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Resumen

El aji (Capsicum spp) es un elemento esencial de la cocina y gastronomia del Ecuador. El proceso de
crecimiento gastronémico de un pueblo ha traido consigo multiples perdidas de conocimientos ancestrales,
entre ellos las costumbres que se guardaban con celo en las costumbres de la familia como el de siempre
acompafiar los alimentos con un buen aji, que en el empirico saber de nuestros antecesores aprendian a combinar
de una manera adecuada las salsa de aji con cada uno de los platos que se preparaban para darle una nueva
personalidad al juntarlo, emparejarlo o maridarlo con el sabroso aji, es ese el inicio del ovillo que puede
desenmarafiar multiples prestaciones de salsas elaboradas en base a este ingrediente. Este estudio obtiene
mediante entrevistas y su analisis una clasificacion preliminar de los ajies ecuatorianos y propone una tabla de
alimentos adecuados para combinar con éstos. Se consignaron cuatro ajies: de piedra, mestizo, de pepa de sambo
y de mani, cada uno con sus platos combinados. Los ajies ecuatorianos tienen pautas de preparacion consistentes
dentro de su variabilidad, y estan disefiados para combinar con alimentos de la zona préxima en la que son
preparados.
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Introduccion

La meta de todo ser humano es la de poder compartir lo que ha aprendido a través de su recorrido en
este mundo, en el espacio en que se nos permite subsistir, al decir de un matematico en nuestra recta
numérica personal, pero esto no es para un profesional de las ciencias exactas, es para el comun
denominador para el pueblo que disfruta a diario de un buen alimento, acompaiado de lo que en el
pueblo ecuatoriano se considera algo infaltable el aji o salsa de aji por lo menos asi era hace afios

atras.

Esta recopilacion es un ensamble de las experiencia adquiridas durante la trayectoria en el mundo
gastronomico ecuatoriano y el deseo de representarlo en un escrito que sera una parte de lo que se

dejar para aquellos que buscan experiencias no nuevas sino mas bien de recuperacion de aquellas
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recetas olvidadas o hechas a menos, dandoles un toco algo moderno y atractivo para aquellos que
quieran experimentar el sabor picante que nos ofrece nuestro aji sus salsa, combinaciones nuevas que
se pueden volver interesantes para los que estudian més de cerca la manera de modernizar nuestra

cocina.

Aqui se también se podra encontrar cosas nuevas cosas interesantes que relaciona con productos no
convencionales que se coadyuvaran en una simbiosis que alteraran al sentido del gusto

transportandolo de una manera sencilla a este sabor nuevo para algunos y olvidados para otros tantos.

El aji fue domesticado en forma muy temprana en lo que hoy es Ecuador (Pagan-Jiménez et al., 2016;
Perry, 2007) y se ha utilizado como ingrediente y como conservante (Duarte-Casar et al., 2022;

Regalado-Espinoza, 2019).

El presente trabajo tiene por objetivo establecer las propiedades nutricionales y aleatorias de maridaje
de las salsas de aji mas utilizados dentro de la cocina ecuatoriana; proponer un analisis sensorial de
las preparaciones creadas en base a la utilizacion de las salsas elaboradas con el aji; y disefiar un
recetario con preparaciones elaboradas con el aji y su adecuado maridaje con platos de la cocina

Ecuatoriana.

El maridaje

Qué es maridar, de qué manera se lo aplica, a que se lo aplica, muchas de las incégnitas que se
presentan al hablar de este tema que generalmente solo estaba encaminado o dedicado al vino y a los
alimentos, pero entendamos que el hecho de maridar se puede aplicar a las combinaciones adecuadas

de dos o mas productos en una misma comida.

Es comprensible que aparezcan muchas dudas porque muchas personas estan alejadas de este término
maridar que de pronto es mal entendido pero que abarca un sin nimero de posibilidades, de encontrar
un plato de cocina nacional ecuatoriana que sea acompafiado y elevado a otro nivel solo con el hecho
de ponerle una salsa, que muchos pensaran que mas bien opaca el sabor, es ahi donde entra esta
pequeiia guia que servird para conocer la manera mas prolija con la que un alimento y un fruto como

el aji se puedan llevar de la mano resaltando su caracteristica mas sobresaliente.

Materiales y Método

Los materiales utilizados fueron equipos y menaje de cocina, utensilios de cocina, vajilla para
montajes, instalaciones institucionales para crear las recetas, materiales de papeleria y oficina, e

instrumentos electronicos.
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El estudio se realizd con método experimental: proceso en el cual se puede manejar en un ambiente
controlado el proceso de transformacion del producto en estudio para lograr una preparacion final que
se acerque a una realidad mas adecuada para maridar los productos elaborados en la cocina tradicional
Ecuatoriana, que incluso se podrian realizar variantes con cada una de las preparaciones mas

tradicionales.

Por medio de entrevistas se obtuvo informacion relevante que con celo se ha guardado entre las
personas longevas de distintas zonas del Ecuador (n=34), como también se dialog6 con profesionales
en la materia que aportaron con su conocimiento para fortalecer la investigacion, mediante muestreo
de proposito (Le et al., 2021). Las preparaciones se validaron mediante evaluacion sensorial por parte

de un panel semientrenado.

Para comprender mejor esta atrevida travesia se enlistara e indicaran las recetas de las salsas de aji
mas representativas de este pais y como prepararlas, al mismo tiempo se indicara como y con que se

las puede acompaiiar.

Es l6gico entender que este pais de los cuatro mundos (Ministerio de Turismo, 2015) a pesar de tener
un territorio relativamente pequefio tiene mucha diversidad y por ende muchas culturas con
costumbres propias y con preparaciones guardadas celosamente por lo que las recetas aqui dispuestas

pueden tener su variacion y toque personal, conservando una estructura basica de preparacion.

Resultados

Se identificaron cuatro variedades principales de aji: Aji de piedra, Aji mestizo, Aji de pepa de Sambo
y Aji de Mani, con sus respectivas variaciones. Los maridajes fueron obtenidos a partir de las

entrevistas. Los resultados se resumen en la Tabla 1.

Tabla 1: Ajies, variaciones y maridajes

Salsa Variaciones Maridaje
Aji de piedra. e (Cebolla paitenia e Locro de papa
o Perejil (Petroselinum e Bandeja andina
crispum L.) (Quillupangui Alvarez,
e Sintzo (Tagetes erecta L.) 2019)

e Papas con céascara
e  Runauchu (Le6n, 2019)
e Churos
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Salsa Variaciones Maridaje
Aji mestizo. Se puede variar aumentando e Sancocho
Aji + tomate de arbol en el encurtido: huevo e Locros
(Solanum betaceum Cav.) cocinado, chochos, aguacate e Secos
picado., pepino y otros e Cangrejadas
ingredientes. e Coladas o cremas
e Viche
e Papasy choclos con queso
e Papas con cuy
e Gallinas de Pinllo (Torres

Onate & Lopez Sanchez,
2022)

Comida de la sierra

Mote pillo

Mote sucio (Mintur, 2018)
Papas con céscara

Mote con chicharrén
Llapingachos (Medina &
Vasquez, 2020)

Verde asado
Emborrajado de pata

Cuy asado con papas
Gallina asada con papas
Locro de cuero

Papas con cuero

Bandeja de vegetales
Conegjo al horno

Hornado pastuso (Mintur,
2018)

Aji de pepa de zambo. Sustitucion de pepa de zambo
Pepas de zambo (Cucurbita por pistacho en cocina fusion.
ficifolia Bouché), aji, leche
=licuado

Aji de mani Se puede variar esta

Mani (Arachis hipogaea L.), preparacion aumentando
leche, aji. aguacate picado, huevo
cocinado, o tomate picado en
cuadros muy pequefios

La bandeja andina es un nombre recientemente establecido pero se lo ha llamado asi ya que al
momento de servir los productos que se van a describir se lo hace en una bandeja de madera que lleva
el nombre de batea, y los productos que ahi se sirven son: Habas tiernas, Choclos tiernos, Mellocos
(Ullucus tuberosus Caldas), Ocas (Oxalis tuberosa Molina), Mashua (Tropaeolum tuberosum Ruiz
& Pav.), papas, todos estos cocinados en agua con sal y enseguida que salen de las chacras (Utrera-

Velasquez et al., 2018).

Conclusiones

Se pudo verificar que el aji es considerado un alimento ancestral por los portadores de conocimiento

tradicional.

Existen categorias de salsas de aji en la cocina ecuatoriana, y se asocian con una serie de

preparaciones, que a su vez pueden maridar con mas de un aji.
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Se ve una iniciativa hacia la fusion de estas salsas con miras a la cocina “de mantel largo”.

Es deseable proseguir el estudio con una mayor cobertura geografica y nimero de encuestados, para
acceder a preparaciones mas locales y una caracterizacion mas detallada de las salsas de aji del

Ecuador.
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