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RESUMEN

Esta investigacion propone: elaborar un registro gastronémico tomando en
cuenta que es una recopilacion de los saberes ancestrales de los duices
tradicionales del Centro Histérico de Quito;se elaboré un registro gastronémico
identificando, investigando y documentando la informacién obtenida de las
cuales se desarrollo el registro, tomando en cuenta caracteristicas de una
investigacion de tipo bibliografica, descriptiva, no experimental de corte
fransversal.Serecepté la informaciéon aplicando la entrevista como un
instrumento, de la cual, fue dirigida hacia los 8 diferentes propietarios de ios
establecimientos del Centro Histérico, quienes se encargan de la elaboracion
de los diferentes dulces tradicionales. También se lleno las fichas A4 de
registro del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC) donde su
informacién quedd registrada con, datos de localizacion, fotografia referencial,
datos de identificacion, historia, ingredientes, elaboracion, interlocutores,
anexos, datos de control y la valoracién sobre la importancia para la comunidad
con el fin de que los dulces tradicionales del Centro Histérico queden
plasmados en la memoria y a la vez en las fichas de las cuales fueron
revisadas y aprobadas por el Ing. Edison Solérzano Director del (INPC). El
registro gastronémico contribuirda a la identidad gastronémica y al
enriquecimiento cultural del Centro histérico de Quito dando como factibilidad
de movimiento al turistico y econémico de quienes manejan los dulces
tradicionales.

Palabras claves: registro gastronémico, saberes ancestrales, dulces
tradicionales.
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SUMMARY

This research aims to develop a gastronomic record considering that is a
compilation of ancestral knowledge of traditional sweets Historic Centre of
Quito, a gastronomic record was developed by identifying, researching and
documenting the information, taking into account the characteristics of a
bibliographic, descriptive, and cross- sectional non-experimental research. The
information was received using the interview as an instrument, which was
directed towards the 8 different owners of the establishments in the Historic
Centre, who are responsible for the making of the different traditional sweets.
A4 sheets record the National Institute of Cultural Heritage (INPC) were filled,
where information was recorded with location data, reference photography,
identification data, history, ingredients, preparation, partners, annexes, control
data and also filled on the importance to the community so that traditional
sweets from the Historical Center remain reflected in memory and at the same
time reflected on sheets which were reviewed and approved by Ing. Edison
Solorzano principal (INPC). The gastronomic record will contribute to the
gastronomic identity and cultural enrichment of the Historic Centre of Quito
resulting in feasibility of tourism movement and of those who manage the

traditional sweets.

KEYWORDS: Gastronomic Record, Ancestral Knowledge, Traditional

Sweets.
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l. INTRODUCCION

El registro gastronémico es la recopilacion de saberes ancestrales salvaguardo
el patrimonio inmaterial, se entiende como un proceso metodoldgico que busca
el desarrollo de acciones encaminadas a la dinamizacion, transmision,
comunicacion y proteccion a través de la identificacion, he impulsa la
innovacion del sector artesano.

En los ultimos afios se ha ido perdiendo la tradicion de los dulces tradicionales
del Centro Histérico de Quito, por el desconocimiento de las personas, y
porque se esta perdiendo la cultura en la gente. Por la introduccion de
nuevos delicatesen que han ingresado al mercado de tal manera que se han
aislado los dulces tradicionales, este impacto se ve reflejado en los nifios,
jovenes y adultos mayores que muchos de ellos pierden el interés y la iniciativa
de consumir y promocionarlos.

Por esta razon se ha visto la necesidad de realizar un registro gastronémico de
los dulces tradicionales el cual sirve para ilustrar la identidad gastronémica y a
sSu vez conocer sobre su origen, elaboracion, historia, ingredientes y
procedimiento de los dulces tradicionales y evitar que nuestras tradiciones se
pierdan con el pasar del tiempo, la misma que beneficiara a todas las personas

del Centro Historico de Quito.

Una vez realizada la investigacion necesaria sobre la historia de los dulces, se
presenta el registro de los dulces tradicionales del Centro Historico de Quito, en
las fichas A4 del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC) y a su vez se

proporcionara un registro gastronémico.



. OBJETIVOS

A) GENERAL

Elaborar un registro gastronémico de los dulces tradicionales del centro

historico de Quito.

B) ESPECIFICOS

» ldentificar los dulces tradicionales del Centro Histdrico de Quito.

» Investigar la historia, métodos y técnicas para la elaboraciéon de los

dulces tradicionales.

» Reqistrar en las fichas A4 del INPC y documentar la informacion a
través de una registro gastrondmica de los dulces tradicionales del

Centro Histérico de Quito.



II. MARCO TEORICO

1. QUE ES EL REGISTRO

Segun (CULTURAL, 2011, pag. 26) El registro es la fase de identificacion
preliminar de las manifestaciones del patrimonio inmaterial, de manera
clasificada y sistematizada, que constituye la linea base para la elaboracion de
diagndsticos, asi como para proponer lineas de investigacion.

Segun (RUBIO. ROCIO, 2005) El registro, en bases de datos, debe permitir la
inclusion de informacion con caracter confidencial, codigos de ética y
protocolos de acceso a la informacion convenidos con las comunidades y
colectividades, lo que facilitaria una mayor participacion de comunidades que
considera que alguna informacién relacionada con su PCl de caracter
religioso, “sagrado”, o de acceso restringido a especialistas del conocimiento,
no debe ser de dominio publico, pero que tienen interés en documentar y

preservar este patrimonio en estos medios para las generaciones del futuro.

1.1. TIPOS DE REGISTROS

De acuerdo a la literatura investigada existen diferentes tipos de registros entre

los cuales tenemos:

1.1.1. REGISTRO MERCANTIL

Segun (VILLAR. CELIA, 2001, pag. 1250) Los registros mercantiles territoriales,
situados basicamente en las capitales de provincia se ocupan de la inscripcion
de los empresarios y demas sujetos establecidos por la Ley y de los actos y

contratos determinados por el reglamento del registro mercantil.



1.1.2. REGISTRO DE ENTIDADES LOCALES

Segun (VILLAR. CELIA, 2001, pag. 1250) Las corporaciones locales
constituiran los registros de su personal propio coordinados con los de los
registros determinaran las nédminas a efectos de la debida justificacion de todas
las retribuciones. De intereses las corporaciones locales constituiran un registro
de intereses en el que se inscribiran todas las declaraciones sobre bienes y

actividades privadas de los miembros de dichos locales.

1.1.3. REGISTRO ADMINISTRATIVO

Segun (VILLAR. CELIA, 2001) La ley impone la informatizacion de los registros
administrativos, proveyendo que a través de convenios interadministrativos se
asegure la necesaria intercomunicacion entre los mismos, para lo que es
preciso la compatibilidad informatica y la transmision telematica de asientos,
solicitudes, escritos, comunicaciones y documento. Todo ello se corresponde
con la incorporacion de las nuevas tecnologias en el funcionamiento de las

administraciones publicas y en particular, de los registros administrativos.

1.1.4. REGISTRO GASTRONOMICO

Una vez buscado en las bibliografias llegamos a un analisis: El registro
gastrondmico es la documentacion o informacion de una base de datos, con el
fin de conservar y utilizar de manera adecuada la informacion proporcionada
por las personas del Centro Histérico de Quito, por el conocimiento y practica
relacionada con el arte culinario, las recetas, los ingredientes, las técnicas y los

métodos asi también como la historia y la cultura.



2. GASTRONOMIA Y CULTURA

Segun (JORDA J, 2007) Conjunto de conocimientos y “savoir faire”, en el
campo de la cocina, bebidas y servicio y aplicarlos, cuando sea légico,

necesario, conveniente y posible.

2.1. GASTRONOMIA

Segun (MARTINEZ MONZO, 2011) Es el estudio de la relacion del ser humano
con su alimentacion y todo lo relativo a ésta en su entorno ambiental,
geografico, social y cultural. La gastronomia ademas permite:
e La sublimacién de la alimentacién y convertir el acto de comer en un
placer para los sentidos y para el intelecto.
e Saber apreciar todos los atractivos que ofrece una buena mesa, cuyos
ingredientes principales deben ser los alimentos que se sirven.
e La utilizacion con mucho carifio de los conocimientos culinarios del
cocinero para dar satisfaccién a sus comensales.
Segun (JORDA J, 2007) Gastronomia, palabra que fue primeramente aceptada
por la Academia de las Letras Francesas a principios del siglo XIX, y de ahi al
resto del mundo, significa ni mas ni menos que “ El Arte del bien comer y el
bien beber “. También aunque no tan habitual, se la conoce como Gastrologia,
0 sea el conjunto de actividades o conocimientos relacionados con la gaster,
que significa vientre, y nomos que significa ley o norma.
Se llama gastronomo a la persona que entiende de gastronomia, es decir, de
todo lo que normalmente se relaciona con el buen comer y beber, y que sabe

apreciar tanto la comida preparada por €l, como la ofrecida por los demas.



No se debe confundir un gastrénomo, gourmet, o sibarita, por un gourmand
pues este ultimo es simplemente un “engullidor” de comida, sin el refinamiento
y la exigencia del paladar bien educado, y que disfruta de la comida y la bebida
en el estbmago, y no en la boca, paladar, nariz o lengua. También se puede
encontrar la palabra gastronémada, que seria el viajero o turista que va en
busca del deleite del paladar o el gastronauta, especialista en buscar nuevos

sabores o también gastrosofo que seria un filésofo de la ciencia gastrondmica.

2.2. TIPOS DE GASTRONOMIA

2.2.1. GASTRONOMIA TRADICIONAL

Segun (BARRERA PAZOS, 2010) Creemos de vital importancia para poder
abordar las diferentes manifestaciones de nuestras cocinas tradicionales,
dialogar y reflexionar que debemos entender y asumir por cocina tradicional,
entendida como la capacidad y expresién creadora de la colectividad humana
en esta llamada post modernidad, donde entre otras perversiones se pasa el
tiempo y no se vive, y en la que sentimos que el valor de lo moderno y
contemporaneo las mas de las veces, se contrapone a la tradicion, que es
visita, sentida y valorada como el pasado, lo que debe ser superado.

En tal sentido, hoy toma una gran e impostergable importancia el preguntarnos
qué papel juega y debe jugar la tradicion, con todas las vinculaciones e
implicaciones que ella tiene en nuestros procesos socioculturales, y nosotros
como parte integrante de dichos procesos. Esto nos remite a la forma cémo
hemos vivido, aprendido y asumido nuestra historia y las expresiones culturales
gue en el tiempo y territorio se construyen. La tradicion esta en lo material y en

lo inmaterial, en lo tangible e intangible, como dos manifestaciones de un



mismo rostro. Las cocinas tradicionales de nuestras regiones son Patrimonio
cultural.

Segun (UNIGARRO SOLARTE, 2010)Tradicional puede ser objeto de largas y
complejas disquisiciones, cuya reproduccion y evaluacion aqui no tendria
mucho interés. Por lo tanto, proponemos que, para partir, se considere
tradicional a lo “tipico” y, en materia de cocina, que se considere lo tradicional
o tipico aquello que el individuo recuerda y afiora cuando, estando fuera de su
pais o regién, no lo puede comer y disfrutar. Se trata de una definicion no muy
precisa y cargada de alguna medida de subjetividad, pero que alude, al cabo, a
lo que queda grabado en la memoria colectiva de un grupo humano. Y lo que
queda en la memoria es lo que, de generacion en generacion, ha sido objeto de
repeticion y de insistencia, lo que nos remite derechamente al concepto de
tradicion que, cualquiera sea su complejidad, comporta siempre la idea de
entrega por una generacion a la siguiente de algo que se destaca por ponerse

en ello énfasis, es decir, insistencia y repeticion.

2.2.2. GASTRONOMIA NO TRADICIONAL

Una vez investigado en las bibliografias se ha llegado al andlisis del término no
tradicional que significa: No tradicional no es comun ni transitorio, consiste en
gue no va de generacion en generacion por el hecho que si se elabora un dulce
tradicional, al dulce se le agrega otro ingrediente este ya no seria un dulce
tradicional, sino pasaria a ser un dulce no tradicional por el simple hecho de
agregar tan solo un ingrediente el cual perderia su origen y a su vez su historia

y cultura gastronomica.



2.3. QUEES CULTURA

Segun (BENITEZ. LILYAN, 1986) La cultura se manifiesta a través de todos los
modos de comportamiento de una sociedad y en sus productos materiales e
inmateriales. La cultura es el distintivo del hombre, €l la crea, la usa y es
afectado por ella. La cultura no existe sin los nombres que son sus creadores,
recreadores y portadores. Como definicion operativa podemos decir que cultura
es todo lo que crea el nombre al interactuar con su medio fisico y social y que

es adoptado por toda la sociedad como producto histérico.

Segun (BARRERA PAZOS, 2010) La cultura no es estética ya que en las
mentes de los seres humanos se configuran nuevas ideas, o modificaciones a
las representaciones preexistentes, por lo que la cultura se ve modificada,
enriquecida o también recortada y cercenada por desusos, 0 por imposiciones
externas que contribuyen a eliminar rasgos propios. La cultura que se
manifiesta de modo real en instituciones y también en artefactos, en
condiciones de hacer (el radio, una olla de barro o de presion, una tumba, un
techo, un pantalén, un corte de cebollas,) se enuncia también, como lo
veremos, en un modo particular de concebir la muerte, de tratar a los muertos,
de proyectar lo que les pasara o no en su viaje y de las provisiones que habran

de acompainiarlos.

2.4. CULTURA GASTRONOMICA

Segun (BARRERA PAZOS, 2010) Se consideré imprescindible dotar a los
educandos de conocimientos sobre conceptos alimentarios y gastronémicos,
cuyo uso colonial y aun periodistico diera lugar a confusiones o errores, e

igualmente ofrecer en esta asignatura una historia panoramica del oficio
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culinario, desde los tiempos prehistoricos hasta los méas recientes. Como
generalmente los textos de historia de la cocina y de la gastronomia no son
mas que el recuento de ese pasado casi exclusivamente feriado a Francia, se
suministran rasgos culturales correspondientes a esos temas en culturas
distintas a la francesa. Esto permite que el alumno sitde el oficio que pretende

ejercer dentro de una veraz y comprensiva perspectiva historica.

Especial énfasis se pone en la historia y regionalizacion alimentaria del pais, de
forma que se tenga una idea clara del elenco de los platos tradicionales, de sus
origenes y de las zonas en que usualmente se consumen. Como resultado de
tales indagaciones debe cada alumno escoger un plato tipico para
profundizarlo en su conocimiento, practicar su elaboracion y presentarlo
conforme a los patrones de la vida contemporanea, como su trabajo final. Esta
prueba consiste no solamente en la preparacion y presentacién del condumio
escogido, sino también en la entrega de un breve recuento de la historia del
plato y su receta. Esta ultima ha de redactarse siguiendo las pautas prescritas
en un instrumento hecho en el centro, pues se considera muy importante el

dominio del lenguaje y la l6gica operativa para tal efecto.

3. DULCES

Segun (MARTIN. ALONSO, 1958, pag. 375) Que causa cierta sensacion suave
y agradable al paladar, como la miel, el azucar; pero para la (FUNDACION,
2015) El dulce es uno de los cinco sabores basicos y de los Unicos que es
aceptado de manera global por todas las culturas y etnias de la tierra como uno
de los sabores mas placenteros. Se detecta principalmente en las papilas

gustativas de la punta de la lengua.



3.1. ORIGEN DE LOS DULCES

Segun (NOVILLO RAMEIX, 2006, pag. 11) Hay narraciones registradas en la
memoria de artesanos actuales sobre el origen de algunos dulces o sobre el
por qué estos adquirieron nombres singulares. Aungue los informantes pueden
recurrir a la inventiva generando dudas con respecto a la veracidad de sus
versiones, estas finalmente, contribuyen a reafirmar una identidad local,
sustentada en la identificacion de un dulce como propio de un determinado
barrio o sector quitefio. No es casual que se identifiquen las colaciones con
San Roque o los helados de paila con la heladeria San Agustin: la gente
guarda en su memoria referencias o testimonios socialmente transmitidos
sobre el lugar en el cual fueron preparados por primera vez dichos dulces,

justificando asi la identidad local de los mismos.

3.1.1. DULCES CARACTERISTICOS DEL SIGLO XIX E INICIOS DEL XX

Segun (NOVILLO RAMEIX, 2006, pag. 9) El secretario del Conde Ruiz de
Castilla, William Bennet Stevenson, menciono en su libro de viajes de 1808 la
preparacion de golosinas encara meladas o secas que se hacian a base de
limas, limones, naranjas y las desaparecidas cidras cosechadas en los huertos
de los conventos o casas quitefias, donde se recolectan naranjas, limas y
limones directamente de los arboles, cuando tiene aproximadamente el tamafio
de las avellanas, luego se las conserva con todo cuidado y finalmente se les
encaramela. Lo que en Quito se considera con toda justicia una labor de
confiteria es la conservacion de la cascara de las cidras grandes, las que
posteriormente son llenadas con naranjas, limones, limas e higos

acaramelados.
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3.1.2. ASPECTOS HISTORICOS DE LOS DULCES TRADICIONALES

Segun (NOVILLO RAMEIX, 2006, pag. 5) Los dulces de una localidad o region
geografica son tradicionales, porque en su preparacion se reconocen ciertos
saberes culinarios que han logrado mantenerse por largos afios en un contexto
socio- cultural.

La influencia de la cultura indigena en la cocina quitefia, particularmente en la
preparacion de dulces tradicionales, ha sido poco significativa. Aunque
seguramente la presencia de arboles frutales defini6 el consumo de una
variedad de frutas como alimentos naturales dulces en la dieta de las
comunidades indigenas.

En Quito, la preparacion de dulces, entendidos como cualquier fruta o alimento
cocinado, combinado o mezclado con azucar o almibar ha tenido una marcada
influencia de la cocina europea, principalmente espafiola, la cual obviamente,
se ha sumado a determinadas “invenciones locales” sobre la base de productos
e ingredientes originarios de la zona, desde tiempos coloniales.

Algunos dulces que se describen en estas fuentes ya no se preparan
actualmente, mientras que otros, si bien con técnicas, medidas o toques
distintos a los originales, contindan elabordndose hoy en dia, sea porque sus
recetas han sido transmitidas oralmente de generaciébn en generacion, o
porque han sido publicadas en recetarios de cocina como mecanismo para

mantener la tradiciéon culinaria.
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3.1.3. HISTORIA DE LOS DULCES QUITENOS

Segun (MOYA, 1993, pag. 169) A un paso del Palacio de Carondelet esta el
Monasterio; se debe cruzar una calle que es un delgado rio de simbolos y se
llega al silencio. La madre Cortina del Altar de los Angeles solia escaparse al
coro de la iglesia para espiar por una abertura que daba a la calle, justo al pie
de la Virgen del Buen Suceso; para mirar hasta debia retirar el manto azul de la
imagen, cosa que se convirtio en un penoso pecadillo, el punto de vista era tan
alto que de la gente apenas se podian ver cabellos, sombreros y charoles
cubiertos con manteles floreados.

La vida de la madre Cortina tenia el olor de los azahares de limones y naranjos
fue un albo suefio, para transformarse en una burbuja dorada que flotaba entre
los pilares del claustro; pero para (MOYA, 1993, pag. 170) En la cocina el
trabajo era duro, aunque la cocina era el lugar mas alegre del convento; las
monjas ancianas eran pacientes por obligacién, pues debian ensefar la

reposteria, confiteria y dulceria a las jévenes.
3.1.4. DULCES TRADICIONALES DE QUITO

Segun (DIOSES, 2009, pag. 1) El Centro de Quito, se caracteriza por poseer
una riqueza gastrondmica Unica, que proviene de la mezcla de la cocina
indigena y espafiola, el aroma y el sabor de una de las mas antiguas
tradiciones, estan escondidos en pequefios rincones de esta hermosa ciudad;
pero para (Quitefia, 2007) El olor a panela y azicar emana de cada uno de los
puestos de venta de dulces tradicionales de Quito, y es que la preparacion de

colaciones, mistelas, buiiuelos con miel, pristiios, higos con queso, alfajores,
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espumilla, Chimborazo, roscon y otras delicias del paladar quitefio es una

tradicion familiar que se transmite a través de las generaciones.

3.2. CLASIFICACION DE LOS DULCES TRADICIONALES

Segun (NOVILLO RAMEIX, 2006, p4g. 12) Los dulces tradicionales de Quito,
es decir, aquellos en cuya elaboracion se reconocen conocimientos culinarios
que, gracias a diferentes mecanismos de socializacion, han permanecido por

largos periodos de tiempo en el contexto cultural de los habitantes quitefios.

3.2.1. COLACIONES

Segun (MOYA, 1993, pag. 338) Su nombre se debe a que afios atras, las
bolitas blancas eran parte indispensable del cucayo de los estudiantes. Es por
eso que fueron bautizadas definitivamente como colaciones, en la Bolivar o
calle de la Buena Ventura se encuentra el local mas dulce de la Carita de Dios:
Colaciones Cruz Verde, en donde Don Luis Banda Espinosa prepara estos
regalos para el paladar de grandes y chicos.

El arte de la preparacién viene de ancestros Don Luis heredé la habilidad y el
gusto por este trabajo de su madre, la sefiora Maria Hortencia Espinosa, quien
desde los dieciocho afios hasta el final de sus dias, dedico su vida a endulzar
la vida de sus paisanos; pero para (BARRERA. JULIO PAZQOS, 2008) El
Cabildo organizaba cada afio la fiesta de la Pascua del Espiritu Santo. En acta
del 8 de mayo de 1606, la corporacion edilicia dispuso que se invitara al
presidente de la Audiencia y a los oidores y resolvié “que se les dé colacién a
dichos sefiores a costa de los propios de la ciudad”. No dice cuantos fondos

propios debian gastarse.
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La préactica de ofrecer colacion fue recurrente lo confirma una ordenanza del 30
de enero de 1612. En ella se prohibe a los pulperos que vendan colacion.
Puede explicarse la medida con solo anotar que los pulperos, por disposicion
del Cabildo, vendian jamon y tocino. Como la colacién incluia estos fiambres,
los pulperos pudieron ampliar su negocio con dulces y pastas.

La costumbre de la colacion se mantuvo hasta el siglo XVIIl. Con motivo de la
llegada a Quito de don Juan Pio Montufar y Frasso, quien fuera nombrado
presidente, gobernador y capitan general de la Real Audiencia de Quito, el
Cabildo auspicio el festejo. Ordeno al depositario general, como se lee en acta

del 10 de mayo de 1754, organizar el servicio de la golosina.

3.2.2. MISTELAS

Segun (PAZOS BARRERA, 2008, pag. 307) Son una especialidad que va
desapareciendo en el Ecuador, consiste en confites huecos coloreados, en
formas caprichosas- peces, estrellas, figuras geométricas- de pasta de azucar
sumamente delgada que contienen licor endulzado o mistela; pero para
(CABASCANGO, 2012) Probar caramelos con relleno de chicle o frutas es
comun, pero los rellenos de licor son llamativos para los ciudadanos.

Alicia Heredia recuerda que su padre le solia brindar este dulce de pequefia, es
parte de mi infancia, no me mareaba porque son poquitas las dosis que tiene
de licor.

Alex Jiménez es uno de los integrantes de la familia que mantiene viva esta
tradicion capitalina que segun menciona es parte de la leyenda del Gallo de la

Catedral y el Padre Almeida.
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Marco Jiménez, padre de Alex, cuenta que estos dulces surgieron en la época
de la Colonia, como las mujeres no podian probar licor, se las ingeniaron para

gue lo hagan y no se marearan.

3.2.3. HIGOS CON QUESO

Segun (QUITO. TURISMO, 2014) Los higos llegaron a Quito desde Asia Menor
a través de los espafioles, se dice que para que brillen como 6nix se debe
afadir un poco de mantequilla en la coccion, ademas, la canela en rama les da

un sabor delicioso.

En Ecuador, los higos quedarian incompletos sin el acompafiamiento de queso
fresco, para disminuir el posible empalago. Este postre se sirve especialmente

en Semana Santa y como golosina durante todo el afio.

3.2.4. MAIZ CONFITADO

Segun (NETO, 1964, pag. 106) Maiz tostado y envuelto en capa de panela,
también se hace con tostado frito sin sal y cubierto de raspadura o panela; pero
para (TELLO, 2012) Antonio Encalada quien elabora dulces hace mas de 30
anos, nos cuenta que su vida siempre ha sido un dulce, desde muy pequefio
aprendié a elaborar, tostado de dulce, mas conocido como la caca de perro.
“Los jovenes de hoy muy poco conocen sobre la gastronomia antigua, por
ejemplo la caca de perro es muy poco conocida por ellos, antes nuestras
madres sabian preparar la caca de perro en nuestros hogares, esa tradicion se
ha perdido, es por eso que los jovenes conocen muy poco acerca de este
producto tan delicioso y nutritivo; pero para (BARRERA. JULIO PAZQOS, 2008,

pag. 257) Aschu-ishpa: Plato indigena cuyo nombre quichua significa Caca de

15



perro, en razon del aspecto que tiene. Son bolas o bolitas de maiz tostado,

ligeramente molido, y melaza. Si el nombre es desagradable, el majar no lo es.

3.2.5. PRISTINOS

Segun (NETO, 1964, p4g. 350) Pedazos de masa de harina de trigo cortado a
manera de roscas o estrellas, con huevos y fritos en manteca, constituyen
golosinas, servidos con miel de panela, principalmente en la navidad quitefia,
el vocablo viene del latin, pistus, majado, batido. Es un dulce que
principalmente se consume por semana santa y simboliza la corona de espina

de Cristo.
3.2.6. QUESADILLAS

Segin (RESENA HISTORICA DE LA PANADERIA SAN JUAN , 2015) Las
guesadillas son un dulce a base de queso de ahi su nombre, se conoce que se
originaron de un postre de origen arabe llamado almojadbana mas o menos en
el afio 1.600.

Este se difundo a través de Espafia principalmente en las Islas Canarias
adaptandose a los ingredientes de esa época, donde toma el nombre de
qguesadillas, con la conquista llega a América, donde toma varias derivaciones
como en México y centro América, las de sal; al llegar al Ecuador se adaptan a
los ingredientes que existen y aparecen las Quesadillas Dulces, muy parecidas
a las originales.

La receta utilizada hoy en dia, es la creacion mejorada de Juan Cobo Ledn, a

eso debe la diferencia en calidad y sabor.
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3.2.7. HIGOS CONFITADOS

Segun (PATRIMONIO, 2013, pag. 191) La heladeria San Agustin es uno de los
rincones mas tradicionales y queridos del Centro Histérico de Quito, durante
mas de seis generaciones ha endulzado el paladar de los quitefios con jugos
naturales, raspados de hielo , helados de paila y un sinnimero de golosinas
quitefias como delicados he higos enconfitados.

Abrid sus puertas al publico en 1858 de la mano de la sefiora Juana Torres de
Barba, quien lo administré durante cincuenta afios.

De igual forma, la heladeria San Agustin busca rescatar platos tradicionales.
Para esto han ingresado al calendario gastronémico quitefio, que se basa en el

calendario ritual que rige a la ciudad desde la época colonial.

3.2.8. CHIMBORAZO

Segun (TELEAMAZONAS, 2013) En busca de los tradicionales Chimborazos
de dulces llegamos hasta la panaderia San Juan en el centro norte de Quito
alli encontramos a lIrene Jiménez, preparando este riquisimo postre, los
ingredientes para preparar este dulce son: mantequilla, harina, azucar, huevos,
leche, esencias y polvo de hornear y para el merengue azucar y claras de
huevo. En 25 minutos a media hora ya estan listos los chimborazos, hasta eso
se elabora el merengue para enconfitar el chimborazo dejar 12 horas para que

se seque los chimborazos son realmente deliciosos.
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3.2.9. ESPUMILLA

Segun (MUSEO DE LA CIUDAD D.M.Q, 2006, pag. 9) Este es uno de los
postres caracteristicos de la venta ambulante en el centro de Quito, aunque
también se lo encuentra en algunas cafeterias de la capital; pero para (NETO,
1964, pag. 201) Postre hecho con claras de huevo batido con azucar, limén y
alguna esencia. Se sirve con grageas espolvoreadas: pero para (DIARIO.,
2013) Se le atribuye y reconoce a Maria Cullispuma, de origen chimboracense
que hace 33 afios llego a la ciudad de Cuenca, luego de trabajar como
empleada doméstica en Quito, quien vendié por primera vez la espumilla de
guayaba (fruta tropical y aromatica). El afio 2009 el artista cuencano Fernando
Toledo, la pinté en un cuadro que lo expuso en una Bienal convirtiéndola en

una figura de cultura popular cuencana.

3.2.10. SUSPIRO

Segun (NETO, 1964, pag. 390) Bocadillos de claras de huevo batidas con
azucar en estado de merengue y asados al horno: pero para (CHEJIN,
2014)Este rico dulce, ha traspasado el tiempo y actualmente se lo sigue
haciendo y permanece en la memoria de la infancia y trae los recuerdos de la
época. De consistencia blanda y ligera, considerado un potaje tradicional: pero
para (NARVAEZ TORRES, 2013) El suspiro de monja es un dulce que viene
de Esparfia, Dofla Carmela Torres Iglesias quien desde hace algunas décadas
se dedica a la elaboracion de este dulce y a su posterior comercializacion,
cuenta que existe una leyenda sobre el suspiro, mismo que lleva este nombre
por su delicadeza y ligereza, caracteristicas que lo hacen simil al viento. Se

dice que este fragil dulce debe su nombre a una aspiracion prolongada que
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dejo escapar una religiosa mientras elaboraba un banquete, logrando con ello
gue el resto del convento hablara sobre el mismo, y bautizaran al dulce en ese

momento confeccionado como suspiro.

3.2.11. ROMPE MUELAS

Segun (GACETA., 2015) En la avenida 5 de Junio y rio Langoa, Paul Cortez,
se dedica a la elaboracion de los tradicionales “rompe muelas” o “saca calzas’,
la finalidad es que la poblacién recuerde su nifiez degustando un dulce; existe
variedad de sabores que son elaborados artesanalmente, este trabajo ha
pasado de generacion en generacion y el inicio de la actividad empieza hace
80 afos atras, recordd que su abuelita Hermelinda trabajaba vendiendo las
chocolinas en el antiguo teatro Rex, su padre también se dedicé a esta labor.
Paul dijo que de sus 6 hermanos, él tomo la batuta y la venta del caramelo le

permitio terminar sus estudios universitarios.

Cuando obtuvo si ingenieria dejo por un momento el oficio, pero al formar parte
de algunas instituciones “me fui dando cuenta que este tipo de
emprendimientos no deben quedarse estancados”, entonces nuevamente
retomé la elaboracién del caramelo con el objetivo de dar un valor agregado al
producto, sea con nuevas presentaciones o para mejorar la calidad. Es asi que
en su hogar adecu6 un espacio especifico para la fabricacion de este caramelo
y al ingresar ya se percibe el aroma de la golosina que es preparado
generalmente en la mafana, antiguamente el confite era considerado como el
“saca calzas” o “rompe muelas”, porque se pegaba el dulce en los dientes, con
ello se dio cuenta que en el cambio de temperatura lograba mejorar la calidad y

la duracion del mismo con la necesidad de diversificar con mil sabores y
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desarrollar dos calidades, sea duro o suave, “ eso hizo de que poco a poco me
vaya entusiasmando, pese a las complicaciones que existian”, el objetivo es
que cada iniciativa de un trabajo a mas personas; a la vez mantener la
tradicién, modernizarlo y buscar nuevos mercados “para que la proyeccion de

la familia no se quede estancada”.

3.2.12 HOSTIAS

Segun (AMELINA, 2015) En el monasterio del Carmen Alto ubicado en el
Centro de Quito las monjas elaboran las hostias la Madre Verdnica de Santa
Fas Priora del Monasterio del Carmen Alto, es la encargada de realizar con 4
madres del claustro de la elaboracidn de las hostias que estan hechas de agua
y harina que significa trabajar en el cuerpo y la sangre de nuestro sefor es
decir fabricar esas hostias que se convertiran en el cuerpo de nuestro sefior, el
primer paso es batir estos dos ingredientes, se necesita 16 litros de agua y 16
libras de harina luego de esta mezcla que se inicia a las 4:30 am de la mafiana,
y a las 8:30 am bajo una temperatura de 170 grados y sobre una plancha se
empiezan a dar forma a estas hostias, ya estd lista para empezar una coccion,
se va poniendo un chorro de la mezcla en la plancha y se cierra la plancha,
posterior mente se le deja secar por unos dias, luego estas planchas deben ir
a una maquina de humectacién para obtener asi una figura nitida luego se le
saca y se pone en unos cartones y se pone en fundas porque la funda nos
ayuda a mantener la humedad para que no se hagan tiesas, se manda por una

cortadora se enfunda y se vende.
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3.3. QUITO PATRIMONIO DE LA HUMANIDAD

Segun (EFEMERIDES) Quito, la capital, ciudad patrimonio, cuna de la libertad,
esencia de la democracia, templo de la Patria, su trayectoria histérica la
predestina como la mas progresista de América. En efecto Quito se proyecta
como uno de los mas caracteristicos y finales testimonios de arte hispano en
América y de aquel producto de la fusion de este con el talento indigena, el
arte criollo. Pocas ciudades en el mundo y entre ellas alguna otra capital
Latinoamérica han conservado en su colonial fisonomia una manifestacion
multifacético del arte americano en los siglos XVIIl. Los templos y conventos,
monumentos arquitectonicos, imagenes vividas e intactas del arte de toda
época histérica, recogen muchos de ellos paisajes trascendentales de la
Historia Ecuatoriana en sus diversas fases “Salve Cruce Liber” esto detonante
del movimiento que condujo al Primer Grito de la Independencia en el
Continente y convirtiera a Quito en Luz de América. Esta ciudad por estas y
otras fundamentales consideraciones, ha sido declarada Patrimonio de la
Humanidad. Segun (PAZOS. BARRERA, 2008, pag. 13) La dicha ciudad esta
asentada en una casi ladera al pie de una sierra grande, alta y larga, de
muchas lenguas al nacimiento del sol. Vista de la linea equinoccial cuatro
lenguas, de la otra parte tiene algunas fuentes de agua en abundancia, que
hace de la dicha sierra, de que se provee la ciudad y se riegan las huertas,
tiene algunas cavas, que alli dicen quebradas, a los arrabales y en la ciudad las
cuales se pasan por puentes, tuvieron los ingas que poblaron este sitio por
fortalezas las dichas quebradas, y asi los espafioles cuando conquistaron
aquella provincia, poblaron en el dicho sitio y se aprovecharon de las casas y

edificios que hallaron de los dichos indios.
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3.3.1. CENTRO HISTORICO DE QUITO

Segun (QUITO , 2014) Desde inicios de diciembre, el ambiente en la ciudad se
torna festivo, el 6 de este mes se celebra la fundacion de Quito y en torno hay
programaciones especiales durante todo el mes. Parte de ello es la
gastronomia y los postres, bocadillos ideales para acompafar sobre la mesa,
un paseo por las tradicionales calles de la ciudad, para refrescarse del sol de la

capital o simplemente para hacer una parada de media tarde.

Segun (DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO, 1996, pag. 85) El Centro
Historico de Quito, es la cuna del nacimiento de la nacionalidad ecuatoriana. La
ciudad de Quito se yergua sobre el ancestro arqueoldgico donde habitaban los
primeros pobladores, los “quitus”, que escogieron los entornos del Centro
Historico, como un preludio estratégico para hacer de él un cerrado fortin. Este
conjunto de valores, que se llaman religién arte, ciencia y vida han quedado
plasmados en el Centro Histdrico de Quito, como para recordar a la posteridad

el paso de una cultura multifacética: pre inca, incasica, colonial y republicana.

Segun (QUITO, 2014) En el Centro Historico de Quito existen detalles muy
llamativos que se han mantenido por mas de 500 afios y que reflejan el alma
de la ciudad, como la Calle de las Siete Cruces, la Cuesta del Suspiro, el Arco
de la Reina, la Plaza de San Francisco, las plazas de material volcanico,
grandes edificios republicanos, monasterios, conventos, iglesias que adornan la
estética barroca y goética porque no es solo una exposicibn monumental, sino
una estructura viva, donde la modernidad no ha anulado las formas

tradicionales de ser de los quitefios, de tal manera le han llevado a esta bella y
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franciscana ciudad a ser candidata para convertirse en una de las 7 Ciudades

Maravilla del Mundo”.

4. FICHA DE REGISTRO DEL INPC

4.1.

ESTRUCTURA DE LA FICHA DE REGISTRO

Segun (CULTURAL, 2011, pag. 31) La estructura de las fichas de registro

responde a los requerimientos de informacion de cada uno de los tipos de

bienes culturales patrimoniales: muebles, inmuebles y patrimonio inmaterial. La

informacion esta organizada en.

Areas: Conjunto de campos que proporcionan informacion sobre la
tematica que da nombre a esa seccion. Las areas se encuentran
escritas en mayusculas y numeradas secuencialmente.

Campos: Datos especificos que aportan informacion sobre el bien

registrado.

Los campos se encuentran escritos en altas y bajas. Estos pueden ser:

Campos cerrados: Datos predeterminados en cajas de listas y casilleros
de seleccién, que unifican la entrada de informacion.

Campos abiertos: En este tipo de campos se utiliza texto abierto, de
acuerdo con las especificaciones de los instructivos de cada tipo de
bien. Los textos se escriben en altas y bajas, tomando en cuenta las
normas gramaticales y ortograficas vigentes.

Campos mixtos: Es la combinacién de campos cerrados con campos

abiertos.

En este tipo de campos se inicia con la seleccién de uno de los items del

campo cerrado y se detalla mayor informacion en el campo abierto.
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4.1.1. DATOS DE LOCALIZACION DE LA FICHA DEL INPC

Segun (CULTURA, 2011, pag. 37) Area para ingresar los datos béasicos e
iniciales del registro. Esta informacion servira para controlar el fichaje y asignar
codigos de identificacion y localizacién geografica detallada (provincia, canton,
parroquia, localidad), de acuerdo con la normalizacion vigente emitida por el
INEC.
e Provincia. Campo cerrado para seleccionar de la caja de listas el
nombre de la provincia.
e Cantdon. Campo cerrado para elegir de la caja de listas el nombre del
canton
e Parroquia. Campo cerrado para escoger de la caja de listas el nombre
de la parroquia respectiva. Sefalar si se trata de una parroquia urbana o
rural.
e Localidad. Campo abierto en el que se anotara el nombre de la ciudad,
comunidad, caserio, anejo, barrio, recinto, sector, o cualquier otra
division (territorial, administrativa o histérica) que se maneja al interior de

la parroquia urbana o rural.

4.1.2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Segln (CULTURA, 2011, pag. 38) Area que ilustra de manera fotografica la
manifestacion registrada.

El material fotogréafico serd utilizado en publicaciones por lo que es importante
la composiciéon grafica, escénica e iluminacién de la fotografia. Las fotografias
deben presentar los diferentes aspectos de la manifestacibn en su estado

actual.
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Todas las fotografias deberan tomar en cuenta las siguientes especificaciones.

Descripcion de la fotografia. Campo abierto para incluir un texto
descriptivo que especifique el contenido de la fotografia referencial, en
un maximo de 40 palabras y afio del registro fotografico.

Cdédigo fotografico. Identificacion de la fotografia asignado
autométicamente por el sistema. Para el llenado en campo, el codigo
serd el mismo de la ficha afadiendo al final el numero ordinal

ascendente.

4.1.3. DATOS DE IDENTIFICACION

Segun (CULTURA, 2011, pags. 38,39) Permite colocar los datos especificos de

la manifestacion registrada y los campos de clasificacion en la que se ubica.

Denominacién. Campo abierto para sefialar el nombre de Ila
manifestacion, tal como la comunidad la denomina, procurando que el
nombre que se use sea facilmente comprendido por los usuarios de la

informacion.

En todos los casos, se especificara el nombre de la localidad y la provincia a la

que pertenece, respetando los signos de puntuacion.

Grupo Social. Campo cerrado para seleccionar el nombre del grupo
social considerado como portador de la manifestacion.

Lengua. Se refiere al nombre de la lengua de la comunidad en la que se
registro la manifestacion.

Subambito. Corresponde a las categorias mas concretas del ambito.
Detalle del subambito. Campo cerrado para detallar el subambito al

que pertenece la manifestacion cultural.
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4.1.4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Segln (CULTURA, 2011, pags. 39,40,41) Area para describir la manifestacion
registrada, de una manera detallada y completa, segun los datos etnogréaficos
gue surgen como resultado de la investigacion de campo y de otras fuentes.
Para llenar la descripcion se deberan seguir los siguientes parametros.
e Mantener una estructura logica en el texto descrito.
¢ Redactar en forma clara el texto de la descripcion
e Visibilizar las principales caracteristicas de la manifestacién describiendo
los elementos que la componen y las particularidades de su practica, asi
CcoOmo su origen.
e Priorizar la descripcion de los procedimientos inherentes a la
manifestacion.
Tener total concordancia con el @mbito, subambito y el detalle del subambito.
Relacionar los vinculos de la manifestacién con otros ambitos del patrimonio
(material e inmaterial) y con otros elementos del entorno (elementos de la
naturaleza y de la cultura que permiten su expresion y recreacion).
Parametros particulares:
e Origen.
e Proceso secuencial o cronoldgico de la manifestacion.
¢ Identificacion y descripcion de personajes.
e Contextualizacién de la manifestacion.
¢ Identificacion y descripcion de elementos (indumentaria, herramientas,
accesorios, materiales, ingredientes, etc., su procedencia, uso, forma
adquisicion.
e Detalle del modelo organizativo.
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En el caso de manifestaciones de la tradicion oral (transcripcion de versos,
leyendas, cuentos entre otros), se realizaran las aclaraciones necesarias para
su comprension.

En el caso de técnicas artesanales tradicionales, detallar el o los
procedimientos técnicos completos.

La descripcion no tendra limite de extension.

e Fecha o periodo. Espacio de tiempo en el que se practica la
manifestacion. Anual: Se refiere a la ejecucién de la manifestacion en
un Unico periodo o fecha del afio, el cual sera especificado en el Detalle
de la periodicidad.

e Continua: Se refiere a la ejecucion de la manifestacion de manera
continua, sin especialidad temporal.

e Ocasional: Se aplica a toda manifestacion incluida en cualquier ambito
de la que se tenga referencia de la fecha especifica de su realizacion.

e Otra: Se emplea cuando la fecha o periodicidad no corresponde a las
denominaciones anteriores.

e Detalle de la periodicidad. Campo abierto para precisar la fecha o

periodo en el que la se realiza la manifestacion.

4.1.5. VALORACION

Segun (CULTURAL, 2011, pag. 42) Describir el caracter valorativo patrimonial
que tanto los interlocutores como el investigador tienen sobre la manifestacion
inventariada, en relacién a temas de transcendencia, importancia local, cambio

y vulnerabilidad.

27



4.1.6. INTERLOCUTORES

Segln (CULTURAL, 2011, pag. 43) Area destinada para respaldar los datos
personales de los interlocutores a fin de identificarlos y ubicarlos si fuese el
caso.

e Apellidos y nombres
e Direccion

e Teléfono

e Sexo

e Edad

4.1.7. ANEXOS

Segun (CULTURAL, 2011, pag. 44)En la que se deben incluir los materiales
adicionales como: documentos de texto, fotografias, videos, material
audiovisual. Los respaldos digitales de los anexos deberan estar organizados
en archivos claramente identificados.

e Textos

e Fotografias

e Videos

e Audio
4.1.8. DATOS DE CONTROL

Segun (CULTURAL, 2011, pag. 45)Para detallar los nombres de entidades y
personas que intervienen en el registro y fechas respectivas, como constancia
de su responsabilidad en el proceso.

e Entidad investigadora
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A. MARCO CONCEPTUAL

1. Agua de azar: Agua preparada con el producto obtenido de la destilaciéon
de flores del naranjo.(PAZOS BARRERA. JULIO, 2010)

2. Almibar: Solucién azucarada que ha sido calentada. Los hay de medio
punto, bien subido, espeso, suelta, caramelo, punto de caramelo.
(PAZOS BARRERA. JULIO, 2010)

3. Antepasado: Dicho del tiempo, anterior a otro ya pasado.(ALONSO,
1958)

4. Azacar: Edulcorante soluble y presente en forma de cristales que se
encuentran en las frutas, la miel, el maiz, la cafia de azucar y la
remolacha azucarera. (JORDA J, 2007)

5. Caca de perro: Maiz tostado y envuelto en capa de panela.(NETO,
1964)

6. Confitado: Consiste en el cocinado del producto con su propia grasa o
una grasa afiadida, y su posterior mantenimiento, perfectamente cubierto
con la grasa, de esta forma el producto queda aislado del exterior por una
grasa que impide la entrada de microorganismos. (JORDA J, 2007)

7. Confites: Pasta hecha de azucar y algun otro ingrediente,
cordimarianamente en forma de bolillas de varios tamafios. (JORDA J,
2007)

8. Costumbre: Manera habitual de obrar una persona, animal o
colectividad, establecida por un largo uso o adquirida por la repeticion de

actos de la misma especie. (BARRERA PAZQOS, 2010)
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9. Cultura: Conjunto de conocimientos, ideas, tradiciones y costumbres que
caracterizan a un pueblo o a una época. (PAZOS BARRERA. JULIO,
2010)

10.Deshidratacion: Consiste en hacer perder el agua al producto, de esta
manera se hace muy dificil el desarrollo de microorganismo, ya que estos
necesitan cierto grado de humedad para sobrevivir. (ARMENDARIZ
SANZ, 2006)

11.Forzados: Se somete al producto a corrientes de aire o calor de manera
artificial. (ARMENDARIZ SANZ, 2006)

12.Generacidn: Se conoce como generacion en genealogia al total de seres
que forman parte de la linea de sucesion anterior o posterior de un
individuo de referencia. (ALONSO, 1958)

13.Herencia: Cosas vinculadas, pertenencias neutro plural de haerére estar
adherido. En castellano sufri6 en su sentido el influjo de heredad,
heredero y su familia pasando a significar bienes y derecho que se
heredan.(ALONSO, 1958)

14.Naturales: Sometiendo al producto a una exposicién al sol y/o a
corrientes de aire en ambientes secos.(ARMENDARIZ SANZ, 2006)

15.Raspadura: Panela, chancaca, piloncillo.(NETO, 1964)

16.Secado en placas: Troceado, el género se introduce en horno con
chorro de aire caliente.(NETO, 1964)

17.Tradicional: Lo tradicional se asocia con ideas de nutricion, con la
costumbre, con una zona especifica, con un periodo significativo de
tiempo y principalmente con determinados alimentos. (PAZOS

BARRERA. JULIO, 2010)
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B. MARCO LEGAL

La actual investigacion esta fundamentada En la Constitucion de la
Republica del Ecuador, en el Régimen del buen vivir, capitulo primero
Seccion Quinta — Cultura en el Art. 377.-El sistema nacional de cultura tiene
como finalidad fortalecer la identidad nacional;, proteger y promover la
diversidad de las expresiones culturales; incentivar la libre creacion artistica y
la produccion, difusion, distribucién y disfrute de bienes y servicios culturales; y
salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural. Se garantizara el
ejercicio pleno de los derechos culturales. Asi mismo en el Art.- 379 Son parte
del patrimonio cultural tangible e intangible relevante para la memoria e

identidad de las personas y colectivos, de salvaguarda del Estado, entre otros:

1.- Los documentos, objetivos, colecciones, archivos, bibliotecas y museos que

tengan valor histérico, artistico, arqueoldgico, etnografico o paleontolégico.

Ley de Patrimonio Cultural Decreto No. 2600 de 9 de Junio de 1978, en el
Art. 4.- El instituto de Patrimonio Cultural, tendra las siguientes funciones y

atribuciones:

a) Investigar, conservar, preservar, restaurar, exhibir y promocionar el
Patrimonio Cultual en el Ecuador; asi como regular de acuerdo a la ley
todas las actividades de esta naturaleza que se realicen en el pais.

b) Elaborar el inventario de todos los bienes que constituyen este

patrimonio ya sean propiedad publica o privada.
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El Plan del buen vivir objetivo 5 “Construir espacios de encuentro
comun y fortalecer la identidad nacional, las identidades diversas,
la plurinacionalidad y la interculturalidad” Esto hace que se
promueva todo patrimonio cultural en el estado Ecuatoriano, con un
mayor interés para el desarrollo de esta investigacion; segun las
politicas que enuncia el plan del buen vivir en la politica y lineamientos.
Politica 5.2 El preservar, valorar, fomentar y resignificar las diversas
memorias colectivas e individuales y democratizar su acceso y difusion.
a. Fomentar el dialogo de saberes entre la comunidad y la
academia, en la investigacion y documentacion de la memoria
social, el patrimonio cultural y los conocimientos diversos.
b. Incentivar y difundir estudios y proyectos interdisciplinarios y
transdisciplinarios sobre diversas culturas, identidades vy
patrimonios, con la finalidad de garantizar el legado a futuras

generaciones.
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V.

PREGUNTAS CIENTIFICAS

¢, Cuales son los dulces tradicionales que se elaboran, en el Centro

Histdrico de Quito?

¢, Cudal es el método adecuado para investigar la historia, métodos y

técnicas de los dulces tradicionales?

¢Como se puede dar a conocer la informacion de los dulces

tradicionales?
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La elaboracion del Registro Gastronémico de los Dulces Tradicionales se
desarroll6 en la region sierra del Ecuador, provincia de Pichincha, Canton
Quito, Centro Historico de Quito.

En la presente investigacion tuvo una duracion de 6 meses, en la cual se
identificod los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito, asi como la
documentacion para el registro gastronédmico mediante la ficha A4 del Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural y posteriormente se disefie un registro con los
ingredientes y preparaciones del lugar.

MAPA 1 UBICACION GEOGRAFICA

Pais: Ecuador Provincia: Pichincha

Centro Historico de Quito Ciudad: Quito

Fuente:
http://www.forosperu.net/temas/ecuador-y-bolivia.
Realizado por: Robayo N, (2015)
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http://www.forosperu.net/temas/ecuador-y-bolivia

B. VARIABLES

1. Identificacién

e Variable dependiente: Dulces Tradicionales del Centro Histérico de
Quito

e Variable independiente: Registro Gastronémico

2. Definicion

e Dulces Tradicionales
Es un alimento que causa cierta sensacion suave y agradable al paladar con la
miel y el azlcar, propios de un sector, las historias de los artesanos coinciden
en una cosa, que la tradicién de los dulces no debe perderse porque forma
parte de la cultura del quitefio, cada uno dedica su mayor esfuerzo para poder
deleitar el paladar de los “chullas” porque saben que también degustan una

parte de la historia de la ciudad.

e Registro Gastronémico

El registro es la fase de identificacion preliminar de las manifestaciones del
patrimonio inmaterial, de manera clasificada y sistematizada, que constituye la
linea base para la elaboracion de diagnosticos, asi como para proponer lineas

de investigacion.
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3. OPERACIONALIZACION
Tabla 01
Nombre: OPERACIONALIZACION

VARIABLE
DEPENDIENTE

ESCALA

INDICADOR

DULCES
TRADICIONALES
DEL CENTRO
HISTORICO DE QUITO

DULCES

Colaciones
Mistelas

Higos con queso
Maiz confitado
(Caca de perro)
Pristifios
Quesadillas
Higos confitados
Chimborazo
Espumilla
Suspiros

Rompe muelas
Hostias

METODOS

Fritura
Coccion
Horneado

TECNICAS

Caramelizacién
Tostado

Batido
Confitado

COSTUMBRES

Navidad

Fiestas de Quito
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VARIABLE ESCALA INDICADOR
INDEPENDIENTE
Lugar
Material
Fotografico
Nombre del dulce
REGISTRO ESTRUCTURA

GASTRONOMICO

Descripcién de
los dulces
Nombre de los
Artesanos
Perdida del
producto
Direccion
Producto
Videos
Experiencias

Investigador

Elaborado por: Robayo, N. (2015)
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

Para la presente investigacion de dulces tradicionales se utilizo: él tipo de

investigacion descriptiva, no experimental, y de corte transversal.
Investigacion bibliografica:

Se obtuvo informacion de revistas, periddicos, videos, historias de vidas de

cada uno de los artesanos con la finalidad de recopilar informacion.
Investigacion Descriptiva:

Segun (LEIVAZEA.FRANCISCO, 2010) Es lo que estudia, analiza o describe la

realidad presente, actual, en cuanto a hechos, personas, situaciones, etc.

Segun (AVILA BARAY, 2006) Tipo de investigacion que describe de modo

sistematico las caracteristicas de una poblacion, situacion o area de interés.

Aqui los investigadores recogen los datos sobre la base de una hipétesis o
teoria, exponen y resumen la informacion de manera cuidadosa y luego
analizan minuciosamente los resultados, a fin de extraer generalizaciones

significativas que contribuyan al conocimiento.
Investigacion no experimental:

Segin (SAMPIERI.ROBERTO) Es lo que se realiza sin manipular
deliberadamente variables. Es decir, se trata de investigacibn donde no
hacemos variar intencionalmente las variables independientes. Lo que
hacemos en la investigacion no experimental es observar fenédmenos tal y
como se dan en su contexto natural, para después analizarlos. La investigacion

no experimental es cualquier investigacion en la que resulta imposible
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manipular variables o asignar aleatoriamente a los sujetos o las condiciones.

De hecho, no hay condiciones o estimulos a los cuales se expongan los sujetos

del estudio. Los sujetos son observados en su ambiente natural, en su realidad.

El presente trabajo investigativo es no experimental porque se evalué los

dulces tradicionales del Centro Historico de Quito, para plasmar en la ficha del

INPC vy efectuar el registro gastronomico.

Investigacion de corte transversal: Toma una instancia de corte transversal

en el tiempo, en un momento determinado, lo que permite extraer conclusiones

acerca de los fenbmenos a través de un momento dado. La investigacion es de

corte transversal, ya que solo se realiz en un periodo de tiempo, y se presento

la investigacion planteada.

Métodos y técnicas de investigacion:

Tedrico.-(LUIZ, 2001)Son aquellos que permiten revelar las relaciones
esenciales del objeto de investigacién, son fundamentales para la
comprension de los hechos y para la formulacion de la investigacion. Los
métodos tedricos potencian la posibilidad de realizacion del salto
cualitativo que permite ascender del acondicionamiento de informacion,
explicar las causas y formular las preguntas de investigacion.

Empirico.-Los métodos de investigacion empirica conlleva al
investigador a una serie de procedimientos practicos con el objeto y los
medios de investigacibn que permiten revelar las caracteristicas
fundamentales y relaciones esenciales del objeto; que son accesibles a

la contemplacién sensorial.
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e Instrumento “Entrevista “Segun (LEIVA ZEA, 2010)Es una técnica
para obtener datos que consiste en un dialogo entre dos personas: el
entrevistador (investigador) y el entrevistado; se realiza con el fin de
obtener informacion de parte de éste, que es, por lo general, una
persona entendida en la materia de la investigacion. La entrevista es una
técnica antigua, pues ha sido utilizada desde hace mucho en psicologia
y, desde su notable desarrollo, en sociologia y en educacion. De hecho,
en estas ciencias, la entrevista constituye una técnica indispensable
porque permite obtener datos que de otro modo seria muy dificil

consequir.

D. GRUPO DE ESTUDIO

El grupo de estudio al que se aplicé la entrevista fue dirigido a los 8
propietarios de los establecimientos mas representativos que se encargan de la
elaboracion de los diferentes dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito
donde Don Luis Banda elabora las colaciones y lo expende en su propio
negocio, asi como Don Antonio Jiménez elabora las mistelas, y vende a ciertos
locales por el hecho que no tiene un local propio, José Andrés Chaguaro quien
en su propio negocio se encarga de elaborar los higos con queso, pristifios y
los higos confitados todas sus elaboraciones las realiza con las rectas antiguas
que tiene de su abuela y ha pasado de generacion en generacion, hasta la
actualidad el encargado es Don José Andrés Chaguaro, otro que elabora es
Don Antonio Encalada el dulce que elabora es el maiz confitado mas conocido
como la “caca de perro” en su local conocido como lo auténtico y lo tradicional.

Paul Cortez elabora los rompe muelas, lastimosamente no cuenta con un local
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el vende de vendedor ambulante, otra artesana que elabora es la sefiora
Hortensia Quintana ella elabora la quesadilla, chimborazo, suspiro ella los
expende de su local conocido como las “Quesadillas de San Juan”, Ana
Chacha elabora la espumilla y no cuenta con un local es una vendedora
ambulante, el ultimo artesano es Miguel Obles el elabora las hostias tampoco
cuenta con su local y solo hace su dulce para entregar a ciertos locales, todos
ellos nos dieron su relatos y todos tienen el mismo pensamiento que se esta
perdiendo el consumo por el hecho que al mercado ha ingresado tantos dulces,
pero los dulces tradicionales tienen una historia y un origen que nunca debe

perderse.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Elaboracion de Aplicacién de los Procesamiento

los instrumentos || ™" instrumentos _ de Ia_
informacion

Elaboracion de

Difusion de los : Presentacion

la propuesta resultados de los

resultados

1. Elaboracion de los instrumentos:

Elaboracion de las entrevistas con la que se recopilo la informacion
necesaria para prescribir cuales son los dulces tradicionales del Centro
Histérico de Quito, la cual se obtuvo la informacion breve para la
elaboracion del registro gastronémico.

2. Aplicacion de los instrumentos:

Se realiz6 entrevistas a los artesanos de los dulces tradicionales del Centro

Histérico de Quito, y a los comerciantes que los expenden.
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3. Procesamiento de la informacion:

Se visitd a los diferentes productores de dulces tradicionales del Centro
Historico de Quito, a realizar la recopilacion de informacion de la historia,
métodos y técnicas que utilizan en la elaboracion de los dulces.

4. Presentacién de los resultados:

Se estudia los resultados de los instrumentos aplicados a cada artesano o
comerciante que distribuye el producto.

5. Difusién de resultados:

Con la informacion obtenida y analizada se procedera a llenar las fichas del
Instituto Nacional de Patrimonio y Cultura INPC.

6. Elaboracién de la propuesta:

Una vez llenadas las fichas del INPC, se procedera a realizar el registro
gastronémico que se basa en la historia, métodos y técnicas y elaboracién

de los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

La historia de esta hermosa ciudad colonial de leyendas, esta todavia viva
en la memoria de sus habitantes, Quito posee el Centro Historico mas
representativo del Ecuador y el mas grande de América, conformado por un
extenso casco colonial que incluye variedad de iglesias, capillas,
monasterios y conventos, asi como plazas, museos, casonas, por toda esta
riqueza natural, arquitectonica y cultural la Unesco reconocio
universalmente a la Capital del Ecuador como Primer Patrimonio Cultural de
la Humanidad, son las caracteristicas de fusién con lo indigena lo que

convierten a su arte en una mezcla unica en el mundo.

Quito trata de conservar su Centro Histérico y fundirlo arménicamente con
el resto de las ciudades son destacables, mucho del patrimonio de la ciudad
se conserva en los hogares, en las tradiciones en la gastronomia,
enriqueciendo el patrimonio inmaterial de los quitefios, degustar verdaderos
dulces con asombroso colorido y sabor es un pequefio gusto que te lo
puedes dar, también Quito es un destino ideal para quienes no solo se
deleitan con los dulces propios de esta ciudad, sino con la oportunidad de

conocer los secretos de su preparacion.

La gastronomia esté llena de tradiciones que se modifican constantemente
con el paso del tiempo, las relacionadas a la elaboracién de los dulces no
son la excepcion, sin embargo muchos dulceros de Quito consideran a la
elaboracion tradicional como un valor agregado a sus preparaciones, lo que

refuerza el valor patrimonial de estos productos.
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En esta unidad se presentan los resultados obtenidos al aplicar los

instrumentos.

a. Ficha de campo se aplico en el museo de la ciudad para identificar
cudles son los dulces tradicionales del centro historico de quito.

b. Entrevista aplicada a 8 personas (Propietarios de los
establecimientos de dulces tradicionales, y quienes distribuyen a
otros locales de expendio). ya que conocen sobre los dulces
tradicionales del Centro Histérico de Quito.

c. Con la informacién obtenida se llenara las fichas del INPC, aplicada a
los artesanos que elaboran los dulces tradicionales del Centro

Histérico de Quito.

De esta manera se conoce los dulces tradicionales del Centro Histérico de

Quito.

La ficha de campo nos ayudé para corroborar la informacién a investigar mas a
fondo sobre los dulces tradicionales de Quito y poder ampliar la informacion en
la entrevista, nos ayudo a determinar cuales son los dulces tradicionales, que
tiempo elaboran, una resefia histérica, que ingredientes utilizan para elaborar,
los procedimiento, saber que aceptabilidad tiene en el mercado. La ficha del
INPC nos determina los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito
como, lugar, localidad, denominacion, procedencia del saber, importancia para

la comunidad, descripcion del producto y foto del dulce tradicional.
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A. DULCES TRADICIONALES QUE SE EXPENDEN EN EL CENTRO
HISTORICO DE QUITO.

Nombre: Identificacion de los dulces tradicionales del Centro Historico de Quito

FICHA DE CAMPO

Tema de Investigacion: Dulces tradicionales del Centro Historico de Quito

Nombre de la Investigadora: Robayo Santacruz Nataly de los Angeles

Ciudad de Quito

Lugar: Museo de la

Fecha: 15-11-2015

Hora: 2pm

Datos de la Fuente:

Observaciones

Nombre Edad | Sexo | Ocupacién

54 M Artesano
Luis Banda

74 M Artesano
Marco Antonio
Jiménez

35 M Artesano
José Andrés
Chaguaro
Antonio 58 M Artesano
Encalada

55 M Artesano
Paul Cortez
Hortensia 56 F Artesana
Quintana

57 F Artesana
Ana Chacha

50 M Artesano
Miguel Obles

La ficha de campo ayudo a
identificar cuéles son los dulces
tradicionales del Centro Historico
de Quito, por ende nos dirigimos
al Museo de la Ciudad donde los
artesanos dulceros pertenecen a
la fundacion y son convocados a
participar en las ferias de dulces
tradicionales que se realizan en
fechas de fiestas de Quito y
navidad, aqui se pudo verificar
cuales son los  dulces
tradicionales que elaboran cada
uno de los artesanos, por tal
razon con la informacion
adquirida nos ayudoé a dar inicio
a la investigacion, para obtener
los resultados que fortalezcan el
registro gastronémico.

Elaborado por: Robayo, N. (2015)
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CODIFICACION

Cuadro 01

Artesanos que elaboran los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito.

NOMBRE DULCE QUE ELABORA FOTO
Luis Banda Colaciones
Mistelas

Antonio Jiménez

José Andrés

Chaguaro

Higos con Queso
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José Andrés

Chaguaro

Higos confitados
(caca de burro)

José Andrés

Chaguaro Pristifios
Maiz confitado
Antonio
(caca de perro),
Encalada
Paul Cortez Rompe muelas
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Hortencia Quesadillas

Quintana

Hortencia Chimborazo

Quintana

Hortencia

Quintana Suspiro
Ana Chacha Espumilla
Miguel Obles Hostias

Elaborado por: Robayo, N. (2015)
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CUADRO DE RESPUESTAS

Cuadro 02

Dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito

RESPUESTAS
Preguntas
Nombre de Luis Banda Marco José José José Antonio Paul Cortez Hortensia Hortensia Hortensia Ana Miguel
los Antonio Andrés Andrés Andrés Encalada Quintana Quintana Quintana Chacha Obles
Artesanos Jiménez Chaguaro Chaguaro Chaguaro
Nombre del Las Mistelas Heladeria Heladeria Heladeria Lo Ventas Quesadillas | Quesadillas | Quesadillas Ventas Dulces

Local colaciones San Agustin | San Agustin | San Agustin | auténticoy | ambulantes de de de ambulantes | Artesanos
de la Cruz tradicional San Juan San Juan San Juan
Verde

é¢Mencione Colaciones Mistela Higos con Pristifios Higos Maiz Rompe Quesadillas | Chimborazo | Suspiro Espumilla Hostias
que dulce queso Confitados Confitado muelas
elabora?
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RESPUESTAS

Preguntas
Nombre de Luis Banda Marco José José José Antonio Paul Cortez Hortensia Hortensia Hortensia Ana Chacha Miguel
los Antonio Andrés Andrés Andrés Encalada Quintana Quintana Quintana Obles
Artesanos Jiménez Chaguaro Chaguaro Chaguaro

Su origen Surgieron Surgid Se da porla | Se origind Nace desde | Seinicia Se inicia Se inicia Se inicia Se origind Su origen
éConoce el comenzo desde la desde Asia semana desde la la época de | hace 80 hace 72 desde 1935 | desde afios | desde empieza
origende su | enelafo épocadela | menora santa, épocadela | 1923 yse afos esun | afios nacio se origind atrds es un muchos desde los
dulce? de 1915, colonia, través de simboliza la | colonia, conoce producto enlaronda | desdela dulce muy afos, se lo conventos

aprendié la | donde las los corona de Tambiénse | como la muy en el afio épocadela | delicadoy elabora desde la

abuela de mujeres no | espafioles, espinas de le conoce colacién de | laborioso de 1935 coloniay se locomia | manualyes | época de los

la familia, podian la comida Cristo, como caca los pobres de hacer por el su duracién | solo en muy duro espafioles.

de sus tias beber licor. | quitena es traido por de burroy porque es porque Sefor Juan | de secado casas Su proceso

llamadas lampreada, | los se elabora un plato lleva horas cobo, se lo esde 8 millonarias. | de

Santander. sal y dulce. | espafioles. mas en los indigena. la hacia en horas. elaboracién.

conventos. preparacion | casas
millonarias.

Desde el Desde los Se lleva Lleva Desde 1865 | Elabora Se elabora Son 65 Se elabora | Lleva Lleva Se elabora
éCuantos afio 1918 65 afios elaborando | elaborando | se empezd mas de 30 hace 40 afios, que 50 afios el | elaborando | elaborando | hace 60
afios lleva por 90 afios | elabora la 40 afos y hace 40 a laborar, anos desde | afos, hasta | va dulce para | 30 afios 25 afios, la anos en los
elaborando | se elabora deliciosa se prepara afios y se ya son 50 que su la elaborando | deleitar el | desde que receta fue conventos
su esta mistela mas en la los prepara | afios que padre le actualidad. el producto | paladar a | aprendid herencia de | del Carmen
producto? golosina, hasta la época de mas en la los elabora. | ensefio. hasta el toda la | hacer hasta | sumadre. Alto hasta la

Don Luis es | actualidad semana época de ultimo dia gente. la actualidad

la tercera santa semana de su vida. actualidad.

generacion. santa.
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RESPUESTAS

Preguntas
Nombre de Luis Banda Marco José José José Antonio Paul Cortez | Hortensia Hortensia Hortensia Ana Miguel
los Antonio Andrés Andrés Andrés Encalada Quintana Quintana Quintana Chacha Obles
Artesanos Jiménez Chaguaro Chaguaro Chaguaro
Tostar el Mezclar el Desaguar Hervir el Desaguar Tostar el Poner una Mezclar los | Cremar la Separar las Primero Mezclar la
mani agua con el los higos agua con los higos, tostado olla con huevos, mantequilla claras de cocinar la harina con
Describa la durante azlcar, por lo anis cocinar después aguay margarina con el azucar | las yemas guayaba el agua,
elaboracion | media llevarlo al menos dos | ,canela, después agregar la azucar y la harina incorporarlas | batir hasta después tiene que
de su hora, luego | fuego hasta dias en media hacer un panela dejar hacer | hacer una esencias y que esté a estrimirla ser una
producto pelarloy que este un agua, cucharade | almibar rallada he un almibar | masay los huevos punto de para sacar harina muy
limpiarlo. caramelizacion | después limén, saly | conazlcar | ir y agregar dejarla dejar batir,y | nievee todo el especial
Después para después hacer un azucar: y agregara | meciendo aromas reposar, poner la incorporar jugo. para que
| pasar a la agregar el licor | corte en sacar del los higos para qué liquidos, cortar la leche el azucar Mezclar el no se daie
Técnicas paila de de whisky o forma de fuegoy por ultimo | no se se vierte el | masade después refinada y azlcar con | lamasa, se
broncey anis, colocar cruz, dejar que dejar secar | queme, caramelo 5cm para poner harina | unpocode | lasclaras empieza a
[} seva en los moldes poner a se enfrié, y agregar dejar enlamesa | agregar el y el polvode | limén batir | de huevo trabajar en
Métodos vertiendo el almibary cocinar en cernir la el enfriary de frio relleno, hornear la mezcla, mezclary los hornos,
el dejar secar un poco de | harina pigmento listo lo después se | que estad poner la poner en agregar la se pone un
caramelo por 12 horas agua, agregar el verde pueden agrega hecho a masa enuna | unamanga | guayaba cucharon
poco a las capas del aparte polvo de dejar secar | consumir sabores de | base de mangay la batir por de masa
poco caramelo. hacer la hornear por unas 4 frutasy yemas de agregar alos | preparacion | media sobre la
mientras miel que mezclar horas seguir huevo, moldes y de ahiir hora plancha
seva consiste en | conla mezclando | azucar hornear. poniendo agregar la hasta que
moviendo aguay mantequilla hasta que impalpable | Merengue en la lata, otra parte este
la paila panelaya y los la masa se almidén de | claras de precalentar | dela después se
hasta que cuando huevos endurezca, | papay huevo y el hornoy guayabay pasa a otro
seva esta listo agregar el se empieza | queso, azlcar batir hornear. batir hasta | lado donde
formando le aguay hacer las rellenar la y la otra que este se
unas incorpora amasar figurasy se | masa parte hacer su forma humedece
bolitas de al higo para va doblar las caramelo y de hacer secortay
dulce cocinado. después cortando. orillasy confitar el es estan listas
blanco. hacer las hornear . chimborazo artesanal. para la
figurasy dejar 12 venta.
freir horas de
secado.
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RESPUESTAS

Preguntas
Nombre de Luis Banda Marco José José José Antonio Paul Cortez Hortensia Hortensia Hortensia Ana Miguel
los Antonio Andrés Andrés Andrés Encalada Quintana Quintana Quintana Chacha Obles
Artesanos Jiménez Chaguaro Chaguaro Chaguaro
éQué Harina Mantequilla
ingredientes AzUcar AzUcar Higos Agua Higos AzUcar Harina Harina Claras de Claras de
utiliza para Mani Agua Panela Azlcar Azlcar Maiz Sabores de Margarina Huevos huevo huevo Harina
su Agua Licor Limon Sal Colorante Panela frutas Huevos Leche Azlcar Azlcar Agua
producto? Limén Agua Polvo de verde Aromas Yemas de Polvo de Pulpa de
hornear liquidos huevos hornear guayaba
Panela Azlcar Azlcar
Especies de impalpable Claras de
dulce Almidon de huevo
papa Es cencia
Queso
éSeria Si porque Nos Nos Seria de Nos ayuda | Seria de Nos serviria | Seria de Nos serviria Seria de Nos ayuda Nos ayuda
importante nosayuda | ayudariaa | ayudariaa gran aque gran como un gran para gran aque a no perder
realizar un aquela tener tener importancia | sepan importancia | informativo | importancia | documentary | importancia | todos los nuestras
registro gente mayores mayor asi los dénde tener un para los el tener preservar para que que viven costumbres
sobre los conozca ingresos. publicidad dulces no comprary registro de turistas que | una este los en Quito ancestrales
dulces mas sobre y evitar se disfrutar los dulces visitan constancia patrimonio estudiantes | consuman y primero
tradicionales | la historia que se perderian de un donde este | nuestro de cuales para las de lo que los consumir lo
del Centro de los pierda el con le asar exquisito plasmado pais. son los nuevas escuelas, artesanos nuestro
Historico de | dulces. origen de del tiempo. | dulce. su historia. dulces que generaciones. | colegios elaboran. antes que
Quito? los dulces. hay en el conozcan el otros
Centro origen de dulces que
Histdrico de los dulces. han
Quito. ingresado
enel
mercado.

Elaborado por: Robayo, N. (2015)

53




ANALISIS DE LAS ENTREVISTAS

Se puede determinar que las personas que preparan los dulces tradicionales,
tienen el suficiente conocimiento sobre los mismos, debido a que llevan afios
elaborando sus dulces tradicionales y tienen una gran trayectoria en el

mercado.

a. COLACIONES

Segun(LUIS, 2015) Las colaciones inicio su madre Hortencia Espinosa, quien
inicio la tradicion de las colaciones de la Cruz Verde, en las calles Bolivar e
Imbabura en el afio de 1918, por 90 afios estas golosinas han venido
haciéndose a la manera tradicional. Las colaciones de la Cruz Verde, tras casi
un siglo, es uno de los pocos bastiones de la cultura culinaria tradicional de
Quito, que trata de endulzar el paladar de toda la gente quitefia aunque se esta
perdiendo el consumo, por el ingreso de muchos dulces que ahora elaboran,
por fabricas y no artesanalmente como lo hace el sefior Luis cada mafiana
desde las 7:00 am prende el fogdn a gas, y tuesta el mani durante media hora,
al otro costado, enciende el carbén y coloca la paila de cobre que tiene un
parche en la parte inferior, mezcla el agua con azucar, mientras una pequeia
figura de la Virgen Inmaculada, patrona del lugar, parecia admirarlo en ese
ritual de elaborar colaciones clasicas, el sentir el aroma a dulce endulza
nuestra vida, Don Luis es la tercera generacion y espera que sus hijos sigan

con esa tradicion.
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b. MISTELAS

Segun (JIMENEZ, 2015)Don Marco Antonio Jiménez, cuenta la historia que un
hombre comia todos los dias las famosas mistelas y cada noche lanzaba
improperios al gallito de la catedral en Quito debido a la embriagues que le
causaba este tradicional dulce relleno de licor, son muchas las leyendas que
hablan sobre las famosas mistelas, este dulce se preparaba desde la época
de la colonia, antes en las reuniones sociales se les daba a las mujeres un licor
suave de frutas que se llamaba mistelas, mientras que los caballeros tomaban
licor, de ahi poco a poco se fue transformando este en caramelo de ahi viene el
nombre de caramelo de mistela; la elaboracion de la mistela ha pasado de
generacion en generacion primero fue el abuelo, después paso a aprender la
madre, y de ahi aprendieron los hijos todos saben hacer pero el Unico que la
sigue elaborando es Don Marco Antonio Jiménez, y su preparacion es muy
dificil de hacer, el secado del dulce es de 12 horas hay que tener mucho
cuidado porque es muy fragil, y se rompe con facilidad, es de igual manera al
momento de degustar una de estas mistelas la sensacion que le da al paladar
es Unica ya que es un dulce especial que al momento de tener contact6 con la
saliva el dulce se esparce en la boca produciendo una sensacion de exquisitez,
es por esto que es necesario incentivar el consumo de las mistelas y no

permitir gue desaparezca el dulce tradicional.
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c. HIGOS CON QUESO

Segun (CHAGUARO, 2015) Los higos con queso es el dulce de la semana
santa, representa a Eva porque esté cubierta con una hoja de higo esas eran
las creencias de los Cristianos, por tal motivo se consume higos con queso en
semana santa, pero también se lo puede consumir todo el afio, los higos fueron
introducidos por los espafioles en la época de la colonia, el secreto para
elaborar un bueno higo con queso es el desamargado de unos 2 a 3 dias para
de ahi mandar a una coccion, se lo cocina por 30 minutos mientras que aparte
se hace el almibar, se le acompafia con queso porque la comida quitefia se
caracteriza por ser lampreada y porque necesitamos calorias por el hecho que
estamos a 2800m de altura, lo ideal es darle sostenibilidad entre mas se hace y

se lo consuma, no se perdera el dulce tradicional.

d. PRISTINOS

Segun (CHAGUARO, 2015) Es un dulce de la semana santa simboliza la
corona de espina de Cristo por las figuras, es una de las creencias que tenian
los Cristianos, nos cuenta Don José Andrés que también se los degusta en las
fechas de Navidad, pero en esa fecha se deberia de degustar el dulce
conocido como los bufiuelos que va acompafiado de un almibar de miel que es
hecho a base de panela, mientras que en la heladeria San Agustin se lleva
elaborando mas de 40 afos, porgué tiene una trayectoria de mucha historia es
un lugar donde podemos encontrar y degustar de este exquisito dulce, lo
esencial es que se lo pueda encontrar con facilidad, lo primordial es consumir

asi se evitara sé que pierda con el pasar del tiempo.
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e. HIGOS CONFITADOS

Segun (CHAGUARO, 2015) Se origind desde la época de la colonia, las
monjas eran quienes lo elaboran en los conventos, también se le conoce con el
nombre de “caca de burro” en la actualidad solo encontramos higos confitados
de color verde es porque siempre en la pasteleria lo utilizan y es mas facil
sacar esos pigmentos, es un dulce que se esta perdiendo por el simple hecho
que ahora los jévenes, nifios no conocen del dulce y tampoco de su historia, lo
indispensable es hacerlos conocer y que degusten de un dulce tradicional para

poder dar sostenibilidad al producto.

f. MAIZ CONFITADO

Segun (ENCALADA, 2015)Don Antonio quien elabora este dulce hace mas de
30 afios, cuenta que aprendié desde muy pequefio a elaborar, tostado de
dulce, mas conocido como la caca de perro, algo muy triste que ve ahora es
gue a muchos de los jévenes de hoy, muy poco conocen sobre la gastronomia
antigua, algo que nunca se deberia de perder, de tal forma que si antes se
preparaba en casa este dulce lo sabian cdmo hacer, pero ahora ya no lo saben
hacer y peor lo conocen, de tal forma que se esta perdiendo esta tradicion, un

producto muy delicioso y nutritivo.
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g. ROMPE MUELAS

Segun (CORTEZ, 2015)Don Padul cuenta su anécdota de como su abuelita fue
la promotora de hacer los dulces rompe muelas, antiguamente se le conocia
como el “saca calzas” porque es un caramelo duro de romper y también porque
es duro de diluirlo cuando se lo esta saboreando, su abuela siempre le inculco
pero Don Paul Cortez pensaba que no le hiba a dar buenos recursos
econdémicos €l se gradud de la Universidad y cuando su abuelita fallecié pues
nadie ya no lo elaboraba hasta que un dia por cosas de la vida don Paul formo
parte de un grupo de emprendedores fue ahi donde se dio cuenta que el dulce
que elaboraba su abuelita era un dulce tradicional de tantos afos, fue donde él
empez06 hacerlos es un dulce que se demora en hace, pero el saber que a
muchas personas les gusta y muchas veces forma parte de la infancia de todas
las personas que lo han degustado eso le satisface y todas las mafianas lo
elabora con mucho carifio y espera seguirlo haciendo hasta el ultimo dia de su

vida.

h. QUESADILLAS

Segun (QUINTANA, 2015)La panaderia tiene 79 afios y la comenzé su abuelo
en la Ronda en 1935, la sefiora Hortensia segué haciendo la receta que hacia
su abuelo la sefiora Hortensia cuenta un poco de como su abuelo aprendid
hacer las quesadillas €l era oriundo de Machingui y llego a Quito muy
muchacho, después de la muerte de sus padres entro a trabajar en muchas
panaderias luego experimentaba y mejoraba las recetas hasta que emprendio

con su propia panaderia, fue ahi donde empez6 con el negocio
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De las quesadillas hasta la actualidad que ahora se hacen cargo sus hijas y
nietas, para no perder la tradicion. La reparacion de las quesadillas es ardua
se demora en producirse de 6 a 7 horas, porque la masa tiene que reposar
varias horas antes de entrar al horno. EI nombre de las quesadillas se debe a
su ingrediente principal que es el queso, el poder degustar un dulce tan rio es

lo bueno y no dejar que se pierda con el pasar del tiempo.

i. CHIMBORAZO

Segun (QUINTANA, 2015)En busca de los tradicionales chimborazos empezé
desde 1980, por las hermanas Rosa y Blanca Quintana que toman el rumbo de
empezar con la elaboracién de los dulces chimborazos, muy pocos lo conocen
no es un dulce que se lo encuentra en cualquier lugar, la elaboracion de la
masa nos llevaria unos 25 minutos a media hora pero el merengue que va
sobre hay que dejar alrededor de 12 horas para que se seque los
Chimborazos, son realmente muy deliciosos, pero lo malo es que la gente ya
no lo consume y eso ocasionaria que el producto se vaya perdiendo con el
pasar del tiempo y eso nos ocasiona que un dulce tradicional se pierda del
mercado, por tal motivo que se necesita un registro en donde la gente sepa los

lugares de expendio que se pude encontrar y deleitar tan rico dulce.

J. SUSPIRO

Segun (QUINTANA, 2015)Es un dulce que viene desde Espafia, ha traspasado
mucho tiempo, la historia de como se empez06 hacer fue porque antiguamente

las monjas fueron las promotoras de la elaboracion fue por
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una aspiracion prolongada que una religiosa dejo escapar entonces empezaron
hablar del dulce para saber qué nombre ponerlo, nadie entendia por qué
suspiro la religiosa al momento de hacer el dulce, fue ahi donde una de las
religiosas dijo bauticemos al dulce como suspiro, donde todas las religiosas
estuvieron de acuerdo, cuenta la sefiora Hortensia que es un dulce muy
delicado el proceso es facil de hacerlo pero como todo dulce se esta perdiendo
simplemente por el hecho de no degustar este exquisito dulce se perdera como
muchos otros que ya no se lo degustan, evitemos que se pierda demos

sostenibilidad al producto para que siempre perdure en nuestra memoria.

k. ESPUMILLA

Segun (CHACHA, 2015)La espumilla es un dulce que se lo elabora
artesanalmente por unas 2 hora, sus ingredientes principales es la guayaba, es
una fruta de rico sabor, posee propiedades nutricionales, es ideal para las
dietas tiene buena cantidad de vitamina C, ayuda a la visién porque contiene
vitamina A, también protege el sistema nervioso y también reduce los riesgos
de infeccion en el cuerpo humano, pero ahora muchas personas lo hacen con
maquinas y no utilizan los ingredientes adecuados por tal motivo no sabe el
mismo sabor, que una espumilla artesanal esto afecta a los artesanos que
elaboran todos los dias y también hace que muchas de las personas no
compren el producto, si queremos mantener vivas las tradiciones de los dulces

tradicionales, no hay que permitir que se pierda, el
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dar a un nifio que deguste una espumilla ayudamos a que tenga en su memoria

viva el sabor original que como es una espumilla artesanal.

|. HOSTIAS

Segun (OBLES, 2015)Es un dulce desde hace muchos afios que lo elaboran
las monjas en los conventos, desde ahi se lo utiliza para la consagracion de las
misas que los padres dan, pero con el pasar del tiempo se lo puede consumir,
la elaboracién es de muchas horas porque el proceso es largo de hacer, una de
las cosas mas importantes es que hay que tener una medida exacta y también
tiene que ser una harina especial, si no se sigue este proceso la masa no sale
es un poco recelosa al momento de hacerlo después se pasa a la plancha
donde se hornea, la hostia tiene un largo proceso después de haber pasado
por la plancha se manda a un cuarto frio, eso nos ayude a que se mantenga
con la humedad y no se rompa con facilidad ya que es un dulce muy delicado
de hacer pero cuando se lo saborea es muy delicado que se trocea con
facilidad, el cual a muchas personas les gusta por ser delicado, dulces como

estos hay que cuidar y evitar que se pierda en la memoria de los quitefios.
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A. HISTORIA METODOS Y TECNICAS UTILIZADAS EN LA
ELABORACION DE LOS DULCES TRADICIONALES DEL CENTRO
HISTORICO DE QUITO.

Documentar los dulces tradicionales del Centro Historico de Quito Mediante la

ficha A4 de registro del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC).

Cuadro 03

Nombre: Colaciones

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE .O.IN‘P‘,::
La REPUBLICA DEL ECUADOR e
INSTITUTO NACIOMAL DE PATRIMIONIO CULTURAL
DIRECCIOM MACIOMAL DE INVENMTARIO
PATRIMOMNIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INWENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
COMN LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-23-03-16-0001

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

Parroquia: MATRIZ

Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO

Coordenadas WGS84 717S - UTM: X (Este)776366.29 Y (Sur)9975664.12 Z (Altitud) 2852 M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: COLACIONES DE LA CRUZ VERDE
Cddigo fotografico: P5220164.JPG
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Denominacion
COLACIONES DE LA CRUZ VERDE

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Las colaciones es un dulce que anos atras se utilizaba como un cucayo donde las personas llevaban a
sus trabajos, este dulce ya se lleva elaborando desde el afio de 1918, este dulce se ha venido forjando a
la manera tradicional, como es en la paila de bronce que tiene mas de 100 afios donde se hacen las
colaciones; tras casi un siglo, es uno de los pocos bastiones de la cultura culinaria tradicional de Quito,
que trata de endulzar el paladar de toda la gente quitefia, Sr. Luis es la tercera generacidn y espera que
sus hijos sigan con esa tradicion.

Para las colaciones se necesita los siguientes ingredientes:
» Azlcar
»  Mani
> Agua
» Limén

Elaboracion:
1.- Preparar la miel con el azlcar y el agua.
2.- Poner el mani en la paila de cobre
3.- Agregar poco a poco la miel sobre el mani
4.- Darle movimiento a la paila para evitar que se pegue
5.- Durante 3 horas hasta que se forme la colacién

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua N\A

Ocasional

Otro

Importancia para la comunidad
Las colaciones forman parte del Patrimonio Cultural Inmaterial, este dulce tradicional se deberia seguir
consumiendo para que no Unicamente se mantenga en las memorias de los adultos mayores al contrario
puedan ser comercializados a los nifios en la etapa escolar, de esta manera se lograria incentivar el
€coNsumMo a nuevas generaciones.




Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono |Sexo| Edad

0e8-97 de la calle Bolivar,
entre Chimborazo e

LUIS BANDA Imbabura. M 54

Preparacion del caramelo. Caramelizacién del mani con el
Foto por: Karina Ofiate almibar.
Foto por: Karina Ofiate

Qo=

rd.rn

Producto para empacar. Producto final para la venta.
Foto por: Karina Ofiate Foto por: Karina Ofiate

Entidad investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO, KARINA ONATE
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Cuadro 04

Nombre: Mistelas

E GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMIONIO CULTURAL
DIRECCIOMN MACIOMAL DE INWVENTARIO
PATRIMOMNIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INWENTARIO
A4 COMOCIMIENTO Y US0OS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

IM-23-03-16-0002

Parroquia: MATRIZ

Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)778568.09 Y (Sur)9974077.63 Z (Altitud) 2956 M.S.N.M

Descripcidon de la fotografia: MISTELAS

Cadigo fotografico: IMG3752.JPG
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Denominacion

MISTELAS
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Desde hace anos atrds cuenta la historia que un hombre comia todos los dias las famosas mistelas y cada
noche lanzaba improperios al gallito de la catedral en Quito debido a la embriagues que le causaba este
tradicional dulce relleno de licor, son muchas las leyendas que hablan sobre las famosas mistelas, también
este dulce se preparaba desde la época de la colonia, antes en las reuniones sociales se les daba a las
mujeres un licor suave de frutas que se llamaba mistelas, mientras que los caballeros tomaban licor, de ahi
poco a poco se fue transformando en caramelo de ahi se originé el nombre de caramelo de mistela; la
elaboracion de la mistela ha pasado de generacidn en generacion y su preparacidon es muy dificil de hacer,
el secado del dulce es de 12 horas hay que tener mucho cuidado porque es muy fragil, y se rompe con
facilidad, es de igual manera al momento de degustar una de estas mistelas la sensacién que le da al
paladar es Unica ya que es un dulce especial que al momento de tener contactd con la saliva el dulce se
esparce en la boca produciendo una sensacion de exquisitez.
Para las mistelas se necesita los siguientes ingredientes:
» Azlcar
> Agua
»  Licor Whisky
» Anis
Elaboracion:
1.- Mezclar el agua con el azucar.
2.- Mandar al fuego hasta que este un caramelo para después agregar el licor de whisky o anis.
3.- Colocar en los moldes que estan con harina el almibar de mistela.
4.- Dejar secar por 6 horas un lado, después dar la vuelta al otro lado y dejar 6 horas mas.
5.- Sacar de los moldes con cuidado para empaquetar.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua N\A

Ocasional

Otro

Importancia para la comunidad
La mistela forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial, por ser un producto de gran importancia para
los Quitefios, al cual se lo debe de dar sostenibilidad en el mercado.




Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono |Sexo| Edad
Barrio Monjas
MARCO ANTONIO JIMENEZ Alto calle covi 0997311830| M 74

Preparacion de la mistela. Secado de la mistela.
Foto por: Nataly Robayo Foto por: Nataly Robayo

Empaque de la mistela. Producto final para la venta.
Foto por: Nataly Robavo Foto por: Nataly Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO
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Cuadro 05

Nombre: Higos con Queso

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE .o-INPC
3 La RepUBLICA DEL ECUADOR WaS oo
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMOMNIO CULTURAL
DIRECCION MACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-23-03-16-0003

Provincia: PICHINCHA Cantdén: QUITO

Parroquia: MATRIZ

Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)777112.70 Y (Sur)9975638.11 Z (Altitud) 2822 M.S.N.M

Descripcidon de la fotografia: HIGOS CON QUESO
Codigo fotografico: 12884636_1256771757683938_1365866327_n.jpg
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Denominacion

HIGOS CON QUESO

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Cuenta la historia que los higos con queso es el dulce de la semana santa, representa a Eva porque estd
cubierta con una hoja de higo esas eran las creencias de los Cristianos, por tal motivo se consume higos
con queso en semana santa, pero también se lo puede consumir todo el afo, los higos fueron
introducidos por los espanoles en la época de la colonia, el secreto para elaborar un bueno higo con
queso es el desamargado de unos 2 a 3 dias, se le acompafia con queso porque la comida quitefia se
caracteriza por ser lampreada y porque necesitamos calorias por el hecho que estamos a 2822m de
altura, lo ideal es darle sostenibilidad.

Para los higos con queso se necesita los siguientes ingredientes:

Higos
Panela
Agua
Limon

YV V V VY

> Especies dulces
Elaboracion:
1.- Cortar las puntas de los higos y desaguar.
2.- Cortar los higos en cruz.
3.- Cocinar los higos por 45 minutos.
4.- Hacer la miel con panelay agua con su sus respectivas especies dulces.
5.- Mezclar los higos con la miel.
6.- Servir los higos calientes con queso.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua N\A

Ocasional

Otro

Importancia para la comunidad
Forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial deberia seguirse manteniendo en la memoria de todos los

Quitefios entre mds se hacey se lo consuma, no se perdera el dulce tradicional.




Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono [Sexo| Edad
Guayaquil N5-59
JOSE ANDRES CHAGUARO MEJIA 02285082 M 35

Higos grudos.

Hacer el Almibar de panela.
Foto por: Nataly Robayo

Foto por: Nataly Robayo

Cocinar los higos y agregar la panela.
Foto por: Nataly Robayo

Higos listos para la venta.
Foto por: Nataly Robayo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016

Revisado por: EDISON SOLORZANO

Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016

Aprobado por: EDISON SOLORZANO

Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO, KARINA ONATE
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Cuadro 06

Nombre: Pristifios

LA REPUBLICA DEL ECUADOR WaS o
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION MACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVEMTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

E GOBIERNO NACIONAL DE DOCINP(-:

IM-23-03-16-0004

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

Parroquia: MATRIZ
Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO
Coordenadas WGS84 217S - UTM: X (Este)777112.70 Y (Sur)9975638.11 Z (Altitud) 2822 M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: PRISTINOS
Cddigo fotografico:IMG_3178.JPG
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Denominacion

PRISTINOS
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Hace muchos afios atras cuenta la historia que es un dulce de la semana santa que simboliza la corona de
espina de Cristo por las figuras, es una de las creencias que tenian los Cristianos, también se los degusta
en las fechas de Navidad, pero en esa fecha se deberia de degustar el dulce conocido como los bufiuelos
que va acompafado de un almibar de miel que es hecho a base de panela, mientras que en la heladeria
San Agustin se lleva elaborando mas de 40 afios, porque tiene una trayectoria de mucha historia es un
lugar donde podemos encontrar y degustar de este exquisito dulce, lo esencial es que se lo pueda
encontrar con facilidad, lo primordial es consumir asi se evitara sé que pierda con el pasar del tiempo.
Para los pristiiios se necesita los siguientes ingredientes:

» Harina
Agua
AzUcar
Polvo de hornear
Limén
Panela
Anis
Sal
Mantequilla

YV VYV VYVYVVY

Rama de canela

Elaboracion:
1.- Hervir el agua con anis, jugo de limén, sal y azlcar, retirar y dejar enfriar.
2.- Color la mezcla poco a poco sobre la harina cernida junto con el polvo de hornear.
3.- Adicionar la mantequilla, formar una masa suave, cortar en rectangulos de 10cm por 4cm.
4.- Cortar los filos y unir los extremos formando una corona, freir en aceite.
5.- Hervir el agua con la panela y la rama de canela y el jugo de limén.
6.- Dejar espesar un poco y retirar del fuego.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua

. N\A
Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
Los Pristifios forman parte del Patrimonio Cultural Inmaterial, se deberia seguirse elaborando vy
consumiendo con el fin de seguir manteniendo vivo los dulces.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono [Sexo| Edad
Guayaquil N5-59
JOSE ANDRES CHAGUARO MEJIA 02285082 | M 35

Amasar la masa para que se ablandara Pristifios listos adicionando la miel
Foto por: Nataly Robayo Foto por: Nataly Robayvo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO
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Cuadro 07

Nombre: Higos Confitados

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE .OCINP‘;
La REpPUBLICA DEL ECUADOR "-";1'.'.”.‘;'."
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION MNACIOMNAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INWENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSDO

IM-23-03-16-0005

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

Parroquia: MATRIZ
Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)777112.70 Y (Sur)9975638.11 Z (Altitud) 2822 M.S.N.M

Descripcidn de la fotografia: HIGOS CONFITADOS
Cadigo fotografico:IMG_3164.JPG
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Denominacion

HIGOS CONFITADOS

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Se origind desde la época de la colonia, las monjas eran quienes lo elaboran en los conventos, también se
le conoce con el nombre de “caca de burro” en la actualidad solo encontramos higos confitados de color
verde es porque siempre en la pasteleria lo utilizan y es mas facil sacar esos pigmentos, es un dulce que
se estd perdiendo por el simple hecho que ahora los jévenes, nifios no conocen del dulce y tampoco de su
historia, lo indispensable es hacerlos conocer y que degusten de un dulce tradicional para poder dar
sostenibilidad al producto.

Para los higos confitados se necesita los siguientes ingredientes:

Higos

Azucar

Agua

Pigmento verde

YV V V VY

Elaboracion:

1.- Cortar las puntas de los higos y desaguar.

2.- Cortar los higos en cruz.

3.- Cocinar los higos por 45 minutos.

4.- Hacer el almibar con el azdcar.

5.- Mezclar los higos con el almibar

6.- Agregar poco a poco he ir moviendo los higos en la paila.

7.- Agregar el pigmento verde.

8.- Seguir dando movimiento hasta que se forme en un caramelo.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua N\A

Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
Forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial deberia seguirse manteniendo en la memoria de todos los
Quitefios

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono [Sexo| Edad
Guayaquil N5-59
JOSE ANDRES CHAGUARO y MEJIA 02285082 M 35

Seleccionar los higos Medir el azucar para el almibar
Foto por: Nataly Robayo Foto por: Nataly Robayo

Foto por: Natalv Robavo Foto por: Natalv Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Higos enfundados Higos confitados listos para la venta ‘

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO, KARINA ONATE
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Cuadro 08

Nombre: Maiz Confitado

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE .O.INPC

La REPUBLICA DEL ECUADOR WaS oo
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMNIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-23-03-16-0006

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

Parroquia: MATRIZ
Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 775766.55 Y (Sur) 9973952.35 Z (Altitud) 2826 M.S.N.M

Descripcién de la fotografia: MAIZ CONFITADO
Cadigo fotografico: IMG_3049.JPG
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Denominacion

MAIZ CONFITADO
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Hace muchos afos se elabora este dulce, donde nos cuentan que aprendieron desde muy pequeiios a
elaborar, tostado de dulce, mas conocido como la caca de perro, algo muy triste que se ve ahora es que a
muchos de los jévenes de hoy, muy poco conocen sobre la gastronomia antigua, algo que nunca se deberia
de perder, es el inculcar hacer este dulce desde nuestros hogares, es un dulce que en la antigliedad las
personas del campo llevaban para comer y lo decian “cucayo” porque es un dulce muy nutritivo.

De tal forma que si antes se preparaba en casa este dulce lo sabian cdmo hacer, pero ahora ya no lo saben
hacer y peor lo conocen, de tal forma que se esta perdiendo esta tradicidn, un producto muy delicioso y
nutritivo.

Para él tostado confitado se necesita los siguientes ingredientes:

> Maiz
> Panela

Elaboracion:

1.- Tostar el tostado en la paila.

2.- Agregar la panela rallada.

3.- Mecer cada 5 minutos para evitar que se asiente.
4.- Dejar enfriar para después empacar.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua

Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
El maiz confitado forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial es un producto muy rico y nutritivo para
las personas de todas las edades y el seguir degustando evita que se pierda de la memoria de los Quitefos.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono |Sexo| Edad
Necochea 7227
ANTONIO ENCALADA y Huancavilca 0987748079 M 58

Tostado para hacer el maiz confitado Panela para mezclar con le tostado

Foto por: Nataly Robayo Foto por: Nataly Robayo
—

o) ./W : §Vn EL
Mecer el maiz con la panela Maiz confitado listo para la venta
Foto por: Natalv Robavo Foto por: Natalv Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO
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Cuadro 09

Nombre: Rompe Muelas

g GOBIERNO NACIONAL DE .O.INPC

LA REPUBLICA DEL ECUADOR Wa% .o
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION MACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMNIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA ¥ EL UNIVERSO

IM-23-03-16-0007

Provincia: PICHINCHA Cantdn: QUITO

Parroquia: MATRIZ

Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 764382.97 Y (Sur) 9896770.40 Z (Altitud) 2772 M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: ROMPE MUELAS
Codigo fotografico:12968780_986649751371245_466578082_ n.jpg
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Denominacion
ROMPE MUELAS

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

La familia de Paul cuenta su anécdota de como su abuelita fue la promotora de hacer los dulces rompe

|Il

muelas, antiguamente se le conocia como el “saca calzas” porque es un caramelo duro de romper vy
también porque es duro de diluirlo cuando se lo esta saboreando, su abuela siempre le inculco pero Don
Paul Cortez pensaba que no le iba a dar buenos recursos econdmicos él se gradud de la Universidad y
cuando su abuelita fallecié pues nadie ya no lo elaboraba hasta que un dia por cosas de la vida don Padl
formo parte de un grupo de emprendedores fue ahi donde se dio cuenta que el dulce que elaboraba su
abuelita era un dulce tradicional de tantos afos, fue donde él empezd hacerlos es un dulce que se demora
en hacer, pero el saber que a muchas personas les gusta y muchas veces forma parte de la infancia de
todas las personas que lo han degustado eso le satisface y todas las mananas lo elabora con mucho carifio y
espera seguirlo haciendo hasta el ultimo dia de su vida.

Para él rompe muelas se necesita los siguientes ingredientes:

» Azlcar
» Aromas liquidos
» Sabores de frutas

Elaboracion:

1.- Poner en la olla aguay azucar.

2.- Dejar hacer un almibar he ir meciendo cada rato para evitar que se queme el caramelo.
3.- Agregar los aromas liquidos.

4.- Verter el caramelo en la mesa de frio.

5.- Agregar los sabores de frutas y seguir mezclando hasta que la masa se endurezca.

6.- Empezar hacer las figuras y se va cortando.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

. N\A
X | Continua

Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
Forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial deberia seguirse manteniendo en la memoria de todos los
Quitefios

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono |Sexo| Edad
Av. 5 de Junioy
PAUL CORTEZ rio Langoa M 55

Caramelizacion del aztcar
Foto por: Nataly Robayo

Sabores de frutas para el caramelo
Foto por: Nataly Robayo

Hacer las figuras de caramelo
Foto por: Nataly Robavo

Rompe muelas listo para su expendio
Foto por: Nataly Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016

Revisado por: EDISON SOLORZANO

Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016

Aprobado por: EDISON SOLORZANO

Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO
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Cuadro 10

Nombre: Quesadillas

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE .o.INPC,
La REpUBLICA DEL ECUADOR WaS oo
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ US0S RELACIOMNADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNMIVERSO

IM-23-03-16-0008

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

Parroquia: MATRIZ
Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 777593.53 Y (Sur) 9976643.10 Z (Altitud) 2836 M.S.N.M

Descripcidon de la fotografia: QUESADILLAS
Cadigo fotografico: 2014_0102_004721_017.JPG
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Denominacion
QUESADILLAS

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Desde hace muchos afios la panaderia comenzd en la Ronda en 1935, la sefiora Hortensia sigue haciendo
la receta que hacia su abuelo, cuenta un poco de cdmo su abuelo aprendié hacer las quesadillas él era
oriundo de Machingui y llego a Quito muy muchacho, después de la muerte de sus padres entro a trabajar
en muchas panaderias luego experimentaba y mejoraba las recetas hasta que emprendié con su propia
panaderia, fue ahi donde empezd con el negocio de las quesadillas hasta la actualidad que ahora se hace
cargo sus hijas y nietas, para no perder la tradicién ellas son la tercera generacion. La reparaciéon de las
quesadillas es ardua se demora en producirse de 6 a 7 horas, porque la masa tiene que reposar varias horas
antes de entrar al horno. El nombre de las quesadillas debe a su ingrediente principal que es el queso, el
poder degustar un dulce tan rio es lo bueno y no dejar que se pierda con el pasar del tiempo.
Para las quesadillas se necesita los siguientes ingredientes:

» Harina

» Huevos

» Margarina
Relleno

» Yemas de huevo

» Azlcar impalpable

» Almiddn de papa

» Queso
Elaboracion:

1.- Mezclar los huevos, margarina y la harina.

2.- Hacer una masa y dejar reposar.

3.- Hacer el relleno con las yemas, azucar impalpable, almidén de papa y queso.
4.- Después estirar la masa y cortar de 5¢cm, agregar el relleno previamente hecho.
5.- Doblar las orillas de las quesadillas en 5 partes.

6.- Hornear.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

. N\A
X | Continua

Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
Las quesadillas forman parte del Patrimonio Cultural Inmaterial es un producto muy antiguo que tiene el
Centro Histoérico de Quito el cual deberia seguirse manteniendo vivo en todos los Quitefios.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono |Sexo| Edad
Deifilio TorresN13-
HORTENSIA QUINTANA 140 calle México 02281197 F 56

Relleno de la quesadilla
Foto por: Nataly Robayo

Quesadillas horneadas Duefia, la que expende la quesadilla
Foto por: Nataly Robavo Foto por: Nataly Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO
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Cuadro 11

Nombre: Chimborazo

g GOBIERNO NACIONAL DE .O.INPC

LA REPUBLICA DEL ECUADOR Wa% .o
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION MACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMNIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA ¥ EL UNIVERSO

IM-23-03-16-0009

Provincia: PICHINCHA Cantdn: QUITO

Parroquia: MATRIZ

Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO

Coordenadas WGS84 717S - UTM: X (Este) 777593.53 Y (Sur) 9976643.10 Z (Altitud) 2836 M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: CHIMBORAZO
Codigo fotografico: 2014_0102_004651_016.JPG
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Denominacion

CHIMBORAZO
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Desde hace afios atrds nos cuenta la historia de los tradicionales chimborazos empezé desde 1980, por las
hermanas Rosa y Blanca que toman el rumbo de empezar con la elaboracién de los dulces chimborazos,
muy pocos lo conocen, no es un dulce que se lo encuentra en cualquier lugar.
Su nombre de chimborazo es porque se parece al nevado de chimborazo, al rato de poner la crema queda
con su forma de un nevado. El merengue que va sobre el chimborazo hay que dejar alrededor de 12 horas
para que se seque los Chimborazos, son realmente muy deliciosos, pero lo malo es que la gente ya no lo
consume y eso ocasionaria que el producto se vaya perdiendo con el pasar del tiempo y eso nos ocasiona
gue un dulce tradicional se pierda del mercado.
Para los chimborazos se necesita los siguientes ingredientes:

» Harina
Huevos
Mantequilla
Leche

YV V VYV VY

Polvo de hornear

A\

Esencias
Relleno
» Claras de huevo
» Azlcar
Elaboracion:
1.- Cremar la mantequilla con el azlcar.
2.- Incorporar la ese cencia y los huevos dejar batir y agregar la leche.
3.- Agregar la harina y el polvo de hornear.
4.- Poner la masa en una manga he ir agregando a los moldes y hornear.
5.- Hacer el merengue con las claras de huevo y azucar.
6.- Hacer el caramelo e incorporar a las claras batidas.
7.- Confitar el chimborazo con la crema y dejar secar por 12 horas.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua N\A

Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
Los chimborazos forman parte del Patrimonio Cultural Inmaterial, es un dulce que tiene una gran
trayectoria, si la consumen se evita que se pierda y salga del mercado.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono |Sexo| Edad
Deifilio Torres N13-
HORTENSIA QUINTANA 140 calle México 02281197 F 56

Azlcar para el merengue Claras para el merengue
Foto por: Nataly Robayo Foto por: Nataly Robayo

L

Leche para elaborar las quesadillas Chimborazo listo para la venta
Foto por: Nataly Robavo Foto por: Nataly Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO, KARINA ONATE
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Cuadro 12

Nombre: Suspiro

% GOBIERNO NACIONAL DE .o.INPc:
L La REPUBLICA DEL ECUADOR WaW i
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMIONIO CULTURAL
DIRECCION MACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMNIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVEMTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ USOS RELACIONADOS
COMN LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-23-03-16-0010

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

Parroquia: MATRIZ

Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO

Coordenadas WGS84 717S - UTM: X (Este) 777593.53 Y (Sur) 9976643.10 Z (Altitud) 2836 M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: SUSPIRO
Cédigo fotografico: 2014_0102_005012_026.JPG
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Denominacion

SUSPIRO
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Hace mucho afios cuenta la historia que el dulce viene desde Espafa, ha traspasado mucho tiempo, la
historia de cémo se empezd hacer fue porque antiguamente las monjas fueron las promotoras de la
elaboracion fue por una aspiracion prolongada que una religiosa dejo escapar entonces empezaron
hablar del dulce para saber qué hombre ponerlo, nadie entendia por qué suspiro la religiosa al momento
de hacer el dulce, fue ahi donde una de las religiosas dijo bauticemos al dulce como suspiro, donde todas
las religiosas estuvieron de acuerdo, cuenta la sefora Hortensia que es un dulce muy delicado el proceso
es facil de hacerlo pero como todo dulce se estd perdiendo simplemente por el hecho de no degustar
este exquisito dulce se perderd como muchos otros que ya no se lo degustan.

Para los suspiros se necesita los siguientes ingredientes:

» Claras de huevos
> Azlcar
» Gotas de limén

Elaboracion:

1.- Separar las claras de las yemas.

2.- Batir las claras hasta que estén a punto de nieve.
3.- Incorporar el azlcar y seguir batiendo.

4.- Agregar unas gotas de limdn y seguir batiendo.
5.- Poner en la manga he ir poniendo en la lata.

6.- Precalentar el horno y hornear.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua

N\A
Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
Los suspiros forman parte del Patrimonio Cultural Inmaterial, es un dulce que tiene una gran trayectoria
ya que viene desde la época de los espafoles la cual no se deberia de perder en los ciudadanos Quitefios.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono [Sexo| Edad
Deifilio Torres N13-
140 calle México

HORTENSIA QUINTANA 02281197

Claras separadas de las yemas
Foto por: Nataly Robayo

Batir las claras hasta formar un merengue
Foto por: Nataly Robayo

Agregar gotas de limén al merengue Suspiro Horneado
Foto por: Nataly Robavo Foto por: Nataly Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO, KARINA ONATE
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Cuadro 13

Nombre: Espumilla

GOBIERNO NACIONAL DE BPOw""
La RepUiBLICA DEL ECUuADOR WaS oo

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION MACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ US0S RELACIOMNADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNMIVERSO

IM-23-03-16-0011

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

Parroquia: MATRIZ
Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 776893.09 Y (Sur)9975659.16 Z (Altitud) 2830 M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: ESPUMILLA
Cadigo fotografico: 2016_0310_161009_001.JPG
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Denominacion

ESPUMILLA
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Desde hace mucho tiempo la espumilla es un dulce que se lo elabora artesanalmente por unas 2 hora, sus
ingredientes principales es la guayaba, es una fruta de rico sabor, que posee propiedades nutricionales, es
ideal para las dietas tiene buena cantidad de vitamina C, ayuda a la visidon porque contiene vitamina A,
también protege el sistema nervioso y también reduce los riesgos de infeccidn en el cuerpo humano, pero
ahora muchas personas lo hacen con maquinas y no utilizan los ingredientes adecuados por tal motivo no
sabe el mismo sabor, que una espumilla artesanal esto afecta a los artesanos que elaboran todos los dias y
también hace que muchas de las personas no compren el producto, si queremos mantener vivas las
tradiciones de los dulces tradicionales, no hay que permitir que se pierda, el dar a un nifio que deguste una
espumilla ayudamos a que tenga en su memoria viva el sabor original que como es una espumilla artesanal.

Para la espumilla se necesita los siguientes ingredientes:

Claras de huevos
Azucar
Pulpa de guayaba
Grajeas

YV V VYV V

Elaboracion:

1.- Cocinar la guayaba.

2.- Exprimir la guayaba para sacar el sumo.

3.- Mezclar el azucar con las claras de huevo hasta que se forme una espuma.
4.- Agregar poco a poco el zumo de guayaba y seguir batiendo.

5.- Poner lo restante del zumo de guayaba y batir por media hora.

6.- Poner en el cono con las grajeas.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua

N\A
Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
La espumilla forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial es un dulce muy valioso, que a la mayoria de
los quitefios todavia lo sigue degustando y es de gran importancia para los nifios, jovenes y adultos
mayores.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Direccion Teléfono Edad
Plaza de la

independencia

Apellidos y nombres

ANA CHACHA

Claras separadas de las yemas Batir las claras hasta formar una espuma
Foto por: Nataly Robayo Foto por: Nataly Robayo

Espumilla lista para la venta Degustando la espumilla
Foto por: Nataly Robavo Foto por: Natalv Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO, KARINA ONATE
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Cuadro 14

Nombre: Hostia

GOBIERNO NACIONAL DE POa
LA REPUBLICA DEL ECUADOR WaS oo

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION MACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ US0S RELACIOMNADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNMIVERSO

IM-23-03-16-0012

Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO

Parroquia: MATRIZ
Localidad: CENTRO HISTORICO DE QUITO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 776577.43 Y (Sur)9975370.48 Z (Altitud) 2837 M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: HOSTIA
Cddigo fotografico: IMG_3170_.JPG
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Denominacion

HOSTIA
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA

Es un dulce que se lo elabora desde hace muchos afios, las monjas lo realizaban en los conventos, desde
ahi se lo utiliza para la consagracién de las misas que los padres dan, pero con el pasar del tiempo se lo
puede consumir, la elaboracidn es de muchas horas porque el proceso es largo de hacer, una de las cosas
mas importantes es que hay que tener una medida exacta y también tiene que ser una harina especial, si
no se sigue este proceso la masa no sale es un poco recelosa al momento de hacerlo después se pasa a la
plancha donde se hornea, la hostia tiene un largo proceso después de haber pasado por la plancha se
manda a un cuarto frio, eso nos ayude a que se mantenga con la humedad y no se rompa con facilidad ya
que es un dulce muy delicado de hacer, pero cuando se lo saborea es muy delicado que se trocea con
facilidad, el cual a muchas personas les gusta por ser delicado.

Para las hostias se necesita los siguientes ingredientes:

> Harina
> Agua

Elaboracion:

1.- Mezclar la harina con el agua.

2.- Una masa sumi danza.

3.- Precalentar la plancha, poner un medio cucharon de masa en la planchay cerrar.

4.- Sacar las hostias y llevar al cuarto de frio para que se humedezca y evitar que se rompa.
5.- Sacar del cuarto frio, se corta y se enfunda.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua N\A

Ocasional

Otro




Importancia para la comunidad
Las hostias forman parte del Patrimonio Cultural Inmaterial, deberia seguirse degustando al ser de gran
importancia para la ciudadania.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que
no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Edad

MIGUEL OBLES Vicente Roca fuerte

Harina para el proceso de las hostias La mezcla de la harina con el agua
Foto por: Nataly Robayo Foto por: Nataly Robayo

Cortes de la hostias Hostia enfundada
Foto por: Natalv Robavo Foto por: Natalv Robavo

Entidad Investigadora: ROBAYO SANTACRUZ NATALY

Registrado por: ROBAYO SANTACRUZ NATALY Fecha de inventario:23 DE MARZO DEL 2016
Revisado por: EDISON SOLORZANO Fecha revision:05 DE ABRIL DEL 2016
Aprobado por: EDISON SOLORZANO Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotografico: NATALY ROBAYO
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VII.

>

CONCLUSIONES

Al identificar los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito se
pudo determinar que son 12 dulces que representan el lugar, sirviendo
como eje para la determinacidon e investigacion de cada uno de ellos

adquiriendo la mayor informacion posible.

» Al investigar la historia, métodos y técnicas para la elaboracion de los

dulces tradicionales del Centro Historico de Quito, utilizan las técnicas
como fritura, caramelizacion, tostado, coccion, confitado, horneado,
batido, los procedimientos de elaboracién artesanal se mantienen
intactos de tal forma que estan registrados en las fichas del Instituto

Nacional de Patrimonio Cultural (INPC)

» Al documentar la informacion a través de un registro gastrondmico de los

dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito se da a conocer los
dulces que forman parte de su patrimonio culinario de esta manera se
impulsara al consumo de estas preparaciones artesanales para evitar la

pérdida del producto del Cantén Quito.
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VIll. RECOMENDACIONES

» Al identificar los dulces tradicionales del Centro Historico de Quito se
recomienda que hayan futuras investigaciones propuestas, en donde
se pueda encontrar informacién bibliografica porque asi se podra
obtener todos los antecedentes bibliograficos sobre los dulces para

sustentar y poder analizar todos los factores a favor de los dulces.

» Se sugiere que para elaborar los dulces tradicionales del Centro
Historico de Quito, hay que llevar a cabo todas las técnicas y métodos
que fueron observados y que aplican los artesanos con la finalidad de
adquirir buenos resultados de tal forma que estan registrados en las

fichas del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC)

» Que la informacién adquirida sea clara y veridica, con la cual se dara a
conocer los dulces tradicionales que forman parte de su patrimonio
culinario y que posteriormente serd entregada mediante un registro

gastronomico con el fin de dar sostenibilidad al producto.
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IX. PROPUESTA

B. REGISTRO GASTRONOMICO DE LOS DULCES TRADICIONALES
DEL CENTRO HISTORICO DE QUITO.

1. Tema: DULCES TRADICIONALES DEL CENTRO HISTORICO DE
QUITO.

2. Objetivos:

e Rescatar las tradiciones gastronémicas de los dulces tradicionales.
e Dar a conocer sobre los lugares de expendio de los dulces tradicionales

del Centro Histdrico de Quito.

3. Antecedentes:

Registrar las tradiciones gastrondémicas del Centro Histérico de Quito, surgio
para rescatar los dulces de una localidad o region geografica son tradicionales,
porque en su preparacion se reconocen ciertos saberes culinarios que han
logrado mantenerse por largos afios en un contexto socio- cultural especifico.
La influencia de la cultura indigena en la cocina quitefia, particularmente en la
preparaciéon de dulces tradicionales, ha sido poco significativa, aunque
seguramente la presencia de arboles frutales defini6 el consumo de una
variedad de frutas como alimentos naturales dulces en la dieta de las
comunidades indigenas prehispanicas, es debido a la introduccion de la panela
en la segunda mitad del siglo XVI que los habitantes de Quito se habituaron al
consumo de confites 0 postres preparados con este ingrediente basico, sobre
la base de productos e ingredientes originarios de la zona, desde tiempos

coloniales.
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4. Introduccién

Detras de la elaboracion de los dulces tradicionales, existen familias enteras, y
dentro de ellas, historias enteras de lucha y crecimiento de los trabajadores de
un pais que crece, se desarrolla y que, a través de estos personajes y sus

sabores convierten a Ecuador en un pais unico.

Los dulces tradicionales forman parte de la oferta del Museo de la Ciudad
desde hace 15 afos, a través de una feria que congrega a docenas de
productores de artesanos de dulces y a miles de quitefios y visitantes de todo
el pais afio tras afio. Quienes forman parte de la misma, en su mayoria, han
heredado el negocio de sus padres, que su vez aprendieron de sus abuelos,

bisabuelos y representan la diversidad gastronémica.

Espumillas, colaciones, quesadillas, pristifios, mistelas, rompe muelas, higos
con queso, suspiros, maiz confitado, chimborazo, hostias, higo confitado, son
algunos de los dulces tradicionales que se mantiene vivos en la memoria y la
historia de nuestras ciudades gracias a las familias que de manera entregada
transforman el acto de la alimentacion en una construccion de saberes,

simbolos y sentidos culturales.
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5. Desarrollo de la propuesta

Para la elaboracion del registro gastronédmico como primer paso se debid

hacer la recoleccion de toda la informacion bibliografica.

Este proyecto hace referencia a un registro gastronémico, aqui se recopild
la historia del Centro Historico de Quito, datos geograficos, historia,
anexos, tradiciones, lugares turisticos y dentro de la gastronomia: lo
tradicional, historia de los dulces, en qué lugar lo podemos encontrar,
ingredientes que utiliza para elaborar los dulces y la preparacion de cada

uno de los dulces.

En el registro va recopilada la fotografia actual, para despertar el interés de

los lectores, de cada uno de los dulces.
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5.1. Disefo del registro

5.1.2. Portaday Contraportada

Dulces

tradicionales
del centro
historico de

Quito

Registro Gastronémico

pOLITECH, |
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5.1.3. Presentacion del Registro.

Nddydohnmnobeyosam
.n Iu Escuela  Superior

d.sd&dPOhleaoncheuolodo
Gastronomia.

M-emaunam-upemﬁio
alegre, respetuosa, amistosa, solidaria
cmmymdnmd-mralrntom

Dentro de mis planes favoritos esta el
vigjar por fodo el mundo para poder

Ledo. Manuel Jaramilio
DIRECTOR TRABAJO DE TITULACION

Lcda. Yessefia Castilo
MIEMBRO TRABAJO DE TITULACION

Dulces

Tradicionales
del Centro
Historicode
® .
Quito

Registro Gastronémico
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La alimentacién es fuente de nutrientes pero espe-
cialmente es fuente de emociones y sensaciones,
desde una perspectiva fundamental se considera
que elaborar un registro gastronémico del Centro
Histérico de Quito contribuird al reconocimiento y
potenciacién de la diversidad propia del lugar, este
serd un registro gastronémico que implica que no se
pierda en la memoria de los ciudadanos.

La cultura gastronémica del Centro Histérico de
Quito, estd llena de historia, arte y tradicién particu-
larmente en la preparacién de dulces fradicionales,
ha sido poco significativa, aunque seguramente la
presencia de arboles frutales definié el consumo de
una variedad de frutas como alimentos naturales,
dulces en la dieta de las comunidades indigenas
prehispdnicas, es debido a la intfroduccién de la
panela en la segunda mitad del siglo XVI que los
habitantes de Quito se habituaron al consumo de
confites o postres preparados con este ingrediente
bdésico, sobre la base de productos e ingredientes
originarios de la zona, desde tiempos coloniales.

La gastronomia para la sociedad, se identifica con
los dulces tradicionales existentes, en las familias
enteras, y dentro de ellas hay historias enteras de
lucha y crecimiento de los frabajadores de un pafs
que florece, se desamolla y que a través de estos
personajes se convierten el Ecuador en un pafls
Unico.

Los dulces tradicionales forman parte del Registro
Patrimonial Cultural, donde los artesanos de dulces
dan a conocer su producto como son: la espumilla,
colaciones, quesadillas, pristinos, mistelas, rompe
muelas, higos con queso, suspiro, maiz confitado,
Chimborazo, hostias, higos confitados. Miles de
quitenos visitan los lugares de expendio; Los vende-
dores y artesanos que forman parte de la confiteria
quitefia han heredado el negocio de sus padres
que a su vez aprendieron de sus abuelos, bisabuelos
y representan la diversidad gastronémica.
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Quite SLuz de Stmérica
El Centro Histérico es un amplio sector de la ciudad
que fue levantado sobre las cenizas de la que fuera
la capital de la mitad norte del Imperio Inca hasta
que el General Rumifiahul la quemara hasta sus
cimientos antes que entregaria a los conquistadores
espanioles.

Quito fue la primera ciudad en el mundo en ser
declarada Patrimonio Cultural de la Humanidad por
las Naciones Unidas en el afio 1978. Su Centro Histéri-
co tiene la magia de transportar a quienes lo visitan
a épocas pasadas, mienfras se camina por sus
calles adoquinadas y por sus aceras empedradas. A
inicios del Siglo XX, la ciudad apenas se localizaba al
interior de las fronteras del Centro Histérico. Actual
mente, este sector constituye apenas una infima
parte de lo que es toda la ciudad, pero es, sin lugar
a dudas, el sector mds rico desde el punto de vista
histérico y cultural. Algunas de las méas famosas
batallas independentistas y ejecuciones tuvieron
lugar en las mismas plazas en las que hoy dia deam-
bulan turistas, transelntes, vendedores y mendigos.

Ces lo Lz e Stmética, gue alumbts |
la belleza y celef cmnipolente: deeste. .+
centie del munde: gue Vistumbie. ...~

/U cided, Petimenis diftent
ciudead neble y Valiente gue destumbia;
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Distotia do las Colacicnes

Las colaciones son un dulce que afios airds se utiizaban
como un cucayo, que las personas llevaban a sus
frabagjos, este dulce ya se lleva elaborando desde el
afo de 1918, se ha vendo forjando de manera tradi-
cional, como es en la paila de bronce que tiene
mds de 100 afios donde se hacen las colaciones;
fras casi un siglo, es uno de los pocos bastiones de la
cultura culinaria tradicional de Quito, que frata de
endulzar el paladar de toda la gente quitefiq, Sr. Luis
Banda es la tercera generacién y espera que sus
hijos sigan con esa tradicién.

Tingeddiontss

* AzGcar
* Manf
* Agua

* Limén
1.- Preparar la miel con el azGcary el agua.
2.- Poner el mani en la paila de cobre
3.- Agregar poco a poco la miel sobre el mani

4.- Darle movimiento a la paila para evitar que se
pegue

5.- Durante 3 horas hasta que se forme la colacién
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Uistoria de lar mistolas

Desde hace afos atrs cuenta la historia que un
hombre comia todos los dias las famosas mistelas y
cada noche lanzaba improperios al gallito de la
catedral en Quito debido a la embriagues que le
causaba este tradicional dulce relleno de licor, son
muchas las leyendas que hablan sobre las famosas
mistelas, también este dulce se preparaba desde la
época de la colonia, antes en las reuniones sociales
se les daba a las mujeres un licor suave de frutas que
se llamaba mistelas, mientras que los caballeros
tomaban licor, de ahf poco a poco se fue transfor-
mando en caramelo de ahf se originé el nombre de
caramelo de mistela; la elaboracién de la mistela
ha pasado de generacién en generacién y su
preparacién es muy dificil de hacer, el secado del
dulce es de 12 horas hay que tener mucho cuidado
porque es muy fragil, y se rompe con facilidad, es de
igual manera al momento de degustar una de estas
mistelas la sensacién que le da al paladar es Unica
ya que es un dulce especial que al momento de
tener contacté con la saliva el dulce se esparce en
la boca produciendo una sensacién de exquisitez.

Wirtelas

Tngrodiontor

* AzGcar

* ua

* Licor Whisky
* Anfs

abotuoitn:

1.- Mezclar el agua con el azicar.

2.- Mandar al fuego hasta que este un caramelo
para después agregar el licor de whisky o anis.

3.- Colocar en los moldes que estdn con harina el
almibar de mistela.

4.- Dejar secar por é horas un lado, después dar la
vuelta al otro lado y dejar é horas més.

5.- Sacar de los moldes con cuidado para em-
paquetar.
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Cuenta la historia que los higos con queso son el
dulce de la semana santaq, representa a Eva porque
estd cubierta con una hoja de higo esas eran las
creencias de los Cristianos Catélicos , por tal motivo
se consume higos con queso en semana santa, pero
también se lo puede consumir todo el afio, los higos
fueron introducidos por los espafioles en la época
de la colonia, el secreto para elaborar un bueno
higo con queso “es el des amargado” de 2 a 3 dias,
se le acompaia con queso porque la comida
quitenia se caracteriza por ser lampreada y porque
necesitamos calorias por el hecho que estamos a
2822m de altura, lo ideal es darle sostenibilidad.

%&mm
Thngtodiontis

* Higos
* Panela

* Agua
* Limén
* Especies dulces

1.- Cortar las puntas y desaguar por dos dias.
2.- Cortar los higos en cruz.
3.- Cocinar los higos por 45 minutos.

4.- Hacer la miel con panela y agua con su sus
respectivas especies dulces.

5.- Mezclar los higos con la miel.

é.- Servir los higos calientes con queso.
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Dirteria do losPristines

Hace muchos afios atrds, cuenta la historia, que son
dulces de la semana santa y simbolizan la corona
de espinas por su forma, es una de las creencias que
tienen los Cristianos Catélicos , también se los degus-
ta en las fechas de Navidad, pero en esa fecha se
deberia de degustar el dulce conocido como los
bufuelos que va acompafado de un almibar de
miel que es hecho a base de panela, mientras que
en la heladerfa San Agustin se lleva elaborando mas
de 40 aios, porque tiene una frayectoria de mucha
historia es un lugar donde podemos encontrar y
degustar de este exquisito dulce, lo esencial es que
se lo puede encontrar con facilidad, lo primordial es
consumir asf se evitara se que pierda con el pasar
del tiempo.

*Sal

1.- Hervir el agua con anfs, jugo de limén, sal y azicar, retirar y dejar
enfriar.

2 Color lka mezcla poco a poco sobre la harina cernida junto con el
polvo de homear.

3.- Adicionar la mantequilla, formar una masa suave, cortar en rectén-
gulos de 10cm por 4cm.

4.- Cortar los fllos y unir los exiremos formando una corona, frefr en
aceite.

5.- Hervir el agua con la panela y la rama de canela y el jugo de imén.
&.- Dejar espesar un poco y refirar del fuego.
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Lirtonia de les higes confitades

Se originé desde la época de la colonia, las monjas
eran quienes lo elaboran en los conventos, también
se le conoce con el nombre de “caca de burro” en
la actualidad solo encontramos higos confitados de
color verde es porque siempre en la pasteleria lo
utilizan y es més fécil sacar esos pigmentos, es un
dulce que se estd perdiendo por el simple hecho
que ahora los jévenes, nifios no conocen del dulce y
tampoco de su historia, lo indispensable es hacerlos
conocer y que degusten de un dulce fradicional
para poder dar sostenibilidad al producto.

Tngrodiantor

* Higos

* AzUcar

* Agua

* Pigmento verde

Clabotuocidn

1.- Cortar las puntas y desaguar por dos dfas.

2.- Cortar los higos en cruz.

3.- Cocinar los higos por 45 minutos.

4.- Hacer el aimibar con el azGcar.

5.- Mezclar los higos con el aimibar

é.- Agregar poco a poco he ir moviendo los higos en la paila.

7.- Agregar el pigmento verde.
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Hace muchos afios se elabora este dulce, donde los
confiteros cuentan que aprendieron a elaborar tost-
ado de dulce desde muy pequefios, mds conocido
como la caca de permro, algo muy friste que se ve
ahora es que a muchos de los j6venes de hoy muy
poco conocen sobre la gastronomia antigua, algo
que nunca se deberia de perder es la elaboracién
de este dulce desde cada uno de los hogares, ya
que es un dulce que en la antigledad las personas
del campo llevaban para comer y lo decian
“cucayo” porque es un dulce muy nutritivo.

De tal forma que si antes se preparaba en casa,
sabian cémo hacer este dulce ya que la elabo-
racién de esta perdiendo en el seno de las familias
de tal forma que se esta perdiendo esta tradicién.

:
At 2 I
P

A Y
wIZ-

Dngtodiontss

* Maiz
* Panela

ubotmoidn:

1.- Tostar el tostado en la paila.
2.- Agregar la panela rallada.

3.- Mecer cada 5 minutos para evitar que se asiente.

4.- Dejar enfriar para después empacar.
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Dirtosia del ompe muelas

La familia de Paull Cortez cuenta la anécdota de
como su abuelita fue la promotora de hacer los
dulces "rompe muelas”, antfiguamente se le con-
ocia como el “saca calzas" porque es un caramelo
duro de romper y también porque es dificil de diluir
cuando se lo estd saboreando, su abuela siempre le
inculcé este conocimiento, pero Don Padl pensaba
que no le iba a dar buenos recursos econémicos. El
se gradué de la Universidad y cuando su abuelita
fallecié pues, ya nadie lo elaboraba, hasta que un
dia por cosas de la vida don Padl formé parte de un
grupo de emprendedores y fue ahfl donde se dio
cuenta que el dulce que elaboraba su abuelita era
un dulce fradicional de tantos afios, pero el saber
que a muchas personas les gusta y muchas veces
forma parte de la infancia de tantas generaciones
que lo han degustado, se dio cuenta que su trabajo
le enorgullece y satisface, es asi que todas las
mafanas lo elabora con mucho carifio y espera
seguirlo haciendo hasta el Ultimo dia de su vida.

me
g roddimtis

* AzGcar
* Aromas liquidos
* Sabores de frutas

Clabotuoitn:

1.- Poner en la olla agua y azicar.

2.- Dejar hacer un almibar he ir meciendo cada rato
para evitar que se queme el caramelo.

3.- Agregar los aromas liquidos.
4.- Verter el caramelo en la mesa de frio.

5.- Agregar los sabores de frutas y seguir mezclando
hasta que la masa se endurezca.

é.- Empezar hacer las figuras y se va cortando.
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Lristetia de las guesadillas

Desde hace muchos afios la panaderia “Las Quesa-
dillas de San Juan" comenzé a atender en la Ronda
en 1935, la sefora Hortensia Quintana sigue hacien-
do la receta que hacia su abuelo, cuenta un poco
de cémo su antepasado aprendié hacer las quesa-
dillas, “él era oriundo de Machingui y llego a Quito
muy muchacho, después de la muerte de sus
padres entro a frabgjar en muchas panaderias
luego experimentaba y mejoraba las recetas hasta
que emprendié con su propia panaderia”, fue ahf

donde empezé con el negocio de las quesadillas
hasta la actualidad que ahora se hacen cargo sus
hijas y nietas, para no perder la tfradicién, ellas son la
tercera generacién. La reparacién de las quesadil-

las es ardua se demora en producirse de é a 7 horas,
porque la masa tiene que reposar antes de entrar al
homo. El nombre de las quesadillas debe a su ingre-
diente principal que es el queso, el poder degustar
un dulce tan rico, es importante no dejar que se
pierda éste conocimiento con el pasar del tiempo.

* Yemas de huevo

* AzGcar impalpable
* Aimidén de papa
* Queso

Claboracion:

1.- Mezclar los huevos, margarina y la harina.
2.- Hacer una masa y dejar reposar.

3.- Hacer el relleno con las yemas, azicar impalpable, almidén
de papa y queso.

4.- Después estirar la masa y cortar de 5cm, agregar el relleno
previamente hecho.

5.- Doblar las orillas de las quesadilas en 5 partes.
6.- Homear.
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Desde hace afios atrés nos cuenta la historia de los
fradicionales chimborazos aparecieron desde 1980,
por las hermanas Rosa y Blanca Quintana, que deci-
den tomar el rumbo de empezar con la elaboracién
de los dulces chimborazos, muy pocos lo conocen,
no es un dulce que se lo encuenira en cualquier
lugar.

E nombre de chimborazo es porque se parece al
nevado de Chimborazo, al rato de poner la crema
queda con su forma de un nevado. El merengue
que va sobre el chimborazo hay que dejar alrede-
dor de 12 horas para que se sequen los chimbora-
zos, son realmente deliciosos, pero lo malo es que la
gente ya no los consume y eso ocasionaria que el
producto se vaya perdiendo con el pasar del
tiempo y eso es causa de que un dulce tradicional
se plerda del mercado.

* Harina

* Huevos

* Mantequilla
*Leche

* Polvo de homear
* Esencias

Rellonc:

* Claras de huevo
* AzGcar

Clabotuoidn

1.- Cremar la mantequilla con el azGcar.
2.- Incorporar la ese cencia y los huevos dejar batir y agregar la leche.
3.- Agregar la harina y el polvo de homear.

4.- Poner la masa en una
homear.

\ga he Ir agr a los Yy

5.- Hacer el merengue con las claras de huevo y azicar.
6.- Hacer el caramelo e incorporar a las claras batidas.

7.- Confitar el Chimborazo con la crema y dejar secar por 12 horas.

115



Dirtetia del suspéie

Hace mucho afios cuenta la historia que el dulce
viene desde Espafia, ha fraspasado mucho tiempo,
la historia de cémo se empezé hacer fue porque
antiguamente las monjas fueron las promotoras de
la elaboracién fue por una aspiracién prolongada
que una religiosa dejo escapar entonces empeza-
ron hablar del

dulce para saber qué hombre ponero, nadie
entendia el porqué suspiro la religiosa al momento
de hacer el dulce, fue ahi donde una de las religio-
sas dijo “bauticemos al dulce como suspiro”, donde
todas las religiosas estuvieron de acuerdo, cuenta la
sefora Hortensia Quintana que es un dulce muy
delicado el proceso es facil de hacerlo pero como
todo dulce se estd perdiendo simplemente por el
hecho de no degustar este exquisito dulce se per-
der& como muchos otros que ya no se lo degus-
tan.

Suspite
D tintin

* Claras de huevos
* AzOcar
* Gotas de limén
1.- Separar las claras de las yemas.
2.- Batir las claras hasta que estén a punto de nieve.
3.- Incorporar el azicar y seguir batiendo.
4.- Agregar unas gotas de limén y seguir batiendo.

5.- Poner en la manga he ir poniendo en la lata.

é.- Precalentar el horno y hornear.
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Dbistisia do la espumille

Desde hace mucho tiempo la espumilla es un dulce
que se elabora artesanalmente por unas 2 hora, sus
ingredientes principales son la guayaba, es una
fruta de rico sabor, que posee propiedades nutricio-
nales, es ideal para las dietas tiene buena cantidad
de vitamina C, ayuda a la visién porque contiene
vitamina A, también

protege el sistema nervioso y también reduce los
riesgos de infeccién en el cuerpo humano, pero
ahora muchas personas lo hacen con maquinas y
no utilizan los ingredientes adecuados, por tal
motivo no tiene las mismas caracteristicas
organolépticas (sabor, textura, aroma, consistencia)
que una espumilla artesanal, esto afecta a los arte-
sanos que la elaboran todos los dias y también hace
que muchas de las personas no compren el produc-
to; si queremos mantener vivas las tradiciones de los
dulces tradicionales.

Tinghodiontos

* Claras de huevos
* Az0car

* Pulpa de guayaba
* Grajeas

1.- Cocinar la guayaba.
2.- Exprimir la guayaba para sacar el sumo.

3.- Mezclar el azGcar con las claras de huevo hasta
que se forme una espuma.

4.- Agregar poco a poco el zumo de guayaba y
seguir batiendo.

5.- Poner lo restante del zumo de guayaba y batir
por media hora.

é.- Poner en el cono con las grajeas.
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Es un dulce que se elabora desde hace muchos
afos, las monjas las redlizaban en los conventos,
desde ahi se las utilizan para el sacramento de la
comunién de las misas catélicas, pero con el

pasar del tiempo comenzé la comercializacién para
el consumo normal, antes del sacramento de la
bendicién del pan y el vino; la elaboracién requiere
muchas horas de trabagjo porque el proceso es
largo, una de las cosas mds importantes es que hay
que tener una medida exacta y también tiene que
ser una harina especial, si no se sigue este proceso la
masa no sale es un poco recelosa al momento de
hacerla después se pasa a la plancha donde se
homea, la hostia tiene un largo proceso después de
haber pasado por la plancha se manda a un cuarto
frio, eso ayuda a que se mantenga con la humedad
y no se rompa con facilidad.

Tingreddionitss

* Harina
* Agua

1.- Mezclar la harina con el agua.

2.- Una masa sumi danza.

3.- Precalentar la plancha, poner un medio cuchar-
on de masa en la plancha y cerrar.

4.- Sacar las hostias y llevar al cuarto de frio para
que se humedezca y evitar que se rompa.

5.- Sacar del cuarto frio, se corta y se enfunda.
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Ay adecimiente:

Los resultados de este proyecto, estén dedicados a
todas aquellas personas que, me brindaron su
apoyo para la culminacién del frabgjo. Mis sinceros
agradecimientos estén dirigidos hacia Luis Banda,
Marcé Antonio Jiménez, José Andrés Chaguaro,
Antonio Encalada, Pall Cortez, Ana Chacha, Hort-
ensia Quintana., quienes con su ayuda desinteresa-
da, me manifestaron con la informacién verfdica a
la realidad de nuesira necesidad.
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Xl.  ANEXOS

ANEXO N° 01 FICHA DE CAMPO

FICHA DE CAMPO

Tema de Investigacion:

Nombre de la Investigadora:

Lugar: Fecha: Hora:
Datos de la Fuente: Observaciones
Nombre Edad | Sexo | Ocupacién

Elaborado por: Robayo, N. (2015)
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ANEXO N° 02 FICHA TECNICA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA

Objetivo: Elaborar un registro gastronémico de los dulces tradicionales del

Centro Histérico de Quito provincia de Pichincha.

1.- Nombre del local.

2.- Nombre del propietario.

3.- Dulce que elabora.

4.- Conoce el origen de su dulce.

5.- Cuantos afios usted lleva elaborando su producto
6.- Describa la elaboracién de su producto.

7.- Ingredientes que utiliza para su producto.

8.- Creé usted que su producto tiene gran acogida en el Centro Historico.
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ANEXO N° 03 FICHA A4 (INPC)

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE lo.INP(;

La REPUBLICA DEL ECUADOR WaS oo
INSTITUTO MACIONAL DE PATRIMIONIO CULTURAL
DIRECCION MACIOMNAL DE INVENTARIO
PATRIMOMIO CULTURAL INMATERLIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONMOCIMIENTO ¥ USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Cantén:

Parroquia:
Localidad:
Coordenadas WGS84 717S - UTM: X (Este)

Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia:

Cadigo fotografico:
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Denominacion

Grupo social Lengua (s)

Ambito

Subambito Detalle del subambito

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

Ocasional
Otro

128



Importancia para la comunidad

Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono |Sexo| Edad

Entidad Investigadora:

Inventariado por: Fecha de inventario:
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico:
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ANEXO N° 04

Colaciones de la cruz verde

Ol ™ N,
. S e
<«
o, o 7

Fuente: Robayo, N. 2015

ANEXO N° 05

Mistelas

Fuente: Robayo, N. 2015
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ANEXO 06

Higos con queso

Fuente: Robayo, N. 2015

ANEXO 07

Higos confitados

Fuente: Robayo, N. 2015
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ANEXO 08

Pristifios

Fuente: Robayo,“N. 2015

ANEXO 09

Maiz confitado

4444

Iiuente: Robayo, N. 2015
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ANEXO 10

Rompe muelas

Fuente: Robayo, N. 2015

ANEXO 11

Quesadillas

Fuente: Robayo, N. 2015
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ANEXO 12

Chimborazo

Fuente: Robayo, N. 2015

ANEXO 13

Suspiro

Fuente: Robayo, N. 2015
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ANEXO 14

Espumilla

Fuente: Robayo, N. 2015

ANEXO 15

Hostias

) AR

Fuente: Robayo, N. 2015
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. o ' Instituto Nacional de
Patrimonio € Cultural
AW
Cofter O 193 y Aw. 10 do Agosts ‘La Clecasiana’

Tealan: (S032) 2727 927 [ 2685 36T ) 2227 900 / 2543 827
sosrotanal npeEMp L. gov.ec - wanl npe goved

A peticién de la interesada, el Ing. Edison Solérzano, ANTROPOLO
DEL INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL-
REGIONAL 3, tiene a bien:

CERTIFICAR

Que, la Sefiorita Robayo Santacruz Nataly de los Angeles, portadora de
la C.I. 050297965-1, desarroll6 su tesis de Grado desde el 22 de marzo de
2016 hasta el 05 de abril de 2016, cumpliendo satisfactoriamente para el
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
REGIONAL 3 EN EL AREA DE PATRIMONIO INMATERIAL, el
siguiente tema:

“REGISTRO GASTRONOMICO DE LOS DULCES
TRADICIONALES DEL CENTRO HISTORICO DE QUITO
PROVINCIA DE PICHINCHA ANO 2015",

Es todo cuanto puedo indicar en honor a la verdad, pudiendo la interesada
hacer uso de este documento como crea conveniente.

Riobamba, 06 de junio de 2016.

Atentamente, e T

Ing. Edison Solérzano
ANTROPOLOGO INPC REGIONAL 3

Cuanca: Guaysquil: Loja: Riobamba: Portoviejo:
Berigno Malo No 640 Creflann No 200 y Panomd, ssquing Ay, Orillas dof Zamora No 0592 Calle 5 de Jnio y 1ra, Constituyonie Suere 406 entro
y Juan Jarami o Ediick Pasama 1er Piso ailo Ofic. 102 ¥ Segundo Pusrtas Momeno Edl. La Gobarnacidn Morates y Rocalusin
"Casa do s Palomass” Tok (5904) 2303 G671 / 2563 247 Telf: (G93T) 2660 652 Telafax (5933) 2950 597 Tl 090755069
Tk (S837) 2530787 Fox 2203 671 2906 052 / 2968 507
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