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Introduccién

La historia de Guatemala tiene su origen con la civilizacion maya, los cuales tuvieron un
importante desarrollo cientifico, social y cultural que se situaba en sus grandes ciudades como
lo son Petén, las tierras bajas de Guatemala y Yucatan, México. Con la llegada de los
colonizadores y sus influencias, se dieron cambios a la cultura, dando paso a nuevas
experiencias que vivimos hasta el dia de hoy. Entre estos se encuentra el uso de la cebolla, el
ajo, condimentos y animales domesticados.

Es asi como se da paso a platos como el Quichom, el cual es un platillo de origen
Quetzalteco que originalmente se consume en fechas especiales como fiestas de 15 anos,
bodas y ferias patronales.

Este platillo originalmente nace como un recado a base de cerdo y chiles, el cual en la
actualidad y por cuestiones econdémicas de las familias este ha sido sustituido por pollo. Este
platillo es reconocido por el uso de las variedades de chiles originarios de Guatemala, por lo
cual también tiene la denominacion de comida de chiles.

Con esta investigacion se busca llegar a conocer el platillo y su importancia en la

historia de Guatemala, asi como los cambios que ha sufrido por la idiosincrasia de los tiempos.



Justificacién

En la actualidad, la poblacion estudiantil guatemalteca de la ciudad capital no tiene
conocimiento acerca de este platillo, ya que en los hogares se han conformado a un menu
mayormente influenciado con platillos extranjeros.

Guatemala es un pais con una gastronomia muy amplia, por la herencia ancestral de
los mayas, otras etnias y los colonizadores, que dejaron muchos ingredientes y recetas,
gracias a esto Guatemala tiene una gran gastronomia, uno de los que se destaca como un
platillo principal es llamado Quichom, este se ha estado perdiendo debido a su falta de
informacion.

Con la investigacion se busca recuperar el platillo para poder dar a conocer a la
poblacion estudiantil guatemalteca de gastronomia de la ciudad capital acerca de donde
especificamente surgié el plato, aportando a su vez parte de la historia del departamento
donde surgio. Debido a que en la actualidad se han ido perdiendo las tradiciones, por lo cual
muchas personas no tienen conocimiento de este platillo nacional, ya que en los hogares se
han conformado a un menu mayormente influenciado con platillos extranjeros, debido a que

hoy en dia todo se transmite en internet o de boca en boca.



Planteamiento del Problema

Guatemala tiene una gran variedad de alimentos y platillos, que tienen su origen
desde la época de los mayas, pero varios de estos han perdido parte de su elaboracién y su
historia. En la actualidad la poblacién joven de la ciudad capital ha dado paso a platillos
internacionales que han desplazado la comida autéctona de nuestro pais.

Los estudiantes de la carrera de Gastronomia de la universidad Galileo de la ciudad
capital entre edades de 17 a 25 afios no estan exentos de este grupo, ya que su interés se
ve reflejado en la cocina internacional y la reposteria.

El Quichom es uno de los platillos con origen quetzalteco que puede variar en cada
familia en su elaboracion y sabor; con los afios este ha sido transformado para acomodar a
las familias que aun lo consumen, ya sea desde sus ingredientes hasta los métodos de
coccion.

De esta forma nos preguntamos, ¢ Cual es la historia y esencia de este platillo?



Hipétesis
Los estudiantes de Gastronomia de la Ciudad Capital de Guatemala de edades entre
17 a 25 afos no conocen la existencia del plato de Quetzaltenango Quichom. Este platillo es
principalmente elaborado en su departamento de origen y existen variaciones en este por los
diferentes métodos de preparacién de cada familia. Con el propdsito de dar a conocer el
plato, por medio de material didactico mostrar el procedimiento de la receta investigada para

que asi puedan realizar el platillo y se siga compartiendo la informacion.



Objetivos

Objetivo General

e Dar a conocer a los estudiantes de la carrera de Gastronomia de la
Universidad Galileo entre las edades de 17 a 25 afios acerca del plato, para

asi lograr que las personas conozcan su historia y su elaboracion.

Objetivos Especificos

e |Investigar la historia de cémo surgié y en qué época se originé el platillo, asi
como profundizar y analizar la receta. Para compartir informacién con los
estudiantes que no lo conozcan.

e Dar a conocer el valor nutricional del platillo.



Marco Teérico

Historia del Departamento

Quetzaltenango

Es la segunda ciudad mas importante de Guatemala y se denomind como de la Real
Corona, debido a que fue uno de los escenarios mas importantes, gracias a que han ocurrido
diferentes sucesos histéricos durante la época de la conquista, dicho departamento funciond
como fuerte de resistencia a la invasién hispana. Este departamento se ubica en un territorio
volcanico, el cual fue afectado por los movimientos tecténicos, en el que los Mames y
Quichés fueron soterrados en Pacaja, en donde hoy en dia se encuentran muchos objetos
de barro. Segun los gedlogos en la época prehistérica existia un lago que cubria todos los
municipios de San Cristébal Totonicapan, Municipios de Salcaja y el Barrio de la Ciénaga,
esta confirmacion se muestra en los documentos con el titulo de la Casa de Ixquin Nehaib.

El titulo del documento mencionado anteriormente, se dice que el Territorio de
Otzaya, en el Valle de Palajunoj, actualmente como el departamento de Quetzaltenango,
éste era conocido como Nima Amac, era un gran pueblo Mam que ocupaba el occidente del
pais.

Esta situado en la en la VI region o también en la region Sur-Occidente, su cabecera
departamental es Quetzaltenango, dicha region limita al norte con el departamento de
Huehuetenango, al sur con los departamentos de Suchitepéquez y Retalhuleu, al oeste con
San Marcos y al este con Totonicapan y Solola. Sus principales idiomas son el castellano,

K'iche’ y Mam.

La historia del departamento de Quetzaltenango inicia con los mayas K’iche’s los cuales
fueron conquistados por el espafnol Pedro de Alvarado cerca del afio 1524, durante la vispera

de la fiesta de Pentecostés o del Espiritu Santo. Segun historias esta batalla se llevé a cabo en
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el Llano de Pinal donde Tecun Uman y Pedro de Alvarado fueron participes y donde el ultimo,

junto a su ejército, emergieron victoriosos.

Tiempo después el ejército K'iche volvieron a luchar contra los espafioles, esta vez en
las faldas del volcan Cerro Quemado, dando lugar a la batalla del Volcan, donde nuevamente
los espanoles fueron victoriosos y asi fundaron el pueblo de Quetzaltenango el 15 de mayo de

1529.

Antes de ser nombrado como Quetzaltenango, el hombre propuesto por los K’iche’
fue el de Xe’ Lajub’, Xe’ Lajuj No’j y Xe’ Lajuj Kej, que significa Bajo las diez colinas™ o “Lugar
de los diez venados”, también se refiere el dia “1 Queh”, que se refiere al dia 10 de su
calendario. Esto va dependiendo de los traductores, por esta misma razon actualmente se le
puede también llamar o conocer como Xelaju. Por otro lado, Quetzaltenango es de origen

Nahual que significa'Bajo la muralla del Quetzal".
Historia de 3 Nombres y 3 Exodos:

Primer Nombre. Los mames se establecieron alrededor de las faldas del volcan entre
San Bartolomé y Barrios Transfiguracion, considerando al volcan Lajuj Noj, en el que hoy en dia
se considera Volcan Quetzaltenango O Volcan Cerro Quemado, este es considerado como el
protector de las comunidades. De esta misma manera la poblacién se dio cuenta de que
descendia mucha agua de los volcanes y montafias que se ubican en esa area, en él
descendia hasta el barrio La Ciénaga, llegando a formar grandes lagunas. Por lo cual nombra
el lugar como “Culaja o Q'ulaja” que significa “Garganta de Agua”. Ellos se establecieron en el
departamento, en el que se estima muchos de ellos se encuentran enterrados debajo de

Quetzaltenango, en donde esta su centro mayor y su capitolio.
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Exodo Primero y Segundo Nombre. K'iche’ también conocida como Q'umarkaj o
Utatlan, buscaba su expansion territorial, en la que luego de que lo mames se establecieran en
las faldas del volcan, los K’iche’ obligaron a los mames a retirarse de la zona, en donde
finalmente lo lograron. Por lo cual los K’iche’ le pusieron el nombre de “Xe'Lajuj No’j”, que
significa “Bajo las Diez Idea” o “Bajo los Diez Pensamientos” . EI nombre proviene debido a
estar rodeados de diez importantes cumbres, en la que se encuentran volcanes y montafias.
De esta misma manera los K’iche’s tenian conformado los 10 seforios de basamento. El
numero diez también es un numero importante. Esto se basa en columnas corintias de la

municipalidad del departamento en donde podemos encontrar que el parque se divide en seis

lados del lado sur y 4 del lado norte, en conjunto son 10.

Exodo Segundo y Nombre Tercero. Segun las historias los K’'iche’s no estuvieron por
mucho tiempo en el valle, en el cual Pedro de Alvarado invadié Quetzaltenango en el lado de
Xetulul y Zapotitlan. Luego se realiz6 la segunda batalla, en el lugar conocido como Llanos del
Pinal, en el que murié el Principe K’iche’, mas conocido como Tecun Uman. Tiempo después
se realizd la ultima y tercera batalla en el lugar conocido como Salcaja, antes llamado como

Llanos de Urbina. Este lugar fue en donde se fueron desapareciendo los K’iche’.

Los espaioles vinieron acompafados de los pueblos tlaxcalteca, aztecas, toltecas y
entre otras etnias pertenecientes a México, dichos pueblos fueron conquistados antes de que
llegaran a Guatemala. Ellos lograron invadir los pueblos de Quetzaltenango, en el que
establecieron el tercer nombre conocido como “Quetzaltenango de la Real Corona Espafiola y

del Espiritu Santo”.

El nombre Quetzaltenango proviene del mexica que significa “Bajo la muralla del
quetzal” o “Lugar donde abundan los quetzales”. Por lo cual al momento que los aztecas

fueron obligados por los espanoles a ingresar a Guatemala, ellos le pusieron el nombre
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formado en base de las cosas que mas se veian en Guatemala, impresionantemente se
lograban observar muchos Quetzales en Xelajuj, entonces la unioén de las palabras Quetzal y
Tenango significan mucho o donde hay mucha abundancia. La palabra Tenango se colocé en

cada departamento.

Exodo Tercero, Fin del Periodo Colonial. Guatemala junto a Centroamérica logré
firmar su independencia del Reino de Espafa. Con esto ellos fueron formando parte de las

Provincias Unidas del Centro América y de la Republica Federal de Centroamérica.

Hasta 1838 Quetzaltenango y otros departamentos del occidente fueron los que
formaron el sexto estado de la Republica Federal de Centroamérica, en el que dicho estado

llevaba por nombre los altos.

Rafael Carrera invadi6 el estado de Los Altos, la razén de esta accién fue por la lesiva al
derecho internacional y federal. La accién que se tomdé ayudd a reducir los miembros del

gobierno del estado, fusilandolos y nuevamente limitando el departamento con actos violentos.

Pueblo de Quetzaltenango. Con el establecimiento del pueblo de Quetzaltenango se da inicio
a la época colonial, donde los pueblos fueron evangelizados e inician las construcciones de
templos catolicos. Por esto el obispo Francisco Marroquin, en el afio 1532, hace el trazado del

Templo de Quetzaltenango.

Cerca de 1540, los pueblos quetzaltecos se convirtieron en los primeros lugares en
donde se establecié una demarcacion territorial. Las costumbres y tradiciones de los pueblos
se fueron perdiendo y los pueblos adoptaron las costumbres de los espafioles, lo que ocasiond
un cambio de politica. Esto dié lugar a la toma de dos figuras politicas, una seria el alcalde o

corregidor, que seria para los criollos; y por otro lado el cabildo indigena, para los indigenas



13

que habitaban las tierras. Estos ultimos eran miembros de los altos linajes prehispanicos que

eran considerados nobles.

Ciudad de Quetzaltenango. El 29 de octubre de 1825 el pueblo de Quetzaltenango, por medio

del decreto 63, obtuvo su estatus de ciudad.

En 1838, Quetzaltenango fue la capital llegé a formarse como el sexto estado de Los
Altos dentro de la Federacion de la Provincias Unidas de Centro América, junto con
Huehuetenango, Suchitepéquez, San Marcos, Totonicapan, Quiché, Retalhuleu y Solola, que

buscaban independizarse de Guatemala.

Luego de formar parte de Los Altos, el 30 de marzo de 1930 se inauguré el Ferrocarril
Eléctrico Nacional de Los Altos, en el que se firmd un contrato de construcciéon con Allgemeine

Elektricitats-Gesellschaft en 1924.

Geografia y Lugares Turisticos. Es un departamento desigual que tiene una altura de 2800
metros sobre el nivel del mar en el municipio de Sibilia y a los 350 metros sobre el nivel del mar

en el municipio de Génova.

Su orografia se conforma por el volcan Santa Maria, Cerro Quemado, Chicabal,
Santiaguito, Siete Orejas , Zunil o Pico de Zunil y Lacandon. Asi mismo en ese departamento
cruzan los importantes rios, en los que se encuentran el Rio El Naranjo, Tumala, Salama y Las
Palomas. De esta misma manera se encuentran mas de 30 sitios arqueologicos, balnearios y
rios. Algunos centros turisticos que se encuentran en ese departamento son: Aguas Amargas,
Fuentes Georginas y Bafios Termales de Almolonga. Estos centros turisticos poseen fuentes
termales sulfurosas las cuales son consideradas medicinales. Ademas de eso tiene
nacimientos de aguas de las mas relevantes estan: Valle Paraiso, Chipila, Villa Alicia y Los

Chorros. También se encuentran los riachuelos El cafial y Chinama.
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Es un departamento que también posee centros religiosos prehispanicos en donde se
encuentran: Maximén de Zunil, Laguna Chibacal, Culto a San pascual Bailén en Olintepeque y

el sitio arqueoldgico de Chuitinamit.

Revoluciéon de 1897. En 1897, Quetzaltenango vivia con un comercio desarrollado, una
educacion impresionante y un sistema de salud que era considerado el segundo mejor despueés
del Hospital San Juan de Dios. Pero en 1897, tras la crisis econémica por el fracaso de la
Exposicion Centroamericana, el presidente José Maria Reyna Barrios, corto la educacién como

un método de ahorrar dinero, para posteriormente alargar su mandato por cuatro afios mas.

Esto llevé a un descontento de los pueblos los cuales se levantaron y dieron protesta un
7 de septiembre, siendo liderados por el exministro Prospero Morales. Llegaron a tomar las
oficinas de San Marcos y se dirigieron hacia Quetzaltenango, pero los lideres fueron

traicionados y el presidente ordendé que fueran fusilados el 13 de septiembre sin previo juicio.

Terremoto de 1902. El 18 de abril de 1902 por la noche ocurrié un terremoto de una magnitud
de 7.5 en el departamento de Quetzaltenango, éste tuvo una duraciéon de 1 a 2 minutos, fue
precedido por varios sismos y seguido de varias réplicas. Fallecieron entre 800 y 900 personas,

y varias estructuras sufrieron dafos severos o fueron destruidas.

Erupcion de 1902. Tras el terremoto de 1902, Quetzaltenango aun se estaba recuperando
cuando el 24 de octubre el volcan de Santa Maria erupciond. Este habia estado inactivo desde
la conquista espafiola y su erupcion fue aun mas devastadora que el terremoto ya que llego a
alcanzar hasta la region de Chiapas, en México. Dejé un aproximado de cinco mil muertos y

miles en pérdidas agricolas y materiales.

Siglo XX. En Quetzaltenango se llegaron a establecer fabricas, como la de Cantel y Capuano.

También se establecio la Cerveceria Nacional y Embotelladora Nacional, los cuales
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contribuyeron a reformar la estructura econdmica. Actualmente, este departamento se conoce
por ser un lugar estratégico para el comercio, los servicios y la educacién, asi como la industria

textil y la licorera.

Produccién. Entre los principales cultivos que se cosechan estan el café, trigo, papa, cebolla,
repollo, zanahoria, apio, espinaca, nabo, variedades de chile pimiento, remolacha, rabano,
lechuga, manzana y durazno. Asi como también hay productos artesanales, cuero, pirotecnia,
palma, metal, cesteria, tejidos de indumentaria guatemalteca, muebles de madera como

también los instrumentos musicales.

Division Politica. El departamento de Quetzaltenango posee 24 municipios. Cada uno posee

sus propias aldeas y caserios. Estos son:

1. Quetzaltenango. 13. Almolonga.

2. Salcaja. 14. Cantel.

3. Olintepeque. 15. Huitan.

4. San Carlos Sija. 16. Zunil.

5. Sibilia. 17. Colomba.

6. Cabrican. 18. San Francisco La Union.
7. Cajola. 19. El Palmar.

8. San Miguel Siguila. 20. Coatepeque.

9. San Juan Ostuncalco. 21. Génova.

10. San Mateo. 22. Flores Costa Cuca.
11. Concepcion Chiquirichapa. 23. La Esperanza.

12. San Martin Sacatepéquez. 24. Palestina De Los Altos

Municipio de Almolonga. Es un municipio también conocido como La Hortaliza de América,

este es el municipio principal que exporta verduras y hortalizas a México y Centroamérica.
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La ubicacion de este municipio, su clima y la calidad del suelo, ayuda a que los
agricultores puedan lograr cinco cosechas al afio, ademas de eso cuentan con una gran

variedad de semillas.

Este municipio contiene suelos de origen volcanico, en donde se puede cultivar los
vegetales presentados anteriormente. También tiene la precipitacion pluvial anual en dicho
municipio oscilan a una temperatura aproximada de 12° a 18° centigrados, es un clima frio,

seco y humedo entre noviembre y mediados de marzo.

Cantones. El primer cantén es llamado como San Nicolas, éste esta ubicado en las faldas de
un cerro en donde se instalé el gobierno espafol y construyeron una ermita, al momento de
que fue abandonado lo demolieron en el afio 1831. Los terrenos donde se construyo la capilla

ahora funcionan como una escuela.

La edificacién nunca volvioé a ser construida, pero los misioneros jesuitas construyeron
el convento y colegio de San José Calasanz en 1873 en los terrenos que fueron donados por
Manuel Fuentes e Isidro Gonzalez. Por lo cual se convierte en el Colegio de Occidente y luego

en un Instituto Normal para varones de Occidente.

Luego de la creacién e invasion del cantén San Nicolas, se le agregaron otros cuatro
cantones a la ciudad de las cuales son: San Antonio, San Sebastian, El Calvario y San
Bartolomé. Cada uno tenia un alcalde auxiliar y un regidor, en el que tenian el poder de
gobernar. En 1893 las autoridades llegaron a acuerdo en dividir nuevamente en donde crean
otros ocho cantones mas, de las cuales son: Galvez, Guzman, La Igualdad, La Independencia,

Barrios, Morazan, La Libertad y Fraternidad.

Después del terremoto de 1902 el nombre de cantdn desaparecié y luego se denomind

barrios a todos los grupos de casas que lo formaban.
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Personajes. Los cuatros personajes importantes de este departamento que destacaron como
presidente fueron: Manuel Estrada Cabrera, Manuel Lisandro Barillas, José Maria Reina

Barrios y Jacobo Arbenz Guzman.

De esta misma manera también destacan los musicos Jesus Castillo, hermanos
Bethancourt, hermanos Hurtado, el médico Rodolfo Robles. Escultores y pintores de la talla de
Rodolfo Galeotti Torres, Agatén Boj y Humberto Garavito. Los poetas Werner Ovalle Lopez,
Osmundo Arriola, Efren Castillo y Alberto Velasquez. Los docentes Pablo Garzona Napoles,

Daniel Armas y Adrian Inés Chavez.

Plato Autéctono

Se denomina plato autéctono a los alimentos que se preparan con ingredientes de la
region o el lugar de donde se origind un plato, los ingredientes que se utilizan en el platillo
identifican al departamento y también es preparado por la poblacién en ese mismo lugar
donde se origin6. De esta manera el plato Quichom es un plato autéctono de
Quetzaltenango debido a que uno de sus ingredientes especiales es la canela, esta es

cultivada en el departamento nombrado anteriormente.

Recado

Este tiene la caracteristica de una salsa en el que reune una técnica culinaria que se
ha ido conservando y transmitiendo de generacidn en generacién, esta técnica consiste en el
asado de los ingredientes que luego deben de ser licuados o molidos y por ultimo éste es
cocinado para agregar verduras o carnes en €l para su coccion.

Existen diferentes tipos de recado, en el que los ingredientes pueden variar, pero por
lo general se utiliza miltomate, cebolla, tomate, ajonjoli, pepitoria, chile guaque y chile pasa.
Principalmente los chiles son secos aunque también se utilizan frescos por lo que se le

agregan a los recados al momento de consumir para obtener un sabor picante.



Para el asado del ingrediente es importante que se realice en un comal para que
aporte un sabor especial. La consistencia del recado es media, en donde se utilizan diversos
espesantes como la tortilla, arroz, masa de maiz o pan, en donde aportan un color Unico al
plato. Algunas veces estos ingredientes deben de ser asados o practicamente quemados, en
donde obtendremos el resultado de un recado o salsa negra, como por ejemplo el mole o el
pepian negro. Normalmente el recado mas comun es el rojo en el que afiaden achiote para
obtener un color rojizo. Esto normalmente se realiza para el Subanik y Pepian Rojo.

Se dice que los recados mas sabrosos se muelen los ingredientes en piedra de
moler, pero en la actualidad se utiliza la licuadora.

La preferencia de los guatemaltecos es la comida con recado, porque los platos son
delicadamente condimentados obteniendo asi sabores Unicos que encierran las tradiciones
arraigadas. Estas comidas a su vez tienen su forma especial de servir, debido a que
normalmente se presentan en las escudillas de barro y como unos de los basicos

acompafiamientos son el arroz blanco o tamalitos de masa.

Quichom

Es conocido también como la comida de chiles. En toda Guatemala se hace pepian y
jocén, mientras el Quichom es un recado que pertenece al departamento de Quetzaltenango.
Uno de los principales ingredientes de este plato es el picante en el que se mide por la
cantidad de semillas que quedan en los chiles al momento de ser molidos.

El proceso que se lleva a cabo con él es cuando el comal esta bien caliente y luego
recibe a los chiles. Los principales chiles que lleva este platillo son: chile guaque, chile
zambo, chile chocolate, chile pasa y chile colorado. Con un tiempo minimo el ambiente
empieza a oler a chile, el humo y los ojos hacen que empiece a oler a Quichom. La
caracteristica de los chiles es que cambian en color oscureciendo y las pieles se estiran.

Segun la sefo Chayito al momento de que los chiles suenen el chinchin significa que ya esta
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listo, para eso debe de agarrar el chile y agitarlo. Al momento que Chayito reune los chiles y
los despliega al centro de la piedra y se hinca, de esta misma manera ella dice “Ademas de
hincarse, es una sefial de respeto, que significa agradeciendo a la tierra lo que nos esta
proveyendo y le estamos pidiendo permiso al suelo”. La posicién en la que debe de estar
debe ser frente a un fuego que crece, el humo baila lentamente y se evidencia con los rayos
del sol que atraviesan la estampa.

También la sefio Chayito menciona “Aca empieza la meditacién, es donde se quedan
las penas, depresion y ansiedad”. De esta misma manera moler es un momento de soledad,
pero también es un didlogo con la memoria, utilizando la voz interior, se escucha claramente
cuando se esta moliendo. Aunque no haya mas personas alrededor de la piedra, segun ella
en ese momento aparecen sus muertos que estan ahi con ella. Al momento de que su
mama se hincaba en frente de la piedra y empezaba a pasar el mortero sobre el chile,
silbaba el son llamado “Viejo Ciprés”, y también es donde la musica resguarda y manifiesta
el momento de oler.

Al mismo tiempo el son de la “Neblina” llega a su memoria, mientras que ella lo
recuerda, la neblina se posa sobre el Volcan Santa Maria y su paso lento sobre el triangulo
azul perfecto tiene el ritmo de ese son. Ella se viste con su pot' (el nombre en K'iche’ del
guipil, el cual su corte es triangular y azul), pasa frente a ella el vapor blanco que despide la
olla de barro en la que esta cociendo la carne. También este es un paisaje pequefo, en el
que la mayor parte de lo que nace en esa cocina, sale al patio y se forma como un volcan.

Este recado tiene el color de la tierra mojada y de las brasas dormidas. El color se
parece al de la sangre, pero con un olor que mas que olor es su presencia. Si el Quichom
hablara, sin duda tendria las voces de todos los que lo han comido, diran todo los nombres
que ha tenido el departamento antes de que se llamara Quetzaltenango, Xelaju o antes de

que fuera Guatemala el pais.
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El plato sabe a un camino largo, el cual sabe a los chiles que vieron el juego de
pelota de los gemelos Ixb’alamkej y Junajpu’, también sabe a las primeras vegetaciones de
los sefiores Tz'aqdl B'itdl, Tepew Q'ug’kuméatz y Alom K’ajolom. De esta misma manera sabe
a las manos de las sefioras Rosario, Florinda, Nicolasa, Felipa y entre otras. Ademas de eso
sabe de las cocinas de Barrio del Calvario, Barrio de las Flores y entre otros. Todos los
nombres de las mujeres, calles y sus barrios de Quetzaltenango caben en el recado.

Alvarado, C (24 de Julio 2022). Quichom: la comida de chiles. MR MENU.

Segun las historias este recado existi6 mas o menos desde 1875. Este recado se
puede preparar de dos maneras diferentes. El primero es para el viaje en el cual es un
Quichom seco y la segunda es para ocasiones especiales o para las fiestas. Cada familia
tiene su propia receta, en el que ha tenido cambios por varias generaciones. Antes se
utilizaba la carne de cerdo y la manteca de cerdo para freir el recado. Hoy en dia se utiliza la
carne de pollo. Debido a que el pollo no tiene mucho sabor, se cocina con fondo o un caldo
de alguna otra proteina antes para que el recado tenga un sabor intenso a carne.
Anteriormente la tradicién era consumirlo con tamalitos o atoles. Hoy en dia se acompafna
con arroz chapin o arroz blanco. Como se menciona anteriormente es un recado bien picante

por lo cual si no lo desea muy potente le puede reducir la cantidad de chile para el recado.

Ingredientes
Tomate

Es una de las hortalizas consideradas como fruto, su nombre cientifico es Solanum
Lycopersicum. Este es originario de los Andes de Peru, luego llegdo a América Central,
seguidamente su cultivo se estableciéo en México. Desde entonces en el lenguaje Nahuatl lo

llamaron como Xictomatl, fruto con ombligo o Fruta Hinchada. De esta manera este fruto |
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descubri6 Cristébal Colén en América y €l mismo lo llevé a Espafia, de esta manera alli le
pusieron el nombre de tomate. En Italia lo llaman como Pomo d’oro o Manzana dorada.
Chile Pasa

Es conocido como chile negro, se caracteriza por tener una superficie brillante y
rugosa con un sabor poco picante. Este se originé en la region de Puebla al sur de la Ciudad
de México. Contiene un alto contenido de betacaroteno, es un antioxidante que beneficia el

sistema inmune, sistema cardiovascular, ojos y piel.

Chile Guaque

Este ingrediente también es conocido como guaijillo, es originario de Mesoameérica.
Este ayuda a darle un toque picante a la comida. Es cultivado en algunos lugares de Solola y
en el altiplano central, normalmente se consume en estado deshidratado de color rojo
oscuro. El chile es representativo de San Andrés ltzapa, se utiliza mucho en su comida mas

consumida del lugar, llamada “Cherepe”.

Miltomate

Este ingrediente es originariamente de México. Su nombre es originario del Nahuatl,
Miltomatl que significa milli del sembradio de maiz y tomatl de tomate. Es un fruto de la
familia solanaceas, este tiene una forma esférica, color verde, piel lisa y tierna. Normalmente
se utiliza para elaborar salsas verdes. Ayuda a mantener en equilibrio la presion arterial,
infecciones respiratorias, amigdalas, alivia los dolores de oido y los niveles de azucar en
sangre.
Canela

El arbol es originario de Sri Lanka. Existen mas de 100 variedades de canela, se
cultiva en paises calidos y frios, dicho ingrediente otorga varios beneficios como este, al

obtener el aceite esencial que impide el desarrollo de los gérmenes. Ademas de esto ayuda
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a la digestion por las enzimas que aporta, reduce la acumulacion de las grasas, controla los
niveles de “colesterol malo”, triglicéridos, disminuye la presién arterial por la cantidad de

antioxidantes.

Pan Francés

Este proviene del pan baguette, originariamente de Viena, Australia. El pan baguette
surgié por la utilizacién de hornos de vapor para la coccion, en donde la humedad ayuda a
crear un capa crujiente en el exterior y se rocia agua cuando esta en coccion dentro del

horno.

Chile Colorado o Cobanero

Es un fruto nativo de México y Centroamérica. El nombre de chile cobanero proviene
de los habitantes de Guatemala, cuyo nombre viene de la region de Coban, Alta Verapaz, en
donde se cultiva principalmente. Este es de color verde cuando empieza a crecer y al
momento de madurar se torna de color rojo. Su proceso de secado, tostado o ahumado en
comal de lefia otorgan un toque especial, pero si se seca en lefia le brinda un sabor intenso

ahumado y aporta un rojizo mas fuerte.

Chile Chocolate

Cultivado en regiones calidas humedas y secas de Guatemala. Se cree que este es
el ingrediente que los mayas utilizaban con el cacao para realizar su bebida tradicional de
chocolate. Contiene una alta concentracion de betacarotenos y flavonoides antioxidantes.
Algunos beneficios de su consumo son: aliviar los dolores de cabeza, aliviar la migrafia,
ayuda a quemar la grasa, alivia dolores musculares, artritis, disminuye el colesterol en la

sangre y prevenir algunos tipos de cancer por la capsaicina que contiene.
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Comino

Es una planta que pertenece a la misma familia del eneldo, anis verde, hinojo y
perejil. Su nombre proviene del latin cuminum y kyminon del griego. Este tiene una
caracteristica del tallo ramoso con hojas divididas bien delgadas. Su origen es del sudeste
de Asia, en Grecia servian esta especia como hoy en dia se pone los saleros y pimenteros
en el centro de la mesa.

En la edad media decayod la costumbre de usar el ingrediente en las mesas, a
excepcion de Espaia y otros paises mediterraneos. Hoy en dia se utiliza mucho en la cocina
mediterranea y arabe, debido a que ellos aprecian mucho su aroma, sabor y propiedades
benéficas al cuerpo.

Esta planta posee propiedades antiinflamatorias y antioxidantes. También ayuda a
intervenir el alto contenido en vitaminas B y E. Ademas de eso ayuda a solucionar todos los
problemas digestivos, flatulencias, hinchazén, enfermedades del corazén, ayuda a calmar los

problemas musculares y la fiebre.

Pimienta Gorda

Este proviene del arbol Pimenta dioica. EIl arbol de este fruto es originario de
Guatemala, sur de México, Jamaica y Cuba. También es conocido como pimienta chapa,
guayabita, inglesa, tabasco, jamaica, pimienta dulce o de olor. Esta especia se utiliza mucho
en la elaboracion de varios platos, en el que combinan con otras especias para poder elevar
el olor y sabor, entre estas especias esta: la canela, pimienta negra, nuez moscada y entre
otras.

Es muy utilizado en la cocina caribefa, en el cual se emplea mucho para elaborar las
salsas de mole mexicano. En Guatemala lo utilizan mucho en la elaboracién de platos
salados y como condimento en postres o platos dulces. Normalmente en el norte se utiliza

mas en conservas de frutas como el ciricote y la guaya. En Nicaragua lo utilizan junto al
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clavo de olor y canela para elaborar un fresco llamado Pinolillo. En honduras lo utilizan
mucho en infusiones, condimenta el café, arroz con leche y quesadillas. Peru utiliza este
ingrediente para la elaboracion de guisos, sopas, bebidas o dulces. Bolivia es el pais que
solo lo utiliza para hacer sopa de mani y carne de silpancho.

En Europa como Espafa se muele la pimienta y potencia el sabor del arroz de
matanzas ibicenco. Inglaterra lo utiliza para elaborar estofados y salsas para condimentar
verduras encurtidas. Alemania lo utiliza para la elaboracion de embutidos o pasteles con
aromas fuertes.

Esta especia tiene una buena fuente de vitaminas A, Ky C. También minerales como
el calcio, sodio y potasio. La especia es utilizada como un antiséptico o como un analgésico,
en el que ayuda a aliviar las molestias gastrointestinales, controla las hemorragias y a
mejorar los problemas del higado. De esta misma manera este ingrediente contiene piperina,
este se encuentra en la capa externa que le da un sabor picante. De esta misma manera
ayuda a mejorar el rendimiento metabdlico, también ayuda a reducir la cantidad de las

células grasas que se encuentran acumuladas en el torrente sanguineo.

Chile Pimiento

Este pertenece a la familia Solanacea del género de Capsicum. Es un ingrediente
perteneciente a América del Sur, oriundo de Peru y Bolivia, desde alli se expandié hacia
América Central y Meridional. También es llamado como chile picante o pico picante, se
distingue debido a que no es picante como pimiento dulce o chile dulce, algunos lugares de
Ameérica también lo llaman como pimiento morrén o pimenton.

Con la llegada de los espafoles, Cristobal Colon fue quien lo introdujo en Espafia,
luego llegé a ltalia y Francia, hasta que se extendio por toda Europa. Luego de doscientos
afnos, la utilizaciéon de este ingrediente en el Mediterraneo, también transformé la cocina de

China, Indonesia e India, se cree que las plantas son originarias de esas regiones.
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En el uso culinario de este ingrediente, en América se utilizaba para la elaboracion
del cacao, generalmente conocido como mole. Hoy en dia se utiliza en conserva, fresco,
asado, frito o en polvo. Es un vegetal muy utilizado en la cocina del Caribe, Tailandia,
México, Bolivia y Peru. Los platos que utilizan mucho el ingrediente son chimichurri, pebre,
adobos, salsas y entre otros. En Europa lo secan para luego ser molidos, en el cual lo
utilizan para condimentar o colorear los platos o embutidos.

Los beneficios del consumo de este ingredientes debido a que son altos en vitaminas
Ay C. La vitamina A, contiene betacarotenoides (Son los responsables en dar el
color amarillo y rojo a los pimientos, también ayuda a que no se pierdan sus propiedades
durante la coccidén) que es una accién antioxidante, este es protector frente a los radicales
libres que genera el cuerpo humano, este es el causante del envejecimiento celular,
provocando enfermedades degenerativas como Ila osteoporosis, enfermedades
cardiovasculares o cancer. En cuanto a la Vitamina C aparte de ser un potente antioxidante,
ayuda a intervenir la formacién de colageno y glébulos rojos, en el que al mismo tiempo
ayuda a la absorcion de hierro y calcio de los alimentos, que ayuda a la resistencia de
infecciones y mejora los huesos y dientes. Este ingrediente ayuda a la buena digestion

debido a que produce mas saliva y jugos gastricos.

Giiisquil

Este vegetal es originario de México y Centroamérica. Fue cultivado en Mesoamérica
por los mayas y aztecas, se fue introduciendo en las Antillas y Sudamérica entre el siglo
XVIIl'y XIX, luego este fue introducido en Europa debido a que los espanoles se lo llevaron
de América. En México se le conoce como Chayote, su nombre proviene del nahuatl
Hitzayotli, significa calabaza espinosa. También se les conoce como Chayota, chayote,

guatila, cidra, papa de pobre, papa del moro, papa del aire, tayota, xuxu, chuchu y papa del
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moro. El Chayote formé parte de la dieta mesoamericana en la época colombina, también se
consumen las puntas tiernas de la planta.

Es un ingrediente con pocas calorias, sin colesterol, ni grasas saturadas. Provee una
buena fuente de fibra dietética, altos niveles de potasio en el que ayuda a nivelar los efectos
de sodio, por lo cual ayuda a evitar la hipertension. Ademas de eso es una buena fuente de
Vitamina C, B2, B9 y hierro.

El guisquil tiene un efecto depurativo que ayuda a aliviar la diuresis, también ayuda
en el tratamiento contra la presion arterial, artrosis, artritis reumatoide, infecciones urinarias,

nefritis, cistitis, insuficiencia renal, calculos renales o vesicula.

Papa

Es un tubérculo de origen de América del Sur. Este crece debajo de la tierra, el
tubérculo el cual fue encontrado en el altiplano andino y cerca en el lago Titicaca. Llegé a
Europa con la ayuda de los conquistadores espanoles. Antes se le llamaba batata, viene de
origen las isla espafiola. Por lo cual luego los espafioles le otorgaron el nombre papa,
significa préstamo linglistico del término quechua papa. Luego torné el nombre a patat La
mayor parte de Espafna la conocen por patatas, a excepcion de las Islas Canarias y
Andalucia Occidental.

Este contiene una buena fuente de energia debido a que contiene alta cantidad de
carbohidratos, alto contenido de folato, vitaminas del grupo B y C, minerales como el hierro,
acido fdlico, potasio y magnesio. El consumo de este producto ayuda a reducir la presion
arterial, cardiovasculares (Debido a que este contiene Vitaminas B que ayudan a proteger las
arterias, de esta misma manera la Vitamina B6 ayuda a reducir los niveles de homocisteina,
en el que implica inflamacién de las arterias), renovacion celular, ayuda a tener un sistema
nervioso mas saludable. De esta misma manera ayuda a los problemas estomacales y la

acidez que se encuentra en el estémago por la alta cantidad de fibra que contiene.
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Fécula de Maiz

Este producto fue creado en Estados Unidos por los hermanos Duryea, vendido a la
empresa Gloen Cove Starch Manufacturing. Wright Duryea de Gloen Cove fue quien le dio el
nombre maize en inglés. La maicena se obtiene de la planta de maiz, esta pasa por un
proceso para extraer todos sus nutrientes, almidon, aceites y proteinas. Luego son
separados para que quede solo el almidon. Este tiene una caracteristica por ser un polvo fino
de color blanco. También es conocido como maicena o almidén de maiz. Hoy en dia es muy
utilizado para espesar, hacer pan, crema pastelera, chocolate caliente, rebozar carnes,
compotas y entre otras. Ademas de eso tiene la capacidad formar geles, aportar textura,
actuar como anticongelante o retener agua.

Los beneficios de su consumo es que proporciona energia y ayuda a mejorar la
digestion libre de gluten. Este contiene alta cantidad de Vitamina B, alto contenido de fibra en
el cual ayuda a tener menos riesgo de tener enfermedades coronarias, hipertension,
embolias, cancer de colon y enfermedades gastrointestinales. Ademas ayuda al estdbmago y
los intestinos a alcalinizar los intestinos eliminando las bacterias que estan causando diarrea,
para esto se necesita el jugo pancreatico se digiera en la parte inicial del intestino, que
restaura a su forma el intestino sin que haya diarrea. Aparte de mejorar el intestino, ayuda a
los trastornos del estdbmago como la acidez y la gastritis. Por lo cual es muy recomendado

para las enfermedades digestivas.

Piedra para moler
Elemento ancestral que forma parte de la identidad cultural de Guatemala, siendo este
un objeto importante para la elaboracién y transformacién de los alimentos en la antigua

civilizacién maya.
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En Guatemala, el origen registrado de la piedra de moler es antiguo. Esto es debido a
que su funcién ha sido desde un principio moler vegetales que luego se transformaran en la
alimentacion del pueblo. Por ello se suele afirmar que la piedra de moler es tan antigua como la
civilizacidon Maya. En la actualidad, este artefacto es muy comun en las comunidades rurales
guatemaltecas. Sin embargo, su uso se reduce cada vez mas por la presencia de los molinos
de motor. Ya que es una forma mas rapida y requiere un menor esfuerzo humano.

En cuanto al mito del sabor de los ingredientes al utilizar la piedra de moler es falso, ya
que generalmente estas se realizan del material “Piedra Volcanica” particularmente por las
caracteristicas que contiene este elemento natural, siendo liso y poco poroso con una facilidad
de limpieza. A su vez cabe aclarar, cuando la piedra de moler se va a utilizar por primera vez,
esta debe de “curarse” para no agregar ningun elemento extra al platillo. generalmente se

realizan con granos, como la sal, arroz entre otros.

Ollas de barro

Las ollas de barro son usualmente de una forma esférica que pueden variar de sus
tamanos, estas se hornean a una temperatura entre 1000°C a 1100°C y por lo general en la
cocina tanto moderna como tradicional se utilizan para preparar alimentos de una forma lenta.

El barro es un material que debe llevar muchos cuidados, entre estos esta el remojar la
olla antes de su uso o también esta la regla de colocar granos de sal en su interior, esto con el
fin de evitar la formacion de hongos y la propagacién de sabores extrafios. Lo que pocos saben
es que las ollas deben de tener un tratamiento antes de ser utilizadas, este consiste en untar
aceite antes de su primer uso y dejarla en un horno caliente por dos horas.

La olla de barro cuenta con tanto ventajas como desventajas, por un lado es un material
versatil que permite la preparacion de tanto alimentos secos como caldosos ademas de

mantener la temperatura por un largo tiempo. También es un material que llega a soportar
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temperaturas muy altas y gracias a su porosidad se logra mantener un equilibrio entre los
liquidos de las recetas.

No hay que dejar de lado que la olla de barro ha sido participe de estudios donde se
han observado niveles de plomo que son peligrosos para el consumo. Esto debido a su
elaboracion con silice y 6xido de plomo que se aplican de forma liquida en la superficie.
Lena

La palabra proviene de latin lignum. Esta palabra se le nombra a las partes de los arboles
o arbustos generalmente conocido como tronco. Este producto es utilizado para poner o
encender fuego con el objetivo de ser una fuente de energia, calefaccionar, cocinar o calentar
alimentos. Al momento de ponerle fuego este genera hollin (Combustiéon incompleta de
materiales organicos, en el que contiene carbono. Este es un polvo fino de color café o negro
que contiene una cantidad de productos carcindégenos como el cadmio, cromo y arsénico.) y
brea (Sustancia en el que se obtiene luego de colocar la madera al fuego, en el cual tiene una
caracteristica viscosa de color rojo oscuro. Este se emplea en medicina como pectoral y
antiséptico).

Al momento de usar la lefia para cocinar, es muy importante de usar el tipo de lefia,
debido a que este aporta aromas y sabores a los alimentos. Los tipos de maderas se
subdividen en dos de las cuales son:

1. Especies Agricola: Son las lefias que se producen por las consecuencias del
procedimiento de los arboles frutales, olivo, vid, frutos secos o agricolas.
2. Especies Forestales: Son todas las lefias producidas a consecuencia de los
trabajos de poda, clara y restos de cortas finales. Este se subdivide en:
a. Frondosas: Los arboles considerado frondosa son la que tiene una
caracteristica de tronco grueso, copa de forma tupida, contiene una gran
cantidad de hojas y ramas, su madera posee poros pero ho mucho, en

cual son considerados plantas angiospermas, en el cual producen
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semillas desnudas. Estos son de maderas duras, su estructura es lefiosa
Entre estos esta el roble, castano, abedul, cerezo europeo, chopo, cerezo
americano, fresno americano, maple blando y maple duro.

b. Coniferas: Son los arboles en el cual su madera proviene de grupos de
arboles que producen mediante semillas que contienen pifias o conos.
Estas son consideradas como gimnosperma, lo cual significa que poseen
muchas semillas pero no contienen flores. Entre estas se encuentran: el
pino, abeto, sequoia y ciprés.

La lefia es un origen de especie forestal, en el cual proviene de los arboles, estos tienen
una especie forestal, que tiene un aspecto histérico como la abundancia de superficies
forestales. Este producto ayuda a obtener otros biocombustibles liquidos y sélidos, entre estas
esta el carbon vegetal, astilla, bioetanol y otros.

El tipo de lefia depende en que se utilizara. Si se necesita calefaccion y obtener
temperatura en poco tiempo, es recomendable utilizar las lefas frondosas. Este tipo de lefia

son buenas y mejores que las coniferas. Las maderas recomendables de usar son:

e Roble

e Manzano
e Mezquite
e Olivo

e Encina

e Fresno

Preparar los alimentos con lefia es una técnica que se ha estado utilizando en la cocina
desde los antepasados. La utilizacion de la lefia en la cocina ayuda a ponerle un sabor
ahumado a los alimentos. Es decir la madera produce aromas a los alimentos al momento de
colocar o prender fuego a la madera, algunas de las aromas que la madera produce son:

pimienta, vainilla, clavo de olor y entre otras especias fuertes.
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Al momento de colocarle temperatura a la madera, ayuda a aportar jugosidad, dulzor a

la carne.

Ingredientes utilizados después de la colonizacién

Cebolla

Su nombre cientifico es Allium Cepa. Este es de origen Asiatico, luego se extendié
hacia América con la llegada de los espafioles. Existen tres diferentes tipos de cebollas,
entre estas esta la cebolla amarilla (Norte de Europa), cebolla blanca (Asia) y la cebolla

morada (Asia).

Ajo

Es de origen Asiatico, su nombre cientifico es Allium Sativum. Este es uno de los
ingredientes que posee muchos compuestos azufrados, que ayuda a eliminar bacterias y
hongos que se encuentran en el estbmago o en el cuerpo. Asi mismo ayuda contra la
arteriosclerosis, debido a que la alicina ayuda a aumentar la circulacion de sangre y diluye

los trombocitos.



Tabla nutricional de los ingredientes anteriores por cada 100 gramos
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Calorias Acido
Ingrediente por Cada | Calcio | Fésfor | Hierro | Potasi | Sodio Félico Vitamina | Vitamina| Vitamina C
100 (MG) | o (Mg) | (Mg) |o(Mg)| (Mg) (Mcg) B6 (Mg) |B12 (Mg) (Mg)
Gramos
Tomate 21 7 24 0.60 237 5 0 0.08 0 23
Cebolla 45 30 40 1 157 10 20 0.16 0 10
Ajo 134 38 134 1.40 529 19 3 0 0 9
Chile Pasa 327 154 0 6.30 0 0 0 0 0 68
Chile Guaque 34 9 28 0.60 0 0 0 0 0 79
Miltomate 40 10 34 0.90 204 13 0 0 0 6
Canela 261 1228 61 38.07 | 500 26 0 0.31 0 29
Pan Francés 311 38 114 4.90 0 0 0 0 0 0
Chile 312 142 0 4.70 0 0 0 0 0 55
Colorado
Comino 375 931 499 66.36 | 1788 168 0 0.44 0 8
Pimienta 263 661 | 158 | 7.10 | 1250 | 44 0 0.34 0 21
Gorda
Chile 26 7 26 43 | 211 2 0 0.29 0 190
Pimiento
Guisquil 31 12 30 0.60 125 2 0 0.08 0 20
Papa 58 30 38 3.24 413 10 0 0.24 0 11
Fécula de 357 8 16 | o5 3 9 0 0 0 0
Maiz
Chile 293 126 | 154 | 730 | o 0 0 0 0 32

Chocolate
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Receta obtenida de una persona entrevistada No.1

Ingrediente Cantidad Unidad Observacion
Agua 3000 Mililitro
Ajo 2 Gramos Asado
Chile Guaque 110 Gramos Asado
Tomate 465 Gramos Asado
Canela 1 Gramos Asado
Gallina 792.4 Gramos Trozo
Carne de Cerdo 792.4 Gramos Trozo
Pimienta Gorda 1 Gramo Asado
Comino 1 Gramo Asado
Pan Francés 10 Gramos Remojado, Asado
Sal 25 Gramos Al Gusto
Chile Colorado 1 Gramo Asado
Chile Chocolate 1 Gramo Asado

Procedimiento:
1. Enuna olla de barro poner el agua y sal, coloque la gallina. En otra olla ponga el mismo
procedimiento pero con la carne de cerdo.
2. Luego de asar el chile guaque con su semilla y sin tronco coléquelo en una olla de barro
con agua caliente. También el comino, pimienta gorda y canela. Déjelo hervir.
3. Licue todos los ingredientes menos la carne.
4. Agregue el recado en una olla junto con la carne, sazonarlo con sal y déjelo hervir 15

minutos. Si queda muy espesa agrégale un poco mas de caldo o agua.



Receta obtenida de otra persona entrevistada No.2

Ingrediente Cantidad Unidad Observacion
Agua 1000 Mililitro
Ajo 1 Gramo Asado
Chile Pasa 3 Gramos Asado
Chile Guaque 2 Gramos Asado
Tomate 465 Gramos Asado
Miltomate 31 Gramos Asado
Cebolla 82 Gramos Asado
Canela 1 Gramo Asado
Gallina 792.4 Gramos Trozo
Pan Francés 12 Gramos Asado
Aceite Vegetal 13 Mililitro
Sal 22 Gramos
1 Gramos Asado

Chile Colorado

Chile Chocolate 1 Gramos Asado

Procedimiento:
1. Sazone la gallina con sal, coléquelo en una olla con agua y cocerlo hasta que esté
suave.
2. Luego que la gallina esté cocida, freir en la olla.
3. Enuna licuadora licue todos los vegetales al igual que el pan francés.

4. Agregue todo los ingredientes en una olla y déjelo hervir unos 15 minutos.

Resefia de Quichom
Este platillo es originario del departamento de Quetzaltenango, se caracteriza por su

inigualable sabor, en el cual sus ingredientes principales son el tomate, miltomate y sus
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chiles secos. Ademas de eso si se desea que el recado sea picante se asa el chile junto a su
semilla. Este tiene un color de la tierra mojada. Ademas de eso tiene un color también
parecido a la sangre, pero mas que olor es una presencia.

El platillo se sirve en fiestas de quince anos, bodas, bautizos o reuniones familiares.
Puede ser acompafiado de arroz chapin o tamalito.

Receta obtenida de Internet

Ingrediente Cantidad Unidad Observacion
Chile Guaque 180 Gramos Freir
Chile Pasa 175 Gramos Freir
Cebolla Mediana 75 Gramos Freir
Diente de Ajo 1 Gramos Freir
Tomate 454 Gramos Freir
Chile Pimiento 95 Gramos Freir
Maicena 113.20 Gramos
Agua 2000 Mililitro
Guisquil 252 Gramos Trozo
Aceite Vegetal 20 Gramos
Sal 25 Gramos
Papas 252 Gramos Trozo
Pollo 3 Libras Trozo

Procedimiento:
1. En una olla con agua coloque el pollo y la sal y déjelo hasta que esté cocido y suave.
2. En una olla coloque el agua y sal , déjelo hervir y agregue las papas y guisquil, déjelo
hasta que esté suave.
3. Luego de que los vegetales hayan sido freidos, licue todos los vegetales. Agreguen

en una olla junto al pollo y los vegetales cocidos, deje hervir por 10 minutos.
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Comparacion de ingredientes de cada receta

Los siguientes cuadros que tienen color, se refiere a que el ingrediente lo tiene la receta.

Receta de
Internet

Ingrediente Receta 1 Receta 2

Agua

Ajo

Chile Guaque

Tomate

Canela

Gallina

Carne de
Cerdo

Pimienta
Gorda

Comino

Pan Francés

Sal

Chile
Colorado

Chile
Chocolate

Chile
Pimiento

Chile Pasa

Miltomate

Aceite Vegetal

Guisquil

Papa

Pollo




Maicena

Cebolla
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Se puede observar que cada receta tiene ingredientes en comun, al igual que
ingredientes diferentes. Los ingredientes de cada receta varian debido al gusto y tradiciones
que cada familia tiene. Por lo cual las recetas han ido variando de generacion en generacion.

Cantidad de cada ingrediente en cada receta

Ingrediente Unidad Receta 1 Receta 2 Receta de
Internet
Agua Mililitros 3000 1000 2000
Ajo Gramos 2 1 1
Chile Guaque Gramos 110 2 180
Tomate Gramos 465 465 454
Canela Gramos 1 1 0
Gallina Gramos 792.4 792.4 0
Carne de Gramos 792.4 0 0
Cerdo
Pimienta
Gorda Gramos 1 0 0
Comino Gramos 1 0 0
Pan Francés Gramos 10 12 0
Sal Gramos 25 22 25
Chile
Colorado Gramos 1 1 0
Chile
Chocolate Gramos 1 1 0
.Cr.ule Gramos 0 0 95
Pimiento
Chile Pasa Gramos 0 3 175
Miltomate Gramos 0 31




Aceite Vegetal Mililitros 0 13 20
Guisquil Gramos 0 0 252
Papa Gramos 0 0 252
Pollo Gramos 0 0 1361
Maicena Gramos 0 0 113.20
Cebolla Gramos 0 82 75

Se observa las cantidades de ingrediente que tiene cada receta, en el cual posee
diferentes cantidades de cada uno de los ingredientes, por lo cual hace que haya un cambio

en el sabor y olor del plato.
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Metodologia

Sujeto

Jovenes de la Academia Culinaria de Guatemala, de edades entre 17 - 24 anos.

Localizacién

Academia Culinaria de Guatemala (10ma avenida 15-88 zona 10 de la Ciudad Capital)

Materiales

Se realizaran diferentes actividades que nos ayudaran a fomentar el reconocimiento de este
plato, las cuales seran:

1. Cuestionarios.

2. Folletos.

3. Laptop.

4. Teléfonos.

5. Lapices.

6. Hojas.

7. Aplicaciones de internet.

Plan de trabajo

Evaluacion del conocimiento del plato

Se realizara una breve encuesta, para tener una idea sobre el conocimiento acerca del plato,
de esta manera se podran desarrollar las actividades posteriores sin girar sobre temas que los

estudiantes ya conocen.



UNIVERSIDAD GALILEO
Proyecto de Tesis

EVALUACION DEL CONOCIMIENTO “PLATILLO QUICHOM” EN LA JUVENTUD
GUATEMALTECA.
Cuestionario dirigido a la Juventud del departamento de Guatemala que estén dentro de las
edades de 17- 24 afios.
OBJETIVO: Recuperar informacion acerca del platillo Quichom en la sociedad juvenil del
Departamento de Guatemala.

Indicaciones: Responda las siguientes preguntas con una X en los cuadros.

Edad: 17-18 19-20 21-22 23 - 24+

1. ¢Conoce algun plato tradicional?

Si No

2. ¢Escucho alguna vez nombrar el Quichom?

Si No

3. ¢Cree qué el Quichom es un plato tradicional de Guatemala?

Si No

4. ;Ha probado el Quichom?

Si No

5. Cual de las siguientes opciones considera que define al Quichom:

Caldo Recado Bebida
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¢ Cree usted qué el Quichom puede llegar a ser un platillo reconocido en el pais?

Si No

¢ El material con que se cocina otorga algun sabor u olor diferente?

Si No

¢ Guatemala tiene una gran diversidad de gastronomia?

Si No

¢ Cree que hoy en dia se estan perdiendo las tradiciones e historias de Guatemala?

Si No

¢ Estaria interesado en comprar un libro de cocina tradicional de Guatemala?

Si No
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Breve introduccioén al plato y su historia

Por medio del folleto informativo, a las personas encuestadas se les brindara la informacion

necesaria para que este platillo sea reconocido y transmitido al sujeto propuesto anteriormente.

Cronograma

Marzo Abril Mayo

Actividad

Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman

Eleccion del
tema

Justificacion

Planteamient
o del
problema

Marco
Tedrico

Hipotesis

Objetivos

Metodologia

Recursos

Resultados

Junio Julio Agosto

Actividad

Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman Seman

Eleccion del
tema

Justificacion

Planteamient
o del
problema

Marco
Tedrico
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Hipotesis

Objetivos

Metodologia

Recursos

Resultados

Actividad

Septiembre

Octubre

Noviembre

Seman

Seman
a
2

Seman
a
3

Seman

Seman

Seman
a
2

Seman
a
3

Seman

Seman

Seman
a
2

Seman
a
3

Seman

Eleccion del
tema

Justificacion

Planteamient
o del
problema

Marco
Tedrico

Hipotesis

Objetivos

Metodologia

Recursos

Resultados

Actividad

Diciembre

Enero

Seman

Seman
a
2

Seman
a
3

Seman

Seman

Seman

Seman

Seman

Eleccion del
tema

Justificacion




Planteamient
o del
problema

Marco
Tedrico

Hipotesis

Objetivos

Metodologia

Recursos

Resultados
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Resultados

Edad

215 respuestas

@ 17-18 afios
@ 19-20 afios
© 21-22 afios
@ 23-24 0 més afios

Se realizaron 215 encuestas a jovenes, iniciando desde la edad de 17 afios, de estos el
47.4% se encuentran entre las edades de 23 en adelante; 32.1% estan entre las edades de 21
a 22 afnos; el 13.5% estan entre los 19 a 20 anos; y el 7% estan entre las edades de 17 a 18

anos.

¢Conoce algun plato tradicional?
215 respuestas

® sSi
® No

98,1%

Al preguntar a los jévenes el 98.1% si contaban con el conocimiento sobre algun platillo

tradicional, y solo el 1.9% no tienen conocimiento sobre los platos de Guatemala.
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¢Escucho alguna vez nombrar el Quichom?
215 respuestas

®si
® No

15,8%

De la poblacién analizada, el 84.2% no conoce informacion sobre el plato Quichom,
mientras que el 15.8% si lo ha escuchado. Esto refleja positivamente a la hipétesis presentada

ya que la poblacién delimitada anteriormente no tiene conocimiento del platillo.

¢Cree qué el Quichom es un plato tradicional de Guatemala?
215 respuestas

® si
® No

Se tiene certeza que el 61.4% de la poblacién analizada tiene el conocimiento de que el

platillo es parte de la cultura guatemalteca y el 38.6% restante no lo reconoce.
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¢Ha probado el Quichom?
215 respuestas

® sSi
® No

En comparacién con las preguntas anteriores el 90.7% de la poblaciéon no ha tenido la

oportunidad de degustar el platillo, mientras que el 9.3% ha consumido el plato.

Cual de las siguientes opciones considera que define al Quichom:
215 respuestas

@ Caldo
@ Recado
@ Bebida

De las personas entrevistadas el 84.7% afirman que el platillo Quichom lo consideran
como un recado, el 12.6% lo identifican como un caldo y el 2.7% lo reconocen como una

bebida.
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¢Cree usted qué el Quichom puede llegar a ser un platillo reconocido en el pais?

215 respuestas

® si
® \o

Teniendo en cuenta que el 86.5% indican que el platillo puede llegar a ser reconocido en
el pais. Por otro lado, el 13.5% muestran duda sobre la influencia que puede llegar a tener el

plato.

¢El material con que se cocina otorga algun sabor u olor diferente?

215 respuestas

®si
® No

Segun lo entrevistado, el 78.1% afirma que el material utilizado a la hora de la coccién
puede llegar a tener un efecto en el sabor, y el 21.9% dudan del cambio de sabor que los

materiales otorgan al plato.
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¢Guatemala tiene una gran diversidad de gastronomia?
215 respuestas

® si
® No

Efectivamente el 99.5% aseguran que Guatemala tiene una gran variedad de
gastronomia, por lo consiguiente el 0.5% no tiene conocimiento de la variedad gastronémica de

Guatemala.

¢Cree que hoy en dia se estan perdiendo las tradiciones e historias de Guatemala?
215 respuestas

® si
® No

Segun las personas entrevistadas, especificamente el 87.9% confirman que las
tradiciones e historias de Guatemala se han perdido con los afios. El 12.1% niegan que exista

una pérdida de cultura.
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¢Estaria interesado en comprar un libro de cocina tradicional de Guatemala?

215 respuestas

®si
® No

Mientras el 81.9% esta interesado en comprar un libro de cocina guatemalteca,

el 18.1% no muestra interés en este método de aprendizaje sobre recetas del pais.



Receta final y su valor calorifico
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Ingrediente Cantidad Unidad Observacion Calorias
Agua 1000 Mililitro 0
Ajo 1 Gramo Asado 1.34
Chile Pasa 3 Gramos Asado 9.81
Chile Guaque 2 Gramos Asado 0.68
Tomate 465 Gramos Asado 97.65
Miltomate 31 Gramos Asado 12.4
Cebolla 82 Gramos Asado 36.9
Canela 1 Gramo Asado 2.61
Gallina 792.4 Gramos Trozo 855.79
Pan Francés 12 Gramos Asado 37.32
Aceite Vegetal 13 Mililitro 114.92
Sal 22 Gramos 0
Chile Colorado 1 Gramos Asado 3.12
Chile
Chocolate 1 Gramos Asado 2.93

El valor calorifico total de la receta es 1175.47, el que se dividid en tres porciones

dando como resultado 392 calorias por porcién.
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Conclusiones
Por medio de material didactico (entrevistas, infografias y encuestas) se logré dar a
conocer el plato Quichom hacia la poblacion objetivo. Esto dié oportunidad para
compartir la elaboraciéon de la receta, expandiendo asi los puntos claves del
procedimiento, al mismo tiempo de relatar las tradiciones de cada familia de las

personas entrevistadas, otorgando una receta que se asimile a la receta original.

No se llegd a conocer el origen exacto de la receta, ya que cada familia cuenta con su
propia historia que ha sido transmitida de generacién en generacion. Se conoce que el
origen de la receta se ubica en el departamento de Quetzaltenango, pero no existe un

municipio al que se le pueda acreditar concretamente una receta original.

Gracias a la investigacion y la cercania a su origen, la receta llegd a tener un alto
contenido nutricional balanceado. Esto se debe a su bajo contenido en grasas y alto
nivel de vitaminas y minerales. Por lo que las personas que no pueden consumir

muchas calorias podran ingerirlo sin ningun problema.
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Anexos

UiChom? ............ INGREDIENTES: .cocvvevnnnnnns

UN PLATILLO A CONOCER

e iy e R e 1000 ML Agua IG Canela

El Quichom es un recado

|

|

e : G Ajo
originario de i
[
|
[

7924 G Galiina

Quetzaltenango
12G Pan Francés

3G Chile Pasa

2G Chile Guaque I3 ML Aceite Vegetal

|
|
| Es tambien concide como
: la comida de chiles

22G Sal

Y65G Tomate

3IG Miltomate IG Chile Colorado

QuICHOM/ QUICHON

82G Cebolla IG Chile Chocolate

CARNES CHILES
Cerdo Cuaque
Gallina i Chocolate PROCEDIMIENTO

Colorado /Cobanero

w®
N
\ ,1
\ = Paso |
Sazone la gallina con sal, coléquelo en una olla
N con agua y cocerlo hasta que esté suave,
-
¥ \ OTROS
! “~s INGREDIENTES
VEGETALES \ Pan francés Paso 2.
Tomate \ Agua uego que la galina esté cocida, freir en la
Ai ESPECIAS olla.
jo _ .
Comino i
Canela
Sal

Paso 3

En una licuadora licue todos los vegetales al
igual que el pan francés.

Pimienta gorda

Este recado tiene el color de |a tierra mojada y de las
brasas dormidas. El color se parece al de la sangre, pero
con un olor que mas gque olor es su presencia.

Paso Y.

Agregue todo los ingredientes en una olla y
déjelo hervir unos 15 minutos.

- Quichom: la comida de chiles. MR MENU.

La caracteristica de este plato en
cuanto a picante se basa en la cantidad
de semillas que quedan en el chile.
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Glosario

Ixb’alamkej: Nombre propio de uno de los dioses mayas, dios del Sol; también
conocido como joven Jaguar.

Junajpu’: Cerbatanero; Nombre propio de uno de los dioses mayas, también conocido
como dios de la Luna.

Tz’aqol B’itol: Creador y formador.

Alom K’ajolom: Padre y madre.

Tepew Q’uq’kumatz: Creador y formador.

Xe’ Lajuj Kej: Debajo de las energias de Lajuj Kej.

Xe’ Lajub’: Bajo las diez colinas.

Xe’ Lajuj No’j: Abajo de Lajuj No’j.

Q’umarkaj: Antigua ciudad K’iche'.



