, Ecuador
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Espacio de trabajo doméstico en el que se cocinaban
todas las recetas al horno y se calentaban las planchas

para asentar la ropa.




CUARTO DE HORNOS
Museo de la Ciudad, sala Siglo XVIII
Quito, Ecuador
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NOTA EDITORIAL

La presente version digital de Secretos de Alacena se publica veintisiete anos des-
pués de su primera y unica edicién impresa, realizada en diciembre de 1998 en
Quito, Ecuador. Su digitalizacion busca preservar y ampliar el acceso a un libro que,
desde su origen, dialoga con la memoria culinaria, doméstica y simbdlica de las

mujeres quitefas del siglo XIX.

Se han mantenido y actualizado - lo mejor posible - las ilustraciones y el disefio
gréfico de la edicidn original. Al mismo tiempo, fueron retocadas las ilustraciones en
facsimil de fragmentos de cuadernos de recetas de seforas quitefias del siglo XIX,
con el prop6sito de conservar la textura material y el espiritu intimo de esos manus-

critos.

En la pagina 121 hemos optado por reproducir la ampliacién del fragmento “vaso en
que se trajo el primer trigo” (Fray Jodoco Rike, 17), de la obra Bautizo de Indigenas,

que indebidamente no se publicé en la version impresa.
Por tltimo, afiadimos el dibujo Tianguez (Museo de la Ciudad), que ilustra la vida

cotidiana en los mercados de alimentos de Quito en el siglo XVI, subrayando la

vitalidad de los intercambios y de las précticas alimentarias en el periodo colonial.
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TIANGUEZ

Reproduccion del mercado prehispdnico que se asento en lo
que hoy es la Plaza de San Francisco de Quito

Museo de la Ciudad

Quito, Ecuador
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