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RESUMEN

Esta investigacion se desarrolla en torno a la elaboracion de los bizcochos de
Cayambe de manera artesanal, usando el horno a lefia.

Conociendo que, los bizcochos son uno de los atractivos principales en Cayambe,
y uno de sus productos tradicionales exclusivos de la ciudad, esta investigacion
plantea un problema de como a pesar de ser un producto identificativo, pocos son
los que conocen acerca del producto, sus procesos histéricos y su proceso de
elaboracién de manera artesanal

Por lo tanto, aplicando una metodologia basada en métodos descriptivos, histérico
l6gicos, analiticos e inductivos, se ha logrado conocer el origen de los bizcochos
cayambefos, su proceso de elaboracién artesanal y cada uno de los utensilios e
ingredientes que posee.

Mediante la aplicacion de encuestas, se obtuvo el resultado de que un 95,59% de
los encuestados, adquiririan una guia que contenga informacion del proceso
artesanal de elaboracion de los bizcochos cayambefios y varios aspectos
importantes, determinando que, la gente necesita tener conocimiento acerca de
un producto que consideran propio y que ademas es un atractivo turistico de
Cayambe.

Por lo cual, esta investigacion busca establecer, varias estrategias que incidan en
el conocimiento acerca del proceso de elaboracion de los bizcochos cayambefios
de manera artesanal, usando el horno a lefia.

Palabras clave: horno a lefia, bizcochos, elaboracion, proceso artesanal,
estrategias, Cayambe.
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

Existen varias nociones con relacién a la gastronomia sobre las cuales esta
investigacion se basa, entre ellas se puede hablar de las experiencias, las obras y
el arte que se conciben como una elaboracion artesanal y el valor cultural que

poseen los procesos de elaboracién de un producto.

A la gastronomia se le debe brindar atencion a varios aspectos como los marcos
sociales, culturales y tradicionales, tomando en cuenta los enfoques desde los
cuales los productos alimenticios se insertan en los procesos de los pueblos o
grupos sociales y como estos enfoques, implican elementos constitutivos del

patrimonio e identidad de un pueblo. (Maronese, 2005)

Por lo tanto, la elaboracion y degustacion producida de manera artesanal,
comprenden un analisis profundo de éste campo y cada una de los elementos que
pueden implicar el observar e investigar el porqué de los muchos procesos

culinarios tradicionales que se van perdiendo.

En este caso la investigacion se basa justamente en los procesos productivos
tradicionales y las transformaciones e innovaciones que sufren gracias a la
tecnologia que les permite implementar nuevas mejoras para una mayor

productividad en sus negocios.

La elaboracion de los bizcochos de Cayambe es catalogado como un proceso
tradicional de la ciudad que representa un distintivo importante para el turismo del

sector.



La cultura y tradicion cayambefia esta representada a través los bizcochos los
cuales son un producto muy representativo no solo a nivel nacional sino a nivel
internacional que permite a la ciudad tener renombre; sin embargo, gran parte de
ese reconocimiento se basa en el proceso artesanal que lleva la elaboracion de
los bizcochos es decir, la utilizacion del horno de lefia como instrumento culinario

de produccion.

Asi lo menciona el articulo sobre Hornos Tatacua
(http://www.hornostatacua.com.ar/), cocinar en hornos de barro es un ritual en
muchas culturas lo cual forma parte de la vida diaria del publico que consume
alimentos cocidos con esta herramienta, por lo que a muchas de estas
tradiciones, las ciudades las miran como un arte que se debe aprovechar para la

elaboracion de productos con un sabor unico.

Esta investigacion busca desarrollar instrumentos que permitan conocer el valor
que posee la produccion de bizcochos de manera artesanal, evitando perder
estas costumbres culinarias que se transforman en productos que pueden

extinguirse.

1.1. JUSTIFICACION

La presente investigacion busca delimitar ciertos pardmetros acerca de la
importancia del conocimiento sobre los procesos culinarios artesanales, como a
través del tiempo se han ido desarrollando nuevas tecnologias y como se han
transmitido a las generaciones, recetas, procesos, costumbres y aspectos que

hacen de la gastronomia un patrimonio alimentario.



Al hablar de actualizacion tecnoldgica, no se habla solamente de aspectos
electronicos sino que se refiere también al proceso de transformacion de ciertos
meétodos, técnicas y demas aspectos que involucran al ser humano y que estan

cambiando para optimizar la productividad.

Sin embargo esta actualizacion también ha llegado al sector gastrondémico, asi
como: los procesos culinarios, muchas veces han tenido que a transformarse para

adaptarse a la optimizacion de recursos.

Los procesos en la elaboracion de los bizcochos cayambefios, pueden caer en la
tendencia de relacionarlo solo con los ingredientes que se pueden usar y la mano
de obra que se integra a dicho proceso dejando de lado ciertos instrumentos y

utensilios que también forman parte de dicho proceso.

La importancia de la investigacion esta direccionada en cuanto al uso del horno a
lefia en el proceso de elaboracién de los bizcochos cayamberios, la misma que,
pretende establecer los parametros que permitan darlo a conocer a la comunidad,
el proceso artesanal y la riqueza que contiene gastronOmicamente, ademas de la
importancia que implica mantener estos conocimientos como un patrimonio

alimentario de la ciudad de Cayambe.

Ademas, el impacto ambiental que puede ocasionar la elaboracién de los
bizcochos de Cayambe puede ser un estudio donde prima la relaciéon de la

poblacién con la naturaleza evitando el uso de madera para su elaboracién

La investigacion, busca como objetivo elaborar una guia que provea del
conocimiento necesario acerca de los procesos culturales y artesanales de la

gastronomia del sector cayamberio, lo cual se enfoca en el uso del horno a lefia



en la elaboracion de los bizcochos teniendo en cuenta el impacto que puede

ocasionar el uso de madera para su elaboracion.

La guia pretende contener informacion optimizada a través del proceso
investigativo y plasmada para que pueda ser accesible a la sociedad, a fin de que
los beneficiarios puedan informarse e identificarse con el contenido de este

material.

La presente investigacion esta direccionada a la ciudad de Cayambe donde se
realiza el trabajo de campo y la recoleccion de informacion, especificamente al

sector urbano central de la ciudad.

En este lugar se puede encontrar a productores de bizcochos que usan tanto el
horno a lefia como el horno a gas, los cuales conviven en la ciudad permitiendo
asi dar a conocer sus productos, no solo a los ciudadanos, sino también a los

turistas que se acercan a Cayambe por sus diferentes atractivos.

Los beneficiarios de la investigacién seran las personas que estan en el rango de
12 a 50 afios de edad lo cual permitirA que la comunidad cayambefia pueda
obtener conocimientos acerca del proceso artesanal de la elaboracion de los
bizcochos cayambefios mediante el uso del horno a lefia, y al mismo compartir y

difundir ese conocimiento con los turistas que llegan a la ciudad.

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Al tratar acerca de procesos de elaboracion de alimentos, muchas personas
solamente relacionan esto con ingredientes, utensilios y la optimizacion de
recursos para poder obtener un producto final agradable tanto para el productor

como para el consumidor.



Al hablar de procesos de elaboracién de los productos alimenticios se habla de
conocimientos culinarios que estan presentes en la sociedad, en las
generaciones, en las culturas; que contienen una riqueza intrinseca que se basa
tanto en ingredientes, mano de obra, utensilios e instrumentos culinarios que

proveen a la comunidad un arte gastronémico propio de cada sector.

El problema que se plantea en el sector de Cayambe, esta en la zona centro
urbana donde se encuentran varias microempresas que se dedican a la
elaboracion de los bizcochos, donde un minimo porcentaje aun lo realizan de
forma artesanal con la utilizacion del horno a lefia, lo cual hace necesario que en
esta zona se realice una investigacion que permita conocer el valor cultural y
artesanal del uso del horno a lefia en los procesos culinarios de los bizcochos, de
tal manera que, sirvan para generar una guia acerca del valor que tiene el uso de

esta herramienta culinaria.

Por otro lado, de no lograr que la comunidad obtenga ese conocimiento y se
identifigue con el mismo, la misma, podria enfrentarse a la perdida de sus
costumbres culturales y artesanales en cuanto al uso y manejo del horno a lefia

en la elaboracién de los bizcochos de Cayambe y cuestiona la siguiente pregunta:

¢Como incide el desarrollo de estrategias para valorar la expresion cultural y el
proceso artesanal del uso del horno a lefia en la elaboracion de los bizcochos de

Cayambe?



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. General

Desarrollar estrategias que permitan mantener las tradiciones de la comunidad
cayambefia, mediante un estudio de la elaboracion de los bizcochos en horno a

lefia para documentar estos procesos.

1.3.2. Especificos

- Fundamentar, a través de la aplicacion de entrevistas, la informacion
acerca del proceso artesanal en la elaboracion de los bizcochos de
Cayambe mediante el uso del horno a lefia para la obtencién de un
sustento tedrico.

- Diagnosticar, mediante la aplicacion de encuestas, la elaboracion de los
bizcochos usando el horno a lefia para conocer el valor cultural y artesanal
gue la comunidad cayambefia otorga a este proceso.

- Analizar el proceso de elaboracién de los bizcochos de Cayambe y el
impacto ambiental que genera el uso del horno a lefa.

- Disefiar una guia sobre el horno a lefia y la elaboracion de los bizcochos

para la comunidad cayambefa, en base a los datos recolectados.



CAPITULO I

2.  MARCO TEORICO

2.1. INTRODUCION A LA GASTRONOMIA

2.1.1. Historia de la Gastronomia

La historia se define como un proceso de construccién donde intervienen varios

factores que afectan la vida del ser humano de forma individual como colectiva.

En el caso de la gastronomia, la historia se desarrolla a la par de la evolucién del
hombre puesto que, desde la misma prehistoria, el ser humano comenzd una

busqueda de los diferentes tipos de convivencia y supervivencia.

En este proceso, encontré diferentes formas de alimentarse y de combinar
alimentos para crear productos alimenticios completos desde los mas primitivos

hasta los mas sofisticados y especializados.

A continuacion se da a conocer de manera general las principales etapas de la

historia gastronémica.

2.1.2. La Gastronomia en la prehistoria

A principios de la vida humana, su forma de subsistir era muchos mas reacia y

agreste por lo cual, segun Azcoytia (2007) los primeros humanos no tenian una



esperanza de vida mayor a las tres décadas, dado que los alimentos que ellos
consumian no tenian ningdn proceso de preparacion para una correcta

alimentacion.

Se puede decir que en esta etapa, la manipulacion y preparacion de los alimentos
se lo hacia de manera muy rustica puesto que, el ser humano no poseia el

conocimiento necesario acerca de las técnicas de coccion.

Sin embargo, el ser humano constituye un proceso de construccion continua es
decir, a pesar de que en sus inicios, su vida era de caracter nébmada y no podia
mantenerse en un sitio estable, a lo largo de sus muchos asentamientos,
comenzd a descubrir, a través de la observacion y la experimentacion como

muchos alimentos podian ser cultivados.

Pero, no fue un proceso facil, Azcoytia (2007) menciona que la humanidad entré
en un largo proceso de descubrimiento y conocimiento, a partir de abhi
comenzaron a desarrollarse a lo largo de muchas épocas, sin embargo, en ese
mismo proceso también obtuvieron beneficios notables como el descubrimiento
del fuego y su uso para poder emplearlo en la cocciéon o preparacién de los

alimentos para un mejor consumo.

Por lo cual, a raiz de estos insipidos descubrimientos, lograron mejorar sus vidas
y sobrepasar sus condiciones de vida primitivas hasta poder asentarse de mejor

manera como humanos ya sedentarios.

2.1.3. Evolucion de la gastronomia

En el proceso evolutivo, los primeros humanos se alimentaron de raices frutos y

alimentos que no necesitaban mayor esfuerzo para obtenerlos, sin embargo, con



el paso del tiempo, la necesidad de alimentarse mejor hacia que el ser humano
vaya descubriendo nuevas formas de subsistir, por lo cual realizo varios

descubrimientos, que le ayudaron en esta tarea.

Uno de los descubrimientos mas importantes fue el fuego y casi al mismo tiempo
la caza, con los cuales su estatus de vida fue mejorando, pero, no todo el
conocimiento estuvo ahi puesto que, el ser humano tuvo que aprender a dominar
el fuego para asi poder cocer los alimentos y posteriormente los animales que

cazaba.

Con ello, aparecieron también las diferentes maneras en las que cada individuo
usaba los animales casados, ya que no solamente los tomaban como alimento

sino también como vestimenta para asi poder soportar climas mas frios.

Ademas, y como parte importante en la vida e historia del ser humano, al
descubrir el fuego, también pudieron desarrollar utensilios que les servirian tanto
para la preparacién y servicio de los alimentos como para la caza de animales

que les servian de alimento y vestido.

Sin embargo, otro de los aspectos que marcaron una etapa importante de los
seres humanos fue el descubrimiento de la agricultura, de esta manera, los
grupos humanos comenzaron a asentarse y a desarrollar técnicas y formas de
cultivar varias plantas y alimentos al mismo tiempo que empezaban a domesticar

animales y también a consolidar roles para cada miembro de la comunidad.

De esta manera, con el paso del tiempo, la gastronomia fue adquiriendo un lugar

importante en la vida del ser humano; el descubrimiento de nuevas formas de



combinar los alimentos les permitié satisfacer de mejor manera la necesidad de

alimentarse.

2.1.4. Gastronomia: Tiempos modernos y la actualidad

Muchas son las etapas en las que la humanidad realizé descubrimientos, inventos
y avances notables, asi se puede conocer a un Leonardo Da Vinci, que no solo
vinculado con el arte de la pintura, sino también con la gastronomia, dio muchos
inventos entre ellos, como nos dice Pérez (2013), Da Vinci dio paso a la Nouvelle
Couisine la cual trata acerca de la preparacion de platos con pequefias porciones

ademas de cuidar la estética de la presentacion del plato.

Sin embargo, a partir del siglo XV, con la aparicion del primer tratado
gastrondmico “Honestidad, placer y salud” de Bartolome Platina, se da un salto
hacia la época de la modernidad, en la cual, la revolucion industrial juega un papel

muy importante. (Pérez, 2013).

A raiz de dicha revolucion, aparecen varios aspectos que ayudarian a mejorar la
vida del ser humano y su forma de alimentarse, desde una sofisticacion de la
cocina, pasando por recetas mas elaboradas como budines y helados, se llega a
la aparicion de restaurantes ademas de, la aparicion de la literatura especializada

en cocina y aspectos gastronémicos. (Pérez, 2013)

Sin embargo, en la actualidad, el aspecto de la gastronomia adopta varios puntos
importantes, como la comida rapida la cual ha cobrado interés en el rapido mundo
en el que el ser humano se desenvuelve, y la cual se enfrenta a una contrapartida
gue es la comida saludable la cual despierta gracias a los muchos casos de

enfermedades por mala alimentacion.
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Por otro lado, la tecnologizacién ha permitido que la ciencia pueda dar también su
aporte sustancial a la gastronomia a través de la cocina molecular la cual se basa

en los aportes cientificos para una mejor preparacion de alimentos. (Pérez, 2013).

2.1.5. Concepciones de la Gastronomia

Muchas son las concepciones acerca de la gastronomia, sin embargo, se puede
decir que la gastronomia esta encaminada a satisfacer un objetivo mas comdun,

las necesidades alimentarias del ser humano.

Por otro lado, el proceso histérico muestra como esta area imprescindible del ser
humano, le ha permitido desarrollarse y avanzar en el tiempo y espacio

encaminandose a nuevas formas de convivencia.

En este caso, se puede conformar un amplio concepto que no se incline ni a un
lado ni a otro, sino que sume concepciones e ideas ya establecidas, por lo tanto,
se puede decir que la gastronomia, se basa en un conjunto de conocimientos de
caracter interdisciplinario que buscan satisfacer la necesidad del ser humano de
alimentarse haciendo uso de la creatividad para poder expresar a través del arte

la creacion de nuevos platos.

2.1.6. Aspectos Importantes

Edad de piedra: esta edad es parte del inicio de la gastronomia, en esta época los
humanos primitivos hacian uso de la piedra para poder preparar los alimentos.

(Jiménez, 2005)

Tiene una subdivision que es la siguiente:
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. Paleolitico

. Mesolitico

. Neolitico

(Jiménez 2005)

Edad de oro: esta etapa se da a partir del decaimiento de la caceria, puesto que,
los humanos se van acostumbrando al cultivo de las plantas y la domesticacion de
animales (principalmente el reno y el perro, que influyo directamente en la

agricultura) para asi desarrollarse como seres sedentarios. (Gutiérrez, 2012)

2.1.7. Caracteristicas importantes

. Agricultura: con la adaptacion a la agricultura la vida de los humanos
primitivos cambio drasticamente, puesto que, esto representa la estabilizacion del
ser humano en un lugar especifico, cambiando sus costumbres y habitos

civilizados.

En los inicios de la agricultura, la mujer fue quien la desarrollo y la llevo a cabo, de
ahi que, se dieron los primeros pasos en tanto que se plantaban de forma libre las
semillas, y para ello tenian que remover y escarbar la tierra para posteriormente

regarla y cultivarla. (Gutiérrez, 2012)

2.2. LA COCINA

Acerca de la gastronomia, existen muchas formas de verla, de leerla, de percibirla
de hacerla, muchos, en el ambito filoséfico, han emprendido debates acerca de
este punto transversal de la vida humana, la comida, los sabores y cada una de

las técnicas empleadas en este mundo gastronémico.
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Sin embargo, es necesario tomar en cuenta que, la cocina despierta un sinnumero

de reflexiones y de debates acerca de como se la concibe y como se la percibe.

Y, entre muchos de los aspectos que pueden ser tomados en cuenta, esta tanto el
arte como la cultura, no porque sean los mas importantes sino porque, en estos
aspectos, que se adhieren a la cocina, estan inmiscuidos un sinnumero de
conocimientos, saberes y nociones propias de los individuos, de las comunidades,
de las regiones de cada parte del planeta donde se aprecia y se prepara cada

alimento.

Por lo tanto, la cocina no constituye solamente un acto de preparacion de
alimentos, sino un cumulo de conocimientos y lenguajes fundidos en las técnicas

y platos preparados

2.2.1. Lacocinay la cultura

Alrededor del mundo, se han dado varias percepciones acerca de lo que significa
la palabra cultura, por un lado, se dice que la cultura son “Los habitos alimentarios

estan intimamente ligados a la produccion local [...]" (FAO, 2010, p. 11).

Por otro lado, se atribuye el aspecto cultural al comportamiento del ser humano, el

cual le permite diferenciarse de los demas animales:

“El hecho de poder subsistir tanto a proximidad del polo como en las selvas
ecuatoriales se debe a su fisiologia generosa de omnivoro y a su caracter de
animal social dotado de cultura, de la funcion simbdlica y de la capacidad de

poder recrear un micro-entorno que le resulte favorable” (Garine, 1987, p.4).
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Por otro lado, se puede decir también que, la cultura se la puede ver como una
incorporacion de saberes y conocimientos, que se modifican de acuerdo a las

vivencias de los pueblos.

En este contexto, se puede decir que la cultura esta basada en el
comportamiento, sea de caracter individual como colectivo o comunitario, de los
seres humanos, cada una de sus costumbres y formas de convivencia a través de

las cuales se manifiestan a diario con sus semejantes y su entorno.

Con esta premisa, la cocina y la cultura también van de la mano, puesto que, al
comprender a la cultura como el cumulo de comportamientos, saberes y
conocimientos, del ser humano, la cocina también queda inmersa en ese grupo de
saberes, ya que, no solo se delimita a una manera de preparar y consumir
alimentos sino que, abre su espectro a como cada pueblo, cada regién o cada
pais, tiene una forma Unica de preparar ciertos platos y como cada uno de los
individuos desarrolla y ha desarrollado a lo largo del tiempo diferentes formas de

presentar, con exquisitez, la infinita variedad de recetas culinarias.

2.2.2. Lacocinay el arte

Existe cierta afirmaciébn y al mismo tiempo delimitacion de dos aspectos
importantes al momento de hablar de gastronomia: “comer para matar el hambre

(nutrirse) y comer para degustar” (Garrido, 2012).

Por lo cual, son dos nociones distintas, muchas personas creen que el acto de la
cocina solo se fundamenta en preparar alimentos sin embargo, como ya se vio en

Cocina y Cultura, la cocina va mucho mas alla de la preparacion de los alimentos.

14



No se puede decir que la cocina es simplemente una aplicacién de técnicas para
preparar alimentos sino que, esta area va relacionada al degustar de aquellos
platos preparados y como estos estan presentados, la estética, la forma y todo el

proceso que contiene.

En este sentido, es necesario crear esa distincion entre las dos nociones puesto
que, la cocina se presenta como un arte genuino, como por ejemplo, la vista y la
pintura: requieren un ejercicio de observacion de objetos a diario pero una cosa
es observar por simple pasatiempo y otra muy distinta es ver, contemplar y
comprender algo que tiene la capacidad de generar un placer especial. (Tomasini,

2012)

Del mismo modo la cocina, posee una parte diferente que le hace un arte, lo cual
se basa justamente en la forma diferente, en este caso, de degustar cada sabor,
percibir cada olor, palpar cada textura y contemplar cada color que puede darnos

un plato bien preparado.

Por lo tanto, la cocina deja de ser una simple satisfaccion de una necesidad

fisiolégica, y pasa a ser una experiencia del comer estético y placentero.
2.3. HORNOS

2.3.1. Antecedentes histoéricos

Alrededor de los hornos, historicamente se desarrolla una historia la cual se

compone de memorias orales, vestigios encontrados y estudios realizados.

Sin embargo, a pesar de que no son muchos los estudios con respecto a este

tema, ciertos descubrimientos permiten remontar cierta referencia que se conecta
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con la civilizacion egipcia hace aproximadamente 4000 a.C. (Elias & Armayor,

2004)

Se puede decir que, especificamente, en la regidon que esta entre los rios Tigris y
Eufrates, se encontraban grandes asentamientos de arcilla de gran calidad la cual
permitia conservar de mayor manera el calor, en comparacion a otras arcillas o
barros con los que se fabricaban los hornos, gracias a sus caracteristicas de

solidez y mayor aislacion. (Elias & Armayor, 2004)

Por otro lado, a la par de los hornos y su construccion, también el ser humano
comenzé a desarrollar la alfareria (Elias & Armayor, 2004), con la cual se
dedicaron a dar forma a la arcilla que tenian en sus manos, pudiendo modelarla

hasta llegar a figuras con las cuales expresaban su arte.

De esta manera, el arte que ellos expresaban, estaba compartido justamente con
la manera de preparar los alimentos y en como los cocian, en este caso haciendo

uso del horno de lefa.

2.3.2. Generalidades

A lo largo de la historia, la elaboracion de los hornos a lefia, representaron una
caracteristica principal en la vida del ser humano puesto que, a raiz del
descubrimiento del fuego, el ser humano fue avanzando en inventos y creatividad
de técnicas para poder cocinar sus alimentos, y una de ellas es la preparacion de

los alimentos en los hornos de barro a base de lefia. (Elias & Armayor, 2004)

Sin embargo, en la antigledad eran rusticas las formas en las que se fabricaban

estos instrumentos arquitectonicos los cuales comparados con la actualidad han
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dejado de lado ese sentido rustico para darle mayor realce a su forma y en cierta

manera darle un toque artesanal a las comidas.

2.3.3. Aspectos importantes

Alrededor de los hornos de barro a base de lefia, existen ciertos aspectos que son

importantes:

e Aspectos culturales

Siempre que se toma en cuenta un horno de lefia, pueden existir varios puntos
de vista, para muchos puede significar un simple acto de alimentarse mientras
gue para otros el cocinar en un horno de lefia puede implicar una actitud seria,

importante y de mucho rigor. (Elias & Armayor, 2004)

Sin embargo, al tomar en cuenta todo el desarrollo historico y tradicional tanto del
ser humano como del horno de barro, no se puede dejar fuera el hecho de que, el

horno tiene un peso cultural en la preparacién de los alimentos.

Por lo tanto, el aspecto cultural de un horno de barro, no esté ligado solamente a
la forma en cédmo se cocinan los alimentos, sino que, esta vinculado a cada
comunidad donde se lo emplea, a los acontecimientos histéricos de como se ha
desarrollado el horno, a las tradiciones de un colectivo o de un individuo, y al arte

mismo que implica el cocinar.

e El hornoylacocina

En la gastronomia existen diversas formas de cocinar los alimentos, una de ellas
estd basada en el horno de lefia, en épocas antiguas, antes de que los hornos

fuesen inventados, los seres humanos cavaban huecos en la tierra y los rodeaban
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de piedras, en estos lugares ellos cocian los alimentos para poder servirselos.

(Molina, 2005)

Por lo tanto, y gracias a su creacion y construccion, el horno de barro constituye
una de las herramientas mas antiguas, para elaborar productos que tengan

caracteristicas distintivas, como el sabor, textura y un cierto toque artesanal.

e Elementos basicos parala coccion

Se puede considerar que, cocinar en el horno de barro, es una de las muchas

maneras en las que se pueden preparar los alimentos. (Medina, 2005)

Sin embargo, hacerlo en él, implica ciertas caracteristicas que se impregnan tanto

en el proceso de coccién como en el resultado del mismo.

Por lo tanto, se puede decir que, en este proceso intervienen muchos elementos
gue van desde la madera con la que se calienta el horno hasta el momento en el

gue se retiran los escombros y se toma la temperatura del horno. (Medina, 2005)

e Proceso

En el proceso de coccién, uno de los elementos principales, es la lefia, con la cual
se logra un sabor ahumado en los alimentos terminados, a continuacion se

destacan los procedimientos basicos para llevar a cabo la coccion de alimentos.

1. Cargar de lefia el interior del horno, encenderla y dejar que se consuma
hasta que el horno este caliente.

2. Retirar los escombros de la lefia consumida por el fuego. (Medina, 2005)

3. Tomar la temperatura, en este caso, este procedimiento, se hace mas
preciso con la experiencia, puesto que, en ciertas ocasiones, al cargar de

lefia, se puede hacer en mayor o menos proporcion, lo cual puede cambiar
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la temperatura, ademas, esto también depende de la forma y del tamafio
del horno. (Medina, 2005)
4. Ubicar el recipiente con los alimentos y esperar a que se cocinen.

5. Retirar los alimentos.

e Productos horneados a base de lefia

A continuacion se listan ciertos grupos de productos que se pueden cocinar en el

horno de lefia.

e Panes, pizzas y bizcochos.
e Pasteles, guisados y empanadas.
e Vacunos, aves.

e Reposteria.

Cabe destacar que para cada grupo mencionado existen productos especificos

gue se pueden preparar, cada uno con su respectiva receta.

2.4. PANADERIA

2.4.1. Historia del pan

Siendo la alimentacion, una de las necesidades vitales del ser humano, muchos
son los suministros que el ser humano a diario elabora y consume, entre ellos el

pan.

Por lo cual, el pan constituye uno de los alimentos base para el ser humano, ya
que, desde tiempos remotos (desde la invencion del mismo) la humanidad fue
reconociendo las diferentes caracteristicas y cada uno de los valores nutricionales
gue posee el pan gracias a sus ingredientes como los cereales. (Campuzano,

2011)

19



En este contexto, el pan tiene un origen remoto, el cual data desde hace 7000 u
8000 afnos (Mesas & Alegre, 2002), ademas, muchos autores ubican el origen
principal en Egipto, donde los granos de trigo (Que no era una planta tratada y
cultivada como en la actualidad, es decir, eran plantas mas silvestres y salvajes)
eran ubicados en piedras calientes, en este lugar se descascaraban para luego

ser comidos. (Campuzano, 2011)

Se puede decir que en sus inicios el pan constituia tan solo una mezcla de granos
duros, arenosos, que se machacaban y se consumian luego de ser cocidos en las

piedras. (Mesas, Alegre, 2002)

Sin embargo, la elaboracion del pan responde a un proceso de descubrimiento,
puesto que, al inicio, las primeras mezclas no constituian una masa formada y
fermentada sino que era una masa plana y seca, pero, con el tiempo, lograron
descubrir que, si afladian agua a dicha mezcla se formaria una combinacion
blanda que ya no era seca y plana y, al ponerla sobre las piedras calientes,
descubririan que dicha mezcla adquiere formas y sabores diferentes.

(Campuzano, 2011)

Los egipcios mismos, fueron quienes, con el pasar del tiempo, descubrieron que,
a mas de afadir el agua y formar una masa blanda y moldeable, si dejaban dicha
masa elaborada descansar hasta el otro dia, esta se fermentaba, es decir,

producia burbujas y aumentaba su volumen (Mesas, Alegre, 2002)

Ademas, también pudieron descubrir que, si molian el trigo podian obtener la
harina del trigo y conservar el gluten intacto, puesto que, al tostar el trigo,
destruian el gluten el cual permitia el crecimiento de la masa gracias a la
fermentacién, por lo cual ya no lo tostaban (Campuzano, 2011) por otro lado,
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también descubrieron que si afladian mas harina a la masa elaborada, daria como

resultado panes mas ligeros y de mejor sabor. (Mesas, Alegre, 2002)

En este sentido, se puede decir que los egipcios se constituyeron como los
primeros panaderos los cuales hacian grandes cantidades de masa para luego
conservarla hasta que se haga una masa agria y de ahi poderla usar cuando ellos

lo consideraban necesario. (Campuzano, 2011)

Por otro lado, las invenciones y descubrimientos fueron los principales
acontecimientos que se dieron en torno a la cocina, y en tanto a la panaderia
puesto que, casi a la par de la elaboraciéon del pan, también se inventaron los
hornos a base de barro (Campuzano, 2011), en los cuales, los panes elaborados
se podian cocer de mejor manera y adquirian también un sabor mas

especializado.

Adjunto a la elaboracion del pan, sus procesos de mejoramiento y produccion,
ademas de los inventos que se fueron dando, también fue creciendo la industria
ya que, con el tiempo, no solo descubrieron que podian hacer mejores y
diferentes panes, sino que podian hacerlo en grandes cantidades vy

comercializarlo.

Asi es que, a partir del siglo XIX y XX, los oficios dan paso a la construccion de
fabricas que incrementan los niveles de produccion de varios alimentos basicos
para el ser humano como es pan, (Mesas & Alegre, 2002) de ahi que hasta la
actualidad, la implementacién tecnolégica ha permitido que, muchas formas mas
sofisticadas, mejoradas y rapidas, se elaboren diversos productos de panaderia

para que puedan ser comercializados en diferentes tipos de negocios.
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2.4.2. Aspectos importantes

En este apartado, se procederé a explicar dos aspectos importantes que

conciernen a la panaderia.

e Lalevadura

Se considera un elemento importante en el proceso de elaboracion de los panes.

Se considera levadura a los hongos “Saccharomyces Cerevisiae”
(http://www.historiacocina.com/) de tipo unicelular que tienen la capacidad de
fermentar el cuerpo con el que se mezcla. Generalmente, estos microrganismos
producen enzimas capaces de descomponer cuerpos  organicos.

(http://lema.rae.es/)

En la antigiiedad, las masas de los panes eran secas y planas puesto que no
tenian un tiempo de fermentacion ya que, el ser humano no conocia de este

proceso, en el cual intervienen las levaduras.

Sin embargo, con el pasar del tiempo y en cierta manera, gracias a la casualidad
de las diversas experimentaciones que realizaban lograron descubrir que, al dejar
la masa sobrante a la intemperie (http://www.historiacocina.com/), ésta lograba
crecer en volumen y de esta manera fueron conociendo como actuaba la levadura

en las masas elaboradas.

Pero fue hasta después del descubrimiento del microscopio, cuando Pasteur
realizé un estudio en 1857 acerca de las levaduras y el proceso de fermentacion
(http://www.historiacocina.com/), sin dicha investigacion, la fermentacion seria

solamente un proceso sin profundizacién cientifica.
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e El horno abase de barro y lefia

En cuanto a este aspecto, el horno a base de barro, provee de dos componentes

especiales en el pan, la humedad y el aroma.

Por un lado, al cocer el pan en este tipo de horno, se mantiene la humedad de
coccidn sin que sea necesario sacar el recipiente que contiene los panes para

darles la vuelta y que se cocinen por completo. (http://www.historiacocina.com/)

Por otro lado, al calentar el horno con lefia, se mantiene la esencia y el aroma del
material con el que se calienta ademas de que, al introducir los panes, estos

logran captar ese aroma. (http://www.historiacocina.com/)

Sin embargo, en la actualidad, existen los hornos a gas y eléctricos los cuales,
permiten también mantener un proceso de coccion del pan, sin embargo, el

producto final es mas seco. (http://www.historiacocina.com/)

2.4.3. Bizcochos de Cayambe

En torno a las comunidades y pueblos de Ecuador, existen muchas tradiciones,
formas de vida y muchos secretos que hacen de la vida de cada individuo un

cumulo de saberes Unicos de cada lugar.

De esta manera, son muchos los lugares que se los conocen ya sea por sus

tradiciones o por sus costumbres, y en muchos casos por las dos cosas juntas.

En el caso de Cayambe, es conocido por ambas, sus tradicionales fiestas y
demas le hacen atractivo turistico sin embargo, tiene un atractivo que, no solo es
conocido a nivel interno de la region y del pais, sino que, también es conocido a

nivel internacional.
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Ese atractivo por el cual muchos turistas tanto nacionales como internacionales
visitan esta ciudad es el bizcocho cayambefio, un producto gastronémico que se

elabora desde hace tiempos atras.

Segun el diario La Hora (2010) los ciudadanos de Cayambe, aluden que el
bizcocho es unico en el mundo y con un proceso y secretos dificiles de imitar por

lo que en Cayambe se hacen acreedores a la originalidad del bizcocho.

e Antecedentes

Existen pocos registros acerca del origen histérico de los bizcochos y su proceso
de elaboracion sin embargo, la tradicion oral de esta comunidad ha permitido que
se establezcan ciertos conocimientos acerca de cOmo se originé este producto

gastrondémico.

En una publicacion del diario La Hora (2010) habla de los antecedentes, los
cuales se establecen en la época de los hacendados, hace unos 110 afios
aproximadamente, donde el cantbn Cayambe era habitado por pocas familias, ya

gue estas tierras eran grandes extensiones de haciendas.

Sin embargo, hace 25 afios, segun testimonios de los moradores y autoridades
del sector, la familia Donoso inicio y difundio la tradicién de la elaboracién de los

bizcochos de Cayambe (LA HORA, 2010) por supuesto con el horno de lefia.

e En laactualidad

Muchos son los avances que han tenido los procesos gastrondmicos.

La innovacion tecnologica ha permitido que muchos negocios optimicen sus

recursos y que estos puedan mejorar sus formas de hacer comercio.
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Sin embargo, existen muchos productos que sin importar la innovacién actual, no
se dejan desaparecer como procesos artesanales y tradicionales, en este caso los
bizcochos cayambefios, han tenido un proceso paralelo, por un lado, muchos
productores se han apegado a la industrializacion e innovacion tecnoldgica
elaborando los bizcochos con instrumentos como el horno a gas, mezcladoras

mecanicas que les permiten realizar de manera mas rapida los bizcochos.

Pero, por otro lado, existen aun negocios que mantiene la forma tradicional y
artesanal de hacer los bizcochos, es decir, mantienen el horno de lefia y la mezcla
de ingredientes lo realizan a mano en grandes mezcladoras de madera que se

asemejan a tinas cuadradas.

Por lo cual, a pesar de que las innovaciones han sido variadas y permiten el
mejoramiento de las actividades humanas, hay procesos que, a pesar de muchas
mejoras mantienen en si valores culturales y patrimoniales que estan latentes en
el tiempo a pesar de que, con el mismo pasar del tiempo, se vayan disminuyendo

a reducidos grupos que no se resignan a desaparecer.

25



CAPITULO Il

3. METODOLOGIA

A continuacion, en este apartado, se procede a describir las actividades
realizadas con cada uno de los métodos y técnicas empleados para la obtenciéon

de los datos concernientes al tema de esta investigacion.

3.1. Tipo deinvestigacion

Método descriptivo: el trabajo de campo realizado, se basa en herramientas y
técnicas que buscan describir el proceso que ha tenido la elaboracién de los
bizcochos cayambefios de manera artesanal, por lo cual, cada uno de los
acontecimientos es recolectado a través de entrevistas o en la observacion del
procedimiento realizado por los productores, con el fin de ir describiendo como se

realiza el proceso y que interviene en él.

Historico l6gico: a través de éste método, se ha logrado conocer las diferentes
circunstancias que se han dado en torno al proceso, tanto de aparicién de los

bizcochos cayambefios, como de su elaboracion.

En este caso la historia de los bizcochos muestra muchas de las causas iniciales
(satisfaccion de las necesidades de los viajeros que en ese entonces iban de
paso por la ciudad de Cayambe (Donoso, 2015)), por las cuales los bizcochos
aparecieron, y como, hasta la actualidad se han convertido en un referente

identificativo de la ciudad de Cayambe.

Método inductivo: través de la induccion y de estos dos métodos se establece

una necesidad por la cual se elabora una guia que provea de la informacién
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necesaria para que este producto sea conocido, no solo por su sabor, sino por su

valor tradicional, artesanal, turistico entre otras.

Analitico: a través de este método investigativo, se logré6 mostrar los resultados
que se obtuvieron de la recoleccion de informacion, logrando establecer
porcentajes y las posteriores observaciones para la elaboracion de las estrategias

con relacion a la investigacion.

3.2. Descripcion del objeto de estudio

En cuanto al objeto de estudio, la investigacién se centr6 en el sector urbano
central de la ciudad de Cayambe, donde se aplicaron encuestas y entrevistas que
midieron el nivel de conocimiento y percepcion de los ciudadanos cayambefios

sobre los bizcochos.

Por lo tanto, se llevd a cabo las actividades de analisis del proceso de elaboracion
de los bizcochos de Cayambe de manera artesanal, usando el horno de lefia
logrando obtener informacién acerca del nivel de conocimiento y percepcion de la

comunidad cayambefa acerca del producto y procedimiento culinario.

e Sitio geografico: centro urbano de Cayambe,
e Poblacion: Cayambe cuenta con una poblacién total de 85.795 (INEC,
2010) habitantes de los cuales, la poblacion urbana esta en 39.037

habitantes es decir, es 45.5% de la poblacion total. (SIN, 2010)

3.3. Trabajo preliminar

En la realizacién del trabajo de campo, siempre es necesario proponer ciertas
pautas que ayuden a que la labor de campo sea satisfactoria y provea de datos

gue encaminen a resultados satisfactorios.
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Por lo tanto, se lleva a cabo un trabajo previo en el cual se elaboran los
instrumentos necesarios para recolectar informacion, ademas de, identificar los
contactos con los que se puede obtener datos importantes y los lugares donde se

puede realizar procesos de observacion del objeto que se esta investigando.

e Mapa de Contactos

Esta actividad se realiz6 con la finalidad de especificar los principales contactos a
los cuales se puede acudir para obtener informacion ya sea del medio geografico

asi como del entorno en el que se desarrolla la investigacion.

A continuacion se construy6 la lista de los contactos mas importantes que se

obtuvieron:

- Eduardo Castro: encargado de la Direccion de Cultura del canton
Cayambe.

- Harold Albornoz: Capitan de navios retirado y actualmente ejerciendo el
cargo de comisario del cantén Cayambe.

- Patricio Caluguillin: actualmente ejerciendo el puesto de asistente

administrativo del cantén Cayambe.

3.3.1. Itinerario

Al realizar el trabajo de campo, es necesario tomar en cuenta que, la planificacion

de actividades es importante para que sean 6ptimos los resultados a obtener.

En el proceso de recoleccion de informacién, se visito varios lugares que fueron
puntos principales previos e importantes para conocer a los entrevistados y

puntos focales de la ciudad para la aplicacion de encuestas.
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e Lugares

A continuacion, se exponen los lugares en los cuales se obtuvo la informacién

preliminar para la recoleccion de informacion

3.3.2. De informacién preliminar

Para la obtencion de informacion preliminar se visito lugares de concentracion de

informacion como los siguientes:

- Departamento de Gestion Cultural: es uno de los departamentos de
gestion cultural, esta ubicado en el municipio de la ciudad de Cayambe, en
este lugar se recibié informacién de las personas con mayor tradicion
histérica en cuanto al tema de la elaboracion de los bizcochos usando el
horno de lefia.

- Administraciéon municipal: en este departamento, se pudo ubicar al
asistente administrativo el cual nos pudo facilitar contactos de personas
gue también tienen relacién con la elaboracion de los bizcochos usando el
horno de lefia, ademas nos corrobord la informacion recibida en el
Departamento de Gestion Cultural.

- Comisaria municipal: en este departamento, el comisario, Capitdn de
navios retirado Harold Albornoz, supo dar una entrevista de tipo informal en
donde manifesté varios datos relacionados al proceso histérico de los
bizcochos cayambefios ademas de las personas en las que se encontraba
gran parte de los inicios de este proceso artesanal y actualmente tomado

como un negocio, uno de los mas importantes de la ciudad y de la region.
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- Acciones tomadas

- En cuanto a las acciones tomadas, se realizé una visita a cada una de las
entidades antes mencionadas y a sus autoridades para poder obtener
informacion de lugares y personas en donde se pueda recabar informacion

concerniente a la elaboracién de los bizcochos y el horno a lefia.

En cada lugar se establecieron entrevistas de tipo informal de las cuales se
tomaron datos importantes que surgian de la entrevista, entre los datos se pudo
conocer la ubicacion de lugares que contienen historia en relacion a los
bizcochos, ciertos origenes ademas de las personas que en afios atras ejercian el

trabajo de elaboracion de los bizcochos asi como su comercializacion.

3.3.3. Aplicacion encuestas piloto

Previo a la aplicacion de las encuestas que permitan recolectar la informacion
concerniente al enfoque del trabajo de investigacion, se realizaron encuestas
piloto que permitan delimitar la aceptabilidad de las personas a la realizacion de

las encuestas, asi como la apertura de las mismas a las diferentes preguntas.

De esta manera se pudo determinar que las personas esta abiertas a contestar
las diferentes preguntas que hay en una encuesta sin embargo, el factor tiempo,

puede determinar que muchas personas no acepten contestar las encuestas.

A continuacién, se describe los datos importantes de la aplicacion de las

encuestas piloto.

- Dia: las encuestas fueron aplicadas el dia miércoles 4 de febrero.
- Lugar: las encuestas fueron aplicadas en la ciudad de Cayambe, en el

sector central, especificamente en el area del parque central de Cayambe.

30



3.3.4.

Tiempo: las encuestas se aplicaron durante dos horas, desde las 10h00
am hasta las 12h00 pm.
Cantidad: fueron aplicadas un total de 25 encuestas piloto a diferentes

personas sin distincion de ningun tipo.

Entrevistas preliminares

Ademas de la aplicacion de encuestas piloto, también se realizaron entrevistas

preliminares de tipo informal.

Estas entrevistas tuvieron el objeto de establecer personas, lugares y aspectos

importantes y necesarios para la recoleccion de informacion relacionada con el

proceso de elaboracion de los bizcochos de Cayambe y el uso del horno de lefia.

A continuacioén, se ubica a las personas a quienes se realizaron las primeras

entrevistas.

Eduardo Castro: es el encargado del Departamento de Gestion Cultural
municipal, en su entrevista se pudieron obtener varios nombres de
personas que estan directamente relacionadas con el surgimiento de los
bizcochos en Cayambe asi como del proceso de elaboracién y el uso del
horno de lefia.

Harold Albornoz: capitdn de navios retirado y actualmente comisario del
municipio de Cayambe, supo manifestar muchos datos a manera de
memoria oral, de como se inici6 el proceso de los bizcochos, su
elaboracion, su comercializacién asi como las personas que fueron las mas
sobresalientes y que hasta la actualidad estan en el negocio manteniendo

tradicién y conocimiento con respecto al tema.
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- Patricio Caluguillin: actualmente es asistente de administracion en el
municipio de Cayambe, en la entrevista supo manifestarnos el contacto con

el sefior Harold Albornoz.

3.3.5. Primeras impresiones

Se puede decir que las gracias a la aplicacion de las encuestas piloto y la
realizacion de las entrevistas preliminares, se pudo delimitar los puntos
importantes en la ciudad para la posterior aplicacion de encuestas relacionadas al
tema de investigacion asi como, con las entrevistas se pudo ubicar a las personas
sobresalientes con las cuales se pueden aplicar las entrevistas enfocadas en el

proceso de elaboracion de los bizcochos y el uso del horno de lefia.

Ademas se puede decir que, la colaboracién tanto de los administrativos asi como

de las personas en general fue moderada.

3.3.6. Aplicacién de técnicas e instrumentos

En este aspecto, se procedid a aplicar tantos las encuestas como las entrevistas
para realizar la recoleccién de informacion, la cual se enfoca en el conocimiento
de las personas acerca de los procesos de elaboracion de los bizcochos ademas
del proceso tanto histérico como cultural y artesanal que concierne a su

elaboracion.

e Aplicacion de encuestas

De manera preliminar se habian aplicado un nimero reducido de encuestas piloto

para medir la aceptabilidad de las personas hacia la realizacion de encuestas.

En este caso, ya se procedio a la aplicacion de las encuestas para la recoleccion
de informacion.
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Los lugares principales que se tomaron en cuenta fueron:

- Parque central de Cayambe

- Redondel de la panamericana

- Centro Comercial de Vendedores Autonomos

- Calle Rocafuerte (sentido sur norte y viceversa)
- Calle Azcasubi (sentido sur norte y viceversa)

- Calle Teran (sentido sur norte y viceversa)

- Calle Bolivar (sentido este oeste y viceversa)

- Calle Sucre (sentido este oeste y viceversa)

- Calle Junin (sentido este oeste y viceversa)

e Aplicacion de entrevistas

De manera preliminar se procedié a realizar entrevistas informales para poder
obtener informacion de contactos que puedan aportar con datos acerca del
proceso de elaboracion de los bizcochos, sus antecedentes, los utensilios que

usan y demas aspectos importantes.

En este caso, se procedid a realizar las entrevistas con las personas que estan
inmersas en el proceso de elaboracion de los bizcochos, ademas, las personas a
las que se realizé las entrevistas son personas con trayectoria en el medio y que
forman parte del proceso tanto histérico como cultural de los bizcochos en la

ciudad.

Las personas a quienes se realizo las entrevistas son las siguientes:

- Sr. Guillermo Donoso: oficial de marina retirado, actualmente se

encuentra dirigiendo su negocio propio, Café Cayambe, el cual esta
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ubicado en la panamericana norte, via a Otavalo, donde comercializa
bizcochos, mojicones, quesos de hoja, café, entre otros productos.

Es descendiente de la familia precursora de los bizcochos cayambefios,
comenzando por su bisabuela, elaboraban el producto y lo vendian a las
personas que viajaban a otras ciudades del norte del pais y pasaban por
Cayambe.

Sr. Rafael Méndez: cumple con la funcién de sacerdote, actualmente se
encuentra dirigiendo su negocio propio, Bizcochos San Pedro, donde
comercializa los bizcochos, empanadas de dulce de zambo, quesadillas,
qguesos de hoja, entre otros productos.

Es uno de los productores mas conocidos en la ciudad.

Sra. Rosa Imbago: es una vendedora ambulante y productora de
bizcochos, que se ubica en el contorno del parque central de Cayambe, se
la considera como una de las mujeres que formaron parte del grupo de
vendedores que comercializaban con varios productos entre ellos los
bizcochos, cuando estos comenzaban a aparecer como un producto
comercializable.

Estos productos los vendian a los viajeros que pasaban por la ciudad.

Srta. Jesenia Jacome: joven vendedora, que se ubica en los contornos
del parque central de Cayambe, es procedente de una de las familias que
formo parte del grupo de vendedores que comercializaban con productos
alimenticios como los bizcochos.

Su familia también se encarga de la produccién de bizcochos y se
caracteriza porque su familia también comercializaba los bizcochos a los

viajeros, cuando estos comenzaban a darse a conocer.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS E INTERPRETACION

4.1. Anédlisis situacional

4.1.1. Macro entorno

En el caso de los bizcochos, hay muchas concepciones que se hacen alrededor
del mundo, tal es el caso que la misma palabra describe a una variedad de
productos alrededor del mundo por ejemplo: en estados unidos se los conoce
como “biscuits” que productos con miga para el desayuno y carecen de la doble

coccion. (Alecanaya, 2012).

Para los ingleses los “biscuits” en cambio tienen la forma de galletas secas, en
Espafa, se define a los bizcochos como bizcochuelos los cuales llevan formas
esponjosas de pasteles o también los bizcochos de soletilla mas conocidos en el
medio local como bizcotelas, (Alecanaya, 2012), en Colombia también se lo toma
como un pastel de crema dulce a diferencia que en Costa Rica, es un pastel
pequefio (unos a manera de rosquilla) de harina de maiz y adornado con queso.

(DRAE, 2014)

De esta manera, alrededor del mundo los bizcochos han adquirido a través de la
historia muchas formas, sabores y colores de acuerdo a las costumbres

gastronémicas de cada region y de sus necesidades alimentarias.

Originalmente la palabra bizcocho, etimologicamente viene de dos voces latinas:

biz y coctus que quiere decir: cocido dos veces (DRAE, 2014).
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Esta coccion doble se da por la necesidad de conservar un pan horneado,
secandolo y permitiendo que asi dure mas tiempo sin descomponerse.

(Alecanaya, 2012)

Antiguamente, tanto italianos como franceses fueron adaptando este término a
sus costumbres, por un lado, los italianos denominaron “biscotti” mientras que los
franceses los denominaros “buscuits” a galletas o masitas que elaboraban, pero

gue no eran sometidas a un proceso de segunda horneada. (Alecanaya, 2012)

En la actualidad, en Italia aln se encuentran los “biscotti di Prato” que se refiere a

bizcochos que siguen el proceso de ser doblemente cocidos. (Alecanaya, 2012)

En un caso mas cercano, en Uruguay, se confirma que los aspectos de la
gastronomia sudamericana provienen de raices europeas.

(http://www.turismoenuruguay.com.uy/, 2010)

Los relatos historicos de Isidoro de Maria, publicados por Minton Shinca (S/A)
muestran que muchos productos entre los bizcochos, de fabricacion familiar,

también llevan procedencia europea.

Para los uruguayos también existe una variedad de bizcochos, ya sea por sus
formas, sabores u otros aspectos caracteristicos, por ejemplo: los bizcochos de
anis, bizcotelas, bizcochos clasicos como los cruasanes, margaritas galletas
dulces, pan con grasa entre otros, asi como alrededor del mundo, existen un
sinnumero de variedades de bizcochos de acuerdo a las costumbres de cada

comunidad. (http://www.turismoenuruguay.com.uy/, 2010)
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4.1.2. Micro entorno

Cayambe constituye una de las ciudades mas importantes en el Ecuador, tanto

por su atractivo turistico como por su historia cultural y politica.

Este, es un cantén que se ubica al norte de la capital del Ecuador, Quito, y que
contiene en si muchos surgimientos socio culturales y politicos entre ellos los de
dirigentes indigenas como Dolores Cacuango Yy Transito Amaguafa,
representantes de la lucha indigena que resultaria en un proceso organizativo

social y posteriormente un movimiento indigena nacional.

Sin embargo, otro de los aspectos importantes y por lo cual Cayambe ha formado
su identidad es un producto gastronémico conocido por muchos, los bizcochos,
los cuales, se han dado a conocer en cada rincén del pais y muchas partes del

mundo.

Los bizcochos, se establecen como un aspecto identificativo de la ciudad y
también como un patrimonio tanto cultural como gastronémico del lugar, no solo
por su nivel de acogida ante la comunidad cayambefa y ecuatoriana sino por su

proceso histérico, productivo, turistico entre otros.

En el Ecuador, existe una variedad de productos elaborados que se basan en las
costumbres y tradiciones de sus pueblos.

Las allullas se definen como un producto gastronémico -caracteristico e
identificativo de la gastronomia de Latacunga, la cual es conocida como la tierra
de las allullas. (La hora, 2011)

Su textura es similar a la del bizcocho ademas de sus caracteristicas culturales y

tradicionales relacionadas con la poblacion y la gastronomia, Cayambe vy
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Latacunga, ademas las allullas también son comercializadas acompafnadas de

queso de hoja (La Hora, 2011), como los bizcochos.

En Cayambe, hay una variedad de productos alimenticios que enriquecen la
gastronomia del sector. Muchos de esos productos han logrado posicionarse
como atractivos turisticos que permiten a la ciudad ser reconocida, entre varios de

esos productos se pueden mencionar:

e Los mojicones
e Empanadas de zambo
e Quesadillas

e Bizcochos

4.1.3. Investigacion de mercado

e Universo

El universo de esta investigacion esta dado en la ciudad de Cayambe, con los

siguientes datos demograficos.

e Poblacion total: 85,8 mil habitantes, lo cual representa al 3,3% de la
poblacion total de la provincia de Pichincha. (INEC, 2010)
e Poblacion urbana: 45% es decir, 39039 habitantes. (INEC, 2010)

e Poblacion rural: 54,5% es decir, 46761 habitantes. (INEC, 2010)

e Muestra

En ésta investigacion, la muestra se extrajo delimitando el universo establecido,

estableciendo como lugar especifico la poblacién urbana de Cayambe.
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Calculo de la muestra

Formula del muestreo aleatorio simple.
no=tamafio de la muestra.

z= nivel de confianza 2,16

e= error permitido. 0,10

(p)(q)= varianza de la proporcion

22 x (pa)
g
(2.16)2 x (0,5)(0,5)
(0,102
4.6656 x 0.25
0.01

ng

Ng=

ng=

1.1664
0.01

ng=

n= 116.64

Tamafo de la muestra: 117 encuestas.

Para esta investigacion se plantea realizar un total de 117 encuestas, segun el

célculo de la muestra.
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e Encuestas

A continuacion se presentan los resultados obtenidos de la aplicacion de las
encuestas sobre la elaboraciéon de los bizcochos cayamberfios de forma artesanal

usando el horno de lefia.

En el presente analisis se muestra los resultados que surgieron en cada categoria
dependiendo de cada pregunta, por lo cual, se presentardn cada una de las

preguntas con sus diferentes categorias y sus resultados independientes.
Pregunta N° 1: ¢, Cémo considera usted al horno a lefia?

Tabla N° 1. Percepcion de las personas con respecto al horno a lefia. Fuente: M. Casa, 2015

VARIABLE FRECUENCIA %

56
Tradicional 47,86
Cultural 16 13,68
Artesanal 4> 38,46

0 -
Moderno
Ninguna de las 0 i
anteriores
TOTAL 117 100
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Percepcion de las personas con respecto al

horno a lefa.

® Tradicional
m Cultural
m Artesanal

Moderno

m Ninguna de las anteriores

Grafico N° 1. Percepcion de las personas con respecto al horno a lefia.

Fuente: M. Casa, 2015

Interpretacion

Del 100% de encuestados un 47,86% (56), respondieron que el horno es un

instrumento tradicional de la ciudad, mientras que el 38,46% (45), asumen que es

un instrumento artesanal, el resto de categorias como cultural, moderno y ninguna

se dividen el porcentaje en 13,68% y 0% respectivamente.

Por lo cual se dice que el horno a lefia es un instrumento culinario tradicional y

artesanal puesto que mas de la mitad considera que es tradicional y mas de una

cuarta parte considera que es un instrumento artesanal, ya sea por el

procedimiento de elaboracion de los bizcochos como por la tradiciébn que tienen

los mismos en Cayambe.

Pregunta N° 2: ¢Con que tipo de horno prefiere usted que se elaboren los

bizcochos para consumirlos?

Tabla N° 2. Preferencia
consumir bizcochos.

VARIABLE

FRECUENCIA

%

Horno a lefia

91

77,78

de las personas para
Fuente: M. Casa, 2015
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Horno a gas 25 21,37
Horno eléctrico 0 -
Ninguna de las 1

anteriores 0,85
TOTAL 117 100

Preferencia de las personas para consumir
bizcochos.

® Horno a lefa
® Horno a gas
m Horno eléctrico

Ninguna de las anteriores

Gréfico N° 2. . Preferencia de las personas para consumir bizcochos.
Fuente: M. Casa, 2015

Interpretacion

Los resultados muestran que el 77,78% de los encuestados (91) se va por el
consumo de los bizcochos elaborados con horno a lefia, mientras que un 21,37%
(25) prefieren consumir bizcochos elaborados con horno a gas.

Por altimo, el 0,85% (1) % y 0% (0) corresponden a las categorias de ninguno de
las anteriores y horno eléctrico.

Con respecto a la preferencia del consumo de bizcochos un 77,78% de los

encuestados optaron por escoger la opcién del horno a lefia estableciendo la
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tendencia, por otro lado, las demas categorias tienen porcentajes minimos dando

a conocer que la poblacion no da importancia a estas categorias al momento de

consumir los bizcochos.

Pregunta N° 3: ¢Cual es para usted, el principal aporte del horno a lefia en la

elaboracion de los bizcochos cayambefios?

Tabla N° 3. Criterio de
aporte del horno a lefia
Fuente: M. Casa, 2015

Criterio de las personas sobre el aporte del

VARIABLE FRECUENCIA %
Sabor %2 78,63
Textura 13 11,11
Color 0 -
Olor 12 10,26
Ninguna de las 0
anteriores -
TOTAL 117 100

horno alefia a los bizcochos.

m Sabor

u Textura

= Color
Olor

las personas sobre el
a los bizcochos.

= Ninguna de las anteriores

Gréfico N° 3. Criterio de las personas sobre el aporte del horno a lefia a los
bizcochos. Fuente: M. Casa, 2015
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Interpretacion

Aqui, el 78,63% (92) de los encuestados escogio la opcion del sabor, el 11,11%
(13) escogi6 la textura, mientras que el 10,26% (12) opté por olor, para las
categorias de color y ninguna de las anteriores, el porcentaje fue 0%.

Existe una tendencia, 78,63%, que se basa en que la opcién del sabor como el
principal aporte, por otro lado un 11,11% y 10,26% mencionan que la textura y
olor también son categorias que aportan, pero con menor importancia por sus
bajos sus porcentajes bajos.

Pregunta N° 5: Para usted ¢Cudl es la opcion mas importante para mantener el
proceso artesanal de elaboracion de los bizcochos cayambefios?

Tabla N° 4. Importancia para mantener el proceso artesanal de elaboracion de los
bizcochos. Fuente: M. Casa, 2015

VARIABLE FRECUENCIA %
Patrimonio de 19
la ciudad 16,24
Identidad de la 39
ciudad 33,33
Tradicidon de la 51
ciudad 43,59
Sabor 8 6,84
Ninguna de las 0
anteriores -
TOTAL 117 100
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Importancia para mantener el proceso
artesanal de elaboracion de los bizcochos

® Patrimonio de la ciudad

m |dentidad de la ciudad

= Tradicion de la ciudad
Sabor

m Ninguna de las anteriores

Grafico N° 4. Importancia para mantener el proceso artesanal de
elaboracion de los bizcochos. Fuente: M. Casa, 2015

Interpretacion

En este caso el 16,24% (19) de los encuestados escogieron la categoria de
patrimonio de la ciudad, un 33,33% (39) se decidieron por identidad de la ciudad,
mientras que un 43.59% (51) de los encuestados escogieron la opcion de
tradicién de la ciudad. Un 6,84% (8) y 0% corresponden a las categorias sabor y
ninguna de las anteriores.

La tendencia establecida se basa en dos aspectos, por un lado, el 43.59%
corresponde a la tradicion de la ciudad, mientras que un 33.33% esta en torno a
identidad de la ciudad.

Pregunta 6: ¢ Consumiria los bizcochos si no son elaborados en horno a lefia?

Tabla N° 5. Relacién de consumo de los bizcochos y el horno a lefia, por parte de las personas.
Fuente: M. Casa, 2015

VARIABLE FRECUENCIA %
Si 67 57,26
No >0 42,74
TOTAL 117 100
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Relacién de cosumo de los bizcochos y el
horno a leiia, por parte de las personas

W Si

® No

Grafico N° 5. Relacién de consumo de los bizcochos y el horno a lefia, por
parte de las personas. Fuente: M. Casa, 2015

Interpretacion

Del total de encuestados, un 57,26% (67), escogieron la opcion del Si mientras
que el 42,74% (50), escogieron No.

En esta pregunta, también se ubicd un nivel de opinion abierto para considerar las
razones por las cuales las personas escogieron dicha respuesta.

La mayoria de los encuestados (57,26%) si consumirian los bizcochos a pesar de
no estar elaborados con el horno de lefia puesto que, concuerdan que el sabor es
casi similar, sin embargo también mencionan que, consumirian los bizcochos
hechos con horno a gas para no afectar al medio ambiente.

Por otro lado el 42,74%, dice que el horno de lefia es un instrumento que da un
sabor especial y diferente a los bizcochos, lo cual representa a la tradicion de la
ciudad.

Pregunta N° 7: ¢Considera usted que es importante y necesario el uso del horno

a lefia en la elaboracion de los bizcochos cayambefios?

Tabla N° 6. El horno a lefia como una herramienta culinaria necesaria. Fuentes: M. Casa, 2015
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Si % 81,20
No 22 18,80
TOTAL 117 100

El horno a lefia como una herramienta
culinaria necesaria

u Sj

mNo

Grafico N° 6. El horno a lefia como una herramienta culinaria necesaria.
Fuente: M. Casa, 2015

Interpretacion

Aqui los resultados muestran que, un 81,20% (95) de los encuestados, asumen
que si es necesaria la utilizacion del horno a lefia en la elaboraciéon de los
bizcochos cayambefios mientras que el 18,80% (22) direccionaron sus respuestas
a la opcién de no.

La tendencia de la poblacion se direcciona hacia mantener el uso del horno a lefia
en la elaboracién de los bizcochos ya que es la respuesta con mayor porcentaje.
Ademas, muchas de las razones de los encuestados, se basan en mantener el

proceso artesanal puesto que el horno a lefia ayuda a conservar de mejor manera
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el sabor del bizcocho ademas de ser un aspecto tradicional que le identifica a
Cayambe, sin embargo, en el caso de los encuestados que dijeron que no era
necesario mencionan que no es necesaria ya que, en la actualidad existen varias
maneras de hacer los bizcochos y no existe mucha diferencia en el sabor ademas
de que hacerlo con horno a gas permite incrementar la produccion bizcochera.

Pregunta N° 9: ¢Usted considera que es importante una guia que le permita
conocer varios aspectos importantes acerca del procedimiento para elaborar los

bizcochos cayambefios?

Tabla N° 7. Guia sobre la elaboracién de los bizcochos de manera artesanal.
Fuente: M. Casa, 2015

VARIABLE FRECUENCIA | %

Si 110 94,02
No / 5,98
TOTAL 117 100

Guia sobre la elaboraciéon de los bizcochos de
manera artesanal.

u Sj

uNo

Grafico N° 7. Guia sobre la elaboracion de los bizcochos de manera
artesanal. Fuente: M. Casa, 2015
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Interpretacion

Lo que se pretende conocer a través de esta pregunta es el nivel de aceptacion
de la poblacién con respecto a una guia de los bizcochos cayambefios y sus
diferentes procesos.

Por lo tanto, se ubicaron dos opciones, Siy No, en este caso, el 94,02% (110) de
la poblacion encuestada, escogid la opcion si, mientras que un 5,98% (7), portd
por el no.

Pregunta N° 10: ¢ Para usted qué informacion es importante y necesaria sobre de

los bizcochos cayambefios?

De acuerdo a las respuestas dadas en esta pregunta, los encuestados
establecieron varias categorias como informacién importante que deberia ir en
una guia sobre los bizcochos de Cayambe.
Por lo cual, a continuacion se ubican las categorias mas importantes:

e Elaboracion, ingredientes, historia, precio, lugares, opiniéon

Tabla N° 8. Principales temas para la guia. Fuente: M. Casa, 2015

VARIABLE FRECUENCIA | % Aprox.
Elaboracién 69 58,97
Ingredientes 43 36,75
Historia 43 36,75
Precio 29 24,79
Lugares 35 29,91
Opiniodn 34 29,06
Otros 28 23,93
TOTAL 281
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Principales temas parala guia

H Elaboracion

m Ingredientes

= Historia
Precio

H Lugares

= Opinion

m Otros

Grafico N° 8. Principales temas para la guia. Fuente: M. Casa, 2015

Cabe mencionar que cada categoria estd medida en base al 100% (117) de
encuestados.

Como se puede observar, los mayores porcentajes se dan con respecto a la
elaboracion de los bizcochos (58,97%), los ingredientes (36,75%) y la historia que
cuenta y se transmite en Cayambe (36,75%),

Por otro lado, hay categorias que tienen porcentajes similares con respecto a
temas como lugares donde son elaborados y comercializados los bizcochos
(29,91%), opinion 29,06%, precios 24,79% y otros como los instrumentos con los

gue se elaboran los bizcochos y le dan el toque artesanal al proceso 23,93%.

e Analisis general de las encuestas

En el trabajo de campo, una de las técnicas aplicadas para el levantamiento de
informacion fue la encuesta la cual permitié establecer los principales puntos de

interés de parte de la ciudadania cayambefia con respecto a los bizcochos, como
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ellos los perciben, cual es su opinidén acerca de sus procesos de elaboracion, las
necesidades que tienen acerca de obtener un documento que les permita conocer

mas de cerca a este producto identificativo de Cayambe.

En cuanto a la percepcion de las personas con respecto al horno de lefia, los
resultados mas altos obtenidos se dan alrededor de las categorias de tradicional y
artesanal, con 47,86% y 38,46%, estableciendo que la poblacién considera que el
proceso de elaboracion de los bizcochos usando el horno a lefia es de tipo
tradicional pero también de tipo artesanal, puesto que los niveles se mantienen en

similares cantidades.

Con respecto a la preferencia de las personas para consumir los bizcochos. El
horno a lefia es el puntaje con el valor mas alto con un 77,78% la preferencia de

la poblacion esta direccionada netamente a este instrumento artesanal.

Por otro lado, también se debia establecer un porcentaje que permita conocer si

la poblacion adquiria una guia que contenga informacién de los bizcochos.

Un 94,02% de los encuestados muestra que adquiriria una guia para conocer mas
de los bizcochos, lo cual permite conocer que existe la necesidad de la poblacién

por conocer de un producto que les identifica.

A través de las preguntas planteadas a lo largo de la encuesta, se puede obtener
las percepciones de los ciudadanos y sus necesidades sobre aspectos de su
tradicion y cultura como es el proceso artesanal de elaboracion del bizcocho

cayambefio.

Esto permitio6 comprobar que los cayambefios conciben este producto como un

elemento tradicional que les da identidad, pero que también es necesario
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desarrollar un documento (guia) que les permita conocer el proceso que sigue

para elaborar dicho producto.

4.1.4. Analisis FODA

Fortalezas

Los bizcochos representan un atractivo turistico para Cayambe.

Es un producto gastrondmico tradicional propio de Cayambe.

Los bizcochos otorgan identidad y tradicion a la ciudad de Cayambe.
Representan fuentes de trabajo y de ingresos en la ciudad de Cayambe.
Gracias a las diferentes fuentes generadoras de empleo (floricolas,
empresas productoras de lacteos, y productoras de graminea) que tiene el
cantén, se han generado nuevas plazas de trabajo, esto ha permitido que
Cayambe tenga bajos niveles de desempleo (El Norte, 2012), tomando en
cuenta la creciente importancia que ha adquirido el turismo en el pais y en
el sector.

Los bizcochos poseen un proceso de elaboracién artesanal propio y

caracteristico de Cayambe, a través del uso del horno a lefia.

Oportunidades

Crear espacios de difusion de informacion de los bizcochos aprovechando
las tecnologias de la informacién y comunicacion.

Agenda de eventos como ferias culturales y artesanales que promuevan
los bizcochos, su proceso de elaboracion, historia y demas aspectos

importantes.
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Talleres de ensefianza y capacitacion sobre los bizcochos cayambefios y
su proceso de elaboracion.
Elaboracion de material, guias, para dar a conocer informacioén que hable

sobre los bizcochos.

Debilidades

Hay poca difusion de informacion del producto.

No hay mucha documentacion que hable acerca de los bizcochos.
Existe poca capacitacion en cuanto a los bizcochos y su proceso de
elaboracion.

No hay eventos que den a conocer informacion del bizcocho, su proceso

de elaboracion, su historia, entre otros aspectos importantes.

Amenazas

Desinformacion sobre el bizcocho y su proceso de elaboracién

El desinterés de la gente por conocer acerca de los bizcochos.

perdida de la tradicion y del proceso artesanal.

Existen productos que pueden sustituir al bizcocho, como la allulla, puesto
gue poseen caracteristicas similares (procesos de elaboracién artesanales,
ingredientes).

No hay el suficiente impulso ni promocién de los bizcochos por parte de las

autoridades del canton.

4.1.5. Ofertavs demanda

Oferta: se pueden observar a todos aquellos que comercializan los bizcochos.
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En esta seccidn, se pueden subdividir en dos, aquellos que lo hacen de manera
artesanal, usando el horno a lefia y los que usan hornos a gas para la produccion.
Sin embargo, segun Rosa Imbago (2015), hay productores que también elaboran
los bizcochos usando tanto el horno a lefia como el horno a gas, segun su
testimonio, ella misma elabora los bizcochos y la primera horneada la hace en
horno a gas para luego calentar el horno a lefia y proceder a bizcocharlos.
Demanda: aqui se encuentran cada uno de los compradores de bizcochos,
aguellos que deciden donde comprar.

Este grupo puede subdividirse en varios grupos, pero, solo se menciona a dos,
demanda interna, todos aquellos ciudadanos que viven en la ciudad y también
consumen el producto, y demanda externa todos aquellos que no son de la
ciudad, sean visitantes, turistas nacionales o extranjeros que también se interesan
por adquirir los bizcochos cayamberios.

Segun Blanca Cartagena (2015), trabajadora de Bizcochos San Pedro, hay
clientes que llevan desde una funda hasta 8 fundas de bizcochos.

En la pregunta siete (de la encuesta realizada) también habla acerca de la
demanda de los encuestados sobre el consumo de los bizcochos elaborados con
el horno a lefa.

Un 95% aceptan que es necesaria la utilizacion del horno a lefia en la elaboraciéon
de los bizcochos.

Ademas, en la pregunta seis, se puede constatar que, un 81% de encuestados
consumiria bizcochos no elaborados en horno de lefia, pero la gran mayoria hace
alusion a que se debe mantener el horno a lefia porque es una tradicion propia de

la ciudad.
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4.1.6. Caracteristicas del producto - Los bizcochos

e Origen

Luego de culminada la época de la colonia, prosiguié un periodo denominado
“republicano” en nuestro pais, es decir, la Gran Colombia como se la conocia a la

union de naciones independizadas.

Para esa etapa del tiempo, por el afio 1824, Cayambe se convirti6 en una
parroquia provincial de Imbabura y en 1830 con la separacion del Ecuador de la
Gran Colombia, Cayambe formé parte de la nueva republica establecida. (Becker

&Tutillo, 2009)

En ésta época, haciendas, parroquias y demas espacios territoriales, fueron
designados como espacios politicos para llevar a cabo la hispanizacion de los

indigenas.

Antes del siglo XX, las haciendas ocupaban gran parte del territorio,
asemejandose a parroquias enteras, entre ellas se puede nombra a Pesillo y
Guachala como las mas conocidas, las cuales asumian funciones econdmicas

civiles y religiosas en la vida de los ciudadanos. (Becker & Tutillo, 2009)

Sin embargo, para el afio 1920, época del gobierno de Eloy Alfaro y de la
revolucién Liberal, Cayambe comenzé a integrarse en el &mbito nacional, puesto
que, hasta ese entonces, a ésta ciudad se la conocia como una ciudad provincial

aislada.

Por lo cual, el 9 de julio de 1928, se inaugura un tramo del ferrocarril que conecta
a Cayambe y Quito ademas, se realizaron muchas mejoras de infraestructura que

permitieron las mejoras en caminos que luego se convertiria en la autopista
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Panamericana lo cual facilitaba el transporte entre Quito y Cayambe y a nivel

nacional entre el sur y el norte del pais. (Becker & Tutillo, 2009)

Afos después, se dieron acciones que influyeron también en Cayambe puesto
que, el pueblo de Tabacundo, entre 1963 y 1973 luch6 y demando de las
autoridades del gobierno central, la construccion de la Panamericana que pasara

por Tabacundo para poner fin al aislamiento de dicha ciudad. (Marmol, 2011)

e Los bizcochos, cultura, tradicion y cultura.

Si bien es cierto, a lo largo de esta etapa, Cayambe se ha ido desarrollando y
adquiriendo diferentes matices y, tanto en su geografia como en su historia, se ha
desarrollado como una ciudad importante y principal del pais puesto que, por esta
ciudad pasaba el ferrocarril e inicialmente la Panamericana que permitia un mejor

transporte e integracion del pais.

En relacion al bizcocho y proceso de origen del mismo, Cayambe inicialmente se
situé en un lugar de haciendas, donde el transporte inicialmente era a pie, en

carreta o lomo de mula (Donoso, 2015)

Esto influencié a que se diera a conocer el bizcocho como un producto para los
viajeros, en los cuales se establecia una necesidad de alimentarse puesto que,
tenian que enfrentarse a largos viajes y en esa época, los viajes no tenian la
facilidad de hacerlo en buses o automodviles como en la actualidad. (Donoso,

2015)

Por otro lado, Cayambe a lo largo del tiempo ha tenido muchos cambios, uno de

ellos ha sido la construccién de la via Panamericana por la cual se pudo conectar
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y comunicar el pais a través de las diferentes vias ademas de la inauguracion del

tren que tuvo una parada en ésta ciudad.

Segun el capitan Albornoz (2015), comisario de la ciudad, en ésta época
comenzaron a salir vendedores ambulantes que se dedicaron al comercio de
alimentos para los viajeros medios de transporte que pasaban por la via principal,
estos comerciantes eran principalmente mujeres, a las cuales mas tarde se las
conoceria con el sobrenombre de bizcocheras puesto que, se dedicarian a

elaborar y vender bizcochos.

Uno de los productos principales que se dedicaron a vender eran papas con cuero
y frescos como se les conocia a las bebidas refrescantes, luego fueron
aprendiendo la técnica y manera de preparar los bizcochos hasta que pudieron

establecerse también como pequefas productoras en el sector. (Imbago, 2015)

Principalmente, éstas vendedoras se ubicaron en lo que actualmente es el parque
central (3 de noviembre) de la ciudad, en la calle Rocafuerte, se ubicaron con
puestos pequefios de ventas en las cuales exponian y comercializaban sus
productos. (Albornoz, 2015) Para ésta época, existian dos corrientes de negocios,
por un lado, los productores originales quienes establecieron su negocio conocido
como Café Cayambe, y las vendedoras ambulantes quienes también elaboraban

y comercializaban el producto.

Segun el capitan Albornoz (2015), para la década de los 60’s y 70’s la
construccion de la via Panamericana por Tabacundo, implicé un cambio en la
comercializacién del bizcocho, puesto que, las vendedoras ambulantes muchas

disminuyeron sus niveles de ventas pero, los productores como Café Cayambe, o
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Bizcochos San Pedro, se mantuvieron en el negocio puesto que dieron paso a

una manera de comercializacion diferente.
Segun Rafael Méndez (2015) sacerdote y propietario de bizcochos Cayambe,

ellos comenzaron a confiar en la calidad de su producto ademas de la forma en la
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e Aporte nutricional
A pesar de que el bizcocho es un producto de buen sabor, es necesario informar

sobre los valores nutricionales que posee.
Para el sacerdote Rafael Méndez (2015), el bizcocho es un alimento que no

resulta dafiino para la salud pero se tiene que comer con mesura, por lo cual, a

continuacion se presenta un cuadro con los valores nutricionales sobre los

bizcochos.
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Cuadro N° 1. Cuadro Informacién nutricional. Fuente: M. Casa, 2015

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por porcidn 30g
porciones por envase 4
Cantidad por porcion
calorias 30,65

100 g/ml 1 porcién
Proteina 6,96 1,74
Carbohidratos 53,10 13,28
Grasa 49,63 12,41
Fibra 2,99 0,75
Agua 9,93 2,48
} Valor Diario
VITAMINAS (mg) 1 porcién
B1 tianina 0,43 0,11
B2 Riboflamina 0,06 0,02
B3 Niacina 1,66 0,42
Caroteno A 70,00 17,50
Acido Ascorbico C 0,35 0,09
MINERALES (mg) 100g/ml 1 porcién
Calcio 19,03 4,76
Hierro 0,78 0,20
Magnesio 21,10 5,28
Sodio 851,78 212,95
Potasio 107,16 26,79
Yodo 0,66 0,17

e Beneficios

Entre los beneficios que se puede encontrar, estan los de tipo turistico, social,

econdémico, entre otros.
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El beneficio turistico, esta dado en la medida en que le bizcocho sea potenciado
como un atractivo principal de la ciudad, promoviendo el conocimiento acerca de
su proceso de elaboracion, su historia y como es en la actualidad.

Paralelo al beneficio turistico, en el aspecto socio econdmico, también representa
un pilar fuerte, ya que, al generar turismo, provee de la oportunidad de que sean
mayores las visitas de turistas a la ciudad, los cuales podran consumir de los
servicios que provee la ciudad ademas de consumir los bizcochos.

De esta manera, el bizcocho representa un pilar fuerte, que compuesto por su
historia, su proceso artesanal, puede generar varios ingresos para la ciudad de

Cayambe.

4.1.7. Consumo en el Ecuador

En Cayambe, los bizcochos son uno de los productos que mas la identifican,
siendo una de los atractivos principales tanto para turistas nacionales como
extranjeros.

En la actualidad, este producto no se fabrica y comercializa solamente dentro de
la ciudad, ya que ha logrado expandirse fuera de los limites de Cayambe
promoviéndose como una carta de presentacion de lo que es Cayambe, su
tradicién y su gastronomia.

Uno de los lugares es Quito, la capital de Ecuador, en donde han logrado también
expandirse los bizcochos, siendo expuestos en vitrinas para la venta al
consumidor.

Segun uno de los diarios de la ciudad, PP el Verdadero (2014), los bizcochos se
han trasladado a un sector en el centro histérico de Quito, en las calles Venezuela

y Loja, cerca del bulevar de la Av. 24 de Mayo aqui, los bizcochos se elaboran de
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manera artesanal para luego son vendidos tanto a degustadores como a
vendedores informales, quienes segun el medio, salen a venderlos por la ciudad

ya se por unidad o por docena.

4.1.8. Métodos de conservacion

En el origen del bizcocho, se habla de tener un alimento que pueda satisfacer las
necesidades alimentarias de las personas pero que también pueda durar en el
trayecto de un viaje y de esa manera no pierda su sabor.

Por lo cual existe una técnica culinaria que aporta para que este producto se
conserve de mejor manera, la cual es el bizcochado.

“Recocer el pan para que se conserve mejor”. (DRAE, 2012)

Esta actividad, que se basa en volver a ingresar el producto en el horno para
volver a cocerlo, permitiendo que el bizcocho tenga mas durabilidad conservando

sus caracteristicas principales, sabor, textura y color.

4.1.9. Estudio técnico

e Demanda insatisfecha

En cuanto a la demanda insatisfecha, se relaciona con los resultados obtenidos
en las encuestas realizadas a la comunidad cayambenia.

Estos resultados muestran la necesidad existente sobre el conocimiento del
proceso de elaboracion del bizcocho de manera artesanal, si bien es cierto no
existe una demanda con respecto al producto, su calidad o su textura, pero las
personas, a través de las encuestas, han posicionado como una necesidad el
adquirir una material que pueda proveerles del conocimiento necesario para

conocer dicho procesos.
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Por lo tanto, una de las estrategias es la realizacion de una guia que contenga
informacion acerca del proceso de elaboracion, lugares donde lo realizan
utilizando el horno a lefia logrando asi que la comunidad y turistas conozcan
varios aspectos que han logrado que los bizcochos sean un representativo para

Cayambe.

e Elaboracién del bizcocho - flujo grama

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo donde se establece el proceso de

elaboracion de los bizcochos.

e Procedimientos

( Elaboracion de los bizcochos >

v

Medir los ingredientes

v

Mezclar, amasar

v

30 min. Aprox. Deijar fermentar
Usar bolillo y cuchillo. Medir y cortar la masa
Dar forma

v

Colocar en latas

v

Dejar fermentar por sequnda vez

15 min.
Aprox.

Hornear

v

Dejar enfriar

v

Bizcochar

v

Empacar

v

Servimos con queso de hojay un
buen chocolate
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Medir los ingredientes

Se refiere a tomar de cada ingrediente las cantidades necesarias para
poder realizar los bizcochos, este proceso se lo puede llevar a cabo
usando algun instrumento para pesar dichos ingredientes.

Mezclar / amasar

Se procede a tomar los ingredientes previamente pesados para juntarlos,
en el caso de los bizcochos en una artesa, para amasarlos hasta que se
logre haga una masa uniforme.

Fermentar

Es la transformacion quimica de una sustancia organica a otra mas simple.
(http://es.thefreedictionary.com/)

En el caso del proceso de los bizcochos se refiere a que una vez mezclada
la masa con los demas ingredientes, entre ellos la levadura, se la deja
reposar a fin de que leude y adopte una consistencia diferente o inflada
como se la conoce comunmente. Se la debe dejar al menos por 30
minutos.

Medir y cortar la masa

Consiste en cortar con un cuchillo una porcion de la masa fermentada, para
posteriormente alargarla usando un bolillo.

Dar forma

63



Una vez lista la masa alargada se procede a recogerla un poco (el extremo
superior) para hacer la cabeza de los bizcochos y con un cuchillo se
procede a cortarlos en partes iguales (delgados).

Colocar en latas

Este procedimiento se basa en la colocacion ordenada de los bizcochos
cortados.

En este caso, la persona toma los bizcochos y los coloca en filas y
columnas en la lata. Depende del tamafio de la lata para que un namero
determinado de bizcochos vayan ubicados en la misma.

Dejar fermentar por segunda vez

Luego que los bizcochos estan en las latas, se procede a dejarnos a que
fermenten nuevamente, a fin de que la masa de los bizcochos crezca. Se
debe dejar fermentar al menos 15 minutos.

Hornear

Una vez leudados los bizcochos en las latas, se los ingresa en el horno
calentado previamente.

Dejar enfriar

Una vez terminada la horneada de las latas de bizcochos se procede a
bajar la temperatura del horno (enfriar) para poder bizcochar el producto.
Bizcochar

Es un procedimiento por el cual son conocidos los bizcochos cayambefios
ya que, estos necesitan ser introducidos por segunda vez al horno para
gue se complete su proceso de elaboracion.

Para los productores, el bizcocho requiere de ese proceso con el horno en

que es introducido dos veces, la segunda vez que es introducido se
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produce el bizcochado para que el producto salga crujiente. (Donoso,
2015)

En este caso, se deja que el horno se enfrie para poder introducir por
segunda vez los bizcochos hasta que queden con la textura caracteristica
de este producto.

Segun los productores, al realizarlo en el horno a lefia, los tiempos pueden
variar de acuerdo a como este caliente el horno, sin embargo, muchos
dejan, después de la segunda introduccién, que se queden en el horno

hasta el dia siguiente. (Méndez, 2015)

- Empacar
Una vez listos los bizcochos, se los empaca en fundas para ser vendidos.

Segun el negocio, el nUmero de bizcochos por funda puede variar.

Tipos de hornos

Se los puede clasificar en dos grupos definidos

Hornos industriales y hornos artesanales.

e Hornos industriales

Se puede definir como horno industrial, a la instalacion que permite la
transformacién de la energia quimica de un combustible en calor permitiendo de
esta manera aumentar la temperatura de los materiales depositados en interior de
dicha instalacion para realzar diferentes procesos industriales con ellos. (INATEC,
2011)

- Funcionamiento del horno industrial
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Se basa en un funcionamiento automatizado, muchos de estos hornos permiten la
programacion del tiempo de horneo asi como la temperatura, para que los
productos introducidos puedan hornearse de mejor manera. (INATEC, 2011)

Su funcionalidad es similar a un horno artesanal con la particularidad de que no
es necesario mantener la combustion de manera manual sino que puede ser

programada, (INATEC, 2011)

e Horno artesanal

Se refiere a las estructuras que contienen una béveda que es calentada
generalmente con lefia, aunque también pueden ser calentadas a gas. Sus
medidas pueden variar y los materiales son por lo general adobe o barro.
(INATEC, 2011)

- Estructura del horno artesanal
Consta de 4 partes basicas
Base o0 piso: es el lugar donde se apoya la béveda. Es necesario que la base sea
bien construida para que no pierda el calor que se genera en la béveda y pueda
mantenerlo por mas tiempo. (INATEC, 2011)
Boveda: es el lugar donde se concentra el calor y donde da vueltas para que los
alimentos se horneen de mejor manera. (INATEC, 2011)
Boca: es una apertura por donde se introducen los alimentos que van a ser
cocinados. (INATEC, 2011)
Chimenea: es el lugar por donde sale el humo que resulta de la coccién de los
alimentos o por el mismo calentamiento del horno. (INATEC, 2011)

- Dimensiones
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En cuanto a la fabricacion de los hornos y las medidas empleadas, no existen
medidas exactas para esta labor, puesto que existen diferentes funcionalidades
dadas a este equipo de cocina, muchas pueden ser de uso familiar para lo cual no
amerita un horno de gran tamafo, mientras que otros usos pueden ser
comerciales para lo cual es necesario emplear mayores dimensiones.
En El gran libro de los hornos de barro de Ricardo Elias y Oscar Armayor (2004),
dan ciertas medidas referenciales para construir un horno.
Hornos pequefios

e Medidas interiores: diametro de boveda 0,75 m.

e Altura de béveda: 0,50 m.

e Latemperatura dura aproximadamente entre 2 a 3 horas
Hornos medianos

e Medidas interiores: diametro de la boveda 0,95 m.

e Altura de la b6veda: 0,60 m.

e Latemperatura dura aproximadamente de 2 a 3 horas.
Sin embargo es necesario recalcar que el tamafio de los hornos depende mucho
de la funcionalidad que se le desee dar.

- Funcionamiento
La mayor parte de los hornos artesanales son fabricados con material refractario,
es decir, con material que tiene la capacidad de absorber calor para luego
desechar gases nocivos, cocer los alimentos hasta que se enfria por completo.
(INATEC, 2011)
Logran desarrollar temperaturas altas, que permiten una buena combustion y por

ende un buen horneo de los alimentos. (INATEC, 2011)
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Actualmente, existen instrumentos, pirometros, que permiten calcular la
temperatura de los hornos artesanales, (INATEC, 2011), sin embargo, en
Cayambe, segun el sacerdote Rafael Méndez (2015), propietario de Bizcochos
San Pedro, el método que han desarrollado con el tiempo es manual, a través de
sentir el calor con la mano saben si el horno ya esta en la temperatura necesitada.
Este tipo de métodos son desarrollados con la experiencia y el tiempo.

- Temperatura
En la actualidad existen varios instrumentos con los cuales se puede facilitar la
medicion de la temperatura en un horno.
Segun Ricardo Elias y Oscar Armayor, en El gran libro de los hornos de barro
(2004), existen varios instrumentos que ayudan a tomar las temperaturas de los
hornos, por ejemplo los relojes marcadores de temperatura o los pirometros los
cuales, dependiendo de su calidad, son colocados en la puerta del horno o dentro
del mismo para poder medir la temperatura a la que esta dicho horno.
Sin embargo, en el proceso artesanal, hay formas con las que las personas han
logrado tomar la temperatura para asi elaborar los bizcochos.
Segun Rafael Méndez (2015), propietario de Bizcochos San Pedro, sus
trabajadores, a través del tiempo y la adquisicion de experiencia han logrado
tomar la temperatura poniendo la mano frene a la puerta del horno y
manteniéndola por unos segundos para asi ver si el horno esta en la temperatura
adecuada.
Otra de las costumbres es hacer una bola con papel periodico y lanzarlo dentro
del horno para poder medir la temperatura, muchos determinan que si adopta un
color amarillento puede que esté listo, sin embargo, eso depende también de los

alimentos que se vayan a introducir en el horno. (Elias, R. Armayor, O. 2004)
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Generalmente las temperaturas se establecen en un rango de 250°C Y 300°C.

Equipos y utensilios

Horno a leia

Para el sacerdote Rafael Méndez (2015), este es un ingrediente mas en la
elaboracion de los bizcochos cayambefios puesto que, a través de él, el
sabor se convierte en algo caracteristico del producto.

Por otro lado, en el proceso artesanal, el horno a lefia se convierte en uno
de los principales instrumentos ya que, a través de él, la masa en forma de
bizcochos puede llegar a adquirir el color y sabor caracteristicos de los
bizcochos.

Sin embargo es necesario también mencionar que el horno a lefia es un
instrumento que permite que la esencia, el sabor y el aroma, se impregnen
en el producto y haga que se diferencien de los demas bizcochos
elaborados de manera mas industrializada. (Donoso, 2015)

Artesa

Es un instrumento, por lo general de madera y de diferentes tamarfios, en la
cual los amasadores ubican todos los ingredientes para luego proceder a
mezclarlos hasta tener una masa uniforme.

Latas

Con este instrumento, los bizcochos llegan a sus etapas finales es decir,
gue son introducidos en el horno para que adopten su color, sabor y forma
finales.

En este caso, los afiladores como los llaman, toman cada porcion de masa

pequefia y la van acomodando en filas y columnas a fin de que un numero,
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de acuerdo al tamafio de la lata, quede en cada una de ellas, para
posteriormente ser ingresadas en los hornos.

- Bolillo
Es un instrumento de forma cilindrica con el cual los trabajadores estiran la
masa para luego proceder a recoger la parte superior y dar forma a lo que
sera la cabeza del bizcocho.

- Cuchillo
Con este instrumento y junto a la habilidad de las personas que laboran en
el negocio, se procede a cortar la masa estirada.
Se va cortando en pequefias porciones las cuales adoptan la forma de los
bizcochos.
La mayoria de productores hacen uso de este instrumento sin embargo, en
Café Cayambe, se hace uso de un molde con el cual cortan y dan forma a

la masa para que queden como bizcochos. (Donoso, 2015)

De esta manera, se ha descrito las principales herramientas y procedimientos que

se emplean al momento de elaborar los bizcochos cayambefios.

e Disponibilidad de insumos

Para los productores existen varias empresas que les facilitan los ingredientes
principales para poder elaborar los bizcochos.
Segun Blanca Cartagena (2015), trabajadora de Bizcochos San Pedro, la
empresa que les provee de la harina es Molinos Superior, la manteca y la
mantequilla son proveidos por la fabrica Ales.
Ademas existe otra empresa que provee de manteca especial para bizcochos la

cual es Danec.
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e Localizacion geografica
A continuacion se provee las direcciones de los productores que han tenido

relacion con la aparicion del bizcocho y conservan la tradicién del proceso.

Direccion: Calle Juan Montalvo, entre calles Bolivar y Sucre.
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Imagen N° 2. Ubicacién Local Bizcochos San Pedro. Fuente: M. Casa, 2015
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Direccion: Panamericana norte Kildmetro 35, junto a la via que va al sector

Servicios
Logisticos MTM

al

Café Pantera

Cayambe

Construcciones
¥ Servicios

Imagen N° 4. Ubicacién actual Café Cayambe. Fuente: M. Casa, 2015

Granobles, esquina.

e Estacionalidad de la demanda

Segun Rafael Méndez (2015), sacerdote y propietario de Bizcochos San Pedro, la
demanda crece en épocas de feriados, puesto que los dias declarados como
feriado, muchos turistas pasan por Cayambe y van comprando los bizcochos
pero, una de las temporadas mas altas, es en la época de Carnaval.

En ésta época del afio, hay mas confluencia de turistas y visitantes en Cayambe

lo cual permite promover mayores ventas del producto.

e Impacto ambiental

En la actualidad una de las maneras en las que los negocios gastronOmicos se
permiten preparar sus recetas es a traves de la cocina, gran parte de las recetas y
de las diferentes comidas son preparadas en una cocina que funciona a gas.
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En el caso de Cayambe y basado en el aspecto de los negocios que se encargan
de la elaboracién de los bizcochos cayambefios, estos estan también asociados a

una innovacion industrial.

Esta innovacion se basa justamente en la preparacion de los bizcochos con un

horno que funciona a gas.

A pesar de que no existe una cifra exacta de productores de bizcochos en la
ciudad, se puede decir que la gran mayoria hace uso de los hornos a gas en el

proceso de elaboracion de los bizcochos de Cayambe.

Sin embargo en la antigiedad, la realidad era distinta, la mayor parte de los
productores desde sus inicios hizo uso del horno a lefia, para elaborar los

bizcochos.

Segun Guillermo Donoso (2015), desde los inicios de los bizcochos, se usé el
horno a lefa, estos eran fabricados por personas que sabian del oficio para luego
ser usados en la elaboracion de recetas culinarias en base a la combustion de

lefia.

Se puede considerar que la lefia es un combustible que puede contaminar el
medio ambiente, como en la antigiiedad, muchas eran las familias y negocios que
tenian instrumentos de cocina que funcionaban a lefia (hornos, cocinas), eso
implicaba un mayor indice de contaminacién, sin embargo en la actualidad,
gracias a la industrializacion y actualizacion tecnoldgica de la vida del ser
humano, cada uno de esos instrumentos artesanales fueron reemplazados por

hornos y cocinas a gas, entre los mas usados.
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Se puede entender que, muchos consideran que este tipo de negocios que usan
la lefia como combustible no favorecen al medio ambiente, sin embargo, también
se puede considerar que la lefia es un recurso renovable, puesto que, al sacar la
lefia de los bosques, estos son constantemente reforestados para mantener un

uso adecuado de la lefia. (Donoso, 2015)

En la provincia de Pichincha, se conoce el proyecto Pichincha verde, el cual se
basa en ir a lugares rurales para realizar estudios y determinar la cantidad de

plantas necesarias para el lugar. (Catafia, 2015)

Segun el Plan del Gobierno de Pichincha, este proyecto trata de promover la
participacion ciudadana en el potenciamiento de una cultura de conservacion y
desarrollo sustentable a través de la proteccion, conservacion, restauracion y

recuperacion de los ecosistemas de la provincia de Pichincha. (GADPP, 2015)

Ademas segun el sacerdote Rafael Méndez (2015), una de las ventajas que ellos
aprovechan es el uso del despojo que queda de la lefia usada en otras labores,
por lo cual para ellos no es una contaminacién, sino un aprovechamiento de

recursos.

e El eucalipto

Una de las maderas principales para la quema en los hornos donde se elaboran
los bizcochos. A continuacion se establecen ciertos aspectos importantes de éste

elemento principal en el proceso artesanal.

Aspectos generales
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El Eucalipto es originario de Australia, fue traido al Ecuador en 1865 en la
presidencia de Gabriel Garcia Moreno, en una quinta de la ciudad de Ambato.

(Solis, 1949).

Se introdujo en la sierra ecuatoriana en sitios con una altitud que oscila entre los
2200 y 2300 m.s.n.m. En el callejon interandino. (http://ecuadorforestal.org/,

2012).

Existen varios aspectos importantes en los cuales se lleva una buena silvicultura

de los eucaliptos.

Principalmente se desarrollan de mejor manera en suelos francos arenosos, con
un pH de 5 a 7, que se caracterizan por tener un buen drenaje y son poco

compactados. (http://ecuadorforestal.org/, 2012)

e Condiciones climaticas 6ptimas:

o Temperatura C°: 10,8 — 16,8

o Precipitacion mm: 800 — 1500

o Altitud en Ecuador m.s.n.m.: 2200 — 3300.
Los eucaliptos se caracterizan por tener una buena regeneracion natural, ya que,
inclusive después de quemas, gracias a los rebrotes de brinzales o plantas
jovenes se comienzan a emitir renuevos de cepa. (http://ecuadorforestal.org/,
2012).
En el Ecuador se ha llegado a obtener crecimientos que fluctian entre los 5 a 25
ms/ha/afio. (http://ecuadorforestal.org/, 2012)
La plantacion de estos arboles depende del objetivo y de la calidad del suelo para
poder obtener mayor cantidad de eucaliptos. (http://ecuadorforestal.org/, 2012)

Usos
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Tiene diferentes usos, en el caso de esta investigacion, el eucalipto es usado
como lefia o carbon, puesto que una de sus cualidades es que es de lento
consumo ademas de dejar poca ceniza permitiendo una mejor carbonizacion y

dejando carbon de mejor calidad. (http://ecuadorforestal.org/, 2012)

e Transformacién del producto

Receta estandar
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Nombre de la receta: Bizcochos
Porcion /peso 4 porciones
Especias.
Fecha de produccion
Observaciones:

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COE;I-L% ZOR TOTALS

BIZCOCHOS

Harina de trigo 0,279 kilos 1,20 0,33
Agua 0,098 litros -
Sal 0,006 kilos 0,40 0,00
AzUcar 0,014 kilos 0,80 0,01
Margarina 0,140 kilos 3,96 0,55
Levadura fresca 0,004 kilos 3,50 0,01
Anis 0,001 kilos 4,00 0,00
COSTO 0,92
COSTO TOTAL 0,94
COSTO POR PORCION 0,24
PRECIO DE VENTA 0,70

PROCEDIMIENTO

cortada.

1.- Se mezclan cada uno de los ingredientes a fin de amasar hasta que tenga cierta elasticidad y
se deja fermentar, aproximadamente por 30 minutos
2.- Se toma la masa para proceder a alargarla y laminarla, para luego con un cuchillo, cortar y dar
forma a los que seran luego de los bizcochos.
3.- Se deja descansar y fermentar aproximadamente por 15 minutos un momento la masa

4.- Se procede a hornear por un espacio de 20 minutos, después se procede a bizcochar, este
procedimiento depende del fabricante.
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Receta nutricional

bizcochos
Hidratos . VITAMINAS MINERALES
, Fibra
. . Proteina | Grasas de Agua
ingredientes Peso (g) vegetal B1 B2 B3 C A calcio | hierro | magnesio | sodio | potasio | fosforo | Yodo
(8) (8) | carbono (&) (8)
) g (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mg)
Harina de trigo 34,88 3,98 0,80 25,33 1,49 [4,64)|0040,01|081(0,00| 0,00 | 11,26 | 0,56 8,02 0,70 50,93 0,00 0,00
Agua 12,21 0,00 0,00 0,00 0,00 (000|0,00({0,00|000(0,00| 0,00 | 0,73 | 0,00 0,00 0,12 0,00 0,00 0,00
Sal 0,70 0,00 0,00 0,00 0,00 (0,00|0,00({0,00|0,00(0,00| 0,00 | 0,20 | 0,00 2,02 271,05 | 0,00 0,00 0,31
AzUcar 1,74 0,01 0,00 1,74 0,00 (0,00|0,00{0,02|0,00(0,00| 0,00 | 0,29 | 0,00 0,00 0,01 0,04 0,00 0,00
Mantequilla 17,44 0,09 14,98 0,00 0,00 (0,04|0,17(0,00|0,02({0,17| 34,88 | 3,66 | 0,07 0,35 130,81 | 2,62 0,00 0,00
Levadura fresca 0,52 0,00 0,00 0,01 0,00 (0,00|0,00{0,00|0,00(0,00| 0,00 | O,00 | 0,00 0,00 2,55 0,00 0,00 0,00
Anis 0,12 0,00 0,00 0,00 0,00 (0,00|0,00({0,00|000(0,00| 0,00 | O,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 4,08 15,79 27,07 1,49 |4,68|0,21,0,03,0,83|0,17| 34,88 | 15,95 | 0,63 10,40 405,24 | 53,58 0,00 0,31
CALORIAS | 16,31 |142,10| 108,29
TOTAL
CALORIIAS 266,70
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4.2. Planificacion estratégica

e Objetivo general

Impartir, a través de talleres, ferias y material didactico (guia), el conocimiento
acerca de la elaboracién de los bizcochos de manera artesanal usando el horno a
lefia, a fin de que la ciudadania cayambefia pueda conocer mas de su

gastronomia y sus procesos.

e Mision
Permitir que la gente, tanto los ciudadanos de Cayambe como los visitantes y
turistas, puedan conocer al bizcocho cayambefio y cada uno de sus factores

importantes como su proceso de elaboracion, su historia, sus ingredientes,

utensilios y equipos.

A fin de fomentar el turismo de la ciudad, valorar y conservar el bizcocho como un

producto importante para su tradicion e identidad.

e Vision
Dentro de los meses abril hasta agosto, en las festividades de Cayambe,
planificar y emprender las acciones pertinentes establecidas en las estrategias
permitiendo que la gente pueda conocer de los bizcochos y pueda visitar los

lugares donde se los elabora a fin de que tenga un contacto directo con el

proceso de elaboracion de los bizcochos.
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4.2.1. Desarrollo feria cultural y artesanal del bizcocho cayambefio

:
- Historia del bizcocho
- Ingredientes
- Utensilios
- Proceso de elaboracion

afmelts A~

B lenreter ,

Objetivo

Mostrar, a través de una feria cultural y artesanal, varios aspectos importantes de
los bizcochos como el proceso de elaboracién, historia para que a la comunidad
cayambefia conozca la relacion de los bizcochos, con la identidad y tradicidon de la

ciudad

Descripcion de la estrategia

A través de esta estrategia, lo que se pretende es dar a conocer a la comunidad
cayambefia los diferentes aspectos importantes que se relacionan con los
bizcochos cayambefios como pueden ser, el proceso de elaboracién artesanal, la
historia, la identidad que representa el producto en la ciudad ademas de, el uso

de varios instrumentos que son considerados como artesanales.
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Por lo cual, al realizar una feria cultural y artesanal de los bizcochos, se busca

que la gente interactie y conozca mucha informacion importante acerca de los

bizcochos cayambefios.

Plan de accion

Cuadro N° 2. Plan de accion estrategia feria cultural

. Fuente: M. Casa, 2015

N° Actividades Como hacerlo

1 Elaborar una planificacion donde se ubiquen | Desarrollar un calendario
los dias importantes para la ciudad, en los | de festividades.
cuales se genere mayor interés turistico
nacional e internacional.

2 Promover una agenda de actividades previas, | Elaborar  cronogramas
durante y después de la realizacion de la feria. | guia para la realizacion

de la feria.

3 Realizar exposiciones con los productores de | Diseilar un mapa de
bizcochos, que hablen sobre los procesos de | expositores y de publicos
elaboracion de estos productos. de la ciudad.

4 Hacer un lanzamiento de la feria a fin de que | Difundir a través de los
se la pueda realizar cada afio como una | medios la feria.
celebracion festiva.

Resultados esperados

Lograr que la comunidad cayambefia se

conocimiento acerca de aspectos importantes

afiance de informacion y

del horno a lefa.




e Proveer del conocimiento necesario acerca de los bizcochos para que la

comunidad pueda profundizar mas sus incentivos.

AN Bucochos lnick  Buscar amigos

Blogratia Informacion Amigos Fotos Mas ~

ARADIR INFORMACION DEL PERFIL Estado Foto/video [ Acontecimiento importante

n Bizcochos, cen qué instituto estudkaste”? :
o > -

.
No he ido al Instituto &
‘ 10 Chat

Imagen N° 6. Estrategia difusion. Fuente: M. Casa, 2015

4.2.2. Difusion virtual

Objetivo

Difundir la informacion acerca del proceso artesanal de los bizcochos
cayambefios a través de sitios virtuales (redes sociales, blogs informativos,

paginas oficiales de la ciudad, entre otros), para que los usuarios se mantengan

informados y actualizados.

Descripcion de la estrategia

En cuanto a esta estrategia, lo que se pretende es crear contenidos concretos y
especificos (imagenes, disefios, audiovisuales cortos) con la informacion que se

base en el proceso de elaboracion artesanal de los bizcochos de Cayambe
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ademas de informacion relacionada con aspectos culturales de identidad que

vinculan a los bizcochos y a la ciudad.

De esta manera, aquellos contenidos seran difundidos a través de sitios virtuales

como redes sociales, blogs informativos, paginas oficiales de la ciudad y demas

sitios que puedan colaborar con esta estrategia.

Plan de acciéon

Cuadro N° 3. Plan de accion estrategia difusion virtual. Fuente: M. Casa, 2015

N° Actividades Como realizarlo
1 | Disefio y produccion de contenidos | Establecimiento de una
(imagenes, disefios, material audiovisual) | matriz de contenidos
con la informacién acerca de los bizcochos | relacionados con el proceso
y su proceso de elaboracion artesanal. de elaboracion de bizcochos.
2 Establecimiento de los medios virtuales en | Realizar un mapa de medios
los cuales se va a difundir los contenidos | virtuales para ubicar los
producidos. principales medios donde se
pueden realizar las
publicaciones.
3 | Difusion y control de los contenidos | Establecimiento de matriz de

producidos.

control 'y andlisis de

resultados.

Resultados esperados
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¢ Que los contenidos producidos lleguen al mayor publico posible para que
de esta manera la gente pueda informarse sobre el proceso artesanal de
elaboracion de los bizcochos cayambefios.

e Permitir que el publico receptor, pueda ademas, compartir el contenido

receptado y crear una red de contenidos informativos.

Imagen N° 7. Estrategia talleres. Fuente: M. Casa, 2015

4.2.3. Talleres culinarios el proceso artesanal de la elaboracién de los

bizcochos.
Objetivo

Impartir talleres culinarios en Cayambe para dar a conocer el proceso artesanal

de elaboracion de los bizcochos cayamberios.

Descripcion de la estrategia
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Esta estrategia busca dar a conocer la informacién concerniente al proceso de

artesanal de elaboracion de los bizcochos de Cayambe, por media la imparticion

de talleres culinarios.

En estos talleres la gente interesada podra conocer aspectos importantes sobre

los bizcochos, asi como la forma en que son elaborados.

Plan de accion

Cuadro N° 4. Plan de accion estrategia talleres culinarios. Fuente: M. Casa, 2015

N° Actividades Como hacerlo

1 Realizar una planificacion previa | Realizar un indice tematico previo.
sobre los talleres, lo cual debe | Realizar un mapa de publicos
contemplar los temas a tratar, un | acerca de quienes poden ir
folleto guia y el tiempo que se van a
realizar los talleres.

2 Elaborar una agenda para impartir | Consolidar las tematicas
los talleres. principales que se trataran en los

talleres.
3 Impartir los talleres. Desarrollar cronogramas guia para

cada uno de los talleres.

Resultados esperados

Lograr que la gente obtenga un conocimiento sélido acerca de los

bizcochos y su proceso de elaboracién.
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e Permitir que la gente se interese por conocer aspectos propios de su

ciudad como son los bizcochos.

4.2.4. Elaboracion de la guia sobre el bizcocho cayambefio.

5 indice
7 Resumen

9 Introduccion

11 Justificacion
13 Objetivos

Definicion

Historia

Identidad, tradicion y
cultura

Demanda

Beneficios

Imagen N° 8. Propuesta guia. Fuente: M. Casa, 2015

Objetivo

Elaborar una guia, en base a los resultados obtenidos de la recoleccién y
tabulacion de datos, que contenga informacion relevante acerca de los bizcochos
cayambefios, a fin de que la ciudadania cayambefa y demas personas puedan

obtener un material guia e informativo sobre dicho producto representativo.

Descripcién de la estrategia
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Esta estrategia esta basada especialmente en elaborar una guia que contenga

informacion acerca de los bizcochos cayambenios.

Esta informacion esta dada en cuanto a las necesidades de la poblacion sobre la

cual se levant6 la informacion.

Por lo tanto es un documento que responde a las necesidades de la ciudadania,

ademads, permite establecer una base teorica, puesto que no existen muchos

registros escritos, acerca de este producto identificativo de Cayambe, ya sea por

su historia como también, por sus diferentes procesos relacionados con su

elaboracioén, difusion y traspaso tradicional del conocimiento artesanal de su

elaboracion.

Plan de accion

Las acciones estan dadas en cuanto a la construccion de la guia.

Esta construccion se basa tanto en su forma fisica como en su contenido, por lo

cual a continuacion se plantean las acciones basicas para elaborar la guia.

Cuadro N° 5. Plan de accion estrategia guia. Fuente: M. Casa, 2015

NO

Actividades

Como hacerlo

Disefiar la estructura temética de la
guia, es decir, que se procede a
elaborar un indice previo sobre los

temas y puntos que abarcaria la guia.

Elaborar un indice previo sobre
los contenidos de la guia.

Se toma en cuenta los
resultados del levantamiento de
informacion para conocer los

puntos de interés de la guia.
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2 | Elaboracion de la guia, se procede a | Se procede a realizar con la
construir fisicamente la guia. informacion obtenida, los

contenidos de la guia.

Resultados esperados

e Permitir que la comunidad cayambefia se informe acerca de los bizcochos
Cayambefios de manera didactica a través de la guia, de tal manera que
pueda conocer varios aspectos importantes tanto para su tradicion como
para su identidad.

e Lograr que tanto, la comunidad cayambefia como los turistas, sean
nacionales o extranjeros, tengan un documento accesible con informacién
importante acerca de los bizcochos.

e Gestionar que la guia pueda ser asimilada como un documento tedrico

oficial de la comunidad cayambefia.

4.3. Desarrollo de la propuesta

4.3.1. Estructuracion de la guia

La siguiente guia sobre el proceso artesanal de elaboracion de los bizcochos

cayambefos, estara disefiada de la siguiente manera:

e Estructuratematica

a. Resumen: en esta seccidn se hace una presentacion general sobre la
guia, la cual contendra aspectos de contenido, y dard una previa

informacion al usuario que esté leyendo la guia.
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b. Introduccion: en esta seccion se aborda el tema central de la guia, el cual
es, el proceso artesanal de la elaboracion de los bizcochos cayambefios.

c. Justificacion: en esta seccion lo que se presenta es el porqué de la guia,
a cual necesidad responde el tema central del desarrollo de la guia, el cual,
en este caso, tiene que ver con la necesidad de informar a la comunidad
cayambefia y demas publicos que observen la guia, de tal manera que
estos, puedan valorar el proceso artesanal y cultural de la elaboracion de
los bizcochos cayambefios.

d. Objetivos: en esta seccion, se plantean objetivos que estan directamente
relacionados con la investigacion, y los resultados de los andlisis de la
recoleccion de informacion, por lo tanto, cada uno de los objetivos
planteados, responden justamente a la necesidad de informar a las
personas sobre el proceso de elaboracion de los bizcochos, a fin de que se
pueda valorar y dar a conocer dicho proceso de elaboracion.

e. Contenido

a. Los bizcochos: se ubicar4d informacion concerniente a los

bizcochos, su definicion, aspectos culturales y su elaboracion.

i. Definicidn: se establecera lo que es el bizcocho mediante la
citacion bibliogréafica de un diccionario.

ii. Historia: contara de los aspectos principales acerca del

origen del producto.
lii. historia, cultura y tradicién: contendra informacion que
establezca la relacion entre los bizcochos, la identidad, la

tradicion y la cultura de Cayambe.
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iv. Demanda: el contenido estara dado en torno a los
porcentajes establecidos en las encuestas sobre la
adquisicion de los bizcochos elaborados de manera
artesanal.

v. Principales beneficios: esta informacion estara direccionada
en torno a los beneficios que representan los bizcochos para
la ciudad y sus habitantes.

El horno: en esta seccion, los contenidos estaran direccionados en
torno al horno a lefia varios aspectos importantes.

i. Definicién: se desarrollard un concepto proveniente de una
citacion bibliografica para dar a conocer lo que es un horno.

ii. Historia: en esta parte de la guia se proporcionara aspectos
relevantes de la historia del horno como su origen.

iii. Tipos de hornos: se brindar4 aspectos sobre los tipos de
hornos en los que se pueden clasificar, para posteriormente
desarrollard la clasificacion pertinente a la guia.

iv. El horno artesanal: contendra informacion sobre el horno
artesanal y las razones por las que se le denomina como tal.

v. El horno y la lefia: se dara a conocer la relacion existente
entre el horno artesanal y la lefia.

vi. Estructura: aqui se dara a conocer las principales partes que
corresponden a la estructura del horno a lefia.

Elaboracidon: en esta seccion se proveera de informacion sobre el
proceso de elaboracion artesanal de los bizcochos cayamberfios,

usando el horno a lena.
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Vi.

Lo artesanal: la informacion contenida en esta parte sera
direccionada a relacionar el proceso de elaboracion de los
bizcochos con el horno a lefia y la tradicibn cayambeia de
elaborar bizcochos.

Utensilios: en esta parte de la guia se desarrollara contenido
acerca de los principales instrumentos usados en el proceso
artesanal de la elaboracion de los bizcochos, estaran
respaldados debidamente con imagenes que ayuden al
reconocimiento de dichos elementos.

Receta: contara con un los ingredientes principales para
elaborar los bizcochos.

Informacion nutricional: se desarrollara un cuadro
informativo sobre la informacion nutricional del bizcocho.
Proceso de elaboracion: diagrama de flujo acerca del
proceso de elaboracion de los bizcochos usando el horno a
lefia.

En este diagrama constaran los pasos principales asi como
ciertos datos como tiempos establecidos en el proceso.
También constara con un esquema detallado sobre los pasos
principales al momento de elaborar los bizcochos.

Principales Lugares: la informacion contenida aqui esta
relacionada con los principales lugares donde se puede

adquirir los bizcochos cayamberfios.
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f. Glosario de términos: en esta seccidon se encuentran los diferentes
términos utilizados en el entorno de la elaboracion de los bizcochos
cayambefios de forma artesanal, usando el horno a lefia.

g. Bibliografia: aqui constaran las fuentes a las cuales se acudid para

realizar la guia sobre los bizcochos.

e Estructuracion fisica

La guia estara fisicamente estructurada de la siguiente manera:

Dimensiones: las dimensiones por hoja de la guia estaran dadas en las

siguientes medidas:

e 20 cm alto X 23 cm de largo.

e El papel sera de tipo couche mate, de 90 gr.
Estructura de contenido

De acuerdo al contenido y a las necesidades del disefio e informacion a
presentarse en la guia, el contenido ird estructurado, sin embargo, se aprecian

directrices generales para su disefio.

e Fuentes tipo Arista de 60 a 50 de tamafio en diferentes colores. Sera
utilizada para titulos.

e Fuente tipo Monofur de 18 de tamafo en diferentes colores. Sera utilizada
en contenidos de cuerpo del texto.

e Fuente de tipo Papyrus de 21 de tamafio en diferentes colores. Sera
utilizada en contenidos de numeros de paginas., tomando en cuenta los

diferentes niveles de titulos y demas contenidos.
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4.3.

Fuente de tipo Edwardian Script ITC de 36 de tamafio. Sera utilizada en la

elaboracion de la portada de la guia.

CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones

En la ciudad de Cayambe hay escasos registros de informacién sobre el
proceso de elaboracion artesanal de los bizcochos, esta es la razon por la
que se acudio a las fuentes primarias (productores y fabricantes), a través
de entrevistas se logré levantar la informacion necesaria tanto del origen
como de la forma de fabricar este producto tradicional.

El 43% de los encuestados consideran al proceso artesanal de los
bizcochos como una tradicion que no deberia perderse, porque pertenece
a la identidad como cayambefios y el 94% establecieron que seria
importante tener una guia con informacion y aspectos principales sobre la
culinaria del lugar.

El impacto ambiental es minimo, ya que se emplea el despojo de lefia para

la combustion en el horno de barro; por otro lado la produccion artesanal
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4.4.

no es a gran escala puesto que existen mas productores industrializados
usando el horno a gas.

Con los datos recolectados a través de encuestas y entrevistas, se elabor6
una guia sobre el proceso artesanal de fabricacion de los bizcochos, la
misma que servird como sustento teorico para la difusion de informacion
importante sobre conocimientos tradicionales de este producto en la ciudad

de Cayambe.

Recomendaciones

Desarrollar estrategias para mantener la informacion tradicional que
conforma parte de la identidad del pueblo cayambefio, como es el caso del
bizcocho y su elaboracion artesanal a fin de que se difundan y mantengan
vigentes los conocimientos autdctonos construyendo fundamentos tedricos
propios de Cayambe.

Promover investigaciones con este tipo de tematicas para conformar bases
tedricas sobre los conocimientos tradicionales propios de las comunidades
ecuatorianas ya que hay poca informacién que con el tiempo se va
perdiendo.

Es fundamental impulsar eventos académicos donde se dé a conocer los
procesos culturales y artesanales de la gastronomia nacional y el valor que
contiene para cada uno de los pueblos y comunidades, como Cayambe.
Proponer, como tema para futuras investigaciones, buenas practicas de
manufactura y estudio de técnicas ancestrales para la coccién de

productos tradicionales ecuatorianos.

94



GLOSARIO DE TERMINOS

Allullas: “[...] esté elaborado a base de harina, levadura, manteca y otros
ingredientes [...] se asemeja a una delicada galleta, viene acompafado del

tradicional queso de hoja [...]. (La Hora, 2011)

- Conceptualizacion: este es un producto similar al bizcocho cayambefio,
en el caso de la allulla proviene de Latacunga donde se fabrica y se
comercializa, pudiendo decir que es un producto originario de esta
localidad.

Segun el Diccionario de la Lengua Espanola, existe la hallulla con “h” y se
define como un “Pan que se cuece con rescoldo o en ladrillos o piedras
muy calientes” (http://lema.rae.es/). En las regiones de Bolivia, Chile,
Ecuador, se conoce como un “pan de forma circular de masa
relativamente delgada.” (http://lema.rae.es/). Sin embargo en Ecuador, a

este producto gastrondmico se lo escribe sin “h”.

Artesanal: “es relativo a la artesania; objeto que est4 hecho a mano con técnicas
tradicionales. Manualidad relativa al trabajo manual.”

(http://es.thefreedictionary.com/)
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- Conceptualizacion: en torno al proceso de elaboracion de los bizcochos,
al emplear el horno de lefia adopta un sentido artesanal ya que este proceso
culinario, por la forma de hacerlo, ya no se utiliza con tanta frecuencia y los que lo

hacen le dan este valor agregado lo cual se pretende tratar en la tesis.

Bizcocho: “Masa compuesta de la flor de la harina, huevos y azucar, que se

cuece en hornos pequenos.” (http://lema.rae.es/)

- Conceptualizacion: en el caso de esta investigacion, el bizcocho de
Cayambe, es caracteristico por su forma y sabor ademas de ser uno de los
aspectos mas atractivos para el comercio cayambefio.

Al ser un producto central y puntual sobre el cual se hablara en la tesis es
necesario recalcar que el proceso que se realiza para elaborar adopta valores
culturales y artesanales que en la tesis se pretende tratar y posteriormente

rescatar.

Cultura: “Resultado o efecto de cultivar los conocimientos humanos y de
perfeccionarse por medio del ejercicio y del estudio las facultades intelectuales del
hombre. Los términos cultura y civilizacibn son semejantes, pero al hablar de
cultura se acentia lo espiritual, el proceso de creacion.”

(http://es.thefreedictionary.com/)

- Conceptualizacion: en cuanto a esta investigacion, se refiere justamente
al conocimiento que se ha ido transmitiendo en tanto tiempo y espacio acerca de
la elaboracién de los bizcochos de Cayambe usando el horno de lefia.

Al realizar este proceso de elaboracion, se convierte en una practica tradicional

gue no muchos la emplean en esta ciudad y por lo tanto al ser una practica
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tradicional que ya no se realiza con frecuencia adopta un valor agregado con
respecto a lo cultural lo cual se pretende recabar en la tesis.
Ese conocimiento se basa justamente en mantener esa tradicion y rigueza que

poseen como sociedad.

Elaboraciéon: “Preparaciéon de un producto a partir de la combinacion de sus

componentes.” (http://es.thefreedictionary.com/)

- Conceptualizacion: a lo largo de toda la tesis se hablara de procesos de
elaboraciéon culinarios ya que, los bizcochos y la implementacién del horno de
lefia implican procesos de produccién y elaboracién de dicho producto lo cual es

un punto central a lo largo de toda la tesis.

Gastronomia: “Arte de preparar una buena comida.”
(http://es.thefreedictionary.com/)

- Conceptualizacion: se puede decir que éste término abarca de manera
total al proceso que se esté investigando y de manera intrinseca a cada actividad

culinaria.

Hornear: “cocinar por calor seco indirecto, normalmente en un horno.”

(http://es.thefreedictionary.com/)

- Conceptualizacién: es proceso culinario que se empleard en la
elaboracioén de los bizcochos ya que, al emplear el horno de lefia, este proceso de
coccion toma un sentido mas artesanal y por ende en la tesis se pretende

encontrar ese valor artesanal que le proporciona éste proceso de coccion.
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Horno: “Fabrica para caldear, en general abovedada y provista de respiradero o
chimenea y de una o varias bocas por donde se introduce lo que se trata de

someter a la accion del fuego.”(http://lema.rae.es/)

Segun varios investigadores, los hornos de lefia son construcciones cerradas de
tamafo variable, que se construyen a partir de materiales del suelo mezclados
con agua para hacerlos plasticamente modelables. Su principal caracteristica es
la posibilidad de controlar y manejar la temperatura de coccidén, ademas de un

importante ahorro de combustible.

- Conceptualizacién: la definicion de horno puede estar dada de varias
maneras, partiendo de los principios ancestrales donde los hornos eran
netamente cuevas o, en la actualidad se conoce como horno a los artefactos que

funcionan a base de electricidad y que implican una innovacién tecnoldgica.

Horno de lefia: “es también conocido como de campo, de pan o pacua (“hueco
del diablo”, en guarani), y es utilizado para cocinar los mas diversos alimentos...
En esencia, es una imitacion de las cuevas primitivas. Se enciende fuego para
calentar el horno y luego se cocina con el calor que gueda dentro cuando se

apaga el fuego.” (Ibarra, 2006, p3)

- Conceptualizacién: este es uno de los elementos puntuales y centrales
sobre el cual se desarrollara la tesis ya que, se le considera como una
herramienta culinaria para la elaboracion de los bizcochos y por ende, en torno a
este se desarrollaran los aspectos del valor que posee tanto cultural como

artesanalmente.
Patrimonio: conjunto de bienes que posee una persona o institucion y que son
susceptibles de estimacion econdmica. (http://es.thefreedictionary.com/)
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También se denomina patrimonio a la herencia, tradicion, privilegios propios de un

individuo o de una colectividad.

- Conceptualizacion: es el sentido que se adquiere después de tratar y
conocer el valor tanto artesanal como cultural que obtiene el proceso de
elaboracion de los bizcochos de Cayambe, por lo tanto, en la tesis este sentido se
lo pretende tratar como valor para la sociedad estableciéndolo como una tradicion

propia del sector.
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APENDICE

Propuesta encuesta

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

Encuestador: Diego Mauricio Casa Guafa

Objetivo: Determinar el nivel de conocimiento, de los ciudadanos cayambefios,
acerca del proceso artesanal de elaboracion de los bizcochos de Cayambe,

mediante el uso del horno de lefia

Instrucciones: con el presente cuestionario, se puede obtener datos acerca del

conocimiento de las personas que son sujeto de estudio.

Lea atentamente la seccion A y conteste lo mas veridicamente posible.

Lea atentamente la seccion B y marque con una X la opcion que crea usted sea la

correcta.
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Seccién A de informacién general

1. Edad:
2. Género:
Masculino___ Femenino___
3. Estado civil:
Soltero_  Casado__ Divorciado___ Union libre__
4. Nivel de instruccion:

Primaria__ Bachillerato___ Superior__

Seccion B de informacion objetiva

Considera usted que el horno a lefia es un instrumento culinario:
o Tradicional
o Cultural
o Artesanal
o Moderno
o Ninguna de las anteriores
Al consumir bizcochos, usted preferiria los elaborados con:
o Horno a lefia
o Horno a gas
o Horno eléctrico
o Ninguna de las anteriores
Segun su criterio, ¢.cual es el principal aporte del horno a lefia en la elaboracion
de los bizcochos cayambefios?
o Sabor

o Textura
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o Color
o Olor
o Ninguna de las anteriores
4. Existe algun factor por el cual no consumiria los bizcochos elaborados en horno a
lefia.

Higiene

O

O

Impacto ambiental
o Sabor
o Ninguna de las anteriores
5. De las siguientes opciones ¢Cudal considera usted importante para que se
mantenga el proceso artesanal en la elaboracion de los bizcochos cayambefios?
o Patrimonio de la ciudad
o lIdentidad de la ciudad
o Tradicion de la ciudad
o El sabor
o Ninguna de las anteriores
6. Silos bizcochos no son elaborados con el horno a lefia ¢los consumiria? Porque
o Si
o No
7. ¢Cree usted que es necesaria la utilizacion del horno de lefia en la elaboracion de
los bizcochos cayambefios? Porque
o Si
o No
8. ¢Cree usted que se deberia incrementar la producciéon de manera artesanal de

los bizcochos cayambefios utilizando el horno de lefia? Porque
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o Si
o No
9. ¢Adquiriria usted una guia que le permita conocer varios aspectos importantes
acerca del procedimiento para elaborar los bizcochos cayambefios?
o Si
o No
10. ¢Qué informacion consideraria usted como necesaria para una guia acerca de los

bizcochos cayambefios?

MUCHAS GRACIAS
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