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RESUMEN

Los dulces de cuchara son caracteristicos en la ciudad de Cuenca, en donde
se fusionan en una simbiosis cultural, la religion catdlica con la tradiciéon
popular. Los dulces de cuchara, se han convertido en un atractivo singular de
la ciudad, donde se pone de manifiesto la rigueza culinaria del austro en cada
uno de los exquisitos dulces, los habitantes manifiestan su tradicion
elaborando estos dulces en fiestas tradicionales de la ciudad como por
ejemplo: Carnaval, Corpus Christi, dia de los difuntos y Cuaresma.

Los cuencanos conservan viejas recetas de los dulces ya sean estas creadas
por ellos o transmitidas de generacion en generacion como herencia, en sus
inicios elaboradas a mano y en cocinas de lefla, aspectos que se han ido
modificando a pequefia escala con el pasar del tiempo, algunas de ellas
convirtiéndose en una tradicidn para la ciudad, asi también logrando ser

reconocidas a nivel nacional.

La investigacion tiene por objeto tomar las recetas de dulces de cuchara mas
conocidos, teniendo en cuenta su evolucion. Se analizara informacion acerca
de ellos asi como de recetas estandar y de las materias primas utilizadas para
su preparacion, por otro lado se aplicara estos dulces en postres innovadores

con técnicas contemporaneas de reposteria.
PALABRAS CLAVES:
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ABSTRACT

Homemade spoon sweets known as dulce de cuchara are characteristic in the
city of Cuenca on the tips of a spoon, merging into a cultural symbiosis: the
catholic religion and popular tradition. Spoon souther culinay heritage in each
of delicious sweets, local residents express through this in traditional festivals

of the city, like: Carnival, Corpus Christi, All souls day an Lent.

Cuencanos preserve old récipes of sweets whether they are created by them
or handed down from generation to generation as heritage. In its early stages,
they were handmade and in Wood stoves; aspects that they have been
modified on a small scale with the passage of time, some of them becoming a

traditionfor the city, so getting to be recorgnized nationally.

The research aims to colletc well known spoon recipes taking into account its
evolution. Information will be discussed about them and the estandar recipes
and raw materials used in their preparation. On the other hand, these sweet

desserts will apply innovate techniques with contemporany pastry techniques.

KEYWORDS:
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INTRODUCCION

Los dulces tradicionales cuencanos estan siendo olvidados a consecuencia de
la falta de interés de las nuevas generaciones ya que lo ven como algo
antiguo y a lo que no se deberia prestarle atencion, ocasionando que los
dulces locales vayan perdiendo su identidad y su valor cultural, es
fundamental que las tradiciones y costumbres sigan siendo parte importante
de la vida de una sociedad. Es por esto que en esta monografia se dara a
conocer los dulces de cuchara representativos de la ciudad y su
complementacion a recetas innovadoras.

En el primer capitulo se trata la resefa histérica de cada dulce y por otro lado
se daré a conocer los lugares representativos en donde se elaboran.

El segundo capitulo nos habla sobre cada ingrediente representativo para la
elaboracién de los dulces sobre todo el rescate de aquellos productos que
cada persona con afinidad al tema a dado por perdida, su uso y sus valores
nutricionales necesarios para llevar a cabo la realizacion de cada dulce de
cuchara cuencano, asi como los utensilios, los cuales han tenido una pequefia
modificacion para su preparacion.

El tercer capitulo habla sobre la elaboracién y la técnica de los dulces de
cuchara en nuestra Cuenca colonial, datos empiricos de sefioras que han
dedicado su esfuerzo y dedicacién para la elaboracion de los mismos, contra
las técnicas contemporaneas que se emplean fusiondndose y dando un
resultado exacto mediante medidas estandar, facilitando el trabajo sin perder
el sabor y la esencia del producto tradicional.

Finalmente el cuarto capitulo se destina a la aplicacion de los dulces de
cuchara con las técnicas contemporaneas de reposteria con fichas técnicas.
Resultado de esto se ha elaborado un recetario con veintin postres

innovadores.

Diego Andrés Arévalo-Fabian Mauricio Vélez
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CAPITULO 1

RESENA HISTORICA DE LOS DULCES DE CUCHARA CUENCANOS.

1.1 Historia 'y evolucion de los dulces de cuchara.

En un principio se pensd que la cafia de azlcar procedia de la India, pero
probablemente venga de Nueva Guinea, donde hace 8.000 afios ya se utilizaba
como planta de adorno en los jardines. También se cortaba y masticaba por su
sabor agradable. Desde alli se extendioé su cultivo y consumo por numerosas islas
del sur del Pacifico, llegando hasta la India, donde diez siglos antes del comienzo de
la era cristiana empezé a cultivarse, obteniéndose a partir de ella una miel de cafa

gue sustituyo a la miel de abeja en la elaboracién de dulces.

Los griegos y romanos conocian el azucar cristalizado y lo empleaban mucho, tanto
en la cocina como en la elaboracion de bebidas. Pero fue en Persia, unos quinientos
afos A.C, cuando se pusieron en practica métodos para la obtencion del azicar en

estado solido.

Los arabes extendieron su cultivo por toda la ribera del mediterraneo, y en el siglo X

después de Jesucristo, existian refinerias en Egipto.

En los paises arabes se hicieron muy populares los dulces de azucar con frutos
secos, y al azucar como tal, la consideraban una golosina exquisita y que a la vez

tenia propiedades curativas.

Con Colén, Cortés y Pizarro, la cafia de azucar es introducida en los paises
americanos (Brasil, Cuba.), desarrollandose su cultivo de forma vertiginosa, de modo
gue, en menos de cien afios, América superd en produccién al resto del mundo.
(http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/curiosidades/
2001/09/06/35349.php).
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En el siglo XVI llega a la Gran Colombia (actualmente Colombia, Venezuela y
Ecuador) propagandose asi por otros paises sudamericanos. Es decir aparece a

través de la dominacién espafola.

El primer desembarco de los espafioles en las costas del actual Ecuador se produjo
en 1526, al mando de Bartolomé Ruiz. En 1533, los conquistadores espafoles,
dirigidos por Sebastian de Benalcazar y Francisco Pizarro, dieron muerte al jefe inca
Atahualpa y a su lugarteniente Rumifiahui con el fin de controlar todo el territorio que
habia constituido este vasto Imperio. Por tanto la introduccién se da en el siglo XVI
entre 1526 y 1533.
(http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/3327/1/TESIS.pdf)

Entonces comprendemos que la colonizacion de las diferentes ciudades Incas dan
como resultado un mestizaje cultural que hasta hoy en dia es visible. Los
colonizadores influyeron en los indigenas en el &mbito; religiosos, social, econémico
y gastrondémico, destacando de este Ultimo que tanto la gastronomia indigena y la
extranjera se fusionaron, enriqueciendo la oferta para ese entonces. Los productos
alimenticios jugaron un papel fundamental ya que tanto los alimentos del nuevo

mundo y del viejo mundo se adaptaron a las situaciones.

Cuenca no fue ajena a este encuentro de dos mundos y fue influenciada de igual
manera, resaltando que dicha influencia ha dado origen a tradiciones que han sido
parte integral de la ciudad. Asi tenemos los tradicionales dulces de cuchara que
surgen de la unién de las frutas locales y la cafia de azlcar que al pasar por un
proceso se transforma en azlcar. Resaltando que en sus inicios estos dulces se
preparaban con panela cuyo Unico ingrediente es el jugo de cafia, el cual no ha

pasado por un proceso de purificacion.

En una entrevista realizada el 21 de Enero de 2015 al Dr. Juan Martinez Borrero,
historiador reconocido, menciona, “Muchos de los dulces tradicionales de cuenca no
utilizaban azucar blanca, sino se utiliza panela. No porque el azucar haya sido
escasa sino que se consumia mucho la panela, que venia de Yunguilla, Gualaceo,
Paute y de lugares en donde habia el cultivo de cafia en la época colonial, es

importante en el caso de cuenca el hecho de que su entorno urbano y sus borde
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cantonal es un huerto en si, las casas del centro de la ciudad eran espacios en
donde hubo cultivo de frutas, lo que ayud6 a que se realizara dulces a base de

estos”

Afos mas tarde se va asentando la tradicion de elaborar los dulces de cuchara y
Nidia Vasquez, referente de la cocina tradicional cuencana, entrevistada el 02 de
Febrero de 2015 nos sefiala “Aunque el comercio de los dulces no tenia mucha
demanda, en las familias habian personas que se especializaban y se
caracterizaban por su sabor, cada quien en la elaboracion del dulce, ya sea
agregando o disminuyendo el azucar, colocando una o varias especias y detalles
varios que hacian de los dulces una diversificacion en la ciudad. Todas las

habilidades nacieron desde la colonizacion”.

Decimos que Cuenca toma costumbres extranjeras que fueron de gran aporte para
la invencién y personificacion del producto aplicando un mestizaje entre los producto
de afuera contra los productos nativos, que sobrelleve la manera de elaborar
productos que tengan esa esencia cuencana. Muchos de los ingredientes para
elaborar los dulces no contaban con los materiales necesarios para su produccion,
por lo que se empezaban a elaborar con materiales rudimentarios a base de

utensilios de madera, barro y demas.

1.1.1 Dulce de babaco
Originaria de las zonas altas del Ecuador en forma natural se la encuentra desde

hace varios decenios en los valles abrigados del callején interandino y lugares secos
de la costa. Se cultiva desde antes de la conquista espafiola y se ha convertido en
una fruta de consumo tradicional en la serrania del pais, su cultivo se da sobre todo
en el canton de Cafar y en varias provincias de la sierra Ecuatoriana.
(http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/1578/1/tgas40.pdf)

En una entrevista realizada a Martha Maldonado custodia del Archivo de la Ciudad
menciona que el dulce de babaco se comienza a realizar en los afios 90, siendo un
dulce que tiene poco tiempo entre los cuencanos, pero que ha llegado a ser una

tradicion elaborarlo en las familias cuencanas.
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Por otro lado Nidia Vazquez menciona que el dulce de babaco se lo elaboraba
antiguamente agregando al dulce el fruto del Nogal (tocte), el cual le daba un sabor
espectacular, hace hincapié en que cada familia tenia su forma de realizarlo y su

sabor variaba en toda la urbe.

En la actualidad el dulce de babaco ha ido perdiendo terreno y no se lo encuentra,
esto se da ya que la industrializacion ha influenciado en los habitantes al consumo
de productos especificos, cerrando la visidon para consumir otro tipo de dulces que
son una tradicion y que deberia ser valorada, la escasez de tiempo se fusiona a la
industria de dulces ya que a la falta de tiempo no se elabora artesanalmente este

dulce y se tiene como Unica opcién los dulces de anaquel.

1.1.2 Dulce de guayaba
Se considera originaria de América, se cree que de algun sitio de Centroamérica, El

Caribe, Brasil o Colombia. Se encuentra practicamente en todas las éareas
subtropicales y tropicales del mundo, este cultivo es adaptable a distintas
condiciones climaticas pese a su origen tropical, sin embargo prefiere climas secos,
se ubica en la franja paralela al Ecuador, se adapta a altitudes desde el nivel del mar
hasta los 1500 m. sobre el nivel del mar, se cultiva principalmente en las regiones.

Sus zonas principales de cultivo se dan en Napo, Pastaza, El Puyo, Orellana y
Sucumbios. (http://es.slideshare.net/xavierbasurto/produccion-y-comercializacion-de-

guayaba-mermelada)

El dulce de guayaba se elaboraba desde los afios 80 empleando la olla y el fogén
para su elaboracién, se endulzaba con azucar o panela durante 1 hora hasta que
coja punto y se agrega unas gotas de limon, receta que ha permanecido hasta la

fecha.

Hoy en dia el dulce de guayaba se elabora con la misma receta original pero con
cantidades masivas para su comercio, segun Bertha Argudo propietaria de un local
gue vende dulces en la CEMUART nos dice que el dulce de guayaba es apetecida

por los extranjeros y visitantes.
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1.1.3 Dulce de leche
El dulce de leche (también conocido como manjar, manjar blanco, arequipe o cajeta)

es un dulce tradicional de América Latina y que corresponde a una variante
caramelizada de la leche. Su consumo se extiende a todos los paises

latinoamericanos. (http://es.wikipedia.org/wiki/Dulce_de_leche).

En cuenca se lo conoce como manjar de leche o dulce de leche, y tiene tres
variaciones conocidas: manjar negro, elaborado con panela y leche, por otro lado
tenemos el manjar blanco que se diferencia porque se lo elabora con azlcar, y
finalmente se tiene el dulce de leche con coco, que se elabora con leche, azlcar y

coco rallado.

En una entrevista realizada al Doctor Juan Martinez Borrero nos menciona “Para
poder dar un breve vision histérica no se podria enfrentar directamente el tema de
los dulces, sino de los productos que pudieron haber sido utilizados para hacer los
dulces de cuchara. Entonces podemos decir que no se tiene una referencia de
cuando se comenzd hacer el dulce de leche por ejemplo, pero una particularidad de
los habitantes de cuenca es que tenian y siguen teniendo pequefias propiedades
rurales con ganado que facilitd la presencia de los dulces a base de leche, y este
producto con la mezcla de azucar o panela que provenian de los lugares de clima
calido del Azuay, inclusive desde la provincia del Cafiar, producia este dulce muy

apreciado por los cuencanos”.

El dulce de leche hoy en dia se lo puede encontrar en varios locales comerciales
gue se dedican al expendio de dulces tradicionales de la ciudad, la oferta de los
dulces se da en todo el afio, y han ido creciendo el nimero de los locales que los
ofertan. La fiesta del Septenario es la fecha en donde la amplia gama de dulces,
entre ellos el dulce de leche son degustados tanto por extranjeros como por los

habitantes de la ciudad.

1.1.4 Dulce de manzana chilena
La manzana chilena ha tenido renombre en las culturas de la Cuenca colonial ya que

ha aportado con su sabor caracteristico, desde las huertas de los ciudadanos

bajando por el rio tomebamba donde los cuencanos han sembrado y cosechado
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este y otros tipos de alimentos. La manzana chilena cargaba en los meses de agosto
y septiembre los nifios recogian los frutos que cargaba esta planta unos se los

comian y la mayor parte se los ofrecian para elaborarlo como dulce.

En la antigledad, la cocina cuencana era mucho mas elaborada, ya que en ese
entonces la mayor parte de mujeres estaban en la casa y tenian tiempo para
preparar todo tipo de manjares, pero en la actualidad muchos de los platos han
sufrido variaciones, debido al estilo de vida de las personas. Antes se utilizaba para
algunas preparaciones la famosa olla de barro pero ahora incluso para ganar tiempo
se cuece hasta en olla de presion, obviamente estos aspectos han hecho que el

sabor de las comidas cambie notoriamente.

Los platos han tenido que adaptarse también a la economia familiar ya que en
muchos casos, se han modificado o reducido los ingredientes con el fin de ahorrar

dinero.

1.1.5 Dulce de membrillo
El dulce de membrillo, también llamado carne de membrillo o ate (en México), es un

dulce preparado a partir de la fruta del memobirillo. Es originario de Espafia (donde se
encuentran zonas de produccidn tipicas como en Puente Genil) y de Portugal. El
dulce de membrillo, membrillate o codofiate se emplea en la gastronomia

latinoamericana. (http://es.wikipedia.org/wiki/Dulce_de_membrillo).

Con la colonizacién el membrillo es traido a tierras que mas tarde se las conocen
como Ecuador y por ende su introduccién en algunas ciudades que mas tarde
conformaran el pais. En la entrevista realizada a Martha Maldonado, Custodia del
Archivo de la Ciudad de Cuenca nos menciona que el dulce de membrillo es nuevo
en la ciudad y data de los afios 90 que posiblemente sea su introduccion, pero que
tuvo una gran acogida por los ciudadanos convirtiéndose en una tradicion, pero que
por falta de conocimiento de las nuevas generaciones este se va a perder si no se

trata de darle el valor gastronémico que corresponde.

Igual pensamiento tiene Nidia Vasquez, quien cuando fuimos a realizar la entrevista

se encontraba en su taller elaborando guaguas con una masilla para la época de
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carnaval, ella nos menciona “La falta de oferta del membrillo a hecho que este dulce
se vaya de a poco perdiendo, y cuando se lo encuentra, su precio es demasiado
alto, por lo que es preferible no comprarlo y elaborar otro dulce a base una fruta que
esté un poco mas barata. Otro factor que afecta la pérdida de este dulce es la falta

de conocimiento por parte de los jovenes”.

Los factores mencionados nos dan a comprender que la evolucién de este dulce es
baja, y es evidente ya que hay escasos lugares en donde degustar el dulce de

membirillo.

1.1.6 Dulce de tomate de arbol
Es considerado uno de los cultivos fruticolas mas rentables del Ecuador. Eso se

determind en un estudio realizado en la zona nororiental de Azuay.

Tungurahua, Pichincha, Imbabura, Cotopaxi, Chimborazo, Azuay y Loja son las

zonas del pais donde mas se acoplo el tomate por su clima frio-templado.

El dulce de tomate de arbol ha sido uno de los frutos que en épocas anteriores a
formado parte de la cocina cuencana, y las familias lo usaban como un producto
medicinal, este producto se cosecha varias veces, se lo aplica mayormente para
elaborar bebidas, dulces y hasta el aji, Clara Mendieta una casera del mercado Diez
de Agosto menciona que, en las casas la preparacion de los dulces inicia la noche
del dia anterior, dejaron listas las frutas y todos los ingredientes o por lo menos asi
sucedio en el hogar de ella, el dulce es parte de los aperitivos para el paseo de su

familia en la orilla del rio Machangara, en el sector de la Uncovia.

(http://www.elmercurio.com.ec/322376-el-dulce-y-chancho-infaltables-en-la-fiesta-de-
carnaval/#.VNufvyn61EQ)

Hoy en dia el dulce de tomate de arbol se sigue elaborando ya que su consumo
masivo todavia cubre la cantidad de demanda en relacion a lo que brinda el arbol de
tomate, este dulce se sigue elaborando de una manera muy tradicional desde la
técnica hasta el terminado del mismo, de manera que ha servido de gran aporte en
el aspecto tipico de la cocina cuencana.

(http://www.elcomercio.com.ec/actualidad/negocios/ano-hay-tomate-de-arbol.html.)
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1.1.7 Dulce de zanahoria
La zanahoria es un tubérculo muy apreciado especialmente entre la gente del

campo, ya que esta aporta una gran cantidad de vitaminas y nutrientes energéticos
necesario para el labor diario, se cultiva en nuestros valles subtropicales de Paute,
Gualaceo, Yunguilla, Giron, Challuabamba, etc.

La zanahoria segun Carnita una casera del mercado 10 de agosto en el puesto de
frutas y verduras, menciona que anteriormente los nifios y adolescentes no se
inclinaban por consumir la zanahoria tanto como bebida para el desayuno o en una
sopa para el almuerzo, lo que llevaba esto a las amas de casa a elaborar algo que
aporte mejor sabor pero que la zanahoria no pierda su lugar en la preparacion.
Comenzaba a preparar la zanahoria confitada y procesada y con el tiempo la
zanahoria se rallaba y cocinaba con el azlUcar y canela, a esto se le agregaba

cascaras de naranja o pifia para darle un mejor sabor.

1.2 Lugares tradicionales en donde se elaboran los dulces de cuchara.

Los locales que expenden dulces tradicionales esta en auge, existen locales que
elaboran los conocidos dulces de Corpus que son los que en mayoria existen, junto
con estos también estan los dulces de cuchara, permaneciendo unos pocos y solo
en ciertas ocasiones se los puede comprar, un factor que influyen en esta escasa
oferta es el poco interés de parte de la ciudadania por rescatar estos dulces
tradicionales, también tenemos la falta de materia prima, ya que algunas frutas se
dan solo por temporadas y el precio del producto final es elevado, por otro lado
estan las normativas sanitarias para controlar los productos de consumo humano
que estan empacados. Quedan muy pocos lugares en donde poder adquirir para
degustar estos dulces de cuchara que son parte de la identidad cuencana y que
infortunadamente se estd perdiendo. A continuacién damos a conocer lugares en
donde aun se elaboran los dulces de cuchara, no en diversidad pero se pueden

encontrar algunos de los mas conocidos.

Diego Andrés Arévalo-Fabian Mauricio Vélez
25



Panaderia y Dulceria Gualaceo “Jardin del Azuay”

Direccion: Luis Cordero y Gaspar Sangurima (Esquina)
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Fuente: Diego Andrés Arévalo lllescas
Fecha: Febrero 2015

Grupo de Artesanos CEMUART

Direccién: Presidente Cérdova y General Torres
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Fuente: Diario “La Tarde”
Fecha: Enero 2015

Restaurante “El Mercado”

Direccion: Calle Larga y Luis Cordero

Fuente: Diego Andrés Arévalo lllescas
Fecha: Febrero 2015
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Café “Aurora”

Direccién: Presidente Cérdovay Tarqui

Fuente: Diego Andrés Arévalo lllescas
Fecha: Enero 2015
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En fechas especificas se pueden disfrutar de una variedad de dulces de cuchara, asi
tenemos: la Fiesta del Septenario, Carnaval, Semana Santa, Navidad. En estas
fechas algunas personas se dedican a la venta de dulces en parques, plazas,

mercados y demas.

Festival de Gastronomia Tradicional “Carnaval”

Lugar: Mercado Nueve de Octubre

L
Q@
WANBAL

Fuente: Diario “El Tiempo”
Fecha: Febrero 2015
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CAPITULO 2

INSUMOS NECESARIOS EN LA ELABORACION DE LOS DULCES DE
CUCHARA CUENCANOS.

2.1 Ingredientes para la elaboracion de los dulces: caracteristicas y
propiedades

2.1.1 Azucar
La produccion mundial de azucar proviene, aproximadamente en partes iguales, de
dos especies vegetales: la cafia de azlcar, cultivada en las regiones tropicales, y la

remolacha, sembrada en regiones de clima templado.

Estas dos plantas contiene gran cantidad de sacarosa, disacarido constituido por
una molécula de glucosa y una molécula de fructosa y que, una vez extraido y

tratado, se transforma en azucar.

La cafia de azucar (saccharum officinarum, familia de las gramineas) es una planta
lefiosa, de dos a 5 metros de altura, de la que se cosecha anualmente y durante tres
y cuatro afos, el tallo, cuya médula estd impregnada de azucar. La cafia contiene

entre un 13 y un 18% de sacarosa.

Su cultivo se practicO6 en Asia, particularmente en Bengala, desde tiempos
inmemoriales. Introducida por los Arabes en la cuenca mediterranea durante la edad
media, la cafia proporcionaba en aquel entonces una azlUcar muy apreciada, y su

uso era comparable al de las especias, mas medicinal que alimenticio.

Las plantaciones de cafia se multiplicaron mas tarde en los paises colonizados,
sobre todo en el nuevo mundo, donde se contaban con la mano de obra de los
esclavos. La produccion y comercializacion de los productos de cafia no ha dejado
de aumentar y aun actualmente muchos paises, sobre todo de Africa y América,

establecen nuevas plantaciones e industrias azucareras.
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El azGcar es un alimento que proporciona, a la vez energia y placer. El gusto por el
azucar es innato en el hombre, mientras que los demds, el salado, el &cido o el
amargo, se adquieren progresivamente. Como alimento, el azlcar tiene
principalmente dos usos: el consumo familiar o individual, y su utilizacién a nivel

industrial en la elaboracion de alimentos y bebidas.

Actualmente el azucar de mesa, representa la cuarta parte del total de azlcar
ingerido. Las otras tres cuartas partes corresponden al azlcar que esta presente en
galletas, pasteles, mermeladas, caramelos, productos lacteos y en las bebidas
gaseosas y zumos de fruta. (Larousse tematico universal tomo 5 edicién 2000. pag
938).

El azGcar puede encontrarse en el mercado de numerosas formas:

El azucar blanquilla es, junto al refinado, el mas usado. De color blanco, tiene un
minimo del 97% de sacarosa. Es totalmente soluble en agua y puede presentarse
granulado o en terrones. El azlcar glass, también llamado azucar en polvo, se utiliza
fundamentalmente para espolvorear y, en algunos casos, para merengues. Se trata
de un derivado del azucar blanquillo o refinado y se obtiene pulverizando el azucar y

afadiendo un 0,5% de almidon de maiz u otros anti apelmazantes.

Imagen #1

Fuente: https://www.veoverde.com
Fecha: Enero 2015

El azicar moreno es menos purificado y con un contenido de mas o menos melaza,
gue es lo que le confiere el color oscuro y la consistencia pegajosa. Con un 85% de
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sacarosa y casi totalmente soluble en agua, también se le denomina azucar integral
o terciado. Las melazas son el residuo que queda después del refinado del azlcar,
el color inicial es de marron oscuro pero se puede clarificar para obtener un color
dorado. Es utilizado especialmente para hacer el ron, pero tiene muy poca
capacidad edulcorante y en cocina se usa muy poco.

Imagen #2

Fuente: http://recetas.redmujer.com

Fecha: Enero 2015

También podemos encontrar el aztcar cortadillo, en forma de pequefios cuadraditos,
y el azlicar en grano, de mayor calidad cuanto mas grandes sean los

cristales.(http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/en_la_cocina/trucos_y_secre
t0s/2008/08/20/179402.php).
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Imagen #3

Fuente: http://www.zafranet.com/tag/pureza-jugo/
Fecha: Enero 2015

El azucar sélo aporta energia, en concreto proporciona unas 4 calorias por gramo. El
grado de refinado para la obtencion del azucar es tan elevado que sdélo contiene
sacarosa y ningun otro nutriente. Asi, podemos afirmar que sélo aporta energia

afirmando que son "calorias vacias".

Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Tabla #1
Kilocalorias 400
Proteina 0
Grasa 0

Carbonhidratos 99,8¢

Fibra 0
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Magnesio 0
Sodio 0
Potasio 2mg

(http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/guia-
alimentos/miscelanea/2001/02/20/34877.php).

2.1.2 Babaco
Es una novedad en nuestros mercados y es perfecto para su consumo fresco ya que

no tiene pepitas y se puede comer con piel. Tiene un sabor muy refrescante, una

mezcla que recuerda a la manzana, fresa, pifia y papaya.

Los babacos crecen en un arbol o arbusto pequefio, de 3 m. como maximo. Cuelgan
individualmente de largos peciolos unidos directamente al tronco. A veces nos llegan

frutas verdes bajo el nombre de “limén babaco”.

El babaco (Carica Pentagona); Es oriundo de los Valles andinos ecuatorianos y alli
actualmente siguen creciendo. En 1973, se introdujo en Nueva Zelanda. En Europa
fue cultivado primeramente en Guernesey, una de las islas del canal de la mancha,

después en ltalia, Israel y al norte de Grecia.
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Imagen #4

Fuente: https://susanahrrr.wordpress.com/2012/03/28/jugo-de-babaco/
Fecha: Enero 2015

Tiene la apariencia de un grueso pepino de unos 20, 30 cm de largo y es muy
estimado sobre todo por su alto contenido de vitamina C, asi como sus propiedades
curativas, las manchas amarillas en su cédscara verde indican su estado de madurez,
los frutos verdes maduran radpidamente si se les deja a temperatura ambiente. Los
babacos se consumen principalmente frescos, pero dan buenos resultados en
compota, mermelada, helados y triturados. (Everest gran libro de los frutos exoticos
pg 42, Madrid).

Tallo mas de 2 metros, creciendo en invernadero hasta 3 metros. El tronco es recto,
cilindrico, no lefioso, verde cuando esta joven para tornarse de castafio grisaceo en
edad adulta. Las flores son femeninas, solitarias, pétalos blanco — amarillento —
verdoso. El fruto es una baya sin semilla, no necesita de polinizacion para
desarrollarse, es alargado de seccion pentagonal, mediana de unos 30 cm de largo
por 10 a 15 cm de diametro, los obtenidos dentro de los invernaderos.

En una misma planta puede encontrarse frutos de diferentes tamafios, el numero de
frutos por planta varia y esta se produce de acuerdo a como va creciendo, el cual se
estima 60 frutos promedios por planta durante su ciclo de vida de 24 meses

La produccion de babaco bajo invernadero se inicia a los 12 o 13 meses de edad
después del trasplante, dependiendo de la altitud y zona donde se encuentre.
http://dspace.internacional.edu.ec:8080/jspui/bitstream/123456789/242/1/40024.pdf
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Entre las principales cualidades nutricionales de esta fruta, podemos resaltar su alto
contenido de vitamina C y papaina, la enzima digestiva por excelencia, que facilita el
desdoblamiento de la proteina animal. El babaco protege el sistema digestivo por ser
rico en fibras y carbohidratos.

Ademas contiene niveles minimos de azucar de sodio y cero colesterol. La planta de
babaco es potencialmente rica en pectina y papaina, que son productos de gran

interés y demanda industrial.

Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #2

Agua 95 gr

Vitamina C 28 mg

Vitamina A 27 mg

Niacina 0,5 mg

Riboflavina 0,02 mg

Tiamina 0,03 mg
Proteina 0,7 mg
Potasio 165 mg
Calcio 13 mg
Fosforo 17 mg
Lipidos 0,1 mg
Fibra

Alimenticia 1,1 mg
Sodio 1 mg
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Carbohidratos | 6 g

Calorias 8 mg
Acido

ascorbico 31 mg
Carotenos 0,09 mg

Hierro Mineral | 0,3 mg

Azufre 12 mg

Piridoxina 0,05 mg

2.1.3 Canela
La canela es una de las especias conocidas en la cocina desde hace miles de afios.

Este aromatizante universal, que pertenece a la misma familia que el laurel, proviene
de Oriente, donde se sigue cultivando para su exportacion a nivel mundial. Sri Lanka
(antiguo Ceilan) es, con diferencia, el pais que produce la canela de aroma mas
intenso. La especia se extrae pelando las cortezas del arbol de la canela. Es la
corteza mas fina, la mas interna, la de mayor calidad culinaria. La India, Indonesia y
China son otros de los paises asiaticos productores de canela, junto con Brasil y las

Islas Seychelles, Zanzibar y Madagascar en el océano indico.

Son bien conocidas las propiedades digestivas de la canela. De hecho, la decoccion
(cocer en agua) de la corteza es eficaz para estimular las digestiones lentas y, en

caso de indigestion, aliviar las molestias derivadas y las flatulencias.
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Imagen #5

Fuente: http://ecuadorecologico.com/blog/
Fecha: Enero 2015

En paises como Pakistan o la India, donde la canela en sus diversas presentaciones
(rama, polvo o extracto) forma parte habitual de numerosos platos, se estan
investigando las propiedades de la canela mas alld de sus reconocidos efectos
eupépticos. En este sentido, la revista 'Diabetes Care' publicé en 2003 un estudio
llevado a cabo por el Departamento de Nutricibn Humana de la Universidad Agricola
NWFP de Peshawar (Pakistan). La investigacion muestra que la ingesta diaria de 1,
3 0 6 gramos de canela (se administré en cpsulas) reduce la glucosa en suero de
las personas con diabetes tipo 2. Asimismo, se observa una modesta reduccion de

triglicéridos, colesterol LDL y colesterol total.

La canela es un alimento rico en fibra ya que 100 g. de este condimento contienen
54,30 g. de fibra.

Este alimento también tiene una alta cantidad de calcio. La cantidad de calcio que

tiene es de 1228 mg por cada 100 g.

Con una cantidad de 38,07 mg por cada 100 gramos, la canela también es también

uno de los alimentos con mas hierro.
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Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #3
Calorias 225 kcal
Grasa 3,199
Colesterol 10 mg
Fibra 54,30 g
Azucar 2,17 g
Proteina 3,89¢g
Vitamina A 28¢g
Vitamina C 28,50mg
Vitamina B 120 g
Calcio 1228 mg
Hierro 38,07 mg

http://alimentos.org.es/canela 26 enero 2015

2.1.4 Guayaba
Es un fruto que procede de Centroamérica, aunque se cultiva en casi todos los

paises tropicales. Son paises productores Brasil, Colombia, Pert, Ecuador, India,

Sudafrica, California, Estados Unidos, México, Filipinas, Venezuela, Costa Rica,
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Cuba y Puerto Rico. Las variedades que se comercializan en Europa se importan
principalmente de Sudafrica y Brasil. Comercialmente se agrupan en blancas y rojas,

segun el color de la pulpa.

Esta fruta tropical pertenece a la familia de las mirtaceas que incluye mas de 3.000
especies de arboles y arbustos de los cinco continentes. Muchas de sus especies
son muy aromaticas, como el eucalipto y el clavero. Todas las guayabas las
producen &rboles del género Psidium que crecen en regiones tropicales de América,
Asia y Oceania. En otros paises también se la conoce como guayabo, guara,
arrayana y luma. Cuando estan maduras, exhalan un profundo aroma que las hace

muy sugestivas y tentadoras.

Imagen #6

Fuente: http://www.superchevere.com/cocina/porque-comer-guayaba/

Fecha: Enero 2015

Su componente mayoritario es el agua. Es de bajo valor calérico, por su escaso
aporte de hidratos de carbono y menor aun de proteinas y grasas. Destaca su
contenido en vitamina C; concentra unas siete veces mas que la naranja. Aporta en
menor medida otras vitaminas del grupo B (sobre todo niacina o B3, necesaria para
el aprovechamiento de los principios inmediatos, hidratos de carbono, grasas y
proteinas). Si la pulpa es anaranjada, es mas rica en provitamina A (carotenos).

Respecto a los minerales, destaca su aporte de potasio.
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La variedad de formas, colores y sabores de la guayaba es uno de sus principales

atractivos, aparte del intenso aroma que exhala cuando ha alcanzado la madurez.
Por sus propiedades nutritivas y aporte de sustancias de accion antioxidante, aliadas
de nuestra salud, su consumo es adecuado para los nifios, los jovenes, los adultos,
los deportistas, las mujeres embarazadas o madres lactantes y las personas

mayores. (http://frutas.consumer.es/guayaba).26 de enero

Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #4
Kilocalorias 3349
Niacina 1,1 mg
Vitamina C 273 mg
Carbohidratos 6,79
Fibra 3,79
Magnesio 16 mg
Potasio 290 mg

(http://frutas.consumer.es/guayaba/)

2.1.5 Glucosa
La glucosa liquida o jarabe de glucosa es un liquido viscoso derivado de la glucosa.

Esta es un monosacaridos o una forma de azlUcar que se encuentra en las frutas y
en la miel. La glucosa liquida es una mezcla de maltosa, dextrinas y dextrosa,

soluble en glicerina y agua, también es ligeramente soluble en alcohol.
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El jarabe de glucosa es sumamente espeso, con una consistencia parecida a la de la
miel, es incoloro y cristalino. Algunos de los productos de los que se puede obtener

la glucosa liquida son: Maiz, trigo y papa o patata.

Imagen #7

Fuente: http://comprafondant.com/como-hacer-fondant-casero/
Fecha: Enero 2015

Los usos del jarabe de glucosa son muy amplios en la industria de la alimentacion, a

continuacion damos a conocer algunos de ellos:

- Panaderia: la glucosa liquida tiene una funcién higroscépica, es decir, tiene la
capacidad de absorber o ceder humedad. Se utiliza en las masas batidas y
fermentadas como conservador.

- Reposteria: el uso que tiene el jarabe de glucosa en este ramo de la industria
alimentaria es como ingrediente de los adornos de azucar o bombdn en
pasteles.

- Produccion de chocolate: se utiliza como edulcorante, aunque por su alto
contenido de agua no es tan utilizado.

- Elaboracion de helados: con la glucosa liquida o jarabe de glucosa se evita
que los helados se cristalicen y se potencia su consistencia cremosa.
También se utiliza como estabilizante en el proceso de produccién de los

helados.
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- Otro uso que el jarabe de glucosa puede tener es como lubricante de moldes
para flanes, afiadiendo un poco de agua, para garantizar un mejor
deslizamiento de los ingredientes.

Como podemos observar, los usos de la glucosa liquida o jarabe de glucosa en la

industria alimentaria van mas all4 de endulzar los productos.

Por otro lado tenemos las ventajas que ofrece la glucosa en la industria de la

alimentacion:

- Es muy resistente a la descomposicion
- Mejores capacidades como edulcorante
- Resiste el ataque de bacterias
- No hay pérdida de producto como la azucar contenida en sacos que puede
derramarse al vaciar los sacos
- Requiere de poco tiempo para disolverse
- Al no tener una textura granulada no requiere de altas temperaturas para
manipularla
- Es facilmente digerible
- Potencia el sabor de los productos, por lo que su uso reduce el consumo de
azucares
- Da una consistencia mas suave a los productos.
(http://www.quiminet.com/articulos/la-glucosa-liquida-o-jarabe-de-glucosa-en-la-
industria-alimenticia-2601052.htm).

2.1.6 Uvilla
La uvilla (Physalis peruviana) comun y capulina son frutos de la familia de las

Solanaceas, pertenecen al género Physalis, que incluye mas de cien especies,
algunas de las cuales no son comestibles sino que se emplean con fines
decorativos. Las variedades comerciales mas destacables son la uvilla comun (P.
alkekengi) o alguequenje y la capulina (P. cainito P. Peruviana, P. Edulis). A la uvilla

también se la conoce como alquejenje amarillo o uva espina de El Cabo.
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Imagen #8

h
x

Fuente: http://articulo.mercadolibre.com.ec/MEC-406470337-semillas-de-uvilla-
_JM

Fecha: Enero 2015

El componente mayoritario de la uvilla comdn es el agua. Aporta una cantidad
importante de hidratos de carbono pero muy baja de grasas y proteinas, por lo que

su valor cal6rico no es elevado.

Es rico en vitaminas, especialmente provitamina A y también contiene, en menor
proporcion, vitamina C y del grupo B. La provitamina A o beta-caroteno se
transforma en vitamina A en nuestro organismo conforme éste lo necesita. Dicha
vitamina es esencial para la vision, el buen estado de la piel, el cabello, las mucosas,
los huesos y para el buen funcionamiento del sistema inmunoldgico. La vitamina C
interviene en la formacion de covitaminas, cumplen ademas una funcion
antioxidante. Asi mismo contiene acidos organicos (citrico y malico), pectina (fibra

soluble) y, en menor cantidad, taninos que le confieren una cierta astringencia.
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Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #5

Agua 85,90%
Proteina 159
Grasa 0,59
Carbohidratos | 11 g
Fibra 0,49
Ceniza 0,79
Calcio 9 mg
Fésforo 2,1 mg
Hierro 1,7 mg

1730
Vitamina A u.l

0,01
Tiamina mg
Riboflavina 0,17mg
Niacina

0,80
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mg

Acido

Ascorbico 20 mg

http://frutas.consumer.es/alquejenje/

2.1.7 Leche.
La leche es un liquido blanco, opaco, de olor no muy fuerte, ligeramente dulce,

secretada por las glandulas mamarias de las hembras mamiferas después del
nacimiento de sus retofios. Mas de 2000 especies de mamiferos, desde el ratdén a la

ballena, pasando por el hombre, alimentan con leche a sus crias.

Entre las especies domésticas el hombre utiliza, sobre todo, la leche de vaca, pero
también la de oveja y la de cabra. En determinadas regiones desempefian un papel
importante en la alimentacion humana las leches de bdfala, yegua, burra, cebra,

reno, llama o yak.

El uso comun ha hecho que se designe comercialmente con el término de “leche” a
la de vaca, mientras que el resto de las leches se denominan especificando el

animal del que se ha obtenido. (Larousse, 908).

Imagen #9
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Fuente: http://www.que.es/ultimas-noticias/sociedad/201402240800-leche-

alimento-necesario-veneno.html
Fecha: Enero 2015

Es un alimento muy completo, cuyo componente mas importante es el agua, el cual
representa el 80% de su peso, entre sus otros componentes encontramos: hidratos
de carbono, vitaminas, minerales, grasas y proteinas. La leche cruda de vaca, de
color blanco amarillento, no se destina directamente al consumo humano, sino que
se somete a diferentes tratamientos térmicos a través de los cuales se obtienen las
leches de consumo. (http://www.consumer.es/sequridad-alimentaria/sociedad-y-
consumo/2005/04/26/20107.php).

La leche tratada mediante accion térmica se clasifica en dos grupos:

- La leche pasteurizada, sometida a un calentamiento de 75 a 85 C, durante un
periodo que oscila entre los 15 y los 30 segundos.

- La leche esterilizada, sobre todo la UHT (temperatura ultra elevada), que se
obtiene mediante un calentamiento a 135-150 C, durante un tiempo de 2.5
segundos.

Composicion:

Un litro de leche de vaca pesa 1032 g y contiene 902 g de agua y 130 g de materia
seca, que constituye su parte mas rica. La composicion de la leche varia en funcion

de la raza de la vaca, de su edad y de su alimentacién.

- La lactosa o azucar de la leche, es el primer constituyente, en peso, de la
materia seca: 49 g por litro.

- La materia grasa es el segundo constituyente: 39 g por litro.

- Las proteinas son el tercer componente, con un valor bastante estable de

32.7 g por litro; la proteina mas importante es la caseina.

- Finalmente, las sales minerales representan aproximadamente 9 g por

litro.(Larousse, 908)
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2.1.8 Limén
El limoén (Citrus Limonium) la lima son dos citricos del género Citrus que pertenecen

a la familia de las Rutaceas. Esta familia comprende méas de 1.600 especies. El
género botanico Citrus es el mas importante del grupo, y consta de unas 20
especies con frutos comestibles todos ellos muy abundantes en vitamina C,
flavonoides y aceites esenciales. Los frutos, llamados hespérides, tienen la
particularidad de que su endocarpio esta formado por numerosas vesiculas llenas de
jugo. El limén y la lima se emplean fundamentalmente para aderezar o realizar el

sabor de otras frutas o platos y preparaciones culinarias.

Imagen #10

Fuente: https://aromasparaelalma.wordpress.com/tag/limon/
Fecha: Enero 2015

La accion antioxidante de la vitamina C, hace que el consumo del limén sea
beneficioso para nuestra vista, piel, oido y aparato respiratorio. Ademas, la alta
cantidad de vitamina C de esta fruta puede ayudarnos a reducir los sintomas del
resfriado y a combatir enfermedades como el estrefiimiento y el hipertiroidismo.
También es recomendable durante la menopausia ya que la vitamina C ayuda a

reducir los sofocos y otros sintomas de la menopausia.
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Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #6
Calorias 27,66 kcal
Grasa 0,309
Colesterol 0 mg
Sodio 1,90 mg

Carbohidratos | 3,16 g
Fibra 4,709
Azlcares 3,169
Proteinas 0,69¢g
Vitamina A 0,57 g
Vitamina B12

Hierro 0,45¢
Vitamina C 0,51¢
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2.1.9 Manzana chilena
Manzana chilena (crataegus pubescens) Es un fruto semejante a una pequefia

manzana, de sabor agridulce, muy aromatico, de color amarillo o anaranjado.

Rico en vitaminas A, B y C, por lo que tiene efectos antioxidantes. Ademas de
contener flavonoides como quercetina, rutina y saponaretina, también contiene
resinas, taninos, hierro y algunas grasas. El fruto se puede comer crudo o en
conserva como jalea, mermelada o en salsas. Es reconocido por su alto contenido
de pectina, la cual es un tipo de fibra soluble que se utiliza para aumentar la
viscosidad de algunos productos y puede ser util como complemento alimenticio ya
gue por su capacidad de absorcion de agua aumenta el volumen de las heces

evitando el estrefliimiento.

Imagen #11

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Crataegus_pubescens
Fecha: Enero 2015

El consumo del fruto cocido, acompafiado con miel de abeja, es util en caso de tos,
resfriados, gripe, infecciones en estructuras de los pulmones (bronquitis, neumonia),
por lo que incluirlo en la dieta habitual durante la temporada fria es muy benéfico.
Asimismo, ayuda en caso de diarrea y estrefiimiento, ya que posee sustancias
digestivas (pectina y fibra); por otro lado, puede reducir el dolor articular y sirve para
disminuir los niveles de grasa en la sangre cuando se toma licuado con jugo de
naranja o toronja. La tisana o té que se obtiene de hojas, raiz y corteza de tejocote
es util en el tratamiento de problemas del aparato digestivo, y cuando se le agrega
manzanilla y otras hierbas permite eliminar parasitos intestinales. Asimismo, sus

hojas y flores son diuréticas (estimula la eliminacion de orina), por lo que ayudan a
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controlar la presion arterial elevada, a bajar el acido urico, para la retencién de

liquidos y ayuda a disolver célculos renales.

(http://jardindelasalud.blogspot.com/2008/12/tejocote-crataequs-pubescens-
kunth.html)

Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #7
Calorias 50 kcal
Proteinas 0,29

Carbohidratos | 10,9 g

Fibra 39

Vitamina B3 0,3 mg

Vitamina B6 0,05 mg

Vitamina C 12 mg
Calcio 7mg
Fésforo 10 mg
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2.1.10 Zanahoria
La zanahoria (Daucus Carota, familia de las umbeliferas) es una planta bianual cuya

raiz se consume cruda o en conserva. De escaso valor calérico, es sin embargo, rica
en vitaminas, sobre todo en caroteno, 100 gr de zanahoria contienen 500 mg de

caroteno. (larousse pag 118)

La planta de la zanahoria se cultiva en todo el mundo principalmente por su preciada
raiz. La planta es bianual y tiene flores durante el segundo afio de vida. Sin
embargo, en general la planta se cosecha prematuramente cuando la raiz alcanza
aproximadamente unos dos centimetros y medio de diametro, por lo que esta tierna

y jugosa.

Imagen #12

Fuente: http://comohacerpara.com/cocinar-y-preparar-la-zanahoria_2903c.html
Fecha: Enero 2015

Son una fuente excepcionalmente rica de carotenos y vitamina A. 100 g de
zanahorias frescas contienen 8285 pg de beta-caroteno y 16706 IU de vitamina A.
Los estudios han descubierto que los compuestos flavonoides de las zanahorias

ayudan a protegernos del cancer de piel, de pulmén y de la cavidad oral.
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Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #8
Calorias 39,40 kcal
Grasa 0,20 g
Colesterol 0Og
Sodio 61 mg

Carbohidratos | 6,90 g

Fibra 2,60 ¢
Azlcar 6,90 ¢
Proteina 1,25¢
Hierro 0,47 mg

Vitamina B3 0,77 mg

Vitamina A 1455,17 ug

Vitamina C 6,48 mg

Calcio 27,24 mg

http://alimentos.org.es/zanahoria 28 enero
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2.1.11 Menta
Existen muchos tipos de menta. La menta comun (Mentha piperita), se cultiva por

sus propiedades estimulantes y digestivas y por su aroma caracteristico, utilizado en
confiteria, en licoreria y para aromatizar tabaco. El constituyente principal de este

aroma es el mentol. (Larousse, 937)

La menta es un género de plantas perennes que proceden de la zona del
Mediterraneo y del Asia central. Pertenece a la familia de las laminaceas, al igual
que otras especies con fragancias muy caracteristicas, como la lavanda, y que otras
comestibles muy empleadas en la cocina espafiola, como el orégano y la albahaca.
Cultivados en jardin, los ejemplares pueden superar el metro de altura. Sus hojas
son de color verde mas 0 menos oscuro (segun cada especie) y en general con
mucho brillo. Posee unas flores pequefias con matices entre los colores blanco y

parpura, y su fruto tiene forma de cdpsula y contiene hasta cuatro semillas.

Imagen #13

Fuente: http://www.taringa.net/comunidades/botanica/5936516/Infusion-del-
mes-agosto---Menta.html

Fecha: Enero 2015

Con la menta se realizan infusiones, a las que se le atribuyen incluso propiedades
medicinales, desde antisépticas y analgésicas hasta relajantes. Ademas, de esta
planta se destila un aceite con un alto contenido de mentol, sustancia a partir de la

cual se elaboran productos tan populares como caramelos, chicles, cigarrillos y
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helados, ademas de liquidos para la higiene bucal y perfumes. La menta también se
emplea como especia o0 aderezo en la elaboracion de carnes, sopas y ensaladas.

Su aroma es tan fresco y poderoso que, en muchos lugares, se utiliza como técnica
llevar un manojo cerca de la nariz para contrarrestar malos olores muy intensos,

como puede ser el trabajo con cueros, guano, etc.

Una de las especies mas conocidas del género es la hierbabuena (también llamada
menta spicata), muy usada en gastronomia y perfumeria. Uno de sus usos mas
populares consiste en la preparacion del mojito, coctel de origen cubano muy
difundido en el mundo occidental, y en Espafia en el puchero andaluz. También son
comunes los licores de menta.
(http://www.consumer.es/web/es/bricolaje/jardin/2003/06/10/62104.php)

2.1.12 Tomate de arbol
Tomate de arbol (Solanum Betaceum), tomate francés o cifomandra y pertenece, al

igual que la patata o el tomate, a la familia de las Solanaceas, que incluye unas
2.300 especies de plantas americanas productoras de alcaloides, de ellas sélo se

cultivan unas treinta.

Procede de Sudamérica, concretamente de los Andes peruanos. Se cultiva en zonas
tropicales altas: Brasil, Colombia y Sudéfrica. Hoy dia son paises productores
Colombia, Brasil, Nueva Zelanda, Kenia, Sudéfrica, California, India y Sri Lanka.
Existen tres variedades que se diferencian por el color de su piel: rojo, naranja (mas

dulces y con semillas tiernas y de menor tamafio que el resto) y amarillo.

Imagen #14
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Fuente: http://articulos.infojardin.com/Frutales/fichas/arbol-de-tomates-tomate-

arboreo-tamarillos-tomates-arbol.htm
Fecha: Enero 2015

Su componente mayoritario es el agua. Es un fruto de moderado valor cal6rico, a
expensas de su aporte de hidratos de carbono. Destaca su contenido de provitamina
Ay C, de accion antioxidante, y en menor proporcién contiene otras vitaminas del
grupo B, como la B6 o piridoxina, necesaria para el buen funcionamiento del sistema
nervioso. Su contenido de fibra (soluble, pectina) es alto; mejora el transito intestinal.
La vitamina C interviene en la formacién de colageno, huesos y dientes, glébulos
rojos y favorece la absorcion del hierro de los alimentos y la resistencia a las
infecciones. La provitamina A o beta caroteno se transforma en vitamina A en
nuestro organismo conforme éste lo necesita. La vitamina A es esencial para la
vision, el buen estado de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen
funcionamiento del sistema inmunoldgico. Ambas vitaminas, cumplen ademas una

funciéon antioxidante.

Por su sabor y apariencia, combina con otros alimentos que lo enriquecen en
matices y nutrientes, por lo que lo pueden consumir los nifios, los jévenes, los
adultos, los deportistas, las mujeres embarazadas o madres lactantes y las personas

mayores.

Su contenido de fibra le confiere propiedades laxantes. La fibra previene o mejora el
estrefiimiento, contribuye a reducir las tasas de colesterol en sangre y al buen
control de la glucemia en la persona gue tiene diabetes. Ejerce un efecto saciante, lo

gue beneficia a las personas que llevan a cabo una dieta para perder peso.

Las variedades mas comercializadas son: Tomate comun, de forma alargada, color
morado y anaranjado; Tomate redondo, colombiano, de color anaranjado o rojizo;
Tomate mora, de Nueva Zelanda, forma oblonga y de color morado. El sabor de la

fruta difiere en su mezcla de sabor dulce y agrio segun la variedad.

(http://frutas.consumer.es/tamarillo/ )
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Tabla de composicién nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #9
Calorias 80 kcal
Agua 87949
Proteina 199
Grasa 0,16 g
Ceniza 0,79

Carbohidratos | 11,6 mg
Fibra 119
Calcio 2 mg
Hierro 2mg
Fosforo 36 mg
Vitamina C 20%
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2.1.13 Maicena
La maicena se utiliza como harina para hacer pan, pastas, bizcochos, bases de

pizza, etc. y como espesante para sopas, chocolates caliente o helados.

Fue registrada como marca comercial en el afio 1856 y adquirida por Corn Products
Refining Co. en el afio 1900. Maicena se comercializa en todo el mundo y se

convirtié en referente del almidén de maiz.

La fécula de maiz es un alimento rico en carbohidratos ya que 100 g. de este

alimento contienen 88 g. de carbohidratos.

Imagen #15

Fuente: http://wikitalks.com/2013/02/how-to-make-geysers-bath-bombs-out-of-

cornstarch/
Fecha: Enero 2015

La fécula de maiz es un alimento sin colesterol y por lo tanto, su consumo ayuda a
mantener bajo el colesterol, lo cual es beneficioso para nuestro sistema circulatorio y

nuestro corazon.

La fécula de maiz al no tener purinas, es un alimento que pueden tomar sin

problemas aquellas personas que tengan un nivel alto de acido Urico.
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Tabla de composicion nutritiva por 100 gramos de producto.

Cuadro #10
Calorias 356 kcal
Grasa 0,08 ¢
Colesterol 0g
Sodio 3 mg
Carbohidratos | 88 g
Fibra 0,60 g
Azlcar 0g
Proteina 0,41¢g
Hierro 0,50 mg
Vitamina B3 0,03 mg

(http://alimentos.org.es/maizena)
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2.1.14 Panela
La panela es el azlcar integral de cafia. Se considera el azlicar mas puro porgue se

obtiene simplemente a partir de la evaporacion de los jugos de la cafa y la posterior
cristalizacion de la sacarosa. Este azucar a diferencia del blanco, no es sometido a
ningun refinado, centrifugado, depuracién o cualquier otro tipo de procesado, por lo

gue conserva todas las vitaminas y minerales presentes en la cafia de azUcar.

La panela es un tipo de azucar muy consumido en Filipinas, Asia del Sur y sobre
todo América Latina. En estos lugares se utiliza para endulzar zumos, tés,
infusiones, refrescos, mermeladas e incluso galletas. En Colombia es el ingrediente
principal de una popular bebida, el agua de panela, elaborada simplemente con agua
y panela a la que se le puede afadir zumo de limén o queso tipo mozzarela,

obteniendo asi una bebida de agradable sabor.

Se puede pensar que la panela posee unas cualidades similares a las del azucar
moreno, sin embargo es importante tener en cuenta que en la actualidad, la mayor
parte del azcar moreno que se comercializa es simplemente azucar blanco al que
se le ha afadido extracto de melaza, que le da su color y sabor caracteristico,
ademas de pequefias cantidades de vitaminas y minerales inferiores a las que posee

la panela y que carecen de importancia desde el punto de vista nutricional.

Imagen #16

E
Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Panela

Fecha: Enero 2015
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El principal constituyente de la panela es la sacarosa, cuyo contenido varia entre un
75y un 85 %. Posee menos calorias que el azlcar blanco, ya que contiene de 310 a

350 calorias por 100 gramos frente a las 400 calorias del azucar blanco.

Ademas, presenta cantidades apreciables de diferentes vitaminas y minerales,
aunque la panela no puede considerarse fuente de estos nutrientes, ya que se
consume en pequefias cantidades, puesto que se utiliza como condimento y no
como alimento propiamente dicho, por lo que el aporte de sus vitaminas y minerales
a la dieta es muy bajo
(http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/curiosidades/
2005/01/11/115024.php).

2.1.15 Pimienta dulce
Se denomina Pimienta de Jamaica, Pimienta Gorda, Pimienta Guayabita, Pimienta

Dulce, Pimienta Inglesa, Malagueta, Pimienta de Chapa , Tabasca es una especia
procedente del arbol de nombre Pimenta dioica. Sus frutos secos se emplean como
condimento en diversos platillos y puede combinar facilmente con otras especias. Su

sabor y olor es similar al del clavo, canela, pimienta negra y nuez moscada.

Este arbol (de altura entre los siete y diez metros) tiene su origen en el sur de
México y Guatemala, asi como en Cuba y Jamaica que florece en los meses de abril
a mayo. Se recolecta el fruto del arbol, aunque también las hojas, siempre en menor
cantidad, ya que poseen un olor aroméatico y fresco que recuerdan al eucalipto o a la

mirra.

Imagen #17
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Fuente: http://longevidadynutricion.info/tag/pimienta-dulce/
Fecha: Enero 2015

En realidad no es una pimienta (en el sentido de picante) Es uno de los ingredientes
mas caracteristicos de la cocina caribefia, se emplea molido en la elaboracién de las
salsas mole mexicano y en la elaboracion de curry en polvo como acompafiamiento
de salchichas. La pimienta de Jamaica es uno de los ingredientes mas tipicos en las
salsas barbacoa industriales. Las hojas quemadas de la planta se suelen emplear en
la India para ahumar la carne ("West Indian bay-leaf").Puede emplearse también en
comidas tipicas brasilefias. En Guatemala no solo se usa para condimentar las
comidas originarias del norte del pais, sino que se utiliza en conservas de frutas de

la selva tropical como el ciricote y guaya.

En Europa se consume en Inglaterra en algunos estofados y salsas asi como para
condimentar verduras encurtidas. En Alemania sobre todo se usa la pimienta de
Jamaica en la elaboracién de embutidos y en los pasteles arométicos de Navidad.
Ademas se puede encontrar en las ofertas de especias de la mayoria de los
supermercados. Existen ejemplos en la cocina danesa como saborizante del
"smarrebrgd”, que es un pan negro cubierto con una seleccion de salchichas,
pastas, pescado, queso y verduras. También es conocida por ser un ingrediente
fundamental en el queso de Moutier, una conocida variante del queso Camembert,

producida en la comarca francesa de Moutier-d'Ahun.

En Venezuela se conoce con el nombre de "guayabitas" y es utilizada en la
preparacion de dulces criollos. Los granos se usan enteros. En Perl se la conoce

como pimienta chapa o pimienta de chapa y se usa para la preparacién de sopas,

guisos, dulces y bebidas. (http://es.wikipedia.org/wiki/Pimenta dioica)
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2.2 Insumos para la elaboracién de los dulces: caracteristicas

2.2.1 Paila de bronce

Imagen #18

Fuente: http://tungurahua.quebarato.com.ec/banos/de-oportunidad-vendo-

paila-de-bronce-totalmente-nueva__ A8FFO1.html
Fecha: Enero 2015

El cobre es uno de los mejores conductores de calor que existen. Esto hace que se
caliente rapidamente y guarde el calor, lo que ayuda a distribuir el calor
correctamente y de una forma igualitaria. Esto significa que la comida en ollas o
sartenes de cobre se cocinard de forma pareja y no habra partes de la preparacion
gue queden mas quemadas que otras. Como es muy eficiente con el calor, no hay
necesidad de usar una llama alta o de precalentar antes de cocinar. El cobre es
100% seguro para cocinar, mientras esté revestido con otro metal que no sea
reactivo al cobre, como acero inoxidable en la mayoria de los casos. Uno de los
cuidados que hay que tener, es lavarlos con agua tibia y lavavajillas y secarlos muy

bien, ya que la humedad puede causar que se manchen.

(https://www.sabrosia.com/2012/10/las-propiedades-de-las-ollas-de-cobre/ )
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2.2.2 Cuchareta de madera

Imagen #19

Fuente: http://marianachapotot.com/2014/05/19/la-bendita-cuchara-de-madera/
Fecha: Enero 2015

Las cucharas son utiles para remover, mezclar y batir. Las cucharas de madera son
buenas porque no conducen el calor, no rayan y no son reactivas, algunas tienen el
borde plano y angular que permite llegar a los lados de la cacerola. (La cocina

completa le Cordon Bleu pag 13) Una cuchareta de mango corto es esencial para

mezclar y batir a mano, las cucharas de mango largo son apropiadas para mezclar
preparaciones sobre fuego sin riesgo a quemarse la mano y sin rayar el

recipiente.(Guia basica de las técnicas Culinarias pag 26)

2.2.3 Termometro
Los termdmetros son necesarios para realizar mediciones precisas en la cocina. Se

utiliza un termometro para medir temperaturas de aceite al freir, azicar al hacer
jarabes y mermeladas. Antes de utilizar un termémetro de cristal, caliéntelo en agua

para que no se rompa por la subita diferencia de temperatura.
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Imagen #20

Fuente:

http://solegraells.com/tienda/index.php?main_page=index&cPath=94 99 125
Fecha: Enero 2015

2.2.4 Coladores
Hay coladores y escurridores de muchos tamafos, los de acero inoxidable tienen

una red metdlica adecuada para tamizar harinas y purés, mientras que los de tela
son ideales para un tamizado mas fino.

Imagen #21

Fuente: http://spanish.alibaba.com/product-gs/double-mesh-frying-strainer-
648170915.html

Fecha: Enero 2015
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2.2.5 Espatula de calor
Imagen #22

Fuente:
http://www.paragourmet.com/Cuchara%20Esp%C3%Altula%20Comercial%20R
esistente%20al%20Calor%2015%20Pulg%20Rubbermaid

Fecha: Enero 2015

Espatulas resistentes al calor, para mezclar, cocinar y servir, no raya los utensilios
de cocina antideslizantes, resistente a las temperaturas de hasta 575° F / 300° C,
mango de disefio ergonémico para uso ambidiestro, no se decolora ni absorbe
olores.(https://www.cuisipro.com/es/Cooking/Esp-tulas-de-silicona-plu74-
683300.html)

2.2.6 Paleta
Imagen #23
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Fuente: https://postresfaciles7.wordpress.com/2013/04/12/herramientas-

postres-faciles-y-rapidos/
Fecha: Enero 2015

Las paletas de goma dejan los recipientes completamente limpios y son especiales
para sacar alimentos de licuadoras y robots de cocina, las paletas de madera son

Gtiles para sartenes antiadherentes.

2.2.7 Cacerola
Imagen #24

Fuente: http://www.co.all.biz/cacerola-de-acero-inoxidable-g21942
Fecha: Enero 2015

Hay de diferentes tipos, pero la mas recomendable es la de acero inoxidable ya que
garantizan una adecuada distribucion de calor, las de cobre con cobertura de acero
inoxidable son excelentes pero muy caras. El acero inoxidable no es reactivo (no
atacan los acidos como el zumo de limén). Elija cacerolas de mango comodo que no

se calientan facilmente.
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CAPITULO 3

ELABORACION DE LOS DULCES DE CUCHARA CUENCANOS.

3.1 Elaboracién artesanal.
Los dulces de cuchara que se elaboran de manera artesanal tienen una

particularidad y es que un mismo dulce puede tener propiedades organolépticas
diferentes, y eso se debe a la manera en la que cada persona las hace. Las recetas
no son estandarizadas y difieren de familia en familia, dando como resultado una

diversidad de sabores.

En una familia las recetas se pasan de generacion en generacién, manteniendo la
misma receta sin hacer cambio alguno, estas estan con medidas y expresiones que
hasta hoy en dia se utilizan; asi tenemos por ejemplo medidas tales como; taza,
tasita, tazon, vaso, cucharada, cucharadita. Por otro lado tenemos expresiones que
no siempre pueden estar escritas en una receta sino que se pasaron de boca a boca
entre las féminas de una familia ya que eran las que elaboraban los dulces, algunas

de dichas expresiones son: sancochar, llorar, llapchi, orear, parar.

La sefiora Margarita del Rocié Caldas Albarracin de sesenta y un afios de edad, en
una entrevista, nos cuenta experiencias de su vida, ella comenta que su madre, la
sefiora Luz Maria Albarracin fue quien le ensefié a elaborar algunos dulces de
cuchara a la edad de 10 afios, ella junto a sus hermanas se sentaban alrededor de
su madre para ver como ella en una paila de bronce y con la ayuda de una cuchara
de madera hacia los dulces de cuchara. Nos compartié una receta del dulce de leche
que ella hacia en las fechas de carnaval, y nos narra de la siguiente manera “Para
hacer el dulce de leche se necesita dos jarras de leche, siempre habia leche en la
casa ya que mi papé tenia vacas, se coloca unos 3 tazas de azlcar y se agrega una
ramita de canela, solo hasta g hierva y luego se la quita porque si ho se negrea, se
deja en el fuego hasta espesar, pero antes se debe moler arroz de castilla, mi mama
tenia una piedra y ahi se molia el arroz, ahora hacemos en el molinillo. Ya cuando
coge el punto se quita de la candela, eso se come con quesillo o con pan de

carnaval’.
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3.2 Técnicas contemporaneas para la elaboracion de dulces.
El sector gastronomico en Cuenca ha perdido un poco de identidad en el sentido que

a nivel internacional esta no goza de un total reconocimiento o0 mas bien no es muy
conocida por el hecho que no sustenta sus recetas a un nivel técnico como en otros
paises, por esta razon es una cocina vista como informal, para realizarla Unica y
exclusivamente en casa, es decir, no habia como establecer medidas, proporciones,

cantidades exactas.

La implementacion de las técnicas y materiales para llevar a cabo el trabajo y
realizacion de los dulces a ido aumentando a largo plazo desde tiempos memorables
de la Cuenca colonial, estos se han acoplado y avanzado con las culturas
extranjeras, para la realizacion de dichas técnicas y preparaciones se han
seleccionado diferentes métodos con el fin de elaborar nuevas propuestas para los

dulces de cuchara.

Técnicas contemporaneas de caracter internacional necesarias para la creacion de
nuevos postres cuencanos que sin perder el sabor tradicional son presentados de
una manera mucho méas comercial, ya que estos dulces han sido un hito muy
importante para la cultura gastronémica de la ciudad; se empleara veintiin recetas
para los siete dulces a elaborar, aplicando implementos y herramientas esenciales
como: termémetros, balanzas para que la preparacion tenga un estandar de mejor

calidad y sea de gran aporte para las personas afines.
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3.3 Presentacion de los dulces de cuchara.

Dulce de Babaco

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTROMOMIA

FICHA TECMICA DE: DULCE DE BABACO FECHA: 18 de Febrero de 2015
- ~ ~ REMD. PRECIC PRECIC
C. BRUTA INGREDIENTES | U.C. C.META EST U o
1200 Babaco ar. 445 37.08% 51,50 50,55
375 Azlicar ar. 375 100,00% 50,49 50,49
40 Limdn mil. 20 50,00% 50,10 50,05
25| Canela en rama | gr. 25 100,00% 50,15 50,15
10| Pimienta Dulce | gr 10 100,00% 50,10 50,10
750 Agus mil. 750 100,00% 50,00 50,00
CANTIDAD PRODUCIDA: 1625 GR.
CANTIDAD EN . COSTO POR
PORCIONES: N DE: 40625 GR. PORCICM. $0.34
TECHICAS FOTO

Elaborarun almibarligers con elazicar, canela, pimienta duice

Agregar el babaco picado hasta conseguir su cristalizacion

Finalmente afiadir el jugo de limdn

¥ agus

DULCE DE BABACO

MISE EM PLACE

PRODUCTO TERMIMNADD OBSERVACIONES

Babaco

Lirngn

Pelar el babaco y cortar en Macedonia.

Cortar el limdn, extraersu jugo ¥ reservar en
el frio.
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Dulce de Guayaba

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTROMOMA

FICHA TECNICA DE: DULCE DE GUAYABA  FECHA: 18 de Febrer de 2015
C. BRUTA INGREDIENTES |U.C. | C.NETA E‘EIF'D- TE“'” E_FLE_“'”

1000 Guaysbs  |ar 1000 100,00% 52,00 52,00

450 Aziicar ar. 450 100,00% 50,60 50,60

200 Agua =) 00| 100,00% 50,00 50,00

25 Canels ar. 25| 100,00% 50,15 50,15

5| Clavode Olor |or 5| 100,00% 50,05 50,05

CANTIDAD PRODUCIDA: 1480 GR.
CANTIDAD EN PORCIONES: 4 DE: 370 GR Coeo IoR 50,70
TECNICAS FOTO

clavo de olor.

Cocinarlas guaysbss enagua, junto con el azicar, canela y el

Dejar enfriar para licuar y & continuacion cemir.

Colocarenunaolla onday llevar al fuego hasta que espese.

DULCE DE GUAYABA

MISE EN PLACE

PRODUCTS TERMINADC

OBSERVACIONES

Guayaba

Cortar la guayaba en cuatro pares.
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Dulce de Zanahoria

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTROMNOMIA

FICHA TECNICA DE:

DULCE DE ZANAHORIA FECGHA:

25 de Febremno de

2015
C. BRUTA INGREDIENTES |U.C. [c.neTa [FERD- | PRECIO FRECIO
400 | Zanshoris Ralads | gr. 300 | 75.00%| 35090 50,62
300 Azlicar ar. 375 | 125.00%| 350,43 50,61
25 Canels ar. 25| 100.00%| s0.15 50,15
] Clawvo de olor ar. 5 | 100,00% 50,05 50,05
1000 | Jugo de Marenjs | gr 500 | 50,00% 51,50 50,75

CANTIDAD PRODUCIDA: 1205 GR.
CANTIDAD EN PORCIONES: 4 DE: 3012 GR Cfggglgﬁﬂ $ 0,56

TECNICAS FOTO

Coceren una pails ls zanahoria rallada junto conelazicar, la cansls

Mowver constantemente hasta que espese.

Agregar el jugo de naranja y cocinar hasta que la mezcla se
despegue de la paila

v el clavo.

DULCE DE ZANAHORIA

MISE EM PLACE

PRODUCTO TERMINADD

OBSERVACIONES

Zanahaorna

Maranja

Lawvar, pelary rallar la zanahaornsa

Lavarls naranjs, corarpor la mitad y extreer
el jugo

Ralladura fina

Quitar las samilas
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Dulce de Leche

FACULTAD DE CIEMCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTROMNOMIA

FICHA TECHICA DE: CDULCE DE LECHE FECHA: 25 de Febrero de 2015
C. BRUTA INGREDIENTES | U.C. | C. NETA E‘Ef‘r"D- E_RE“'” E_th“'”

1000 Leche . 1000| 100,00% 51,10 51,10

250 Aziicar ar. 250 100.00% 50,40 50,40

75| Amoz molida | ar 75| 100,00% 50,08 50,08

25 Canela ar. 25| 100,00% 50,15 50,15

CANTIDAD PRODUCIDA: 1350 GR.
CANTIDAD EMPORCIOMES: 4 DE: 337 GR.

COSTO POR
PORCIOM.

5043

TECHICAS

FOTO

Cocera fuego lento la leche con la canels.
Retirarla rama de canels cuando ls leche haya adquindo su

Agregar el azlicar y cocer a fuego lento.

Afiadir el amoz molido y cocer hasts que espesa.

sabor.

DULCE DE LECHE

MISE EN PLACE

PRODUCTS TERMINADOS

OBSERVACIONES

Amoz

Con la ayuda del mixer, pulverzar el amoz
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Dulce de Manzana Chilena

FACULTAD OE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARFERA DE CASTRONOMIA
FICHA TECHICA DE: DULCEDE MANZANA CHILENA FEcua 0 F ;n'e"ﬁ““ &=
REND. | PRECID | BRECD
C.BRUTA NGREDIENTES |UC. |C.NETA [0 T o
5| Mazam cmem |gr 5| Topre| = .20
50 Agu . 50| 1oopre|  som 20,00
7| mamasmcamz |or 7| toopee| =0 20,10
2| Jgose umm  |mL 20| toopre| 300 20,10
2 Azl o 0| oopre|  m0m 050
CANTIDAD PRODUCIDA 1222 GR.
. . COSTO POR
CANTIDAD EN PORCIONES: 4 o= 3 &R e 055
TECNICAS FaTo

Limgiar can un Barza Iss futss ylavanas an agua fla

Cocingias emaras 0 agua, dos MMUiDs despuds que Mierva & agua
Faosan'e & agua, Sxiraga I35 samilias desde Ao y desgranda 13
c3scara oon la mana.

L3s samillas y C35Caras wudivalas 3 henvir para sacar un aimibar

pesada.
Camir y agragar & BmAn oon 13 canala conjumamants oon L3 manzana
chilana.

DULCE DE MANZANA CHILENA

MISE EN PLACE ARODUCTO TERMINADD DBSERVACIONES
(3 manzana criena s3c3d3 Ecascara jlEs
samillas avilanda
$3Car §U S5C004)0 S8 dabe COCNET 3 fusga lamo

Manzana chilana Campratanda
qued agua skamgra quede an un nival
maderada, 2k

presanta en #rascos o enun plalo paquafia
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Dulce de Membrillo

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTROMNOMIA

FICHA TECHNICA DE: DULCE DE MEMBRILLO FECHA: 18 de Febrero de 2015
C.BRUTA INGREDIENTES |U.C. |C META | REMD.EST EREC'D f'.FIlJEC'D
1000 Memibrillo ar. T80 T78,00% 58,00 56,24
200 Azlicar ar. B00 100,00% 50,75 50,75
15 Canala ar. 15 100,00% 50,10 50,10
700 Agua mil. 700 100,00% 50,00 0,00
10 liman mil. 10 100,00% 50,10 50,10
CANTIDAD PRODUCIDA: 2305 GR.
CANTIDAD EMN . - COSTO POR
PORCIONES: * DE: 576.25 GR. PORCICOMN. 1.80
TECMICAS FOTO
Caocinar el membrillo en cubos solamente con agua.
Al cocinarse botar el agua. _
En una cacerola agregar el membrills, el agua, el azdcar.
Cusndo este casilisto el almibar agregar ls canela y gotas de
liman.
{
L q

DULCE DE MEMBRILLO

MISE EM PLACE

PRODUCTO TERMINADD

OBSERVACIONES

Memibrillo

Caortarel membrillo ¥ hacer porciones en cubos
grandes.
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Dulce de Tomate de Arbol

FACULTAD DE CIEMCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMA

FICHA TECHNICA DE: DULCE DE TOMATE DE ARBOL FECHA: 25de Febrerode2015
- ~ ~ REMD. PRECIC | PRECIC
C. BRUTA IMGREDIENTES UC. |[C META EST 0 o
Tomates de arbal - —o -
260 maduros ar. G74| TBIATH 52,00 51,67
250 Azlicar ar. 250 100,00% 50,35 50,35
5 Canels ar. 5| 100,00% 50,05 50,05
10 Liman mil. 10| 100,00% 50,05 50,05
CANTIDAD PRODUMCIDA: 939 GR.
CANTIDAD EM . - COSTO POR
PORCIONES: 4 DE: 2347 GR PORCION. 0.50
TECHICAS FOTO
En una paila enel fuego, poneraguay tomatespelsdos cubnendo
lo suficiente. F 1

Agregar azicar y canela.

Hervira fuego lento y vertereljugodeliman parsa limpiarel almibar.

|

DULCE DE TOMATE DE ARBOL

MISE EM PLACE PRODUCTS TERMINADD OBSERVACIONES

Sancochar los tomstes y pelaros sin quitar el tallo | Sin semillas hacerun

Tomate de arbaol Hacer un corte para el pelado del mismo corte profundo
con un tenedor.
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Capitulo 4

APLICACION DE VEINTIUN TECNICAS DE REPOSTERIA EN SIETE DULCES DE
CUCHARA CUENCANOS.

Técnica: Mousse
4.1 Dulce de leche.

4.1 .1 Dulce de leche fundido en una panna cotta con pistacho tostado.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

FICRATECNICA DULCE DE LECHE FUNDIDD EN UNA —— % & raE
oE PANNA COTTA CON PISTACHO TOSTADO - 2015
DRECT | PREC
. ERUTA INGREDIENTES | U, . NETA REND.E G’:_-_“' G‘:'_:f
20| Cumdkem |m 200 w000k s s
1000| Cremade Lz |m 900 wore| ma| ==
240 L=n2 240 woors| same|  sais
Samidescramats | e . .
280 azlcar ar 240 oo ma| s
28| Gaamna =n saor | gr 25 wmooos]| mam| s
25| =zencis gz vamma | m 25 oo ss|  s0s
a0 E— ar 250 a5 mom| m=m
CANTIDAD — yess R

ARODUCICA:

CANTIDAD EN _ _ COSTO POR
ne e -
PORCIONES: DE 407S i PORCKIN. 2
TECNICAS FOTO
Para la Fanna Cofla priemarg Ridratar ag-'_'at'la. 3 cominuackin
namir 13 B2on2
samidesoramada _.ﬂl':l oan 13 crama de acha, aftadr & azicar ':h' 13
agansls de vania
Diur 13 gaising an & microondas y agragar 3 lamazola aman *
Wariar an los moldes, ddlar antiar y ralgarar 8 horas.
Aarg & Juice 92 keche fundida, diuir & misma con 13 leche hasla qua ' i
fome una &
consisiancla g-‘!a.
Tostar ko pislachos anuna sanan ¥ =2qa iurarkas con un cuchilla
DULCE DE LECHE FUNDIDO EN UNA PANNA COTTA CON PISTACHO TOSTADO
OESERVACION

WMISE EN PLACE PRODUCTOD TERMINADO £5

Maldes Braparar = moldes con 3ol \.IH mdorg puivarizada

Edaina =idratar ag-'_'-at'la an una propancidn 53 1 con raiackin 3 agua

Pistachos S3car los pislachas d2 SuU C3sCara pard iostar
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Técnica: Crema inglesa

4.1 Dulce de leche.

4.1.2 Alfajor de canela, relleno de dulce de leche con helado de manzanilla.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

ALFADR DE CAMELA RELLEND DE DULCE

Z7 de Ferarg de

FICHATECNICA DE DE LECHE COM HELADD DE MANZANILLE FECHA o

C.ORUTA INGREDIENTES U C.META ::.;}: :-._‘E:D :iE:D
150 Margarina gr 150  100,00% 30,40 30,40
£50 Azlcar gr £50(  100,00% 372 .72
15 Cansia gr 15| 100,00% 305 305
150 Huawos gr 15| 100,00% .45 .45
23 Harina gr 250  10000% 330 330
23 Maloana gr 230 10000% 075 75
12 Paivg de Hamear gr 12| 10000% 20,10 2,10
300 Manzanila gr ) 1557% 31,00 217
500 Agua m 500 10000% 0,0 2,0
23 Yamas gr 230 10000% 075 75
130 Crama de lache m 13| 10000% 2047 047

e
D L e mn e wmE o
TECHICAS FOTO
Fara @ At ncoprar 150 gr 02 AT0CAT CON 13 Mangannd, canda,
huvas, harina,
maican3 v & palvd 2 Namear. FOrmar und masa. F g |
Cortar discos y CMOCEr N wnd la engrasada, hamear 3180 C (L 5t |
durama 25 minuios
Para o haiady o2 MaEaniia hacer un Sminr con & aPlcx y agua _"H
Babr I35 yamas y afiadr o2 3 poco & Sminar

Al laintusin d2 manzanila y namams 13 orama hEida. I

Usvar 3 congeiacion P un B2Mpa MINkma g2 5 harss. | - |
Fi

ALFAJOR DE CANMELA RELLEND DE DULCE DE LECHE CON HELADD DE MANZANILLA

MISE EN PLACE

ARODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Marzanila

Alfglaras

Habwrar una imfusian ©on 135 Sares y dajar aniar

Pacar 10005 §os Ingradiamies ames da dlaborar ks

Aifsjaras
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Técnica: Espuma semi helada
4.1 Dulce de leche.

4.1.3 Semifreddo de dulce de leche con hojaldre de chocolate.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

£ BRUTA INGREDIENTES | U cwETa |INE|FRESRTRECO
12590 cremadzilecne | m 1250 toopre|  sam 5150
35 — ar = o] s 305
30 Yamas ar w| o] s s13
20 Duica da Lache m 200] 100005 .43 .43
250 Harin3 ar =0 1o | s 0.3
5 &3 ar 5| o] sm 3000
125 Margaring ar 125 to0o0s| som 3033
0 Mamaca ar 2| 1o0p|  sas 005
150 Agua T 150 to000%|  sam 00
| camanpia |gr 2| 10ps|  saTs 3075
monucoa TS SR
SEEE L e an o e
TECNICAS FOTO
Hara & Samiteddd Dalr lacrama hasla oblensr picos meadands, an
2512 pumta )
coocar 3 mitad d2 azdcar hasta Iaqrar oS durgs, resanvar, —

Banquear 135 yamas can o reskd o anicar y mepdar oan & bakda
amaniar.
Afiadr o Dubcz da lache y mezclar con una palsla. Colocar = un
meide y cangalar.

Para & hajaidra Nacar una mas3, cubrir I3 maiaria grasa con 13 masa,
@girar y hacar
a5 dabiacas, simple-doble-simple-dable. Resarvar 20 minuias |,
estrar, cortar y
hamaar 3 200°C durama 30 minuias.

SEMIFREDDOD DE DULCE DE LECHE CON HOJALDRE DE CHOCOLATE

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADD DBEERVACIOMES

Praparar ks makdas Con acaile y aD0car miorg

Maida puVaNIZada.
Mazdar 5§ gramas o c3cad oon 1A harina, los 20 gr Diespuds de cada
Hojadre de Chocoidie | soramiss. daias
Satr con I3 marganing, frmar un racianguia y rafigarar | Retigarar 15
nasta U usa s,
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Técnica: Crema a bafio maria
4.2 Dulce de tomate de arbol.

4.2.1 Flan de tomate de arbol con galleta de isomalt acompafiado de una
espuma de hierbabuena.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHATECNICA FLAN DE TOMATE DE ARBOL, GALLETA DE e, JF G2
DE: ISOMALT ¥ ESPUMA DE HIERBA BUENA == o2 2015
R—— P——— ~ PR— REND. | ORECI | PRECT
. O (Eh eIt = ol . I E au. acu.
235 Husvos - w5 =% ws as
300 Lache Evaprada mi. 285 95":,2 EIF-<| I T
_ a7 .
300 Lache condansada md. 254 2 32,15 204
125 Azicar ar. 125 1':':'":2 sl s
_— 10009
150| Duca d2 tamats de Aol | gr. 150 w| Ws|  :=
3 Laciina ar. 3 1':':'":2 33 s
15 Hiarna Suana qr 15 1':':'":2 o s
0.5 Leman gr. om| 2 osus ma
3 isama qr. a| ™ ":,E | W
CANTIDAD —
PRODUCIDA: 100 =
CANTIDAD EN e e COSTD POR
PORCIONES. - DE 25 =" BORCION. 341
TECNICAS FOTO
Mezclar: huewas halidas, leche condensada, leche evapwada y o
aFzlcar 1

ajragar d duica de fomaie da arbal hasts fenar una marcla hamaganaa.

Usar un shpat para 13 =labrachdn de lagaliels con & ksomat yuna
cucharada de agua
2N und sardn 3 180 grados por & minuios v terminar 13 2abaracin an
o slipal

i

Mandar & zumd 92 Bman oon N3 buend y un poco de amlcar
3graganda un poca de 3gud y 130e0iina mezciar kos Ingradiames.

FLAH DE TOMATE DE ARBOL, GALLETA DE I3OMALT ¥ EZPUMA DE HIERBA BUEHA

OBSERVACION
MISE EM PLACE PRODUCTO TERMINADO ES
Cuic2 32 fomaia
de aribal = ar d dulce de fomake con & talla,
agragando especias y 3z0car
Puade
agragarss
Machacar 13 hiriia buana con un pacd de Bmdn y & Zm0car meana,
Espuma de hiara
Duana oravia 3 3gregar mas Bguida v 13 leding 0 manzania.
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Técnica: Bizcochuelo
4.2 Dulce de tomate de arbol.

4.2.2 Tiramisu con café y dulce de tomate de arbol.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALDAD - CARRERA DE GASTRONCMIA

oA TEoes o= TRAMISD CON&:;:EJGIEULCE TOWATE ., 2% mec e
C.BRUTA IMGREDIENTEE | LS. C.META i e D
25|  owesa oema | gr 50| 1m00%|  s1a0 s
190 Aumios ar. 78| weTe| = ERET)
120 Azicar . 13| tonom| s 020
12 = ar. 12| 1000w|  sa10 5010
125 U 'jear;”a’* = |ar 125 1o00me| 300 3350
m Bzzaom ar. 200 10000%| %250 =50
3| Chocae Empadn | gr. | oo s 5030
150 i ar. 15| 1000rk|  ®02s .25
SEEE . o mm w omen g
TECNICAS FoTo
WMesdamas (32 yamas oan o azlcar, hasta Cansaguir un puma
Umtameas can 2 quasd orama ':;’:.'MJ' un3 tEdiura oramoss r
¥ amog anaa.

Agragameas o duica de fomake de arbal, I35 daras 3 puma g2 niewa.
Mezdamas 10da oan una Sspaiila de frma ameaieama.

Majamas o bizcochd con & Iminar de fomale y o oI
En un3 fuemle cuadrads o reclanquiar majamdas & Bacodhd.
Cubrimas I35 capas dal rcocha con mascapane hasta que o
roduchy 52 larmina

Retigeramos 3 4 grados C. Por dos haras 3que repose y 52 uman l
k05 Ingrediameas.
Caon & chocalale yun acalsk damos formas para decorar o plala.

TIRAMISU CON CAFE ¥ DULCE DE TOMATE DE ARBOL

MISE EN PLACE PRODUCTD TERMINADO DSEERVACIONES
Duica de Tamae 4
aral Baborar 4 duica can < 3o

3greganda espedias y amlcEr

Baboramas un Dizcocha de lamanara diracta: huawos,
azicar
Bizcocha narina, an un maide ractanguiar.

Claras apumia de nisve con anlcar merdanda de
Maranque manara
diracla hasta homoganizar 13 mezcla
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Técnica: Confit

4.2 Dulce de tomate de arbol.

4.2.3 Confitura de tomate de arbol con helado de naranjay menta en un

bizcocho de sésamo.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA CONFITURA DE TOMATE ARBOL CON HELADO DE  __._.. 7 de Felwarg de
TECNICA DE: MARAMJA ¥ MENTA COM ERCOCHO DE 3E3AMD - 2015
- m= [ - - RIEND. PRECKD | PRECID
C.BRUTA INGREDIENTES uc. C.META ==T
320 Maranjas agr. 223 @000% .00 0.0
255 HUSwas gr. 20| 8880k .78 .70
110 Lacha . 110 100,00% 3044 .48
340 Azdcar gr. 340( 100,00% 3052 .52
200 Harina gr. 200 100,00% 302 3022
8] Somillas d2 sesama | qgr. 81| 100,00% 31,00 31,00
300 Wams gr. 258|  9600% 3050 .58
5 hgnga agr. 5| 10000% 0,00 0,0
5 ainila gr. 4 8000% 350 3184
15| DueREmmaEE g 150| oo |  sas 350
)
CANTIDAD =
PRODUCIDA: 000 = |
CANTIDAD EM — — - - . -
DORCIONES: 4 DE 4125 GR. COSTO POR PORCION. 217 |
TECHICAS I

Slabwar @ haiadd Umandd 13 orama inglesa an i
recigania grande da cors
y & Zuma g2 naranja.
Sl misma procadimiania con 13 mana para dlabwrar &
naiada.

Hacar un rcocha con s85amda para L3 hase dal helada.

Afiadr 13 coniira e famaie de abdl con & Izhpinga
3vana de vania

SEZAMOD

CONFITURA DE TOMATE ARBOL CON HELADD DE NARANJA ¥ MENTA CON BIZCOCHO DE

ARODUCTO TERMINADD

OSSERVACIONES

Bizcodha Baboramas un Bzcocha de I3 manara

Slaborar & duice con o talka
agraganda espedias y anlcar

Enuna cacaraia panar: leche, amlcar y yamas de huwo para
Cramaingiesa | la=labaracidn e 13 orama inglesa, walanda de no hanvir 13 lache

D3 que I3s yamas nd 52 cocinan.

drecla muawos, azicar
narina, an un maide ractangular.
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Técnica: Merengue Suizo
4.3 Dulce de babaco.

4.3.1 Pavlova de babaco.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPTALDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA
! i 77 @ FemrEd &2
FICHATECNICA DE: PAVLOVA DE BABACO FECHA s
REWD. | PRECKD | PRECID
C.ERUTA INGREDIENTES  |UC.  [ocoweEma |27 N .
200 Azicar gr 20| 10000 0,34 0,34
120| Clwss deHuava  |mi 120 10000% 050 050
10 Makcana gr 10 1000w 00 0,01
25 Harina gr 2| 1000w 002 30,02
350| Ducadesamaca |ar 3| 10000 3025 3025
500| Cremace leche |mi 500| 10000 §1.80 §1.40
CANTIDAD PRODUCIDA. 1205 GR.
) ' COSTO AOR
CANTIDAD EN PORCIONES: 4 DE 30135 GR. CRCAON. 054
TECHICAS FOTO
Levar 3 bafio Maria 13s claras Jumia con & azicar, hasla que asta
WM 52 duya.
B3 3 madma vaoddsd hast abienar un marangus beliasa, an
asia purma

CokOCar 13 malc=na ©on 13 hanind y bEir 2 mimios mas.
Can 13 Syuda de una manga pasisgiara femar discos con &
marangue y hamaar
2100°C dwama 45 miniigs aprodmadamana.

PAVLOVEA DE BABACD

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADD DBEERVACIONES
B2 puede acompafiar
con
Evapwrar mas & duice para sspesar y poder cubos de ataca
Dwuicz da Banaca anmar & plaia frascas
Cramade Lacha Bafr hasta oblanar picos JUMOS
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Técnica: Crema aireada
4.3 Dulce de babaco.

4.3.2 Soufflé de vainilla relleno de dulce de babaco con cedroén.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECHICA O, e Fararn ¢
SOUFFLE DE VAINILLA RELLENO CON Focna - 00 Fo0ed 42 2013
DULCE DE BABACO Y CEDRON

C.BRUTA woReDENTES  |uc.  [coneTa |TDNE | PRECO|PRECI

@ Lecn= m @] 0o sm o

2 azicar ar 2| 1000 500 500

20 r— ar 20| 1o000% 30,05 5005

5 F— ar =] o00ms 30,05 5005

a5 — ar | 1on00% 3 23

2 Yamas ar 2| 1000 5015 5015

5| zumadzmman m 5| 1o000% =0 2001

20| Cuczozmmaa |m 20| 100.00% 013 018

15| Ezanca gz vama  |m 15| 10000 005 20,05

= Catran ar 2| 1o000% =0 2001

ety : DE: 175 &R OOSTOPOR PORCION. 0TS
TECNICAS FOTO

Caanar en un Bafia Marla: 13 leche, mamsquiia, vamea y
amlcar, rebrar g Bafla
Marla 2 inmedistamantz  afiadir 13 harina camida, luega las F
YEma3s y mapclar bian,
ECEE
Sabr 135 Claras con & 3o0car umo con & zuma de Bmdn nasta
FNMaAr un marang ua —_—
frme.
Mezclar bos dos baldos an forma emvalwania, colocar an o
ramaiin y hamasr 3
185 "C durama 3 310 manuizs.

Hacar un InGslan 300s sullss y rallanar con duice de Banaca. l

SOUFFLE DE VAINILLA RELLENO DE DULCE DE BABAGO Y CEDRON

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADD OBSERVACIONES

Engrasar d= mamsquila oo 13 yudd 9 und rocha
Ramaiin paquafia Engrazar varicamanma

Sokacar an un marieng  dukc2 de pabaca can J
Cadran cadren y partumar

o culica.
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Técnica: Merengue italiano
4.3 Dulce de babaco.

4.3.3 Esferas de merengue cocidas al vapor rellenas de dulce de babaco con
un escarchado de fresa.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTROMOMIA

FICHATECNICA CE.  parERAS DE MERENGUE COCIDAS AL
VAPOR RELLEMAS DE DULCE DE A Ao E .
BABADD TOH UN E3CARCHADD DE BInA 7 g2 Fapran g2 2015
_ FRE 38
T BRUTA 'l“'"‘i's":w uc. C.META | REMD.EST | PRECIO U. | BRECIO CUL
30| Azicw m 20 100,00% 3053 3053
150 clarss ar 15 100,00% 305 05
250 Agua m 75 30,00% 3000 30,00
150 Frasas qr 13 85T %035 3074
Duica o2 - i
200 - g 200 10000% 3018 50,18
CANTIDAD =
sroDuciDA o0 SR
“:,'ag::";g.:';; 4 OE: 2135 SR COSTO POR PORCION. a5
TECHICAS FOTO

Para las esfras de marangue codinar & ardcar con 50 mi de
3Jua y frmar un
Sminar d2 120 “C. B30 135 olar3s Masta que combancan 3 B
SEPUMAT 2 INCUparar
42 pocd 3 poco & aminar. Balr nasts que aniie
Can 13 3yuda de una manga pasiera reflanar kos maldes
samiaskras, cOl0canas
500r2 UN3 Dandels con agua y Bevar 3l hamd 3 120 T durame
25 mimuias.
Con I3 3yuda de una cuchara quitsr & merengue dal camra
rellanar da dukos,
pegar cad3 semisstra una conira 13 oFa con merangue.

Para & escarcnadl, procasar I3s TEs3s CON AQUA ¥ CacE an
una i, Bevar a |
cangaiacian,

ESFERAS DE MERENGUE COCIDAS AL VAROR RELLENAS DE DULCE DE BABACD CON UN
ESCARCHADD DE FRESA

MISE EN PLACE ARODUCTO TERMINACD OSSERVACIONES

Escarchada Cuando =sis mian congaiado, rallar con un lEnsdor
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Técnica: Esferificacion
4.4 Dulce de membrillo

4.4.1 Nido de caramelo con caviar de menta en crema de membrillo.

_ FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITAUDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA
FICRRTECNICA NIDO DE CARAMELD CON CAVIERDE  ____ 2 GeFaea &
DE: MENTA ¥ CREMA DE MEMBRILLO s
C.BRUTA INGREDIENTES | UC. SR O s B
25 Azicar ar. 25) 10000  sozs 50,25
100 Ucordzmam | mL 100 to0pme| s P
130 Lzcne mi. 130 to0pme| s 221
0 - ar. 7| mom| wms 221
100| Dwcs ds Mamoma | gr. 100 1o0ome|  mm 22,
3| cowocsos | gr 3| tmore|  siE B
1 Agingta ar. 3| mome| =0 =1
= PrE— ar. = 100w  mam n:

550 GR.
"ﬁgé’g:;; 4 DE 170 GR. COSTO POR PORCION. 1.73
TECHICAS FOTO
Reducimos = aD0CE =0 U3 Ca0mA 3 Und Emperaina
d2 140 gradas.
L= d3cs forma con 3yuda de una sspaiila dando frma
de nida.

Colocamaos & Aigingia en un redigiama oon agud y
avamas d ik

o harurd ba Bevamas al Bod d8 MEma y MOvamas,
dejamos reposar.

FOMamos Ssteras oo wna Jannga pequefia en o

recigiama can Agingi. :,M

Redizamas wa arama oo & dulce de mamirilia ¥ S8 =
umamas an & midd de caramaia.
Agragamas d fnal ks cviarss de ments por ancima ol
caramaia.
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HIDQDE CARAMELD CON CAVIAR DE MENTA ¥ CREMA DE MEMBRILLD

MISE EN PLACE

ARODUCTD TERMINADD

OBSERVACIONES

Carams=ia

Aiginaia

Clanung calcicn

Crama Pasidiarg

Agregamas nlcar &N una cacardia por 15 minuios
N3ty que oNE tEmparaterd Sin delar quamana
Hacar nidas con 13 espahila de manera ameaivamia para &
mikda.

Calocar an un racigiamis 3 gramas de agingia par 100 grde
agua

Coalocar 4 gramas de Janurd GakEca an 100 mil de Bodr de
M.

En una cacarala agregar I leche y anlicar hasta handr.
Agarie 090 yamas con icar yla malcana oon & Bmdn
cuanda 13 keche este BDMa mmesciar l3s yemas y 13 malcana

oo & Eman
Con 13 espdtula mOver N3 qUE no S8 ums 13 praparacian.
Mawar hasta que I3 praparackin  se hamaganics y defar
TEDOSEN.
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Técnica: Creme brulee
4.4 Dulce de membrillo

4.4.2 Creme brulee de membrillo.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTROMNOMIA

FICHA TECNICA DE: CREME BRULEE DE MEMBRILLO  FECHA: T '2;"‘1"'5!':' &=
=== == e
. BRUTA INGREDIENTES | UC. [cCoMETA :;;"" RECID [PRECKD
so| cromase eome | m soo|  toopon|  s1ao 51,40
235 —— ar. a4 wEn|  mes 0|
100 Azlcar ar. wa|  toopoe|  sos 2015
20| Culca de mamivilla | gr. 200 100,00% 31,80 31,80
P y— M. ] 1oopme|  mm 0®
CANTIDAC PRODUCIDA 1008 GR
CANTIDAD EN e e COSTO POR .
PORCIONES: : bEom = PORCION. 0.3
TECNICAS FOTO

Cdlamar an un3 Jll3: 3 orama con k3 mitad de amicar,

revaiver hasls que se mesda. r

En un recigiams senarado, bEbr 13 yemas con & resto de aTlcar
Masclar con |3 praparaciin  ameniar, yumar & dulcs de memionilia
3 vainia,
nasia q ssi= undame.

Ponar an un racipiamia de caramica saiNe un redipiama con agua
para una mefor cocckin con Auminia 3 1580 grados par 30 minuios.

k
Espaivaraar aolcar y quamaria con & famaadar.
CREME BRULEE DE MEMBRILLD
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADD OSSERVACIONES
cocinar & mamirilia an culds salamama Con 3gua.

Dulcz de mamixilia Al codinarsa botar & agua.
Enuna cacarply agragar & mambrila, 3Jua, am0car.

-

Cuanda esle casl Bsio ol aimibar, agregar I3 canala y
gotas de Eman
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Técnica: Hojaldre Francés
4.4 Dulce de membrillo

4.4.3 Vol au Vent de albahaca con relleno de dulce de membrillo y crema de
limén y cascaras confitadas de naranja.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DF GASTRONOMIA
. MEMERILLO Y CREMA DE LISDN CON MARAMIA FROHA
TECNICA DE: - D L 2015
REND. | PRECI |PRECED
£.BRUTA NGREDIENTES  |UC. £ NETA shnsll Il b
225 Harina ar. zs| Y e =a
2 Zraz3 ar. af PO ss| osis
15 53 qr. 5| R smo| s
120 Mamaqums ar. wm| 0 wmas| s
5 Amanzca ar. s PP wmas| s
150 Lacha mi. = B BT I E
5 T ar. =] Il B RLI R R
100| Duwecsdsmemoma | gr. | P mm| s
A azica ar. s PP sl s
a0 Huawis gr. TS| 8333 .26 3022
1M R— ar. 7| o] mm| s
CANTIDAD
PRODUCIDA OO SR
CANTIDAD N _ 0/59%555
el DE: 25175 GR. COSTO POR PORCION. s
TECHICAS FOTO
AMasa 13 mes0a 02 Nang, grasa, o%Epss caocT 1A
.

Baboarar dobaces para la preparackdn dejanda repasar
an g

Haoaigua&reﬂcmaa qu!dmmramamewa
para & Vol 3u vam,

Uiavar 3 hama 3 180 grados y reflanar.

Umiar crama de Bmdn an I3 preparacian  conjuniamanta
oon & duice de meamitrilia

¥35 naranas comiadas an o canra.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

WOL AUVENT DE ALBAHACA RELLEND DE DULCE DE MEMBRILLD Y CREMA DE LIMON CON
HARANJA CONFITADA

MISE EN OBSERVACIONE
PLACE PRODUCTD TERMINADO 5
Mesclar & harina con 13 sal, 13 grasa y agua,
Higlaidra amasar nasta que =2 frme 13 masa
Reposar por 15 minuids y mesdar can 13 mamequilla.
En una cacarala agregar a keche y apiicar hasta handr.
Crama
pasidara de
10 ] Agarie oIir yamas con aicar ¥l malcana oon & Bmdn
cuanda 13 keche este T3 mesdar 135 yemas v 13 maicana om
mean
Con 13 sspaiula mOver N3 que nd 52 um2 13 preparacian.
Mawer h3sta que 3 praparacan 52 hamagenios y defar repasar.
Naranjas
coniiadas Cortar rodajas de naranja =i 13 pulna v oelar secar 3 B0 grados
oo 300car por 1 hara.
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Técnica: Merengue francés
4.5 Dulce de guayaba.

4.5.1 Esferas de merengue al vapor con dulce de guayaba y granizado de
toronja.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHATECNICA COE ESFERASL DE MEREROUE AL VAPDR CDN . . 77 de Eyarg da
DULCE DE DUAYAEA Y DRANIZADD DE FECHAC 2015
TOROHIA
C.ERUTA INGREDIENTES uc. . NETA "5‘;;"" jf"“m :':'_“ K
210 Aglicar ar 0| 10000 5153 5153
150 Claras ar 150 10000 3150 3150
20|  Amden demazr  |gr 2| 10000% 315 315
200 Duosde Guayama  |gr 200 10000 5158 5158
350  Zumade Toroma | md 50| 10000 3150 3150
150 risia ar 150 10000 50,00 50,00
125 Zuma da Limdn mi 125 10000 5100 5100
ety 4 DE 375 COSTOROR PORCION. 108
TECNICAS FoTO

Pard I3 esteras 090r 35 Oaras MEsla que am@iecs 3 Sspumar,
2INCHpFEAr de 3 poca
150 gr de azlcar, balr hasia que tome fnmeza, agragar 150
grde Imicar can
=l Bmiddn y balr. Calacar an una manga y rallenar ks
maides. Colacar salre una
fuama oon agua y hamaar 3120 "C dwrama £5 minuias.
Can 13 Jyuda de und cuchara quitar & merangue dal camrg y
raflanar g duica,

pagar cada samiaskara una oonira I3 O3 Con manangue.

Para & granizad 42 tronja, oNocE 105 405 Zumas, TCF Y
o a2 una

Bousdara a procesadar. Procasar y sandr de inmediai.

ESFERAS DE MERENGUE AL WAPOR CON DULCE DE GUAYABA ¥ GRANIZADD DE TORONJA

MISE EN ALACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Granizado Tanar (35 e -] fstas ara sanir Decorar con 13 ﬂ! da
13 A,
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

Técnica: Gelificacion
4.5 Dulce de guayaba.

4.5.2 Tartaletainversa de guayaba con gelatina de hierbas.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

FICRATECHICA OE. TARTALETA INVERSA DE -
GUAYABS CON GELATING DE FECHA e ;’1;" &
HIERBL §
—— T —— SRECID |FRECD
C.ERUTA INGREDIENTES TE g LTS S -y
250 Harina ar 250 oot | 3028 3025
125 Margarina ar 125 oo | 3048 3013
u=va ar 5 oo | 3043 30,15
B =3 ar 5 00|  sm 3001
20| CwcedeGumyam | ar 200 o]  s0s 305
3| sammanzmr o 0 10000 |  s03s 3035
10 Hiarta Wesa ar 10 woors| 5008 3005
10 Catran ar 10 e I 0T
10 Fuanmi paiag ar 10 woors| 3008 50,05
Azl Mg
5 r 5 wops| 5007 S0
pulvanzada 3
TANTIDAD
PRODUCIDA b SR
CANTIDAD EN -
4 DE . .
g 185 GR. COSTO POR PORCION 047
TECNICAS FOTO

Aar3 (3 tariaets mazcar (3 nanna, Jazicar, =3 ,ma"ga'ma
nasts jumar toda wnitanma,
Acominuackin agragar & huSvd 2 Imsgrar Sin amasar,
rafigarar 25 minuios amss da
uilizar. Exfrar hasta lograr 2 mide Sspesor y COOCE a0 s
maidss.

Homaar 3 170 grados camigrados durama 20 minuios.

Para 13 gESing Infusionar 13z Miernas y agregar |3 gaising
Eaviamansz hikdratada

Colocar e un makde cubifia fTada can fme para que se
despranda facimana

refigerar & horas awradmadamania.

52 dabs sspesar & duicz para fomar tartEletss oon L3 Eyuda
d2 3cEia y maokdas.

TARTALETA INVER2A DE GUAYABA CON GELATINA DE HIERBA SR

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OSSERVACIONES

Hidratar 13 galaing an una praprcan 53 1.om
‘Salaina ralachin al agua.

Picar I3s hiarhas frescas y odlocar anmes que s2
‘Gelging de hierbas Campacs.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

Técnica: Tarta helada
4.5 Dulce de guayaba.

4.5.3 Zucotto de guayaba bafiado con ganash 70% de cacao

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHATECNICA DE ZUCOTTO DE GUAYABA BARADO CON _
CHOCOLATE T0% CACAD FECHA 2~ B ® ;;1"1’:-"" L
= T e

C.BRUTA INGREDIENTES UE [ e ;"\"' __"““:' ::'_“k:'
150 Huaves ar 150 wopon| s 30,45
125 Azl ar 125 wopon| s 30,15
5 Cacan en Paiva qr 2| 1ooome| s 50,40
P Wamsquila qr 2| 1oopms|  s00s 50,05
150 Harina qr 151 toooon| s 5017
500 Crama de lache m s00| woook| s .20
51| Aztcar micro puvarzada ar s0| 1o0pme]|  sope 0,04
200 Cuca d2 quayata ar 20| wooos|  sss 3055
50 Amandras ar 50| 1oopme]| mm 30,50
sop| CPocBEE Amargn T0 % e | o Y R e

330
ATEOS e m o O o
TECHICAS FOTO

Par3 & mizcotho Mezdar kos ueves oon & azicar y uega Iir
afiadiando 13 harina can

¢33 y I3 mamequila, hasla consegur Una masa unifrme,
CHOCAr &N una bandea

y hamear 3 190 °C duranie 10 3 11 minuias, resarvar, anliar y corlar
an croulas el
tamafia 48l makde con fanda redonda. Rellanar & makde oo ssle
Hzcacha y ramaar.

Para & rallang, DI 13 orama 9 lecha con & aricar miord
puivarizada, 3 combnuaclan
agregar & dulce guayaba con 135 amendr3s picadas y rallenar o
makda qua 52 cubrid
previamanie con & bizcochusia, iapar con un ciroula de bizcochudia L
yoangaiar 1 hara.

Para la cobaniura, ©HEoGar an una s & Duccatia Y paflar con o
chacdidis tamplada.

ZUCCOTTO DE GUAYABA BARADD CON CHOCOLATE T % CACAQ

MISE EM PLACE ARODUCTO TERMINADO DEEERVACIONES

Pasar 10005 §as Ingrediamies ames da hacar o
Hacochusia DIZCOCHUSED

Danratr & chocaigle an mécroondas 3 £5-50 °C, colocar
35 273
pariss 2n una pancha de marmal y iaiear nasts oFar
Chocalgie Tamplada 13 lamipara
w3 3 27 °C, menclar con dresta del chocaldla y medwer
para umar

35 005 temparaiuras v Begar 3 31-33 °C
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UNIVERSIDAD DE CUENCA =

Técnica: Masa quebrada
4.6 Dulce de manzana chilena.

4.6.1 Pie de manzana chilena.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPTALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMLA
7 de Febrarg de

FICHA TECNICA DE: PIE DE MANZANA CHILENA FECHA oot
C. BRUTA INGREDIENTES ue [owem |59 |TREOTEC
=0 — ar. 20| 1moon|  mas 3025
190 e ar. 190 1oomen| m= w0z
3 =3 ar. 3| womw|  sm 00
10 P —— ar. ma| toomew| s 30,10
P p— - | toooew|  ma 30,20
: Can=a ar. s tonmw| sm 00
190 F— ar. ma|  mew| ma 0.4
51 Lacnz mi. su| 1moos|  mm 50,20
e Fp— ar. 5| 1oooen|  mm 50,20
CANTIDAD PRODUCIDA. 1562 ey
CANTIZAD EN _.=_ . . COSTOPOR 05587157
PORCIONEE: 4 oE s SR DORCION. =,
TECNICAS FOTO
Para 13 masa quarada mezciar kos 5005 y agregar ks Ikuidos
i ——

Amasar £in que 13 maza quede pagajeEd,
3 fnaizar, refigerar, aMEsE ¥ UNCE &0 U1 makde para taria
=zfranda 13 maza,
minchar I3 Mas3 para quUE 8513 Na 52 hinche misNtras este an o
Mrma.

Cuanda lamasa esia Bsts agregamas un poco d2 orama pasishara, *ﬂr
o duica 08 MATZAN Chilana, ¥ RNTINAMOS JSCHranda con marangus p L
taana,
1amEIMDE 135 pUTEE ¥ SENIMOS.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

PIE DE MANZANA CHILENA

MISE EN PLACE

ARODUCTO TERMINADO

Mas3 quatrads

Manzana Chiana

Crama Pasisiang

Marangus Ralang

Fzlcar,
Sfadimos lamamaquila y mesciamos hasa que
foma

U3 Mara oOmd Jwand sin que asie pagajosa.
AgQragamas 3 huevas pard que 13 mas3 52 ume.

Pracaiamamas & homa 3 150 gradas .
Liavamas 13 m3sa al refigarader par 15 minuios,
U], SEramas
ubicamas =n un mala y Bavamas 3l horna por 20
minuias,
naclenda pequafios onfcios para g 13 masa no =2
anpanda.

Limgiar [3 fnia, cocinariss an agud, dos minuios
despuds qua
miarva & 33u3, desranda |3 somil3 dssde amind Y
desgranda 13
c3BCAA, vudivala 3 hanir para Macar un aminar
peEada.
Camir y agragar Bman con cansla conjumamania can
amanzana

Enuna caceraia panamos: lacha, I3 mitsd o=
amicar hasta
queniara, en un recipiams agregar l3s yemas oon 3
gira miiad
del Emicar y memdar oon 13 mEcEnd para despuds
avar 3 13 lecha.

Mover iasta que lamas3 espase SN Nacar gInumeas.

B3lr 135 0lras 3 puma g2 mive y Slabwrar con
oo y agus
un Sminar = pumo b3 para Bevanka 3 lss darss
mi=Tras

asias 52 b3len yforman oS y tangan brillia

Bn un racipiamie grande agragar & hanina, 13 3, o

DBEERVACIOMES
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

Técnica: Maquizushi

4.6 Dulce de manzana chilena.

4.6.2 Sushi dulce con manzana chilena.

FACULTAD DE CIENCIAES DE LA HOSPITALUDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECHICA DE:

5UEHI DULCE DE MANZANA CHILENA FECHA

Z7 de Ferang da

2015
C.SRUTA MCREDIENTEE US| META ;‘E“‘:' :.:‘E: a :iﬂ 'C'
200 Arraz Satan . 00| o0o0w| = =50
opg| DU EmamEa o 20| 100pme|  $220 120
Chlana
5 Fraza o 7| sapow|  mm 047
5 Curam o sa| toopms| s10s 5105
30| Lleche Covdensada | ml 00| 10000%| 5215 5215
00|  leche Svaporada | ml 00| 10000%|  §a $133
150 azicar ar 150 1o0o0m| 5003 .15
SEEL L s wm e e
TECNICAS FoTO

Para & A, praiamams 3vadd 1 coonamas can agud y ieohe
deiar que 58 reduzca y agragar 3 fndl 13leche condensada cocianda

dldama, hasta que 52 redurca compistamana.

Caorlamas 135 fnuias yI3s Bevamas 3 codnar por un #ampa oania hasta

un Amibar para poder mezdarky con & amE, conjumamama can
& duice d2 manzana

Can 3yuda de papd Im y un sBpal arallamos & Aoz ralana y
apraianda de principia 3 Bn hasta q 52 compacis de kNma canacta,

ampiatar con s3ks3 de amiltar de fnta.

ayapwada

Samipra

que coNEl] amas

cniiana.

damas vusitas

cortar

Ba.

U EHI DULCE DE MANZANA CHILENA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

DOBEERVACIONES

Arraz botan

Manzana Chilana

Lavar & amE p minkima cuairg wecas hasla qianga

una
Duena transparancia, hendna oon tres y meda tamas
de agua.
cocinaria hasta que redurca & agua pero siga frme o
AT,

Limgiar 13 fnuta, codnarias an agua, 905 minuios
deEpuss que
marva @ agul, despranda 13 semila desde arnoa
despranda I3
C3ECAA, WUHVAlS 3 MEndr para hacsr un amdoar
D530,
Camir y agregar Bman con candla conjumiameanis con
3 manzana
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Técnica: Crema Helada
4.6 Dulce de manzana chilena.

4.6.3 Gelato de manzana chilena con galleta de romero y cardamomo sobre
caramelo de frambuesa.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA

FIoHA GELATTD DE MANZANA CHILEWA COW GALLETA DE 7 92 Famaro g2

TECHICA DE: MV%TM '3 Faoma gk

C.BRUTA INGREDIENTES u.c. C.NETA ? zﬁﬁﬂﬂ :I:fﬂﬂ
30 Lacna m. = P mz| sz
253 Azl ar. asl P wms| wmss
15 Huzvas ar. 135 soore| mss| s
= Harina gr. m| U sm| s
15 Mamaquita qr. 15 1m$ 5035 303
30 Famang gr. 25 8333% 20,10 0,08
2 Cadamama ar. nf R sm| wnax
120 Framioussa gr. 10| 8335% 3050 30,42
a0 Dtlue:e;aumzma ar. a0 103.2 02 5020

Pﬁg[;ﬁg‘:‘gﬁ_ 1613 R
ﬁ;&ﬁéﬂ cE #1325 GR. COSTO POR PORCION. 077625
TECHNICAS [

Baborar una orama inglasa caon 13 kache &
IO0CA y yama3s, agrajamdas & dulcs
de manzana chilena, Bevamas 3 13 maguina de
helada y ssparamas par X0 minuias.

Para & caramaio agragamas azicar y & Zuma
de rambussa 3 una famparaiura

da 140 grados ©. Teminamas an un slipal y
SEpAAMaIs 3 4 52 compacia.

Tarminamas 13 praparackin agraganda I3 galata
42 MImang y Cardameama Gama
dacarackin.
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CARAMELDO DE FRAMBUESRA

GELATTO DE MANZANA CHILENA CON GALLETA DE ROMERD Y CARDAMOMO 50BRE

ARODUCTO TERMINADD

OSSERVACIONE
5

Frambuasas

Manzana
Chilana

Bn un racipiamis: cramamos: 3 mamaquilla con & Z00Car,

& haring, 13 lache ykos huawos, & ramang y & Candamsama,
oIlmos M3sia que frme un3 masa para panaria an 13 manga.
Us=vamas al hama 3 180 grada C. Par 20 minuios

Lavamaos I35 rambussas 135 Bavamos 3 und cacanola dajamas
raduclr y camimas, Sabiramas un caramaia sagukdamanta
can & amicar y Bavamos 3l slipal

Limpiar 13 frula, cocinarias an agua, dos minuios despuss que

niarva & agua, despranda 13 samilla desde amina y despranda I3
CISCAE, WUAvala 3 hendr para hacer un aimibar pesada.
Camir y agragar Bmdan con cansia conjumamamsa con 13 manzana

Diego Andrés Arévalo-Fabian Mauricio Vélez

98



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Técnica: Gelificacion
4.7 Dulce de zanahoria.

4.7.1 Helado de zanahoria y cointreau con espejo de naranja.

FACULTAD DE CIENGIAS OE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMLA
FICHATECHICA DE

HELADD DE ZANAHORLA ¥ COINTREAU TEoua 25 de Ferang de
CON EZPEJD DE HARAN.JA - 25
== ee=cn To=e0
C.ERUTA INGREDIENTES uc. C.META :E;_""' RECID | PRECID
200 Dulica de Fanaharia gr 200 100,00% 30,56 30,56
500 Crama de lache m 500 100,00% .20 .20
) Cooimragu m | 100,00% #73 #73
20 Jugade Maranja m 200 100,00% 30 30
) Azlcar gr | 100,00% 0,10 0,10
35 Galging sin sabar gr 35 100,00% .40 .40
CANTIDAD =
PROCUCIDA: 1053 =
CANTIDAD EN i - — COETO POR
PORCIONES: - - 23,75 = PORCKIN. 1175
TECNIZAS FOTO
Tara @ NEadd DI 13 CTEMa 08 IEChE NEEE gUS TS o0 SUEVES,
vego afiadr =
coiniresu y temingr de 63, lusgo mezclar con & duics de Zananana
¥ colacar &n un F
meaida, COng ar nasla o mamamo Jda sanir.
Para & espEo de naranja NidrElEr 1 gEEins prevamans, a
comnuacan caenta o
Jugade naranja y agragar & azicar, cuanda Bague 3 Soulcian 3
oo 13 galaina e
diukda, amiiar 2 minuios v lusgo avandar & BquidD an una paca oo
cublarts de fim. -
b1
I

HELADD DE ZANAHORIA ¥ COINTREAU CON ESPEJD DE NARANJA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO DBEERVACIONES

Bduice daba astar 3 lamparaiwa  ambiame para
Duiica da Zananwia mazdar con k3
orama paida.
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Técnica: Templado de chocolate
4.7  Dulce de zanahoria.

4.7.2 Esfera de chocolate con zanahoria en una cuchara de maracuya.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE.

EJFERA DE CHOCOLATE OCOM ZANAHORLA FEoHA 25 de Fabrang da
EN UM CUCHARA DE MARACIYA 2S5
REND. ARECKD | PRECKD
C.BRUTA INGREDIENTES U.C. CONETA ==T L o
500 Chacaigie Amanga gr 500 10000% 31050 31050
200 Culica da zananoria gr 200| 100,00% 305 305
251 chocolgia [manco gr 251 10000% 3435 3435
150 Maracuya gr 150 100,00% 1.5 1.5
150 azmicar gr 180 100,00% 0 0
CANTICAD
ARODUCIDAC 1250 GR.
CANTIDAD EM . COETD ROR
PORCIONES: © e W= SR PORCION. L3
TECMICAS FOTO
Para l3s esfras debemos tEmperar & chocdilz, huegQo oONDCET Una
C3pa an un

maide con fonda redonda, rafigerar y ueqa oMocar o3 cam ¥
Bevar 3 rafigarachkin

Para & rallana de 135 esfaras debamas dilulr & chocolsle bianca y
uaga mezdar

oo @ duice de zanahwrls y rEp0sar 3 lemperaiwra amiiama nasia
qua saldiqua,

oo la Fyuda de una manga pasidiera relenar l3s mediss esfmas

QUi can chacalale
amarga. Unir c3d3 mitsd con chacaisie venicanda que kos bardes
52 3oopian.

En una qlla handir 13 maracuya juma can & Zicar hasla ablanar un
aimioar madia,

sanir an una cuchara china.

ESFERA DE CHOCOLATE COW ZANAHORLA EN UNA CUCHARA DE MARACUYA

MISE EM DLACE PRODUCTO TERMIMADO OSSERVACIONES
Dameir & Choclidi an microondas 3 45-50 °C, Clocar
13523
panas anuna plancha 9@ marmal y tEear hasha baar

Chocolgla amarga I3 tampara
fra 3 27 o2, mazclar oon & resio 92 choodisia ¥ et
[para jumar

135 dos IS ar 3 31-33 °C
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Técnica: Papillote
4.7 Dulce de zanahoria.

4.7.3 Papillote de zanahoria con crema de maracuyay tuile de remolacha.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD - CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHATECHICA OE  PAFILLOTE DE ZAMAHORLA CON CREMWA DE P ———

WARACUY A Y TUILE DE REMOLACHA FECHAC 2015
C.BRUTA NGREDIENTEE  |us.  |CoMeTA i
100 ZaEnra ar | P mm|  wm
200| Dz oz Zanmona | gr m| M mml s
150 Maracuy ar w| PP sm|  sim
120 J— ar w| Y x| sz
500 cCramagelecne | m so| U0 s 5120
120 Ramaacna ar | N sm|  sm
20 “aina ar m| MY ma 2020
m e |T m| P mm| s
20 Marganna ar o P s ESEES
0 s ar wl P ss|  ws
S =
CoTmAIN . D e SR COSTO ROR PORCION. 135
TECNICAS FaTo

Para & papilole, CON UNA Mandaling sa3Ccar reabanadas @nas de i3
Zanaharla y calocar sare
M un3 3 L3da de oira, ralanar del duice de Zanaharla y ameaiver
has que fome frma wuba
lar, cOOCAr &N U3 vaparera yooo. Dalar amiiar y refigarar 24
hara3s para que 52 campack.

Para = fulle 03ir 13 marganng hasta susvizar, ega mezdlar o
anlcar méorg, harng,
I35 daras y i3 ramaiacha raliada, aflarnando sin bale, s0i0
mezclar. Con 13 dyuda d2 una manga y

S0ra Un3 [iac3 an mamacada famar madalianas y Bavar 3
harna 3 180 "C durama 5 mimnos
aprodmadamana, Jun calamas CHocar an & mekde y dar k3
fama.

Para I3 orama hac un @misar oon [3 puiga d= maracwyd y
azlcar. S3ir 13 orama de lachs y

unir oan = aimilbar fria.

PAPILLOTE DE ZANAHORLA CON CREMA DE MARACUYA ¥ TUILE DE REMOLACHA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADD OFSERVACIONES
Zananaria Lavar y palar amss de usar
Ramalacha Lavar, paiar yralar para & e
Maraouya Extraar |3 puipa amss de dlaborar 13 crama

Diego Andrés Arévalo-Fabian Mauricio Vélez
101



UNIVERSIDAD DE CUENCA

CONCLUCIONES
A través de esta monografia se alcanz6 cumplir los objetivos planeados,

recopilando informacion de los dulces de cuchara, su origen y adaptabilidad a la
sociedad cuencana en el transcurso de la historia, llegando a convertirse en un
simbolo cultural de esta ciudad. Ademas hemos compilado informacién acerca de
los ingredientes e insumos utilizados en la elaboracion de los dulces, la misma que

sirve de fuente para las personas afines al tema.

Hemos contado con la ayuda de diferentes cuencanos con base empirica y
conocimientos literarios que han contribuido con la apertura de esta monografia,
dando un gran avance para la elaboracion de recetas de nuestra Cuenca colonial,
cada uno de ellos ha mostrado un gran cariio al hablar sobre los dulces
tradicionales, recordandoles y recomendandonos como lo elaboraban mientras

contaban anécdotas que tenian al ser nifios.

La aplicacion de técnicas contemporaneas de reposteria es Gtil para dar a conocer
estos dulces tradicionales de una manera diferente y que se los puedan degustar por
la sociedad. Se debe mantener la ideologia de las caseritas en la elaboracion
artesanal de los dulces de cuchara, ya que es nuestra base en la cocina, resultado

de esto se ha elaborado un recetario.

Esperamos que este recetario sea de gran apoyo y ejemplo en la elaboracién de
nuestras costumbres gastrondmicas dulceras, de la misma forma ansiamos que esta
sirva como guia para desarrollar recetas innovadoras que lleven a un buen camino el

éxito de nuestra cocina.
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ANEXOS

Fotografia #1

Lugar: Café Aurora
Descripcion: Venta de Dulce de leche acompafiado de pan blanco

Fecha: Enero 2015
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Fotografia #2

Lugar: Presidente Cérdovay Juan Montalvo

Descripcion: Visita a la casa de Nydia Vasquez

Fecha: Enero 2015
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Fotografia #3

Lugar: Casa Nydia Vasquez
Descripcion: Entrevista realizada

Fecha: Enero 2015
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Fotografia #3

;r’ DE HIGO
L 2,000

Lugar: Panaderiay Dulceria Gualaceo
Descripcion: Dulces en Venta

Fecha: Enero 2015
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Fotografia #4

Lugar: Restaurante el Mercado

Descripcién: Exposiciéon de dulces para la venta

Fecha: Enero 2015
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