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RESUMEN

Esta investigacion explora la riqueza cultural y gastrondmica de los Andes, con énfasis en los
Raymis, festividades que combinan espiritualidad, agricultura y tradicién culinaria. A través
del analisis de la dieta andina, caracterizada por su equilibrio semi-vegetariano y su conexion
con la cosmovision ancestral, se establece un puente entre los valores culturales y su
integracion en la gastronomia contemporanea. El disefio de un ment conceptual inspirado en
los Raymis permite reinterpretar ingredientes locales como la papa, el maiz y la quinua
mediante técnicas modernas, resaltando la sostenibilidad y el legado cultural de la region. Este
trabajo busca contribuir al reconocimiento de la gastronomia andina como un modelo vivo de

tradicion e innovacion.

Palabras clave: Raymis, cosmovision andina, gastronomia andina, ingredientes ancestrales,

técnicas culinarias, innovacion gastronémica.



ABSTRACT

This research explores the cultural and gastronomic richness of the Andes, with an emphasis
on the Raymis, festivities that combine spirituality, agriculture, and culinary tradition. Through
the analysis of the Andean diet, characterized by its semi-vegetarian balance and its connection
to ancestral cosmovision, a bridge is established between cultural values and their integration
into contemporary gastronomy. The design of a conceptual menu inspired by the Raymis
reinterprets local ingredients such as potato, corn, and quinoa through modern techniques,
highlighting the sustainability and cultural legacy of the region. This work aims to contribute

to the recognition of Andean gastronomy as a living model of tradition and innovation.

Key words: Raymis, andean cosmovision, andean gastronomy, ancestral ingredients, culinary

techniques, gastronomic innovation.
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INTRODUCCION

La riqueza cultural y natural de los Andes ha sido durante siglos un pilar fundamental para las
comunidades que habitan esta vasta region. En su cosmovision, la tierra, los ciclos agricolas y
las festividades se entrelazan en una relacion simbidtica que no solo asegura la supervivencia,
sino que también da forma a sus tradiciones mas profundas. Dentro de este marco, la
gastronomia emerge como un vehiculo de identidad, transmitiendo historias, valores y
conocimientos a través de ingredientes, técnicas y rituales que reflejan una relaciéon armoniosa
con la Pachamama. Sin embargo, la creciente globalizacion y la transformacion de las practicas
culturales han impulsado un movimiento para revalorizar y adaptar estas tradiciones en el
contexto contemporaneo.

Este trabajo explora la riqueza gastronomica de los Andes a través del estudio de los Raymis,
las festividades que estructuran el calendario ceremonial andino, y su influencia en la cocina
moderna. Cada Raymi, desde el Inti Raymi hasta el Pawkar Raymi, encarna valores culturales
que se expresan no solo en rituales, sino también en los alimentos y las técnicas utilizadas para
prepararlos. La dieta andina, profundamente influenciada por estos principios, se caracteriza
por un equilibrio entre lo vegetal y lo animal, donde ingredientes autdctonos como la papa, la
quinua y el maiz desempefian roles fundamentales tanto en lo nutricional como en lo simbdlico.
El proposito de esta investigacion es analizar como los elementos culturales y gastronémicos
de los Andes se han integrado en practicas contemporaneas, destacando la relevancia de los
ingredientes y técnicas tradicionales en la alta cocina actual. A través de este enfoque, se busca
no solo revalorizar la herencia culinaria andina, sino también reflexionar sobre como estos
elementos pueden adaptarse a las tendencias globales sin perder su esencia. Asimismo, se
presenta un menu conceptual inspirado en los Raymis, que rinde homenaje a la conexién entre

la tradicion y la innovacion.
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Este documento se estructura en dos capitulos principales. El primero aborda el marco tedrico,
explorando la cosmovision andina, los Raymis y su conexién con la gastronomia. El segundo
detalla el disefio y la conceptualizacion del menu, integrando los valores culturales y los
ingredientes tradicionales en una propuesta contemporanea.

A través de esta investigacion, se espera contribuir al reconocimiento de la gastronomia andina
como un legado vivo, capaz de trascender fronteras y de inspirar nuevas formas de entender la

cocina como un puente entre cultura, sostenibilidad e innovacion.
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MARCO TEORICO

1.1 Cosmologia Andina

La cosmologia andina se presenta como un sistema de pensamiento complejo e integral que
entrelaza la naturaleza, la sociedad y la espiritualidad, conformando una vision holistica del
mundo donde todos los elementos del universo estan interconectados e interactiian entre si
(Almeida et al., 2021). Esta cosmovision, transmitida a través de la oralidad, se fundamenta en
principios basicos como el ayni y la minka, que fomentan la solidaridad y el trabajo
comunitario (Curran, 2020). El calendario andino, ligado a los ciclos agricolas, marca las
épocas de siembra, cosecha y festividades como los Raymis, reflejando la importancia de vivir
en sintonia con los ritmos de la naturaleza (Alvear, 2018). La Pachamama (Madre Tierra) es
venerada como una entidad sagrada, fuente de vida y sustento, estableciendo una relacion de

reciprocidad y respeto con las comunidades andinas (Almeida et al., 2021).

1.1.1 Contexto de la Cosmologia Andina

En la cosmologia andina, todos los elementos del universo se encuentran interconectados e
interactiian entre si, creando una red de interdependencia que sostiene la vida (Almeida et al.,
2021). A diferencia de la perspectiva occidental que fragmenta la realidad, la cosmologia
andina propone una vision holistica donde el ser humano no se concibe como un ente separado
de la naturaleza, sino como una parte integral de ella (Viteri et al., 2020). Esta vision enfatiza
la importancia de vivir en armonia con el entorno natural, respetando los ciclos de la tierra y

reconociendo la conexion sagrada entre todos los seres vivos (Yana-Salluca et al., 2024).

La transmision de la cosmologia andina se ha mantenido viva a lo largo de los siglos gracias a
la oralidad, un sistema de comunicacion que ha permitido la preservacion de los saberes
ancestrales. Sin embargo, la llegada de 1a modernidad y la imposicion del espafiol como lengua

dominante han generado un impacto significativo en esta cosmovision, poniendo en riesgo la
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transmision de estos conocimientos tradicionales. La alfabetizacién en espafiol, si bien es
importante, puede llegar a socavar las bases de la cosmologia andina si no se implementa de
manera respetuosa con la oralidad y la cultura indigena. Es crucial promover un didlogo de
saberes, donde el conocimiento cientifico occidental y los saberes ancestrales andinos se
complementen mutuamente, fortaleciendo la identidad y el orgullo cultural de las comunidades

indigenas (Almeida et al., 2021).

A pesar de los desafios que enfrenta, la cosmologia andina persiste en las comunidades
indigenas del Ecuador gracias al compromiso de los taytas y las mamas, quienes actiian como
guardianes de estos saberes milenarios (Viteri et al., 2020). Estos “tesoros vivientes” son
portadores de un conocimiento profundo sobre la biodiversidad, las practicas agricolas, la
medicina tradicional y la espiritualidad andina (Almeida et al., 2021). Es esencial apoyar a
estas comunidades en la revitalizacidon de sus lenguas originarias y sus tradiciones culturales,
garantizando la supervivencia de una cosmovision holistica, armoniosa y profundamente

conectada con la naturaleza (Yana-Salluca et al., 2024).

Esta cosmovision no solo organiza la vida cotidiana de las comunidades andinas, sino que
también se refleja en celebraciones rituales como los Raymis. Estas festividades,
profundamente arraigadas en la cultura andina, simbolizan la conexiéon entre los ciclos

naturales y la espiritualidad.

1.1.2 Fundamentos de la Cosmologia Andina

A. Principios bdsicos

La cosmologia andina se fundamenta en principios basicos como el ayni (reciprocidad) y la
minka (trabajo colectivo) que fomentan la solidaridad y el trabajo comunitario (Almeida et al.,
2021). El ayni implica un intercambio reciproco de trabajo, bienes o servicios, donde la ayuda

brindada se espera sea devuelta en el futuro, fortaleciendo asi los lazos comunitarios (Curran,
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2020). La minka, por otro lado, se refiere al trabajo colectivo para el beneficio de toda la
comunidad, donde todos colaboran en tareas como la siembra, la cosecha o la construccion de
infraestructuras. Estos principios reflejan la importancia de la interdependencia y la

cooperacion en la cosmovision andina (Almeida et al., 2021).

B. Ciclos y calendario andino

Los ciclos naturales y el calendario andino juegan un papel crucial en la cosmologia andina. El
calendario, estrechamente ligado a los ciclos agricolas, marca las épocas de siembra, cosecha
y festividades (Abarca, 2016). Los Raymis, festividades principales en la cosmovision andina,
se celebran en momentos claves del afio, coincidiendo con solsticios y equinoccios, y marcando
el ritmo de la vida comunitaria (Alvear, 2018). Este calendario refleja la importancia de vivir

en sintonia con la naturaleza y de respetar sus ritmos y ciclos.

C. Conexion entre naturaleza, sociedad y espiritualidad

La cosmovision andina concibe una profunda conexion entre la naturaleza, la sociedad y la
espiritualidad. La Pachamama (Madre Tierra), considerada una entidad sagrada, es la fuente
de vida y sustento para las comunidades andinas, estableciendo una relacion de reciprocidad y
respeto (Almeida et al., 2021). La naturaleza no se ve como un recurso a explotar, sino como
un ser vivo con el cual se debe convivir en armonia (Pérez, 2020). Esta conexion se expresa en
practicas como la agricultura organica, el uso de plantas medicinales y la celebracion de rituales

que honran a la Pachamama y a las deidades andinas (Ortiz Romero y Catacora Yucra, 2017).

1.2 Los Raymis: Celebraciones andinas principales

El calendario andino, fundamental en la cosmovision de los pueblos originarios del Ecuador,
se estructura de manera fascinante alrededor de los solsticios y equinoccios, que marcan sus
cuatro celebraciones principales o Raymis. Resulta particularmente interesante que, a pesar de

la ubicacioén geografica ecuatorial del pais -donde las variaciones estacionales son minimas
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debido a su proximidad a la linea ecuatorial-, estas fechas astronémicas continian siendo los
ejes fundamentales que determinan los momentos de celebracion y ritual, demostrando la
profunda conexion de estas culturas con los ciclos cosmicos y su influencia en la vida agricola

y espiritual de las comunidades andinas.

1.2.1 Inti Raymi

El Inti Raymi, la "Fiesta del Sol", es la celebracion mas importante del calendario andino. Se
celebra el 21 de junio, coincidiendo con el solsticio de invierno. Esta festividad estd dedicada
al dios Sol, considerado el padre de la vida y fuente de energia para la tierra. Durante esta
celebracion se realizan rituales de agradecimiento al Sol por las cosechas recibidas y se pide
por su proteccion y bendicion para el futuro. La comunidad se retine para compartir comida,
musica, danzas y ceremonias ancestrales, reafirmando su conexioén con la naturaleza y la
cosmovision andina. El Inti Raymi ha ido fusionandose con las fiestas religiosas catdlicas,

como la fiesta de San Juan Bautista (Abarca, 2016).

1.2.2 Killa Raymi

El Killa Raymi, también conocido como la "Fiesta de la Mujer" o "Fiesta de la Fertilidad", se
celebra el 21 de septiembre, coincidiendo con el equinoccio de primavera. Esta festividad se
centra en la preparacion de la tierra para la siembra y en la veneracion a la mujer como simbolo
de fertilidad y generadora de vida. Durante esta celebracion se realizan rituales para agradecer
a la Pachamama por su fecundidad y pedir por una buena cosecha en el futuro. La comunidad
se reune para compartir alimentos, musica y danzas tradicionales, honrando la conexion

sagrada entre la tierra, la mujer y la vida (Abarca, 2016).

1.2.3 Kapak Raymi

El Kapak Raymi, conocido como la "Fiesta del Crecimiento" o "Fiesta de la Gratitud", se

celebra el 21 de diciembre, coincidiendo con el solsticio de verano (Alvear, 2018). Esta
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festividad se centra en la gratitud por las cosechas recibidas y en la peticion por la proteccion
y el bienestar de las futuras cosechas. Durante esta celebracion, se realizan rituales para honrar
a la Pachamama y agradecer por su generosidad. La comunidad se reune para compartir
alimentos, musica y danzas tradicionales, expresando su gratitud y pidiendo por la continuidad

de la vida y la abundancia (Abarca, 2016).

1.2.4 Pawkar Raymi

El Pawkar Raymi, que significa "Fiesta del Florecimiento", se celebra el 21 de marzo,
coincidiendo con el equinoccio de otofio. Esta festividad marca el inicio del nuevo ciclo
agricola y celebra el florecimiento de la naturaleza, simbolizando la renovacién y el
renacimiento. Durante esta celebracion, se agradece a la Pachamama por los primeros frutos y
se realizan rituales para pedir por la prosperidad y la abundancia en el nuevo ciclo. La
comunidad se retine para compartir comida, musica y danzas tradicionales, celebrando la
alegria del florecimiento y la llegada de la primavera (hemisferio norte). El Pawkar Raymi se
asocia con el carnaval y, en la actualidad, se ha fusionado con elementos de esta festividad

(Abarca, 2016).

1.3 La dieta andina semi-vegetariana

La dieta andina tradicional es una expresion viva de la cosmovision de los pueblos que habitan
los Andes, quienes han desarrollado una relacion simbidtica con su entorno natural. Mas que
un conjunto de alimentos, la dieta refleja los principios de reciprocidad y equilibrio que guian
las précticas agricolas y culturales de estas comunidades (Viteri et al., 2020). Este modelo
alimenticio, caracterizado por la predominancia de ingredientes vegetales complementados
ocasionalmente con proteinas animales, puede describirse como una dieta semi-vegetariana

que prioriza la diversidad y la sostenibilidad.
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1.3.1. Origen y bases de la dienta andina

La geografia de los Andes, con su diversidad de microclimas y altitudes, ha sido determinante
en la conformacion de una dieta basada en ingredientes autéctonos como los tubérculos, los
granos, las legumbres y las hierbas. Alimentos como la papa, el maiz, la quinua, la oca y el
chocho son la base de la dieta, no solo por su alto valor nutricional, sino también por su
resistencia a las condiciones extremas de la region (Duarte-Casar et al., 2022). Por ejemplo, se
cultivan mas de 4.000 variedades de papa nativa en altitudes entre 3.500 y 4.200 metros, lo que
refleja tanto la riqueza agricola de la region como el conocimiento ancestral para adaptarlas a

distintos climas y suelos (Centro Internacional de la Papa [CIP], 2012).

El maiz, considerado sagrado, ha sido un alimento basico y simbdlico en la dieta andina. En
celebraciones como el Inti Raymi, el maiz no solo es consumido, sino también venerado como
un regalo del dios Sol, mientras que la papa, ademas de ser un alimento esencial, representa la
fertilidad y la resistencia frente a condiciones adversas (Centro Internacional de la Papa [CIP],

2012; Viteri et al., 2020).

1.3.2. Semi-vegetarianismo y equilibrio alimenticio

El caracter semi-vegetariano de la dieta andina responde a la necesidad de equilibrar el uso de
recursos con la sostenibilidad de la tierra. Aunque los animales de cria como el cuy, la llama y
la alpaca son fuentes de proteina importantes, su consumo esta reservado para ocasiones
especiales, siendo los vegetales, los granos y las hierbas los protagonistas de la dieta diaria
(Yumbla, 2018). Este enfoque no solo refleja una ética de respeto hacia la naturaleza, sino

también una estrategia de sostenibilidad en ecosistemas fragiles.

Por ejemplo, el cuy no solo es un alimento, sino también un simbolo cultural asociado a rituales
de prosperidad y reciprocidad. Su preparacion incluye técnicas tradicionales como el asado o

el confitado, que maximizan su sabor y preservan su caracter especial (Viteri et al., 2020). De



18

manera similar, los granos como el chocho destacan no solo por su alto contenido proteico,
sino también por su capacidad para prosperar en suelos pobres, convirtiéndolos en un simbolo

de resiliencia y adaptabilidad (Duarte-Casar et al., 2022).

1.3.3. Ingredientes como simbolos culturales

La dieta andina no se limita a nutrir el cuerpo; cada ingrediente tiene un significado cultural
que lo conecta con la espiritualidad y las tradiciones de los pueblos andinos. La quinua,
conocida como "el grano madre", es un simbolo de autosuficiencia y conexion ancestral.
Asimismo, las hierbas como el paico no solo aportan sabor a los alimentos, sino que también
tienen propiedades medicinales que refuerzan la relacion entre la dieta y el bienestar holistico

(Yumbla, 2018).

Estos ingredientes también son parte integral de las festividades rituales. En el Pawkar Raymi,
los granos y tubérculos se ofrendan a la Pachamama como un acto de reciprocidad, mientras
que, en el Inti Raymi, el maiz se utiliza para preparar platos que celebran la abundancia de la
cosecha (Almeida et al., 2021). Estas practicas muestran como la dieta andina es una extension
de la cosmovision ancestral, en la que cada alimento tiene un proposito mas alla de su valor

nutricional.

1.3.4. Transicion hacia la gastronomia moderna

La riqueza y diversidad de la dieta andina no solo han resistido el paso del tiempo, sino que
también han trascendido los limites de las comunidades rurales para integrarse en la
gastronomia moderna. Ingredientes como la quinua, el maiz y los tubérculos, alguna vez
considerados alimentos de subsistencia, han ganado reconocimiento internacional por su

versatilidad, valor nutricional y conexion con précticas agricolas sostenibles (Yumbla, 2018).

En la gastronomia contempordnea, estos ingredientes se reinterpretan y se presentan en

formatos innovadores, pero sin perder su esencia cultural. La quinua, por ejemplo, ha
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evolucionado de ser un grano bésico de la dieta andina a convertirse en un ingrediente clave en
platos sofisticados, gracias a su textura y capacidad de adaptaciéon a distintas técnicas
culinarias, como la mantecacién o la coccidn al vacio (Duarte-Casar et al., 2022). Por otro lado,
el maiz, con su diversidad de variedades, ha inspirado preparaciones que exploran sus multiples
formas, desde el uso de su harina hasta la incorporacién de sus mazorcas en platos de alta

cocina.

Ademas, la dieta andina ha demostrado ser un modelo de sostenibilidad y biodiversidad,
valores que resuenan cada vez mas en el ambito gastronémico global. La conservacion de
variedades nativas de papa, por ejemplo, ha servido como inspiracion para movimientos
culinarios que buscan reconectar con los alimentos locales y preservar la identidad cultural de
las comunidades de origen (Centro Internacional de la Papa [CIP], 2012). De manera similar,
las técnicas tradicionales como la coccidon en hornos de tierra o la fermentacion han sido
adoptadas y adaptadas por chefs que reconocen su valor para realzar los sabores naturales y

respetar los ciclos de la naturaleza.

La conexion entre la dieta andina y la gastronomia moderna también se manifiesta en la
creciente valorizacion de los alimentos autdctonos como herramientas para contar historias y
construir identidades culturales en un contexto globalizado. Asi, la dieta andina no solo
alimenta a quienes la consumen, sino que también nutre la creatividad de aquellos que

encuentran en sus ingredientes y practicas una fuente de innovacion culinaria.

1.4 Gastronomia en los Raymis

1.4.1. La comida andina como nucleo de las festividades andinas: importancia y técnicas
ancestrales

En las festividades andinas, la gastronomia cumple un rol que va mas alld de la simple

satisfaccion de necesidades nutricionales, convirtiéndose en un eje central que articula aspectos
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culturales, sociales y espirituales. La preparacion y consumo de alimentos en celebraciones
como el Inti Raymi, Killa Raymi, Kapak Raymi y Pawkar Raymi no solo reafirman la identidad
de los pueblos andinos, sino que también reflejan su conexién con la Pachamama (Madre
Tierra) y los ciclos de la naturaleza (Almeida et al., 2021). Estas festividades son momentos
clave donde los alimentos no solo se comparten, sino que se veneran como simbolos de

abundancia, reciprocidad y agradecimiento.

Los ingredientes autoctonos utilizados en estas festividades, como el maiz, la papa, la quinua,
el cuy y las ocas, poseen un profundo simbolismo. Por ejemplo, el maiz es considerado sagrado
en la cosmovision andina y su presencia en platos como la chicha de jora y las humitas
representa la fertilidad y la prosperidad (Sion et al., 2024). Del mismo modo, la papa, originaria
de los Andes, simboliza la fertilidad de la tierra y la gratitud por las cosechas (Viteri et al.,
2020). Cada ingrediente, cultivado con respeto a los ciclos naturales, no solo aporta sabor, sino

que también conecta a las comunidades con su entorno y su historia.

Las técnicas culinarias tradicionales son fundamentales para preservar y resaltar el valor
cultural de la gastronomia andina. Métodos como la coccidén en hornos de lefia, el uso de ollas
de barro y la técnica de pachamanca (coccidn en piedras calientes) no solo realzan los sabores
de los ingredientes, sino que también simbolizan un respeto profundo por las practicas
ancestrales (Yumbla, 2018). Estas técnicas, que requieren tiempo, habilidad y conocimiento
transmitido de generacidon en generacion, son testimonios vivos de la resistencia cultural frente

a la modernidad.

Por ejemplo, la chicha de jora, una bebida tradicional preparada a partir de maiz fermentado es
elaborada mediante procesos que varian ligeramente entre regiones, pero que comparten

principios basicos: la germinacion del maiz, su secado al sol y la fermentacion natural. Este
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conocimiento empirico, que no suele estar documentado de manera formal, ha sido preservado

a través de la oralidad y la practica comunitaria (Sion et al., 2024; Yumbla, 2018).

La transmision oral juega un papel esencial en la preservacion de las tradiciones culinarias. Los
“taytas” y “mamas”, sabios de las comunidades, actian como guardianes del conocimiento,
compartiendo saberes mediante la practica diaria, la observacion y la imitacion (Yana-Salluca
et al., 2024). Este sistema de aprendizaje comunitario asegura que las técnicas y recetas no solo
se conserven, sino que también se adapten a los cambios culturales y sociales, sin perder su

esencia.

Por ejemplo, la preparacion de la pambamesa, una tradiciébn que consiste en compartir
alimentos dispuestos sobre un mantel en el suelo, refuerza valores fundamentales como la
reciprocidad y la solidaridad. Este acto comunitario simboliza la unién y la abundancia,
conceptos esenciales en la cosmovision andina (Abarca, 2016). Ademas, la interaccion
generacional en estas practicas culinarias fomenta un sentido de identidad y pertenencia que

fortalece el tejido social de las comunidades.

La comida en las festividades andinas también tiene una dimension espiritual. La eleccion de
ingredientes y técnicas de preparacion estd profundamente ligada a rituales de agradecimiento
y reciprocidad hacia la Pachamama. Los alimentos no solo se consumen, sino que también se
ofrendan en ceremonias que buscan equilibrar la relacion entre el ser humano y la naturaleza
(Pérez, 2020). Este enfoque espiritual dota a la gastronomia andina de un significado que

trasciende lo material, conectando a las personas con su entorno y con su historia ancestral.

A pesar de su riqueza cultural, las tradiciones culinarias andinas enfrentan desafios
significativos debido a la globalizacion y la influencia de la modernidad. Sin embargo, estas
practicas han demostrado una notable capacidad de adaptacion, integrando elementos

contemporaneos sin perder su esencia. La investigacion destaca como las comunidades andinas
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han utilizado las festividades como espacios para revalorizar y revitalizar sus tradiciones

culinarias, promoviendo la transmision intergeneracional de saberes y la resistencia cultural

frente a las influencias externas (Almeida et al., 2021; Viteri et al., 2020).

1.4.2 Ingredientes tradicionales y su significado

En la gastronomia andina, los ingredientes tradicionales van mas alla de su simple valor

nutricional, representando un vinculo con la Pachamama y la cultura ancestral. Su presencia

en los platos tradicionales no solo aporta sabor y aroma, sino también un profundo significado

cultural.

El maiz: considerado un alimento sagrado, el maiz es la base de numerosos platos
andinos. Desde la chicha de jora hasta las humitas y tortillas, este grano versatil se
transforma en una amplia gama de preparaciones, reflejando la creatividad culinaria de
la region. Su presencia en las festividades andinas, como el Inti Raymi, simboliza la
abundancia, la prosperidad y la conexion con la tierra (Sion et al., 2024; Viteri et al.,
2020).

La papa: originaria de los Andes, la papa es un ingrediente fundamental en la dieta
andina. Su diversidad de variedades, colores y sabores la convierte en un elemento
culinario versatil, presente en sopas, guisos, purés y acompafiamientos. En las
celebraciones andinas, la papa simboliza la fertilidad de la tierra y la gratitud por la
cosecha (Viteri et al., 2020).

La quinua: considerada un superalimento por su alto valor nutricional, la quinua ha sido
un ingrediente esencial en la dieta andina durante siglos. Se utiliza en sopas, guisos,
ensaladas y postres, aportando un sabor unico y una textura crujiente a los platos. En
las festividades andinas, la quinua simboliza la salud, la fuerza y la resistencia (Viteri

et al., 2020; Yumbla, 2018).



23

e FEl cuy: el cuy, un roedor domesticado en los Andes, es una fuente de proteina
tradicional en la gastronomia andina. Su carne, de sabor intenso y textura suave, se
prepara asada, guisada o en sopas. En las celebraciones andinas, el cuy se considera un
plato especial que se comparte en ocasiones importantes, simbolizando la tradicion y la
conexion con la cultura ancestral (Almeida et al., 2021; Yumbla, 2018).

e Las habas: las habas, ricas en proteinas y fibra, son un ingrediente comin en la
gastronomia andina. Se utilizan en sopas, guisos y ensaladas, aportando un sabor
terroso y una textura cremosa a los platos. En las festividades andinas, las habas
simbolizan la prosperidad y la buena fortuna (Pérez, 2020).

e Las ocas: reconocidas por su vibrante color rojizo y su sabor ligeramente 4cido, las ocas
son un ingrediente versatil en la cocina andina. Se pueden preparar de diversas maneras:
hervidas, asadas, encurtidas o incluso como ingrediente principal en postres y bebidas.
Su presencia en las festividades andinas simboliza la alegria, la vitalidad y la conexion
con la Pachamama (Fairlie et al., 1999).

e La mashwa: este tubérculo, de sabor delicado y textura suave, se caracteriza por su
color amarillo intenso. La mashwa se consume principalmente hervida o en purés, y se
utiliza como acompafiamiento de diversos platos. Su presencia en la gastronomia

andina representa la fertilidad de la tierra y la abundancia (Fairlie et al., 1999).

La seleccion de ingredientes no es aleatoria; cada uno posee un simbolismo que refuerza la
conexion espiritual y social de los pueblos andinos. Por ejemplo, el maiz simboliza la fertilidad
y la prosperidad, mientras que los tubérculos como la papa representan la abundancia de la
Pachamama (Almeida etal., 2021; Viteri etal.,, 2020). De esta manera, los alimentos

trascienden su rol funcional para convertirse en vehiculos de identidad cultural.
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Estos ingredientes, junto con una variedad de granos andinos, conforman una gastronomia rica
en sabores, colores y simbolismos, que refleja la profunda conexion de la cultura andina con la
tierra y sus tradiciones. La preparacion de estos alimentos, utilizando técnicas de coccion

tradicionales, es un acto de respeto a la Pachamama y a la sabiduria ancestral.

1.5 Influencia de los Raymis en la gastronomia andina contemporanea
1.5.1 Pervivencia de tradiciones culinarias

La pervivencia de las tradiciones culinarias en la cosmovisién andina se presenta como un
proceso dindmico, donde la memoria ancestral se entrelaza con las transformaciones sociales
y culturales. Las fuentes consultadas resaltan la importancia de la transmision generacional
como mecanismo fundamental para la preservacion de estas tradiciones. La elaboracion de
platos emblematicos como la chicha de jora, las papas con cuy, o la pambamesa, se basa en la
experiencia practica y la transmision oral de conocimientos de padres a hijos, asegurando la

continuidad de estas practicas culinarias (Alvear, 2018; Sién et al., 2024; Viteri et al., 2020).

Sin embargo, la pervivencia de las tradiciones culinarias no se limita a la simple repeticion de
recetas ancestrales. Diversos factores, como la migracion, la influencia de la gastronomia
moderna y la globalizacién, representan desafios para la preservacion de estas practicas
(Abarca, 2016; Sion et al., 2024; Viteri et al., 2020). La introduccion de nuevos ingredientes y
técnicas de preparacion, asi como la modificacion de los habitos alimentarios, ponen en riesgo
la continuidad de la gastronomia tradicional. La investigacion de Almeida et al. (2021) sobre
la cosmovision andina en la comunidad Agato, Ecuador, resalta la importancia de fortalecer la
identidad cultural a través de la revalorizacion de la gastronomia nutracéutica y la
biodiversidad local, contrarrestando la influencia de la modernidad que promueve la

lectoescritura en espafiol como principal via de transmision del conocimiento.
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A pesar de estos desafios, las comunidades andinas demuestran una notable capacidad de
adaptacion y resistencia cultural, reinterpretando y adaptando las tradiciones culinarias a las
nuevas realidades. La celebracion del Inti Raymi, por ejemplo, se ha convertido en un espacio
para la revalorizacion de la gastronomia ancestral, promoviendo el consumo de platos
tradicionales como la chicha de jora, las ocas, la mashwa, y las habas (Alvear, 2018; Viteri
et al., 2020). La pambamesa, como simbolo de abundancia y reciprocidad, se mantiene como
una préactica central en esta festividad, reforzando los lazos comunitarios y la conexion con la

Pachamama (Abarca, 2016; Curran, 2020)

Es crucial destacar el rol fundamental de los "taytas" y "mamas", los ancianos de las
comunidades, como guardianes del conocimiento culinario ancestral. Su sabiduria, transmitida
a través de la oralidad y la practica constante, garantiza la preservacion de las técnicas e
ingredientes tradicionales (Almeida et al., 2021; Sion et al., 2024; Viteri et al., 2020). La
investigacion de Ortiz y Catacora (2017) sobre la importancia del conocimiento tradicional en
el altiplano peruano resalta el valor de la experiencia de los ancianos en la conservacion de

practicas agricolas y culinarias ancestrales.

En este contexto, la revitalizacion de las tradiciones culinarias andinas se presenta como un
proceso de resistencia cultural frente a la globalizacion. La revalorizacion de la gastronomia
local, la promocion de la agricultura sostenible y la educacion intercultural son estrategias clave
para fortalecer la identidad andina y garantizar la pervivencia de estas practicas culinarias para

las futuras generaciones.

1.5.2 Fusion de lo ancestral con lo moderno

La gastronomia andina se caracteriza por su capacidad de fusionar lo ancestral con lo moderno,
creando un didlogo constante entre la tradicion y la innovacion. La incorporacion de nuevos

ingredientes, técnicas de preparacion y presentacion de los platos, junto con la revalorizacion
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de los productos autoctonos, dan forma a una cocina que preserva su identidad a la vez que se
adapta a las nuevas realidades. La celebracion del Inti Raymi, por ejemplo, se ha convertido en
un espacio donde la gastronomia tradicional se fusiona con elementos contemporaneos,
atrayendo a turistas nacionales e internacionales que buscan experiencias culinarias auténticas

(Cherro et al., 2021).

La influencia de la gastronomia moderna en la cocina andina contemporanea no implica una
ruptura con las tradiciones, sino mas bien una integracién armonica con técnicas ancestrales.
La gastronomia andina, a través de su evolucion, ha incorporado técnicas de vanguardia que
enriquecen su practica culinaria sin desvirtuar sus raices culturales. Ejemplo de esto es la
reinterpretacion de platos tradicionales mediante el uso de métodos como la coccion al vacio,
la gelificacion y la espumas, que permiten resaltar los sabores autdctonos y experimentar con

nuevas texturas y presentaciones (Duarte-Casar et al., 2022).

Esta fusion es particularmente evidente en la cocina ecuatoriana, donde chefs locales han
aplicado métodos contemporaneos en preparaciones iconicas como los ceviches, utilizando
técnicas modernas de marinado y estabilizacion para resaltar la frescura de los ingredientes
(Duarte-Casar et al.,, 2022). En el ambito peruano, la cocina novoandina también se ha
destacado por su capacidad de integrar elementos de alta cocina a ingredientes tradicionales
como la quinua y el maiz, revitalizando estas practicas para atraer un publico internacional y

diverso (Viteri et al., 2020).

Por otro lado, chefs reconocidos en la region, como Marsia Taha en Bolivia, han trabajado en
la preservacion de ingredientes autdoctonos mediante técnicas modernas de conservacion y
presentacion, como la liofilizacion y la fermentacion controlada, creando platos que combinan

autenticidad y sofisticacion (El Pais, 2024). Este enfoque no solo respeta las bases de la
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tradicion, sino que también posiciona a la gastronomia andina como un modelo innovador y

sostenible en la escena internacional.

La gastronomia andina contemporanea no se limita a reinterpretar recetas; busca mantener vivo
el legado cultural de las comunidades. Esto se logra mediante la incorporacion de ingredientes
tradicionales en presentaciones modernas, manteniendo intactos los valores culturales
subyacentes (Duarte-Casar et al., 2022). Este enfoque no solo resalta el valor histérico de los

alimentos, sino que también refuerza su conexidn espiritual con la cosmovision andina.

1.5.3 Importancia para el turismo gastronémico

La gastronomia andina se posiciona como un atractivo fundamental para el turismo
gastronoémico, ofreciendo una experiencia Unica que combina la riqueza histérica y cultural
con la diversidad de sabores y productos autdctonos. La conexién con la Pachamama, la
transmision generacional de saberes culinarios y la fusion de lo ancestral con lo moderno se
convierten en elementos clave para atraer a viajeros que buscan experiencias auténticas y

significativas (Lopez et al., 2019).

Las festividades como el Inti Raymi, celebradas en diversas comunidades andinas, se presentan
como una oportunidad para degustar platos tradicionales como la chicha de jora, las papas con
cuy, la pambamesa y una variedad de productos autdctonos. Estos eventos no solo permiten a
los turistas probar la gastronomia local, sino que también les brindan la oportunidad de
sumergirse en la cultura andina, participando en rituales ancestrales y conociendo de cerca las
tradiciones y costumbres de las comunidades. La investigacion de Sanchez (2020) sobre la
cultura gastronémica en la fiesta del Inti Raymi en el canton Cayambe, Ecuador, destaca la
importancia de vincular la gastronomia con las emociones, ofreciendo una experiencia

sensorial que conecta a los visitantes con la identidad del lugar (Carvache-Franco et al., 2018).
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El turismo gastrondmico, a su vez, se convierte en una herramienta para el desarrollo
economico y social de las comunidades andinas. La promocion de la gastronomia local genera
oportunidades de empleo, impulsa la produccién agricola sostenible y contribuye a la
revalorizacion de la cultura andina. La investigacion de Abarca (2016) sobre la importancia de
las fiestas del Inti Raymi, Killa Raymi y Pawkar Raymi en la parroquia Punin, Ecuador, resalta
el impacto positivo de estas festividades en el desarrollo socioeconémico de la comunidad,

atrayendo turistas que contribuyen a la economia local.

Es fundamental destacar la importancia de un turismo gastrondmico responsable y sostenible,
que respete la cultura andina y contribuya a la preservacion de las tradiciones culinarias
ancestrales. La promocion de practicas agricolas sostenibles, el comercio justo y la
participacion de las comunidades en la gestion del turismo gastrondmico son esenciales para
garantizar un impacto positivo a largo plazo. La investigacion de Viteri et al. (2020) sobre los
alimentos sagrados en la cosmovision andina enfatiza la importancia de rescatar y revalorizar
los conocimientos ancestrales sobre la alimentacion, promoviendo una vision integral que

conecte la gastronomia con el respeto a la Pachamama y la comunidad.
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DESARROLLO Y ELABORACION DEL MENU

2. Concepto del menu

La gastronomia andina contemporanea se encuentra en un momento crucial de su evolucion,
donde la necesidad de innovar se equilibra con el imperativo de preservar y honrar las
tradiciones ancestrales. En este contexto, los Raymis emergen como una fuente extraordinaria
de inspiracion culinaria, no solo por su riqueza ritual y simbolica, sino por su intima conexion
con los productos de temporada y los ciclos naturales de produccion. Cada festividad marca
momentos especificos del afio agricola, determinando la disponibilidad y el punto 6ptimo de
diversos ingredientes autoctonos, desde tubérculos hasta granos andinos, permitiéndonos crear
un menu que no solo es culturalmente significativo, sino también sostenible y arraigado en la

estacionalidad.

Nuestra propuesta gastrondomica utiliza los Raymis como hilo conductor para crear una
experiencia culinaria que trasciende lo meramente alimenticio. Cada plato se convierte en un
vehiculo de narrativa cultural, donde las técnicas contemporaneas dialogan con los métodos
tradicionales de preparacion. Esta fusion permite reinterpretar ingredientes ancestrales como
el maiz, los tubérculos andinos, y las hierbas aromaticas nativas en presentaciones que respetan
su esencia mientras exploran nuevas posibilidades de textura y sabor. La decision de estructurar
nuestro menu alrededor de los cuatro Raymis principales no es arbitraria; representa un
compromiso con la preservacion y evolucion de la cocina andina, permitiéndonos crear platos

que son tanto innovadores como profundamente respetuosos de su origen cultural.

Al basar nuestras creaciones en el calendario ritual andino, establecemos un puente entre el
pasado y el presente de nuestra gastronomia. Cada festividad aporta no solo ingredientes
especificos, sino también conceptos y simbolismos que enriquecen la experiencia

gastronomica. El Inti Raymi nos permite explorar la fuerza y vitalidad de los productos
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madurados por el sol; el Killa Raymi nos conecta con la delicadeza y fertilidad de la tierra; el
Kapak Raymi nos inspira a trabajar con ingredientes que representan la sabiduria y madurez;
y el Pawkar Raymi nos invita a celebrar el renacimiento y la abundancia de la naturaleza. Esta
estructura no solo organiza nuestro menu de manera coherente, sino que también ofrece a
nuestros comensales una experiencia gastrondmica completa que honra el legado culinario

andino mientras mira hacia el futuro.

2.1 Raymis: Fiesta, Tradicion y Cultura
2.1.1 Inti (Sol)

El Inti Raymi, la mayor celebracion del calendario andino, rinde tributo al Sol, considerado la
fuente de vida y energia en la cosmovision andina. Este plato, disefiado como una entrada fria,
simboliza la relacion transformadora entre el astro rey y la tierra, a través de ingredientes y

técnicas que destacan la riqueza agricola y cultural de los Andes.

El mosaico de tubérculos es el elemento principal del plato, compuesto por mashwa, oca,
zanahoria y camote morado. Estos tubérculos, seleccionados por su diversidad cromatica y
riqueza nutricional, son cortados en una delicada brunoise que resalta su color natural. Para
realzar sus sabores, se impregnan en una base de pickle especiado, elaborada con una mezcla
de vinagre, azlcar y especias como tomillo, laurel y comino. Este proceso de maceracion crea
un balance perfecto entre acidez y dulzura, mientras resalta los sabores terrosos y frescos de

los tubérculos, simbolizando la fertilidad de la tierra.

La sopa fria de choclo, que acompana al mosaico, rinde homenaje al maiz como alimento
sagrado en la cultura andina. El choclo tierno, dorado inicialmente en aceite de achiote, libera
sus azucares naturales y desarrolla notas dulces y tostadas. Posteriormente, se combina con

leche, crema y especias como laurel y orégano para crear una textura cremosa y un sabor
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reconfortante que evoca el calor del Sol. Esta sopa, presentada en contraste con la acidez del

picle, simboliza la conexion entre el sol y la tierra fértil.

El gel de aji de uvilla, con su equilibrio entre acidez y picor, aporta un contraste vibrante y
dinamico al plato. La uvilla, una fruta tipica de los Andes, es procesada junto con aji rojo y
gelificada con agar-agar, creando un elemento que representa la vitalidad y la energia solar.
Finalmente, el crocante de choclo, elaborado con la merma de la sopa, harina y mantequilla,
afade una textura ligera y crujiente que evoca los rayos del Sol. Este elemento refuerza la

narrativa del plato, conectando todos los sabores y texturas en un conjunto armonioso.

Cada componente del Inti Raymi ha sido cuidadosamente disefiado para transportar a los
comensales a una celebracion de la abundancia y la vitalidad de la tierra andina, invitandolos
a reflexionar sobre la importancia del Sol como fuente de vida en la cultura ancestral. Para

mayor detalle de la adaptacion culinaria de esta fiesta, remitase al Anexo B.1. Receta Inti (Sol).

2.1.2 Killa (Luna)

El Killa Raymi celebra a la luna como simbolo de fertilidad, feminidad y conexién con la
Pachamama. Este plato caliente rinde tributo al rol fundamental de las mujeres andinas en la
preservacion de la vida, la cultura y las tradiciones, integrando elementos que destacan la fuerza

y la delicadeza que ellas representan.

El plato se centra en una croqueta semiliquida de haba y cuy confitado, que simboliza el
equilibrio entre fortaleza y suavidad. Las habas, tras ser cocidas y mezcladas con una bechamel
suave, representan la feminidad y la capacidad de nutrir. Este elemento se enriquece con cuy
confitado, cocido lentamente durante cinco horas en aceite aromatizado con paico, hierba
Maggie y laurel, lo que aporta una profundidad de sabor que resalta la conexion ancestral con
la tierra. El contraste entre la textura crujiente del empanizado y la suavidad interior de la

croqueta simboliza la resiliencia y la adaptabilidad inherentes a las mujeres.
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El crocante de semillas, elaborado con pepa de sambo y girasol tostadas, afiade un elemento
textural y simbdlico que resalta la fertilidad, ya que las semillas representan el potencial de dar
vida. Barnizadas con mantequilla clarificada, estas semillas refuerzan la narrativa de

abundancia y conexion con la naturaleza.

El cremoso de aguacate, procesado con limon, aceite y sal, aporta una textura sedosa y un
sabor fresco que simbolizan la proteccion y el cuidado, cualidades esenciales de 1a Pachamama.

Este componente suaviza los sabores robustos de la croqueta y aporta un contraste refrescante.

La salsa de chocho y aji rocoto es el elemento que une los sabores del plato. El chocho, un
grano altamente nutritivo, es una referencia al sustento que brindan las mujeres en las
comunidades andinas. Combinado con aji rocoto, cuyo picor moderado representa la energia
indomable, esta salsa ofrece un balance entre intensidad y suavidad. Finalmente, la piel
crocante de cuy, deshidratada y frita, simboliza la fuerza protectora y la capacidad de

resistencia de las mujeres, afiadiendo un contraste visual y tactil al plato.

El Killa Raymi no solo es un homenaje culinario a la luna y la fertilidad, sino también una
representacion del poder transformador de las mujeres andinas. Cada bocado invita a los
comensales a reflexionar sobre el papel esencial de la mujer en la cosmovision andina,
ofreciendo una experiencia sensorial y narrativa Unica. Para mayor detalle de la adaptacion

culinaria de esta fiesta, remitase al Anexo B.2. Receta Killa (Luna).

2.1.3 Kapak (Sabiduria)

El Kapak Raymi, o "fiesta de la sabiduria", es una celebracion que honra la transicion de la
juventud a la madurez, un momento de aprendizaje, fortaleza y conexion con la ancestralidad.
Este plato principal busca narrar esta evolucion mediante ingredientes y técnicas que

simbolizan las distintas etapas del crecimiento humano y la relacion entre el hombre y la tierra.
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El quinoto, inspirado en la cocina andina contemporanea, se presenta como la base del plato.
Elaborado con quinua, un grano ancestral considerado sagrado, simboliza la juventud por su
potencial y versatilidad. La quinua, lavada cuidadosamente para eliminar sus saponinas, se
cocina y luego se integra con una pasta de aji panca, aportando un color vibrante y un sabor
ligeramente dulce y ahumado. El refrito de cebolla, ajo, puerro y mantequilla intensifica los
sabores de la base, mientras que la incorporacion de crema de leche y queso parmesano genera
una textura mantecosa que envuelve al paladar. Este elemento representa la riqueza cultural y

la importancia de la alimentacion en el desarrollo fisico y espiritual.

El osobuco braseado, cocinado durante cinco horas en un fondo aromatico de res, chicha y
hierbas andinas como paico y laurel, encarna la madurez. La textura tierna de la carne y la
profundidad de sus sabores reflejan la fortaleza que se adquiere con el tiempo y la resiliencia
frente a las adversidades. Este proceso de coccion lenta no solo intensifica los sabores, sino
que simboliza la paciencia y el aprendizaje acumulado en la transicion hacia la adultez. La
carne se acompafia con una salsa de seco, elaborada con tomate, naranjilla y panela, que
equilibra el plato con notas dulces y 4cidas. Este componente es una referencia a la complejidad
de la vida adulta, donde los sabores fuertes y sutiles se entremezclan para crear una experiencia
unica.

Los vegetales andinos confitados, como remolacha y zanahoria blanca, se presentan en forma
de esferas, representando las etapas del ciclo de vida. Confitados al vacio en aceite con tomillo
y comino, aportan un contraste de frescura y dulzura que equilibra los sabores robustos del

osobuco y el quinoto. Su color vibrante y textura suave conectan al comensal con la riqueza y

biodiversidad de los Andes.

Finalmente, el papel de papa, elaborado a partir de un puré deshidratado y horneado, anade

un contraste crujiente que simboliza la fragilidad y la fortaleza de la vida. Este elemento,
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cuidadosamente cortado en formas rusticas, conecta con la tradicion del uso del tubérculo como
base alimenticia y su rol en la cultura andina. Cada elemento de este plato ha sido disefiado no
solo para nutrir el cuerpo, sino también para contar una historia de crecimiento, fortaleza y
sabiduria, invitando al comensal a reflexionar sobre su propio camino de vida. Para mayor
detalle de la adaptacion culinaria de esta fiesta, remitase al Anexo B.3. Receta Kapak

(Sabiduria).

2.1.4 Pawkar (Florecimiento)

El Pawkar Raymi, o "fiesta del florecimiento", marca el inicio del ciclo agricola y celebra la
renovacion de la vida y la abundancia de la naturaleza. Este postre, inspirado en la fertilidad
de la tierra y la diversidad de los Andes, estd concebido como un homenaje a los colores,

texturas y sabores que simbolizan el florecimiento de la Pachamama.

El plato se centra en un mousse de chocolate de maiz tostado, que representa la tierra fértil y
sus frutos. Este elemento combina la intensidad del chocolate con el sabor tostado del maiz,
logrando un equilibrio entre dulzura y profundidad. La mousse se elabora con una técnica que
combina precision y delicadeza: la crema de leche semimontada aporta ligereza, mientras que
la gelatina asegura una textura suave y uniforme. Su presentacion, pulverizada con manteca de

cacao y colorante amarillo, evoca los campos dorados en pleno florecimiento.

El helado de machica, elaborado a partir de este tradicional cereal andino, es una referencia
directa a la alimentacion basica y nutritiva de las comunidades andinas. La machica, hidratada
y cocida con leche y crema, se mezcla con estabilizantes para obtener una textura cremosa y
homogénea, realzando su sabor tostado y su caracter reconfortante. Este componente simboliza

el sustento y la continuidad de la vida en la region andina.

El crumble de tostado garrapifiado afiade un contraste crocante al plato. Tostado con panela,

canela y clavo de olor, este elemento es un tributo a la riqueza de los granos andinos y su
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importancia cultural. Su textura crujiente y sabor especiado refuerzan la conexion con la tierra

y sus tradiciones.

El crocante de chulpi, elaborado con harina de maiz y especias, destaca la diversidad agricola
y la riqueza de los granos andinos. Su textura ligera y su sabor tnico conectan al comensal con
la experiencia sensorial de los mercados andinos, donde el maiz en sus multiples formas es

protagonista.

El gel de naranjilla, con su acidez vibrante y frescura, simboliza la energia vital que impulsa
el crecimiento y la renovacion. Este elemento se elabora con un proceso preciso de gelificacion

que resalta el sabor citrico y tropical de la fruta, aportando un contraste que ilumina el paladar.

Finalmente, la salsa de chicha morada, un liquido denso y aromatico, unifica el plato.
Elaborada con maiz morado, frutas como pifia y manzana, y especias como canela y clavo, esta
salsa representa el liquido vital que alimenta la tierra. Su textura sedosa y sabor equilibrado

refuerzan la narrativa de renovacion y fertilidad.

Cada elemento del Pawkar Raymi ha sido concebido para celebrar la riqueza cultural y natural
de los Andes. Este postre invita a los comensales a experimentar una explosioén de sabores y
texturas que evocan el florecimiento de la naturaleza, ofreciendo un cierre perfecto para un
menu que honra las festividades andinas. Para mayor detalle de la adaptacion culinaria de esta

fiesta, remitase al Anexo B.4. Receta Pawkar (Florecimiento).



36

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Abarca, W. (2016). El Inti Raymi, Kulla Raymi, Pawkar Raymi y su influencia en la
cotidianidad de los habitantes de la Parroquia Punin, Canton Riobamba, Provincia de
Chimborazo en el 2014 [Licenciatura, Universidad Nacional de Chimborazo].
http://dspace.unach.edu.ec/handle/51000/2013

Almeida, E., Cajas, D. & Amaru-Chimba, J. (2021). Aspectos relevantes de la cosmovision
andina mediante narrativas para el fortalecimiento de la identidad y el orgullo cultural de
las comunidades kichwa del norte del Ecuador. Revista Estudios del Desarrollo Social:
Cuba y América Latina, 2. https://doi.org/http://scielo.sld.cu/scielo.php?pid=S2308-
01322021000200012&script=sci_arttext&tlng=en

Alvear, L. (2018). Cosmovision Andina: las 4 fiestas mas importantes de la cultura andina
que se celebran en el Canton Cayambe. (el Kuya, Kolla o Killa Raymi; el Kapak Rayme,
el Pawkar Raymi y el Inti Raymi [Maestria, Universidad Nacional de Educacion].
http://repositorio.unae.edu.ec/handle/56000/937

Carvache-Franco, M., Carvache-Franco, W., Moran, J. & Moscol, D. (2018). Tourist demand
characterization. Andean cultural festival Inti Raymi (Ecuador). Tourist demand
characterization. Andean cultural festival Inti Raymi (Ecuador), 19, 248-267.

Centro Internacional de la Papa [CIP]. (2012). Papas nativas. Mas de 4,000 variedades de
papas nativas crecen en los Andes de Pert, Bolivia y Ecuador.
https://cipotato.org/es/lapapa/papas-nativas/

Cherro, S., Frew, E., Lade, C. & Williams, K. (2021). Blending tradition and modernity:

gastronomic experiences in High Peruvian cuisine. Tourism Recreation Research, 47,
332-346.

Curran, C. (2020). Communal Reciprocity in the Andes: An Ethnohistorical Approach
Communal Reciprocity in the Andes: An Ethnohistorical Approach to the Relationship
Between Ayni and Food Production to the Relationship Between Ayni and Food
Production (N.° 3; Spanish Honors Papers).
https://digitalcommons.ursinus.edu/spanish_hon

Duarte-Casar, R., Robalino-Vallejo, J., Buzetta-Ricaurte, M. F. & Rojas-Le-Fort, M. (2022).
Toward a characterization of Ecuadorian ceviche: much more than shrimp. En Journal
of Ethnic Foods (Vol. 9, Nimero 1). BioMed Central Ltd.
https://doi.org/10.1186/s42779-022-00131-w

El Pais. (2024). La boliviana Marsia Taha Mohamed, elegida la mejor cocinera de América
Latina. https://elpais.com/gastronomia/2024-10-04/la-boliviana-marsia-taha-mohamed-
elegida-la-mejor-cocinera-de-america-latina.html

Fairlie, T., Morales, M. & Holle, M. (1999). Raices y tubérculos andinos. Centro
Internacional de la Papa.



37

Lopez, T., Hernandez, Y., Sadnchez, L. & Pastaz, M. (2019). Gastronomic Tourism: Attitudes,
Motivations and Satisfaction of the Visitor in Cantons of Tungurahua, Ecuador.
American Journal of Industrial and Business Management.

Ortiz Romero, R. & Catacora Yucra, F. (2017). Etnoentomologia en la cosmovision andina
del altiplano peruano. Revista Cientifica “Investigacion Andina”, 17(1), 73-79.
https://web.archive.org/web/201804210636141d_/https://revistas.uancv.edu.pe/index.ph
p/RCIA/article/viewFile/307/254

Pérez, C. (2020). El alimento, un ser vivo: Relatos de pueblos andinos del Ecuador sobre
sabiduria alimentaria. UDLA Ediciones.

Sion, G., Veldsquez, M. & Rodriguez, 1. (2024). La cosmovision en torno al consumo de la
chicha de maiz en Ecuador. Revista Cientifica Multidisciplinaria SAPIENTIAE, 7(14).
https://orcid.org/0000-0002-6203-2062

Viteri, C., Camino, M., Robayo, D., Moreno, T. & Ramos, M. (2020). Alimentos sagrados en
la cosmovision andina Sacred foods in the Andean stand points. Ciencia e
Interculturalidad, 27(2). https://doi.org/10.5377/rc1.v27102.1044

Yana-Salluca, M., Pari, J. J., Vilca-Apaza, H., Yana-Salluca, N., Adco-Valeriano, H., Perez,
K. & Sucari, W. (2024). Gestion de la crianza del saber en la cosmovision andina en el
Ayllu de Amantani, Pera. Revista de Gestao Social e Ambiental, 18(6).
https://doi.org/10.24857/RGSA.V18N6-036

Yumbla, V. (2018). Revitalizacion de la gastronomia vinculada con la celebracion del Inti
Raymi en la Parroquia de Ingapirca, Canton Canar, 2017 [Licenciatura, Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo].
http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/11535



ANEXOS

ANEXO A. Listado de jueces de degustacion

1.

2.

Damiéan Ramia (Decano del Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo)

Sebastian Navas (Coordinador de la carrera de Gastronomia)

. Mario Jiménez (Chef profesor de la clase de Identidad Culinaria)

Maria Gracia Torres (Administradora Marcus)
Luis Santamaria (Chef profesor)

Esteban Tapia (Chef profesor)

Emilio Dalmau (Chef profesor)

Rafael Villota-Jetzer (Profesor invitado)
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ANEXO B. Recetario
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Anexo B.1. Receta Inti (Sol)

Inti (Sol)

Es;lizado Josué¢ Chavez / Maicol Vinan

Tipo: Entrada Fria

Porciones: 10 pax

Ingredientes: Preparacion:

Pasta de aji amarillo:
500gr Aji amarillo
peruano
100 gr Aceite vegetal
10gr de sal

Tubérculos:
300gr oca negra
300gr de mashwa
300gr de zanahoria
300gr de camote
morado

Base de pickle:
600gr de azucar
600gr de agua
300gr de vinagre
Ralladura de citricos
2gr de laurel
2gr de tomillo

10gr de comino

Pasta de aji amarillo:

e Limpiamos los ajies, una vez limpios procedemos a
blanquearlos al menos 4 veces para de esta manera
pierda el picante y conserve su sabor pimentoso.

e Una vez blanqueados cocinamos hasta ver que la piel
del aji se empiece a desprender.

e Una vez listo el aji lo procesamos junto con el aceite y
la sal hasta obtener una mezcla homogénea, de ser

necesario lo pasamos por un tamiz.
Tubérculos:

e Cortamos brunoise finas de todos los tubérculos.
e Realizamos un blanqueado de 10 segundos en agua

hirviendo.
Base de pickle:

e Realizamos un tpt con el azucar y el agua, una vez listo
el tpt agregamos los condimentos junto con la sal,
dejamos que rompa ebullicion.

e Agregamos el vinagre y dejamos que se enfti¢ la

mezcla



Sgr de pimienta negra
entera
15gr de sal
Gel de aji de uvilla:
10gr de aji rojo
500gr de uvilla
15gr de sal
7gr de agar
Sopa fria de choclo:
300gr de choclo
tierno
150gr de cebolla
paitefia
10gr de ajo
2gr de laurel y
tomillo
Sgr de orégano
1.5 L de leche
200gr de crema de
leche
100gr de aceite de
achiote
100gr de mantequilla
Crocante de choclo:
100gr de merma de la
sopa de choclo
100gr de harina
30gr de mantequilla
70gr de clara de

huevo
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Una vez fria llevamos a impregnar los tubérculos
previamente cortados

Dejamos reposar por al menos dos horas

Gel aji de uvilla:

Extraemos el zumo de la uvilla

Procesamos el sumo junto con el aji rojo y la sal, luego
lo cernimos.

Llevamos a ebullicion la mezcla, agregamos el agar, lo
procesamos con ayuda de un trmix.

Extendemos el mezcal en una bandeja y dejamos que
gelifique.

Una vez gelificado rompemos la gelificacion con ayuda

del tarmix.

Sopa fria de choclo:

Desgranamos el choclo tierno y lo llevamos a dorar con
un poco de aceite, una vez listo agregamos cebolla y ajo
cotados en brunoise

Agregamos el achote, la mantequilla, tomillo, laurel y
comino

Agregamos la crema y la leche dejamos cocinar por 20
min

Agregamos el orégano y corregimos sal

Trituramos la mezcla

La pasamos por un chino fino, reservamos la merma

Crocante de choclo

Mezclamos todos los ingredientes hasta tener una pasta
homogénea

La esparcimos en los moldes para tuile

Llevamos a hornear a una temperatura de 160° por 5

min



Anexo B.2. Receta Killa (Luna)

Killa (Luna)

Il)lsrztlizado Josué Chavez / Maicol Vifian

Tipo: Entrada caliente

Porciones: 10 pax

Ingredientes: Preparacion:

Croqueta de haba: Croqueta de haba:
400gr de haba tierna e Cocinamos las habas una vez cocinadas realizamos un
100gr de harina choque térmico con agua y hielo dejamos enfriar
100gr mantequilla e Salteamos las habas con cebolla y ajo pochados
1L leche e Trituramos la mezcla con un poco de fonde de
200gr de cebolla vegetales hasta tener una pasta homogénea y lisa
Sgr de ajo e Realizamos una bechamel

Cuy confitado: e Agregamos la pasta de haba a la bechamel corregimos
lund cuy sal y pimienta luego la trituramos para eliminar

1.5L aceite vegetal
Sgr de laurel
10gr de paico
10 gr de hierva
Maggie
100gr de cebolla
10gr de ajo
Salsa de choco y aji
rocoto:
100gr de aji rocoto
300gr de chocho
0.5L de leche

cualquier grumo sobrante
Cuy confitado:

e Limpiamos el cuy, en una legumbrera agregamos el
aceite y las especias junto con el cuy

e Lo llevamos al horno a 90° por 5 horas

e Una vez listo mechamos el cuy

e Lo agregamos a la mezcla de la croqueta

e Lo llevamos a enfriar

e Una vez lista la empanizamos al menos dos veces con

harina y huevo
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15gr de sal

200gr de cebolla

10gr de ajo

100gr de achiote

Sgr de orégano
Cremoso de aguacate:

300gr de aguacate

20gr de zumo de

limén

15gr de sal

Sgr de pimienta

10gr de aceite vegetal
Piel crocante de cuy:

100gr de piel de cuy

10gr de sal
Crocante de semillas
150gr pepa de sambo
150gr de semillas de

girasol

Salsa de chocho y aji rocoto:

Realizamos un refrito con la cebolla, ajo, achiote y
mantequilla

Una vez listo el refrito agregamos el chocho y lo
dejamos cocinar por unos 10 min

Agregamos la leche y dejamos romper ebullicion

Agregamos el orégano
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Limpiamos el aji rocoto y lo blanqueamos por lo menos

unas 7 veces para de esta manera obtener el picante
deseado

Lo trituramos con aceite hasta obtener una pasta
Una vez que tengamos la pasta lo mezclamos con el

chocho, corregimos sal

Con ayuda de una Thermomix trituramos hasta tener la

textura deseada.

Cremoso de aguacate:

Agregamos el aguacate pelado junto con el limon, la
sal, el aceite y la pimienta en la Thermomix y
procesamos

Una vez lista pasamos por un tamiz.

Piel crocante de cuy:

Una vez confitada la piel de cuy la retiramos con
delicadeza y llevamos a deshidratar por 24 horas
Ya deshidratada, lo llevamos a alta fritura para que la

piel del cuy logre reventar.

Crocante de semillas:

Tostamos las semillas y trituramos ligeramente
Una vez fritas las croquetas, la barnizamos con
mantequilla clarificada para después pasarle una capa

de semillas.
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Anexo B.3. Receta Kapak (Sabiduria)

Kapak (Sabiduria)

Il)lsrztlizado Josué Chavez / Maicol Vian

Tipo: fuerte

Porciones: 10 pax

Ingredientes: Preparacion:

Quinoto: Quinoto:
500gr de quinua e Lavamos la quinua y la cocinamos con sal por 30 min
300gr de cebolla e Hidratamos en agua caliente el aji panca, trituramos
15gr de ajo con un poco de aceite hasta obtener una pasta
100gr de puerro e Realizamos un refrito con la cebolla, el puerro, el ajo,
100gr de cebolla la cebolla blanca, el achiote y la mantequilla
blanca e Rallamos el queso
250gr de mantequilla e Una vez listo todo lo anterior: en una sartén
300gr crema de leche agregamos la pasta de aji panca, el refrito y un poco de
200gr Aji panca aceite de achiote una vez mezclados agregamos la
500gr fondo de quinua junto con un poco de fondo de vegetales
vegetales e Yareducido el fondo agregamos la crema de leche
300gr de queso corregimos sal y pimienta.
parmesano

Vegetales confitados:
300gr de zanahoria
blanca
300gr de remolacha
250gr de aceite vegetal
10gr de sal

Sgr de comino

e Mantecamos el quinoto con mantequilla fria al final

agregamos el queso rallado
Vegetales confitados:

e Pelamos los vegetales y sacamos esferas de cada una 'y
las mantenemos por separado

e Sellamos al vacio con aceite y los condimentos

e Lo llevamos al horno a 90° por 2 horas

e Una vez listo lo dejamos enfriar



Sgr tomillo

Salsa de seco:

500gr de fonde res
200gr de tomate
150gr de cebolla
paitefia

10gr de pimiento
20gr de naranjilla
150gr pasta de tomate
50gr de panela

20gr de sal

Papel de llapingacho:
300gr de papa

200gr de cebolla
paitefia

10gr de ajo

100gr de achiote
Osobuco braseado
Skg de osobuco
100gr de cebolla
200gr de chicha
10gr de paico

10gr de hierva Maggie
15gr de ajo

2gr laurel

Sgr de tomillo

6litros de agua
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Salsa de seco:

e Realizamos un refrito con los vegetales, la mantequilla
y el aceite de achiote.

e Agregamos la pasta de tomate dejamos cocinar por 10
min

e Agregamos la naranjilla

e Agregamos el fondo de res y dejamos cocinar por 40
min

e Agregamos panela para bajarle la acidez, corregimos
sal

e Lo procesamos con ayuda de una Thermomix hasta

tener una mezcla homogénea
Papel de llapingacho

e Pelamos la papa y la cocinamos

e Una vez cocina la trituramos hasta tener un pure liso

e Realizamos un refrito

e Lo mezclamos muy bien corregimos sal

e En un silpat extendemos el pure, debe ser una capa
fina

e Llevamos a secar en el horno a 90° por 3 horas

e Una vez listo realizamos cortes rusticos.
Osobuco braseado:

e Enuna legumbrera agregamos cortes en mirepoix de
todos los vegetales agregamos las hiervas,
condimentos la chicha y el agua

e El osobuco lo sellamos y condimentamos con sal y
pimienta

e Los ponemos en la legumbrera

e Tapamos con papel aluminio y papel sera

e (Cocinamos a 180° por 5 horas
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Anexo B.4. Receta Pawkar (Florecimiento)

Pawkar (Florecimiento)

Josué Chavez / Maicol Vifan

postre

10 pax

Ingredientes:

Mousse de chocolate de maiz

tostado
65gr de cobertura
50ml de leche
2gr de gelatina sin sabor
21g de agua
70gr de crema de leche
50gr de manteca de cacao
50gr de cobertura blanca
1 gr colorante liposoluble
amarillo

Crumble de tostado

garrapinado:

400gr de tostado

100gr de aceite

Sgr de canela

Sgr de clavo de olor

200gr de panela molida

20gr de agua

200gr mantequilla

Helado de machica

200gr de machica tostada

Preparacion:

Mousse de chocolate de maiz tostado

e Montamos la crema hasta que haya doblado su
tamafio, semimontada, reservamos en la
refrigeradora

e Hidratamos la gelatina con el peso del agua

e Ponemos a hervir la leche hasta que rompa
hervor, si se desea podemos saborizar
utilizando un poco del Crumble y colar

e Vertimos la leche hervida sobre la cobertura
para derretir e incorporamos suavemente
ayudandonos de un globo, si es necesario
colocar un bafio maria para terminar de derretir
el chocolate.

e Incorporamos la gelatina hidrata y la crema de
leche semimontada con movimientos
envolventes ayudandonos de una espatula de
goma

e Disponer la mezcla en un molde de silicona,
congelar, desmoldar y pulverizar con manteca

de cacao y colorante amarillo



150gr crema de leche
300gr de leche
3gr de estabilizante de helado
3gr de estabilizante de sorbete
10gr de glucosa atomizada
300gr de azucar
150gr de agua
Gel de naranjilla:
300gr de pulpa de naranjilla
100gr de azacar
100gr de agua
6gr de agar
Crocante de chulpi
150gr de chulpi
100gr de aceite
Sgr de canela
2gr de clavo de olor
100gr de harina
30gr de clara de huevo
30gr de mantequilla
Salsa de chicha morada
300gr de maiz morado
10gr de canela
Sgr de clavo de olor
200gr de manzana
100gr de pifia
200gr de limoén sutil
Sgr de xantana

4 litros de agua
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Crumble de tostado garrapiinado:

Tostamos el tostado junto con la canela y los
clavos de olor una vez tostado dejamos reposar
Realizamos una miel con la panela y el agua
Mezclamos la miel y el tostado dejamos secar
y enfriar la mezcla

Una vez lista trituramos hasta tener una harina
Mezclamos esta harina con mantequilla
Llevamos a hornear por 15 min a una

temperatura de 170°

Helado de machica:

Hidratamos la machica con el agua, una vez
hidratada agregamos la leche y dejamos
cocinar por unos 15 minutos agregamos la
crema de leche dejamos cocinar unos 5
minutos mas

Mezclamos los estabilizantes junto con la
glucosa lo incorporamos a la mezcla y lo
procesamos con un tirmix para que de esta
manera la mezcla esta lisa y homogénea
Empacamos al vacio y dejamos madurar todo
un dia

Una vez madurada la mezcla la mantecamos

Gel naranjilla:

Realizamos un tpt, una vez listo lo mezclamos
con la pulpa de naranjilla

Llevamos a hervir la mezcla, una vez que ropa
ebullicion agregamos el agar y con ayuda de un
turbo lo procesamos bien para que no quede

grumos



Lo extendemos en una bandeja y dejamos
gelificar

Una vez gelificado lo trituramos.

crocante de chulpi:

Tostamos el chulpi con la canela y el clavo de
olor

Lo trituramos hasta tener una harina si es
necesario pasarlo por un tamiz.

Una vez lista la harina de chulpi mezclamos
con los demas ingredientes hasta tener una
pasta ligera

Agregamos a los moldes de tuile y los
llevamos a hornear por 10min a una
temperatura de 160°

Desmoldar mientras atin estan calientes

Salsa de chicha morada

En una olla agregamos el agua, la canela, los
clavos de olor y el maiz morado con todo y
mazorca

Dejamos cocinar por 1 hora hasta que los
sabores estén bien concentrados

Agregamos la pifia y la manzana y dejamos
cocinar por otros 30 minutos

Cernimos la mezcla y dejamos enfriar
Agregamos azlcar para endulzar y el zumo de
limén para agrega la acidez que necesita esta
chicha

Una vez fria agregamos la xantana de apoco

hasta tener la textura de una salsa.
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ANEXO C. Fotografias

Anexo C.1. Inti (Sol)

Anexo C.2. Killa (Luna)
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Anexo C.3. Kapak (Sabiduria)
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