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Introduccion

No hay duda: los ecuatorianos tenemos un gusto particular por el dulce, la
pasteleria y la panaderia. En nuestra tradiciéon popular y en la memoria fa-
miliar, el «pancito» caliente acompafia nuestros desayunos y meriendas ya sea
con una taza de café o con chocolate caliente. También, a muchos les parecera
conocida la «pasta» dulce que las panaderias ofrecen a los golosos del barrio.
En varias ciudades y provincias se hornea un pan que se ha convertido en su
simbolo cultural e, incluso, turistico; muchos hemos viajado algunas horas para
comprar un pan de Ambato, un bizcocho de Cayambe, una chola de Guano, un
roscon lojano o, cémo olvidar mencionarlo, el pan festivo de consumo nacio-
nal: nuestra guagua de pan para la temporada de Finados. Estas preparaciones,
como parte de nuestra cultura gastrondémica, se evidencian también en la li-
teratura y las investigaciones; por ejemplo, en la lista de platos de la cocina
interregional de Ecuador, citada por Julio Pazos. Entre caldos y sopas, platos
fuertes, bebidas, etc., Pazos (2017, pp. 41-42) menciona a las galletas, dulces
y panes como clasificaciones individuales de la lista de platos ecuatorianos.
Para Pazos, muchos de estos platos «...se ofrecen libremente, a cualquier
hora del dia y fuera de casas y restaurantes» (Pazos, 2017, p. 39). Tampoco
podemos olvidar los postres y tortas, los pasteles de media tarde o los tan
queridos «queiques», que nunca faltan en los cumpleafios o reuniones. Tal
es el carifio, que tanto panes como tortas, ademds de ser parte de nuestra
cultura gastronémica, también viven en nuestro 1éxico ecuatoriano. Es asi
que la palabra queique consta en el Diccionario del espafiol ecuatoriano de
Fernando Mifio-Garcés. Es parte de nuestro lenguaje cotidiano y realidad lin-
giiistica. De acuerdo a Mifio-Garcés (2016, p. 529), nuestro queique significa
«pastel dulce hecho de harina, huevos y variados ingredientes, que se cuece
al horno y se come como postre o con motivo de una celebracién». Podemos
mencionar otros casos similares de conocimiento popular: el pan francés
«croissant», apropiado por las familias ecuatorianas, es llamado como «ca-
chito» o «cacho». Por este motivo, nuestro «cacho» también se encuentra
en el Diccionario del espafiol ecuatoriano y se lo define como: «Pan hecho de
masa de hojaldre enrollada en forma de media luna [E: cruasdn, medialu-
na]. Obs: Es frecuente su uso en diminutivo: cachito» (Mifio-Garcés, 2016, p.
127). Asi, es entendible que la pasteleria y panaderia, arraigadas en nuestros
gustos cotidianos, tengan una alta demanda, no solo en el ambito comercial,
sino también en el académico.
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Por ello, tiene sentido que estos temas formen parte indispensable de la edu-
cacion basica de nuestros estudiantes de gastronomia, y es necesario impulsar
a los docentes y estudiantes a crear material bibliografico con relevancia local.
La necesidad de contar con material local tiene varios motivos. En primer lugar,
comprendemos que ambas ramas de la gastronomia tienen una fuerte influen-
cia internacional. Si empezamos por nuestra historia, conocemos que la tradi-
cion de la reposteria y panaderia lleg6 al pais desde el viejo continente a través
de la conquista. De acuerdo con Pazos (2015, p.56), a partir del siglo XVI, duran-
te la colonizacion, los colonos iniciaron las siembras de trigo y cebada y cons-
truyeron los molinos y hornos de lefia, iniciando asi la pasteleria, reposteria y
confiteria, con la presencia de las mujeres espafnolas. Ademas, debemos men-
cionar las recetas que llegaron con las monjas enclaustradas espafiolas, que se
instauraron en los monasterios de la Real Audiencia de Quito. Pazos (2015, pp.
59-63) nos menciona los registros de recetas de los monasterios, aquellas que
estuvieron en las manos de monjas quienes, originariamente, fueron espafiolas
y, luego, con el pasar de los afios, pasaron a ser criollas: helados, alfajores, biz-
cochos, tamales, dulce de leche, mazapan, tortas, arroz con leche, mistelas, biz-
cochuelos, empanadas, entre otros. Estas preparaciones que, al inicio, estuvie-
ron enclaustradas como sus autoras, posteriormente llegaron a difundirse en la
sociedad civil y en las cocinas familiares por medio de las mujeres no religiosas,
que si tenian contacto con el exterior, o de sirvientas criollas que volvieron a
sus hogares (Pazos, 2015, p. 64). Incluso, Pazos (2015, p.64) en sus escritos nos
presenta una valiosa sintesis, que grafica claramente cdmo las recetas origina-
les espafiolas de reposteria y dulces tomaron una versién particular dentro de
los monasterios y, luego, adquirieron su propia version de difusion actual en el
pais. Por ejemplo, las frutas de sartén espafiolas se transformaron en bufiuelos
y pristifios dentro de los monasterios. Hoy, las conocemos como nuestros tradi-
cionales bufiuelos de harina de trigo o maiz, ya sean horneados o fritos (Pazos,
2015, p. 65). De la misma manera, las tortas o pasteles espafioles pasaron a ser
nuestras tortas o pasteles de naranja, chocolate o vainilla. Entonces adquieren
su nombre tan particular y autdctono que, en este caso, Pazos lo escribe como
«key» (Pazos, 2015, p. 65); es decir, hoy podemos hablar de nuestros propios
«key» 0 «queiques», tan queridos y conocidos por todos.

Tampoco podemos olvidar que la cocina francesa tiene una importante in-
fluencia en nuestra gastronomia, incluyendo la pasteleria y panaderia. Pazos
(2015, p. 66) afirma que el recetario de Sanz muestra la notable influencia de
la cocina francesa en los dulces y en la reposteria. Estamos hablando del pri-
mer recetario publicado en Ecuador, Manual de la cocinera, repostero, pastelero,
confitero y botillero, con el método para trinchar y servir toda clase de viandas, y la
cortesia y la urbanidad que se debe observar en la mesa, escrito por Juan Pablo Sanz
entre 1850 y 1882, el cual contiene las recetas que se servian en Quito en el si-
glo XIX (Sanz, 2010). Si hacemos un recorrido por sus paginas, encontraremos
una larga lista de tortas, bizcochuelos, cremas, merengues, confites, bocadillos,
compotas, jarabes, helados, etc. Todos ellos utilizan ingredientes franceses o
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europeos, combinados con ingredientes locales, como choclo, guineo, chochos,
ocas, chirimoya, entre otros (Sanz, 2010).

Ahora bien, conscientes de la influencia internacional en nuestra tradicién
panadera y pastelera, sabemos también que la mayoria de la bibliografia base
de las clases de pasteleria y panaderia es internacional. En el ambito acadé-
mico, sin importar que el origen e influencia de las preparaciones sea francés
o espafiol, los libros més utilizados, que han recogido las técnicas de manera
didactica, son de Estados Unidos. Por ejemplo, libros como Professional Baking
de Wayne Gisslen (2017), Baking & Pastry: Mastering the Art and Craft de Culinary
Institute of America (2014) y How Baking Works: Exploring the fundamentals of
baking science, de Paula Figoni (2010), todos publicados en inglés y en Estados
Unidos, son utilizados como un excelente material de consulta. Sin embargo,
aunque representan una importante fuente técnica, consideramos que seria
importante contar con material elaborado localmente; un material que plas-
me, en sus paginas didacticas, las formulas que funcionan mejor en nuestro
ambito, que utilicen equipos que tenemos a nuestra disposicién, que se adap-
ten a los gustos locales y que faciliten el aprendizaje de estudiantes ecuatoria-
nos, quienes buscan comprender tanto las técnicas internacionales como las
necesidades locales.

Es por esto por lo que el presente libro busca recoger las recetas que, de
acuerdo con la experiencia de nuestros docentes y estudiantes, han tenido éxito
en nuestras aulas y en nuestro punto de venta, Corteza. En las siguientes pa-
ginas mostraremos el origen de nuestra panaderia, pasteleria y chocolateria.
Describimos nuestro punto de venta, que inicié como un lugar para que los es-
tudiantes practiquen los conocimientos adquiridos en clase, pero que después
se convirtié en un lugar querido por toda la comunidad UDLA. Alli, estudiantes,
docentes y administrativos encontraron un rincén para deleitar sus paladares,
satisfacer sus antojos y llevar momentos dulces a sus hogares. La gran acogida
que tuvo nos permitié identificar las recetas mds demandadas por nuestra co-
munidad, aquellas que, como mencionamos antes, combinan técnicas interna-
cionales con gustos locales. Ademas, nuestros docentes pudieron tomar estas
recetas mas demandadas para identificar aquellas que también tienen un po-
tencial académico. Asi, los estudiantes podian poner en préctica la mayoria de
las técnicas aprendidas en clases. De esta manera, este libro se convierte en una
fuente técnica, adaptada al paladar local y a las necesidades académicas ecuato-
rianas. Los estudiantes tendran una base académica nacional para comprender
las recetas que toman en cuenta técnicas basicas internacionales, ademas de
usar productos locales y demostrar el gusto local. Después de todo, esta es la
base de la pasteleria y panaderia del pais: una combinacién de lo extranjero y lo
local, adaptado a un paladar particular ecuatoriano.

Cada una de las recetas de este libro fue probada por docentes y estudiantes.
Encontramos las formulas precisas, el equipo adecuado y la combinacion ideal
con las bases académicas indispensables y los gustos de los clientes que tienen
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a su alrededor. Por lo tanto, este es un aporte para los estudiantes de gastrono-
mia, quienes deben encontrar una guia para la elaboracién de recetas y poner
en practica las técnicas basicas de pasteleria y panaderia, que, a su vez, han sido
aprobadas por su comunidad universitaria y sus familias; es decir, una muestra
importante del mercado local. Este es un primer acercamiento al mercado real,
através de recetas replicables académicamente.

Por otro lado, estamos seguros de que contamos con una base util para la
malla académica y, ademas, con un punto de partida para otras publicaciones
especializadas, por ejemplo, de pasteleria y panaderia ecuatoriana, interregio-
nal, provincial, etc.

Finalmente, este libro no solo sera de utilidad académica para los estudian-
tes de pasteleria y panaderia; también llena de orgullo a los docentes y autorida-
des de la Escuela de Gastronomia de la UDLA, pues han logrado crear un punto
de venta que demuestra las habilidades y conocimientos técnicos de nuestros
estudiantes. Ademas, nos despierta la memoria y nos aguara la boca a todos
quienes nos hemos acercado a Corteza, atraidos por el olor a «pancito» caliente,
café recién hecho, chocolate y toda clase de aromas dulces. Por ello, sin duda,
mas que un recurso académico de calidad para estudiantes; es un simbolo de
identidad para la comunidad de la UDLA, para todos los que hemos recibido en
nuestro escritorio una cajita de galletas que nos hizo sonreir, o que hemos ini-
ciado o terminado nuestra jornada laboral en nuestro propio punto de encuen-
tro, con una conversa amigable, en un ambiente reconfortante, degustando los
sabores mas calidos, y contagidandonos de la pasién que nuestros estudiantes
demuestran cuando trabajan en Corteza.

Contenidos y estructura del libro

El mundo de la panaderia y la pasteleria se caracteriza por su exactitud, su
pacienciay por el control de tiempo, elementos necesarios en cada preparacién
para obtener buenos resultados. Estas disciplinas son una suerte de busqueda
de la perfeccion, pues usan la ciencia y la técnica para llegar a ese cometido.

En primer lugar, encontraremos la historia de la panaderia y pasteleria en
Ecuador. Esta informacién es muy importante para proceder a una innovacion
y practica con bases sélidas, que no pierdan las ensefianzas tradicionales. Es
fundamental conocer los procesos historicos de las materias en cuestion, ya
que solo con eso se puede entender hacia qué destino se encamina un centro
de profesionalizacion y su oferta. La trazabilidad tedrica de la produccién com-
promete a quien la elabora y asi se demuestra a los clientes la importancia de lo
que consumen.

Posteriormente, el contenido de este libro busca el entendimiento y apren-
dizaje de la materia prima que se emplea a la hora de trabajar. El conocimiento
de los productos, sus caracteristicas, sus variaciones y todas sus aristas proveen
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una perspectiva mas amplia para su empleo. Los panaderos y pasteleros tienen
una serie de trucos y costumbres que solo la experiencia se los ha regalado. Por
ejemplo, saber el punto de elasticidad de una masa perfecta; el tiempo idéneo
de fermentacién para el desarrollo de aromas y sabores; o el empleo de la pizca
de sal en los pasteles para potencializar su sabor, entre otros.

Asimismo, el conocimiento de los procesos culinarios bdsicos permite cap-
tar y discernir los fendmenos que ocurren mientras se realizan las producciones
panaderas y pasteleras. Existen diversos procesos que, por su naturaleza, se han
convertido en unas constantes. La explicacion de estos procesos, desde un inicio,
permite aprender a detalle cada uno de los cambios que se generan mientras es-
tos suceden, para asi distinguir y valorar el uso de un producto sobre otro.

Por ultimo, el compendio de recetas basicas y profesionales permite vis-
lumbrar lo explicado en capitulos posteriores, como la aplicacion de los ingre-
dientes y qué proceso es el idéneo para cada uno. En dichas recetas se pueden
encontrar los ingredientes, su formulaciéon con base en porcentajes (cuando
aplica), el proceso al que se someten y su resultado final. Cada producto trae
consigo un sentido histérico, técnico y organoléptico, que se ha desarrollado
para exponer sus propiedades cuando ellas estdn en su auge de percepcion.

Corteza

Inauguramos Corteza el 5 de octubre de 2016 en el campus Granados. Fue un
centro de profesionalizacién especializado en panaderia, pasteleria y chocola-
teria, y su determinacién es entregar a la comunidad UDLA productos de alta
calidad y excelente sabor. Bajo la tutela de docentes especializados, los estu-
diantes de la Escuela de Gastronomia preparan estos productos como parte de
sus practicas preprofesionales.

M4s adelante, gracias a la gestiéon propia de nuestro equipo y al apoyo insti-
tucional, inauguramos un segundo punto de venta en el campus UDLA en mar-
zo de 2019, lo cual nos permitié compartir con mas personas y expandir nues-
tras operaciones. Al mismo tiempo, la experiencia de enseflanza para nuestros
alumnos se volvié mas integral, como, por ejemplo: logistica de transporte, ma-
nejo de tres puntos de venta, inventario y horario diferenciado.

Corteza, como punto de practicas preprofesionales, esta basada en modelos
europeos y estadounidenses de educacién conocidos como Learning by Doing.
En ellos, el estudiante cumple con sus practicas en establecimientos reales, con
atencion al publico dia tras dia; es decir, cada alumno cumple con horarios y
turnos que se asemejan a los del mercado laboral, y atiende las necesidades de
la comunidad universitaria.

Corteza fue disefiada para cumplir con la promesa de una economia circular,
manejada por estudiantes y docentes. Se caracteriza por ser financieramente
sostenible, por ende, nuestros alumnos aprenden, no solo de las tltimas téc-
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nicas de cocina, sino también sobre costos, ventas, manejo de ingredientes,
mermas, inventarios, entre otros aspectos inherentes. De la misma forma, bus-
camos que la tecnologia tenga un papel importante en los talleres de Corteza,
para ofrecer productos de calidad, innovadores, clasicos e inocuos, y ademas
para pensar en una experiencia de aprendizaje adecuada y real para nuestros
estudiantes. Uno de los objetivos finales es que los alumnos que hayan pasado
por nuestros talleres sean excelentes candidatos para la contratacién nacional
y extranjera.

Desde 2017, Corteza asumio valores de una gastronomia sostenible y saluda-
ble; y hoy ya es una realidad la alianza con pequefios proveedores que compar-
ten la misma vision del uso de productos ecuatorianos de calidad.

Entre 2020 y 2021, Corteza toma el desafio de inaugurar un nuevo local en
UDLA Park 2, modificando su nombre a Corteza Deli. Ahora tiene servicios de
cafeteria y productos de delicatessen. Dimos un giro de negocio importante y
cambiamos su imagen, la rejuvenecimos e implementamos nuevos productos
de vanguardia, mientras manteniamos los clasicos que tanto han gustado a to-
dos. Creamos nuevos canales de distribucién al implementar el servicio a domi-
cilio y una pagina web donde digitalizamos nuestra oferta y procesos.

Hoy, Corteza Deli no solo esta presente en todos los campus de la universidad
(Granados, Colén y Udlapark), también estd comprometida con un futuro sos-
tenible, innovador y técnico para sus alumnos, la comunidad UDLA y el medio
ambiente.

Carolina Pérez, Ricardo Sandoval, Sebastian Chavez.
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CAPITULO PRIMERO: Historia de la panaderia y pasteleria

Este primer capitulo comprende la historia de estas disciplinas en Ecuador,
asi como las panaderias y pastelerias que han operado aqui por muchos
aflos y se han convertido en un referente. Si bien se ha realizado esta recolec-
cion de datos con fuentes fidedignas, hemos notado un acceso limitado a las
mismas, pues parte de ella se ha perdido.

Se presume que cuando los seres humanos mantenian granos y cereales en
su dieta, las exigencias del clima, el movimiento de la poblacién y los descu-
brimientos de utensilios de cocina generaron la molienda, que facilité su ac-
ceso, digestion y almacenamiento. De todas formas, los errores caracterizan a
los descubrimientos culinarios: estas papillas o purés fueron olvidados sobre
fuego y a la intemperie, con lo que se crearon las primeras galletas o crocantes
que tenian la peculiaridad de durar mas. A ellas se las puede catalogar como los
primeros panes realizados (Fierro y Herrera, 2018, pp.3-4).

Por otro lado, se cuenta la historia de un artesano egipcio que, después
de haber olvidado unas masas pedidas por su amo, y para evitar que este lo
castigara, decidi6 mezclar la masa olvidada, que ya se habia fermentado, con
una nueva, generando asi el primer pan fermentado o «pan de la modernidad»
-como se lo conoce actualmente-, el cual mostraba todas las caracteristicas y
propiedades con las que este cuenta. A partir de este fendmeno, dicha técnica
se reparti6 por otros territorios, donde los panes se fueron sofisticando y die-
ron cabida a otras variedades y, en consecuencia, a las primeras panaderias
(Fierro y Herrera, 2018, p. 4).

Historia de la panaderia en Ecuador

Fray Jodoco Rique llegé a nuestro territorio cuando la ciudad de San Francis-
co de Quito ya estaba instaurada. Fue él quien trajo las espigas de trigo, asi como
sus semillas, para innovar y cambiar para siempre las costumbres alimenticias
de los ecuatorianos. Viendo que en este territorio las semillas de trigo germina-
ban de una manera excelente, empez6 con las gestiones dentro del cabildo para
que, uno, se otorgaran tierras a los agricultores, especificamente para sembrar
trigo, y, dos, para expandir la noticia de tan noble producto. La produccién de
trigo, a nivel nacional, empezd a crecer de tal manera, que el cabildo colocé un
arancel a los molinos: se debia cobrar dos tomines de oro y no mds por cada
fanega de trigo molida (Vazquez, 1985, pp. 7-8).

A principios del 70, en los planos para la construcciéon de una casa en Cuenca,
cerca del puente de Todos los Santos, se encontrd, con toda evidencia y seguri-
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dad, los vestigios del primer molino de trigo que se instalé en la época colonial.
Pedro Marquez, acolito y mayordomo de Rodrigo Nufiez de Bonilla, buscaba la
prosperidad de los pueblos y una constante alimentacion de los ciudadanos. Es
por esto por lo que mandé a construir este molino hidraulico con estilo espanol,
aprovechando el canal de agua, alrededor de 15 afios después de la fundacién de
Cuenca (Morales, 2011, p. 15).

Es en esta ciudad donde se conoce la leyenda de la primera panaderia, un
lugar en el que nacian fantasmas y duendes de las masas que se elaboraban. Se
la conoce como el Barrio de las panaderias y hasta la actualidad se pueden en-
contrar los menajes completos, asi como las evidencias de la existencia de sus
hornos de lefia con siglos de antigiiedad (Vazquez, 1985, p. 11).

Las artesas son una pieza de menaje panadero construidas con base de ma-
dera, en forma de piramide invertida o tina. Alli se colocaban los ingredientes
que darian vida a los primeros panes actuales. En estos recipientes se colocaba
harina y agua para lograr una fermentacién parecida a la chicha, lo que po-
driamos reconocer como las primeras masas madres existentes en nuestro te-
rritorio. A estos fermentos se les afiadia los demas ingredientes, oriundos de
Ecuador, para la preparacion de los panes. Asimismo, las artesas eran un ins-
trumento importante en los carnavales, dado que se las llenaba de agua y se
obligaba a la gente a bafarse en las mismas cuando pasaban por las panaderias
(Vazquez, 1985, p. 13).

La panaderia es reconocida como uno de los oficios mds nobles y completos.
En el Barrio de las panaderias se refleja el trabajo de las mujeres como panade-
ras, poniendo en alto su valentia y arduo esfuerzo. Ellas eran las patronas (como
se conocia a las panaderas de ese entonces), encargadas de realizar los carnava-
les y las fiestas religiosas. Los panes ofrecidos por las patronas llevaban consigo
el sobrenombre que correspondia al apellido de sus familias o las leyendas que
envolvian a sus antepasados (Vazquez, 1985, p. 15).

Con esta informacién, podemos inferir que, por la inevitable expansion
del trigo y las costumbres que se desarrollaban a su alrededor, los diferentes
cantones de las diversas ciudades del territorio ecuatoriano fueron adaptan-
do los fermentos y las masas con los productos autéctonos que se podian
encontrar, sobre todo en la region interandina, como los distintos tipos de
maiz, huevos y harinas de los granos. El escenario en nuestro territorio fue
el mismo que se pudo encontrar en la historia de la panificacién de distintos
paises; es decir, el uso de harinas integrales o enteras por la falta de maqui-
naria para su refinado; de miel de abeja para endulzar o de los materiales
grasos, como la manteca de cerdo, la cual ya se utilizaba para la cocina tra-
dicional de ese entonces. Ademads, debemos recalcar que la panificacién es
muy diversa, ya que cada lugar del pais tiene sus panes icénicos como: cho-
las de Guano, hallullas en Latacunga, pan de Pinllo, bizcochos en Cayambe,
etcétera (Vazquez, 1985, p. 9).



