T[T

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE - 0n

Facultad de
POSGRADO

FACULTAD DE POSGRADO

MAESTRIA EN GASTRONOMIA

“ACERCAMIENTO A LA COCINA TRADICIONAL QUITENA,
RELACION DEL CHAMPUS Y LOS BUNUELOS CON LOS RITUALES
RELIGIOSOS”

Trabajo de Investigacion previo a la obtencion del Titulo de Magister en

Gastronomia

DIRECTOR:

MSc. Monica Patricia Buenafio Allauca

AUTOR:

Carlos Enrique Ortiz Guerrero

IBARRA - ECUADOR

2022



APROBACION DEL TUTOR

En calidad de tutor(a), del trabajo de grado, presentado por Carlos Enrique Ortiz Guerrero
para optar por el titulo de Magister en Gastronomia, doy fe que dicho trabajo retine los
requisitos y méritos suficientes para ser sometido a presentacion publica y evaluacion por
parte del jurado examinador que se designe.

En la ciudad de Ibarra a 3 de mayo del 2022

\\.7'" ‘/(- -
///‘ ’/’ - |4
i f\//% Ao
- - = ~
- .

Monica Patricia Buenafio Allauca
CC. 0603964073
TUTOR(a)



DEDICATORIA

A Dios,
Quien me ha guiado y me ha fortalecido con perseverancia para culminar este trabajo.
A mi esposa Cecy y mi hija Abril,

Por brindarme el apoyo y comprension y ser la razén de mi existencia.



AGRADECIMIENTOS

Agradezco a Dios por darme una familia, que cree y tiene fe en mi, son mi soporte y motor

para salir adelante.

A mis profesores, amigos y compafieros que siempre han estado pendientes del proceso

para culminar este trabajo, gracias mil.

Carlos.



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE EIE

IBARRA - ECUADOR

Facultad de
BIBLIOTECA UNIVERSITARIA POSGRADO

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR
DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

En cumplimiento del Art. 144 de la Ley de Educacion Superior, hago
la entrega del presente trabajo a la Universidad Técnica del Norte para que
sea publicado en el Repositorio Digital Institucional, para lo cual pongo a

disposicion la siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD 0602934788

APELLIDOS Y NOMBRES Ortiz Guerrero Carlos Enrique

DIRECCION Julio César Villacrés 10 58 y pasaje N68B

EMAIL ceortiz@Qutn.edu.ec

TELEFONO FIJO 02 450 7441 TELEFONO 0995802947

MOVIL:

DATOS DE LA OBRA

TITULO: ACERCAMIENTO A LA COCINA TRADICIONAL QUITENA,
RELACION DEL CHAMPUS Y LOS BUNUELOS CON LOS
RITUALES RELIGIOSOS

AUTOR (ES): Ortiz Guerrero Carlos Enrique

FECHA: DD/IMM/AAAA 3 de mayo del 2022

SOLO PARA TRABAJOS DE GRADO

PROGRAMA DE POSGRADO Maestria en Gastronomia

TITULO POR EL QUE OPTA Magister en Gastronomia

TUTOR MSc. Monica Patricia Buenafo Allauca




2. CONSTANCIA:

El autor (es) manifiesta (n) que la obra objeto de la presente autorizacion es original
y se la desarrollo, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto la obra es original y
que es (son) el (los) titular (es) de los derechos patrimoniales, por lo que asume (n) la

responsabilidad sobre el contenido de la misma y saldré (n) en defensa de la Universidad en
caso de reclamacion por parte de terceros.

Ibarra, a los 28 dias del mes de julio del afio 2022

EL AUTOR:

Firma

Nombre: Carlos Enrique Ortiz Guerrero



INDICE

CAPTTULO L oottt sttt 16
EL PROBLEMA ...ttt bbbttt e et 16
1.1.  Problema de iNVESTIGACION ........ccciiiiiiiiiiciiee e 16
1.2, ANTECEARINTES ...ttt bbbttt ettt bbb e et 18
IR T @ o 11 {1V L3 SRR 21
I SN [0 1) o Tod o ISR 21
(07X =] 1t U1 @ OO 24
MARCO TEORICO ..ot sttt s st 24
2.1.  Acercamiento a la cocina tradicional QUITERA............ccceriiiriiciec e 24
2.11 Influencia de los conventos y monasterios catélicos de la colonia en la cocina
TrAdiCIONA QUITEMIA. ... c.vieiieeeece et bbb 28
2.1.2 La Navidad Y 18S OCTAVAS.........ccciuiiiiiiieie ettt sre st 29
2.2.  Laalimentacion, la cocinay la gastronOmia...........coceeeirrinniineineisee e 30
2.13 LOTaTod | T 1 = Vo [ T[]0 SR 34
2.14 La cocina ritual y su representacion Cultural.............cccocvveeveiiiiicicnie e 35
CAPTTULO 3.ttt sttt sttt 38
METODOLOGIA ..ottt 38
3.1.  Descripcion del &rea de estudio/Grupo de eStUdIO .........cccevverireniiiiiienee e 38
3.2. Enfoque y tipo de INVESTIGACION........cccccieiiiiiie ettt s 38
3.3.  Consideraciones éticas de 1a iNVEStIgaCioN. ..........ccvviiieiriiinensee e 39
331 e oTor=Ta T 0T o] o SR 39
3.4. Técnicas para reColeCtar dat0S..........ccooveviiiiiie i s 40
3.5, DiSefi0 del INSTFUMENTO .......ovevieiieiiiicie ettt ne e 41
3.6.  Elinstrumentoy proceso para restauracion de platos ..........ccccceeveiiensienniensienneens 42
3.7. Tablas de comparacion de recetas para analisiS...........c.cccocvvveveiiiiee i 43
IR T T X[ | o= ] (=SSR 43
CAPTTULDO 4o 44
RESULTADOS . ...ttt et s e st e e st e e st e e e s ab e e e be e e e be e e sabe e e sabeesabeeebeeesnbeeenseeas 44
4.1. Resultados de la investigacion documMeNtal.............ccovveriieieieiieisece e 44
411 El champus y los bufiuelos: productos, origen, influencias culinarias (espafiola, arabe,
INAIGENA) ..ot 44
4.1.2 Comparacion de recetas de fuentes doCUMENLAIES .........ccceeiiernersinee e 50



4.2. Resultados de la investigacion de CAMPO.........couourirriieririeine e 53

421 Datos sociodemograficos del estudio de Campo..........coevvrririiiniiienceeee e 53
4.2.2 Formacidn culinaria en comidas tipicas tradicionales de la ciudad de Quito................ 54
4.2.3 Afos de experiencia en la preparacion de platos tipiCoS........cccovveveieiiiiie i 55
4.2.4 Temporada de preparacion y venta de los Bufiuelos y Champus..........ccoccevevienniennas 57
4.2.5 Cambios en las técnicas y utensilios de preparaCion...........ccoveeeerreneensesse e 58
4.2.6 Comparacion de resultados de entrevistas sobre vinculo religioso y alimentos............ 60
4.2.7 Ingredientes, Utensilios, Procesos y Equipos para Preparar Bufiuelos ...............c......... 61
4.2.8 Ingredientes, utensilios, procesos y equipos para preparar champus ............ccccoceeeeenae 62
4.2.9 Informacidn COMPIEMENTAIIA ..........cceeveieiice e e 63
4.3. Restauracion de las recetas del champus y 10S bURUEIOS .........cccccveviiiiecciic i, 64
43.1 Receta antigua de champus (mercado Central) ..o 64
4.3.2 Receta actual de champus (mercado Central) .........cccccveveieiii v, 71
4.3.3 Receta antigua de bufiuelos de harina de Maiz..........ccccocevviveve s, 76
434 Receta antigua de bufiuelos de harina de trigo..........ccocevereieiiininc e 80
4.3.5 Receta actual de bufiuelos de harina de trigo. .........ccccoeieiiieiniin e 85
4.3.6 Anadlisis de las preparaciones reStauradas ..........c.ccceeveveveeieeiesieeieese e e e seesresae e 89
4.4.  Andlisis Comparativo de las Recetas Antigua y Actual de los Bufiuelos...........c.cccccueneee. 91
(07X =] 1 U @ I TP 92
DISCUSION Y CONCLUSIONES.......ooiieeieiiceeiesee s eses s ses s s ssssesssses s 92
TR I B 1ol U] o ISR 92
LT o] o Tod [ 1S o] TSR 93
BIDHOGIATTA ...t 96



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Comparacién Documental del ChampUs y 10 BURUEIOS ..........ccovevviiiviiicic e 99
Tabla 2 Comparacion de Recetas de Fuentes Documentales...........ccovvververieeniisieseseseseee e 50
Tabla 3 Comparacion de Resultados de ENreViStas ..........cccvvveierereieieienieesese e s 58
Tabla 4 Comparacion de Resultados de Entrevistas sobre Vinculo Religioso y Alimentos............. 60
Tabla 5 Ingredientes, Utensilios, Procesos y Equipos para Preparar BUiuelos.............cccccoveiveenne. 61
Tabla 6 Ingredientes, Utensilios, Procesos y Equipos para Preparar Champus ............ccceeverieennen 62
Tabla 7 Receta Antigua de Champus (mercado CENtral) ..........ccovreireiriinense e 64
Tabla 8 Receta Actual de Champus (mercado Central) ..........cocoovverireiiienieise e 71
Tabla 9 Receta Antigua de Bufiuelos de Harina de Maiz............ccccoceveveieiiiieciccce e 76
Tabla 10 Receta Antigua de Bufiuelos de Harina de Maiz..........cccccocvveeiiiiiiiice e 80
Tabla 11 Receta Actual de Bufiuelos de Harina de Trigo .......cccoveeiiieii e 85
Tabla 12 Analisis Comparativo de las Recetas Antigua y Actual del ChampUs............cccoevevvennene. 90
Tabla 13 Analisis Comparativo de las Recetas Antigua y Actual de los BUAUEIOS .............ccccueeneee. 91



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Periodos de culturas precolombings..........ccccceeeerieeeniseeie e 26
Figura 2. Género de los emprendedores CONSUITAdOS .........cceeeeriereerieieeie e 53
Figura 3. Nivel educativo de 10S emprendedores ..........ceceeeeeerieceerieieece e 54
Figura 4. Formacion culinaria de 105 emprendedores ...........oeoeeererenieeneeeneeneeseeseeeenes 55
Figura 5. Afios de experticia preparando platos tipiCoS .........ccevveuererierieenieenieeneereeeseeeenes 56

10



INDICE DE ILUSTRACIONES

lustracion 1. Ingredientes UtIHIZAAOS ........cccvveiiiie i 65
[ustracion 2. Materiales UtHHZAdOS ..........ccciiiiiiiiiii e 65
lustracion 3. Encendido de 12 1871a ........cveviiieieeiececece e 66
lustracion 4. Encendido de 12 171a ........cveeiereieieiececee e 66
[ustracion 5. Tostado del MAIZ .........coveveviiiiie e 66
Hustracion 6. Molido del MAIZ ........c.oveieiiiiee e 67
[ustracion 7. Tamizar la harina de MaizZ........ccccoveveieiiieiic e 67
[lustracion 8. Cocer la harina con el agua Caliente. ...........coovveriiiiinee i 67
llustracion 9. Reposar y fermentar durante treS diaS........ccvcvvereverierieieeieiece e 68
[lustracion 10. Revision de fermento 10grado. .........cccocevieiieniiieiieree e 68
[ustracion 11. Infusion de h0jas Y ESPECIAS. .......cviveirieirieiirieieie et 68
llustracion 12. Agregar la infusion al fermento ... 69
llustracion 13. Agregar la panela troCeada...........ccovviveieiicicie i 69
llustracion 14. Agregar la cascara de Pifid ........c.ccceveieeieie e e 70
llustracion 15. Agregar el mote Pelado. ..........ccovvveiiiieic i e 70
llustracion 16. Afiadir la naranjilla deSMENUZACA. .........c.ccceeveviiiieiieiece e 70
lustracion 17. Montaje del Champus. ........ccoeiiiiiieiiee e e 71
llustracidn 18. Ingredientes ULIlIZAdOs ..........c.cccviiiiiiicic s s 72
[ustracion 19. Materiales UtIHIZAT0S ........ccvierereieieieesce e 72
llustracidn 20. Agregar la harina 'y el agua caliente ...........cccoeviiiiiiiiic v 73
[ustracion 21. COCINAr NAStA ESPESAN ........ceivruirirririeirieieie ettt 73
[lustracion 22. Infusionar las hojas de naranja y eSPeCias.........ccccovereereireieneniseneseneseeas 73
[ustracion 23. Agregar la infusion a la preparaCion. ...........ccceoeerereeneiineseese e 74
[lustracion 24. Agregar la infusion a la preparaCion. ...........coceovereeneeneiineiesee e 74
[ustracion 25. Licuar la naranjilla y agregar. ........cooverenirenseneesee e 74
[lustracion 26. Agregar el mote Pelado. ..........ccoeiiriiiiiiiee e 75
[ustracion 27. Montaje del PIAL0..........ccoviiiiiiiiee e 75
[ustracion 28. Ingredientes ULIliIZA00S ..........ccvveiieiiiiceeee e 76
[ustracion 29. Materiales UtIHIZA00S ...........coceeerierieiieicese e 77
lustracion 30. Mezcla de harina de maiz con SECOS Y NUBVOS ..........c.coveveeiveenenerieieieeenns 77
lustracion 31. Incorporar los huevos, la manteca y mantequilla. .............ccocoevvveneiiiciicnenns 77
lustracion 32. Incorporar la leche y agua de F0SaS. .......coveveererierieieieieee e 78

11



[lustracion 33.
llustracion 34.
llustracion 35.
llustracion 36.
llustracion 37.
llustracion 38.
llustracion 39.
llustracion 40.
llustracion 41.
llustracion 42.
[lustracion 43.
llustracion 44.
[lustracion 45.
[lustracion 46.
llustracion 47.
[lustracion 48.
[lustracion 49.
[lustracion 50.
llustracion 51.
llustracion 52.
llustracion 53.
llustracion 54.
llustracion 55.
llustracion 56.
llustracion 57.
llustracion 58.

lustracion 59.

Amasar hasta obtener textura adecuada. ............ccoevveiererineneneneeeeee 78
Freir en suficiente manteca Caliente. ..........cccovereiiniiin s 79
Preparar la miel de panela..........ccooeiviieii i 79
Preparar la miel de panela..........cccoeve e 79
Montaje de l1os bufiuelos de Maiz. ..........cccocveieiiiiei e 80
Ingredientes ULIlIZAdOS .........cccccveieii i 81
Materiales UHHZAAOS. .........cooeieriiiii e 81
Mezcla de harina de trigo con SecoS Y hUEVOS ........cccccvevveiiiieieieccie e 82
Incorporar los huevos, manteca y mantequilla......................oooooiiiina, 82
Incorporar la leche y agua de FOSaS. ......ccevveeeeiieieeie st 82
Amasar hasta obtener textura adecuada. ............ccoevvevrierineneneseeeeee 83
Freir en suficiente manteca caliente. ..........ccccoveveieiieiiiiccie s 83
Preparar la miel de panela..........ccoooiiiiiiinieec e 83
Preparar la miel de panela...........coooiiiiiiiieie e 84
Montaje de 10S bURUEIOS de trigo. ......ccvvviiriiieieeee e 84
Ingredientes ULIHZACOS .........cocereierieiec s 85
Materiales UtiliZa00S. ........ccccvervireeieriieee e 86
Mezcla de harina con 10s secos y 10S NUBVOS. ...........ccovvviiiiiniieiccie 86
Incorporar laleche Yy MEzZCIar. ..........ooveviiiiiiiiec e 86
Incorporar la mantequilla derretida. ...........ccovveviiieviiiic e 87
Batir hasta obtener la consistencia COrrecta. .........coocuvvvrvrvrivrieneneieeseeeeeeenns 87
Colocar al fuego la sartén para fritura. .........cccceeveie i 87
Freir en aceite a temperatura Media. ........cccoceeveeviiiieie i 88
Colocar los ingredientes para hacer la miel de panela. ...........c.ccooeeveeiinennne. 88
Hervir y reducir la miel hasta obtener la consistencia adecuada..................... 88
Montaje del plato de bufiuelos de trigo. ......cccceveeieiiieccce e 89

Plato terminado de buefiuelos con miel de panela................................. 89

12



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1 Comparacion Documental del Champus y 10S BURUEIOS............ccooeiieiieiiinicceae 99
Anexo 2 Identificacion de INformantes ClaVe...........ccoiveviiiiie i 100
ANEX0 3 FIChA U8 BNITBVISTA ... evi ettt see et et sreenee e 101
Anexo 4 Ingredientes para BUAUEIO COMUN .........ccciriiiiiiieiie e 104
Anexo 5 Visita Heladeria San AQUSTIN .....ooeiie it 105
Anexo 6 Entrevista al duefio de la Heladeria San AguStin..........ccceve i 105
Anexo 7 Visita a emprendedor Tio BOIa..........cccocveiiiiciiiiic e 105
ANEX0 8 Visita @ eMPreNTEUOIa .........cccveiiiieiie ettt ee s 106

13



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE T

IBARRA - ECUADOR

Facultad de
FACULTAD DE PO’STGRADO ' POSGRADO
PROGRAMA DE MAESTRIA EN GASTRONOMIA

ACERCAMIENTO A LA COCINA TRADICIONAL QUITENA, RELACION DEL
CHAMPUS Y LOS BUNUELOS CON LOS RITUALES RELIGIOSOS

Autor: Carlos Enrique Ortiz Guerrero
Tutor: MSc. Monica Patricia Buenafio
Afio: 2022

RESUMEN

En la actualidad, lo que se encuentra escrito o documentado sobre la cocina tradicional
quitefia es insuficiente, temas como: la forma de preparar los alimentos, los rituales alrededor
de la cocinay su relacion no han sido estudiados con detenimiento desde una optica historica
de las preparaciones en el &mbito coquinario y lo que se ha construido como cultura culinaria,
se pierde cada dia debido a la falta de informacidn, ya que, aparte de que existen muy pocos
estudios, la informacion esta dispersa. Por lo que, en este trabajo de investigacion se analiza
la relacion que existe entre el champus y los bufiuelos con los rituales religiosos, dos
preparaciones que se consideran parte de la cocina tradicional quitefia; en este contexto, se
plantea la siguiente pregunta: ;Como estos platos de la cocina quitefia se vincularon con la
fe catdlica?, sobre la base de esta pregunta el objetivo general fue conocer la relacién de dos
preparaciones de la cocina tradicional quitefia con los rituales religiosos de la fe catélica para
contribuir con la revalorizacion patrimonial de estas preparaciones; utilizando metodologias
cualitativas, investigacidn-accion, exploracién, recopilacion documental y de campo, con el
apoyo de materiales bibliograficos-documentales y la entrevista como instrumento de
recoleccion de datos; asimismo, se realizd la restauracion de recetas antiguas y actuales para
el andlisis; se puedo observar los cambios que han surgido en estas preparaciones con el paso
del tiempo, las recetas actuales no tienen la composicion ni la estructura de ingredientes, ni
utensilios, asi como el proceso de preparacion que tenian las recetas antiguas, pero su valor
tradicional y cultural permanece vigente gracias al vinculo ritual y/o religioso que se guarda
y vive en la memoria de las personas.

Palabras clave: cocina tradicional, bufiuelos, champus, rituales religiosos.
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ABSTRACT

Currently, what is written or documented about the traditional cuisine of Quito is
insufficient, topics such as: the way of preparing food, the rituals around the kitchen and their
relationship have not been studied carefully from a historical perspective of the preparations
in the cooking field and what has been built as a culinary culture, is lost every day due to
lack of information, since, apart from the fact that there are very few studies, the information
is scattered. Therefore, this research work analyzes the relationship between champus and
fritters with religious rituals, two preparations that are considered part of the traditional
cuisine of Quito; In this context, the following question arises: How were these Quito cuisine
dishes linked to the Catholic faith? Based on this question, the general objective was to know
the relationship between two preparations of the Quito traditional cuisine with the rituals
religious of the Catholic faith to contribute to the patrimonial revaluation of these
preparations; using qualitative methodologies, research-action, exploration, documentary
and field compilation, with the support of bibliographic-documentary materials and the
interview as a data collection instrument; Likewise, the restoration of old and current recipes
was carried out for analysis; | can see the changes that have arisen in these preparations over
time, the current recipes do not have the composition or structure of ingredients, or utensils,
as well as the preparation process that the old recipes had, but their traditional value and
culture remains in force thanks to the ritual and/or religious bond that is kept and lives on in
people's memory.

Keywords: traditional cuisine, fritters, champus, religious rituals.
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CAPITULOI.

EL PROBLEMA

1.1.  Problema de investigacion

La gastronomia de Ecuador es conocida actualmente por la pluriculturalidad, la
multiplicidad de climas, la diversidad de especias y productos existentes en el territorio
nacional. De la misma forma, la herencia indigena y la europea, ha fortalecido y generado
una fusién concentrada tanto en la sazon como en el ingenio y creatividad consecutivamente
rejuvenecida por el aporte de las herencias generacionales tanto de cocineros como de los
comensales. Por lo que en este analisis se propone investigar la relacion que existe entre el
champus y los bufiuelos con los rituales religiosos, dos preparaciones que se consideran parte

de la cocina tradicional quitefia

La cocina nacional se caracteriza por la variedad de platos que posee cada region, con
sus caracteristicas particulares, por ende, esta variacion de suelos climaticos favorecen las
multiples tipologias de recursos alimenticios, como por ejemplo las especies maritimas
provenientes del litoral del Océano Pacifico, de las islas Galapagos; seguidas de los recursos
culinarios de la region andina y finalmente por aquellas especies de la selva amazonica

ecuatoriana (Baquero, 2020).

Quito, capital de la republica, y la mas antigua de Ameérica, cuna de gestas libertarias y
resultado del sincretismo cultural, de donde proviene nuestra culinaria nacional, citando a
Baquero (2020) quien menciona que: la cocina de la ciudad de Quito es resultado de una
inigualable unién de aromas, sabores e ingredientes cuyos origenes son prehispanicos,
Ilegandose a sincretizar en los tiempos de la colonia, transformandose en la era republicana
y el afadido de procesos y fusiones de la actualidad, a lo cual se agrega el aporte del
mestizaje, que durante el transcurso del tiempo, las familias quitefias han afiadido a las receta

originales adaptandola a gustos, tradiciones y costumbres de su entorno.

De alli han nacido los recetarios populares, los cuales relatan y detallan los ingredientes
y su forma de utilizarlos en la cocina quitefia, exponiendo el contexto natural, religioso e

historico desde el cual son oriundos los alimentos; revelando las diferentes técnicas de su
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preparacion, los utensilios y tiempos para cocinarlos, de modo que sabores y texturas
expresen la cultura ancestral, que pareciera estar olvidadas y excluidas de la actualidad. En
este sentido, el objetivo de los recetarios es procurar y trasladar al usuario a las experiencias
y los enlaces emocionales que generaban estos alimentos al ser originados por sus creadores
en la historia. Esta descripcién intenta crear en aquel que va a preparar los alimentos la
imagen sensorial del sabor, el olor y sentir como se escucha, se ve, se transforma y combina
un ingrediente al ser cocinado con otros para reproducir un determinado platillo (Vernot,
2019).

La cocina tradicional refiere a los platos tipicos, que en esta oportunidad son el bufiuelo
y los champus de la cocina quitefia, los cuales se preparan con productos propios de la region
de la Sierra, por ende, no son humildes y sencillos elementos o recursos alimenticios
aborigenes, pues conllevan un legado cultural, emblematico y simbologico, que al instante
de concederles valor agregado garantizan la supremacia alimentaria, balance nutricional, y
legitimidad social resultado de la convivencia, para la preparacion y consumo de estos,
forjando un verdadero ritual en la oportunidad de la elaboracion de estos platos tipicos
transformando los preparativos tradicionales en una tertulia, costumbre y protocolo familiar
(Guevara F. , 2019).

En consecuencia, estos platos de la cocina de la sierra ecuatoriana son elaboradas
actualmente con una multiplicidad de productos endémicos de su region y con la aplicacion
de diferentes técnicas y procesos propios de la costumbre y del lugar. Por ello, se debe
concienciar que el origen interesa y concierne, tanto como, la procedencia de los productos,
no permitiendo agregar aditivos y otros productos quimicos, en resumen, debe procurarse al
uso de las técnicas agricolas autoctonas de las poblaciones originales rurales del Ecuador, sin
dejar a un lado el plus de la 6ptima presentacion y montaje de la comida tipica de la ciudad
de Quito (ibidem 91).

En este orden de ideas, es preciso considerar que actualmente, lo que se encuentra escrito
0 documentado sobre la cocina tradicional quitefia es insuficiente, en temas como: la forma
de preparar los alimentos, los rituales alrededor de la cocina y su relacion no han sido
estudiados con detenimiento desde una Optica historica de las preparaciones en el ambito

coquinario y lo que se ha construido como cultura culinaria, se pierde cada dia debido a la
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falta de informacion, ya que, aparte de que existen muy pocos estudios, la informacion esta
dispersa. Por lo que en este analisis se propone investigar la relacién que existe entre el
champus y los bufiuelos con los rituales religiosos, dos preparaciones que se consideran parte
de la cocina tradicional quitefia, como lo menciona Julio Pazos, el champus era consumido

en Corpus Christi y los bufiuelos en navidad (Pazos, 2008).

En este contexto, se plantea la siguiente pregunta: ; Cémo estos platos de la cocina quitefia
se vincularon con la fe catolica?, sobre la base de esta pregunta el objetivo sera estudiar la
relacion del champus y los bufiuelos con los rituales religiosos, como un posible aporte a la
re-valorizacion patrimonial de las preparaciones y como un aporte a la comunidad académica
y cientificay para todos aquellos que indaguen sobre la relacion cultural religiosa cronolégica

con estos platos de la comida tradicional de la ciudad de Quito.

1.2. Antecedentes

A continuacion, se presentan algunas investigaciones que se consideraron importantes
como referentes tedricos y metodologicos para el presente estudio. A este respecto, Salas
(2014), en su estudio titulado Estudio de la cocina conventual quitefia como elemento
innovador de la cocina contemporéanea de la ciudad de Quito, tuvo como objetivo investigar
cuéles son las raices culinarias quitefias a partir de la influencia de la cocina de los
monasterios religiosos ubicados en el centro histérico de la ciudad de Quito. El estudio se
enmarco en una revision documental de las comidas tipicas y tradicionales que se servian en
los monasterios y conventos de la época colonial y que generaron una cultura culinaria y la

preparacion de platillos tipicos asociados a festividades religiosas.

! Champus: Refresco popular. Tradicionalmente consumido en la festividad religiosa catdlica del diade Corpus
Christi. Esta hecho con una colada bastante fluida de maiz, con azlcar, y mezclada con granos de mote. En la
clase acomodada se consume ese mismo dia un manjar analogo con el nombre de rosero. Bufiuelo: Fruto de
sartén. Ofrecida tradicionalmente en la navidad, hecha de masa a base de harina de trigo, leche, huevos y
puede ser preparada con varias técnicas, la mas comuin en fritura profunda. Pazos, J. (2008). El sabor de la
Memoria - historia de la cocina quitefia . (p. 253,257,305). Quito: FONSAL.
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El estudio concluye que los platos traidos de Espafia se fusionaron con los ingredientes
autoctonos de Quito, transformando los platillos europeos en la comida cotidiana quitefia.
Igualmente sefiala a modo de conclusién que la conquista y la colonizacion religiosa
espafola, Unicamente no trajo doctrinas catolicas y un nuevo estilo de vida, sino una
innovadora forma de alimentacion, pues las monjas religiosas espafiolas se mezclaron con
las religiosas indigenas, mestizas, afrodescendientes y bajo esta perspectiva fusionada
preparaban 5 tipos de comidas diarias como el desayuno, el refrigerio de la mafana, el

almuerzo, el café a media tarde y la merienda.

Mosquera (2019), en su investigacion titulada a influencia de la Iglesia Catolica en la
reposteria tradicional de Quito, época colonial, en el 2019, en la cual se propuso como
objetivo fundamental la caracterizacion de la incidencia de la Iglesia Catolica desde la
perspectiva humana en la reposteria tradicional quitefia, en aspectos como la aculturacion,
combinacidén y diversidad de productos, asimismo como el conocimiento aportado desde
Espafia y relacionado a los simbolos del catolicismo derivaron en la reposteria actual de la
ciudad de Quito.

La investigacion de Mosquera (2019), pretendié aclarar datos historicos e identificar la
influencia del catolicismo en la reposteria tradicional de Quito durante la época de la colonia.
El disefio fue descriptivo — explicativo. Los hallazgos mas relevantes son que los productos
de reposteria elaborados en los conventos y monasterios de la colonia fueron los siguientes:
Obleas, Canarias, Turrones, Colaciones, Mistelas, Quesadillas, Pristifios, Amor con Hambre,
Ante de Arroz, Limones rellenos de manjar blanco. Algunos de estos han sobrevivido en el
tiempo y han cambiado no solo los ingredientes sino las formas de preparacion. De la misma
manera identifico algunos dulces tradicionales que se encuentran en peligro de desaparecer

pues casi no se preparan sino en lugares muy concretos y no populares.

Este estudio concluye que la gastronomia quitefia tiene dos origenes muy diferenciados
el indigena y espafiol, La reposteria quitefia tiene una tradicion centenaria, pero que se ha
modernizado tanto en ingredientes, utensilios para su preparacion y en las técnicas de
coccion. Actualmente, la religion ya no esta vinculada a la cotidianidad como en el pasado,
sin embargo, sigue invisiblemente marcando la preparacién de ciertos postres y platillos,

resaltando su influencia de larga data historica.
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Otro importante estudio es el realizado por Pazos (2019), tuvo como objetivo general
estudiar a los bufiuelos oriundos de la regién ecuatoriana Sierra Centro, se basé en la revision
de la literatura proveniente de diferentes fuentes, para determinar una aproximacion al origen
de la cocina romana de los bufiuelos, para asi evaluar cronologicamente los cambios de las
recetas originales en cuanto a ingredientes y técnicas culinarias en el periodo correspondiente

entre los siglos X1V y XVII.

Como producto de su investigacion, desarroll6 la restauracion de cinco recetas
ancestrales de bufiuelos, también se efectud una periodizacion culinaria de la ciudad de Quito,
analizando los manuales de Juan Pablo Sanz y de Adolfo Gehin para establecer a través de
un inventario de recetas y una serie de entrevistas a expertos culinarios, las influencias y
vinculos de estos dos manuales de cocina con las recetas de bufiuelos de fines del siglo X1X

hasta comienzos del siglo XXI.

Igualmente, Pazos (2019) investigo la vinculacion del ritual como la fruta de sartén con
las conmemoraciones religiosas del catolicismo llegando a concluir que el bufiuelo quitefio
en el periodo colonial y en las primeras décadas de la Republica tenia un consumo
popularizado y, desde mediados del siglo XIX, se relaciond con la Navidad (Pascua de
Nacimiento). Conjuntamente, se analiz6, mediante el documento de la Convencién del 2003
de la UNESCO?, la receta de la Srta. Eulalia Norofia para evidenciar la riqueza del patrimonio
cultural de este postre y, el estudio finaliz6 explicando lo que verdaderamente consiste un

modelo culinario, alimenticio y de alojamiento u hospedaje.

Otro referente tedrico y metodoldgico para este estudio es el propuesto por Chicango
(2020), que fue titulada Propuesta de ruta gastrondmica de productos emblematicos para la
difusion del patrimonio cultural inmaterial en el Centro Histérico de Quito, tuvo como
objetivo general plantear una ruta gastronémica de productos representativos para difundir
el patrimonio cultural inmaterial del Centro Histérico de la ciudad de Quito, como una ruta
estratégica innovadora para promover el turismo gastronomica mediante el patrimonio

culinario quitefio. Metodoldgicamente, se aplicaron dos instrumentos para recolectar la

2 UNESCO es la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacidn, la Ciencia y la Cultura. Busca
construir la paz a través de la cooperacion internacional en Educacion, Ciencias y Cultura. La Constitucion de
la UNESCO fue adoptada en Londres en 1945, entr6 en vigor en 1946. (UNESCO, 2022)
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informacidn, como lo fueron la ficha de observacion para el inventario de recursos turisticos
situados en el Casco Colonial, el segundo instrumento fue una entrevista aplicada a los
administradores de restaurantes destinados al expendio de comida quitefia, entre ellos tres
productos representativos del Ecuador; dos de ellos: papa y maiz destacan la tradicional
cocina quitefia mientras un tercero que fue el cacao no perteneciente a la cocina tradicional
de Quito.

En este estudio, se presentan algunas principales preparaciones culinarias propias de la
cocina de la época republicana quitefia como los Bufiuelos de papa, que aln se siguen
reparando, algunas con las recetas originales otras con variaciones para estimular el turismo

gastrondmico del Centro Histdrico de Quito.

1.3. Objetivos

Objetivo General

e Estudiar la relacion de dos preparaciones de la cocina tradicional quitefia como el
champus y los bufiuelos con los rituales religiosos de la fe cat6lica para contribuir

con la re-valorizacion patrimonial de estas preparaciones.

Objetivos especificos:

e Realizar una recopilacién de los procedimientos de elaboracion del champus y los
bufiuelos, mediante fuentes de investigacion primarias y secundarias.

e Comparar las recetas del champus y los bufiuelos, para conocer si han sufrido cambios
en los métodos y técnicas con el vinculo religioso.

e Restaurar las recetas del champus y los bufiuelos y determinar mediante un analisis,

si han sufrido cambios a lo largo del tiempo.
1.4.  Justificacion

La presente investigacion tiene como objetivo la elaboracion de un registro documental

que pueda ser utilizado por la comunidad académica, cientifica y estudiantil para evidenciar
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los cambios y modificaciones en una linea de tiempo de la comida tradicional quitefia,
especialmente el champus y los bufiuelos en el marco de las festividades catdlicas y su
influencia sobre la elaboracion, los ingredientes, utensilios y técnicas de coccion.

Del mismo modo, se pretende determinar los origenes de ambos platos, no solo desde la
vertiente europea, sino de la indigena y probablemente desde sus ancestros &rabes debido a

la dominacidn de estos durante varios siglos de dominio sobre Espafia.

El estudio de los acontecimientos en la historia de la cocina tradicional, son un aporte
importante para las futuras generaciones que se interesen en investigaciones acerca de temas
relacionados a la cocina y a la gastronomia ecuatoriana en general, conformando un circulo
virtuoso en donde los profesionales compartan y debatan el conocimiento a traves de los

diferentes espacios que se pueden desarrollar en la academia.

La cocina tradicional al igual que todas las cocinas varian a través del tiempo y, durante
ese proceso, hay preparaciones, como el champus y los bufiuelos que guardan relacién
estrecha con las conmemoraciones litdrgicas, preparaciones que en el transcurso del tiempo
se han ido transformando, segun las tradiciones y las influencias externas. En este contexto,
esta propuesta de investigacion pretende contribuir con informacion y conocimientos que
aporten a comprender lo tradicional de estos platos; para ello, se investigara como se elaboran
estas preparaciones y principalmente qué significado tiene preparar estos platos en cada
conmemoracion litdrgica, se indagara sobre la relacion existente entre estos dos platillos de
la cocina tradicional quitefia y los rituales religiosos en los que se los prepara, se analizaran
conceptos, métodos y técnicas propias de la culinaria tradicional, arribando a resultados y

conclusiones que sean de aporte para futuras investigaciones.

Es importante la investigacion de este tipo de temas que forman parte de la historia y
también de la identidad ecuatoriana, pues, es necesario abordar los temas relacionados a los
cimientos de la cultura culinaria para esclarecer cuales han sido los cambios a través del
tiempo, tratando de responder a las incognitas propias de este estudio y a las que se
presentaren en el futuro. La motivacion para este aporte investigativo responde a la necesidad
de generar una comunidad mas amplia, dedicada a estos trabajos académicos direccionados

y desarrollados con base en el ambito gastronomico y, de esta manera, expandir el
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conocimiento para futuras generaciones y aportando al facil entendimiento e interpretacion

de estos contenidos.

En el area educativa, el pais necesita generar mas profesionales especialistas dedicados e
interesados en ampliar los conocimientos en gastronomia, no solamente desde el desarrollo
de recetarios, sino, también, desde el abordaje de temas poco estudiados y que enriqueceran
valiosamente a la educacién y apropiacion de la cocina tradicional, generando con esto mas

interés y aportando al impulso de la cocina ecuatoriana a nivel nacional e internacional.
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CAPITULO 2

MARCO TEORICO

2.1.  Acercamiento a la cocina tradicional quitefia

2.1.1. Historia gastronémica de Quito.

La cocina tradicional quitefia es prehispénica, su origen es anterior al periodo colonial y
su desarrollo proviene de los primeros habitantes que se asentaron en lo que hoy se conoce
como la ciudad de Quito. Estos habitantes confeccionaron, sus propios utensilios, usaron lo
que la naturaleza le ofrecia, generaron formas de preparar sus alimentos y ademas sus propias

técnicas y métodos de conservacion.

Expertos sostienen que la gastronomia quitefia se desarrolld histéricamente en varias
fases, pero en esta oportunidad se hara énfasis solo en dos, la gastronomia prehispanicay la
colonial (Pazos, 2008):

1. . Cocina prehispanica 1000 A. C. - 1533 D. C.

Situada desde los inicios de la civilizacion en Ecuador, estableciendo su agricultura,
sembrando especies de plantas alimenticias, medicinales y rituales, asi como la
domesticacion de animales, lo cual generé la base fundamental de la alimentacion
prehispanica en el pais, caracterizando a su vez a las diversas culturas radicadas en el

territorio.

En estas etapas primigenias de la historia gastronémica ecuatoriana, el cocinero o
Huaycuy Camayoc, quien era encargado del representante inca, para estas labores, mientras
las mujeres en sus hogares eran las encargadas de esta faena, ya con el paso del tiempo se
generd una categorizacion de utensilios de cocina, de manera que facilitara el trabajo
culinario en dos grupos claramente diferenciados: los que estaban directamente cocinando
con el fuego y utilizaban vasijas y diferentes tiestos; y aquellos que no estaban cocinando
con el fuego sino que eran los responsables de moler y para ello usaban piedras (Pazos, 2008).
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Antes de la conquista ecuatoriana por parte de los Incas, en el periodo aborigen, los
pueblos afianzaban sus trabajos en grupo, construyendo aldeas y templos, realizando cultivos
y centros de trueque o de cambio. En tal sentido, la comida no fue la excepcion, y se generd
la Pamba, especie de mesa donde los integrantes de las comunidades aborigenes aportaban
un alimento para compartir con el resto posterior a un dia de trabajo, una festividad religiosa,
no usaban mesa, sino que habitualmente comian sentados en el piso sobre una manta,
preparando los alimentos, mayormente tubérculos y granos, en fogones de lefia o a través de

distintas técnicas de elaboracién culinaria como Huaita o Pachamanca (Minchala, 2017).

En esta época, de acuerdo a lo sostenido por Minchala (2017), comienzan a usar el
hervido y simultaneamente el rallador generando las primeras masas fajadas en hojas de
achira y maiz. Los primeros envueltos surgen en esta etapa envolviendo tubérculos, masas
preparadas en oportunidades con ralladores ancestrales, y carnes recubiertas por hojas de
achira o maiz, ubicandolas directamente sobre las brasas, o hirviéndolas al vapor utilizando

para ello la paja.

En la época prehispanica, los aborigenes para cocinar empleaban cantaros, ollas
polipodas y tripodas, jarras, metates y morteros®, se piensa que no solo cocinaron platos
solidos, sino también liquidos como chicha que se preparaba en un cantaro fermentandola, y
otra proveniente de la papa y el maiz llamada tocosh en un manantial de agua para

posteriormente deshidratarla y usarla como medicina.

El maiz, al igual que la quinuay la papa, constituyeron alimentos de la cultura Inca siendo
usado como base del calendario por las épocas de siembra y recoleccidn, estableciéndose el

origen divino del maiz.

A continuacion, se presenta una figura contentiva de los diferentes periodos de la cultura
precolombina en América y los alimentos usados, asi como herramientas o utensilios para

cocinar (Ver Figura 1).

3 Los utensilios mencionados tienen en comun el barro como elemento de composicidn, las diferencias se
relacionan a la cantidad de patas que poseian los recipientes, por ejemplo, en las polipodas (varias patas),
tripodas de tres patas, ademas, el uso de utensilios de piedra para moler como son los metates y morteros y los
cantaros de barro mas conocidos como pondos.
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En el territorio ecuatoriano se fueron creando asentamientos nativos con sus
diferentes manifestaciones culturares, en promedio eran de 50 personas Yy
progresivamente modificaron no solo el area geogréafica con la agricultura, sino que,
ademas el clima jugé un papel muy importante en estos procesos de cambio y desarrollo,
especialmente en la alimentacion, abarcando los periodos de los primeros cazadores que
datan de 10.000 afios A.C., consolidando incluso fuertes cultura e imperios regionales
(Mosquera, 2019).

Mientras tanto en Espafia, en el marco de la conquista del llamado Nuevo Mundo, se
constituyen empresas dirigidas por Francisco Pizarro arribando estos colonos al Reino de
Quito y en primera instancia ejecutan a Atahualpa, a la postre de dos expediciones mas
comandadas por Pedro de Alvarado y Sebastian de Benalcazar para conquistar Quito que
era defendida por sus habitantes quienes sometidos vieron fundar en el afio 1534 a la

ciudad de San Francisco de Quito.

2. Cocina colonial siglos XVI A X1IX

Esta etapa corresponde al periodo comprendido entre el afio 1534 a 1809, y se inicia
cuando el Imperio Espafiol se agranda en el continente americano, bajo el dominio de la
Monarquia Espafiola, recibiendo asi el nombre de Real Audiencia. En la ciudad de Quito,
este periodo abarca desde la segunda mitad del siglo XV hasta principios del siglo XVI111
y con el comienzo de la era barroca, estableciendo cambios importantes en la poblacién
de los monasterios y conventos de la época, lo cual generé un aumento del comercio y

los alimentos.

El choque de culturas que surgi6é producto del arribo de los colonos espafioles, fue
impresionante para el contexto religioso indigena, donde estos asumian la cosmovision
del todo, comprendida como la naturaleza, el ser humano y la Pachamama, (madre Tierra)
quienes viven vinculados “entre si donde cada uno posee una fuerza de vida que
convergen entre kay pacha como la tierra, lo frio y las enfermedades negativas y hahua

pacha como el cosmos lo positivo y caliente” (Mosquera, 2019, pag. 29).

Los cambios en el sistema de alimentacion de los indigenas fueron producto de la
aculturacion, donde Espafa trajo a tierras quitefias nuevos alimentos, modos de
elaboracion, conservacion y conocimientos que actualmente se contintan usado, mientras
que llevdé a la Peninsula Ibérica alimentos aun que hoy son considerados parte

fundamental de su gastronomia, como el caso de la bebida del cacao. EI cambio de saberes
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fue significativo para ambas partes de la ecuacion culinaria, y actualmente destacan

aspectos asumidos para cada contraparte (Academia Aragonesa de Gastronomia, 2014).

En esta etapa de la colonia, es en los conventos y los monasterios donde se inicia la
reposteria, especialmente dulces y confiteria, mas que platos de comida. Actualmente la
venta de dulces quitefios en los conventos ha decaido por la crisis econémica que
atraviesan las congregaciones religiosas y la misma Iglesia Catdlica, sin embargo, en su
época de auge ofertaban una innumerable variedad de productos. Como el caso del
Convento del Carmen Alto, donde 21 religiosas de velo negro que formaban parte de la
sociedad pudiente de la capital ecuatoriana que producian vinos, miel y hierbas
aromaticas para la venta. A la postre en este mismo convento se empezaria la elaboracion

de turrones, caca de perro, colaciones y otros dulces legendarios (Burbano, 2016) .

De acuerdo con Pazos (2008), la dieta de los espafioles en la colonia incluia productos
como trigo, azucar, carnes vacunas, porcinas y de aves. No obstante, sefiala que en virtud
de que la cocina de estos estaba bajo la responsabilidad de mujeres autdctonas de Quito,
los platos se preparaban con técnicas nativas y su preparacion incluy6 productos de los
Andes. La cocina tradicional quitefia fue influenciada por productos extranjeros como la
cebada, col, arvejas, habas, y la manteca de cerdo. Es a través de este contacto cultural
que pueden ubicarse los principios de la cocina criolla: entre tareas nativas y aportes
esparfioles, con una enérgica presencia de pan y gachas propias de la gastronomia popular;
“de puchero, asado, empanadas, dulces, quesos de la cocina burguesa espafiola, y, como
se ha mencionado, algunos productos nativos como el maiz, la papa, el fréjol, sambo,
zapallo y frutas diversas” (pag. 103). Igualmente fue adoptado el pisco de origen peruano,
cuyo consumo se centralizd en las clases sociales altas, y se populariz6 el consumo de

aguardiente de cafa en la totalidad de las clases sociales de Ecuador.

2.1.1 Influencia de los conventos y monasterios catolicos de la colonia en la
cocina tradicional quitefia

En el transcurrir del siglo XV1 el cabildo de la ciudad de Quito, concedio a diferentes
ordenes religiosas importantes extensiones de terrenos para construir sus conventos y
monasterios, iniciando por la orden de los franciscanos y la de los mercenarios, para

posteriormente concederles solares citadinos a los agustinos, y los jesuitas, la mayoria de
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las superficies de estos terrenos se destinaron al cultivo de productos nativos y esparioles
(Anchapaxi, 2015).

Tanto los conventos como los monasterios fueron formados por espafioles y criollos,
en los conventos de monjas ingresaron las hijas de los blancos criollos, las cuales gozaban
de buena posicién social y econémica, cada una de ellas entraba al convento con su
correspondiente empleada quien era responsable de los servicios personales de la
postulante, por tanto, es muy probable que estas intercambiaran conocimientos culinarios

al interior de los conventos.

La dieta cotidiana dentro de los conventos consistia en un desayuno formado por una
taza de chocolate y un pan, el cual lo compraban no lo preparaban, el almuerzo consistia
en sopas que podian ser de morocho o de “chuchuca, de legumbres o de papas y ocas, 0
a su vez, menestras de fréjol o de lenteja. El cerdo, res, pescado y camarones eran de
consumo para fechas especiales. El aji fue uno de los alimentos mas consumidos”
(Anchapaxi, 2015, pag. 32).

En la preparacion de los guisos usaban manteca, mani, quesos y quesillos, endulzaban
con azUcar o panela, compraban cacao para hacer chocolate, el cual vendian a la
comunidad. Las monjas desarrollaron una destreza culinaria para cocinar desde simples
potajes diarios hasta la mas fina reposteria; durante el almuerzo compartian postres
lacteos como helados de almendras que usaban en las elecciones priorales. Sin embargo,
los tentempiés mas distinguidos como los bizcochos, bizcochuelos, tortas, alfajores,
tamales, dulces, empanadas, postres de leche, hostias con mani, entre otros, se reservaban

para las celebraciones anuales méas importantes (Anchapaxi, 2015)

La misma fuente documental sefiala que los conventos de monjas de Santa Clara, San
Francisco, Santa Catalina, de la Compafiia y el Hospital recibian el agua a través de
acueductos exclusivos. La influencia de los conventos, con una misma confesion religiosa
trajo conmemoraciones catolicas en fechas especiales y con estas muchas preparaciones
culinarias concretas para cada una de ellas como por ejemplo la fanesca guarnecida de
Molog o0 zumo de patatas, durante la Semana Santa, el pan de pascua, la cena de navidad

los pristifios y bufiuelos, cuyas preparaciones demandan numerosos ingredientes.

2.1.2 LaNavidady las octavas

La tradicion de la navidad para la mayoria de las personas tiene un significado fiesta,

de regalos, de reuniones familiares, de adornar el arbol y luces de colores, dejando en
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segundo plano la fe, que es la conmemoracion del nacimiento de Jesucristo que es
realmente de donde se deriva el significado de la navidad, segun el diccionario de la
Real Academia Espafiola.

Los significados de esta palabra estan relacionados con un ambito liturgico de
conmemoracion, como lo menciona Karl Rahner, en este dia, en esta noche sagrada, se
trata del nifio, de un nifio en especial. Se trata del Hijo de Dios que se hizo hombre, de su
nacimiento. Todo lo demas en esta fiesta vive de ello, pues de lo contrario muere y se
convierte en algo ilusorio. La Navidad significa que El ha venido, que El ha iluminado la

noche.

Segun el antiguo testamento las octavas tienen un significado en el antiguo
testamento, de celebracion de parte de los judios durante ocho dias, asimismo, tal como
se lee en el Génesis (17, 9-14), hace muchos siglos Dios hizo una alianza con Abraham

y su descendencia cuyo signo es la circuncision al octavo dia después del nacimiento.

Entonces Jesus como todo judio, también fue circuncidado al octavo dia y resucito el
“dia después del séptimo dia de la semana”. Es por esto que, la Octava (ocho dias) sigue
siendo una tradicion muy importante en la Iglesia y por ello se ha establecido solo dos

en el calendario litdrgico: la “Octava de Navidad” y la “Octava de Pascua”.

Segun la tradicion de la Iglesia catolica, la noche del 24 de diciembre se empieza a
celebrar de manera solemne la Natividad del Sefior y luego siguen ocho dias llamados
“Octava de Navidad”, que comienza el 25 de diciembre y concluye el 1 de enero, en los

que igualmente se celebra el nacimiento del Nifio Jesus.

2.2.  Laalimentacion, la cocinay la gastronomia

En relacion a la alimentacion, en la cocina del Ecuador puede ubicarse muchos
aspectos legados por las generaciones anteriores, por ello, el pais cuenta con una
extraordinaria gastronomia tipica que es reconocida tanto a nivel nacional como
internacional porque se caracteriza por su diversidad, sabores, textura, y presentacion, lo

cual la hace apetecible como un destino turistico (Torres y otros, 2018).

Al hablar de gastronomia, no se opina y concibe exclusivamente el grupo de
alimentos o la serie de platillos tipicos de una determinada comunidad o regién, sino que

incluye un conocimiento mas extenso que comprende las bebidas, costumbres y habitos
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alimentarios, tradiciones, procesos de recoleccion y elaboracion de platos tipicos, los

sujetos y sus estilos de vida que definidos en torno a la misma.

La gastronomia constituye una valiosa ocasion y coyuntura para intensificar,
fortalecer y diferenciar actividades como el turismo, promover el desarrollo y crecimiento
econémico de las localidades, involucrar a diferentes sectores actores y gestores
profesionales como emprendedores, productores de alimentos, cocineros, mercados, entre

otros, y agregar usos novedosos al sector primario de la economia (Falcén, 2014).

En este orden de ideas, Oliveira (2011), indica que alimentarse es imprescindible para
la supervivencia del ser humano. Con todo, en la medida del desarrollo y evolucion del
hombre, el alimento ha adquirido un rol distinto. Por lo tanto, el hombre ya no se alimenta

para calmar el hambre, sino por deleite.

La alimentacidn discrepa de una cultura a otras por factores como el clima, la calidad
y disposicién de los suelos, los productos agricolas y especies animales, por tanto, el
hombre cocina acorde a lo ofrecido por su entorno natural en el cual vive, siendo posible
que a través de la gastronomia puedan identificarse aspectos culturales, religiosos, épocas

de la humanidad, sucesos, entre otros.

La alimentacion es una necesidad fisioldgica en donde la eleccion de cierto tipo de
alimentos, la trasformacion con la repeticion a la que se incurre con el pasar del tiempo,
se consideran costumbres y cotidianidad, que finalmente se sujetan a la cultura culinaria;
es decir, a la forma como se seleccionan y se cocinan los alimentos para hacerlos méas
agradables, este ritual cotidiano, es traspasado de generacion en generacion, costumbres
que se convierten en codigos* y simbolos, la mayoria de alimentos se presentan con

similitudes en sus preparaciones.

La cocina es importante en la construccion de la cultura tiene una periodizacion
histdrica, sincronica (devenir cultural)® y mientras avanza ocurren cambios generados
por la época, la transformacion de los alimentos y las costumbres culinarias y

gastrondmicas; como lo menciona Gramsci en su ensayo “Qué es el hombre” “ las

4 Codigos. Se refieren a la combinacion de diferentes sabores considerando cuatro principales y su
interpretacion semidtica referente a las siguientes combinaciones: salado y agrio, salado y dulce, salado y
picante, dulce y agrio y agrio y picante.

5 Devenir: Hacer referencia a llegar en cierto punto a transformarse o desarrollarse, y eso es lo que ha hecho
la gastronomia ecuatoriana, tener una evolucién en cuanto a la utilizacién de los diferentes productos y
también la diversidad de preparaciones que se pueden realizar, debemos entender en este punto, que los
comensales nacionales estan acostumbrados a un sabor especifico, enmarcado en costumbres propias, pero
es ahi, donde se puede buscar el cémo llegar a proponer nuevas alternativas gastronémicas.
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revoluciones y el complejo desarrollo histérico han modificado la alimentacion y creado
los “gustos” sucesivos en la eleccion de los alimentos™®; Lo que el hombre crea con la

interaccion de sus semejantes, deriva en la construccién de cultura.

El autor Julio Pazos (2008) en su obra “El sabor de la memoria: historia de la cocina
quitefia”, comparte su perspectiva con un andlisis del autor Lévi-Strauss, la cocina
propiamente dicha y tal como en la actualidad se la piensa, se inicio con la confeccion de
artefactos adecuados para realizar la coccion, comienzo asimilado a la capacidad de
producir simbolos, es decir, al proceso de la cultura. Lévi-Strauss distingue dos practicas
tangibles en torno al tema: el trabajo de la cocina y el protocolo, y una intangible, que
seria la mitoldgica: en muchos pueblos se involucran profundamente estos contenidos (p.
27)

El antropdlogo Levi-Strauss en 1970 propuso el triangulo culinario, en el que se
considera lo crudo, lo cocido y lo podrido, presentando a lo crudo y lo podrido como un
aspecto natural, ya que, en este interviene la naturaleza; y lo cocido lo propone como un
elemento producto de la cultura porque se requiere de un utensilio (elemento cultural)
como intermediario para la conclusion de la coccidn, en este escenario de comparaciones,
se deriva la oposicion en referencia con los tres estados de los alimentos antes
mencionados, haciendo un extenso analisis de los cuales se puede tomar como ejemplo y

referencia lo siguiente:

Quemado, por un lado, crudo por el otro, o tostado por fuera, sangrante por dentro,
el asado encarna la ambiguiedad de lo crudo y lo cocido, de la naturaleza y la cultura, que,
para hacer coherente la estructura, lo ahumado y lo hervido deben ilustrar a su manera.
Pero la razén que los constrifie no es puramente formal: por este medio el sistema
atestigua que el arte de la cocina no reside por entero del lado de la cultura. Respondiendo
a las exigencias del cuerpo, y determinada en cada uno de sus modos por la manera
particular como, aqui y allg, se inserta el hombre en el universo, situada asi entre la
naturaleza y la cultura, la cocina garantiza mas bien su necesaria articulacion. Participa

de ambos dominios y refleja esta dualidad en cada una de sus manifestaciones (p. 427).

Con esto se entenderia que para el autor la cocina se inicio de una forma natural,
utilizando para el acto lo que la naturaleza le ofrecia, entendiendo que el fuego es parte
natural y que el proceso de coccidn de los alimentos se inicia a partir de la basqueda de

transformar los alimentos de otra forma que no sea con el fuego directo con el alimento,
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sino que, se basa en la creatividad e imaginacion para construir utensilios que le ayuden

a resolver sus necesidades de transformacion para el alimento.

La cocina se transforma y evoluciona se construye a la par del avance e innovacion
tecnoldgica, nuevas formas de procesar los alimentos, el mejoramiento en los métodos de
conservacion, los alimentos modificados genéticamente; la cocina evoluciona, por
ejemplo: las modas, denominadas asi, ya que, afectan de alguna manera la percepcion del
tipo de alimentos que se consumen a diario, esto afecta nuestro equilibrio alimentario, por
un desface en los horarios para alimentarnos, ya que, comer es parte de nuestra actividad
social, y esto genera una influencia de seleccion grupal y posiblemente se termine
consumiendo alimentos que no eran de preferencia, esta realidad, no es ajena a la cocina
en el aspecto de la produccion, porque, se van dejando de preparar ciertos platos que no
son requeridos a causa de estas modas y va generando su impacto, en la cocina tradicional,
hay preparaciones que después de todo lo antes mencionado, prevalecen y perduran en el
tiempo por el valor que tienen estos platos culturalmente, ya que estos poseen un vinculo
mucho mas profundo y arraigado como es la tradicion, y que en variadas preparaciones

se presume, tienen alguna relacion con la religion.

La cocina por ser cultura tiende a manifestaciones relacionadas con la fe y lo sagrado,

como en “La Geografia de lo Sagrado”, en donde Ferro (2004) menciona:

Cada cultura sera poseedora y concebira un tipo de sagrado desde la cual asignara
y nombrara con sus categorias, los contrarios. En la disputa o en el escenario de
batalla, de la historia americana, lo sagrado para el conquistador, sera la entidad
maléfica. "La mirada del colonizador colocé sobre lo indigena la red reductora
pero eficaz y comoda de lo demoniaco"’ Lo sagrado se transformara
histéricamente, de modo que lo demoniaco- condensacion de lo sagrado del otro
— transitara con nuevos ropajes y buena parte de ellos seran de estrategias y modos

de control politico. (p. 21-22)

De modo que la actividad de las relaciones y los vinculos entre lo profano y lo
sagrado, tienen significados diferentes en todas las personas; en este contexto, se

menciona el razonamiento que hace el antrop6logo Mintz (2003) quien menciona que:

La comida puede representar diferentes significados para la mayoria de las

personas, ya que, la relacién con los alimentos no es una actividad puramente

7 Serge Gruzinski. La guerra de las imagenes. P 31. Fondo de Cultura Econémica. México 1994
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bioldgica. Los alimentos que se comen tienen historias asociadas con el pasado de
quienes los comen; las técnicas empleadas para encontrar, procesar, preparar,
servir y consumir esos alimentos varian culturalmente y tienen sus propias
historias. Y nunca son comidos simplemente; su consumo siempre esta
condicionado por el significado. Estos significados son simbolicos y se los
comunica simbdlicamente; también tienen sus historias. Estas son algunas de las
formas en que los humanos volvemos muchisimo méas complicada esta actividad
"animal” presuntamente simple. En cierto sentido la asignacion simbolica de

significado en la comida tiene poco que ver con la misma. (p. 28)

La cocina tradicional ecuatoriana es costumbre, tradicion y cultura, para aportar a

este entendimiento, Pazos (2014) menciona que:

“la cocina tradicional esta vinculada con cinco fundamentos basicos, que son: a.
tiene antecedentes remotos; b. conciernen a una region determinada; c. han sido
heredadas; por tanto, responden a un colectivo y a una oralidad; d. estan vivas; e.
no se rige a un medio econémico, en cuanto que repite sus codigos alimentarios,

culturales y sociales”. (p. 129).

2.1.3 Cocina tradicional

A este respecto, Torres y Cariez (2021) afirman que:

La cocina tradicional es en donde se concretan aquellos saberes y practicas
alimentarias y culinarias que permanecen como parte de nuestra herencia e
identidad cultural, ella comprende los saberes culinarios, las costumbres y los
rituales, asi como las formas de preparacién de los alimentos reconocidas y

transmitidas de generacion en generacion. (p. 186).

Es menester conocer algunas definiciones para tener un enfoque integral del campo
en donde se inserta el problema a investigar; asi, segun el Diccionario de Real Academia
Espafiola de la lengua, se define como tradicional: 1. adj. Perteneciente o relativo a la
tradicion; 2. adj. Que se transmite por medio de la tradicion; 3. adj. Que sigue las ideas,

normas o costumbres del pasado (RAE, 2020).

Segun Campo (2013), en el marco de la tradicion se define a la religion como “un
sistema de practicas y creencias fundamentadas en la fe de un mundo ordenado por una

voluntad suprema, que instaura el modo espiritual y social de vida” (p. 136); y la
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costumbre como “reglas o habitos que determinan el comportamiento social, permitiendo
organizar la vida dentro de las sociedades. Las costumbres se aprenden principalmente
durante el periodo de endoculturacién o socializacion” (p. 49).

La relacion que existe entre la cocina tradicional quitefia con los rituales de la fe
catolica podria definirse como un acto de reverencia religiosa que se expresa a traves de
ciertas preparaciones gastrondémicas. Carrillo (1996), postula a “La cocina tradicional
como una cultura hegemonica con la reivindicacion, producto de la creacion colectiva y
el valor y significado que se incrementa en los periodos o fechas ceremoniales, papel que

es destacado y continuamente renovado por sus actores” (p. 9).

Los rituales son herencia desde el tiempo de Huayna Capac cuando regia el
Tahuantinsuyo y la presencia de estos rituales superviven representados en los alimentos
que se reparten en las mingas a pesar de la superposicion cristiana y este ancestro ritual
actla en el inconsciente; segun menciona Guevara (1960), “El uso de alimentos y bebidas
rituales en los pueblos no conoce fronteras. Los griegos, judios, los romanos y los indios
americanos lo mantuvieron con similitud de procedimientos que sorprende a los

investigadores de causalidades” (p. 9).

Por consiguiente, debe comprenderse que la identidad cultural y sus tradiciones en
Ecuador, se mueven en torno a los rituales religiosos, durante todo el afio se atiende y
respeta un calendario con numerosas festividades y celebraciones a lo largo de la
provincia de Pichincha, para honrar a santos con emblemas y distintivos que en el pasado
diferenciaban una clase social de otra, utilizando a la gastronomia popular y tradicional
como una manifestacion de la cultura quitefia, y que con el transcurrir del tiempo, ha
variado; acontecimientos mundiales como la modernidad y la globalizacion, han influido
en las culturas, especialmente en la cocina y la gastronomia fusionando platos

tradicionales y actuales (Pincay, 2018).
2.1.4 Lacocina ritual y su representacién cultural

La cocina ritual esta intimamente ligada a la fe y costumbres de los pueblos, estos
comportamientos culturales han sido aprendidos de generacion en generacion y estos

rituales guardan una combinacion entre la idolatria y la fe catélica, Guevara (1960), en su

libro ‘Expresion ritual de comidas y bebidas ecuatorianas”, menciona que:

Los indios del Incario acostumbraban utilizar determinadas clases de maiz para

sus bebidas o comidas rituales, segun la fiesta o ceremonia que fijaba el calendario
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religioso. ¢(No serd legado de esa costumbre el empleo de maiz blanco o de
morocho, tal vez del mismo color, para el rosero? ¢Acaso no recuerda un rito
aborigen también la celebrada chicha de Yamor que, en ocasion festiva, beben en
Otavalo? Pues la chicha - yamor se la prepara con diversas clases de granos de
maiz, como si los diferentes ritos cumplidos con vino rubio, se congregaron a
solemnizar uno que sintetizo el potencial divino de Mama Zara. Que el maiz, en
comidas y bebidas, sirvié para ofrendas y simbolos divinos en el culto solar, esta
fuera de duda. (p.34)

Hay alimentos catalogados como cocina ritual, pues tienen una determinada fecha
para su preparacion y consumo dentro de una actividad o festividad religiosa y que se rige
por el calendario ritual catolico, esta cocina debe tener ciertas particularidades que se
relacione con un acto religioso, que su composicion sea por variedad de alimentos y
especias, los sabores de estos platos se mezclan, sus presentaciones pueden ser complejas
en el aspecto decorativo, con porciones grandes, son recetas con fuerte carga simbdlica

ya que, el alimento se convierte en algo sagrado.

En su preparacion material y simbolica la cocina tradicional admite y sobrelleva una
contribucion historica, de transferencia de ritos, usos, habitos, sabores, procedimientos,
conocimientos, heredados y que facultan a hablar no exclusivamente de una cocina
ecuatoriana, 0 una cocina quitefia, serrana, costefia 0 amazonica, sino que posibilita aludir
a las cocinas, inclusive a las familiares, en virtud de la diversidad de costumbres de cada
colectividad y cada grupo familiar. Esta perspectiva, enfrenta a un escenario de una
elevada riqueza simbdlica y material, de mucha variedad cultural, que es incuestionable

su caracter y atributo patrimonial (Unigarro, 2010).

En el &mbito de patrimonio cultural, las cocinas se alinean a las practicas vinculadas
al desarrollo socioeconémico y cultural de las naciones, y sus conexiones de
interdependencia, favorecen el reconocimiento de una similar dependencia entre el
patrimonio inmaterial, el material cultural y natural. Esta convergencia generd una
respuesta institucional para exhortar a los Estados a asumir disposiciones propensas a su
proteccién y garantia, por eso la UNESCO promulgd en el 2003 la Convencion de
salvaguardia del Patrimonio Inmaterial que intenta convertirse en un instrumento

multilateral vinculante para proteger bienes no tangibles de las culturas del mundo.
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Este Instrumento considera, una atil definicion de patrimonio inmaterial, para
deliberar en las trascendencias de su reconocimiento obligatorio por parte de los Estados,

entendiéndose como patrimonio cultural inmaterial, aquellos

usos, representaciones, expresiones, saberes y técnicas -junto con los
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que
las comunidades, los grupos y en ciertos los identifiquen como parte integral de
su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural inmaterial, transmitido
generacionalmente, es recreado continuamente por las comunidades y grupos en
funcion de su entorno, su interacciébn con la naturaleza y su historia,
infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo al
respeto de la diversidad cultural, el ingenio y la creatividad del ser humano
(Unigarro, 2010, pag. 206).

Las cocinas son habitos vivos, que ocupan un lugar predilecto en la consolidacion de
habitos alimentarios, y que conjuntamente permiten profundizar en el rico patrimonio de
saberes, culturas, destrezas que se han establecido cono elementos de coherencia social,
desarrollo econdmico, e identidad. A pesar de esto, aln persiste cierta reserva a aceptarlas

como patrimonio cultural del todo.
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CAPITULO 3

METODOLOGIA

3.1. Descripcion del area de estudio/Grupo de estudio

La presente investigacion aborda aquella cocina tradicional quitefia que se encuentra
relacionada con el ambito sagrado, especificamente el champus (Corpus Christi) y los
bufiuelos (Navidad); y se desarrolla en la parroquia Centro Histérico, considerando los
barrios La Merced y San Roque.

Se menciona que la seleccion de este sector en el centro histérico de Quito, y los
barrios escogidos para el presente estudio, representan la cuna de tradiciones culinarias
tipicas, que las expenden en fechas de festividades catdlicas relacionadas con su
preparacion y que el centro historico de la ciudad de Quito es un fiel guardian de estas

tradiciones ancestrales de la coquinaria quitefia.

3.2.  Enfoquey tipo de investigacion

El enfoque de este estudio sera cualitativo, partira desde la antropologia culinaria y
utilizara el estudio etnografico como un método de investigacion —accion, que se basa en
una exploracién, recopilacion documental y de campo. La modalidad de investigacion
seré de cardcter bibliografico, documental, con un nivel exploratorio, descriptivo. Segun
Bonillay Rodriguez en Bernal (2010), los métodos cualitativos también son denominados
como “no tradicionales” y estarian orientados a profundizar sin pretender generalizar
dichos resultados, a describir fendmenos por medio de los propios rasgos particulares,
seguin sean percibidos en su contexto, por tanto, no pretenden medir, sino cualificar estos

hallazgos (pag. 60).

Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), el enfoque cualitativo puede
concebirse como un conjunto de practicas interpretativas que hacen al mundo “visible”,
lo transforman y convierten en una serie de representaciones en forma de observaciones,
anotaciones, grabaciones y documentos. Es naturalista (porque estudia los fenémenos y
seres Vivos en sus contextos o ambientes naturales y en su cotidianidad) e interpretativo
(pues intenta encontrar sentido a los fendmenos en funcion de los significados que las

personas les otorguen).” (pag. 9)
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3.3.  Consideraciones éticas de la investigacion.

Las consideraciones éticas del presente estudio radican en la obtencion del
consentimiento informado de las partes de los informantes claves del estudio, esto en
virtud de que como técnica de obtencion de informacion se aplicard un instrumento
disefiado para tal fin, por tanto como consideracion ética deberd respetarse la
confidencialidad de las opiniones de los consultados, hasta no manipularlos para obtener
las respuestas que espera el investigador, asi como considerar viable que si al momento
del inicio de la entrevista y una vez avanzada si desea no continuar, no se le obligara a

terminar la entrevista.

En tal sentido, los informantes firmaron una carta de consentimiento denominado
requerimiento informando y menciona que, su participacion es exclusivamente de orden

academico, detallando los objetivos del estudio.

3.3.1 Procedimiento

El desarrollo de este trabajo es de caracter cualitativo, se pretende estudiar la relacion
del champus y los bufiuelos con los rituales religiosos en los que se los preparan, para la
recoleccion de datos se utilizd la revision documental, en tanto que, para analizar la
correspondencia de estos platos con los rituales religiosos, se usé la observacion no
estructurada. Para indagar las razones por las qué el champus y los bufiuelos son
consumidos en Corpus Christi, se realizaron entrevistas estructuradas y para investigar
coémo se elaboran estos platillos de la cocina tradicional quitefia, se desarrollé una
seleccion de las preparaciones tomando como referencia la informacidén de recetas

recabadas en las entrevistas.

Se restauraron las recetas para replicar estos platillos, utilizando para este efecto, los
métodos y técnicas antiguos y actuales que utilizan quienes se encargan de su preparacion
en lugares conocidos que se determinen tradicionales, ha sido elegida la parroquia centro
historico, considerando los barrios La Merced y San Roque. Todas las preparaciones

deben observar las buenas practicas de manufactura, higiene® y seguridad alimentaria

8 Seglin Requena (2014), para la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la higiene alimentaria
comprende todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad sanitaria de los alimentos,
manteniendo a la vez el resto de cualidades que les son propias, con especial atencién al contenido
nutricional. La Higiene de los alimentos abarca un amplio campo que incluye la cria, alimentacion,
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correspondientes, poniendo el maximo cuidado, considerando las circunstancias de
pandemia por la COVID-19. Adicionalmente, se utiliz6 el conocimiento informado para

la realizacion de entrevistas y procesamiento de la informacion.

3.4.  Técnicas para recolectar datos

A efectos de recolectar la informacidn se aplicé un instrumento disefiado para tal fin
en el cual las categorias de las preguntas van en sintonia del conocimiento de las recetas
y de los postres y bebidas objeto del presente estudio, las entrevistas son semi-
estructuradas. Para efectos de su aplicacion y facilidad de recabar la informacion de ser
necesario, se considero las plataformas digitales a fin de minimizar el riesgo de contagio
del COVID19, concediendo a los participantes un tiempo prudencial pero expedito para

sus respuestas y envio al centro de acopio de la informacion.

Oportunamente, en vista del levantamiento de las restricciones por la pandemia, se
aplicaron las entrevistas de forma presencial con el instrumento impreso. El analisis
estadistico es descriptivo y se utilizaron todas las medidas de tendencia central y de
dispersion que se consideraron necesarias para generar los resultados que se esperaron

del presente estudio.

Es importante sefialar que otra técnica de investigacion es la revision documental de
fuentes relacionadas con el problema objeto de estudio, estas incluyen informacion

referente a las recetas culinarias de los dos platillos considerados en el presente estudio.

Se menciona ademéas que los barrios escogidos para el presente estudio, son
portadores de tradiciones culinarias tipicas y que las expenden en fechas de festividades
catdlicas relacionadas con su preparacion y que el centro historico de la ciudad de Quito

es un fiel guardian de tradiciones ancestrales de la comida quitefa.

En consecuencia, los emprendimientos seleccionados son denominados informantes

clave a efectos de la presente investigacion, para ello se elabor6 un listado de los mismos

comercializacién y sacrificio de los animales, asi como todos los procesos sanitarios encaminados a
prevenir que las bacterias de origen humano lleguen a los alimentos. (p. 5).

En tanto que, Mondragén, (2009), sobre el consentimiento informado manifiesta es un proceso, no solo un
formato, que consiste en la manifestacion expresa de una persona competente (cuya capacidad fisica, mental
y moral le permite tomar una decisién) de participar en una investigacién, en condiciones tales que pueda
conocer los riesgos, beneficios, consecuencias o problemas que se puedan presentar durante el

desarrollo de la investigacion en la cual participa. (pp. 73-82)
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con los siguientes detalles de los informantes seleccionados tal como se puede apreciar

en el Anexo 1.

3.5. Disefio del instrumento

El instrumento para la recoleccion de datos para esta investigacion fue el cuestionario
de una entrevista semiestructurada (ver Anexo 2), para su disefio se elabord una ficha de
entrevista, se selecciond las preguntas, estas se sometieron a una validacion por dos

docentes de la Universidad Técnica del Norte en calidad de pares.

El cuestionario contiene dos secciones: en la primera se pide al informante
proporcionar datos demograficos como: género, edad, etnia, nivel académico y lugar de
residencia y en la segunda parte se solicita al informante que mencione de donde obtuvo
sus conocimientos, si estudio o se capacito en alguna institucion, si el traspaso fue de sus
familiares o conocidos, o es un autodidacta y/o empirico, los afios de experiencia que
tiene haciendo las preparaciones, estableciendo rangos en afos, se pregunta si el
conocimiento fue heredado o no y en observaciones se almacena la informacion brindada,
luego se pregunta directamente cual de los dos alimentos suele preparar bufiuelos o
champuls y se enlistan temporadas para seleccion como: Carnaval, Semana Santa,
Finados, Corpus Christi, Navidad, algunos meses o todo el afio, también se indaga sobre
el consumo y la frecuencia de estos productos, estableciendo varios rangos de
temporalidad y seleccidn para cada aspecto. Se pregunta sobre la percepcion de cambios
que se hayan generado en las preparaciones usando la comparacion entre las recetas
antiguas y las actuales, enlistando aspectos como: los ingredientes usados, los utensilios,
las técnicas de coccidn y el gusto de las nuevas generaciones, asimismo, se pregunta al
informante sobre si dispone de algin recetario heredado o mantiene el conocimiento en
la memoria por el traspaso verbal, dando varias elecciones como: recetario heredado,
recetario nuevo o actual y si recibio el conocimiento verbal, por ende, se indaga sobre
posibles cambios que el entrevistado pudo haber hecho en las recetas originales o antiguas
que las recibié heredadas, proponiendo un listado de seleccion como: cambios en los
ingredientes, en el proceso de preparacion, en los utensilios usados, en las técnicas de
coccion usadas, y se fija el item observaciones para reunir lo que se proponga en la
entrevista, también, se solicita un listado de ingredientes a modo de cuadro comparativo,

las dos versiones de recetas antiguas y recetas actuales, ordenando consideraciones como:
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ingredientes, utensilios, procesos y equipo, finalmente se pregunta si considera que estas
preparaciones tienen algun vinculo o caracter y simbolismo religioso, y sobre el acceso a
los ingredientes segun la temporada para hacer estas preparaciones, guardando las

respuestas en observaciones.

Para concluir, se establecié un tiempo para las entrevistas y se agendaron cuatro
fechas para las visitas de campo, también se busco informacion a través de internet sobre
los posibles lugares dedicados a las actividades culinarias que interesan a este estudio,

con el afan de hacer citas previas.

3.6. Elinstrumento y proceso para restauracion de platos

De las recetas registradas por medio de la entrevista, se seleccionaron cinco recetas,
éstas debian cumplir ciertos criterios para su seleccion, como: la variedad de ingredientes
y el complejo proceso que estas tenian para su elaboracién, por ello también, para
compararlas entre si, se escogié una receta antigua y una actual del champus, y con
referencia a los bufiuelos se eligieron tres recetas dos que corresponden a recetas antiguas,
ya que, hay una version con harina de maiz tostado y otra con harina de trigo y para la
receta actual solo se considero la que tiene harina de trigo.

El proceso para la restauracion de las recetas se dio de la siguiente manera, primero
se estudiaron detenidamente las caracteristicas de las recetas, revisando sus ingredientes,
utensilios, materiales y equipo utilizados, fuentes de calor y las técnicas aplicadas para

los procesos de transformacion de los alimentos.

Seguido de esto, se consiguieron los materiales, utensilios y equipo correspondiente
a las recetas antiguas, en este caso se usaron utensilios de hierro, barro y madera,
materiales con caracteristicas ancestrales, muy acorde para que la restauracion se pueda
desarrollar de la manera mas tradicional posible, como fuente de calor se utiliz6 como
equipo un bracero con lefia de madera de eucalipto y para la preparacion se usaron: un
molino manual, un tamiz de madera tejido con pelo de crin de caballo, un tiesto y olla de

barro, cucharas de madera, platos y taza de barro para el montaje y presentacién del plato.

Por ultimo, para la compra de los ingredientes se visitd varios mercados de la capital
entre ellos San Roque, Santa Clara, Mercado La Carolina (Ifiaquito) se consigui6 todos

los ingredientes y materia prima para el desarrollo de la restauracion de las recetas, por
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ultimo, se procede a la restauracion de las recetas apoyado de la captura y recopilacion
de evidencias fotograficas, antes, durante y después del proceso de restauracion, imagenes
que se pueden revisar en los anexos de este trabajo.

3.7. Tablas de comparacion de recetas para analisis

Se genera una tabla (Ver Anexo 1) para aportar a un mayor entendimiento de la
informacién documental recabada acerca de los diferentes criterios de los autores y sus
puntos de vista acerca de estas preparaciones, asimismo, una mejor organizacion para el
analisis y comparacion de lo encontrado en las fuentes bibliogréficas, para lo cual, se

presenta el formato de tabla a continuacion.

3.8. Participantes

La poblacion objeto de estudio esta compuesta por los duefios de emprendimientos
culinarios de postres y bebidas ubicados en la parroquia Centro Histérico, considerando
los barrios La Merced y San Roque. EI muestreo serd no probabilistico, la seleccién de
los informantes es intencional y por conveniencia en virtud de la cercania de los sujetos
a investigar y por su conocimiento en tradiciones de la cocina quitefia. (Otzen &
Manterola, 2017).

Una vez efectuada las visitas de rigor al area objeto de estudio, contactados la
mayoria de los emprendedores ubicados en esta, y escuchada la opinion de los
informantes clave y observado los puestos de venta donde se expenden platos tipicos y
considerando el deseo voluntario de participar en el estudio, se selecciond a 12

emprendedores, Ver Anexo 1.

A efectos de recabar la informacion de los emprendedores a entrevistar, se efectuaron
4 visitas a los barrios seleccionados para observar e identificar los caracterizados con
comidas tipicas de la ciudad, dichas visitas para la aplicacion de las entrevistas se
realizaron los dias 26 y 27 de marzo y 2 y 3 de abril. En consecuencia, los emprendedores
seleccionados fueron denominados informantes claves para efectos de la presente

investigacion.
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CAPITULO 4

RESULTADOS

4.1. Resultados de la investigacién documental

4.1.1 Elchampusy los bufiuelos: productos, origen, influencias culinarias
(espafiola, arabe, indigena)

Julio Pazos (2008 ¢) menciona que:

El (...) champus era de consumo popular y se lo consumia a proposito de la fiesta
de Corpus Christi. El rosero también se preparaba para esta ocasion; son denominados
come Y bebe; el rosero debi6 crearse en algun claustro, porque su refinada elaboracién
incluye zumos de frutas, mote sin membrillas, especias, almibares, frutas troceadas y las
aguas aromaticas que elaboraban las monjas, como agua de ambar, agua de rosas, agua
de azahares, agua rica y agua carmelitana. El rosero indica las diferencias de clase, puesto
que también el champds es una preparacion que incluye harina de maiz y zumo de

naranjilla, especias y hojas de naranjo, raspadura, ademas de mote entero. (p. 181,182).

Acerca de la misma preparacion se encuentra otra descripcién como la de Guevara

(1960), en donde menciona que:

El (...) champus tiene un sustento ritual en la tradicion funeraria y hace una
descripcion de Alejandro Mateus sobre “el champus criollo” es una gacha o mazamorra
de harina de maiz; con dulce, jugo de naranjilla, granos de mote y especias, todo cocido
con hojas de naranjo. Presenta también la version del Dr. Alfonso Cordero Palacios, en
su “Léxico de Vulgarismos Azuayos” otra modalidad del champuz perteneciente a su
region “Champus - dice: especie de mazamorra dulce y fermentada. Se hace de varias
harinas, echandolas pimiento y maiz descortezado, cocido y entero. Se toma fria. No es

propiamente gacha como quiere el diccionario.” (p. 32, 33)

En este sentido, Jara (2013), que en el marco de la celebracion del dia de los difuntos
en la cultura Cafiari, AYAMARCA RAYMI en el mes de noviembre de cada afio, se
conmemora a los difuntos mediante canticos funebres acompafados de la ingesta de
alimentos rituales a base de harina de trigo y maiz como los bufiuelos y el champus, como

una parte de la ofrenda a los difuntos.
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De acuerdo a las fuentes documentales consultadas, a comienzo del siglo XX, Carlos
R. Tobar, en 1907 comentaba sobre el champus, asociandolo a fiestas religiosas lo

siguiente:

El Champus es una Mazamorra o gacha de harina de maiz, mote (0 sea maiz entero
cocido), raspadura (azUcar prieta), y jugo de naranjilla, que come el pueblo de Quito el
dia de Corpus y los que le preceden y le siguen; pues ha de saber el lector que por estas
tierras hay comidas peculiares a determinadas épocas: asi la juanesca es de Jueves santo,
los chiguiles son de Domingo de Ramos, las guaguas de pan y la mazamorra morada de
Dia de Difuntos y los bufiuelos y pestifios de Pascua de Nacimiento (Tobar, 1907, pag.
150).

Para Coba (2016), el Champus es considerado una bebida ceremonial junto con otros
alimentos como la fanesca, la colada morada, guaguas de pan, bufiuelos, tamales,
chigtiles, arroz con leche y pristifios. De la misma forma, para Proafio (2019), el
Champus, es una bebida “tradicional en la época de finados o dia de los muertos, la cual
es preparada con colada de harina de maiz, pifia y mote. Se lo sirve con panes que
representan caballitos, formas humanas y mufiecas, denominados guaguas de pan” (pag.

24).

En este orden de ideas, Naula y Salazar (2018), sefialan que el rosero quitefio era una
bebida tradicional quitefia desde la colonia, consumida por toda la comunidad indigena
al celebrar el Corpus Christi y bebian una bebida tipica y tradicional llamada Champdus,
que la consumian las personas de bajo estatus social, por ello las Monjas de los Claustros,
de origen quitefias, preparaban muchas variedades partiendo de esta bebida para servirlas
a personas de un status social mas alto, es asi como el rosero lleg6 a convertirse en la
vista predilecta del Chulla Quitefio, de modo que en las viviendas de Quito se preparaba
la bebida rosero quitefio como una parte de las tradiciones para celebrar las festividades

familiares y populares.

Para Guayguacundo (2018), el Champus, tiene un valor simbdlico y religioso, de
origen prehispanico. Como valor simbolico el Champus es una Colada preparada “con
harina de maiz crudo, canela, clavo de olor, ishpingo, arrayan, panela, y mote cocinado
aparte. Su consumo es eventual que aporta energia para la jornada de trabajo” (pag. 52).
En el aspecto religioso su valor se lo concede su consumo “en mayor cantidad en las

fiestas de la Virgen del Cinto. Bebida que se consume en la procesion que se la realiza
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afio a afio” (pag. 52). Para este autor sus ingredientes principales son harina de maiz, clavo

de olor, canela, mote y panela.

Otro referente tedrico a este respecto es el de Moya (2010), quien refiere que, en el
dia de los muertos, se consume “champus blanco o morado. Se prepara con harina de
maiz blanco o morado, panela, pifia, toronjil, hierbaluisa, hoja de naranja, cedrén y
naranjilla. Esto da cuenta de la importancia del maiz en la alimentacion de esta

comunidad” (pag. 48).

Vistas las fuentes consultadas, se cree que el Champus es era una bebida prehispanica
que consumian los indigenas, sin embargo, diversos de los autores creen que se gesto en
los conventos de la época colonial y otros aseguran que su origen era africano y que arribd
a Ecuador con las oleadas de negros esclavos. Sin embargo, sea cual sea su origen la
receta ha variado con ingredientes nativos, pero se han mantenido la panela, la harina de
maiz que puede ser blanco o morado, el mote, la canela, los clavos de olor, naranjilla,
ingredientes como la pifia, toronjil, hierbaluisa, hoja de naranja se han mantenido en el
tiempo. Evidentemente es una bebida popular que se consume en el marco de las
celebraciones catolicas del dia de los difuntos y del Corpus Christi, no obstante, es usado

en bautizos, bodas y a veces en carnaval.

Los bufiuelos, de acuerdo a la informacién suministrada por Moya (2010), es un plato
tipico de la culinaria quitefia que se consume especialmente en Navidad, y son unas
“masitas fritas de harina de trigo, que llevan huevos, leche, aziicar, mantequilla y queso

rallado. Se les acomparia con miel” (pag. 48).

Para Anchapaxi (2015), en la Semana Santa, son consumidos el pan de pascua, en la
cena de navidad los pristifios y bufiuelos, que son preparaciones de incidencia barroca por
los numerosos ingredientes requeridos para su elaboracion, actualmente persisten en esta

tradicion. Los bufiuelos también son conocidos como pedos de nona.
Los bufiuelos comunes se preparan de la siguiente forma:

Se prepara agua hirviendo con sal, azucar, una cucharada de manteca y anis: a tiempo
de hervir se va poniendo la harina de maiz, y se cuece hasta que quede bien consistente:
se separa del fuego y se amasa hasta el temple de mantequilla; se mezcla con tres cuartas
partes de huevos y una de solo yema, vino, aguardiente, anis, almidén y agua de azahar:
se bate & golpe por horas, y se frie en mucha manteca poniendo con una cuchara y

cuidando & este tiempo de moverlos incesantemente hasta que doren. Cuidese de freir a
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fuego lento para que el cocimiento se verifique hasta el interior (Anchapaxi, 2015, pag.
115). Ver Anexo 3.

Para Pazos Santiago (2019), en su cronologia de recetarios de bufiuelos, en el afio de
132 en un recetario catalan anénimo titulado Llibre de Sent Sovi fue descrito el bufiuelo

de la siguiente manera:
Buriuelos

Si usted desea preparar bufiuelos de masa y huevo, tome buena y fresca grasa de
puerco, y péngalo en un tazén que esté bueno y limpio. Luego tome la masa de trigo
leudada y mézclelo con huevo, para los bufiuelos, en un mortero. Cuando esté bien
mezclado, tome queso rallado para que la masa se haga gruesa. Después de esto, ponga
un poco en la sartén hasta cuatro cucharas grandes por huevo [nota aclaratoria 3:
probablemente debe entenderse que el maximo, de masa prepara con un huevo debe ser
dividida en cuatro cucharas grandes, para que los bufiuelos tengan el tamafio correcto, y
no sean muy pequefios] a fuego bajo, retirelo del fuego, y luego dele la vuelta; y regrese
por un momento a llama baja, hasta que esté cocinado. Después, retirelos de la sartén y
pongalos en un plato elegante, y cubranlos de bastante azlcar por encima y debajo. Y
sirvalos lo més caliente posible al final de la comida, en vez de queso (Pazos, 2019, pag.
10).

De acuerdo al recetario del Llibre de Sent Sovi, se afirma que esta fruta de sartén es
equivalente a los bufiuelos de la actualidad, pues conservan los mismos ingredientes
(harina de trigo, agua o leche, aceite 0 manteca de cerdo, miel) y las técnicas culinarias
de su preparacion (cocido y frito, medida mediante cuchara, a coccién mas bien baja o

lenta).

En la Cocina espafiola de los siglos XVI Y XVII, los bufiuelos eran similares a los

propuestos por Ruperto de Nola en 1525, en su recetario culinario conocido como

Libro de guisados y potajes intitulado libro de cozina: en el qual efta el regimieto de las
cafas de los reyes y grandes fefiores: y los officiales de las cafas dellos cada uno como an
de fervir su officio. Nola describe a la masa de bufiuelos dentro de la receta “Lozonjas de

Xarina quec fon almojavanas (Pazos, 2019, pag. 16)

En 1614, Diego Granado publica las recetas de las frutas de sartén y de los

Ingredientes y cantidades, en su Libro del arte de cozina: en el qual se contiene el modo
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de guisar de comer en cualquier tiempo, assi de carne como de pescado, para sanos y
enfermos y convalecientes, assi de pasteles, tortas y salsas como de conservas a la usanca
espafiola, italiana y tudesca de nuestros tiempos (Pazos, 2019, pag. 17).

La receta de Granado para elaborar los bufiuelos es la siguiente:

e Levadura granulada o en bloque g 30 Diluido en 50 cc de agua tibia

Harina de trigo g 450 Hasta 550 g, dependera de la harina y la textura de la masa
e Salpizcal

e Azucarg50

e Agua de rosas cc 50 O también era conocida como agua rosada

e Pifiones g 30

e Vino blanco cc 60

e Aceite de oliva cc 50 Para la masa

e Aceite de oliva cc 100 Para la fritura (Pazos, 2019, pag. 17).

Para la Navidad, Unigarro (2010), sefiala que se hacen también bufiuelos de maiz, con

los siguientes ingredientes:

e Y libra de harina de maiz calentado

4 onzas de manteca de cerdo

e 2tazas de agua

e 1tazade leche

e 8 huevos

e 1 cucharadita de sal

e 1 copa de aguardiente anisado

e 1 cucharada de anis chiquito macerado en el aguardiente (pag. 195).

La elaboracion considera lo siguiente:
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Se pone al fuego en una paila de bronce el agua, la leche, la manteca y la sal.
Cuando hierve se agrega la harina, revolviendo con una cucharada de madera evitando
que se formen grumos. Una vez la harina cambia de color, se retira del fuego y se traspasa
a otro recipiente para dejarla orear. Batiendo vigorosamente, se incorporan uno a uno los
huevos, hasta que se consiga una masa suelta y cremosa. Finalmente se afiade el
aguardiente y el anis. En una lata engrasada, se colocan porciones de la mezcla con la
ayuda de dos cucharas. Se lleva al horno caliente. Una vez horneados, se sirven con miel

de panela perfumada con higo y canela (Unigarro, 2010, pag. 195).

Igualmente, para la ocasion navidefas elaboran bufiuelos fritos, cuyos ingredientes se

detallan a continuacion:
e 1 libra de harina de trigo
e 1 cucharadita de polvo de hornear
e Y>tazade leche
e 2 huevos

e 1 cucharadita de azUcar

1 cucharada de aceite (Unigarro, 2010, pag. 196)
Para su elaboracion el procedimiento es el siguiente:

Se baten los huevos, la sal y el azUcar hasta obtener una mezcla cremosa. Se afiade
poco a poco la leche. Luego, se incorpora la harina y el polvo de hornear, evitando que
se formen grumos, hasta formar una masa cremosa y resistente. Con la ayuda de dos
cucharas, se toman porciones de masa que se frien en aceite caliente. Se doran los
bufiuelos haciendo una incision en cada uno para evitar que queden crudos por dentro.

Los bufiuelos se sirven bafiados de almibar de azicar (Unigarro, 2010, pag. 196).

Los bufiuelos definitivamente son platos ceremoniales en Ecuador, son preparados y
consumidos especialmente en el dia de Navidad, en cuanto a su origen evidente su
incidencia espafiola y arabe, sus ingredientes pueden variar de acuerdo a la modalidad
que se pretenda usar para el consumo, sin embargo, la técnica es similar para las diferentes
modalidades de elaboracion. Su origen se cree fue en los conventos de la colonia

ecuatoriana.
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4.1.2 Comparacion de recetas de fuentes documentales

Tabla 1

Comparacion de Recetas de Fuentes Documentales

AUTOR RELIGION SIMBOLISMO CARACTERISTIC | CARACTERISTICAS INGREDIENTES EQUIPO Y PROCESOS CITA
AS SIMILARES DIFERENTES UTENSILIOS DE
ELABORACION
CHAMPUS
Julio Pazos Selo Ritual Era de consumo Harina de maiz y zumo No hay No hay (Pazo
consumia a popular y clases de naranjilla, especias descripcion descripcion sJ.,
proposito de bajas y hojas de naranjo, 2008)
la fiesta de raspadura, ademas de
Corpus mote entero
Christi
Dario Sustento ritual en la Es una gacha o Harina de maiz; con No hay No hay (Gue
Guevara tradicion funeraria mazamorra dulce, jugo de descripcién descripcion vara
haciendo naranjilla, granos de D.,
una mote y especias, todo 1960)
descripcid cocido con hojas de
n de naranjo.
Alejandro Descripcion sobre No es propiamente
Mateus y otros autores: gacha Descripcion: Se hace
del Dr. Especie de de varias harinas,
Alfonso mazamorra dulce y echandolas pimiento y
Cordero fermentada maiz descortezado,
Palacios

cocido y entero




AUTOR RELIGION SIMBOLISMO CARACTERISTIC | CARACTERISTICAS INGREDIENTES EQUIPO Y PROCESOS CITA
AS SIMILARES DIFERENTES UTENSILIOS DE
ELABORACION
Clara Jara Ingesta de Seusaen la Alimentos rituales a No hay No hay (Jara,
alimentos rituales celebracion del dia de | base de harina de trigo descripcion descripcion 2013)
los difuntos en la y maiz
cultura Cafiarf,
AYAMARCA RAYMI
Carlos R. | Que come el Mazamorra o gacha Harina de maiz, mote No hay No hay (Toba
Tobar pueblo de (producto popular (o0 sea maiz entero descripcion descripcion r,
Quito el dia no muy refinado, cocido), raspadura 1907)
de Corpus pero de buen sabor) (azlcar prieta), y jugo
de naranjilla
Pablo Tradicional Bebida tradicional en Es preparada con No hay No hay (Proa
Proafio la época de finados o colada de harina de descripcion descripcion fio,
dia de los muertos maiz, pifia y mote. Se 2019)
lo sirve con panes que
representan caballitos,
formas humanas y
mufiecas, denominados
guaguas de pan
Diego De caracter | Simbolico de origen Colada preparada “con No hay No hay (Gua
Guayguacu Religioso prehispénico harina de maiz crudo, descripcion descripcion yguac
ndo canela, clavo de olor, undo,
Bebida que ishpingo, arrayan, 2018)
se sirve en panela, y mote
las fiestas de cocinado aparte
la Virgen del
Cinto
Alba Moya | Celebracione Rituales difuntos En el dia de los Harina de maiz blanco No hay No hay (Moy
s catolicas muertos, se consume | 0 morado, panela, pifia, descripcion descripcion a,
“champus blanco o toronjil, hierbaluisa, 2010)

morado.

hoja de naranja, cedrén
y naranjilla
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AUTOR | RELIGION | SIMBOLISMO | CARACTERISTICAS | CARACTERISTICAS | INGREDIENTES EQUIPO Y PROCESOS CITA
SIMILARES DIFERENTES UTENSILIOS DE
ELABORACION
BUNUELOS
Santiago Navidad Masas fritas Conocidos con varios Harina de trigo, No hay Cocido y frito, (Pazos S. ,
Pazos hace nombres como: pedos | agua o leche, aceite descripcién medida mediante 2019)
una de beata 0 nona, fruta | o manteca de cerdo, cuchara, a coccion
descripcion de sartén, bufiuelos de queso, azlcar y mas bien baja o
del jeringa miel lenta.
recetario Harina de trigo,
del Llibre levadura granulada,
de Sent azUcar, sal, agua de
Sovi rosas, pifiones, vino
y de Diego blanco, aceite de
Granado oliva.
1614
Catalina Navidad Bufiuelos de trigo Bufiuelos de maiz Harina de maiz, Paila de bronce | Cocido, amasado | (Unigarro,
Unigarro horneado manteca de cerdo, y horneado 2010)
leche, agua,
huevos, sal, agua
ardiente anisado,
miel de panela
perfumada con higo
y canela
Harina de trigo,
polvo de hornear, Mezcla y fritura
leche, huevos,
azlcar, aceite,
almibar de azucar
Evelyn Navidad Masas fritas Bufiuelos de maiz Harina de maiz, Utensilios Cocido, amasado | (Anchapaxi,
Anchapaxi huevos, agua cotidianos y frito 2015)
descripcion ardiente, vino
de Juan blanco, almidén,
Pablo Sanz agua de azar,

aceite, anis, sal,
azlcar y agua.
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4.2. Resultados de la investigacion de campo
4.2.1 Datos sociodemogréficos del estudio de campo

La informacidn recolectada permite presentar los siguientes resultados:

e Enlamuestra seleccionada prevalecio el sexo femenino (70%) sobre el masculino
(30%), lo que da cuenta que en el pais se sigue manteniendo la trasmision de

conocimientos del aspecto culinario de abuelas a madres y a hijas.
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Figura 2. Geénero de los emprendedores consultados

e Laedad promedio fue 51.87 + 8.3 afios, el emprendedor mas joven cuenta con 43
afios y el de mayor edad con 65 afios, lo que advierte que, las personas que se
dedican a la actividad culinaria relacionada con las preparaciones de estudio, son
gente que tiende hacia la tercera edad, mostrando que, ya no hay mucho interés de

las nuevas generaciones por estas actividades relacionada con la cocina.
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Nivel académico de los emprendedores
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Figura 3 Nivel académico de los emprendedores

El 67% de muestra tiene un nivel educativo correspondiente a la educacion
secundaria, el 25% cuenta con educacion primaria y un 8% alcanzo un nivel de
educacidn superior a nivel de posgrado, estos datos claramente evidencian que la
mayoria de los entrevistados, decidieron dedicarse a las actividades laborales
desde muy temprano, dejando de lado continuar con estudios de niveles
superiores, cabe resaltar que en la entrevista se marcé secundaria, pero no todos
los participantes la culminaron.

El 100% de los informantes claves son residentes en la ciudad de Quito, en
localidades como: San Juan, Centro de Quito, San Bartolo, San Blas, San Juan,
La Magdalena, La Comunay El Pintado.

Asimismo, el 100% de la muestra tiene emprendimientos donde expenden platos
tipicos tradicionales de la comida quitefia durante las correspondientes
temporadas.

El 100% de la muestra refiere ser étnicamente mestizo

4.2.2 Formacion culinaria en comidas tipicas tradicionales de la ciudad de Quito

Los hallazgos mas importantes, en este sentido que se muestran en la Figura 4. a
continuacion:

El 75% de la muestra recibid la formacion culinaria heredada de sus abuelas y
madres; demostrando de esta manera que, las actividades relacionadas a las
practicas culinarias en nuestro pais, aun siguen siendo guiadas y ensefiadas por las

abuelas y madres que poseen este conocimiento de recetas antiguas, este traspaso
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de conocimiento familiar generacional, muchas veces tienen recetas y procesos
propios y particularidades que las diferencia de las recetas de las demas y que esta
variaciones, ya sea en ingredientes, en algun proceso o técnica aplicada sea
también el resultado del cambio en la cocina al paso tiempo.

El 17% de los consultados recibié formacion en institutos oficiales de la ciudad
de Quito y en universidades a través de su grado academico en Gastronomia; y el
8% de la muestra evaluada recibi6 la informacion heredada (abuelas y madres).
Pero gran parte del conocimiento lo obtuvieron siendo autodidactas, es decir, sus
familiares les trasmitieron algo de conocimiento, pero también, aprendieron por

cuenta propia.

Formacion culinaria de los emprendedores
80% 75%
70%
60%
50%
40%
30%
20% 17%
10% - 8%
. ]

Estudio o se capacité en Traspaso de concimientos de Autodicactay /o Empirico
cursos, instituto o sus abuelos o padres
universidad

Figura 4. Formacion culinaria de los emprendedores

4.2.3 Anfos de experiencia en la preparacion de platos tipicos

En este sentido, el 42% de la muestra que se refiere a los que tienen mas de 25
afios de experiencia en preparacion de platos tipicos de la comida tradicional
quitefa; el 33% tiene entre 5 a 15 afios y el 25% tiene entre 15 a 25 afios de

experiencia.
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Afos de experiencia en preparaciones
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Figura 5. Afios de experiencia en preparaciones

Haciendo la interpretacion, estos datos no indican que las personas mantienen un
arraigo con las actividades de la culinaria quitefia, preservan las costumbres
familiares heredadas, son persistentes en el tiempo y han visto una oportunidad
como fuente de ingresos, dedicdndose a lo que se dedicaban sus abuelos y padres,
a la preparacién y venta de este tipo de alimentos tradicionales.

Indistintamente del grupo etario cinco de los entrevistados se dedican a la
preparacion Unica de bufiuelos, esto muestra que esta preparacion lleva ventaja
comparada con el champus, ya que, haciendo una comparacion, se pudo
evidenciar que solo cuatro de ellos se dedican a este plato en ferias y eventos
relacionados con este tipo de alimentos

Para concluir solo tres de los entrevistados se dedican a la preparacién conjunta
de bufiuelos y champus en las épocas que correspondan, ya que, han intentado
expender estos platos en diferentes épocas del afio, si son acogidas, pero en un

bajo volumen de ventas, y esto no es rentable desde el punto de vista empresarial.
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4.2.4 Temporada de preparacion y venta de los Bufiuelos y Champus

Temporalidad de preparaciones

70 67

60

50 42
40 33
30
20 17 17
oo . B
,
Finados Corpus Christi Navidad Algunos Todo el afio
meses
M Bufiuelos 8 67 33 17
Champus 17 42 8

H Bufiuelos Champus

Figura 6. Temporalidad de preparaciones

Los resultados a este respecto revelan que:

El 67% de los emprendedores que venden, exclusivamente, bufiuelos identifican
que la temporada de preparacion, demanda y venta de estos, es la navidad, esta
fecha es la ideal por las costumbres y relacion de la época con la venta de estos
alimentos. También dedican otras fechas para la venta de bufiuelos algunos meses
cercanos a la navidad, finados o dia de los difuntos y otros aprovechan y ofertan
esta preparacion introduciéndolo de manera cotidiana durante todo el afio, las
ventas no son muy altas, pero siempre hay clientes que deciden degustar esta
preparacion en cualquier época.

Algunos emprendedores se dedican a la produccion conjunta de Bufiuelos y
Champus, revelan que los primeros son demandados mayoritariamente en
Navidad, pero muchos clientes los requieren todo el afio con la misma receta que
se usa para las festividades navidefias. Los segundos son requeridos en Corpus
Christi, funerales y en el dia de los difuntos.

Un 42 % que solo se dedica a la preparacién unica de Champus, informa que son
demandados, elaborados y vendidos en la festividad de Corpus Christi, época
preferida por el vinculo que tiene esta bebida con la fe y creencias religiosas.
Algunos de los emprendedores que se dedican solamente a la produccion de
bufiuelos reportan que los venden todo el afio en distintas fechas, ya que,
participan en algunas ferias organizadas por el Municipio de Quito o por el
Ministerio de Cultura y Patrimonio, algunos mencionaron que modificaron

algunos ingredientes de la masa para que fuera un plato tipico de consumo habitual
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y la modificacion tiene el proposito de que el producto sea mas economico,

comercial, versétil, con buen sabor y facil de preparar.

4.2.5 Cambios en las técnicas y utensilios de preparacion

Como un recurso necesario para una mejor comprension de los datos recabados en

las entrevistas, se presenta a continuacion una tabla comparativa de resultados acerca de

esta investigacion.

Comparacion de Resultados de Entrevistas

Tabla 2

Comparacion de Resultados de Entrevistas

Frecuencia en la que gente elige o solicita la Bufiuelos  Champus
preparacion

Rara vez (1 vez por mes) 33,30% 33,30%
Ocasional (2 veces por mes) 8,33% 8,33%
Siempre (1 vez por semana) 50% 16,66%
La gente que consume estos productos

Gente fiel 33,30% 41,66
Gente nueva 16,66% -
Combinacién ente ambas 66,66% 16,66%
Cambios en cémo se hacian antes estas

preparaciones, comparadas con las actuales

En los ingredientes 91,66% 58,33%
En los utensilios 91,66% 58,33%
En la técnica de coccion 58,33% 33,30%
En el gusto de las nuevas generaciones 75% 50%
Recetario heredado, nuevo o fue traspasado de

forma verbal

Recetario heredado 58,33% 33,30%
Recetario nuevo o actual 8,33% -
Recibid el conocimiento verbal 66,66% 58,33%
Cambio en las recetas originales que recibi6 de sus

antepasados

Cambios en ingredientes 66,66% 50%
Cambios en el proceso de preparacion 16,66% 2504
Cambios en los utensilios usados 58,33% 41,66%
Cambios en las técnicas de coccién 16,66% 25%

La interpretacion de los hallazgos mas relevantes de la investigacion de campo

referente a cambios en las tecnicas y utensilios de preparacion fueron los siguientes:
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Los emprendedores de la muestra evaluada que exclusivamente producen
bufiuelos en la mayoria, creen que ha habido cambios en los ingredientes y asi
como también en los utensilios para su preparacion; un porcentaje menor cree que
ha habido cambios en lo mencionado anteriormente asimismo en las técnicas de
coccion y en el gusto de las nuevas generaciones que ciertamente no han tenido
un acercamiento con este tipo de preparaciones y que desbordados por la
informacion a través de diferentes medios electronicos, son conquistados por
modas y tendencias extranjeras, hablando en el ambito culinario.

Los emprendedores mencionan que cuando de vender su producto se trata, la
oferta con las descripcidn de que poseen los auténticos y tradicionales platos, son
su mejor estrategia para atraer la atencién de sus comensales, asi como también,
presentar un producto agradable a la vista del cliente, es aqui en donde se pierde
un poco la tradicién porque optan por cambiar ingredientes para poder obtener un
producto méas econdmico, rendidor y sabroso, revelan que para prepararlos acuden
a una receta nuevay actual, también manifiestan que aunque heredaron las recetas
de sus familiares acompafiados de instrucciones verbales, cuando es la época
adecuada para la venta, aparece la competencia y sobre esto no hay mucho que
pensar, si se desea salir adelante con un negocio.

En aquellos emprendedores que solo preparan champds creen también que ha
habido cambios en ingredientes, utensilios, técnicas de coccion y asimismo, en el
gusto de las nuevas generaciones; sobre los emprendedores abocados a la
preparacion conjunta de estos dos platos tipicos de la cocina tradicional quitefia,
también piensan que ha habido cambios significativos en el uso de ingredientes y
utensilios y técnicas de coccién, sobre todo para la elaboracion del champus,
refieren que, ya casi nadie usa ollas de barro, ni pondos, ni se tuesta y ni se muele
el maiz a mano, ya no se fermenta la masa, y tampoco se utilizan tantos

ingredientes como antes, ahora todo esta expuesto a la modernidad y tecnologia.
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4.2.6 Comparacion de resultados de entrevistas sobre vinculo religioso y

alimentos

Tabla 3

Comparacién de Resultados de Entrevistas sobre Vinculo Religioso y Alimentos

Bufiuelos Champus

Consideraciones de que las preparaciones

: M ) S 100% 100%
tienen algun vinculo o caracter religioso

Consideraciones de que las preparaciones

- . . o 91,67% 100%
tienen un simbolismo religioso

Acceso o facilidad para conseguir los
ingredientes para el desarrollo de las 100% 100%
preparaciones en la época que necesite

La mayoria de los entrevistados con excepcion de uno que menciond ser
agnostico, profesan la religion catdlica, es decir son fieles creyentes, esta gran
mayoria conoce que los bufiuelos guardan un vinculo con la fe por las costumbres
que les ensefio el entorno en el que crecieron, sabiendo que en Navidad siempre
se consumia este alimento, y muchas de las veces ellos eran encargados de hacer
los preparativos para la puesta a punto de los materiales a utilizar, que era como
un ritual en donde cada ingrediente debia tener ciertas caracteristicas porque sin
esto, la receta no podria salir bien, esto es parte de las creencias que aln se siguen

manifestando en cada fecha conmemorativa, sobre todo cuando se junta la familia.

Fue evidente que al preguntar por las creencias sobre los vinculos, simbolismos o
rituales de caracter religioso, se hayan mostrado varios criterios acerca del
simbolismo que tienen los bufiuelos con la imagen del Nifio Jesus, haciendo varios
comentarios sobre que se preparaban como ofrenda, la forma del bufiuelo
representa el cuerpo del Nifio Jesus y la corona de este estaba representada por los
pristifios, asimismo, con el champus se dio algo parecido, pero en este caso, la
preparacion tenia otro tipo de simbolismo adicional al religioso, ya que, este plato
tiene una cosmovision indigena, por las ofrendas a la Pachamama, derivado de
las mazamorras de maiz fermentado que se utilizaban también en las ofrendas del
dia de los difuntos en la ancestralidad y este plato se presume es el resultado del

sincretismo cultural, del cual se encargaron las religiosas en los conventos de
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Quito en la época de la colonia, incluso se habla de un aspecto elitista, puesto que,

el champus era para los indios y el rosero para los criollos o clase alta de la época.

e Finalmente se menciona que se puede encontrar los ingredientes para el desarrollo

de esta preparacion en cualquier época del afio, sobre todo porque ahora se utilizan

ingredientes mucho maés versatiles y faciles de encontrar en cualquier lugar del

territorio.

4.2.7 Ingredientes, Utensilios, Procesos y Equipos para Preparar Bufiuelos

Evaluadas todas las recetas, utensilios, procesos y equipos utilizados por los

emprendedores que elaboran Bufiuelos, asi como sus experiencias iniciales con sus

abuelas y madres en este oficio culinario, permitid obtener la informacion ancestral

recibida junto con las modificaciones de acuerdo al contexto actual, por tanto, se presenta

la siguiente Tabla.

Tabla 4

Ingredientes, Utensilios, Procesos y Equipos para Preparar Bufiuelos

RECETAS ANTIGUAS

RECETAS ACTUALES

Ingredientes Utensilios

Harina de trigo o de Batidor Manual

maiz
Leche Pailas
Huevos Cucharas de madera
Azlcar Ollas de Barro
Polvo de Hornear Tulpa
Mantequilla Bracero
Anis Batea
Bicarbonato de sodio Cernidor
Miel o Panela
Aceite
Sal
Especies

Ingredientes Utensilios

Harina de trigo Tazones de acero

Leche Espumaderas
Huevos Cucharas de madera
Azlcar o panela Sartén

Polvo de Hornear
Manteca
Agua
Anis
Sal

Especies
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RECETAS ANTIGUAS RECETAS ACTUALES

PROCESOS EQUIPOS
Antiguos Actuales Antiguos Actuales
Cernir Cernir Cocina a gas o Fogones Freidoras a gas
a lefia

Mezcla Mezcla Batidoras eléctricas
Reposo Reposo

Fritura Fritura

Hervir Hervir

Fuente: Investigacion de Campo.

Como puede observarse, en cuanto a los ingredientes para la preparacion de los
Bufiuelos, no hay variaciones significativas, sin embargo, donde si se pueden advertir
cambios importantes es los Utensilios, actualmente la tecnologia ha permitido
disminuirlos. Por otra parte, actualmente los procesos para la elaboracion permanecen sin
cambios, y es evidente que los equipos actuales reflejan no solo el cambio en lo energético

(lefia a gas y electricidad).

4.2.8 Ingredientes, utensilios, procesos y equipos para preparar champus

Evaluadas todas las recetas, utensilios, procesos y equipos utilizados por los
emprendedores que elaboran champus, asi como sus experiencias iniciales con sus
abuelas y madres en este oficio culinario, permitié obtener la informacion ancestral
recibida junto con las modificaciones de acuerdo al contexto actual, por tanto, se presenta

la siguiente Tabla.

Tabla 5

Ingredientes, Utensilios, Procesos y Equipos para Preparar Champds

RECETAS ANTIGUAS RECETAS ACTUALES
Ingredientes Utensilios Ingredientes Utensilios
Maiz Amarillo Ollas de Barro Harina de Maiz Ollas de Metal
Panela Cucharas de madera Mote Cucharones
Pifa Tiesto Panela Sartén
Naranjilla Pifia
Canela Naranjilla
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RECETAS ANTIGUAS RECETAS ACTUALES

Panela Canela
Especies Babaco
Mote Mote
Chamburo Agua
Arrayan

Hojas de limon

Mote
Agua
PROCESOS EQUIPOS
Antiguos Actuales Antiguos Actuales
Tostar Mezclar Fogon de lefia Cocina a gas
Mezclar Moler Tulpa Licuadora
Moler Fermentar Molino manual
Fermentar Cocinar
Cocinar

Fuente: Investigacion de Campo.

Es importante resaltar que en cuanto a ingredientes para la preparacion de champus
se observa una leve variacion, uno de estos cambios es la sustitucion actual del maiz
amarillo por harina de maiz amarillo. En cuanto a utensilios los cambios evidenciables
corresponden a los avances tecnoldgicos de sustitucién de elementos de barro por metales,
lo mismo sucede en los equipos. Los procesos siguen casi iguales en el tiempo, solo que
ya no se requiere tostar el maiz amarillo pues este ha sido sustituido por la harina de este

producto.

4.2.9 Informacién complementaria

Una informacion complementaria obtenida de la investigacion de campo donde se
les consulto si los Buiiuelos y el Champus envuelven como platos tradicionales tipicos de
la comida tradicional de Quito tienen un simbolismo o significado religioso; y si tienen
acceso a los ingredientes de ambos platos durante todo el afo, la respuesta fue afirmativa
por el 100% de los integrantes de la muestra seleccionada, aun cuando alguno de ellos no
profesaba la fe catdlica. Las respuestas fueron variadas desde que los bufiuelos y sus

diferentes elementos (ya preparados) representan al nifio Jesus, su cuerpo, su corona. En
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el caso de los champus son tan variadas como las de los bufiuelos, van desde el

agradecimiento a Dios por la vida y a la Pachamama por los frutos de la tierra.

4.3. Restauracion de las recetas del champus y los bufiuelos

Para la restauracion de estas recetas se tomo en consideracion como fuente de
informacion, la recabada y brindada por los informantes y/o expertos que fueron
entrevistados, que poseen y mantienen vivo el conocimiento en su memoria sobre estas
preparaciones, de toda la informacion valiosa recabada en las entrevistas, hay recetas que
ameritan ser restauradas y comparadas con las actuales, y asi, evidenciar los cambios

ocurridos en el tiempo.

4.3.1 Receta antigua de champus (mercado central)

Tabla 6

Receta Antigua de Champus (mercado central)

Ingredientes Unidad Cantidad
Maiz amarillo kg 0,500
Mote pelado kg 0,200
Panela kg 0,300
Pifia kg 0,300
Naranjilla kg 0,300
Hojas de arrayan kg 0,025
Hojas de congona kg 0,025
Hojas de cedron kg 0,025
Hojas de naranja kg 0,025
Rama de canela kg 0,015
Agua de rosas L 0,025
Ishpingo kg 0,005
Clavos de olor ud. 8
Pimienta de Jamaica ud. 8

Fuente: entrevistas trabajo de campo
Elaboraci6n propia
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lustracion 1.

Ingredientes utilizados

Fuente y elaboracion propias
Materiales utilizados:
e Ollade barro
e Molino manual
e Tiesto
e Tamiz de madera tejido con crin de caballo
e Cuchara de madera
e Tabla de madera
e Cargade lefia

e Bracero de metal

llustracién 2. Materiales utilizados

Fuente y elaboracién propias
1) La primera tarea es encender la madera para el uso del fuego.
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lustracion 3. Encendido de la lefia

Fuente y elaboracion propias

llustracién 4. Encendido de la lefia

Fuente y elaboracion propias

2) El segundo paso es tostar brevemente el maiz.

llustracién 5. Tostado del maiz

Fuente y elaboracion propias

3) Después moler el maiz cuando se haya enfriado.
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llustracién 6. Molido del maiz

Fuente y elaboracion propias

4) Tamizar la harina de maiz.

llustracién 7. Tamizar la harina de maiz

1

Fuente y elaboracién propias

5) Agregar la harina en una olla de barro junto con agua caliente y cocinar.

llustracion 8. Cocer la harina con el agua caliente.
=T iz ) = o

Fuente y elaboracion propias
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6) Cubrir la coccion con un pafio y dejar fermentar durante tres dias en un lugar

calido.

lustracion 9. Reposar y fermentar durante tres dias

Fuente y elaboracion propias

7) Revisar la fermentacion para continuar con la preparacion.

lustracion 10. Revision de fermento logrado.

Fuente y elaboracion propias

8) Infusionar las hojas y especias para extraer el sabor.

lustracion 11. Infusion de hojas y especias.

Fuente y elaboracion propias
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9) Retornamos al fuego la olla con la preparacion fermentada y agregamos la

infusion.

llustracion 12. Agregar la infusion al fermento

Fuente y elaboracion propias

10) Agregar la panela troceada y seguir con la coccion.

llustracion 13. Agregar la panela troceada

Fuente y elaboracion propias

11) A continuacidn, agregamos la cascara de pifa.
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llustracién 14. Agregar la cascara de pifia

Fuente y elaboracion propias
12) Afiadir el mote cocido y pelado, seguir cocinando.

llustracion 15. Agregar el mote pelado.

—

Fuente y elaboracién propias

13) Afiadir la naranjilla desmenuzada mientras aun esta muy caliente.

llustracion 16. Afadir la naranjilla desmenuzada.

Fuente y elaboracion propias
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14) Mezclamos bien y realizamos el montaje del champds.

llustracion 17. Montaje del champus.

Fuente y elaboracidon propias

4.3.2 Receta actual de champus (mercado central)

Tabla 7

Receta Actual de Champus (mercado central)

Ingredientes Unidad Cantidad
Harina de maiz kg 0,500
Mote pelado kg 0,200
Panela molida kg 0,300
Pifia (opcional) kg 0,300
Naranjilla kg 0,300
Hojas de naranja kg 0,025
Rama de canela kg 0,015
Ishpingo kg 0,005
Clavos de olor ud. 8

Fuente: entrevistas realizadas durante el trabajo de investigacion

Elaboracion propia



llustracién 18. Ingredientes utilizados

Fuente y elaboracion propias

Materiales utilizados:
e Ollas de acero inoxidable
e Cacerola de acero inoxidable
e Sartén de acero recubierto de teflon
e Licuadora eléctrica
e Tabla de polipropileno
e Cuchillo de acero inoxidable
e Batidor manual
e Cucharon

e Cuchara de madera

llustracién 19. Materiales utilizados

Fuente y elaboracién propias

1) Como primer paso agregar la harina con el agua caliente y cocinar.
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llustracién 20. Agregar la harina y el agua caliente

Fuente y elaboracion propias

2) Cocinar hasta que la preparacion espese.

llustracion 21. Cocinar hasta espesar

Fuente y elaboracion propias

3) Infusionar las hojas de naranja junto a la canela, clavos de olor e ishpingo.

llustracion 22. Infusionar las hojas de naranja y especias

Fuente y elaboracion propias
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4) Agregar la infusién a la preparacién anterior.

llustracion 23. Agregar la infusién a la preparacion.

Fuente y elaboracion propias

5) Afiadir la panela molida.

llustracion 24. Agregar la infusién a la preparacion.

Fuente y elaboracion propias

6) Licuar la naranjillay agregar.

llustracion 25. Licuar la naranjillay agregar.

Fuente y elaboracion propias
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7) Por ultimo, agregamos el mote pelado.

llustracion 26. Agregar el mote pelado.

Fuente y elaboracion propias

8) Montaje del plato

llustracion 27. Montaje del plato.

Fuente y elaboracion propias
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4.3.3 Receta antigua de bufiuelos de harina de maiz

Tabla 8

Receta Antigua de Bufiuelos de Harina de Maiz

Ingredientes Unidad Cantidad
Harina de maiz kg 0,500
Leche L 0,200
Huevos ud. 3
Manteca de cerdo kg 0,100
Mantequilla kg 0,100
Pizca de sal kg 0,002
Bicarbonato kg 0,005
Panela kg 0,300
Rama de canela kg 0,015
Agua de rosas L 0,025
Semillas de anis kg 0,015
Clavos de olor ud. 8

Fuente: entrevistas realizadas durante el trabajo de investigacion
Elaboracion propia

llustracion 28. Ingredientes utilizados

Fuente y elaboracion propias

Materiales utilizados:

e Paila de bronce

e Molino manual

e Tiesto

e Tamiz de madera

e Cuchara de madera

e Tabla de madera



e Cargade lefia

llustracion 29. Materiales utilizados

Fuente y elaboracion propias

1) Tomando como referencia en las recetas anteriores, el proceso inicia tostando un poco
el maiz, hasta quitarle la humedad, luego se muele y se tamiza y seguido de esto, esta
la harina lista para empezar a mezclar, primero con los secos la pizca de sal y el

bicarbonato, luego agregamos los huevos.

llustracion 30. Mezcla de harina de maiz con secos y huevos

Fuente y elaboracién propias
2) Incorporar los huevos, la manteca de cerdo y la mantequilla, formando una masa, es

destacable mencionar que las preparaciones ancestrales se hacian con la mano.

llustracién 31. Incorporar los huevos, la manteca y mantequilla.

Fuente y elaboracion propias
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3) Agregar la leche y agua de rosas mezclando bien y amasar.

llustracion 32. Incorporar la leche y agua de rosas.

i e

Fuente y elaboracion propias

4) Amasar hasta obtener la textura deseada.

llustracién 33. Amasar hasta obtener textura adecuada.

Fuente y elaboracion propias

5) Freir en suficiente manteca de cerdo.
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lustracion 34. Freir en suficiente manteca caliente.

Fuente y elaboracion propias

6) Preparar la miel de panela.

llustracion 35. Preparar la miel de panela

Fuente y elaboracion propias

7) Hervir hasta obtener la consistencia deseada.

llustracion 36. Preparar la miel de panela

s 2

Fuente y elaboracién propias

8) Montaje de los bufiuelos.
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llustracién 37. Montaje de los bufiuelos de maiz.

4.3.4 Receta antigua de bufiuelos de harina de trigo

Tabla 9

Receta Antigua de Bufiuelos de Harina de Maiz

Ingredientes Unidad Cantidad
Harina de trigo kg 0,500
Leche L 0,200
Huevos ud. 3
Manteca de cerdo kg 0,100
Mantequilla kg 0,100
Pizca de sal kg 0,002
Bicarbonato kg 0,005
Panela kg 0,300
Rama de canela kg 0,015
Agua de rosas L 0,025
Semillas de anis kg 0,015
Clavos de olor ud. 8

Fuente: entrevistas del trabajo de campo
Elaboracion propia



llustracién 38. Ingredientes utilizados

Fuente y elaboracion propias

Materiales utilizados:

e Paila de bronce

e Molino manual

e Tiesto

e Tamiz de madera

e Cuchara de madera
e Tabla de madera

e Cargade lefia

llustraciéon 39. Materiales utilizados.

Fuente y elaboracion propias

1) El proceso inicia mezclando la harina primero con los secos la pizca de sal y el

bicarbonato, luego agregamos los huevos.
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llustracién 40. Mezcla de harina de trigo con secos y huevos

%

Fuente y elaboracion propias

2) Incorporar los huevos, la manteca de cerdo y la mantequilla, formando una masa, es

destacable mencionar que las preparaciones ancestrales se hacian con la mano.

lustracion 41 Incorporar los huevos, la manteca y mantequilla.

Fuente y elaboracion propias

3) Agregar la leche y agua de rosas mezclando bien y amasar.

llustracién 42. Incorporar la leche y agua de rosas.

Fuente y elaboracion propias

4) Amasar hasta obtener la textura deseada.
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llustracion 43. Amasar hasta obtener textura adecuada.

Fuente y elaboracion propias

5) Freir en suficiente manteca de cerdo.

llustracién 44. Freir en suficiente manteca caliente.

Fuente y elaboracion propias

6) Preparar la miel de panela.

llustracion 45. Preparar la miel de panela

Fuente y elaboracion propias
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7) Hervir hasta obtener la consistencia deseada.

lustracién 46. Preparar la miel de panela

Fuente y elaboracion propias

8) Montaje de los bufiuelos de trigo.

llustracion 47. Montaje de los bufiuelos de trigo.

84



4.3.5 Receta actual de bufiuelos de harina de trigo.

Tabla 10

Receta Actual de Bufiuelos de Harina de Trigo

Ingredientes Unidad Cantidad
Harina de trigo kg 0,500
Leche L 0,200
Huevos ud. 3
Mantequilla kg 0,100
Pizca de sal kg 0,002
Polvo de hornear kg 0,005
Panela molida kg 0,300
Rama de canela kg 0,015
Semillas de anis kg 0,015
Clavos de olor ud. 8

Fuente: entrevistas realizadas durante el trabajo de investigacion

Elaboracion propia

llustracion 48. Ingredientes utilizados

s

Fuente y elaboracién propias

Materiales utilizados:

e Ollas de acero inoxidable

e Cacerola de acero inoxidable

e Sartén de acero recubierto de teflon
e Tabla de polipropileno

e Cuchillo de acero inoxidable

e Batidor manual

e Batidora eléctrica

e Cuchara de madera

e Bowl de cristal
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llustracién 49. Materiales utilizados.

Fuente y elaboracion propias

1) Mezclar la harina con los secos y agregar el huevo.

lustracion 50. Mezcla de harina con los secos y los huevos.

Fuente y elaboracién propias

2) Incorporamos la leche a la mezcla anterior y continuamos.

llustracion 51. Incorporar la leche y mezclar.

Fuente y elaboracién propias
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3) Agregamos la mantequilla y continuamos integrando la mezcla.

lustracion 52. Incorporar la mantequilla derretida.

Fuente y elaboracion propias

4) Batir hasta obtener la mezcla adecuada.

llustracién 53. Batir hasta obtener la consistencia correcta.

Fuente y elaboracion propias

5) Colocar la sartén con aceite al fuego para proceder a la fritura.

lustracion 54. Colocar al fuego la sartén para fritura.

Fuente y elaboracidon propias
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6) Proceder a la fritura en una buena cantidad de aceite caliente temperatura media.

lustracion 55. Freir en aceite a temperatura media.

Fuente y elaboracion propias

7) Ponemos en la cacerola la panela molida con un poco de agua y las especias para

hacer la miel.

llustracion 56. Colocar los ingredientes para hacer la miel de panela.

Fuente y elaboracién propias

8) Herviry reducir la miel hasta obtener la consistencia adecuada.

llustracion 57. Hervir y reducir la miel hasta obtener la consistencia adecuada.

Fuente y elaboracion propias
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9) Montar del plato de bufiuelos de trigo con miel de panela.

lustracion 58. Montaje del plato de bufiuelos de trigo.

Fuente y elaboracion propias
10) Plato terminado de bufiuelos de trigo con miel de panela.

lustracion 59. Plato terminado de buefiuelos con miel de panela.

T e TR AT 3 =

Fuente y elaboracién propias

4.3.6 Andlisis de las preparaciones restauradas

Luego de la experimentacion de los platos preparados, se puede mencionar que, las
recetas ancestrales poseen un proceso mucho mas meticuloso y minucioso de pasos a
seguir para el cumplimiento de tal o cual preparacion, ya que desde el mismo uso de la
lefia, esto se torna un tanto complejo por todas las complicaciones que esta actividad
implica, es decir, debe haber un conocimiento previo para esto, por ejemplo un espacio
adecuado para mantener la temperatura y evitar quemar los alimentos, un lugar con

desfogue o abierto para que fluya el humo, entre otras habilidades necesarias.

Este método ancestral de coccion en lefia, brinda a las preparaciones un sabor diferente,
por la exposicion del alimento a los aceites esenciales y aromaticos que desprende la

madera en combustion, es una caracteristica de valor que se aprecia en este tipo de
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preparaciones y que marca el aspecto diferenciador en comparacion de las recetas mas

actuales y modernas.

No solo tiene que ver con el uso de la lefia, los ingredientes usados, también marcan una
enorme diferencia en el aspecto del sabor. Entre algunos ingredientes, por ejemplo, se
encuentra el uso de la manteca de cerdo, el agua de rosas, diferentes plantas aromaéticas
que actualmente ya no se suelen utilizar, como la congona. Con esto en mente se genera

un cuadro comparativo entre estas recetas para el mejor entendimiento.

Este analisis pone en evidencia el cambio que ha surgido en estas preparaciones, al paso
del tiempo, las recetas actuales no tienen la composicién ni la estructura de ingredientes
y proceso como las recetas antiguas, pero, su valor tradicional y cultural permanece aln
gracias al vinculo ritual y /o religioso, que se guarda y vive en la memoria de las personas,
estas recetas forman parte de nuestra identidad y tradiciones que se han manifestado a
través del tiempo, y que eventualmente se incurren en cambios, ya sea por comodidad,

por innovacion, por economia o simplemente por actualidad.

Anélisis comparativo de las recetas antigua y actual del champus y los bufiuelos

Tabla 11

Analisis Comparativo de las Recetas Antigua y Actual del Champus

Caracteristicas similares Caracteristicas diferentes
Receta El uso de la lefia para el calor
antigua del El uso del maiz tostado y molido
champus Se deja reposar para la fermentacion
El uso de mayor cantidad de hierbas y
especias.
Sabor mas intenso (ahumado, especias y
hierbas)
Color més intenso
Se manifiestan como Su sabor provoca recuerdos y nostalgia
tradicionales de la cocina para la gente de mediana edad
ecuatoriana.

AUn mantienen un vinculo El uso de electricidad o de gas

Receta actual ritual y /o religioso. El uso de harina de maiz sin tostar

del champus Ya no se hace con fermentacion
Ambas son aceptadas por El uso minimo de hierbas y especias
las personas Sabor con poca fuerza (menos intenso)

Color mas claro
Su sabor no es muy atractivo, sobre todo,
para las nuevas generaciones.

Fuente: entrevistas realizadas durante el trabajo de investigacion
Elaboracion propia
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Tabla 12

Analisis Comparativo de las Recetas Antigua y Actual de los Bufiuelos

Caracteristicas similares

Caracteristicas diferentes

Receta

antigua de los

bufiuelos

Receta actual
de los
bufiuelos

Se manifiestan como
tradicionales de la cocina
ecuatoriana.

Se mantienen como
preparaciones festivas.

AUn mantienen un vinculo
ritual y /o religioso.

Ambas son aceptadas por
las personas.

Son populares y atractivas
como golosina

El uso de la lefia para el calor

El uso del trigo y del maiz tostado y
molido (en la versidn con maiz)

El uso de mayor cantidad de hierbas y
especias como el agua de rosas

Sabor mas intenso (ahumado, especias y
hierbas)

Uso de la grasa de cerdo y mantequilla
para intensificar el sabor

Fritura en grasa de cerdo

Color més intenso

Textura mucho mas sélida y arenosa.
El uso de bicarbonato

La miel hecha con panela sélida,
ishpingo, clavo y canela.

Su sabor provoca recuerdos y nostalgia
para la gente de mediana edad

El uso de electricidad o de gas

El exclusivo de harina de trigo

El uso minimo de hierbas y especias
Sabor con poca fuerza (menos intenso)
Color més claro

El uso de polvo para hornear

Textura mucho mas esponjosa y eléstica.
La miel hecha con panela molida, ya casi
no se usa ishpingo por el costo, clavoy
canela.

Uso de mantequilla en la masa.

Fritura en aceites de semillas.

Su sabor no es muy atractivo, sobre todo,
para las nuevas generaciones que
prefieren postres mas modernos.

Fuente: entrevistas realizadas durante el trabajo de investigacion
Elaboracion propia

En esta tabla comparativa se puede observar los cambios que han surgido en estas

preparaciones con el paso del tiempo, las recetas actuales no tienen la composicién ni la

estructura de ingredientes, asi como el proceso de las recetas antiguas, pero su valor

tradicional y cultural permanece gracias al vinculo ritual y/o religioso que se guarda y

vive en la memoria de las personas.
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CAPITULO 5

DISCUSION Y CONCLUSIONES

5.1. Discusion

Los hallazgos mas relevantes de la investigacion referente a las comidas tradicionales
que datan desde la época de la colonia, asociadas a festividades catolicas, sefialan que el
Bufiuelo se asocia a las festividades de la Navidad, tal como lo evidencian las fuentes
consultadas como la investigacion de campo, donde la mayoria de los emprendedores
consultados (la suma de 80%) que venden, exclusivamente, bufiuelos identifican que la
temporada de preparacion, demanda y venta de estos es la Navidad. Este hallazgo es
coherente con el estudio de Pallo (2015), quien sostiene que “Habian dulces que se los
preparaba para épocas de Navidad y Semana Santa como: los pristifios, los bufiuelos,
turrones, la mistela, la melcocha, el dulce de durazno, el dulce de higos y arroz de leche,
y confites de miel y panela, que comenzaron a tener acogida entre los sacerdotes” (pag.
29)”

Igual opinién tiene Verdezoto (2019), quien sostiene que en Ecuador las tradiciones
navidefias culinarias se caracterizan por la oferta pastelera tradicional y entre “estas
opciones de dulces son los pristifios y los bufiuelos, que se comen principalmente en la

Sierra ecuatoriana” (pag. 1).

La investigacion documental efectuada con respecto al vinculo de festividades
catolicas y el consumo de Champdus, evidencia que este se consume especialmente en el
Dia de los Difuntos y la festividad de Corpus Christi, esta informacion fue confirmada
por la investigacion de campo, donde los emprendedores del centro historico de Quito
consulados a este respecto afirmaron que son demandados en estas oportunidades. Estos
resultados son coherentes con la investigacion realizada por Cafizares (2013), que

concluye que el “champus era popular y se lo consumia en la fiesta de Corpus Christi”
(pag. 86).

En cuanto a las técnicas de preparacion del Bufiuelo, la investigacion documental y
la de campo coinciden en que el proceso de su preparacion consiste en Cernir, Mezclar
Reposar, Freir y Hervir. En todo caso mucho de estos procesos coinciden con los

aportados por Vasco (2013), quien en su investigacion refiere lo siguiente:
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se prepara cociendo la masa que puede ser de harina de maiz o trigo, batiéndola
con muchos huevos y haciéndola freir. Se la sirve acompafidndola con miel de
panela aderezada con canela y es especial porque se la sirve en Navidad. A este

bocadillo se lo denominaba también como pedos de nonas o de beata (pag. 76).

De igual forma, la investigacion documental del presente estudio coincide con la
informacidn levantada en campo referente al proceso de preparacion del Champus, el cual
consiste en: Tostar, Mezclar, Moler, Fermentar y Cocinar. Estos hallazgos con
consistentes con la investigacion de Vasco (2013). Si bien es cierto que no aparecen todos
los procesos en el mismo orden, se mantiene la esencia de los mismos, en tal sentido este

autor sostiene que:

Se sirve especialmente en dia de Corpus. En muchos medios indigenas que
mantienen sus viejas costumbres rituales; el champus lo hacen fermentado la
harina por cuatro dias, luego la ciernen y cocinan en una paila de bronce, con
raspadura, hojas de naranjo, arrayan, clavo y canela. Esta era una bebida de

consumo popular desde el siglo XVII1 (pag. 87).

El andlisis comparativo ha permitido observar los cambios que han tenido las recetas
y preparaciones en el tiempo, perdiéndose en ciertos casos composicion y estructura, sin
embargo, el valor tradicional y cultural se ha mantenido gracias al vinculo ritual y/o

religioso que se guarda.

5.2. Conclusiones

Acorde al anélisis efectuado documentalmente y de la data recogida en la
investigacion de campo puede concluirse que tanto los Bufiuelos y el Champus son platos
tipicos de la comida quitefia cuyo origen se remonta a la época colonial, y que estan
altamente vinculados a fechas conmemorativas del calendario de festividades religiosas
de la fe catdlica, asi también, conmemoraciones rituales, por ejemplo los Bufiuelos se
consumen en la Navidad y el Champus es preferido en el Dia de los Difuntos, funerales

y el Dia de Corpus Christi.

Este origen religioso, se puede ubicar en los conventos y seminarios catélicos

instaurados en la colonia por sacerdotes y monjas de diversas 6rdenes religiosas, también
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estos platos fueron nutridos por la influencia indigena al ingresar a los conventos de
monjas jovenes indigenas que respondieron a su vocacion de servicio religioso.
Igualmente son preferidos en la regién de la Sierra Ecuatoriana, especialmente en la
provincia de Pichincha y en su capital, la ciudad de San Francisco de Quito. Es evidente
que sea tradicionalmente de esta ciudad, pues en ella se establecieron los primeros

conventos y seminarios.

Las recetas de ambos platos, por tanto, tienen ingredientes de Europa (Espafia) y de
Ameérica (Ecuador), en un sincretismo cultural, gastronomia y religién. Originalmente,
los utensilios, procesos y espacios para su preparacion estaban confinados al tipo de
energia y equipos (lefia y fogon), pero con el pasar del tiempo se fueron adaptando a los
avances tecnoldgicos y preferencias culturales de las nuevas generaciones. Las recetas de
ambos productos, asi como los elementos, procesos, ingredientes, equipamientos han
pasado de una generacion a otra, especialmente las técnicas de preparacion de los
ingredientes, de coccion y de los ingredientes mismos, usualmente la transmision se hizo
de abuelas a madres y de estas a sus hijos, a veces por escrito y a veces por la tradicion

oral.

En este orden de ideas, y vista la forma de transmisién de procesos, ingredientes y
técnicas empleadas, primero por monjas, luego por mujeres indigenas y finalmente por
abuelas, madres e hijas, era de esperar que los emprendedores consultados fueran

mayoritariamente de predominio femenino.

Los ingredientes antiguos no han sufrido variacion significativa en cuanto
ingredientes, preparacion y técnicas de coccion, pero si en equipamientos y utensilios,
pasando de ollas y tazones de barro, fogones a madera a ollas metélicas bien de acero
inoxidable o de aluminio, bien del molino manual a las licuadoras, batidoras y
amasadoras eléctricas, hasta las cocinas a gas. Sin embargo, los cambios que hayan
podido efectuarse sobre estos dos platos caracteristicos de la comida tipica tradicional de
Quito, no han quitado ni permitido borrar su esencia en la cultura popular y en el arraigo

religioso de su origen.

Es importante sefialar que las bondades del suelo, clima e hidrografia, las actividades
productivas del agro ecuatoriano, sus mecanismos de comercializacion y distribucion,
permiten tener a disposicion todo el afio los ingredientes necesarios para preparar

Bufiuelos y Champus.
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Las recetas presentadas forman parte de la identidad y tradiciones que se han
manifestado a través del tiempo y que eventualmente presentan cambios, ya sea por
comodidad, por innovacion, por economia, pero finalmente cambios que la actualidad

genera.
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Anexo 1 Comparacién Documental del Champus y los Bufiuelos

Anexos

AUTOR | RELIGION | SIMBOLISMO | CARACTERISTICAS | CARACTERISTICAS | INGREDIENTES | EQUIPO Y | PROCESOS DE | REVISION
SIMILARES DIFERENTES UTENSILIOS | ELABORACION
CHAMPUS
BUNUELOS
AUTOR RELIGION | SIMBOLISMO | CARACTERISTICAS | CARACTERISTICAS | INGREDIENTES | EQUIPO Y | PROCESOS DE | REVISION
SIMILARES DIFERENTES UTENSILIOS | ELABORACION
CHAMPUS
BUNUELOS
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Anexo 2ldentificacion de Informantes Clave

Nro. Identificacién o razén Tiempo o Direccion del Identificacion
social del antigiedad emprendimiento:  del
emprendimiento: de servicio: propietario:

1 José Chaguar 12 Heladeria ~ San
Agustin
2 José Eduardo Garcia 26 Bufiuelos de Don
Bola
3 Juan Hidalgo 11 Ferias
4 Dolores Chiluiza 28 Carretilla
Ambulante
5  AnaCarrasco 14 Mercado Central
6 Mariana Arévalo 25 Ferias municipio
7 Carmen Quichimbo 27 Local en el centro
8 20 Bufiuelos (Local
Zulema Jara 18 cerrado)
9 Nora Martinez 26 Mercado San
10 Fanny Montesdeoca 20 Roque
11  Maria Toctaquiza 14
12 Cocina tipica
Marlene Pillajo 12
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Anexo 3 Ficha de entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NO+A1:J27RTE
INSTITUTO DE POSGRADO
MAESTRIA EN GASTRONOMIA
Ficha de Entrevista
Informacién sociodemografica del beneficiario o emprendedor
Fecha:
Datos Genero: Masculinol | Femenino
Generales | Edad:
Etnia: Indigena Mestizo Afro ecuatoriano
Nivel
académico |ler nivel 2do nivel 3er nivel 4to nivel
Lugar de residencia:
Objetivo |1. ;Qué tipo de formacion culinaria tiene, ya sea en recetas tradicionales o las que ha aprendido con el tien
Estudi6 o se capacitd Traspaso de Autodidacta y/o
en cursos, instituto o conocimiento de sus empirico
1 universidad padres 0 abuelos
Observacion:
Objetivo |2. ;Cuantos afios de experiencia tiene en la elaboracion de los bufiuelos o del champus?
Bufiuelos Champus
1 15a mas de
1 a5 afios 5 a 15 afios 25 afios 25 afios
Objetivo |3. ;Estas preparaciones las recibié heredadas de su entorno familiar?
sl [No |
1 Observacion:
Objetivo |4. (En qué temporada se prepara cada una de estas recetas?
Bufiuelos Champus
Carnaval Carnaval
Semana santa Semana santa
1 Finados Finados
Corpus Christi Corpus Christi
Navidad Navidad
Algunos meses Algunos meses
Todo el afio Todo el afio
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Objetivo

5. ¢(En su experiencia con qué frecuencia la gente elige o solicita la preparacion?

Bufiuelos Champus
2 Rara vez ( 1 vez por mes) Rara vez ( 1 vez por mes)
Ocasional (2 veces por mes) Ocasional (2 veces por mes)
Siempre (1 vez por semana) Siempre (1 vez por semana)
Objetivo |6. ¢La gente que consume estos productos, es siempre la misma o es gente nueva?
Bufiuelos Champus
2 Gente fiel Gente fiel
Gente nueva Gente nueva
Combinacion ente ambas Combinacion ente ambas
7. ;Considera usted que ha habido cambios en cémo se hacian antes estas preparaciones,
Objetivo | comparadas con las actuales?
Bufiuelos Champus
En los ingredientes En los ingredientes
2 En los utensilios En los utensilios
En la técnica de coccion En la técnica de coccion
En el gusto de las nuevas En el gusto de las nuevas
generaciones generaciones
Objetivo |8. ¢Utiliza algln recetario heredado, nuevo o fue traspasado de forma verbal?
Bufiuelos Champus
1 Recetario heredado Recetario heredado
Recetario nuevo o actual Recetario nuevo o actual
Recibié el conocimiento verbal Recibid el conocimiento verbal
Objetivo |9. ¢Hizo usted algun cambio en las recetas originales que recibi6 de sus antepasados?
Bufiuelos Champus
Cambios en ingredientes Cambios en ingredientes
Cambios en el proceso Cambios en el proceso
3 de preparacion de preparacion

Cambios en los utensilios usados

Cambios en los utensilios usados

Cambios en las técnicas de coccion

Cambios en las técnicas de coccion|

Observaciones:
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Objetivo |10. ¢Cuales son los ingredientes, utensilios, procesos y equipo que usa para realizar sus preparaciones?
Bufiuelos Champus I
Recetas antiguas Recetas actuales Recetas antiguas Recetas actuales
Ingredientes |Utensilios |Ingredientes| Utensilios Ingredientes | Utensilios Ingredientel Utensilios
3
Procesos  |Equipo  |Procesos |Equipo Procesos  |Equipo  |Procesos |Equipo
Objetivo |11. ¢Considera usted que estas preparaciones tienen algun vinculo o caracter religioso?
Bufiuelos Champls
Si No Si No
3 Observaciones:
Objetivo |12. (Considera usted que estas preparaciones tienen un simbolismo religioso?
Buriuelos Champus
Si No Si No
3 Observaciones:
13. Tiene usted libre acceso o facilidad para conseguir los ingredientes para el desarrollo de sus
o preparaciones en la época que decida hacerlo?
Objetivo
Buriuelos Champus
Si No Si No
3 Observaciones:
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Anexo 4 Ingredientes para bufiuelo comdn

Categoria:

Cocina historica quitefia

Nombre de la receta:

Bufiuelos comunes

Nivel de dificultad: Facil

Tiempo de | 45 minutos No. Porciones: 4
coccion:

Producto Unidad Cantidad Observaciones
Agua ml 500

Anis g 10

Sal g 5

Azlcar g 10

Harina de maiz kg 1 Cernirla
Huevo unidades 3

Yemas unidades 1

Vino blanco ml 100

Aguardiente ml 50

Almidon g 100

Agua de azar ml 25

Aceite ml 500 Freir




Anexo 5 Visita Heladeria San Agustin
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Anexo 8 Visita a emprendedora

4
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