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Kitza Jailane Villalba Tupizaa. RUTA GASTRONOMICA PARA LA
REVALORIZACION DE DULCES TRADICIONALES EN EL CENTRO HISTORICO DE
QUITO. Carrera de Gastronomia. Universidad Iberoamericana del Ecuador. Quito
Ecuador. 2022. (71) pp.

RESUMEN

Las calles del Centro Historico de Quito poseen una variedad de dulces entre los que
se encuentran las mistelas, las colaciones, entre otros, sin embargo, el escaso
conocimiento sobre los confites tradicionales es una problemética existente en la
poblacién y se da principalmente por falta de informacion sobre sus origenes,
ingredientes, preparaciones y principales lugares de comercializacion. Por este motivo,
surgié esta investigacion, la cual tuvo como propésito disefiar una ruta gastronomica
enfocada en la revalorizacion de los dulces tradicionales en el Centro Histérico de
Quito. Para alcanzar dicho proposito, se realizd la descripcion de los dulces
tradicionales y posteriormente se identificaron los elementos culturales que se
encuentran inmersos en estas preparaciones. La metodologia de la investigacion
asumié el paradigma interpretativo con un enfoque cualitativo y disefio fenomenoldgico.
La unidad de analisis estuvo conformada por tres (3) documentos mientras que los
informantes clave contaron con cuatro (4) propietarios de los establecimientos de
elaboracion de dulces. Las técnicas empleadas fueron: revision documental y
entrevista, para los cuales se utilizaron como instrumentos: los documentos y el guion
de entrevista que consto de seis (6) preguntas. Los instrumentos fueron validados por 3
expertos en el area de la gastronomia. Finalmente, se obtuvo la ruta gastronémica que
constd de tres enfoques: histéricos, representativos y venta de dulces incluyendo
informacion relevante y de importancia sobre los mismos.

Palabras clave: Ruta gastrondmica, Dulces tradicionales, Revalorizacién, Centro
Historico.
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INTRODUCCION

Los dulces tradicionales del Centro Historico de Quito son un patrimonio alimentario
qgue debe ser conocido y aprovechado por propios Yy visitantes, sin embargo, no estan
siendo valorados, esto se da por la escasa informacion que se tiene de estos confites
dando como resultado que la prioridad por comprarlos disminuya y que por ende la

comercializacion sea menor.

Con base en lo expuesto anteriormente, esta investigacion tiene como proposito
disefiar una ruta gastrondmica enfocada en la revalorizacion de los dulces
tradicionales, la cual cuenta con informacion sobre la descripcion y los elementos
culturales que se encuentran presentes en estos productos. Igualmente, esta ruta
gastronédmica hace referencia al crecimiento econémico de la zona en la que se
realizan estas actividades, ya que da a conocer a sus visitantes el principal producto de

consumo ayudando a despertar el interés en sus clientes.

Para el desarrollo de los propésitos se considera el siguiente principal referente tedrico
como es ruta gastrondmica definida por Cepeda (2017) como “rutas que estan
constituidas por dos componentes el primero, son caracteristicas tangibles, las mismas
gue tiene como fuente la cultura autdctona; como segundo componente esta la cocina
o llamada arquitectura tradicional” ademas, es aquella en la que se debe tener claro
que el servicio o producto que se va a dar a conocer debe ser el que se tenga como
prioridad, sin dejar de lado las partes que ayudan a complementar una ruta y
satisfaciendo siempre las necesidades y expectativas del turista (Centro Europeo de

Postgrado y Empresa, 2022).

La investigacion obedece al paradigma interpretativo, ya que profundiza en los hechos
utilizando técnicas de recopilacion de datos por medio de entrevistas y revision
documental, se enmarcé en un enfoque cualitativo dado que la recoleccién de
informacion se da por medio de las personas que laboran en el lugar de estudio y con
el producto investigado, ademas en base a las experiencias vividas por medio de los
fabricantes de estos productos, asi mismo como el espacio y el tiempo en que estos

hechos ocurrieron se obedece a un disefio fenomenologico.



El estudio se estructura en cinco capitulos: Capitulo I, denominado naturaleza del tema
de investigacion, en este apartado se describe el problema de investigacion, con una
perspectiva micro, meso y macro, teniendo en cuenta que el problema principal es la
escasa comercializacion de algunos dulces tradicionales quitefios, el mismo presenta la
pregunta de investigacion que orienta al desarrollo del estudio, también se resaltan las
razones de la importancia de la investigacion. Posteriormente, se describe el capitulo Il,
definido como marco tedrico, siendo uno de los puntos centrales de la investigacion, ya

que se redacta los estudios previos ademas de los referentes tedricos y legales.

Por su parte, el capitulo Ill, denominado metodologia de la investigacion, se centra en
presentar los procedimientos para la recopilacion y analisis de los datos, esta seccion
cuenta con los siguientes elementos: naturaleza de la investigacion, paradigma,
enfoque, disefio, unidades de analisis e informantes clave, las técnicas e instrumentos
de recoleccion de informacion, validez, técnicas de analisis de la informacion.
Seguidamente, se encuentra el capitulo IV, en donde se plantean los resultados
obtenidos en la investigacion. Finalmente, el capitulo V denominado hallazgos y
reflexiones, en el que se da el andlisis de los resultados obtenidos y se brinda posibles

sugerencias a futuros investigadores.



CAPITULO |
NATURALEZA DEL TEMA DE INVESTIGACION
Presentacion de la situacion problematica

Los dulces son denominados con el término de reposteria, ya que este se usa en la
gastronomia para definir a la preparacion, coccion y decoracion de platos y piezas que
tienen la predominancia del aztcar (Bembibre, 2010). Cabe resaltar que los dulces,
forman parte de las tradiciones de una determinada region, en este sentido una
tradicibn se manifiesta a través de todos los modos de comportamiento de una
sociedad y en sus productos materiales e inmateriales asi mismo “se puede considerar
a los que estan vinculados con un territorio, un conocimiento histérico y variedad de
técnicas, significados, valores y practicas relacionadas” (Proafo, 2020, pag.5). Es asi
como, cualquier producto elaborado artesanalmente, con elementos propios de la
region es considerado tradicional, tanto su preparacion como sus ingredientes van

permaneciendo a lo largo del tiempo y se mantiene en diferentes generaciones.

Por consiguiente, se define a los dulces tradicionales como una preparacion en la que
se reconocen los sabores culinarios que se han logrado mantener por largos afios en
un contexto socio-cultural (Obando, 2016). Dichos dulces son considerados parte de la
cultura de una ciudad, que trata de conservar viva la historia entre los diferentes

ciudadanos, por medio de su venta y consumo.

En relaciéon con lo mencionado, una ciudad que disponga de dulces tradicionales
propios de su pais puede ayudar a que su historia siga viva, sin embargo, no todos los

paises cuentan con una buena demanda de sus dulces.

En relacién con lo expuesto, en el Centro Histérico de la ciudad de Quito, Ecuador “los
clientes locales son los consumidores mas importantes, donde los clientes y los
potenciales consumidores (nifios, adolescentes, jovenes) poco o nada conocen del
valor culinario, la tradicion y el valor nutricional de estos productos” (Andrade, 2017,
pag.16), lo cual da una idea sobre la informacién insuficiente que tienen los

consumidores sobre los dulces que se comercializan en el centro de la ciudad, eso se



debe a que la misma no estd disponible para el publico en general por la escasa

publicidad.

Por otro lado, para la elaboracion de algunos dulces “quienes los hacen deben estar de
pie desde las 3 de la madrugada y recién al mediodia tienen el producto listo. 9 horas
de trabajo” (Rubio, 2019, pag.1). Haciendo referencia a que la elaboracion de estos
confites no es facil, provocando que los jévenes no tengan interés por aprender a

elaborar los mismos, forjando asi que se pierda la tradicion de la preparacién de estos.

Otra realidad que existe y que hace que se dé estd problematica es la insuficiente
difusion de las recetas originales que da como consecuencia que la produccion de los
dulces disminuya, ademas de que no se realicen artesanalmente, cambiando asi sus
caracteristicas originales y haciendo que estos se preparen solo para consumo familiar
y no para una venta hacia el publico, hecho que genera su limitada produccion,

impactando en su comercializacion, demanda y valorizacion.

De igual manera, se tiene el caso de Espafia, pais que se encuentra en el top 5 de
mercados europeos con el 65 % del total de negocios Fitness que hay en toda Europa
(Munideporte, 2015). Esto representa una amenaza, ya que influye en la decision de
comprar y consumir los diferentes dulces y que existan menos ventas de dulces

esparioles.

Por otra parte, en Espafia se encuentra en mayor nimero el consumidor directo, el cual
refiere a la poblacién que busca una alternativa de dulces y confites no tradicionales
(Bueno, 2017). Es por esta razon que la disminucion de ventas y desvalorizacion de los
dulces tradicionales espafioles ha aumentado con rapidez, pues los clientes que los
consumen optan por comprar dulces en los supermercados con diferentes
presentaciones y generalmente industrializados. Ademas, los dulces tradicionales
compiten contra grandes empresas, las cuales tienen su marca posicionada y cuentan

con publicidad a nivel mundial.

En este orden de ideas, en Espafa “Los caramelos han aumentado sus ventas en un
6,4% por lo que se refiere al volumen de toneladas, mientras que el incremento ha sido

de mas del 4% en valor” (Martinez, 2011, pag.62). Refiriendose asi a la venta de dulces

4



extranjeros e industrializados, en el cual su consumidor principal son los nifios, esto
pasa por la falta de informacién y publicidad sobre los dulces tradicionales de su pais,
lo que a su vez hace que exista una disminucion en las ventas de los caramelos
tradicionales espafoles teniendo como consecuencia una desvalorizacion de los

confites propios de ese pais.

Por su parte, los trabajadores que se dedicaban a la elaboracion de dulces en
Guipuzcoa un municipio de Espafia como relata Gorrotxategi (1991) “guardaban con
celo sus secretos profesionales, librandose asi de posibles competidores, ensefiando el
oficio, amparado con contratos ante escribanos, previo pago de una suma de dinero”
(pag. 1). Como consecuencia se puede observar que las recetas de estos dulces son
dificiles de encontrar en la actualidad son muy pocas las personas que conocen los
ingredientes y procesos para la elaboracién de los dulces y confites tradicionales de

Guipuzcoa.

En relacién con lo expuesto, en América Latina “a pesar de la amplia tradicion de los
dulces existe una considerable comunidad de consumidores y productores, que los
identifican como recursos que se estan desaprovechando” (Maca y Navia, 2019, pag.
16). Se hace referencia a la falta de amplitud en los diferentes mercados, ademas de
que los dulces no estan siendo potencializados, y no se esta protegiendo al patrimonio

alimentario de América.

De igual manera, la transmision de la informacion culinaria en tiempos pasados era
diferente como se sabe:
Dentro de las cocinas colombianas, (...), es sabido que existian formas de transmision de los
saberes a partir de los recetarios, el punto es que estds evidencias, estos textos, seguramente
escritos que se han hecho desde siglos atras, no existen, donde quizas cuya existencia no fue
realmente importante para la conservacion;(...), por ende no tienen divulgaciéon nacional y su

contenido no pasa de ser un sencillo recetario propiedad de algunas familias. (Maca y Navia,
2019, péag. 27)

Esto hace que se evidencie la falta de conocimiento sobre los platos, preparaciones e
ingredientes de los diferentes dulces, pues la escasa informacion que se pudo

transmitir por medio de la divulgacion hizo que estos no se lleguen a conocer en su



totalidad haciendo probable su parcial desaparicion, lo que provocé la disminucién de

su valor en la actualidad.

Asi mismo, la produccion de los dulces no se daba en las mejores circunstancias
“‘desde sus inicios la instalacion de los ingenios y trapiches azucareros en Venezuela
fue arcaica y poco tecnificada, la produccién se empleaba mayoritariamente para el
consumo interno (...), por su baja calidad” (Rodriguez, 2005, pag. 20). Se da una clara
idea de como se fabrican estos dulces, que su produccion no tenga un buen desarrollo
hace que sus dulces tengan una mala calidad lo que provoca pocas ventas y reduccion

de los clientes.

En relacién con lo antes mencionado, la preparacion de los dulces que se producian en
las diferentes instalaciones en Venezuela fueron recibidas y divulgadas por “las
cocineras de las casonas caraquefas y de las grandes haciendas (...), alli se debid
aprender las recetas, que después se adaptaron a los recursos disponibles en sus
humildes hogares” (De la cruz y Flores, 2010, pag.216). Lo que expresa que las
mismas estuvieron adaptadas a los diferentes hogares y recursos que tenian cada
familia, por consiguiente, las recetas divulgadas no son del todo tradicionales, lo que
provoca que haya una produccion de dulces no originales y que no se cuente la historia

de la ciudad.

Por ende, los dulces forman parte de la historia de un continente, es asi como se
relatan los diferentes sucesos de los paises y sus ciudades, cada pais cuenta con sus
dulces y la historia detrds de estos, al dispersarse y desvalorizarse hace que las
historias desaparezcan también que los nifios y jovenes no puedan conocer los dulces

de sus regiones y sus origenes.

Siguiendo con lo expuesto, en Ecuador existen varios ingresos de dulces extranjeros
actualmente “$47,33 millones de confiteria que ingresan al pais son representativos y
disminuyen la competitividad nacional del sector” (Mera, 2019, pag.2). Esto conlleva a
una demanda limitada de dulces tradicionales en el Ecuador, los que ingresan al
territorio tienen mas acogida en sus ciudadanos, debido a la escasa publicidad que se

tiene de confites ecuatorianos, y la poca informacién que existe de los caramelos.



En este contexto, en Ecuador exactamente en la provincia de Santo Domingo de los
Tséachilas existe una parroquia rural llamada Alluriquin en donde “el gobierno local
parroquial tan solo ha identificado a la produccion de dulces como una potencialidad
para el desarrollo de la matriz productiva de este territorio” (Gobierno Auténomo
Descentralizado GAD Alluriquin, 2015, pag.1). Este se enfoca en que la produccion se
desarrolle solo en ese territorio y sea potencializada solo parroquialmente, sin
embargo, estos confites son consumidos mas por turistas que por los ciudadanos de
esta parroquia, por lo que estos no han tenido una investigacién cultural sobre su
origen y preparacion haciendo que sus habitantes no los consuman y que se

desvaloricen.

Por otro lado, en la ciudad de Loja los dulces tradicionales se consideran como un
aspecto relevante de su cultura en los que cuentan “recetas celosamente guardadas
por algunas familias y panaderos por vocacion; el rescate de las recetas que se niegan
a ser absorbidas por la modernidad y que no logran obtener los sabores y las texturas
de los dulces de antafio” (Chejin, 2014, pag.2). Las recetas son guardadas por
diferentes familias quienes solo pasan la informacion entre sus generaciones haciendo
asi que los ingredientes y procedimientos originales cambien y no se realicen los
dulces de forma adecuada por la falta de escritos con los distintos platos y sus
procesos de elaboracion, ademéas de los alimentos exactos para la fabricacion de
estos, haciendo asi que al comercializarse no transmitan ninguna anécdota u origen de

este.

En relacién con lo antes mencionado, en la ciudad de Quito la gastronomia es variada,
como se sabe la mejor manera para conocer la cultura de una ciudad es su comida.
Los dulces forman parte de este recorrido historico. Hoy en dia su consumo se esta
perdiendo y quedando en el olvido, asi como la identidad de la ciudad que se plasma
en cada uno de ellos. Las calles de esta ciudad poseen una variedad de dulces entre
los que se encuentran las mistelas, las colaciones, las obleas, los turrones de mani,
entre otros, sin embargo, muchos de estos aun no han sido probados por las nuevas
generaciones, quienes terminan desconociendo la cultura gastrondmica del contexto

geografico que habitan.



En Quito la elaboracién de dulces y golosinas quitefias estan ligadas al desarrollo
gastrondmico de las ciudades fundadas (Almeida, 2018). Hoy en dia, son pocas las
familias que se dedican a la elaboracion y comercio de los diferentes dulces pues los
jovenes son los que deberian seguir con la tradicion, pero ellos exponen que es un
negocio poco rentable, ya que la gente prefiere comprar otros productos, y no estan
ligados a la produccion de estos dulces, pues su empefio se centra en realizar otros

oficios y carreras que conlleven un rango universitario.

Con base a la situacion problematica expuesta anteriormente, la investigadora se

plantea la siguiente interrogante:

¢,Como debe ser una ruta gastrondmica enfocada en la revalorizacion de los dulces

tradicionales del Centro Historico de Quito?
Propésitos de lainvestigacion

Propésito General

Disefiar una ruta gastronémica enfocada en la revalorizacién de los dulces tradicionales

en el Centro Histdrico de Quito.
Propésitos Especificos

e Describir los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito para ser
reflejados en una ruta gastrondmica enfocada en su revalorizacion, a partir de
revision documental.

e Comprender los elementos culturales inmersos en los dulces tradicionales del
Centro Historico de Quito, a partir de la informacién obtenida de las entrevistas
realizadas a los informantes claves.

e Detallar la ruta gastronOmica enfocada en la revalorizacion de los dulces

tradicionales en el Centro Histoérico de Quito.



Importancia del estudio

El hombre civilizado desde tiempo atrds se ha obligado a impulsar los valores
culturales, lo que es basicamente sacar adelante las tradiciones de sus pueblos, ya que
esto ha sido un pilar fundamental para el desarrollo de las localidades, hoy se puede
observar como civilizaciones antiguas han marcado de manera definitiva el desarrollo
tanto cientifico, politico y social, en ciertas civilizaciones como son: la egipcia, griega,

maya, entre otras (Caicedo, 2021).

Igualmente Caicedo (2021), enfatiza lo siguiente:

La cultura no significa ser culto, sino saber valorar el arte, las costumbres y tradiciones de
nuestros ancestros, (...), en estos tiempos la cultura en nuestro pais ha perdido mucha
importancia, para gran parte de la poblacion es trivial, desconocen que la cultura es polar
importante para el desarrollo de las naciones. (pag.1)

Tal planteamiento demuestra que las tradiciones son importantes para las regiones,
pues les ayuda a construir su identidad y mantener vivas las costumbres a través del
tiempo. Los dulces se realizan de manera artesanal, las costumbres aplicadas en su
elaboracion se encuentran arraigadas al uso de utensilios de barro, recetas antiguas,
entre otras, como es el caso de las mistelas “se prepara los moldes hechos con
pedazos de papel, que se arrollan en un cilindro de madera para que se tomen su
figura” (Sanz, 2010, pag. 267). Es asi como se ven las costumbres y las técnicas que

se tienen al momento de realizar los diferentes confites.

Dado que en este sector, existe una escasa comercializacion y valorizacién de los
mismos a pesar de ser un lugar transitado, es por esto que la ruta gastronémica busca
devolver el valor a estos y hacer que se comercialicen, pues esta investigacion
pretende llegar a todos los ciudadanos del Centro Histérico de Quito a través de la
informacion sobre los caramelos quitefios que son poco conocidos, con la finalidad de
revalorizarlos para que no desaparezcan, y de esta forma ayudar a sus productores al

incrementar la demanda manteniendo sus negocios que son generacionales.

En este sentido, Almeida (2018) refiere que “aun existen y se mantienen vivas dulcerias
y confiterias, que elaboran y venden dulces tradicionales, que se han vuelto

representativos de los quitefios pero lamentablemente poco conocidos por la mayoria



de los ciudadanos” (pag.10). Por esta razon, el estudio es importante ya qué busca que
estos locales de confites se conozcan y que la venta de estos se vuelva mayor en la

poblacién natal, asi como con los turistas.

De acuerdo con Diario La Hora (2011) “Luis Banda el artesano asegura que el negocio,
que lo empezaron sus padres, ha cumplido 98 afos de existencia” (pag.1). Existen
diferentes establecimientos que aun funcionan y preparan estos caramelos, por eso, la
ruta gastrondmica busca promocionar a los dulces tradicionales y a su vez a los
diferentes establecimientos para promover la compra de estos productos en estos
locales y asi hacer que sigan laborando y teniendo las ganancias suficientes para su

apertura recurrente.

Cabe recalcar, que muchas personas se sienten satisfechas al momento de consumir
estos dulces quitefios, si estos llegan a desaparecer también desaparecera una parte
de la cultura e historia quiteiia, las demas generaciones no podran conocer los

tradicionales dulces quitefios ni la historia de estos, Diario La Hora (2011) afirma que:

Los dulces en algun tiempo también fueron parte de las bromas que se hacian entre amigos, uno
de los mas tradicionales era enviarles a comprar el ‘dulce de babaco’, que en realidad era el
sobrenombre de un Quitefio que vivia en la calle Cuenca, lo bautizaron asi porque era ‘baboso’, al
llegar a la puerta de la casa los chicos mencionaban el dulce y este los perseguia con un palo.

(pag. 1).
Finalmente, se puede decir que este estudio es importante debido a que mejorara la
venta de estos productos ademas de mantener viva la tradicion de hacerlos y probarlos
durante mas generaciones, el que estos productos no desaparezcan favorece tanto a
los productores de estos dulces quitefios que llevan generaciones dedicandose a lo
mismo y que viven de esto como de igual manera propicia a que la personas consuman

estos dulces.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

El marco tedrico “es el plano o0 mapa de los componentes y relaciones de lo que se va
a investigar’ (Gallego, 2018, pag.18). Asi pues, en este capitulo se presentan los
estudios previos, asi como los referentes tedricos y legales, que sustentan el desarrollo

de los propositos establecidos en la investigacion.
Estudios previos

Se describe asi a “los trabajos de investigacion, tesis doctorales, trabajos de grado,
articulos cientificos que guardan una estrecha relacién con el fenomeno de estudio”
(Castillo, Gomez, Taborda, y Mejia, 2021, pag.86). En este sentido, en el presente
estudio se describen cuatro (4) estudios previos, los mismos se presentan a

continuacion:

En primer lugar, se tiene el estudio realizado por Vasco (2017) para la obtencion del
titulo de Ingeniera en Administracion GastronOmica, titulado: Investigacion de la
reposteria y confiteria tradicional de la ciudad de Quito y elaboracion de un recetario, el
cual se llevé a cabo en Quito (Ecuador) y, tuvo como objetivo central dar a conocer
elaboraciones y recetas importantes de la confiteria y reposteria tradicional quitefia.
Esta investigacion se enmarcé en un enfoque cualitativo, realizando un panel de
degustacion junto con una encuesta la cual se present6 a 8 personas especializadas en
el tema de la gastronomia con el fin de conocer la aceptacion cada uno los dulces
presentados y si conservan las caracteristicas antes mencionadas. Se tuvo como
resultado que ciertos dulces obtuvieron recomendaciones sobre su presentacion, su
preparacion o el sabor sin embargo hay dulces que eran nuevos para los panelistas por
lo que no hicieron recomendaciones. Se concluyd que el estudio recopilo
conocimientos enriquecedores sobre los dulces tradicionales y el conocimiento de
historias, anécdotas y situaciones vividas por las personas que elaboran estos

productos.
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El aporte de este estudio a la investigacion, radica en los textos significativos utilizados
para tener informacién sobre los datos ancestrales y culturales inmersos en los
confites, con los textos que se presentan en el estudio se complementa y se conoce
mas sobre el origen de los dulces en el Centro Historico que se reflejan en la ruta

gastronOmica.

En segundo lugar, se encuentra la investigacion de Obando (2016) para la obtencién
del titulo de Administradora Gastrondmica, titulada: Estudio investigativo de los dulces
tradicionales de la ciudad de Quito para rescatar y promover su consumo, realizado en
Quito (Ecuador), la cual tuvo como objetivo investigar el proceso de elaboracion de los
Dulces Tradicionales de la referida ciudad para fomentar y mantener la tradicion de
consumirlos, a través de la realizacion de un recetario. Se asumié un enfoque mixto
con el fin de realizar una indagacion de mercado para determinar el nivel de consumo
de los dulces tradicionales en la poblacion quitefia, ademas de rescatar las recetas de
los dulces que se han recreado de generacion en generacion entre algunas familias,
teniéndose una muestra no probabilistica, se realizé la encuesta a 358 personas para
saber si conocian sobre los dulces que se les presentd. Como resultado, se supo que
la mayoria de las personas conocen o han probado alguna vez estos confites pero no
su manera de hacerlos. Es asi como llegaron a la conclusion de que muchos de los
dulces tradicionales han logrado permanecer en el tiempo como por ejemplo las

colaciones.

En este sentido, la investigacion realizada por Obando realiza un aporte con los datos
obtenidos sobre los dulces y su consumo actual, estas estadisticas permiten identificar
los productos tradicionales que adn se mantienen en la actualidad, pero necesitan ser

valorizados por lo que son reflejados en la ruta gastronémica.

De igual manera, se tiene el estudio realizado por Andrade (2017) en Quito, Ecuador,
para la obtencion del titulo de Licenciado en Disefio Comunicacional, titulado: Disefo
de estrategias comunicacionales encaminadas al mejoramiento, organizacion y
estandarizacién de dulces tradicionales de la ciudad de Quito, en el cual se trazo el
objetivo de visibilizar, organizar y fortalecer la marca e imagen de los dulces

tradicionales de la ciudad de Quito, conocidos como colaciones. Esta investigacion se
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enmarcé en un enfoque mixto basada en la fabricacion, consumo y distribucién de
dulces tradicionales capitalinos con el fin de comprender las multiples facetas de su
desarrollo, utilizando una muestra no probabilistica, se realiz6 la entrevista a 150
personas para saber cuantas veces lo consumen, si tienen alguna preferencia en
cuanto a su distribucion y si el producto es bueno o malo. Se tuvo como resultado que
los dulces tradicionales hoy en dia todavia tienen acogida entre sus consumidores y
esta tradiciébn se niega a desaparecer, sin embargo, su presentacion (empaque) y
distribucion se encuentra estancada. Por lo tanto, se concluyd que los dulces son
aceptados, sin embargo su presentacion y distribucidbn se encuentra estancada,
provocando que no puedan competir con los dulces no tradicionales como caramelos,

chupetes, entre otros.

Para la investigacién, el aporte que se tiene son las preguntas que se realizaron en la
encuesta ya que ayudan a estructurar cada item del guidén de entrevista que sirve para
conocer mas sobre los elementos culturales que encuentran inmersos en los dulces

tradicionales.

Finalmente, se tiene el estudio realizado por Chicango (2020) para obtener el titulo de
Ingenieria en Administracion de Empresas Gastronémicas, denominado: “Propuesta de
ruta gastronémica de productos emblematicos para la difusion del patrimonio cultural
inmaterial en el Centro Histérico de Quito”, el cual tuvo lugar en Quito (Ecuador), en el
mismo se plante6 como objetivo proponer una ruta gastronomica de productos
emblematicos para la difusion del patrimonio cultural inmaterial, en el Centro Historico
de Quito. La investigacién tiene un enfoque cualitativo, las unidades de analisis para la
recoleccion de la informacion estan conformadas por cuatro administradores
encargados de restaurantes que ofertan comida tradicional quitefia y que estan
ubicados en el Centro Histérico de Quito con el fin de conocer la descripcién del
establecimiento, logotipo, oferta, demanda, montaje de platos, adecuacion del
restaurante, atractivos adicionales, caracteristicas que sirvieron a los turistas
nacionales e internacionales para tener una referencia acerca de la gastronomia. Se
tuvo como resultado cuatro prestadores de servicios gastrondémicos los mismos que

tienen: | y Il categoria, En conclusion los restaurantes tomados en cuenta para el
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disefio de la ruta gastronémica poseen varios atractivos encaminados a brindar un

servicio de calidad a los clientes que visitan el Centro Historico de Quito.

El aporte mas significante de esta investigacion es que ayuda a definir la estructura de
la ruta gastronémica, ademas, que da una idea clara de disefio puesto que esta

enfocada en el patrimonio inmaterial.
Referentes tedricos

Gastronomia

La gastronomia “es el estudio de la relacién entre cultura y alimento, es decir, que no
Unicamente tiene una interaccion con el arte de aprender a cocinar y degustar, sino que
ademas, encierra componentes culturales” (Velasco, 2019, pag.1). Se expresa que, la
comida ofrecida no solo se trata de los sabores que puede llegar a ofrecer sino también
del origen que puede aportar su productor al momento de vender, asi como dar a

conocer mas sobre su alimento e importancia historica en ese lugar.

De igual manera, Hernandez, Tamayo, Castro y Mufoz (2017) refieren que la
gastronomia “es el estudio de la relacion del ser humano con su alimentacién y todo lo
relativo a esta en su entorno ambiental, geografico, social y cultural” (pag.76). Asi pues,
se evidencia que la gastronomia esta ligada a los comportamientos culturales de una
sociedad, es todo lo que se puede expresar en un solo plato o preparacion, tanto en el
montaje como el sabor, su revalorizacion es fundamental para que estos alimentos
histéricos no se pierdan en el tiempo y perdure en las generaciones jovenes y las

venideras.

Turismo

El turismo se define como “el desplazamiento de personas de manera temporal y
voluntaria, el mismo se involucra con las relaciones humanas y con la prestacion de los
servicios que estdn netamente relacionados a las actividades de ocio” (Equipo editorial
Etecé, 2021, pag.2). Dando a conocer, que es una fuente de ingresos para las

personas que estan involucradas, la parte gastronémica impulsa el conocimiento de los
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manjares propios de ese lugar tanto dulces como salados y la parte hotelera ayuda a

dar un espacio de confort a los que visitan ese lugar.

Por su parte, la Real Academia Espafiola (2014) define al turismo como “actividad o
hecho de viajar por placer” (pag.1). Es asi, como esta accion influye en la venta de los
dulces tradicionales, los cuales son un producto turistico, ya que es un producto que se
ofrece a los visitantes, quienes por lo general desean conocer y consumir productos

artesanales y propios del lugar.

Patrimonio Alimentario

El patrimonio alimentario se define como “una seleccion de parte de su “cultura
alimentaria”, a la que se le atribuye carta de “tradicionalidad™ (Espeitx, 2004, pag.196).
Dejando claro, que es algo que va pasando por generaciones desde la mas antigua
hasta la mas actual, con platos que se deben mantener y que por lo tanto, se tienen
gue cuidar sus ingredientes principales y preparaciones como sus presentaciones, ya
gue el hecho de ser algo ancestral y seleccionado por la misma ciudad hace visible su

alto valor histérico.

Por otro lado, se tiene el patrimonio cultural inmaterial, definido como “los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos,
objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que las comunidades,
los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su
patrimonio cultural” (Tresserras, 2015, p&g.7). Dicho de otro modo, el patrimonio
también parte de los utensilios utilizados para la preparacion de algunos bienes, asi
como el espacio geografico donde se encuentre, todos estos elementos hacen un
conjunto de artefactos ancestrales que forman parte de una ciudad y dan valor a su

producto y a su historia por lo que es importante mantenerlos vivos.

La llegada de los esparfioles a América hizo que se introdujeran varios alimentos como
duraznos, peras, limones, melones, rabanos, cebollas, lechugas ademas de algunas
especias como el clavo de olor y granos como el trigo, garbanzo y el arroz (Fernandez,
2017). Por esta razon, en la época de la colonia se crearon nuevos platos que se
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volvieron propios del continente, se realizaban en cocinas con lefia y carbon los cuales

eran su fuente de calor para las ollas de bronce y hierro de la época (Fernandez, 2017).

Cabe recalcar, que gracias al trigo que introdujeron los espafioles a América se
pudieron crear una gran variedad de panes, galletas, quesadillas, rosquillas, entre otros
los mismos se empacaban en bolas de cuero ya que estos se llevaban en barco
(Molina, 2021). Dando asi, paso a que la reposteria evolucione y tengas mucha
variedad en la actualidad.

Por otra parte, en la época de la colonia en Quito la comunidad ya se habia asentado
dando como resultado que las religiosas de los diferentes Monasterios y Conventos del
Centro Histérico creen productos como agua de rosas, vino y cremas, pero los que
sobresalen son los confites como alfajores, helados, hostias, tortas, turrones, etc los
cuales les dieron un reconocimiento histérico y tradicional a los dulces (Mosquera,
2019).

Como lo menciona la Secretaria de Cultura (2021) “los dulces tradicionales forman
parte del patrimonio inmaterial del pais, en la medida de que muchos de ellos son
elaborados a partir de ingredientes propios de la gastronomia tipica de quito y el
Ecuador” pag.1. Es asi, como se evidencia que los confites tradicionales forman parte
del patrimonio culinario del Ecuador y que se encuentran presentes en la gastronomia

quitefia.
Dulces Tradicionales de Quito

Segun la Real Academia Espafola (2001) los dulces son aquellos que causan “cierta
sensacion suave y agradable al paladar, como la miel, el azucar” (pag.1). Por su parte,
Martinez y Roman (2017) indican que un 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” (pag.17).

Por otro lado, lo tradicional segin La Real Academia Espafiola (2001) es cuando

se “sigue las ideas, normas o costumbres del pasado” (pag.1).Llegando asi, a describir
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al dulce tradicional como algo agradable para todos los habitantes de esos paises y sus

visitantes manteniendo la forma ancestral de preparar estos confites en la actualidad.

En relacién con lo expuesto, segun el Ministerio de Cultura y Patrimonio (2016)“el
Centro Histérico de Quito, se caracteriza por poseer una rigueza gastrondmica unica,
gue proviene de la mezcla de la cocina indigena y espafiola, el aroma y el sabor de una
de las mas antiguas tradiciones” (pag.1).Pero para Robayo (2016) “el olor a panela y
azucar emana de cada uno de los puestos de venta de dulces tradicionales de Quito, y
es que la preparacion (...), es una tradicion familiar que se transmite a través de las
generaciones” (pag.12). Esto da a conocer como las recetas tradicionales
gastronGmicas se van conociendo en las diferentes generaciones y como ese aroma
caracteristico de los confites es algo distintivo de cada preparacion que se vende y se

encuentra en el Centro Histérico.

Lista de los dulces tradicionales

En los confites tradicionales “existe una gran variedad de dulces quitefios de diferentes
sabores, colores, formas que en tiempos anteriores cautivaban los sentidos de todos
los que habitaban en Quito” (Obando, 2016, p4g.26).Es por esto, que se presentan a

los mas representativos a continuacion:

Colaciones
Mistelas

Rompe muelas
Higos con queso
Maiz confitado
Pristifios

Hostias

Quesadillas

© © N o o kM 0w NP

Higos confitados
10. Chimborazo
11. Espumilla

12. Suspiro
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13. Melcochas
14. Orejas
15. Aplanchados

Dulcerias del Centro Historico de Quito

El centro historico como se dijo anteriormente fue el principal lugar donde se asentaron
los negocios, asi nacen las diferentes dulcerias que aun se mantienen como lo redacta
Almeida (2018)“las confiterias eran innumerables, la comercializacion de los dulces se
las realizaba en las distintas tiendas existentes en el sector” (pag.21). Produciendo un
alto numero de tiendas especializadas en realizar caramelos de las cuales se

mantienen las siguientes:

. Dulceria colonial
. En-dulce
. Cafeteria modelo

1
2
3
4. Cafeteria helados glacé
5. Cafeteria café Fabiolita
6

. San Agustin heladeria restaurante

Ruta gastrondmica

Segun Briedenhann y Wickens (2004), se define a una ruta turistica como:

Productos turisticos que agrupan una serie de atractivos en un territorio bien definido, bajo una
tematica precisa, que fomentan la colaboracién entre agentes publicos y privados, y entre diversas
zonas geogréficas, para destacar el caracter particular de aquel territorio mediante una estructura
gue beneficia econdmicamente a todos los involucrados. (pag.72).

Por consiguiente, la alternativa del turismo ayuda al crecimiento econémico de la zona
en la que se realizan estas actividades ya que da a conocer a sus visitantes el principal
producto de consumo y los mas ancestrales del lugar visitado, ayudando a despertar el

interés en sus clientes.

Segun Cepeda (2017), las rutas gastronémicas estdn constituidas por dos

componentes el primero, son caracteristicas tangibles, las mismas que tiene como
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fuente la cultura autdctona; como segundo componente esta la cocina o llamada

arquitectura tradicional.

Para llevar a cabo una ruta, se debe seguir una estructura especifica en la elaboracion
segun lo sefiala Jeambey (2016) la estructura de la ruta turistica como oferta ordenada

y completa, ha de destacar claramente:

e El producto estrella que tematiza la ruta y alrededor del cual se desarrollan unas
actividades especializadas.

e Los servicios logisticos necesarios para atender a las necesidades del turista.

e Finalmente, las actividades complementarias que diversifican la oferta y ofrecen

alternativas que se adaptan a los gustos de diversos visitantes.

De igual manera, se debe tener claro que el servicio o producto que se va a dar a
conocer debe ser el que se tenga como prioridad, sin dejar de lado las partes que
ayudan a complementar una ruta y satisfaciendo siempre las necesidades y
expectativas del turista, quien es el que va a disfrutar de la experiencia y a llevarse las

historias contadas por parte de los guias (CEUPE, 2022).

En las rutas gastrondmicas existen tres tipos las cuales son (Tresserras y Medina,
2008):

¢ Rutas que destacan un cierto producto, ya sea alimento primario o elaborado

e Rutas que destacan un cierto plato

e Rutas que destacan una cocina de caracter étnico

La ruta por cierto producto en particular de la realiza con la intencion de valorizarlo y
posicionarlo en cierto territorio. Una ruta de este tipo ayuda a resaltar las propiedades
de los productos orientados a crear actividades complementarias alrededor de ésta
Barrera (2006).

Por otro lado, la ruta por cierto plato se da en relacién a la o las preparaciones mas
importantes de la region. Las principales motivaciones para incrementar la estancia de
turistas es ese platillo que también fomenta el turismo gastronémico en la localidad
Barrera (2006).
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Finalmente, se encuentra la ruta por caracter étnico la cual juega con la motivacion del
turista y se enfoca mayormente en las costumbres de la herencia culinaria de las
poblaciones que se encuentran en cada una de las regiones y la relacion con sus bailes

tradicionales (Barrera, 2006).

Referentes legales

Se definen como “el conjunto de leyes, reglamentos, normas, decretos, entre otros, que
establecen el basamento juridico sobre el cual se sustenta la investigacion” (Pérez,
2009, pag.5). A continuacion, se presentan los articulos que sustentan el desarrollo de

esta investigacion.
Constitucion de la Republica del Ecuador (2008)

Art. 3.- Proteger el patrimonio natural y cultural del pais (pag.9).

Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad
cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a
expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria histérica de sus
culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones

culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas (pag.15).

Art. 57.- Mantener, recuperar, proteger, desarrollar y preservar su patrimonio cultural e
histérico como parte indivisible del patrimonio del Ecuador (pag.26).

Art. 83.- Establece que son responsabilidades de las ecuatorianas, y ecuatorianos es:

Conservar el patrimonio cultural, natural del pais, cuidar, mantener los bienes publicos
(pag.38).

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: Los documentos, objetivos, colecciones, archivos, bibliotecas y museos que

tengan valor historico, artistico, arqueoldgico, etnogréafico o paleontologico (pag.115).

En este sentido, esta investigacion se desarrolla enmarcada en los articulos

mencionados, debido a que coadyuva a mantener el patrimonio de los dulces
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tradicionales, los cuales son una caracteristica propia de los ecuatorianos. Por otro
lado, se recupera y mantiene una cultura haciendo que estos confites perduren en las

generaciones.
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CAPITULO 1l
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Este capitulo presenta la metodologia llevada a cabo para el desarrollo de la
investigacion, describiéndose la naturaleza, unidad de andlisis e informantes clave,
técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion, validez y el

procedimiento llevado a cabo para el analisis de la informacion.
Naturaleza de la investigacion

Esta fase se define como “el conjunto de acciones destinadas a describir y analizar el
fondo del problema planteado, a través de procedimientos especificos que incluye las

técnicas de observacion y recoleccion de datos” (Azuero, 2019, pag.118).
Paradigma de la investigaciéon

El paradigma es “una estructura de indole conceptual, fundamentada en creencias y
supuestos tedricos y metodologicos” (Miranda y Ortiz, 2020, pag.5) y, se tienen cuatro
(4) tipos: Positivista, en el cual se consideran las teorias como verdades absolutas,
Interpretativo, donde se visualiza la construccion de la realidad en las subijetividades,
Critico, refiere la emancipacion para la transformacion social y el paradigma emergente
de la complejidad (Miranda y Ortiz, 2020). Es asi como, el paradigma puede tener
diferentes enfoques y cada uno responde a distintas formas de investigacion.

De esta manera, el presente estudio se enmarcé en el paradigma interpretativo, el cual
consiste en profundizar en la investigacién utilizando técnicas de recopilacién de
informacion, siendo las mas comunes: observaciones, historias de vida, entrevistas,
diarios, cuadernos de campo, elaboracion de perfiles, y estudios de casos(Schettini et
al. 2016). Asi pues, esta investigacion obedece a dicho paradigma, ya que permitid
identificar diferentes aspectos importantes sobre los dulces tradicionales basandose en
bibliografias existentes y libros entre otros textos, ademas de la informacion recopilada

por medio de las entrevistas.
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Enfoque de la investigacion

El enfoque cualitativo es en donde:

En lugar de comenzar con una teoria y luego “voltear” al mundo empirico para confirmar si esta es
apoyada por los datos y resultados, el investigador comienza el proceso examinando los hechos
en si y revisado los estudios previos, ambas acciones de manera simultanea, a fin de generar una
teoria que sea consistente con lo que esta observando que ocurre(Hernandez y Mendoza, 2018,

pag.7).
En este sentido, la presente investigacion se llevdé a cabo enmarcada en el enfoqué
cualitativo, ya que se realiz6 una recoleccion de informacion por medio de los textos
ademds que se aplicO la entrevista para obtener datos sobre los elementos culturales
inmersos en los dulces tradicionales, en correspondencia con lo planteado por
Hernandez y Mendoza (2018)“la ruta cualitativa resulta conveniente para comprender
fendmenos desde la perspectiva de quienes los viven y cuando buscamos patrones y
diferencias en estas experiencias y su significado”. Por consiguiente, fue necesario
interactuar con los productores de los confites para recopilar informacién sobre las

experiencias en el ambito gastronémico.
Disefio de la investigacion

La investigacién asumié un disefio fenomenoldgico, definido por Hernandez y Mendoza
(2018) como aquel que “explora, describe y comprende lo que los individuos tienen en
comun de acuerdo con sus experiencias ante un determinado fendmeno” (pag.548).
Este se basa en que el investigador contextualiza las experiencias en términos de su
temporalidad (tiempo en que sucedieron), espacio (lugar en el cual ocurrieron),
corporalidad (las personas fisicas que la vieron) y el contexto relacional (los lazos que
se generaron durante las experiencias) (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2006). Es
decir, se pretende describir y entender los fendmenos desde el punto de vista de cuatro

especialistas en la elaboracion de los dulces tradicionales.
Unidades de andlisis e Informantes clave

En primer lugar, la descripcion de los dulces tradicionales del Centro Historico de Quito

para ser reflejados en una ruta gastronomia enfocada en su revalorizacion, se llevo a
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cabo a partir de revision documental, teniéndose como unidad de analisis tres (3)

documentos (Tabla 1) que cumplieron con los siguientes criterios:

e Tener relacion directa con el tema de estudio.
e Siete afios de antigledad como maximo.

e Contar con autores y fecha de publicacion.

Tabla 1.Documentos

No. Tipo de Autor Afo Titulo
documento

1 Revista Ana Veintimilla 2018 Dulces de Quito en peligro de
extincién: Caramelo de mistela

2 Tesis Maria Almeida 2018 Los dulces tradicionales del Centro
Histérico de Quito Andlisis cultural
alimentario

3 Tesis Tania Obando 2016 Estudio investigativo de los dulces

tradicionales de la ciudad de quito para
~rescatar y promover su consumo.

Los informantes clave son las personas que corresponden a “el profesional especialista
en el area cientifica relacionada con el fendmeno” (Castillo, Gomez, Taborda, y Mejia,
2021, pag.87). Con el proposito de comprender los elementos culturales inmersos en
los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito, se tuvieron cuatro (4) informantes
clave propietarios de los establecimientos de elaboraciéon de dulces, quienes contaron

con ciertas caracteristicas en comidn como fueron:

e Ser productores directos de los dulces.

e Tener mas de 5 afios en el mercado.

Por lo tanto, se excluyeron a todos los vendedores que solo compran los productos ya
terminados, quienes no cuentan con mas de 5 afios en el mercado, debido a que no

son fuentes significativas para la investigacion.

Técnicas e instrumentos de recoleccién de informacién

Las técnicas son un conjunto de reglas y procedimientos que permiten al investigador

establecer la relacion con el objeto o sujeto de la investigacion mientras que los
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instrumentos son mecanismos que usan los investigadores para recolectar y registrar la
informacion (Rojas, 2016). Las técnicas de recoleccién de datos son procesos que se
utilizan para el estudio de un fenédmeno; éstas permitieron: recopilar, examinar, exponer
la informacion. La eleccion de la misma depende del problema y los objetivos (Baena,
2017). Es por esto, que la investigacion cuenta con estos elementos que obedecen a

cada propoésito que se puede visualizar en la (Tabla 2).

Técnicas de recoleccion de informacion

Esta investigacion aplicaron dos técnicas, la primera es la de revisibn documental la
cual permitié identificar las investigaciones realizadas anteriormente, la autoria y sus
discusiones (Valencia, 2016). Lo que quiere decir, que todo se recaudd por medio de

textos que tenian una relacion directa con el tema de investigacion

Se realizaron anotaciones y se subrayo en el texto los hechos importantes dando como
resultado una matriz, en la que se especificaron los elementos que fueron receptados y
que estuvieron conectados directamente con el tema de investigacion, cabe resaltar
gue este proceso se realizé individualmente ya que esta investigacién estuvo a cargo

de una sola persona.

La segunda técnica aplicada fue la de entrevista, esta consistié en un intercambio de
ideas u opiniones mediante una conversacion que se dio entre dos 0 mas personas.
Todas las personas presentes en una entrevista dialogan sobre una cuestidon
determinada (Equipo editorial Etece, 2020). Para la obtencion de datos en esta
investigacion fue necesaria la utilizacién de la entrevista aplicada a los productores de
los dulces tradicionales, permitié obtener informacion relevante para la elaboracion de

la ruta gastronémica.

Instrumentos de recoleccion de informacion

En primer lugar, los instrumentos de recoleccion de informacién fueron los propios
documentos, de los cuales se obtuvieron los dulces mas representativos y los que
estan en peligro de desaparecer ademas de datos como su origen, caracteristicas

fisicas, ingredientes y preparacion, todo esto presentado en una matriz.
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En segundo lugar, el instrumento lo constituyd un guion de entrevista que se puede
observar en el (Anexo 1), el cual consiste “en el registro escrito de las preguntas que
conforman el instrumento de recoleccion de los datos” (Troncoso y Amaya, 2017,
pag.330).El entrevistador realizé previamente una lista de puntos en los que se centrd
la entrevista, el guidon consté de 6 preguntas referentes a los elementos culturales
inmersos en los dulces tradicionales, esto fue aplicado a cuatro (4) especialistas en la

elaboracion de los diferentes confites.

Tabla 2.Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacién

) TECNICAS DE RECOLECCION lggg:CR)LLJI'\EAECIZ\IIB?\ISSEE
PROPOSITOS DE INFORMACION INFORMACION

Describir los dulces tradicionales Observacion Matriz de categorias
del Centro Histérico de Quito Revisién documental
para ser reflejados en una ruta
gastronomia enfocada en su
revalorizacion.
Comprender los  elementos Entrevista Guion de entrevista

culturales inmersos en los dulces
tradicionales del Centro Histérico
de Quito.

Validez

Segun lo indican Escudero y Cortez (2017) “se la define como un estandar de rigor
cientifico independiente del enfoque que adopte una investigacién, ya que el propdsito
de todo estudio es buscar resultados creibles y confiables” (pag.101). Es asi, que la
validez se realiz6 a través de tres (3) expertos gastronomia e investigacion (Tabla 3),
qguienes verificaron que las preguntas que conformaron el guion de la entrevistase

entendieran con claridad.
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Tabla 3.Perfil de los expertos que realizaron la validez

Experto Formacion

Experto 1 Master en Turismo Mencién en Turismo Sostenible

e Ingeniero en Gastronomia.

Experto 2 Magister en la Gestion de la Produccion

Agroindustrial e Ingeniero Alimentario.

Experto 3 Magister en Educacion e Ingeniero de Empresas
Hoteleras.

Técnicas de andlisis de la informacion

En este apartado se presentan la compilacion de datos de algunos procesos los
mismos que fueron analizados permitiendo la obtencién de conclusiones de corte
cualitativo que validan a las afirmaciones que se obtuvieron en el disefio de la ruta
gastronémica de los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito a continuacion,

se detalla el proceso:

Para la realizacion de esta investigacion primero se realizé la descripcion de los
diferentes confites que van a ser reflejados en la ruta, para esto se realizé una revision
de documentos de los cuales se obtuvieron dos situaciones actuales en los que se
encuentran los dulces la primera es que algunos estan peligro de desaparecer y otros
son representativos, en la matriz se encuentran divididos y cada confite cuenta con el
nombre, origen, caracteristicas fisicas, ingredientes y procedimiento de elaboracion.
Cada elemento de la matriz surgié de la revision que se hizo detalladamente de los tres

(3) textos que se relacionaban con el tema de investigacion.

El siguiente paso necesario para la elaboracion de la ruta gastronomica fue
comprender los elementos culturales que se encuentran inmersos en los confites
tradicionales, para esto se realizdé la entrevista a cuatro (4) propietarios de los
establecimientos de elaboracion de dulces tradicionales, para llegar a estas categorias

se tuvieron que trascribir las entrevistas, se realizd6 una matriz con las preguntas y las
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respuestas en base a la informacion brindada por los entrevistados se fueron

generando las categorias y su significado en la elaboracién de los dulces.
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correspondiente interpretacion, luego de haber cumplido los propositos establecidos.

CAPITULO IV
RESULTADOS E INTERPRETACION

En el presente capitulo se describen los resultados obtenidos de la investigacién con su

4.1 Descripcién de los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito para

ser reflejados en una ruta gastronomia enfocada en su revalorizaciéon

La descripcion de los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito obtenida a

partir de los documentos revisados permitié evidenciar la ruta gastrondmica de los

dulces mas representativos y de los que estan en peligro de desaparecer, ademas de

brindar informacion sobre su origen, ingredientes y la forma de preparar estos,

lograndose asi conocer los elementos mas importantes de dichos dulces, tal como se

muestra en la (Tabla 4).

Tabla 4. Descripciéon de los dulces tradicionales del Centro Histérico de Quito

Nombre Caracteristi
del Lugar cas fisicas Ingredient Situacién
dulce de (forma, Procedimiento
o ) es Actual
tradicio  origen textura,
nal color)
Se prepara la
Harina harina que funciona
Caramel Conven Forma: como molde. Se En peligro de
o de to del Redonda, Agua coloca sobre cajas desaparecer
mistela Carmen botellas, de madera y se
Alto. animales. Azlcar usan plantillas de la
forma de animales,
Textura: Licor botellas o pasa
Caramelo bocas. Estas dejan
suave Esencia la marca sobre las
harinas para luego
Color: Colorante colocar el
Diferentes caramelo.
colores Se prepara el
almibar. Para esto

se cocina agua con
azucar y licor hasta
gque se obtenga el
punto de caramelo.
Ahi se afiade la
esencia y colorante.
Se coloca la mezcla
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en los moldes. Se
cubre con la misma

composicion de
harina.
Se deja reposar

durante 12 horas.
Una vez que se han
secado los
caramelos, se les
da la vuelta y se
dejan en reposo
durante 12 horas
mas. En este
tiempo se cocina el

caramelo.
Una vez que han
transcurrido 24

horas se escarban
los caramelos con
brocha para retirar
la harina y evitar
que se rompan por

su delicado
exterior.

Se dejan secar los
caramelos por

momentos y se
empacan en cajas
de plastico.

Se preparan en una

Forma: Azlcar paila de bronce con
Colacio  Origen Redonda aleacion de cobre. En peligro de
nes criollo Mani o Se prepara una desaparecer
en San Textura: nueces miel con el azucar,
Juany  Chiclosa por se aflade mani o
Santa  dentro, duro Anis nueces, anis para
Ana por fuera. dar un sabor mas
intenso.
Color: Se mueve la paila
Blanco de manera
envolvente  hasta
formar unas pepas
blancas.
Hervir el agua con
el azicar y |la
Cafiitas Conven Forma: Agua glucosa hasta En peligro  de
to de Alargada conseguir una miel desaparecer
Santa Azlcar en punto de hilo.
Clara Textura: Para las caflas de
Dura Glucosa color rojo agregar la

esencia de frutilla
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Esencia de
frutilla

Color:
Diferentes
colores
Colorante
vegetal
rojo

Cocoa

Clara de
huevo

Papel
celofan

con el colorante
vegetal y para las
cafas de color café
agregar la cocoa.

A esta mezcla
afiadir las claras a
punto de nieve y
continuar batiendo
hasta que enfrie.
Cuando tenga una
temperatura
manejable batir
manualmente la
mezcla y estirar.
Cuando se haya
enfriado  elaborar
con esta masa una
tira larga y
finalmente cortar en
trozos pequerios en
forma de cafa.
Envolver cada trozo
en papel celofan.

Turrén
de mani

Forma:
Rectangular

Conven
todela
Inmacul
ada
Concep
cién

Agua

Azucar

Textura:

Suave Miel de
abeja
Color:

Blanco Huevos

Mani

Hervir a fuego lento
el agua con el
azucar y la miel de
abeja hasta obtener
punto de bola
suave a una
temperatura de
112°C a 115°.
Anadir las
claras de
previamente
batidas a punto de
nieve pico firme.
Seguir batiendo vy
agregar las nueces.
Una vez hecha la
preparacion colocar
entre  hostias vy
dejar enfriar

Cortar en
bocadillos.

dos
huevo

En peligro  de
desaparecer

Dulce
de leche

Forma: Leche

No tiene

Monast

erio del

Carmen
Bajo

Azlcar
Textura:

Viscosa Canela en

Hervir en una paila
grande leche con
azucar y canela en
rama. Dejar
espesar hasta
poder ver el fondo
del recipiente.

Representativo
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rama 2. Batir
Color: constantemente.
Café claro Mantequill 3. Agregar la
a mantequilla y dejar
cocinar durante 10
minutos.

4. Retirar del fuego y
verter el manjar en
una fuente plana
hasta que esté frio.

5. Cortarlo en
cuadrados
pequefos y
servirlos.

1. Batir las claras de

Forma: Clara de huevo a punto de
Espumil Iglesia No tiene huevo nieve. Representativo
la de San 2. Anadir la
Agustin Textura: Mermelada mermelada de
Cremosa de guayaba y un poco
guayaba de azucar.

Color: 3. Mezclar hasta que
Rosado se forme una
espuma densa
donde se moldeen

picos.

1. Cortar en cruz el

Dulce  Conven Forma: Higo extremo mas Representativo
de higo to de Liquida delgado del higo de
Santa Ladrillo de manera que el corte
Catalin Textura: panela no alcance la mitad
ade Viscosa de la fruta.
Siena Canelaen 2. Lavar los higos en
Color: rama agua fria y dejarlos
Negro remojados en
abundante  agua,
poner un  peso
encima de la fruta
para que no floten y
dejarlos durante
toda la noche.

3. Escurrirlos y
cocinarlos en agua
hirviendo con una
pizca de
bicarbonato  hasta
gue estén suaves.

4. Retirarlos del fuego

y dejarlos en la
misma agua hasta
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el siguiente dia.

5. Tomar los higos
uno por uno para
exprimir el agua

suavemente y
colocarlos en una
olla grande.

6. Hervir la panela en
agua hasta que
esta se haya
disuelto.

7. Colar el liquido
espeso 'y verter
sobre los higos.

8. Ponerlos al fuego,
agregar canela en
rama y dejar
cocinar a fuego
lento sin remover.
La miel debe cubrir

los higos.

9. Si hace falta liquido
agregar agua
caliente.

10. Dejar hervir el dulce
por varias horas
hasta que la miel se
reduzca y espese.

1. Hervir el agua con
el azlcar hasta

Mani Conven Forma: Mani formar punto de Representativo
confitad  to del Redonda bola suave.
o] Carmen AzGcar 2. Agregar el mani y
Alto Textura: la cocoa, mover
Crocante Agua constantemente
con una cuchara de

Color: Cocoa madera.

Café 3. Cuando se haya
secado el
caramelo, dejar
derretir por

segunda vez hasta
gue se adhiera al
mani.

4. Verter el mani
sobre un silpad y
dejar enfriar.

1. Remojar
previamente el
Maiz Conven Forma: Maiz seco maiz y freir con Representativo
confitad to de Redonda manteca en una
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o (caca San Panela paila de bronce.

de Francis Textura: 2. Cuando el maiz
perro) co Crocante Leche adquiera un color
dorado 0SCuro

Color: Manteca agregar la miel de

Café de cerdo panela elaborada a

base de leche.
3. Revolver hasta que

seque.
1. Cocinar las
guayabas en agua
Dulce Conven Forma: Guayaba con el azucar y la Representativo
de to Rectangular canela.
guayaba Santa AzUcar 2. Una vez cocinadas,
Catalin Textura: dejar enfriar.
ade Suave Canela 3. Licuary cernir.
Siena 4. Verter la mezcla en
Color: Agua una paila y llevar
Morado nuevamente a
oscuro fuego lento por 1
hora hasta que
espese.
5. Mover
constantemente

hasta que se pueda
ver el asiento de la
paila.

6. Colocar el dulce en
recipientes y llevar
a enfriar.

4.2. Elementos culturales inmersos en los dulces tradicionales del Centro
Histérico de Quito
Para comprender los elementos culturales inmersos en los dulces tradicionales del

Centro Histérico de Quito, a partir de la informacion obtenida de las
entrevistasrealizadas a los informantes claves, se llevé a cabo un andlisis cualitativo
gue permitié6 evidenciar las categorias con su respectivo significado, las cuales se
corresponden con los referidos elementos culturales de los dulces, tal como se

describe en la (Tabla 5).

Tabla 5. Comprension de los elementos inmersos en los dulces tradicionales de Quito

34



PREGUNTA  INFORMANTES RESPUESTA CATEGORIAS  SIGNIFICADO DE
LA CATEGORIA

1. ¢Cuales Informante Informante No.1 Epoca de la Epoca en que las
son los No.1 colonia mujeres no podian
antecedent Duefia de la Sise mantienen tomar licor y
es de la confiteria Dulce en los higos, las abundaba el
forma  de Bendicién colaciones y las machismo, en las
preparar los mistelas. (No fiestas los Unicos
dulces Sus productos aportaala que ingerian licor
tradicionale principales de pregunta) eran los hombres.
s de Quito? preparacion son

higo confitado y
dulce de leche

En este negocio
se venden
confites como
mistelas, turrén
entre otros

Informante
No.2

Duefia de la
confiteria Traori

Sus productos
principales de
preparacion son
las mistelas y
hostias

Tiene dulces
tradicionales a
la venta como
melcocha, caca
de perro entre
otros

Informante No.2

Los antecedentes
son porque en la
época de la
colonia abundaba
el machismo
entonces la
mujeres no podian
tomar licor,
cuando iban a sus
fiestas los Unicos
que ingerian licor
eran los hombres,
un grupo  de
mujeres se las
ingenio para que
dentro de un
caramelito pueda
ir el licor entonces
se comenzaron a
reunir las damas
de ese tiempo y
salieron las
mistelas entonces
ellas ya ingerian
licor sin que se
den cuenta sus
€sposos eso nace
desde la época de
la colonia.
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Informante Informante No.3 Elaboracién Se realiza con las
No.3 artesanal manos al momento
Dueiia del local Lo elaboramos de preparar un
Confiteria El con nuestras producto.
Gato manos.
Sus productos
principales de
preparacion son
el maiz
confitado y las
colaciones
Entre los
productos en
venta se
encuentran el
dulce de
guayaba, rompe
muelas entre
otros
Informante Informante No.4
No.4
Duefna del local Lo elaboramos
Deliciosas con maiz peruano
Melcochas y panela y el
mani con azlcar
Sus productos y mani caramelo.
principales de
preparacion son
las melcochas y
el turrén
Cuentan con
productos a la
venta entre
ellos hostias,
mistelas, entre
otros
2. ¢Considera Informante No.1 Los dulces Los dulces

usted que
los dulces
tradicionale
S son un
producto

Yo vivo de eso
asi que si es muy
relevante.

tradicionales
como producto
relevante en la
gastronomia.

tradicionales son
relevantes ya que
con €s0s
productos la gente
vive ademas de
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relevante

en la
gastronomi
a quitefia?

Informante No.2

Si  es muy
felevante, creo
gue es importante
gue destaguemos
lo de nuestro
pais.

Informante No.3

Si (No aporta a la
pregunta)

Informante No.4

Si son relevantes,
porgue €s0s son
ya dulces
tradicionales y
quitefios.

gue es importante
destacar lo de
nuestro pais.

3. ¢Como
adquirio el
conocimien
to acerca
dela
preparacion
delos
confites?

Informante No.1

Estamos
trabajando con
las personas que
tienen el
conocimiento.
(No aporto a la
pregunta)

Informante No.2

Solo trabajo aqui,
pero si se cdmo
se prepara y los
duefios del local
son los que
tienen la receta
original de cémo
fabricar las
mistelas,

entonces a ellos

les

Informante No.3

Transmision del
conocimiento
familiar de
generacion en
generacion

Es pasar la
informacién sobre
la preparacion de
ciertos dulces de
generacion en
generacion se
puede dar por
parte de las
madres o0 las
abuelitas.
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En el transcurso
de la vida uno va
aprendiendo

Informante No.4

y asi
sucesivamente
seguimos.

4, ¢Qué Informante No.1 Procedimiento  Entre los que se
procedimie artesanal encuentran  son:
ntos y Es muy artesanal, paleta de madera,
utensilios no hemos pailas de aluminio,
se han industrializado pesas. Todos
mantenido nada todavia. estos utensilios
desde el son de ayuda ya
inicio de la Informante No.2 gue no cuentan
elaboracién con maquinaria
de los No sé. (No aporto para realizarlo de
dulces? a la pregunta) forma industrial.

Informante No.3
La paleta de
madera, todavia
las pailas de
aluminio y
nuestras manos,
orque  todavia
Informante No.4
-pesas.

5. ¢Cuéles Informante No.1 Ingredientes Entre los
son los principales en la ingredientes
ingrediente EIEZEEE cn o elaboracion de principales de los
S gue se refiere a los dulces dulces
principales los mas tradicionales tradicionales se
con los que tradicionales los encuentran:
usted higos, las azucar, licor,
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elabora sus
productos?

colaciones, las
mistelas es muy
dulce.

Informante No.2
El

y el azlcar.

Informante No.3

Yo pienso que el
principal es el
amory la
entrega. (No
aporto a la
pregunta)

Informante No.4

La tradicion sigue
por ejemplo

y otros
menjurges mas
gue son secretos.

esencias. Ademas
de ciertos
elementos que son
secretos.

6. ¢Cree usted

que los
dulces
tradicionale
S son un
elemento
importante
para
fomentar el
turismo
gastronomi
co en la
ciudad?

Informante No.1

Si lo son. (No
aporto a la
pregunta)

Informante No.2

Si

son

las mistelas que
es lo mas
tradicional de

aqui pero hay
algo malo que es
mas a los turistas
porque la gente
de aqui no
conoce estos
dulces y es como
que no te
compran.

Fomentar el
turismo
gastronémico

Los dulces son
importantes  para
un turismo
gastronémico ya
gue los extranjeros
son los que mas
compran ayudando
asi a los
productores ya que
ese medio es su
sustento.
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Informante No.3

pues

y dice deme eso
deme eso
entonces si.

Informante No.4

Si es muy
importante

porque a lo
menos  nosotros

de aqui

por
los dulces y todo
eso.

De esta manera, se obtuvieron siete (7) categorias emergentes como elementos

culturales que se encuentran inmersos en los dulces tradicionales las mismas que son:

e Epoca de la colonia

e Elaboracion artesanal

e Los dulces tradicionales como producto relevante en la gastronomia
e Transmision del conocimiento familiar de generacién en generacion
e Procedimiento artesanal

e Ingredientes principales en la elaboracion de los dulces tradicionales

e Fomentar el turismo gastronémico

40



4.3. Rutagastrondmica enfocada en la revalorizacion de los dulces
tradicionales en el Centro Histdrico de Quito.

La ruta gastrondmica enfocada en la revalorizacién de los dulces tradicionales en el
Centro Historico de Quito, se realizd en base a los documentos analizados los cuales
permitieron construir una ruta completa basada en los caramelos esta cuenta con tres
diferentes enfoques como los lugares historicos, representativos y venta de estos
confites los cuales se encuentran ubicados en el (Gréfico 1). La ruta sirve de ayuda a
las personas para que conozcan los lugares que forman parte de la historia de los
dulces tradicionales con las actividades de recorrer los diferentes monasterios,

conventos y ciertos sitios en donde se venden los diferentes confites.

Gréfico 1. Ruta gastrondmica enfocada en la revalorizacion de los dulces
tradicionales en el Centro Histérico de Quito

- o ‘

Centro Comercial
El Tejar

INICIO DE RUTA Cuadro verde

FINALIZACION DE RUTA Cuadro morado D
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Ruta de lugares historicos

En esta ruta se encuentran los conventos que han prevalecido en el tiempo, estos
fueron los primeros lugares en donde se realizaban los dulces tradicionales de forma
artesanal por parte de las monjas, aqui se pueden apreciar dos categorias emergentes
las cuales son la época de la colonia y los dulces como producto relevante en la
gastronomia.

1. Convento del Carmen Alto: Ubicado en el Centro Histérico de Quito en las
calles Garcia Moreno y Rocafuerte, frente al Arco de la Reina.

Nota: Tomado de Adskay, 2020.

Especialidad de dulces: mistelas, mani confitado y alfajores.

Imagen 2. Mistelas.

Nota: Tomado de Go Raymi, 2020
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2. Convento de Santa Catalina de Siena: Se encuentra esquinero en las calles

Eugenio Espejo y Juan José Flores.

| : —
Imagen 3. Convento de Santa Catalina
de Siena.

Nota: Tomado de Museos de Quito, 2015

Especialidad de dulces: hostias, turrones, dulce de guayaba y dulce de higo.

Imagen 4. Hostias.

Nota: Tomado de El Universo, 2019

3. Convento del Carmen Bajo: En las calles Venezuela y Olmedo.
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Nota: Tomado de Revista Clave, 2019

Especialidad de dulces: dulce de leche y helados.

Imagen 6. Dulce de leche.

Nota: Tomado de Recetas Ecuador, 2018

Esta ruta tiene como propdsito dar a conocer los primeros establecimientos en donde
se crearon los diferentes dulces tradicionales, logrando que los turistas tengan idea de
como eran estos lugares en la época de la Colonia los cuales se caracterizaban por la
realizacion de estas preparaciones que se servian en ciertas festividades dentro de los

mismos conventos.
Ruta de lugares representativos

Esta ruta muestra dos conventos los cuales fueron los pioneros en la venta de los
dulces tradicionales en el Centro Historico, se pudo reconocer a dos categorias
emergentes importantes de los dulces como son el procedimiento artesanal y los

ingredientes principales.

1. Convento de la Inmaculada Concepcidn: Ubicado en la esquina noroccidental

de la Plaza grande, en las calles Chile y Garcia Moreno.
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e T

Imagen 7. Convento de la Inmaculada
Concepcién.

Nota: Tomado de Revista Clave, 2019

Especialidad de dulces: turron de mani, hostias y bizcochos.

Imagen 8. Turron de mani.

Nota: Tomado de Cukit, 2021

2. Convento de Santa Clara: Ubicado en la calle Cuenca y Vicente Rocafuerte.

Imagen 9. Convento de Santa Clara.
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Nota: Tomado de Iglesias y Capillas de Quito, 2018

Especialidad de dulces: caiiitas, galletas y hostias.

Imagen 10. Caiiitas.

Nota: Tomado de Sotnichenko, 2020

El propdsito de la ruta es lograr que los turistas identifiquen los conventos pioneros en
la venta de dulces tradicionales, ya que la mayoria de estos establecimientos que
existen en la actualidad solo realizaban los confites para el consumo dentro de los
integrantes de la orden, con este enfoque de la ruta logramos brindar informacion

importante sobre los dulces que cada orden religiosa realizaba.

Ruta de venta de dulces

En estos lugares se encuentran los establecimientos en donde hoy en dia se venden
los dulces tradicionales a un precio accesible tanto para extranjeros como para
residentes, los elementos presentes son elaboracion artesanal ya que aun no se
industrializan sus procesos, la transmision del conocimiento familiar de generacion en
generacion se pueden presenciar aun en estos establecimientos y fomentar el turismo

gastrondémico es lo que los productores ven como un apoyo a sus pequefios negocios.
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1. Confiteria El Gato: Calle Rocafuerte diagonal al Arco de la Reina.

Imagen 11. Confiteria el Gato.

Especialidad de dulces: maiz confitado, dulce de guayaba, colaciones.

Imagen 12. Maiz confitado.

Nota: Tomado de Revista Wapa, 2020

2. Deliciosas melcochas: Calle Garcia Moreno.

Imagen 13. Deliciosas Melcochas.
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Especialidad de dulces: melcochas, caca de perro, turrén.

Imagen 14. Melcochas.
Nota: Tomado de Pinterest, 2018

3. Traori: Venezuela y Chile.

Imagen 15. Traori.

Especialidad de dulces: mistelas y hostias.

MISKICOR

Imagen 16. Mistelas.
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Nota: Tomado de Miskicor, 2019

4, Dulce Bendicion: Garcia Moreno y Chile.

Imagen 17. Dulce Bendicion.

Especialidad de dulces: higo confitado, dulce de leche y hostias.

Imagen 18. Higo confitado.

Nota: Tomado de Supermaxi, 2020

El propodsito de la ruta es motivar a la generacion de emprendimiento para este tipo de
productos y generar desarrollo econémico en la actualidad lo que motiva a la visita de
los turistas y da a conocer no solo establecimientos gastrondmicos sino de toda indole,
cabe recalcar que cada local cuenta con una variedad de productos a precios

accesibles para su compra.
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CAPITULO V

HALLAZGOS Y REFLEXIONES

Este capitulo presenta los hallazgos y reflexiones logradas luego de haber ejecutado

los propésitos especificos y obtenido los resultados.

e La descripciéon de los dulces tradicionales cuenta con la informacion necesaria y de
interés para la sociedad como el nombre, lugar de origen, caracteristicas fisicas,
ingredientes y procedimiento, ademas permitié inferir que se tienen confites en
peligro de desaparecer y otros que son representativos de la ciudad, lo cual es un
aporte importante para la construccion de la ruta gastronémica.

e Los siete (7) elementos culturales inmersos en los dulces tradicionales del Centro
Histérico de Quito representados por la época de la colonia, elaboracion artesanal,
producto relevante en la gastronomia, transmision del conocimiento familiar de
generacion en generacion, procedimiento artesanal, ingredientes principales y
fomentar el turismo gastronémico, se constituyen en un excelente aporte, ya que
permiten definir la estructura de la ruta gastronémica con base a estos.

e La ruta gastrondmica enfocada en la revalorizacion de los dulces tradicionales
permite a los nativos y turistas recorrer con facilidad los conventos y monasterios
gue forman parte de la historia de los confites, ademas da a conocer los lugares
gue hoy en dia se encuentran abiertos para la venta al publico de los referidos
dulces, obteniéndose resultados favorables gracias a la demostraciéon de la
tradicion gastrondmica en el Centro Historico de Quito.

e Con la descripcion de los dulces tradicionales se aporta al conocimiento de las
personas locales como extranjeras, haciendo que al momento de comprar algin
dulce tengan en cuenta su origen ademas de saber como es el proceso de
elaboracién del mismo, por ende la valoracion de los confites sera mucho mayor.

e La cultura esta presente en casi todas nuestras costumbres y aun mas en la
gastronomia, es asi que el saber sobre los elementos culturales que se encuentran

inmersos en los dulces realza su apreciacion, ademas permite que las personas
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puedan compartir esta informacién haciendo que los dulces sean conocidos y
apreciados aun mas en la actualidad.

El elaborar una ruta que sirva de guia a las personas para que visiten las
localidades que forman parte de la historia de los dulces tradicionales es un aporte
significativo para todos ya que cuenta con informacion importante como la
ubicacion de cada uno de los monasterios, conventos y lugares comerciales en
donde se pueden encontrar los confites, facilitando asi la visita de las personas

locales y extranjeras.
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Anexo 1: Guion de entrevista

ANEXOS

Dimensién

Preguntas

Antecedentes de la
preparacion de dulces
tradicionales.

¢.,Cudles son los antecedentes de la forma de
preparar estos dulces tradicionales en la ciudad?

Consideracion de los dulces
tradicionales como producto
relevante en la gastronomia.

¢, Considera usted que los dulces tradicionales
son un producto relevante en la gastronomia
quiteiia?

Transmision del
conocimiento

¢, Como adquirié el conocimiento acerca de la
preparacion de los confites?

Procedimientos y utensilios

¢, Qué procedimientos y utensilios se han
mantenido desde el inicio de la elaboracion de
los dulces?

Ingredientes importantes

¢,Cuadles son los ingredientes principales con los
gue usted elabora sus productos?

Turismo gastronémico

¢,Cree usted que los dulces tradicionales son un
elemento importante para fomentar el turismo
gastronémico en la ciudad?
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