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RESUMEN

La ciudad de Cuenca, en la Republica del Ecuador, es una urbe que atesora un
maravilloso patrimonio cultural tangible e intangible y debido a estos atributos la
UNESCO nomin6é a su Centro Histérico como «Patrimonio Cultural de la
Humanidad». Uno de estos, es la gastronomia, la cual tiene una gran tradicion,
de manera que podemos considerar a la urbe como una ciudad de sabores,
debido a la gran variedad de platos y recetas culinarias que existen en el medio
y que perviven en cada una de las familias como en sitios populares, entre los
gue destacan los mercados, que son centros de aglutinacion humana donde
diariamente los cuencanos, turistas nacionales y extranjeros pueden degustar

singulares platos tipicos que forman parte de la gastronomia popular cuencana.

Con esta investigacion tratamos de hacer un inventario de los platos que
ofrecen los mercados 3 de Noviembre, 10 de Agosto y 9 de Octubre, a su vez
suministrar informacioén basica sobre su origen y caracteristicas, las cuales se

veran plasmadas en la guia de la gastronomia popular.

Palabras clave: Cocina cuencana, Mercado 10 de Agosto, Mercado 3 de

Noviembre, Mercado 9 de Octubre, tradicion, generaciones, tradicional.
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ABSTRACT

The city of Cuenca, in the Republic of Ecuador, is a city that holds a wonderful
tangible and intangible cultural heritage and because of these attributes
UNESCO nominated its historic center as "Cultural Heritage of Humanity".

One of these attributes is the food, which has a great tradition, that is why we
can consider the city as a city of flavors, due to the variety of dishes and recipes
which exist in the middle and persists in every family and popular places,
among which are the markets that are centers where every day is a bond
between Cuencanos, local and international tourists who can sample and taste

unique dishes as part of the cuencana popular cuisine.

With this research we try to make an inventory of the dishes offered by the
markets “3 de Noviembre, 10 de Agosto y 9 de Octubre”, we will provide basic
information of their background and characteristics, which will be reflected in the
guide of popular cuisine.

Keywords: Cuencana cuisine, Market August 10", Market November 3",

Market October 9", tradition, generations, traditional.
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INTRODUCCION

“En un rincon del campo,
Donde los tiestos, ollas de barro,
Las cucharas de palo bailan una danza de sabores.

Son paisajes, lugares y cocinas
A los que siempre se vuelve, por que
Son pan!”

La gastronomia popular es parte fundamental de la historia y las tradiciones de
todo el mundo, motivo por el cual este trabajo monografico es de cuantiosa
importancia ya que ésta corre peligro de desaparecer si ho hacemos esfuerzos
por registrarla y preservarla, puesto que la cocina cuencana, que se arraiga
desde nuestros abuelos y antepasados, debido a los procesos de
industrializacién de los alimentos ya no es tomada en cuenta y los pocos
lugares para degustarla tienden también a desaparecer, siendo los mercados
todavia, los sitios especificos en donde es posible encontrar los deliciosos
platos de comida tipica que queremos estudiarlos y registrarlos con el fin de
precautelar nuestra gastronomia y preservarlos en beneficio de las presentes y

futuras generaciones, a las cuales obligados estamos a servir.

En el primer capitulo se realizdé una investigacion en la cual se dara a conocer
la historia de la cocina cuencana, un capitulo muy profundo dedicado a la
gastronomia de la ciudad, analizada desde un punto de vista tedrico sobre las

condiciones que tiene nuestra comida tipica como elemento indispensable del
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patrimonio cultural intangible de la urbe, mientras que también aporta

interesantes ideas de la evolucion de la gastronomia local.

El segundo capitulo habla acerca de la historia y fundacion de los de los
mercados 3 de Noviembre, 9 de Octubre y 10 de Agosto.

Es una investigacion muy importante ya que estos centros de abasto han
cumplido un papel preponderante en la construccion y evolucién de la ciudad,
en calidad de elementos culturales y gastronomicos que revisten de color y
vitalidad a Cuenca. Estos espacios histéricos por mucho tiempo han estado
vinculados al quehacer cotidiano de la poblacion como epicentros del comercio

y también en donde se puede disfrutar de la gastronomia popular cuencana.

En el tercer capitulo se exponen los resultados de las encuestas que se
realizaron en cada uno de los mercados para determinar cuales son los platos
mas representativos de la gastronomia popular cuencana, y a su vez las

personas que mejor lo preparan en cada uno de estos centros de abasto.

En el cuarto capitulo se presenta la guia de la cocina popular cuencana, junto
a las recetas estandar, las cuales servirdn de ayuda en caso de que la
ciudadania en general quiera utilizar este documento como referencia para la

elaboracion de los mismos.

15
Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco



Universidad de Cuenca

ANTECEDENTES
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ancestrales tuvieron rudimentarias maneras de alimentarse que fueron

transf
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CAPITULO |

Conceptualizacion de la Gastronomia popular cuencana
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1.1.La cocina ancestral de Cuenca
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Dicho mestizaje fue el escenario para que la cocina ancestral se mezclara con
aaaaa las costumbres espafiolas y surgiese una gastronomia muy peculiar, auténtica

y original que, con el paso de los siglos, representa hoy parte sustancial del

patrimonio cultural intangible de los cuencanos.

1.1.1 La gastronomia popular: Patrimonio cultural intangible

22
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Asi, de esta manera, mientras en la Cuaresma se prohibia el consumo de
carne esencialmente, se favorecia el consumo de pescado en este largo

periodo de 40 dias, inmediatamente a las fiestas del Carnaval.

1.2.1 La gastronomiay las festividades populares

Las celebraciones religiosas y cristianas fueron impuestas tras la llegada d
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culinarias o favorecié la aparicibn de tradiciones gastronémicas muy
comunidad a muchas de las costumbres culinarias que perviven hasta los

actuales dias.

Cuenca tiene una variada gama de platillos, los que hallanse presentes en las
diversas fiestas que se celebran durante el afio, lo que hace que la
gastronomia popular cuencana esté relacionada intrinsecamente con el
calendario festivo de la comunidad, aunque durante todos los doce meses se la
puede degustar en los centros de abasto o en locales tipicos de expendio de

comidas tradicio
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La gastronomia popular cuencana guarda los detalles de las antiguas recetas

familiares cuencanas, por lo que se trata de una cocina tradicional que se ha

mantenido de generacion en generacion, haciendo que hoy sea parte

insustituible del patrimonio cultural intangible de la Atenas del Ecuador.
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Lista de los principales platos de la Gastronomia popular cuencana

Locro de Papas| Sopa de Quinua Guatita Yaguana
Locro de nabos Cuy Asado Mote Pillo Dulce de leche
Locro de coles Carne asada Mote Sucio Dulce de higos
Sopa de habas Fritada Mote pelado Agua de pitimas
Papas con Cascaritas Llapingachos Dulces de Corpus
Cuero
Mote Casado Sancocho Chumales Huev_ltos de
faldriquera
Sopa de Arroz Morcillas Tamales Pan de viento
de Cebada
Sopa de nglna Trucha Timbulos Quesitos
de Arveja
Puchero Seco de chivo Quesadillas
Caldillo de Seco de pollo Empa.nadas de RosCas
Huevos viento
Caldo de patas| Seco de carne Dulce 33:;%03 con Suspiros

Caldo de
mocho

Habas con queso

Dulces de Corpus
(Quesadillas)

Autores: Daniel Ormaza, Augusta Vega.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
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CAPITULO 2

Historia y platos tipicos de los mercados del Centro Histérico de Cuenca
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El comercio en Cuenca desde su fundacién se desarroll6 alrededor de la plaza
Mayor (hoy Parque Calder6n) con tiendas construidas por el Gobierno
Municipal y la Iglesia Matriz (actual Catedral Vieja) y en el sector de la Iglesia y
Plaza de San Agustin (Iglesia de San Alfonso). Uno pocos mercaderes
importantes también construyeron sus casas con tiendas en la esquina de la
plaza mayor y por la calle entre la plaza y San Agustin (Departamento de
Investigaciones Histéricas, Antropoldgicas y Técnicas, GAD Municipal del

Canton Cuenca, p. 18).

Plaza del Mercado (San Francisco)

503%

Archivo fotografico Banco Central

La plaza de San Francisco es una de las primeras de Cuenca. Segun la
historiadora Marlene Ullauri Vallejo, en 1558, el propietario del terreno de lo

gue hoy es la plaza de San Francisco muri6 y dejé este lugar para la

36
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conformacién de una plaza que tomO ese nombre por el monasterio
Franciscano, ubicado al frente de este espacio publico. Se convirtid, de esa
manera, en la plaza, es decir, el lugar donde se vendian y compraban
productos basicos. Fue, a lo largo de mas de cuatro siglos, la Plaza del
Mercado, Plaza de la Feria, Plaza del Patibulo, Plaza Franco, Plaza Ramirez
Davalos hasta que qued6 como San Francisco. Por mucho tiempo la Plaza de
San Francisco estuvo vinculada sobre todo a los estratos mas pobres de la
ciudad, a la vez que al comercio tanto de abastecimiento local como de
exportacion de productos como la quinina y la cascarilla, y, con posterioridad
del sombrero de paja toquilla; se puede decir que la Plaza San Francisco tuvo
diferentes usos y conforme transcurrié el tiempo iba modificAndose en funcién
de los intereses de los moradores y comerciantes Los alimentos se vendian en
la plaza publica los dias jueves o por vendedores y vendedoras ambulantes, tal
era el caso del pan, los comerciantes ocupaban sitios en las entradas de la
ciudad para almacenar parte de sus mercaderias importadas de otras ciudades
como los productos europeos que llegaban desde los puertos de Guayaquil y a
veces de la ciudad de los Reyes (Lima). En la actualidad en Cuenca existen
seis mercados comerciales, los cuales se han convertido en centros de abasto
donde podemos encontrar productos crudos para su expendio y a la vez
preparados; sin embargo en la antigiedad dichos mercados o centros de
abasto eran simplemente lugares dedicados al intercambio de productos
crudos, tal es el caso que se asume segun datos histéricos que los centros de
abasto servian Unica y exclusivamente en sus inicios a las familias pobres
considerados “cholos” ya que las familias acaudaladas de la ciudad -“ricos”- se

provisionaban de alimentos extraidos de sus propiedades agricolas y las mas

37
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modestas con productos cultivados en sus huertas. Nifio Vintimilla, Director
Municipal de la Unidad de Mercados indico que “Con el paso del tiempo y en
consecuencia al aumento de las actividades comerciales, se han venido
realizando cambios significativos en la infraestructura de los mercados del
centro histérico, lo cual ayuda de gran manera a incrementar el turismo de la
ciudad al convertiste también en zonas para degustar de la enorme
gastronomia cuencana, sin embargo en otros casos el avance es lento sobre
todo por la presion que suponen los vendedores informales que crecen en

tiempos de desempleo elevado como son los actuales”.

2.1 Historia del Mercado 10 de Agosto

El mercado “10 de Agosto” de la ciudad de Cuenca es uno de los mercados
centrales de la urbe, en él se puede ver el colorido de frutas, tubérculos vy
vegetales, mezclados con la vestimenta muy colorida también de las cholas

cuencanas, las famosas mujeres representativas de la ciudad.

La historiadora Mg. Maria Tommerbakk indicé que para buscar solucion al
problema de abastecimiento en el que se encontraba inmersa gran parte de la
poblacion por carecer de un local adecuado para la comercializacion de
productos de primera necesidad, y en razon de que el mercado 9 de octubre
construido en 1930 quedaba ya muy pequefio se decide la construccion de
este mercado, ubicado en la calle Larga entre Miguel Ullauri y General Torres.
Este mercado cuenta con un edificio de dos plantas, construido para el efecto,

desde 1953.

38
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En torno a su capacidad potencial de espacio, el mercado cuenta con un
terreno de 4.813 m? en el que se emplaza el edificio de dos plantas, cuya
superficie de construccién es de 4.716 m?. Ubicado en una zona comercial por
excelencia, éste es uno de los mercados caracteristicos de la ciudad. Su
construccion original, impulsada durante la alcaldia del doctor Luis Moreno
Mora, inicié en septiembre de 1953 y concluyd, con una rapidez portentosa
para aquella época, en noviembre de 1954, durante la alcaldia del coronel

Miguel Angel Estrella Arévalo.

Placa Conmemorativa

Foto: Daniel Ormaza y Maria Agusta Vega

Segun la revista Tres de noviembre (Consejo Cantonal del Municipio de
Cuenca, 1954), se hace publica la Ordenanza emitida en el mismo afio de la

publicacién, nimero 124 que reglamenta el funcionamiento del mercado “10 de
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Agosto”. En sus inicios este mercado conté con una capacidad de trescientos
puestos para la venta, Ana Ramirez, administradora del mercado expresé que
en la actualidad son 580 puestos, en los que se venden todo tipo de productos;
este centro de abastos se caracteriza por la venta de montes medicinales y

gran variedad de platos representativos de la gastronomia local.

2.2 Fundacion e historia del Mercado 10 de Agosto

La historia del mercado cuenta con un informe oficial de su fundacion, por la
llustre Municipalidad de Cuenca, que se puede constatar por la existencia de
una placa que certifica la fundacion del mercado municipal “10 de Agosto”.

Placa ubicada en el primer piso de la entrada principal, parte lateral.

Esta informacién no es la Unica que existe en torno a la historia del mercado
municipal “10 de Agosto”, hay otra placa que demuestra que este mercado fue
renovado durante la alcaldia del Arg. Fernando Cordero Cueva, en el mes de
abril del afio 2004. Estd placa muestra gratitud y agradecimiento de los

comerciantes del mercado “10 de Agosto” hacia el Arg. Fernando Cordero.

El archivo historico municipal de Cuenca indica que al fundarse Cuenca en
1557 el espariol Sebastian Palacios recibioé en adjudicacién el terreno que a su
muerte, un afio después, se convertiria en la Plaza de la Feria, por disposicion

del gobernador Gil Ramirez Davalos. Hoy es la Plaza de San Francisco.

El destino del sitio quedé marcado para el comercio de productos agricolas,

viveres, carnes, ropas y artesanias.

Por més de quinientos afios la plaza ha sido escenario dinamico en la vida e

historia de Cuenca. Varias veces cambié de nombre, pero el de San Francisco
40
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se ha mantenido con fidelidad a sus origenes. El fraile franciscano Tomas
Calvo participé en el acto fundacional e influy6 para que se asignara a su
congregacion el terreno para su convento y su templo. (Departamento de
Investigaciones Histéricas, Antropoldgicas y Técnicas, GAD Municipal del

Cantdn Cuenca, p. 54).

La plaza fue conocida con varios nombres: de San Francisco, del Mercado, del

Patibulo, del General Franco.

La Plaza de San Francisco colinda con el templo que le da el nombre, junto al
convento donde el ultimo franciscano que lo habité fue Fray Vicente Solano,
monje polifacético considerado uno de los valores méas importantes de la
cultura de Cuenca, que vivio entre la ultima década del siglo XVII y 65 afios del

siglo XIX (1791-1865).

El expendio de carnes fue tradicional en la plaza de San Francisco en el siglo
XIX 'y hasta mediados del siglo XX, antes de la construccion del mercado 10 de
Agosto. Las condiciones higiénicas eran siempre precarias, como indica Luis
Loyola en un articulo publicado en 1891 en la revista cientifica y literaria de la

Corporacion Universitaria del Azuay.

Segun el archivo Nacional de Historia de Cuenca que yace en el Banco Central
en el afio de 1939 el Presidente del Concejo Municipal, Antonio Abraham
Barzallo, en un informe de su gestion se refiere a la Plaza de San Francisco en
los siguientes términos: “Es necesario declarar enfaticamente que en la plaza
Ramirez Davalos (San Francisco) se hace indispensable la construccién de un
mercado moderno, en el que debiera emprender este |. Municipio cuanto antes,

puesto que se han destinado fondos en el presupuesto del afio actual”.
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Ordenar las ventas en la plaza tom6é mucho tiempo la gestion municipal y una
de las parciales soluciones fue levantar un mercado en las proximidades. Maria
Tommerbakk indico que el 4 de marzo de 1940 el Concejo rindi6 homenaje a
Andrés F. Cérdova, que accidentalmente habia asumido la Presidencia de la
Republica por la muerte de Aurelio Mosquera. ElI Presidente municipal,
Abraham Barzallo, le pidi6 una asignacion para el Mercado Central, como
también se lo llamaria. El espacio para esta obra, de 5.163 metros, entre las
calles Larga (entonces Presidente Cordova) y General Torres, era propiedad de
la Curia, a la que se adquiri6 por 70 mil sucres, pagados cinco mil de

inmediato, 10 mil en sesenta dias y lo demas en dividendos semestrales.

Mercado 10 de agosto siglo XIX

Archivo fotografico Banco central
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Tras largos procesos burocraticos y crisis financieras el mercado, que acabaria

llamandose 10 de Agosto, se inauguro el 3 de noviembre de 1953.

2.3. Platos tipicos de la Gastronomia popular cuencana, que se expenden

en el mercado 10 de Agosto.

Plato tipicos de la Gastronomia popular cuencana, que se
expenden en el mercado 10 de Agosto

Locro de Papas Fritada Mote Sucio
Papas con Cuero Sancocho Mote pelado
Mote Casado Morcillas Llapingachos
Sopacdeebg;gnz de Trucha frita Chumales
Sopa i?vi?;na de Seco de chivo Tamales
Caldo de patas Seco de pollo Timbulos

Caldo de mocho

Seco de carne

Caldo de Gallina

Habas con queso

Tortillas de choclo

Criolla
Cuy Asado Guatita Empanadas de
viento
Carne asada Mote Pillo Dulce de higos con
queso

Dulce de leche

Autores: Daniel Ormaza, Augusta Vega.
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2.4 Historia del Mercado 9 de Octubre

Situado en uno de los barrios mas tradicionales de la Ciudad mas conocido
como “la nueve”, esta asentado en la calles Mariscal Lamar entre Hermano

Miguel y Mariano Cueva.

Este centro de abastos sin duda fue uno de los pioneros en la ciudad, con mas

o0 menos 80 afios de fundacion. (Aguilar, p. 23)

A decir de sus comerciantes este es el mas surtido de todos los mercados,
debido a que en este encuentran de todo, como es el hornado, papas con
cuero, caldo de gallina, platos a la carta, caldo de mocho, ensaladas,

morochos, café con tortillas de choclo, humitas, etc.

2.5 Fundacion e historia del Mercado 9 de Octubre

La historiadora Marlene Ullauri indica que desde la fundacion de Cuenca, la
Ciudad ha tenido diferentes asentamientos, plazas donde se desarrollaba la
actividad comercial en torno a la venta y compra de productos agricolas, la
primera zona fue la Plaza de San Francisco y la segunda zona dedicada a esta
actividad como sector reservado a ferias y mercados es lo que hoy conocemos

como Nueve de Octubre.

Antes de que se construya el edificio esta zona estaba integrada por un gran
llano a la que le cruzaba la denominada quebrada del gallinazo. En esta zona
se daba ya cierta actividad comercial por parte de unos pocos vendedores que
expendian sus productos en mesas cubiertas las cuales se armaban y
desarmaban cada dia. (Aguilar, p.45)
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Con el crecimiento del comercio en esta zona y la comercializacion de frutas,
hortalizas, granos, tubérculos y una serie de productos provenientes de otras
provincias, en 1930 se da inicio por parte de la Municipalidad de Cuenca la

construccion de un edificio que se destinaria al Mercado 9 de Octubre.

Mercado 9 de Octubre

2596 Ty Y MRS i g e e
MERCADC MUNICIPAL "9 DE OCTUBREC —
= -

T
1943 ey

Archivo fotogréfico Banco Central

Segun la planificacion original estaba destinado a albergar un total de 159
puestos fijos. De acuerdo con la Ordenanza del afio de 1933 las dos zonas
dedicadas de manera tradicional al comercio popular de la ciudad giraban en

torno a los mercados “Centro” (Plaza de San Francisco) y “Norte” hoy mercado
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9 de Octubre, estos nombres obedecian a que estaba situada en la entrada
norte de Cuenca. Esta plaza también albergaba la produccion que venia del
lado oriental y norte de la provincia del Azuay y también de las provincias de

Cafar, Chimborazo y Tungurahua.

La actividad comercial no solo era de venta de productos sino también daria
paso al consumo de alimentos dentro y fuera del recinto como: Morocho, pan
con nata, tortillas de maiz, papas con cuero, hornado, cuy, guatita, aguas

frescas; ademas carbdn, lefia, alfalfa y animales de granja.

En la parte Oeste, se ubicaban las cholas que vendian mote pelado y con
cascara, mote choclo, arvejas y porotos cocidos. En el sector norte en el que
existia una especia de callején peatonal se vendia comida como: caldos de
mocho y de patas, papas con cuero, sancocho, fritada, chumales, tamales,
patas de chancho, arroz colorado, platano frito, cuyes, los cuales eran
consumidos por albafiles y trabajadores que pagaban un sucre por

plato.(Aguilar, p.16)

Al Sur y Este, se vendian desde naranjas ya peladas y refrescos hasta

herramientas de dudosa procedencia. Los dias de feria eran los jueves.

Con la creacion del mercado aparecieron edificaciones vecinas las cuales eran

usadas como tiendas, bodegas, abacerias y locales para consignaciones.
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2.6. Platos tipicos de la Gastronomia popular cuencana que se ofertan en

el mercado 9 de Octubre

Plato tipicos de la Gastronomia popular cuencana, que se
expenden en el mercado 9 de Octubre

Locro de Papas Fritada Mote Sucio
Papas con Cuero Sancocho Mote pelado
Mote Casado Morcillas Llapingachos
Sopa de Arroz de Trucha frita Chumales
Cebada
Sopa de Hgnna de Seco de chivo Tamales
Arveja
Caldo de patas Seco de pollo Timbulos

Caldo de mocho

Seco de carne

Caldo de Gallina

Habas con queso

Tortillas de choclo

Criolla
Cuy Asado Guatita Empanadas de
viento
Carne asada Mote Pillo Dulce de higos con
queso

Dulce de leche

Autores: Daniel Ormaza, Augusta Vega.
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2.7. Historia del Mercado 3 de Noviembre

El mercado barrial, lamado también mercado minorista 3 de Noviembre y mas
conocido como el mercado de los granos esta ubicado en la interseccion de las
calles Coronel Talbot y Lamar. Actualmente es un solar abierto debidamente

afirmado y delimitado, el cual fue remodelado en el afio 2010.

Este mercado ha sido desde su fundacién el centro de distribucibn mas

importante de granos secos en la ciudad.

Mercado 3 de Noviembre

Foto: Daniel Ormaza, Maria Agusta Vega
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2.8. Fundacién e historia del Mercado 3 de Noviembre.

En el afio de 1962 empieza la fundacion de la parroquia de “San Sebastian”,
tomando como motivos principales para su fundacion la obligacion de controlar,
dar ensefianza y adoctrinar religiosamente a la poblaciéon indigena por parte de

las comunidades religiosas.

En este mismo siglo la ciudad estuvo dividida fisicamente en tres parroquias:
La Plaza Mayor, San Blas y San Sebastian. Esta subdivision obedece a una

politica de segregacion espacial impulsada por el cabildo.

Para 1784, el gobernador delimita el “Centro Histérico” de la ciudad,
comprendido entre las calles situadas a dos cuadras a cada lado de la Plaza
Mayor, por esa época ese territorio estaba constituido por 25 manzanas y
ademas se establecid una linea imaginaria que recorriendo de norte a sur
pasaba por el centro de la Plaza mayor y que a su vez delimitaba las

parroquias de San Blas y San Sebastian.

Rodrigo Mogollon, encargado del Centro de Documentacion de la Escuela
Central, indica que la “Parroquia de San Sebastian contaba en ese entonces
con un unico espacio para la recreacion de la comunidad (actual plaza Miguel
de Leon) en donde se desarrollaban festividades y ferias semanales en la que

los indigenas acudian a vender sus productos”.

Luego de la creacién de la plaza Miguel de Ledn se hace necesario también la
creacion de un espacio para la comercializacion, obligando de esta manera a la

municipalidad a buscar un terreno que ayude a suplir esa necesidad.
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Tomando en cuenta las necesidades de comercio, la alcaldia del Dr. Luis
Cordero Crespo, inicia los trdmites de expropiacion del terreno del Sr. Luis
Rivera, el mismo que estaba ubicado en las calles Mariscal Lamar y Coronel
Talbot, con un area de 2400 metros cuadrados. En este terreno posteriormente
se ubicaria el actual mercado 3 de noviembre, iniciando la construccion de la
primera parte el 1 de noviembre de 1958 durante la misma administracion del
alcalde Cordero y tomando como nombre Mercado 3 de Noviembre en honor a

la fecha de independencia de Cuenca. (Jimbo, p.190)

A continuacion extraemos parte del acontecimiento publicado en el diario “El

Mercurio” con fecha 2 de noviembre de 1958:

“... Ayer, a las once de la mafana, en sencilla pero significativa ceremonia, se
llevé a cabo la inauguracion del primer mercado barrial de San Sebastian.
Estuvieron presentes en el acto el Sr. Alcalde municipal, los concejales Toral
Vega, vicepresidente del ayuntamiento, Chico Pefiaherrera, Arpi y Bojorque y

numerosos vecinos del populoso barrio.

El Dr. Servio Cordero Carrasco, en representacion de los moradores de San
Sebastan, llevo la palabra para expresar su agradecimiento al Concejo de
Cuenca por establecimiento del Mercado Barrial, manifestando que esta mejora
viene a llenar un viejo anhelo y una impostergable necesidad del sector

noroccidental de la urbe.

El concejal Sr. Gonzalo Arpi, en su caracter de presidente de mercados, hizo la
entrega del mercado al barrio San Sebastian, en su intervencion, el Sr. Arpi

sefalo las necesidades urbanisticas que requiere esa porcion de la ciudad,
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destacando la urgencia de ejecutar las obras de canalizacion, pavimentacion,

etc.

Por ultimo el Dr. Luis Cordero, dirigié la palabra a los numerosos asistentes.
Manifestd que la obra del nuevo mercado gracias al empefio del Concejo
Cantonal de Cuenca y sobre todo, al interés de los ediles Cordero Crespo y
Arpi, vecinos de San Sebastian. Dijo que el ayuntamiento espera, cuando
menos iniciar la obra definitiva del mercado a través del proximo afio de 1959.
El alcalde obsequio con cien sucres a la primera expendedora que inicio su

labor en el nuevo mercado de San Sebastian.(El Mercurio, 1958)
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2.9 Platos tipicos de la Gastronomia popular cuencana, que se

en el mercado 3 de Noviembre

Plato tipicos de la Gastronomia popular cuencana, que se
expenden en el mercado 10 de Agosto

Locro de Papas Fritada Mote Sucio
Papas con Cuero Sancocho Mote pelado
Mote Casado Morcillas Llapingachos
Sopa de Arroz de Trucha frita Chumales
Cebada
Sopa de Hgnna de Seco de chivo Tamales
Arveja
Caldo de patas Seco de pollo Timbulos

Caldo de mocho

Seco de carne

Caldo de Gallina

Habas con queso

Tortillas de choclo

Criolla
Cuy Asado Guatita Empanadas de
viento
Carne asada Mote Pillo Dulce de higos con
queso

Dulce de leche

Autores: Daniel Ormaza, Augusta Vega.
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CAPITULO 3

Guia de la Gastronomia popular cuencana en los mercados del Centro

Historico

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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3.1. Seleccién de los platos tipicos y las personas que lo realizan en los

mercados del Centro Historico de Cuenca

Para la seleccion de los mejores puestos donde consumir los platos tipicos, se
ha realizado encuestas en una muestra de 30 personas, los cuales se han
tomado como referencia a las mismas personas que trabajan dentro de cada
mercado asi como también a personas que viven o tienen sus negocios en los

alrededores.

Luego de realizar las tabulaciones respectivas, se puede observar que para
cada mercado las personas tienen definidos los lugares, personas quienes
preparan y los platos a consumir, tomando en cuenta no solo los afios de
trayectoria de quien lo prepara sino a su vez la sazon, que como citaron
muchas de las personas encuestadas es el factor que domina a la hora de

ingerir sus alimentos.

Segun relato de la Sefiora Luisa Nivelo, casera del mercado 9 de octubre, son
pocas las personas que empezaron a trabajar desde la fundacion de este
centro de abastos las que aun se encuentran vendiendo dentro de él: “todo es
por tradicién, uno aprende desde pequefia y le entra el gusto, trabajabamos
desde nifias con nuestras madres, repartiendo las comidas después de la
escuela, luego con los afios ibamos aprendiendo el oficio, antes no habian los
puestos como ahora. Yo empecé desde cuando era nifia y luego cada vez el
negocio se fue haciendo mas formal. Al principio con mi madre vendiamos
morocho, chocolate, tintos, pero luego cuando ya era mas grande empezamos
a vender almuerzos, sopas, locros de porotito, zambo tierno, secos de pollo, y

cada dia ibamos preparando diferentes comidas, ahora llevo ya 64 afos de
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trabajo y todos los dias repartimos la comida para mis compafieras, ahora a
mis 81 afos, cada uno de mis hijos tiene un puesto, unas venden colaciones,
otras como puede ver tienen sus puestos de comida o frutas, pero esto es un

negocio de generaciones...”

Hay factores negativos que inciden también en la venta de las comidas
preparadas dentro de los mercados, como comentaba Bertha Garate
propietaria del puesto de jugos los factores dentro de los factores negativos
gue afectan las ventas hoy en dia de ella y de sus compafieras es la apertura
de malles, ya que como dijeron “En estos lugares uno encuentra desde una
aguja hasta un carro”, la gente al salir a realizar sus compras de una manera
mas comoda en los supermercados, terminan consumiendo productos en los
patios de comida, y es por esta razon que ya no van a los mercados a comprar

sus productos de primera necesidad y de paso consumir alimentos preparados.

Para la sefiora Mercedes Guanga Otro factor que predominaba son los trabajos
del tranvia, la Sra. Guanga citd que “al estar algunas calles cerradas por los
trabajos del tranvia, se impide de una u otra forma que la gente encuentre
comodidad en visitar su mercado”. Ademas también que al criterio de ellas,
encontraban la remodelacion como un factor negativo, ya que antes la gente
entraba al mercado y podia encontrar cualquier alimento sin tener que subir

escaleras, todo estaba en el mismo lugar.

En el caso de mercados como el 10 de Agosto y 9 de Octubre han visto la
remodelacion del mismo como algo positivo, ya que todas estan ubicadas de
manera ordenada segun los platos que sirven, ademas de contar con un patio

de comida amplio y variado para todos los gustos.
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Es importante una vez mas rescatar que muchos de los negocios son de
tradicion familiar, son negocios construidos desde la familia para la familia, la
mayoria de las vendedoras han heredado sus puestos por sus mamas,
abuelas, parientes o amigos, y con estos negocios han logrado sacar a todos
sus miembros adelante, ademas de brindar alegria y satisfaccion a sus

clientes.

A continuacién se exponen los resultados que arrojaron las encuestas.
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MERCADO 3 DE NOVIEMBRE

1.- ¢(Consume alimentos dentro del mercado? (Platos tipicos, bebidas,
comidas répidas)

Opcidén Cantidad |Porcentaje
S 30 100%
NO 0 0%

TOTAL 30 100%

=Sl
= NO

100%

Como se puede observar, de las 30 personas encuestadas el 100% consume
alimentos preparados dentro del mercado. Se debe tomar en cuenta que la
gente que son consume los alimentos no solamente son personas que trabajan
dentro del mercado sino también los moradores de los alrededores y el publico

en general.
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2.- Nombre 3 platos que consume dentro del mercado.

Plato Cantidad |Porcentaje
Hornado 6 7%
Caldo de gallina 18 20%
Seco de carne 19 21%
Morcillas 7 8%
Empanadas 8 9%
Jugos 18 20%
Quimbolitos 14 16%

Total 90 100,00%
ety "o | Caldode

Caldo de pata
9%
Fritada
7%

menudencias
Bandera
5%

Mote pillo
7%
Mote sucio
A%
Seco de pollo

7%

Morcillas
8% :
Guatita |

4%

Seco de carne Seco de chivo

8% Papas con cuero 6%
9%
= Hornado = Caldo de menudencias = Bandera Mote pillo
= Mote sucio = Seco de pollo = Seco de chivo M Papas con cuero
Seco de carne Guatita B Morcillas M Fritada
Caldo de pata Tamales

Los encuestados consumen alimentos diariamente a media mafiana, almuerzo
0 en la tarde; los almuerzos constan la mayor parte del tiempo de caldos de
pollo acomparfiados de secos y jugos. Sin embargo otro tanto prefiere consumir
hornado o empanadas, todo depende como expresaron de “como amanece el
dia”. No se tiene una formula exacta para determinar qué dias especificamente
se consumen ciertos platos ya que también esto depende de las duefias de los
puestos, quienes son las que deciden el menud diario. Para la hora del café

muchas personas prefieren consumir quimbolitos con café, jugos o chocolate.
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3.- ¢Con que frecuencia consume estos alimentos?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
1 vez por semana 0 0%
2-3 veces por semana 2 7%
4-5 veces por semana 5 17%
todos los dias 23 77%
TOTAL 30 100,00%

2-3 veces por
1 vez por semana semana

0% 0%

4-5 veces por
semana
10%

todos los dias
90%

= 1 vez por semana 2-3 veces por semana 4-5 veces por semana todos los dias

Las vendedoras y vendedores, al permanecer en sus puestos de trabajo mas
de 8 horas diarias prefieren consumir los productos de sus comparieras del
patio de comidas. Como se puede observar en el grafico adjunto, el 77% es
decir, las % partes de la poblacién consume los alimentos a diario, sea una o
dos veces al dia, muchas de ellas porque no tienen tiempo de cocinar los
alimentos o alguien que pueda traerlos desde su casa, ademas de tener
limitaciones como son el recalentar sus alimentos, espacio, tiempo, entre otros;
por otro lado la mayoria del ¥4 restante también consume alimentos dentro del
mercado casi todos los dias. Solamente un pequefio grupo correspondiente al
7% tienen familiares que puedan llevarles los alimentos preparados desde su

casa.
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4.- De la siguiente lista, nombre las personas que mejor preparan los

siguientes alimentos:

Alimento

Persona que lo realiza

Papas con cuero

Olga Montiel

Seco de pollo

Beatriz Jiménez

Seco de carne

Beatriz Jiménez

Morcillas

Mercedes Guanga

Caldo de patas

Olga Montiel

Empanadas Elena Narvéaez
Hornado Mercedes Guanga
Quimbolitos Elena Narvéez
Jugos Bertha Garate
Caldo de Pollo Blanca Montafio

Luego del conteo de datos, se llegd a la conclusion que las personas

nombradas son consideradas como mejores cocineras de los productos que se

expusieron en la lista. Muchas de estas personas (cocineras) llevan afios de

trabajo con sus puestos, este ha sido uno de los factores de peso al momento

de ser nombradas sin dejar de lado la sazén de cada una, siendo éste también

un elemento fundamental para la eleccion.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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5.- ¢Dentro del mercado donde que vendedora recomendaria Ud para que

los turistas tanto locales como extranjeros compren sus alimentos

preparados?

Persona Cantidad Porcentaje

Olga Montiel 4 13%

Beatriz Jiménez 7 23%

Mercedes Guanga 5 17%

Elena Narvéaez 5 17%

Blanca Montafo 4 13%

Bertha Gérate 5 17%

TOTAL 30 100,00%

Olga Montiel

Bertha Garat
ertha Garate 13%

17%

Blanca Montafio
13%

Beatriz Jiménez
23%

Elena Narvaez
17%

Mercdes Guanga
17%

= Olga Montiel = BeatrizJiménez = Mercdes Guanga = Elena Narvaez M Blanca Montafio M Bertha Gérate

El resultado de esta pregunta refleja que las personas escogidas como
recomendacion tienen un porcentaje parecido a excepcion de la Sra. Beatriz
Jiménez que es la que mayor porcentaje de votos ha obtenido con un 23% del
total de la muestra, sin embargo, las demas vendedoras llevan porcentajes
similares, lo cual es un buen factor ya que las ratifica como las mejores segun
podemos comparar con el cuadro de la pregunta No. 4.
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MERCADO 10 DE AGOSTO

1.- ¢(Consume alimentos dentro del mercado? (Platos tipicos, bebidas,

comidas répidas)

Opcidén Cantidad |Porcentaje
Sl 30 100%
NO 0 0%

TOTAL 30 100%

=Sl
= NO

100%

Los resultados arrojados en esta primera pregunta revelan que el total de la
muestra consume productos preparados dentro del mercado, lo cual es
beneficioso ya que estas personas al consumir diariamente, son conocedoras a
fondo de la calidad de los alimentos incluyendo el sabor de las comidas de sus

compafieras.
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2.- Nombre 3 platos que consume dentro del mercado.

Plato Cantidad| Porcentaje
Hornado 11 12%
Caldo de menudencias 4 4%
Bandera 5 6%
Mote pillo 6 7%
Mote sucio 4 4%
Seco de pollo 6 7%
Seco de chivo 5 6%
Sopa de fideo 8 9%
Seco de carne 7 8%
Guatita 4 4%
Morcillas 7 8%
Fritada 6 7%
Caldo de pata 8 9%
Tamales 9 10%
Total 90 100,00%
Tamales Hornado
10% 12%
Caldo de pata Caldo de menudencias

o —
9% Bandera

7% = !
Mote pillo
- 7%
Morcillas
8% Mote sucio
4%
Gu4a[;|ta o Seco de pollo
. 7%
Seco de carne Seco de chivo
8% Papas con cuero 6%
9%
Hornado = Caldo de menudencias = Bandera Mote pillo
= Mote sucio = Seco de pollo = Seco de chivo M Papas con cuero
M Seco de carne Guatita Morcillas M Fritada
Caldo de pata Tamales

Como se puede observar los encuestados dentro del Mercado 10 de Agosto
tienen a eleccion una mayor variedad de alimentos, que los consumen

diariamente tanto a media mafiana como a la hora del almuerzo y en la tarde.
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3.- ¢Con que frecuencia consume estos alimentos?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
1 vez por semana 0 0%
2-3 veces por semana 0 0%
4-5 veces por semana 3 10%
todos los dias 27 90%
TOTAL 30 100,00%

4-5 veces por
semana
10%

todos los dias
90%

= todos los dias

4-5 veces por semana

Luego de la tabulacion, el resultado refleja que el 90% de la muestra consume
todos los dias los alimentos dentro de su lugar de trabajo, mientras que el 10%
consumen estos alimentos preparados por sus compafieras la mayor parte de

los dias de la semana es decir entre 4 a 5 dias.
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4.- De la siguiente lista, nombre las personas que mejor preparan los

siguientes alimentos:

Alimento

Persona que lo realiza

Papas con cuero

Rosa Morocho

Bandera

Marco Arévalo

Caldo de Menudencias

Cecilia Guaman

Morcillas

Luzmila Gémez

Caldo de patas

Cecilia Guaman

Fritada Elena Ayabaca
Hornado Elsita Cardenas
Mote pillo Rosita Cajamarca

Seco de chivo

Marco Arévalo

Mote sucio

Rosita Cajamarca

Tamales

Rosita Cajamarca

La lista expuesta es el resultado con mayores preferencias, ya que en algunos

casos las personas no coincidian en los mismos nombres, es por eso que se

ha tomado las personas con mayor votacion, como las y los vendedores que

mejor preparan los alimentos

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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5.- ¢Dentro del mercado donde que vendedora recomendaria Ud para que

los turistas tanto locales como extranjeros compren sus alimentos

preparados?
Persona Cantidad Porcentaje
Marco Arévalo 9 30%
Elsa Cardenas 10 33%
Rosa Cajamarca 5 17%
Cecilia Guaman 6 20%
TOTAL 30 100,00%
Piedad Pérez
13%
Carmen Feican
17%
Maria Luisa Nivelo
57%
Tiberio Mora

13%

= Maria Luisa Nivelo = Tiberio Mora = Carmen Feican Piedad Pérez

Como se puede observar las personas encuestadas coincidieron con el nombre
de 4 vendedores, siendo el hornado de la Sra. Elsa Cérdenas el que llevo mas
votos. Comentaron que el hornado de Elsita es uno de los platos mas
representativos, y los que le siguen son también los secos y almuerzos que se
expenden dentro del mercado.
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MERCADO 9 DE OCTUBRE

1.- ¢Consume alimentos dentro del mercado? (Platos tipicos, bebidas,
comidas répidas)

Opcidén Cantidad Porcentaje
Sl 30 100%
NO 0 0%

TOTAL 30 100%

NO

0%

S|
NO

S|
100%

Al igual que en las encuestas en los diferentes mercados, la totalidad de la
muestra consume los alimentos dentro del mismo lugar de trabajo, sean éstos

desayunos, almuerzos, refrigerio de madia tarde, o refrigerios en las noches.
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2.- Nombre 3 platos que consume dentro del mercado.

Plato Cantidad Porcentaje
Hornado 5 6%
Caldo de gallina 7 8%
Guatita 5 6%
Caldo de Mocho 7 8%
Seco de pollo 7 8%
Seco de carne 7 8%
Morocho 11 12%
Tortillas 9 10%
Pan con nata 8 9%
Sanduche de jamon 5 6%
Sanduche de queso 7 8%
Jugos 6 7%
Caldo de pata 6 7%

Total 90 100,00%
Caldo de pata Hornado
Jugos 7% 5% Caldo de gallina

8%
Guatita

) %

7%

Sanduche de queso
8%
Sanduche de jamoén
5%

Caldo de Mocho
8%

»

Seco de pollo
8%

Seco de carne
Tortillas 8%

10%

Pan con nata
9%

Morocho
12%
Hornado = Caldo de gallina = Guatita Caldo de Mocho = Seco de pollo
= Seco de carne Morocho M Tortillas M Pan con nata Sanduche de jamoén
H Sanduche de queso B Jugos B Caldo de pata

Como se puede observar los encuestados consumen diariamente diferentes
productos, sin embargo los morochos con tortillas, secos de pollo y carne y los

caldos también son consumidos con mucha frecuencia.
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3.- ¢,Con que frecuencia consume estos alimentos?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
1 vez por semana 0 0%
2-3 veces por semana 0 0%
4-5 veces por semana 2 7%
todos los dias 28 93%
TOTAL 30 100,00%

4-5 veces por semana
7%

todos los dias
93%

= 4-5 veces por semana todos los dias

Como se observa en el cuadro, la mayoria de las personas consumen los
alimentos casi a diario. Como expresaron cada uno tiene ya su lugar especifico

donde consumirlos.
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4.- De la siguiente lista, nombre las personas que mejor preparan los

siguientes alimentos:

Alimento Persona que lo realiza
Caldo de patas Carmen Feican
Caldo de mocho Carmen Feican

Seco pollo Tiberio Mora
Seco de carne Piedad Pérez

Morocho Maria Luisa Nivelo
Tortillas Maria Luisa Nivelo
Pan con nata Maria Luisa Nivelo

Las personas dentro del mercado tienen bien marcadas sus preferencias al
momento de nombrar a las personas que mejor preparan ciertos alimentos
como se puede observar en el cuadro adjunto, cabe recalcar que estas son

preferencias personales y que pueden ser sujetos a variaciones.
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5.- ¢Dentro del mercado donde que vendedora recomendaria Ud para que

los turistas tanto locales como extranjeros compren sus alimentos

preparados?
Persona Cantidad Porcentaje
Maria Luisa Nivelo 17 57%
Tiberio Mora 4 13%
Carmen Feican 5 17%
Piedad Pérez 4 13%
TOTAL 30 100,00%

Piedad Pérez
13%

Carmen Feican
17%

Tiberio Mora
13%

= Maria Luisa Nivelo = Tiberio Mora

Se puede observar que Maria Luisa Nivelo ha llevado un porcentaje mayor de
preferencia dentro de los encuestados, esto se debe a que ella esta a cargo de
la venta de morochos, tortillas, sandwiches, asi como también de almuerzos los
cuales tienen destinatarios fijos todos los dias. Cabe recalcar que Maria Luisa
tiene gran reputacion dentro y fuera del mercado por la preparacién y sabor de

sus platillos.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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3.2 Comidas tipicas que se ofertan en los mercados del Centro Historico

clasificadas por su especificidad: mote

casado, mote pata, caldos,

hornado, papas locas, fritadas, sancochos, mote pillo, etc.

SOPAS, CALDOS Y LOCROS

CALDO DE PATAS

Propietaria:

Cecilia Guaman

Rebeca Guaman inicia con el puesto
de comida que ahora es propiedad de
su hija Cecilia Guaman. Cecilia cuenta
gue ella aprendio el oficio desde joven,
en los dias libres. A raiz de la muerte
de su madre, se hizo cargo
completamente del negocio, llevando
10 afilos como propietaria y un total de
45 afios como expendedoras de
comida preparada dentro del mercado

Mercado:

10 de Agosto

Productos:

Caldo de Patas, Caldo de
Menudencias, Pescado Frito, Seco de
pollo, Seco de Carne, Encebollados

Horario:

Todos los dias

7am a 5pm

PAPAS CON CUERO

Propietaria:

Rosa Morocho

Rosa lleva en el negocio de la venta de
papas con cuero alrededor de 32 afios.
Rosa cuenta que empez0 sus ventas a
los 11 afios de edad junto a su madre
quien luego le heredo el negocio. Antes
de la remodelacion vendian sus
productos en diferentes sitios del
mercado durante 4 afios ya que no
tenian un puesto especifico; al cumplir
los 15 afios se les asigno un lugar para
sus ventas. En el puesto de Rosa se
pueden encontrar platos que con el costo
de $1,00 y $1,50

Mercado:

10 de Agosto

Productos:

Papas con cuero, arroz, huevo duro

Horario:

Todos los dias
6:30am - 1:30pm
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CALDO DE GALLINA CRIOLLA

Propietaria:

Blanca Montafo

A la partida de su cufiada (antigua duefia del
puesto de comida) a Espafia, Blanca se queda
a cargo como propietaria del negocio. Ella lleva
ya 16 afios al frente del puesto preparando
diferentes tipos de comida, siendo su
especialidad el caldo de gallina criolla

Mercado:

3 de Noviembre

Productos:

Caldo de gallina, seco de pollo, pollo broaster

Horario:

Lunes a Sabado
7am - 4:30pm

CALDO DE PATA

Propietaria:

Carmen Feican

Carmen tiene 64 afios de edad y lleva
més de 40 afios vendiendo comida en el
Mercado 9 de Octubre. Carmen
comenta que antes de que ella trabajara
el puesto era de la Sra. Zoila Suéarez
guien emigro a Espafa dejandole como
duefia del negocio a Carmen

Mercado: 9 de Octubre

Productos:

Caldo de Mocho, Caldo de patas,
Almuerzos, Seco de pollo

Horario:

Todos los dias
6:30am - 8:00pm
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LOCRO DE PAPAS

Propietaria:

Maria Luisa Nivelo

Maria Luisa conocida como "Mamita
Lucha" tiene 82 afios de edad y lleva
trabajando méas de 60 afios. Empez6 con
sus tias y fue alli donde aprendié y tomé
gusto por la cocina. Es conocida por sus
deliciosos morochos, chocolate, pan con
nata y almuerzos. Tanto Maria Luisa
como sus compafieras, comentaron que
es la dnica que prepara diferentes tipos
de locros todos los dias, y que sus
almuerzos son muy cotizados dentro las
mismas vendedoras. En cuanto a las
bebidas, preparan una base en su casay
a medida que van vendiendo van
preparando mas morocho y chocolate en
su puesto en el mercado. En el puesto de
Mamita Lucha siempre se podra
encontrar el famoso y tradicional pan con
nata.

Mercado: 9 de Octubre
Morocho, Chocolate, Tortillas de choclo,
Productos: Pan con nata, Sanduches de queso,
Agua de frescos, almuerzos.
. Todos los dias
Horario:

6:30am - 8:00pm
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ARROCES

BANDERA

Propietaria:

Marco Arévalo

Marco lleva trabajando 21 afios junto a
su esposa Angela Rojas Cérdenas, él
comenta que la cocina es herencia de su
suegra, ya que ella empezo con la venta
de hornado dentro del mismo mercado
donde ellos también tienen su puesto de
comida. En la actualidad Marco trabaja
con toda su familia, todos tienen alguna
tarea especifica, ya sea sirviendo,
cobrando, haciendo publicidad o
ayudando en la cocina. El secreto de la
sazon de Marco se atribuye a un alifio
especial que usa para preparar las
comidas el cual da como resultado un
sabor exquisito y muy particular.

Mercado:

10 de Agosto

Productos:

Bandera, Seco de pollo, Seco de chivo,
Seco de carne, Guatita, Lengua, Caldos,
Pescado frito, Encebollado

Horario:

Todos los dias
6:30am a 2:30pm

SECO DE CARNE

Propietaria:

Piedad Pérez

Piedad cuenta que aprendi6 el oficio de
la cocina con su madre quien trabajo
durante 40 afios en el mercado. Ella
ahora lleva 20 afios a cargo del
negocio y aqui vende secos vy
almuerzos

Mercado:

9 de Octubre

Productos:

Seco de carne, Seco de pollo,
Almuerzos

Horario:

Lunes a Sabado
7:00am - 5:00pm

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco

75




Universidad de Cuenca

SECO DE

CARNE

Propietaria:

Olga Montiel

Hace 6 afos, Olga empieza su hegocio como
vendedora ambulante en la feria libre
vendiendo secos de carne en platos
pequefios desechables. En la administracion
de Paul Granda, consigue arrendar un puesto
en el Mercado 3 de Noviembre y empieza su
negocio formal. A Olga le ayudan sus hijos en
los dias libres o luego de su escuela.

Mercado:

3 de Noviembre

Productos:

Seco de carne, seco de pollo, guatita, pollo
broster

Horario:

Lunes a Sabado
7am - 6:00pm

SECO DE POLLO

Propietaria:

Tiberio Mora

Tiberio, propietario de la picanteria "Sol y
Luna", cuenta que su negocio es una
tradicion familiar, ya que antes de él
estuvieron a cargo sus padres y sus
abuelos. Tiberio lleva ya 20 afios siendo
la cabeza del negocio donde ahora
trabaja con toda su familia.

Mercado:

9 de Octubre

Productos:

Seco de pollo, Seco de carne,
Encebollado, Caldo de bagre, Guatita

Horario:

Todos los dias
6:30am - 8:00pm
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CARNES

HORNADO

Propietaria:

Elsita Cardenas

Elsita empez6 a trabajar desde los 12 afios,
ella comenta que el negocio es herencia de
su madre, y que a su vez ella fue una de las
primeras que empezd con el negocio del
hornado y lo vendia en la plaza de San
Francisco y que en al antigliedad se usaba
el brasero de carbon. Ahora Elsita cuenta
con sus hijos quienes son los que le ayudan
al momento de sus ventas, y como ella
expresa es un negocio que quedarad de
herencia para su familia.

Mercado:

10 de Agosto

Productos:

Hornado, llapingachos

Horario:

Todos los dias
8:00am a 7:00pm

FRITADA CON TOSTADO

Propietaria:

Rosa Elena Ayabaca

La historia de Elena como la de muchas
empieza con su madre como cabeza
del negocio. Elena empez6 ayudando a
su madre a la edad de 12 afos,
vendiendo su fritada en las calles, para
luego ser ubicada en un puesto dentro
del mercado.

Mercado: 10 de Agosto

Productos: Fritada, Tostado, Sancocho

Horario:

Todos los dias
8:00am a 6:00pm
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HORNADO

Propietaria:

Mercedes Isabel Guanga

Isabel lleva al frente de su negocio alrededor de

40 afios, ahora trabaja con su hija como
ayudante y hacen servicio a domicilio.
Mercado: 3 de Noviembre
Productos: Hornado, llapingachos
: Martes a Domingo
Horario: 9

8am - 4:30pm
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BEBIDAS

JUGOS TRADICIONALES

Propietaria:

Bertha Garate

La historia de Bertha es diferente a la de las
demas vendedoras puesto que ella inicio el
gusto por la venta de jugos siendo clienta.
En su relato, la propietaria expres6 que
diariamente compraba los jugos para su
familia a la duefia anterior la Sefiora Rosa
Figueroa, sin embargo por problema de
salud la Sefiora Figueroa le vendi6 el
negocio a Bertha en ese entonces por
15.000 sucres. Bertha lleva en el negocio de
los jugos aproximadamente 30 afios, Yy
afirma que gracias a su negocio ha podido
construir una casa y dar la educacion a sus
hijos.

Mercado:

3 de Noviembre

Productos:

Jugos: Coco, tomate, mora, tamarindo,
naranja-alfalfa-zanahoria, malta con huevo

Horario:

Todos los dias
7:30am - 5:30pm
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ACOMPANANTES

MOTE PILLO

Propietaria:

Rosa Cajamarca

A la edad de 8 aflos Rosa empezé lo que
hoy seria su propio negocio, ella luego de
asistir a la escuela ayudaba a su mama en
la venta de jugos, como supo expresar la
propietaria de este negocio recorria los
puestos con un balde de jugo natural el cual
vendia a los clientes y a las caseras del
mercado, ella lleva ya alrededor de 26 afios
de trabajo, y cada vez va implementando
mas platillos a su menu. Rosita ahora
trabaja con su esposo, el cual le ayuda en la
preparacion de los alimentos

Mercado:

10 de Agosto

Productos:

Tamal, Humita, Jugos, Desayunos, Mote
pillo, Mote sucio, Bolones, Café, Chocolate

Horario:

Todos los dias
8:00am a 7:00pm
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MORCILLAS
Luzmila Gomez
Luzmila empezé el negocio de las comidas
con su madre, ella comenta que cuando era
o nia vendian hornado, pero ahora en la
Propietaria: |actualidad se dedica a la venta de morcillas.
Lleva ya 14 afos con su trabajo, y vende
desde su puesto al publico en general y
hace también recorridos repartiendo a sus
comparfieras.
Mercado: 10 de Agosto
Productos: Morcillas, Mote pelado
. Todos los dias
Horario:
7am - 6pm

QUIMBOLITOS CON CHOCOLATE

Propietaria:

Julia Elena Narvéaez

Elena Narvaez lleva 3 afios con el puesto
dentro del Mercado. En los inicios Elena
comenzo vendiendo ensaladas de fruta y
helados preparados por ella y su esposo.
Con el paso del tiempo han ido
incrementando los productos que ofrecen
a los clientes. A pesar de ser un negocio
joven, son muy queridos y recomendados
por sus compaferas, quienes supieron
expresar que desayunan y consumen
refrigerios preparados por Elena.

Mercado:

3 de Noviembre

Productos:

Quimbolitos, Humitas, Bolones,
Empanadas, Tortillas de maduro, Tortillas
de yuca, Café, Chocolate, Helados

Horario:

Todos los dias
8am - 6:30pm
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RESULTADO DE LA VALIDACION

El dia lunes 7 de marzo del presente afio se realiz6 la validacion de los platos
de “Guia Gastrondmica de los Mercados del Centro Histérico de Cuenca”,
contando como jurado los profesores/as: Lic. Marlene Jaramillo, Lic. Analia

Cordero, Lic. Clara Sarmiento y el Lic. David Quintero.
Los platos que se expusieron fueron:
Entrada: Papas con cuero
Fuerte: Seco de Chivo
Postre: Quimbolito
Dando como resultado y observaciones lo siguiente:
La entrada obtuvo una calificacion de 5 puntos, sin observaciones.

El plato fuerte obtuvo una calificacion de 3.25, tomando en cuenta que tuvo una
baja presentacion del plato, sobre coccién del género. Como supieron explicar
los jurados para una presentacion formal se deben tomar en cuenta otros
parametros como un corte mas grande del género, mejor presentacion y

explotar mas el sabor.

Para el postre solo se debe agregar pasas, pero se explicé que en el mercado

muchas veces no se las usa para la preparacion.

Asi se concluye la validacién con un resultado global de 4.5/5.
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CAPITULO 4

Fichas técnicas de la Gastronomia popular cuencana en los mercados del

Centro Histérico de Cuenca
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FICHA MISE EN PLACE

CALDO DE PATAS

RECETA: Caldo de Patas

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pata cocida y cortada
en cubos

Brunoise de Cebolla

Brunoise de ajo

Caldo de Patas

Cocinar la pata en olla de
presion por 1 hora y media

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
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CALDO DE PATAS

FICHA TECNICA DE: Caldo de Patas

FECHA
Cantidad . Unidad Cantida [ Rendimient Pr?c'o. Preci
Ingredientes de . Unitari o]
Bruta d Neta | o Estandar
Compra 0 Total

2,000 Pata de Res Kg 1,300 65,00 $3,50 | $7,00
0,023 Manteca de Color Kg 0,023 100,00 $2,50 | $0,06
0,015 Manteca de Chancho Kg 0,015 100,00 $3,96 | $0,06
0,095 Cebolla Paitefia Kg 0,090 94,74 $1,44 | $0,14
0,005 Ajo Kg 0,004 88,89 $3,88 | $0,01
0,015 Comino Kg 0,015 100,00 $7,80 | $0,12
a000 | Caldo dsezatas de | 3,000 75,00 | $0,00 | $0,00
0,250 Mote Pelado Kg 0,250 100,00 $2,00 | $0,50
0,001 Sal Kg 0,001 100,00 $0,90 | $0,00
0,001 Pimienta Kg 0,001 100,00 $17,80 | $0,02
0,250 Leche L 0,250 100,00 $0,80 | $0,21
0,015 Crema de Leche Kg 0,015 100,00 $3,45 | $0,05
0,015 Orégano Kg 0,015 100,00 $12,89 | $0,19
0,100 Pasta de mani Kg 0,100 100,00 | $12,75 | $1,28

CANTIDAD PRODUCIDA: 3,040 Kg

DE:
CANTIDAD PORCIONES: 8 0,380 kg.
COSTO POR PORCION $1,20
TECNICAS FOTO

Sofreir con las mantecas la cebolla y
ajo , agregar el comino.

Adicionar el caldo, mote, la pasta de
mani, la carne y las gelatinas de la
pata

Hervir a fuego lento, agregar sal y
pimienta

Guisar el caldo con la leche y la crema
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FICHA MISE EN PLACE

CALDO DE GALLINA CRIOLLA

RECETA: Caldo de gallina criolla

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Caldo:
Cebolla brunoise
Gallina despresada
Ajo
Brunoise
Perejil en chiffonade
Culantro en chiffonade

Caldo de gallina criolla
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RECETA

CALDO DE GALLINA CRIOLLA

FICHA TECNICA DE: Caldo de Gallina Criolla

FECHA
. Unidad . . Precio | Preci
Cantidad Inaredientes de Cantidad Rendlmlent Unitari o
Bruta 9 Compr Neta o Estandar
a 0] Total
2,720 Pollo Kg 2,720 100,00% $3,47 | $9,44
0,010 Ajo Kg 0,009 90,00% $3,88 | $0,04
0,060 Cebolla Kg 0,055 91,67% $1,44 | $0,09
0,005 Sal Kg 0,005 100,00% $0,90 | $0,00
0,005 Perejil Kg 0,005 100,00% $1,69 | $0,01
0,005 Culantro Kg 0,005 100,00% $2,19 | $0,01
6,000 Agua I 6,000 100,00% $0,00 | $0,00
CANTIDAD PRODUCIDA: 4.5kg
CANTIDAD PORCIONES:
12 DE: 0,375 kg.
COSTO POR PORCION $0,80
TECNICAS FOTO

Cocer el pollo en 6 litros de agua,
agregar el ajo, la cebolla y la sal.

Colar y dejar hervir. Finalmente
agregar el perejil y el culantro.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

CALDO DE MENUDENCIAS

RECETA: Caldo de Menudencia

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Gallina cocida y Si se desea se
desmenuzada puede poner un aji
Macedonia de Caldo de entero paraen la
zanahoria Menudencia coccion para darle

Brunoise de cebolla
Brunoise de ajo
Tomate concasse
Pimiento licuado
Yuca cocida

un toque picante

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA

CALDO DE MENUDENCIAS

FICHA TECNICA DE: Caldo de Menudencia

FECHA
Unidad , Rendimien | Precio | Preci
Cantidad Bruta Ingredientes de |Cantida to Unitari 0
Compr | d Neta .
a Estandar o] Total
3,500 Agua Litros | 3,500 100,00 $0,00 | $0,00
2,500 Gallina kg 2,250 86,00 $3,47 | $8,68
0,009 Ajo Kg 0,080 10,63 $3,88 | $0,03
0,015 Comino kg 0,015 100,00 $7,80 | $0,12
0,001 Pimienta kg 0,001 100,00 |$17,80 | $0,02
0,100 Mantequilla kg 0,100 100,00 $3,70 | $0,37
0,015 Aceite I 0,015 100,00 $1,64 | $0,02
Cebolla
0,195 Paitefia kg 0,175 90,00 $1,44 | $0,28
Tomate
0,500 Rifion kg 0,490 90,00 $1,03 | $0,52
Pimiento
0,050 verde kg 0,049 90,00 $0,97 | $0,05
0,110 Zanahoria kg 0,100 90,00 $1,20 | $0,13
Alverja
0,250 Tierna kg 0,250 100,00 $2,50 | $0,63
0,010 Culantro kg 0,010 100,00 $2,19 | $0,02
0,350 Yuca kg 0,359 97,49 $1,10 | $0,39
CANTIDAD PRODUCIDA: 3,2 Kg.
CANTIDAD DE:
PORCIONES: 10 0,32 kg.
COSTO POR PORCION $1,12
89
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TECNICAS

Sofreir en mantequilla y aceite la
cebolla y ajo, el tomate, el
pimiento licuado, las zanahorias,
las arvejas y la mitad del
culantro.

Adicionar el caldo, sal y pimienta
Agregar la yuca y la carne de la
gallina sin piel ni hueso.

Finalmente agregar el resto del
culantro picado.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLASE

LOCRO DE PAPAS

RECETA: Locro de papas

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Papas en dados de
2cm x 2cm

Cebolla en brunoise Locro de papas
Quesillo desmenuzado

Acompafiante
Aguacate en rodajas

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco

91



Universidad de Cuenca Jﬁ,%

RECTA

LOCRO DE PAPAS

FICHA TECNICA DE: Locro de papas

FECHA

Cantidad Inaredientes Un(;ciad Cantidad | Rendimiento| Precio Precio
Bruta 9 Neta Estandar Unitario Total

Compra
1,200 Papas Kg 1,050 0,875 $1,10 $1,32
0,015 Achiote I 0,015 1,000 $3,29 $0,05
0,015 Aceite vegetal I 0,015 1,000 $1,64 $0,02
0,050 | Cebolla paitefia Kg 0,045 0,900 $1,44 $0,07
0,180 Leche I 0,180 1,000 $0,80 $0,14
Quesillo

0,150 maduro Kg 0,150 1,000 $4,80 $0,72
0,005 Sal Kg 0,005 1,000 $0,90 $0,00
2,000 Agua L 2,000 1,000 $0,00 $0,00

CANTIDAD PRODUCIDA: 2.5kg

CANTIDAD PORCIONES: 6 416gr

COSTO POR PORCION 0,39

TECNICAS FOTO

Hacer un refrito con el achiote, el
aceite vegetal y la cebolla.

Agregar el agua y la sal. Hervir.
Afadir las papas, el quesillo y la leche.

Cocinar hasta que la preparaciéon vaya
espesando de a poco.

92
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FICHA MISE EN PLACE

GUATITA
RECETA: Guatita
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Guatita: Cocer el menudo en

Guata cocida y cortada olla de presion por 20
en dados pequefios min
Cebolla en brunoise
Pepa tostada y licuada Guatita

con leche

Papa en cubos de 1,5
cm

Perejil en chiffonade

Ensalada:

Lechuga en chiffonade
Tomate en rodajas
Aguacate en rodajas

Arroz:
Cebolla en brunoise

Se puede sustituir la
pepa por mani

Daniel Antonio Ormaza Saldafa

Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA
GUATITA

FICHA TECNICA DE: Guatita

FECHA

Cantidad Inaredientes Unidad de | Cantidad | Rendimiento| Precio Precio
Bruta 9 Compra Neta Estandar Unitario Total

GUATITA
0,030 Cebolla Kg 0,030 100,00% $1,44 $0,04
0,015 Achiote I 0,015 100,00% $3,29 $0,05
0,030 Aceite I 0,030 100,00% $1,64 $0,05
0,100 | Pepa de zambo Kg 0,100 100,00% $8,80 $0,88
0,150 Leche I 0,150 100,00% $0,80 $0,12
0,050 Sal Kg 0,050 100,00% $0,90 $0,05
1,200 Menudo de res Kg 1,200 100,00% $5,20 $6,24
0,450 Pa'?;’;‘] Super Kg 0,430 95,56% $1,10 | $0,50
0,020 Perejil Kg 0,020 100,00% $1,69 $0,03
6,000 Agua I 6,000 100,00% $0,00 $0,00
ENSALADA
0,250 | Lechuga repollo Kg 0,230 92,00% $0,70 $0,18
0,900 Tomate rifién Kg 0,850 94,44% $1,03 $0,93
1 Limon Unidad 1,000 100,00% $0,05 $0,05
0,001 Sal Kg 0,001 100,00% $0,90 $0,00
1,000 Aguacate Kg 1,000 100,00% $0,40 $0,40
ARROZ

1,000 Arroz Kg 1,000 100,00% $1,57 $1,57
0,010 Cebolla Kg 0,010 100,00% $1,44 $0,01
0,050 Aceite Kg 0,050 100,00% $1,64 $0,08
1,500 Agua I 1,500 100,00% $0,00 $0,00
0,010 Sal Kg 0,010 100,00% $0,90 $0,01

CANTIDAD PRODUCIDA: 3,5 Kg

CANTIDAD PORCIONES: 8 0,437kg

COSTO POR PORCION $1,40

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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TECNICAS

FOTO

Para la guatita: Hacer un refrito con los
aceites y la cebolla. Agregar el agua.
Hervir.

Afadir las papas y cocinar. Incorporar el
menudo, la sal, la pepa y el perejil.

Dejar hervir hasta que los ingredientes
esten cocidos.

Para el arroz: Preparar un refrito con el
aceite, la sal, la cebolla.

Agregar el arroz y el agua. Dejar hervir
hasta que se cocine y este seco.

Para la ensalada: Mezclar el tomate con
la lechuga y la sal. Agregar el aguacate
y el limén

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

SECO DE POLLO

RECETA: Seco de pollo

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Carne:
Pollo despresado Seco de pollo
Pimiento verde en
brunoise

Cebolla en brunoise
Tomate concasse
Culantro en chiffonade

Ensalada
Lechuga en chiffonade
Tomate en rodajas

Platano:

Tiras de platano de 9
centimetros de largo
aprox.

Arroz:
Cebolla en brunoise

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA

SECO DE POLLO

FICHA TECNICA DE: Seco de pollo

FECHA

Cantidad Ingredientes Unidad de | Cantidad Rendi,miento Pr_ecip Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total

SECO
3,500 Pollo Kg 3,380 0,966 $3,47 $12,15
0,060 Cebolla Kg 0,550 9,167 $1,44 $0,09
0,300 Tomate Kg 0,285 0,950 $1,03 $0,31
0,070 | Pimiento verde Kg 0,063 0,900 $0,97 $0,07
0,010 Culantro Kg 0,010 1,000 $2,19 $0,02
0,015 Achiote I 0,015 1,000 $3,29 $0,05
0,030 Aceite vegetal I 0,030 1,000 $1,64 $0,05
0,230 Cerveza I 0,230 1,000 $2,00 $0,46
2,000 Agua I 2,000 1,000 $0,00 $0,00
PLATANO FRITO
0,150 Aceite vegetal I 0,150 1,000 $1,64 $0,25
1 Platano maduro Unidad 2,000 2,000 $0,40 $0,40
ARROZ
1,000 Arroz Kg 1,000 1,000 $1,57 $1,57
0,010 Cebolla Kg 0,010 1,000 $1,44 $0,01
0,050 Aceite Kg 0,050 1,000 $1,64 $0,08
1,500 Agua I 1,500 1,000 $0,00 $0,00
0,010 Sal Kg 0,010 1,000 $0,90 $0,01
ENSALADA

0,500 |Lechuga repollo Kg 0,425 0,850 $0,70 $0,35
0,200 Tomate rifién Kg 0,180 0,900 $1,03 $0,21

CANTIDAD PRODUCIDA: 4,5kg

CANTIDAD PORCIONES: 12 0,562kg

COSTO POR PORCION

$1,34

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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TECNICAS

FOTO

Hacer un refrito con los aceites y la
cebolla, afiadir las presas de pollo y
dorarlas por ambos lados.

Incorporar el agua y cocer. Agregar el
tomate con el culantro y el pimiento verde,
la cerveza, sal y pimiento.

Dejar hervir hasta que los ingredientes
estén cocidos

Para el arroz: Preparar un refrito con el
aceite, la sal, la cebolla. Agregar el arroz y
el agua. Dejar hervir hasta que se cocine y
este seco.

Para los platanos: Freir los platanos con
aceite.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

BANDERA

RECETA: Bandera

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Guatita:
Guata cocida y cortada en
dados medianos de 1.2 cm
Cebolla en brunoise
Pepa tostada y licuada con
leche
Papa en cubos de 1,5 cm
Perejil en chiffonade

Carne:
Carne en cubos de 2,5cm
Pimiento verde en brunoise
Pimiento rojo en brunoise
Tomate concasse
Culantro en chiffonade

Pollo
Pollo despresado
Pimiento verde en brunoise
Cebolla en brunoise
Tomate concasse
Culantro en chiffonade

Arroz:
Cebolla en brunoise

Platano:

Tiras de platano de 9
centimetros de largo aprox.

Bandera

Cocer el menudo en olla de
presion por 20 min

Se puede sustituir la pepa
por mani

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco

99




Universidad de Cuenca

RECETA
BANDERA

FICHA TECNICA DE: Bandera

FECHA

Cantidad Ingredientes Un(;(iad Cantidad Rendi}miento Pr_ecip Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total

SECO DE CARNE
1,000 Pulpa de res Kg 1,000 100,00% $6,62 $6,62
0,005 Pimienta Kg 0,005 100,00% $17,80 $0,09
0,030 Aceite I 0,030 100,00% $1,64 $0,05
0,300 Tomate Kg 0,285 95,00% $1,03 $0,31
0,030 Pimiento verde Kg 0,030 100,00% $0,97 $0,03
0,030 Pimiento rojo Kg 0,030 100,00% $2,30 $0,07
0,030 Culantro Kg 0,030 100,00% $2,19 $0,07
3,000 Agua I 3,000 100,00% $0,00 $0,00
0,060 Cebolla Kg 0,060 100,00% $1,44 $0,09
POLLO
3,500 Pollo Kg 3,380 96,57% $3,47 $12,15
0,060 Cebolla Kg 0,550 916,67% $1,44 $0,09
0,300 Tomate Kg 0,285 95,00% $1,03 $0,31
0,070 Pimiento verde Kg 0,063 90,00% $0,97 $0,07
0,010 Culantro Kg 0,010 100,00% $2,19 $0,02
0,015 Achiote I 0,015 100,00% $3,29 $0,05
0,030 Aceite vegetal I 0,030 100,00% $1,64 $0,05
0,230 Cerveza I 0,230 100,00% $2,00 $0,46
2,000 Agua I 2,000 100,00% $0,00 $0,00
GUATITA

0,030 Cebolla Kg 0,030 100,00% $1,44 $0,04
0,015 Achiote I 0,015 100,00% $3,29 $0,05
0,030 Aceite I 0,030 100,00% $1,64 $0,05
0,100 | Pepa de zambo Kg 0,100 100,00% $8,80 $0,88
0,150 Leche I 0,150 100,00% $0,80 $0,12
0,050 Sal Kg 0,050 100,00% $0,90 $0,05
1,200 Menudo de res Kg 1,200 100,00% $5,20 $6,24
0,450 Pa‘é"; ;‘;per Kg 0,430 95,56% $1,10 | $0,50
0,020 Perejil Kg 0,020 100,00% $1,69 $0,03
6,000 Agua I 6,000 100,00% $0,00 $0,00

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
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PLATANO FRITO

1 Platano maduro Unidad 1,000 100,00% |$0,40 |$0,40
0,120 Aceite vegetal I 0,120 100,00% |$1,64 |$0,20
ARROZ
1,000 Arroz Kg 1,00 100,00% |$1,57|%$1,57
0,010 Cebolla Kg 0,01 100,00% |$1,44|%0,01
0,050 Aceite Kg 0,05 100,00% |%$1,64|%$0,08
1,500 Agua | 1,50 100,00% | $0,00 | $0,00
0,010 Sal Kg 0,01 100,00% |$0,90 | $0,01

CANTIDAD PRODUCIDA: 6,2kg
CANTIDAD PORCIONES: 12 0,620kg
COSTO POR PORCION $2,561158
TECNICAS FOTO

Para el seco de carne: Hacer un refrito con
el aceite y la cebolla e incorporar la carne.
Agregar la cantidad necesaria de agua y
cocinar. Afadir el tomate, cilantro, pimiento
rojo, pimiento verde, sal y pimenta. Dejar
hervir hasta que los ingredientes estén
cocidos.

Para la guatita: Hacer un refrito con los
aceites y la cebolla, agregar el agua. Hervir.
Afnadir las papas y cocinar. Incorporar el
menudo, la sal, la pepa y el perejil. Dejar
hervir hasta que los ingredientes estén
cocidos.

Para el arroz: Preparar un refrito con el
aceite, la sal, la cebolla. Agregar el arroz y el
agua. Dejar hervir hasta que se cocine y este
seco.

Para los platanos: Freir los platanos con
aceite.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

SECO DE CARNE

RECETA: Seco de carne

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Carne:

Carne en dados grandes
Pimiento verde en
brunoise

Pimiento rojo en brunoise
Tomate concasse
Culantro en chiffonade

Aguacate:

Rodajas de 1cm de ancho
aproximadamente

Platano:
Tiras de platano de 9
centimetros de largo
aprox.

Arroz:
Cebolla en brunoise

Seco de carne

Daniel Antonio Ormaza Saldafa

Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA

SECO DE CARNE

FICHA TECNICA DE: Seco de carne

FECHA

Cantidad Ingredientes Unidad de | Cantidad Rendi}miento Pr_ecip Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total

SECO
1,000 Pulpa de res Kg 1,000 100,00% $6,62 $6,62
0,005 Pimienta Kg 0,005 100,00% $17,80 $0,09
0,030 Aceite I 0,030 100,00% $1,64 $0,05
0,300 Tomate Kg 0,285 95,00% $1,03 $0,31
0,030 | Pimiento verde Kg 0,030 100,00% $0,97 $0,03
0,030 Pimiento rojo Kg 0,030 100,00% $2,30 $0,07
0,030 Culantro Kg 0,030 100,00% $2,19 $0,07
3,000 Agua I 3,000 100,00% $0,00 $0,00
0,06 Cebolla Kg 0,06 100,00% $1,44 $0,09
AGUACATE
1 | Aguacate | Unidad | 2,000 | 200,00% $0,40 | $0,40
PLATANO
0,150 | Aceite vegetal I 0,150 100,00% $1,64 $0,25
1 Platano Unidad 1,000 100,00% $0,40 $0,40
ARROZ

1,000 Arroz Kg 1,000 100,00% $1,57 $1,57
0,010 Cebolla Kg 0,010 100,00% $1,44 $0,01
0,050 Achiote Kg 0,050 100,00% $3,29 $0,16
1,500 Agua I 1,500 100,00% $0,00 $0,00
0,010 Sal Kg 0,010 100,00% $0,90 $0,01

CANTIDAD

PRODUCIDA: 4,16kg

CANTIDAD PORCIONES: 8 0,520kg

COSTO POR PORCION $1,25

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco

103



Universidad de Cuenca

TECNICAS

FOTO

Hacer un refrito con el aceite y la
cebolla e incorporar la carne.

Agregar la cantidad necesaria de agua
y cocinar.

Anadir el tomate, cilantro, pimiento rojo,
pimiento verde, sal y pimenta.

Dejar hervir hasta que los ingredientes
estén cocidos

Para el arroz: Preparar un refrito con
el aceite, la sal, la cebolla. Agregar el
arroz y el agua. Dejar hervir hasta que
se cocine y este seco.

Para los platanos: Freir los platanos
con aceite.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

SECO DE CHIVO

RECETA: Seco de Borrego (Chivo)

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Cebolla en brunoise
Ajo en brunoise

Pimiento en Brunoise
Tomate concasse
Borrego en dados
grandes

Arroz Dorado
Platano Frito

Seco de Borrego

La carne de borrego
se puede sustituir por
carne de de chivo

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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SECO DE CHIVO

RECETA

FICHA TECNICA DE: Seco de Chivo

FECHA

Cantidad Inaredientes Unolliad Cantidad | Rendimiento | Precio | Precio
Bruta 9 Neta Estandar Unitario | Total

Compra
1,100 Chivo kg 1,100 100,00% $3,80 $4,18
0,015 Aceite I 0,015 100,00% $1,64 $0,02
Manteca de 0
0,015 Chancho kg 0,015 100,00% $3,96 $0,06
0,090 Cebolla Vitalicia kg 0,085 94,44% $2,10 $0,19
0,004 Ajo kg 0,004 100,00% $3,88 $0,02
0,125 Tomate RifidGn kg 0,120 96,00% $1,03 $0,13
0,250 Cerveza I 0,250 100,00% $1,00 $0,25
0,001 Culantro kg 0,001 100,00% $2,19 $0,02
Pulpa de 0

0,100 Naranijilla kg 0,100 100,00% $2,89 $0,29
0,010 Sal kg 0,010 100,00% $0,90 $0,01
0,001 Pimienta kg 0,001 100,00% $17,80 | $0,02
0,015 Comino kg 0,015 100,00% $7,80 $0,12

CANTIDAD PRODUCIDA: 4,16kg

DE:
CANTIDAD 8 0,52 Kg
COSTO POR PORCION $0,67
106
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TECNICAS

FOTO

Sofreir con el aceite y la manteca la cebolla,
ajo y tomate y el comino.

Agregar la carne de borrego y cocer hasta
gue esta suelte su jugo.

Adicionar la cerveza, el culantro.
Salpimentar.

Una vez que la carne este suave afnadir la
naranjilla

Hervir por 5min.

Servir con Arroz dorado y Platano frito

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

HORNADO CON LLAPINGACHO

RECETA: Hornado con
[lapingachos

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Cerdo Pelado
Puré de papas

Cebolla en Pluma
Tomate en cubos

Hornado con
Llapingachos

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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HORNADO CON LLAPINGACHO

A

FICHA TECNICA DE: Hornado con Llapingachos

Untar el chancho con las especerias
Colocar la chicha
Hornear a 400 °C 3 horas

Bafiar con la manteca y hornear una hora
mas

Para los Llapingachos:

Mezclar el puré de papas, con la manteca sal
y pimienta.

Formar las tortillas y ponerlas en el tiesto con
un poco de la manteca de color, voltear una
vez que se haya formado la costra.

FECHA

Cantidad Ingredientes Unidad de | Cantidad Rendi’miento Pr_eci(_) Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total
90,900 Cerdo Kg 90,900 100,00% $2,80 $254,52
20,000 Chicha I 20,000 100,00% $1,10 $22,00
1,000 Ajo Kg 1,000 100,00% $3,88 $3,88
0,900 Comino Kg 0,900 100,00% $7,80 $7,02
0,450 Sal Kg 0,450 100,00% $0,90 $0,41
2,000 Manteca de color Kg 2,000 100,00% $2,50 $5,00

Llapingachos
2,000 Papa Super Chola Kg 1,9000 95,00% $1,10 $2,20
0,250 Mgﬂ;ﬁge Kg 0,2500 100,00% $3,96 $0,99
0,010 Sal Kg 0,0100 100,00% $0,90 $0,01
0,050 Manteca de color Kg 0,0500 100,00% $2,50 $0,13
0,200 Mote Kg 0,200 100,00% $2,00 $0,40
Encebollado

0,050 Cebolla Paitefia Kg 0,0400 80,00% $1,44 $0,07
0,100 Tomate Rifi6n Kg 0,1000 100,00% $1,03 $0,13
0,001 Sal Kg 0,0010 100,00% $0,90 $0,00

CANTIDAD PRODUCIDA: 70 Kg.

CANTIDAD PORCIONES: 150 DE: 0,640 kg.

COSTO POR PORCION 1,98

TECNICAS FOTO

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
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FICHA MISE EN PLACE

FRITA CON TOSTADO

RECETA: Fritada con tostado

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Fritada:

Carne en cubos de 4
cm
Cebolla brunoise

Fritada con tostado

Una vez cocida la
carne, tostar hasta
gue se consuma
toda la grasa

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FRITADA CON TOSTADO

FICHA TECNICA DE: Fritada con
tostado

FECHA
. Unidad Rendimie | Precio | Preci
gaé‘rtl:?: Ingredientes de Cantidad Neta nto Unitari| o
Compra Estandar 0 Total
1,000 Carne de cerdo Kg 1,000 100,00% | $6,20 | $6,20
0,120 Ajo Kg 0,110 91,67% | $3,88 | $0,47
0,015 Sal Kg 0,015 100,00% | $0,90 | $0,01
5,000 Agua I 5,000 100,00% | $0,00 |$0,00
0,200 Manteca de cerdo Kg 0,200 100,00% | $3,96 |$0,79
0,100 Cebolla Kg 0,010 10,00% | $1,44 |$0,14
TOSTADO
1,000 Maiz blanco Kg 1,000 100,00% | $1,75 |$1,75
Manteca de
0,200 cerdo Kg 0,500 250,00% | $3,96 | $0,79
0,010 Sal Kg 0,010 100,00% | $0,90 |$0,01
CANTIDAD
PRODUCIDA: 0,920kg
PORCIONES: 4 DE: 230 kg
COSTO POR PORCION $0,64
TECNICAS FOTO

Fritada:

Hacer un refrito con la manteca y la
cebolla

Agregar la carne y el

agua

Agregar el ajo y la sal

Dejar hervir hasta que el agua se
reduzcay estén las carnes bien
cocidas

Tostado

Tostar el maiz con la manteca hasta
gue estén suaves

Agregar la sal

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

SANCOCHO

RECETA: Sancocho de Chancho y Papas Chuachas con Manteca Negra

PRODUCTO

MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Carne pura de cerdo
en cubos de 4 cm.
Costilla de cerdo El sancocho es la
cortada Sancocho de Chancho y carne de cerdo ya
Papas cocidas Papas Chauchas con cocina aun sin

Manteca Negra tostarse

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA

SANCOCHO CON PAPAS EN MANTECA NEGRA

FICHA TECNICA DE: Sancocho de Chancho y Papas chauchas con manteca negra

FECHA

Cantidad Ingredientes Uné(iad Cantidad Rendi,miento Prgcip Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total
1,300 Carne de Chancho kg 1,300 100,00% $6,20 $8,06
0,500 C(:%Seflrlllfh%e kg 0,500 100,00% $8,51 $4,26
0,030 Comino kg 0,030 100,00% $7,80 $0,23
0,040 Ajo kg 0,040 100,00% $3,88 $0,16
0,095 Cebolla Paitefia kg 0,090 94,74% $1,44 $0,14
0,030 Sal Kg 0,030 100,00% $0,90 $0,03

Papas chauchas con manteca Negra

1,500 Papas Chauchas kg 1,500 100,00% $0,70 $1,05
0,900 Cebolla Vitalicia kg 0,900 100,00% $2,10 $1,89
0,400 Manteca Negra kg 0,400 100,00% $3,40 $1,36
0,009 sal kg 0,009 100,00% $0,90 $0,01
0,010 Cebollin kg 0,010 100,00% $1,35 $0,01

CANTIDAD PRODUCIDA: 2 Kg.

CANTIDAD PORCIONES: 8 DE: 300 Kg

COSTO POR PORCION $2,15

TECNICAS

Cocer la carne de cerdo junto con la
costilla, agregar el ajo la cebolla y el

comino.

Cuando la cebolla y el ajo se hayan dorado

retire del fuego el sancocho

Para las Papas: saltear las papas con la

manteca negra, y el cebollin.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

TORTILLA DE CHOCLO CON MOROCHO

RECETA: Tortilla de Choclo con Morocho

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES

Choclo molido El

h _ maiz a utilizar se
Morocho cocido denomina parug, que
es el estado entre tierno

Tortilla de Choclo con |y maduro

Morocho
Remojar el maiz
morocho con un dia de
antelacion
114
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RECETA

TORTILLAS DE CHOCLO CON MOROCHO

FICHA TECNICA DE: Tortilla de Choclo con Morocho

FECHA

Cantidad Ingredientes Unécéad Cantidad Rendi,miento Pr_eci(_) Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total
1,000 Choclo kg 1,000 100,00% $2,24 $2,24
0,170 Mgﬂ;";ge kg 0170 | 100,00% | $396 | $0,67
0,020 Azlcar kg 0,020 100,00% $0,90 $0,02
0,070 Huevo kg 0,060 85,71% $0,15 $0,01
0,010 Sal kg 0,010 100,00% $0,90 $0,01

Condumio
0,250 Quesillo kg 0,250 100,00% $4,50 $1,13
0,010 Manteca de color kg 0,010 100,00% $2,50 $0,03
0,001 Sal kg 0,001 100,00% $0,90 $0,00
Morocho

0,250 Morocho kg 0,250 100,00% $2,00 $0,50
2,000 Leche L 2,000 100,00% $0,80 $1,60
0,450 Azlcar kg 0,450 100,00% $0,90 $0,41
0,001 Canela kg 0,001 100,00% $4,76 $0,00
0,001 Pimienta Dulce kg 0,001 100,00% $5,90 $0,01

CANTIDAD PRODUCIDA: 3,2 Kg.

CANTIDAD PORCIONES: 8 DE: 0,28 Kg

COSTO POR PORCION $0,83

TECNICAS FOTO

Mezclar el choclo con la manteca, el huevo,

azucary sal

Formar bolas de la masa hacer un huecoy
rellenar con el condumio

Asar las tortillas sobre el tiesto

Para el Morocho:

Cocinar el morocho con la leche, el azlcar, la
canela y la pimienta dulce

Daniel Antonio Ormaza Saldafa

Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

QUIMBOLITO CON CHOCOLATE

RECETA: Quimbolitos con chocolate

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Quimbolito
Limpiar las hojas de achira
Queso desmenuzado

Batir yemas con azlcar a
punto de letra

Batir las claras a punto de
nieve

Chocolate:

Derretir el chocolate en agua

Quimbolito con chocolate

Daniel Antonio Ormaza Saldafa

Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA

QUIMBOLITO CON CHOCOLATE

FICHA TECNICA DE: Quimbolito con chocolate

FECHA

Cantidad Ingredientes Unidad de | Cantidad Rendi,miento Pr_ecip Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total
0,100 Harina de trigo Kg 0,100 100,00% $2,30 $0,23
0,100 Harina de maiz Kg 0,100 100,00% $2,28 $0,23
0,005 Polvo de hornear Kg 0,005 100,00% $17,00 $0,09

5 Huevo Unidad 5,000 100,00% $0,15 $0,75
0,180 Azlcar Kg 0,180 100,00% $0,90 $0,14
0,020 Pasas Kg 0,020 100,00% $4,40 $0,09
0,100 Mantequilla Kg 0,100 100,00% $3,70 $0,37
0,005 Esencia de vainilla I 0,005 100,00% $11,30 $0,06
0,120 Leche [ 0,120 100,00% $0,80 $0,10
0,100 Queso Kg 0,100 100,00% $4,50 $0,45
25 Hojas de achira Unidad 25,000 100,00% $0,04 $1,00
CHOCOLATE

0,400 Chocolate en pastilla Kg 0,400 100,00% $7,50 $3,00
4,000 Leche I 4,000 100,00% $0,80 $3,20
0,200 AzUcar Kg 0,200 100,00% $0,90 $0,16
0,100 Agua L 0,100 100,00% $0,00 $0,00

CANTIDAD PRODUCIDA: 1kg

CANTIDAD PORCIONES: 25 DE: 0,40kg

COSTO POR PORCION $0,14

TECNICAS FOTO

Para el guimbolito

Batir los huevos, agregar el azlcar.

Afadir las harinas
Agregar el queso

Envolver la mezcla en las hojas y decorar con

pasas

Cocer los alimentos hasta que estén

esponjosos

Para el chocolate

Derretir el chocolate con agua
Agregar la leche y el azlcar. Batir

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

MOTE SUCIO
RECETA: Mote sucio
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Cebollin en
chiffonade Mote sucio
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RECETA
MOTE SUCIO
FICHA TECNICA DE: Mote
sucio
FECHA
Cantidad Inaredientes Unollzlad Cantidad | Rendimiento Precio Precio
Bruta 9 Neta Estandar Unitario Total
Compra
1,000 Mote cocinado Kg 1,000 100,00% $2,00 $2,00
0,500 Manteca de Kg 0,500 100,00% $3,40 | $1,70
cerdo negra
0,080 Cebollin Kg 0,075 93,75% $1,35 $0,11
0,005 Sal Kg 0,005 100,00% $0,90 $0,00
0,002 Comino Kg 0,002 100,00% $7,80 $0,02
CANTIDAD PRODUCIDA: 1,25kg
CANTIDAD PORCIONES: 5 250 gr
COSTO POR PORCION 0,77
TECNICAS FOTO
Sofreir el mote con la manteca
negra
Agregar el cebollin, la sal y el
comino
119
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FICHA MISE EN PLACE

MOTE PILLO

RECETA: Mote pillo

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Cebollin en chiffonade
Huevos batidos

Mote pillo

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA
MOTE PILLO
FICHA TECNICA DE: Mote
pillo
FECHA
Cantidad Inaredientes Unidad de | Cantidad | Rendimiento | Precio | Precio
Bruta 9 Compra Neta Estandar Unitario | Total
1,000 Mote pelado Kg 1,000 100,00% $2,00 $2,00
Manteca blanca
0,150 de cerdo Kg 0,150 100,00% $3,96 $0,59
3 Huevos Unidad 3,000 100,00% $0,15 $0,45
0,005 Sal Kg 0,005 100,00% $0,90 $0,00
0,002 Comino Kg 0,002 100,00% $7,80 $0,02
0,080 Cebollin Kg 0,075 93,75% $1,35 $0,11
CANTIDAD PRODUCIDA: 1,25kg
CANTIDAD PORCIONES: 5 0,250Kg
COSTO POR PORCION $0,63
TECNICAS
Sofreir el mote con la manteca
Agregar el cebollin, la sal, el comino y
los huevos
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FICHA MISE EN PLACE

PAN CON NATA

RECETA: Pan con Nata

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pan cortado

Pan con Nata

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA

PAN CON NATA

FICHA TECNICA DE: Pan con Nata

FECHA
Cantidad Ineredientes Unidad de | Cantidad | Rendimiento Precio Precio
Bruta & Compra Neta Estandar Unitario Total
1 Pan Unidad 1 100,00% $0,15 $0,15
0,030 Nata Kg 0,030 100,00% $7,50 S0,23

CANTIDAD PRODUCIDA: 0,1 Kg.

CANTIDAD PORCIONES: 1 DE: 0,1 Kg
COSTO POR PORCION $0,375
TECNICAS

Cortar el pan y untar con la nata
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FICHA MISE EN PLACE

JUGO DE COCO

RECETA: Jugo de Coco

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO [ OBSERVACIONES

Leche Hervida
Se puede agregar un

toque de esencia de
Jugo de Coco vainilla al gusto
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RECETA

JUGO DE COCO

FICHA TECNICA DE: Jugo de Coco

FECHA

Cantidad Ingredientes Uné(iad Cantidad Rendi’miento Prgcip Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total
3,00 Leche L 3,000 100,00% $0,80 $2,40
0,03 Esencia de Coco Kg 0,030 100,00% $1,20 $0,04
0,20 AzUcar Kg 0,200 100,00% $0,90 $0,18
0,20 Hielo Kg 0,200 100,00% $1,50 $0,30

CANTIDAD PRODUCIDA: 3,5L.

CANTIDAD PORCIONES: 12 2,2 gr.

COSTO POR PORCION 0,24

TECNICAS
Licuar todos los ingredientes.

FOTO

[
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MISE EN PLACE CHUMALES CON CAFE EN LECHE

FICHA

RECETA: Chumales con Café en leche

Hojas de choclo grandes

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Choclo molido Chumales con Café en
Claras a punto de nieve leche

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA

CHUMALES CON CAFE EN LECHE

FICHA TECNICA DE: Chumales con Café en leche

FECHA
. Unidad . I : .
U | ngredentes | de’ | Cotdad |Rendimento) precio | Prec
Compra
1,000 Choclo kg 1,000 100,00% $2,24 $2,24
0,090 Cebolla Blanca kg 0,085 94,44% $1,10 $0,10
0,170 Quesillo kg 0,170 100,00% $4,50 $0,77
0,240 Yema de Huevo kg 0,240 100,00% $0,15 $0,04
0,113 Mgﬂ;‘;ﬁge kg 0,113 100,00% $3,96 $0,45
0,141 Mantequilla kg 0,141 100,00% $3,70 $0,52
0,015 Licor anisado kg 0,015 100,00% $4,50 $0,07
0,015 Anis de Castilla kg 0,015 100,00% $3,90 $0,06
0,240 Clara de Huevo kg 0,240 100,00% $0,15 $0,04
0,030 sal kg 0,030 100,00% $0,90 $0,03
0,020 azucar kg 0,020 100,00% $0,90 $0,02
0,300 hoja de choclo kg 0,300 100,00% $0,00 $0,00
Café en leche

1,000 Leche | 1,000 100,00% $0,80 $0,80
0,250 Esencia de Café I 0,250 100,00% $4,50 $1,13
0,030 AzUcar kg 0,030 100,00% $0,90 $0,03

CANTIDAD PRODUCIDA: 1,5 Kg.

CANTIDAD PORCIONES: 16 DE: 0,250 Kg

COSTO POR PORCION $0,39

TECNICAS FOTO

Mezclar el choclo molino con las el batido de
las yemas con la mantequilla y el azdcar.

Agregar las claras batiendo de forma
envolvente para evitar que se baje, y
agregar el licor

Colocar 2 cucharadas de masa y un poco
del condumio en la hoja del choclo y
doblarla en 3 partes

Cocinar en la olla tamalera por 45 min.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa

Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

TAMAL
RECETA: Tamal
Cuencano
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES

Caldo de costilla de
cerdo.

Carne de cerdo cocida
y desmenuzada.

Cebolla en brunoise.
Ajo en Brunoise.

Huevo Duro.
Zanahoria en
Brunoise.

Arveja cocida.

Limpiar las hojas de
achira

Si se desea se puede
agregar carne de pollo
Tamal Cuencano cocida

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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TAMAL

FICHA TECNICA DE: Tamal con Café

FECHA
Cantidad . Unidad Cantida | Rendimient Prguq Preci
Bruta Ingredientes de d Neta | o Estandar Unitari o]
Compra 0 Total
0,500 Harina de Trigo Kg 0,500 100,00% $2,30 | $1,15
0,200 Harina de Maiz Kg 0,200 100,00% $2,28 | $0,46
Manteca de
0,500 Cerdo Kg 0,500 100,00% $3,96 | $1,98
0,500 Carne de Cerdo Kg 0,500 100,00% $6,20 | $3,10
0,500 | Costillade Cerdo |  Kg 0,500 | 100,00% | $5,80 | $2,90
0,500 Cebolla Paitefia Kg 0,500 100,00% $1,44 | $0,72
0,005 Ajo Kg 0,005 100,00% $3,88 | $0,02
0,000 Sal Kg 0,000 100,00% $0,90 | $0,00
0,030 Manteca de Color Kg 0,030 100,00% $2,50 | $0,08
CONDUMIO
0,300 Arveja Kg 0,300 100,00% $2,20 | $0,66
4,000 Huevo Unidad 4,000 100,00% $0,15 | $0,60
0,300 Zanahoria Kg 0,300 100,00% $1,20 | $0,36
0,001 Comino Kg 0,001 100,00% $7,80 | $0,01
0,001 Pimienta Kg 0,001 100,00% $17,80 | $0,02
0,001 Sal Kg 0,001 100,00% $0,90 | $0,00
0,010 Pasas Kg 0,010 100,00% $4,40 | $0,04
CANTIDAD PRODUCIDA: 7 Kg
DE:
CANTIDAD PORCIONES: 40 0,350 Kg
COSTO POR PORCION $0,40
TECNICAS FOTO

Cocinar las harinas junto con el caldo y
manteca, cocinar hasta que se despegue
del fondo.

Para el Condumio:

Sofreir la cebolla, ajo y la carne picada,
agregar la zanahoria, y la arveja.
Colocar una cucharada de masa, una de
condumio una rodaja de huevo y una
pasa.

Cocinar al vapor por 45 min.
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FICHA MISE EN PLACE

HORCHATA
RECETA: Horchata
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Montes lavados Horchata

Zumo de limoén
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RECETA
HORCHATA
FICHA TECNICA DE: HORCHATA
FECHA
Cantidad Inaredientes Unolliad Cantidad | Rendimiento| Precio Precio
Bruta 9 Neta Estandar Unitario Total
Compra
1 Atadode |\, iiag | 1,000 100,00% $1,50 $1,50
montes
10 Agua [ 10,000 100,00% $0,00 $0,00
10 Limon Unidad 10,000 100,00% $0,15 $1,50
0,700 AzUlcar Kg 0,700 100,00% $0,90 $0,56
CANTIDAD
PRODUCIDA: 10,51
CANTIDAD
PORCIONES: 50 230l
COSTO POR PORCION $0,07

TECNICAS

Colar

Hervir el agua, agregar los montes

Agregar el azlcar y el zumo de limén

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco

131



Universidad de Cuenca

FICHA MISE EN PLACE

PAPAS CON CUERO

RECETA: Papas con cuero

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Papas en cubos de 3cm

Cebolla en brunoise
Cuero en cubos de 3cm
Pepa de zambo tostada

Acompafiante
Huevo duro

Papas con cuero

Cocer el cuero en
olla de presion por
15min

Daniel Antonio Ormaza Saldafa

Maria Augusta Vega Pacheco

132



Universidad de Cuenca

PAPAS CON CUERO

RECETA

FICHA TECNICA DE Papas con cuero

FECHA

Cantidad Ingredientes Unidad de | Cantidad Rendi,miento Pr_ecip Precio
Bruta Compra Neta Estandar Unitario Total
1,200 Papas Kg 1,050 87,50% $1,10 $1,32
0,015 Achiote I 0,015 100,00% $3,29 $0,05
0,015 Aceite vegetal I 0,015 100,00% $1,64 $0,02
0,050 |Cebolla paitefia Kg 0,045 90,00% $1,44 $0,07
0,180 Leche | 0,180 100,00% $0,80 $0,14
0,500 Cuero Kg 0,800 160,00% $3,60 $1,80
0,005 Sal Kg 0,005 100,00% $0,90 $0,00
3,000 Agua I 3,000 100,00% $0,00 $0,00
0,080 Pzeaprﬁbdoe Kg 0,080 100,00% $8,80 | $0,70

ACOMPANANTE
10 Huevo Unidad 8,000 80,00% $0,15 $1,50

CANTIDAD PRODUCIDA: 3.5kg

CANTIDAD PORCIONES: 10 0,450kg

COSTO POR PORCION $0,41

TECNICAS FOTO

Hacer un refrito con el achiote, el aceite
vegetal y la cebolla.

Agregar el agua y la sal. Hervir.
Anadir las papas, el cuero. Cocer

Incorporar la pepa y la leche

Cocinar hasta que la preparaciéon vaya
espesando de a poco.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa

Maria Augusta Vega Pacheco
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FICHA MISE EN PLACE

MOTE CASADO

RECETA: Mote Casado

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Frejol maduro cocido.
Cebolla en Brunoise.
Perejil en chiffonade

Mote Casado

Remojar el frejol un
dia antes.

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco
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RECETA

MOTE CASADO

FICHA TECNICA DE: Mote Casado

FECHA

Cantidad Inaredientes Unidad de | Cantidad | Rendimiento | Precio Precio
Bruta 9 Compra Neta Estandar Unitario Total
0,250 Frejol Maduro Kg 0,250 100,00% $2,30 $0,58
0,250 Mote Kg 0,250 100,00% $2,00 $0,50
0,020 Cebolla Paitefia Kg 0,020 90,00% $1,44 $0,03
0,001 Comino Kg 0,001 100,00% $7,80 $0,01
0,001 Pimienta Kg 0,001 100,00% $17,80 $0,02
0,100 Leche I 0,100 100,00% $0,80 $0,08
0,001 Culantro Kg 0,001 100,00% $2,19 $0,00
0,001 | Manteca de Color Kg 0,001 100,00% $2,50 $0,00

CANTIDAD PRODUCIDA: 0,623

CANTIDAD PORCIONES: 4 DE: 0,200 Kg

COSTO POR PORCION $0,3028975

TECNICAS FOTO

Sofreir la cebolla con la manteca de color.
Agregar el fréjol, mote y dejar cocinar

Daniel Antonio Ormaza Saldafa

Maria Augusta Vega Pacheco
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CONCLUSIONES

Al finalizar este trabajo de graduacion y luego de realizar el andlisis respectivo

se puede concluir:

e Los mercados de la ciudad se ven afectados en la actualidad por un
gran namero de factores, dependiendo primordialmente de la ubicacion;
se puede observar que se ha reducido el nimero de afluentes, debido a
una escasa 0 nula publicidad de los mercados como centros de
expendio de comida preparada.

e La gente en la actualidad, olvida sus raices siendo pocos los de clase
media y alta los que aun acuden a los mercados para comprar comidas
preparadas.

e EIl estudio y andlisis de cada uno de los mercados ayud6é en esta
investigacion para elaborar un listado de los productos que mas se
consumen dentro de los mismos y que lugar se puede tomar como
referencia al momento de su compra.

e Con esta investigacion se pudo elaborar la estandarizacion de las
recetas de los platos mas representativos de cada mercado, asi como
también se pudo conocer a criterio de los mismos trabajadores de los
mercados cual es el lugar de preferencia para consumir.

e La estandarizacion de las recetas servird de apoyo y ayuda para las

personas en general que deseen prepararlos.
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RECOMENDACIONES

Luego de los resultados obtenidos se pueden realizar las siguientes

recomendaciones:

e Es importante un trabajo conjunto del Gobierno con los ministerios
respectivos y autoridades locales que ayude a incentivar a los habitantes
de Cuenca y sus alrededores el consumo de los platos tradicionales que
se expenden en los mercados.

e Crear campafas publicitarias tendientes a fomentar, mejorar y aumentar
la economia mediante la oferta de créditos blandos a las personas que
trabajaban y tienen sus negocios dentro los mercados.

e Se recomienda las autoridades pertinentes tomar como referencia o a su
vez utilizar esta guia gastronOmica para incentivar la gastronomia
popular cuencana.

e Como recomendacion final, recomendamos al gobierno apoyar, impulsar
y realizar proyectos para promover y rescatar la comida tipica para que

esta no desaparezca con el paso del tiempo.
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GLOSARIO

Adobar: Colocar un género entero o troceado crudo dentro de un preparado
llamado “adobo” con objeto de darle un aroma especial, ablandarlo o

simplemente conservarlo.

Adobo: Preparacion que admite ingredientes diversos (especias, vinagre,

vinos, aceite, sal, etc.)
Alifiar: Aderezar o sazonar.
Autéctono: originario del lugar o pais de donde proviene

Brunoise: Término francés con el que se denominan a las hortalizas cortadas

en dados de 3 mm de grosor.

Chiffonade: Técnica culinaria de corte empleada para cortar con
un cuchillo ciertas verduras de grandes hojas transversalmente en cortes de 2

a 3 milimetros de grosor, lo que produce 'hilos' de verdura.

Condumio: Mezcla de ingredientes salteados o guisados que sirve para

rellenar
Concasseé: Tomate pelado y picado gruesamente.

Deshuesar: Sacar el hueso con cuidado para no romper el pescado, pollo,

carne o frutas de hueso duro.
Desmenuzar: Cortar en tiras o pedacitos muy pequefios.

Estofado: Proceso a seguir cuando salteamos un producto esta descrito
anteriormente, en este caso lo que se quiere conseguir es dorar, ablandar,

aromatizar y acompanar al género de salsa en la cual se ha elaborado.

Freir: Consiste en sumergir un alimento en abundante cantidad de grasa para

cocinarlo totalmente o para dorarlo exteriormente

Juliana: cortar vegetales en tiras finas, generalmente para generalmente para

guarnicion.
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Marinar: proceso que se le da a un alimento al ponerlo en un liquido como

licor, vinagre, jugo de frutas y otros ingredientes.

Tostar: Accion de dorar un alimento en el horno, gratinadora o plancha, para

gue pierda humedad hasta obtener un color dorado.

Saltear: método de coccion que consiste en freir ligeramente un alimento con

mantequilla o aceite.

Sofreir: es una técnica de cocina que consiste en hacer freir en una sartén a

baja temperatura (menos de 100 °C) los alimentos.

Sofrito: Conjunto de ingredientes como cebolla, ajo, sal y otros elementos

salteados con mantequilla y achiote.

Tostar: Accion de dorar un alimento en el horno, gratinadora o plancha, para

gue pierda humedad hasta obtener un color dorado.

Tradicion: Transmision de doctrinas, ritos, costumbres y preparaciones de

generacion en generacion.

Zumo: liguido de hierbas, flores, frutas u otras cosas semejantes que se saca

exprimiéndolas o majandolas.

139
Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco



Universidad de Cuenca Ag%

BIBLIOGRAFIA

Trabajos citados de una base de datos en internet:

Arteaga Nufiez, Fabiola Militza. La mashua. Red peruana de alimentacion y

nutricion. Internet. www.rpan.org.

Olivas Weston, Rosario. La cocina de los incas. Perd. Universidad San Martin
de Porres. 2001.

Libros:
De Mena Martha. Las delicias de antafio. IESS (UIO), 1987

Jaramillo Granda, Marlene. Guia de la cocina ecuatoriana. Universidad de
Cuenca. 2011

Jaramillo Granda, Marlene del Cisne. “Guia de la Cocina Ecuatoriana”. Cuenca,
Universidad de Cuenca, 2010.

Martinez Espinoza Gerardo. Cocina cuencana de hoy. Viejos secretos de la

comida cuencana. 1993

Martinez Borrero Juan. La alimentacion en Cuenca, Ecuador, entre 1557 y
1607. Las raices remotas de una cocina regional. Cocinas regionales andinas,
memorias del IV congresso, Julio Pazos Barrera, Quito 2010.

Municipalidad de Cuenca. Ordenanza para la Gestion y Conservacion de las
Areas Historicas y Patrimoniales del Canton Cuenca. 2008

Municipalidad de Cuenca. Mercado, Barrio y Ciudad: Histéria de la Nueve.

Direccion de Areas Histdricas y Patrimoniales. 2009

Municipalidad de Cuenca. Cuenca Patrimonial. Direccion de Areas Histdricas y

Patrimoniales. 2010

140
Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco



Universidad de Cuenca Ag%

Municipalidad de Cuenca. Pasaje Ledn y Barrio San Francisco. Direccion de

Areas Histéricas y Patrimoniales. 2015

Municipalidad de Gualaceo. Delicias del Jardin Azuayo. Imprenta Monsalve.
2008

Naranjo, Plutarco. “Alimentos y Cocina Aborigen y Criolla”. Quito, Boletin Casa
de la Cultura Ecuatoriana. Informaciones Cientificas Nacionales N.
117,1985:36-37.

Ordofiez Carmela. Cocina cuencana. Talleres graficos salesianos. Cuenca,
1944,

Pazos Barrera, Julio. Desde los Andes al mundo sabor y saber. Cocinas
regionales y signos de la cocina interregional del Ecuador. Cocinas y

regionales.

Pazos Barrera, Julio. La cocina del Ecuador. Recetas y lectura. | edicion. Quito
2005.

Sarmiento Abad, Octavio. Reminiscencias Cuenca y yo. Tomo |. editorial

Amazonas. Cuenca. 1993.

Universidad Verdad. “Cuenca Patrimonio Cultural”. Cuenca, 2001:139-245.

Vallejo, Raul. Manual de escritura académica. Quito, Corporacion Editora
Nacional, 2006.

Vasquez Nidya. “Dulces de Corpus”. Cuenca, CIDAP, 1997.

Vazquez de Fernandez de Cérdova Nidya. Homenaje al paladar: comidas y

mistelas tradicionales del Azuay. Cidap 2004.

Vintimilla de Crespo, Eulalia. La cocina cuencana. Imprenta Monsalve. 2009

Vintimilla Vinueza, Rosa. 2009, Fanesca de fanescas y otros platos de
Cuaresma.
141

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco



Universidad de Cuenca

Daniel Antonio Ormaza Saldafa
Maria Augusta Vega Pacheco

ANEXOS

142



Universidad de Cuenca
@ Modelo de encuesta a propietarios de locales

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 4305 s
ESCUELA GASTRONOMIA
ENCUESTA No. 1

MERCADO:

Nombre del Encuestado/a:

1.- ¢Consume alimentos dentro del mercado? (Platos tipicos, almuerzos,
bebidas, comidas rapidas)

Sl

NO

2.- Nombre 3 Platos que consume dentro del mercado

3.- Con qué frecuencia consume estos alimentos?

1 vez por semana

2-3 veces por semana

4-5 veces por semana

Todos los dias

4.- De los siguientes platos, nombre el lugar que recomienda para

consumirlos
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Locro de Papas

Seco de chivo

Locro de nabos

Seco de pollo

Locro de coles

Seco de carne

Sopa de habas Habas con
queso
Papas con Guatita
Cuero
Mote Casado Mote Pillo
Sopa de Arroz _
de Cebada Mote Sucio
Sopa de Harina
de Arveja Mote pelado
Puchero Llapingachos
Caldillo de Chumales
Huevos
Caldo de patas Tamales
Caldo de mocho Tortillas de
choclo
Caldo de gallina Empanadas de
viento
Sopa de Quinua Dulce de higos
con queso
Cuy Asado Dulce de leche
Carne asada Quesadillas
Fritada Morocho
Cascaritas Chocolate
Sancocho Trucha
Morcillas
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FICHA DE VALIDACION DE PLATOS
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GUIA DE LA GASTRONOMIA POPULAR CUENCANA EN LOS MERCADOS DEL CENTRO HISTORICO DE LA CIUDAD DE
CUENCA
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La cindad de Cuenca, en la repiiblica del Ecuador, es una urbe que atesora im
maravilloso patimomo culfural tangible e mtangible, siendo muchos los ambutos
por los que la UNESCO noming a su Centro Historico come «Patrimenio Cultural
de la Humamidady.

Uno de estos atributos es la gastronomia, la cual tiene una gran tradicion en la
localidad, a punto tal que podemos considerar a la wbe como wma
ciudad de sabores, debido a la gran vanedad de platos ¥ recetas
culinanas que existen en el medio v gque perviven en cada una de las famihas de
nuestra commmidad tanto como en populares sitios, entre los  que
desticanse los mercados, que son grandes centros de aglutinacion humana donde
dianamente los cuencanos y tunstas naciomales v extranjeros pueden
degustar singulares comidas que forman parte de la gastronomia popular cuencana.

Una guia de la gastronomia popular cuencana en los mercados del
centro historico es algo esencial que hace falta en el ambito de las
producciones especiahzadas scbre el tema en nwestra comumdad

Estos centros de abasto son tres: el mercade 9 de Octubre, el mercado
10 de Agoste v el mercado 3 de Noviembre, los cuales son cada une
como el epicentro de la gastronomia popular, pues bien es sabido que
cuando los habitantes de la capital azuaya v los turistas que la wvisitan
desean degustar platos tipicos de la localidad acuden prestos a estos sitios
tradicionales en donde existen wvariados locales para saborear estas delicias
La cindad ofrece una tradicién unica en el pais y encierra en sus platos tanta historia y
delicias que, gracias a eso, los restaurantes, mercados y puestos de
comida son los centros en donde fodos podemos enfrentar las
mejores preparaciones culinaras que hacen de la wbe wun cento
mmcomparable de sabores y saberes para beneficic de todo el género hnmano.

Daniel Antonio Ormaza Saldafna
Maria Augusta Vega Pacheco
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SECO DE POLLO

Propietario:
Tiberio Mora, propietario de la picanteria “Sol y Lund,
cuenta que su negocio es una tradicion familiar, ya que antes de &l
estuvieron a cargo sus padres y sus abuelos. Tiberio lleva ya 20 afios
siendo la cabeza del negocio donde ahora trabaja con toda su familia.

Productos Ofrecidos:
Seco de pollo, Seco de carne, Encebollado, Caldo de bagre, Guatita
Horario de Atencion:
Lunes-Domingo 6H30-20H00

Daniel Antonio Ormaza Saldafna
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LA GASTRONOMIA POPULAR CUENCANA

La gastronomia popular cuencana se ve reflejada en sus platillos
tradicionales, mmchos de los cuales wienen derivados del
maiz. la papa, el cuy, el chancho, el aji tanto como de sus
reconocidas sopas, dulces v bebidas tipicas que provecan un
deleite al paladar de los ciudadanos naciomales v extramjeros.

Este patrimonio culfural inmaterial, que se fransmite de generacion en
generacion, es recreado constantemente por las conmmnidades v grupos
en funcion de su enforno, su infteraccion con la naturaleza v su historia,
infundiéndoles un sentimiento de identidad v continuidad v contribuvendo
asi a promover el respeto de 1a diversidad cultural v la creatividad humana. Propietaria:

Carmen Feicdn tiene &4 afios de edad y lleva mas de 40 afios vendiendo comida en el
Mercado 9 de Octubre. Carmen comenta que antes de que ella trabajara el puesto era de
la Sra. Zoila Suaréz quien emigro a Espafia dejandole como duefia del negocioa Carmen

Productos Ofrecidos:
Caldo de Mocho, caldo de patas, caldo de pollo, Almuerzos, Seco de pollo

Horario de Atencion:
Lunes-Domingo 6H30-20H00
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QUE*IBDLITOS CON CHOCOLATE

Propietaria:
Julia Elena Narvaez lleva 3 afios con el puesto dentro del Mercado. En los

inicios Elena comenzo vendiendo ensaladas de fruta y helados prepara-
dos por ella vy su esposo. Con el paso del tiempo han ido incrementando
los productos que ofrecen a los clientes. A pesar de ser un negocio joven,
son muy queridos y recomendados por sus comparfierxs, quienes supieron
expresar que desayunan y consumen refrigerios preparados por Elena.

Productos Ofrecidos:
Quimbolitos, Humitas, Bolones, Empanadas,
Tortillas de maduro, Tortillas de yuca, Café, Chocolate, Helados.

Horario de Atencidn:
Lunes-Domingo 8HO0-18H30

Daniel Antonio Ormaza Saldafna
Maria Augusta Vega Pacheco

Propietaria:
Maria Luisa conocda como “Mamita Lucha® tiene 82 afios de edad ¥y

lleva  trabajande mas de 60 afios. Emperd con  sus  tias  donde
aprendic y tomd pgusto por la cocima. Es conocida por sus  deliciosos
morochos, chocolate, pan con nata y almuerzos. Tanto Maria Luisa como sus
compafieras, comentaron que es la unica que prepara diferentes tipos de locros
todos los dias, y que sus almuerzos son muy cotizados dentro las mismas vendedoras.
En cuanto a las bebidas, preparan una base en su casa y a medida que van vendiendo
van preparando mas morocho y chocolate en su puesto en el mercado. En el puesto
de Mamita Lucha siempre se podri encontrar el famoso y tradicional pan con nata.

Productos Ofrecidos:
Morocho, Chocolate, Horchata, Tortillas de choclo, Pan con nata,
Sanduches de queso, almuerzos.

Horario de Atencion:

Lunes-Domingo 6H30-20H00
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Propietaria:

Olga Montiel hace 6 afios empieza su negocio como vendedora ambulan-
te en la “feria libre” vendiendo secos de carne en platos pequefios desechables.
arredar un  pues-

En la administracion de Paul Granda, consigue
to en el Mercado 3 de Noviembre y empieza su negocio formal. A
Olga le ayudan sus hijos en los dias libres o luego de su escuela

Productos Ofrecidos:
Seco de carne, seco de pollo, guatita, pollo broaster

Horario de Atencion:
Lunes-Sabado 7HOO0-18HO00D

Daniel Antonio Ormaza Saldafna
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CALDO DE GALLINA

Blanca Montafo a la partida de su cufada (antigua duefia del
puesto de comida) a Espafa, Blanca se queda a cargo como propieta-
ria del negocio. Ella lleva ya 16 afos al frente del puesto preparando
diferentes tipos de comida, siendo su especialidad el caldo de gallina criolla

Eroductos Ofrecidos;
Caldo de gallina, seco de pollo, pollo broaster

Horario de Atencidn:
Lunes-Siabadoe THO0-16H

Daniel Antonio Ormaza Saldafna
Maria Augusta Vega Pacheco

Propietaria:
Rebeca Guamidn inicia con el puesto de comida que ahora es propiedad
de su hija Cecilia Guamin. Cecilia cuenta que ella aprendid el oficio desde
joven, en los dias libres. A raiz de la muerte de su madre, se hizo cargo
completamente del negocio, llevanso 10 afios como propietaria v un total
de 45 afos como expendedoras de comida preparada dentro del mercado

Caldo de Patas, Caldo de Menudencias, Pescado Frito, Seco de pollo, Seco
de Carne, Encebollados

Hiwario e A in:
Lunes-Sabado THO0-15H
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Propietario: Propietaria:
Marco lleva trabajando 21 afos junto a su esposa Angela Rojas Cardenas, él lzabel Guanga lleva al frente de su negocio alrededor de 40 afios,
comenta que la cocina es herencia de su suegra, ya que ella empezd con la venta ahora trabaja con su hija como ayudante y hacen servicio a domicilio.

ide hornado dentro del mismo mercado donde ellos tambien tienen su puesto de

comida. En la actualidad Marco trabaja con toda su familia, todos tienen alguna

tareaespecifica, ya sea sirviendo, cobrando, haciendo publicidad o ayudando enla Productos Ofrecidos:
cocina. El secretodela comida de Marcoseatribuyé aun alifio especial que usa para Hernado, lUapingachos, moreillas, tostado.

prepararlas comidas el cual da comoresultado un sabor exquisito y muy particular.
Haorario de Atencidn:

Lunes-Sdbado SHO0-16H30
Productos Ofrecidos:
Seco de Chive, Bandera, Seco de pollo, Seco de carne, Guatita, Lengua, Caldes,
Pescado frite, Encebollado

Lunes-Domingo 6H30-14H30
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Propietaria:
La historia de Bertha Gdrate es diferente a demas
vendedoras puesto que ella inicio el gusto por la venta de jugos siendo clienta.
En su relato, Bertha expreso que diariamente compraba los jugos para su familia a
la duefia anterior la Seflora Rosa Figueroa, sin embargo por problema de salud la
Sefiora Figueroa le vendio el negocio a Bertha en ese entonces por 15.000 sucres.
Bertha lleva en el negocio de los jugos aproximadamente 30 afios, y afirma que
gracias a su negocio ha podido construir una casa y dar la educacion a sus hijos.

la de las

Productos Ofrecidos:
Jugos: Coco, tomate, mora, tamarindo, naranja-alfalfa-zanahoria,
malta con huevo

Horario de Atencion:
Lunes-Domingo YH30-17H30

Darjiel Antonio Ormaza Saldafna
Marja Augusta Vega Pacheco

Propietaria:
La historia de Rosa Elena Avabaca como la de muchas empieza con su madre

como cabeza del negocio.
Elena empezo ayudando a su madre a la edad de 12 afios, vendiendo su fritada

en las calles, para luego ser ubicada en un puesto dentro del mercado

Productos Ofrecidos:
Fritada, tostado, mote.

Horario de Atencidn:
Lunes-Domingo 8HO0-18HOO
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ella luego de la asistir a la escuela ayudaba a su mama en la venta de jugos, como
supo expresar Rosita recorria los puestos con un balde de jugo natural el cual
vendia a los clientes y a las caseras del mercado. Rosita lleva ya al rededor de 26
anos de trabajo, v cada vez va implementando mas platillos a su meni. Rosita
ahora trabaja con su esposo, ¢l cual le ayuda en la preparacion de los alimentos

Productos Ofrecidos:
Tamal, Humita, Jugos, Desayunos, Mote pillo, Mote sucio, Bolones, Café,
Chocolate

Horario de Atencidn:
Lunes-Domingo TH30-19HOO0
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MERCADO 10 DE AGOSTOQ"
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Ubicado en la calle Larga entre Miguel Ullauri y General Torres
en una zona comercial por excelencia, éste es uno de los mercados
caracteristicos de la citidad. Su construccién original, impulsada
durante la a]::al:ila del Dr Luis Moreno Mora, inicié en septiembre
de 1953 y conclyd, con una rapidez portentdsa para aquella épo-
ca, en noviembre de 1954, durante la alcaldia del coronél Miguel
Angel Estrella' Arévalo, y su remodelacién se dio en la administra-
cién del Arq Fernando Cordero en el mes de abril del ano 2004..

Daniel Antonio Ormaza Saldafna
Maria Augusta Vega Pacheco

Propietaria:
Elsita empezd a trabajar desde los 12 anos, ella comenta que ¢l negocio es
herencia de su madre, v que a su vezr ella fue una de las primeras que
empezd con el negocio del hornado y lo vendia en la plaza de
San Francisco vy que en al antiguedad se usaba el brasero de carbin.
Ahora Elsita cuenta con sus hijos quienes son los que le ayudan al momento de sus
ventas,y comoella expresa: “esun negocio que quedard de herencia para mifamilia”

Productos Ofrecidos:
Hornada, L]apingachm:_

anan' ) d - chn:iﬁu.
Lunes-Domingo 8HO0-19H00
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Propietaria: Propietaria:
Bosa lleva en el negocio de la venta de papas con cuero al rededor de 32 anos.  Luzmila Gomez empezd el negocio de las comidas con su mama, ella comenta
Rosa cuenta que empezd sus ventas a los 11 afos de edad junto a su madre  que cuando era nifa vendian hornado, pero ahora en la actualidad se dedica a
quien luego le heredo el negocio. Antes de la remodelacion vendian sus  la venta de moreillas. Lleva ya 14 afios con su trabajo, ¥ vende desde su puesto
productos en diferentes sitios del mercado durante 4 afos va que no tentan un  al publico en general y hace tambien recorridos repartiendo a sus comparieras.
puesto especifico; al cumplir los 15 anos se les asigno un lugar para sus ventas.

En el puesto de Rosa se pueden encontrar platos que con el costo de $1,00 ¥ 31,50 Aelos:
Morcillas, mote pelado

Productos Ofrecidos:

Papas con cuero, arroz. Horario d¢ Atencién;
Lunes-Domingo FHO0-18HO00

Horario de Atencitn:
Lunes-Domingo 6H30-13H30
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