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Resumen: EIl pan es un alimento que se ha constituido como una de las principales fuentes de
energia, formando parte de la dieta en diferentes lugares del mundo durante la historia, llegando a
ser recomendado por la organizacion mundial de la salud (OMS), que considera adecuado un
consumo de 200-250 g/dia. La panificacion del Ecuador es diversa e invaluable en cada region y
representa una tradicion gastronémica arraigada en los pueblos desde que el trigo llego a América
y se lo transformd en pan. Muchas variedades endémicas de pan han perdurado en el tiempo
conservando sus caracteristicas y ain forman parte de celebraciones tradicionales. El objetivo que
pretende esta investigacion, es determinar las caracteristicas culturales de la panificacion del
Carchi, a través del andlisis histdrico destacando sus utensilios, técnicas de preparacion que hacen
de estas Unicas en el Ecuador, como contribucion al conocimiento y valoracion de los productos
tradicionales del patrimonio alimentario del Ecuador. La metodologia es cualitativa fundamentada
en una interaccion social no ofensiva, basada en una revision historica cultural de fuentes
primarias y secundarias, asi como de aplicaciones experimentales de procesos gastrondmicos y de
estandarizacién, direccionadas a la revalorizacién gastrondmica, cultural, de esta parte del
patrimonio alimentario. Como resultado de la investigacion, se pretende contribuir a la
revalorizacion de la panificacion ecuatoriana, como elemento importante del patrimonio
alimentario, a través de la construccion de un documento que fundamente su estructura en
narraciones, lazos culturales, resefias, equipamiento tradicional, preparaciones considerando la
importancia que tiene el consumo de pan en gran parte de las provincias del Ecuador.

Palabras clave: Panes del Ecuador, caracteristicas histéricas culturales, procedimientos
tradicionales, patrimonio alimentario y utensilios tradicionales.

Abstract: Bread is a food that has been constituted as one of the main sources of energy, being
part of the diet in different places of the world during the history, getting to be recommended by
the world organization of the health (OMS), that considers adequate a consumption of 200-250 g /
day. The baking of Ecuador is diverse and invaluable in each region and represents a gastronomic
tradition rooted in the villages since the wheat arrived in America and transformed it into bread.
Many endemic varieties of bread have survived over time while retaining their characteristics and
still form part of traditional celebrations. The objective of this research is to determine the cultural
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characteristics of Ecuadorian breadmaking, through the historical and productive analysis of
representative loaves from different provinces, as a contribution to the knowledge and valuation
of traditional products of Ecuador's food heritage. The methodology is qualitative based on a non-
offensive social interaction, based on a historical cultural review of primary and secondary sources,
as well as experimental applications of gastronomic processes and standardization, aimed at the
cultural and gastronomic revaluation of this part of the food heritage. As a result of the research,
it aims to contribute to the revaluation of Ecuadorian breadmaking, as an important element of
heritage, through the construction of a document that bases its structure on narrations, cultural ties,
reviews, traditional equipment used and recipes linked to Each region, considering the importance
of the consumption of bread in much of the provinces of Ecuador.

Key Words: Ecuadorian bread, Cultural Historical Characteristics, Traditional Procedures, Food
Heritage and traditional utensils.

Introduccion

El Ministerio de Cultura y Patrimonio tiene como prioridad enfocarse en la revalorizacion de
la gastronomia ecuatoriana y pretende salvaguardar la diversidad de productos; por ende, la
panaderia de Ecuador se enfoca en el producto, historia, técnicas, procesos, ingredientes y
recetas, ya que todos estos temas son de interés fundamental para el patrimonio alimentario de
los ecuatorianos.

El Ministerio de Cultura y Patrimonio tiene como prioridad enfocarse en la revalorizacion de
la gastronomia ecuatoriana y pretende salvaguardar la diversidad de productos; por ende, la
panaderia de Ecuador se enfoca en el producto, historia, técnicas, procesos, ingredientes y
recetas, ya que todos estos temas son de interés fundamental para el patrimonio alimentario de
los ecuatorianos.

El sistema alimentario esta sujeto a temas que se complementan con las actividades
economicas, politicas, familiares y culturales, debido a que si se habla de patrimonio, se refiere a
la herencia cultural y natural que aporta cada alimento, y al producto final que se consume.

La panificacion tiene un gran valor histérico y riqueza culinaria, ya que tiene un legado que
pasa de generacién en generacion y se edifica al compartir sus saberes y sabores. Ademas,
debido al amplio abanico de recetas e ingredientes, cada region tiene su propia y autdctona
gastronomia, por lo que se obtienen caracteristicas particulares asociadas al placer de comer y
beber bien.

La cultura alimentaria se enfoca en la suma de practicas, conocimiento, consumo y
produccion de alimentos, ya que los alimentos listos para el consumo generan una importancia
cultural e identitaria para un pueblo, por lo que se considera un patrimonio cultural alimentario.

La panificacion ecuatoriana se caracteriza por los cambios sufridos en la estructura de la
receta estandar, variacion de los porcentajes panaderos de la materia prima y suplantacion por
otros materiales, debido a su costo y por la busqueda de un producto accesible al presupuesto de
los ecuatorianos, ademas existen panes que se han perdido con el transcurso del tiempo o estan
en proceso de terminar su existencia por varios factores. Debido a los cambios citados en la
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gastronomia y panificacion de Ecuador, resulta un producto terminado que ha sido alterado y,
por ende, empobrece la herencia cultural, patrimonial y social.

En el &mbito de la gastronomia, se manifiesta la necesidad de conocer los sitios que han
perdurado en el tiempo y que han mantenido los productos de panificacion; dichos lugares
propician el desarrollo econémico y sustento de un grupo de familias dedicado a la panificacion
artesanal.

Metodologia.

La entrevista se define como la comunicacién interpersonal establecida entre el investigador
y el sujeto de estudio a fin de obtener respuestas verbales a los interrogantes planteados sobre el
problema que se quiere investigar (Galan, 2009).

Dicha investigacion debe obtener una informacion veraz de la poblacion carchense, en
especial de los panaderos de la ciudad, ya que la variedad de productos panificables tiene una
historia y datos importantes en Carchi.

El método analitico consiste en el desglose de un macroarticulo, que se descompone en sus
partes o elementos para observar la causa, la naturaleza y el efecto (Limén, 2017). Se requiere
indagar y plantear las causas de la pérdida de las costumbres y tradiciones en el tema puntual de
la panaderia de la provincia del Carchi.

La investigacion de campo es través de la aplicacion de la investigacion cuantitativa, se
procederd a la medicion y calculo, con el objetivo de buscar variables con referencia al caso de
estudio, de tal forma que nos lleve a la obtencion de resultados en base al control y prediccion
de larealidad para de esta forma exigir la confiablidad y validez en la medicidon, por medio del
tratamiento de los datos se basa en la sistematizacion, el uso de cifras y la estadistica.

Resultados

El patrimonio tiene por enfoque identificar aquellos productos elaborados, materia prima,
valor tangible e intangible dentro de la sociedad, dichos rasgos distintivos mencionados,
provocan sustentabilidad a nivel nacional e internacional dentro de una nacion.

La revalorizacion del patrimonio alimentario local tiene por objetivo el reconocimiento,
fortalecimiento de las identidades, por lo cual se garantiza una alimentacion sana, nutritiva y
culturalmente apropiada para los ecuatorianos. Es importante mencionar que la soberania
alimentaria mantiene fundamentos estrictos en la recuperacion del rol de la sociedad para disipar
en aspectos puntuales como: qué producir, como producir, donde producir, para quien producir
(Patrimonio, 2013).

La panificacion surge cuando los primeros panes fueron elaborados hace decenas de miles
de afios cuando los hombres que vivian de la caza, de la recoleccion y consumo de cereales.
Inicialmente comian granos como la naturaleza se los ofrecia; mas tarde comenzaron a
machacarlos entre dos piedras para ablandarlos y posteriormente cocinarlos en agua haciendo
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una papilla. Esta papilla fue olvidad sobre fuego, se secd y dio origen a una galleta que se podia
conservar por varios dias, la que es considerada como” El primer pan .

El pan “moderno” se elabor6 en Egipto alrededor del afio 3000 a.C. Segtn cuenta la historia,
un artesano olvido hornear un pedazo de masa y al dia siguiente, para evitar el castigo de su amo,
mezclo esta masa que habia fermentado con la nueva. El resultado fue que el pan era mucho
mejor, habia nacido el pan fermentado. El proceso se mejord finalmente para el afio 1000 a.C.
cuando se logro aislar la levadura de la cerveza para agregarla directamente al pan.

Los egipcios mejoraran ademas los procesos agricolas, desarrollando nuevas variedades de
trigos, perfeccionaron los métodos de obtencion de harinas e inventaron hornos donde podian
cocerse varios panes a la vez.

Los griegos y luego los romanos tomaron las técnicas de panificacion de Egipto y las
Ilevaron exagerados niveles de sofisticacion. Florecieron las panaderias, se diversificaron las
masas, y se elaboraron mas de 30 diferentes panes enriquecidos. De la mano de los romanos el
pan se extendid por Europa y tomo matices distintos en cada region.

Durante la edad media la elaboracion de panes retrocedié en sofisticacion aunque se
mejoraron los molinos y la agricultura. EI pan convertido ya en el alimento basico de la
poblacion era también un simbolo de status, los panes blancos y enriquecidos eran para la clase
alta y los oscuros elaborados con los desechos y los peores granos eran para los mas pobres.

Con la llegada del Renacimiento, la modernidad y la revolucién industrial, la molineriay la
panaderia se profesionalizaron, se industrializaron e incorporaron nuevas técnicas tecnologias y
maquinaria para llegar a la panaderia que hoy conocemos.

En el Ecuador inicia cuanto llega el trigo a través un Monge franciscano, nos ensefia a
cultivar, moler y obtener el la harina de trigo, esto se disipa a nivel de América. En la provincia
del Carchi su panificacion se desarrollé en base a los productos que se encontraban a disposicién,
asi fue complementado la utilizacion de la harina, sal, agua y levadura, con producto autéctonos
de la provincia del Carchi, a partir es esto nace el uso de la cuajada, queso amasado, manteca de
chanco, panela entre otros.

La Cuajada es un producto lacteo elaborado a partir de leche, cuajo y suero, su obtencion se
basa en la coagulacion de la leche a través del cuajo y suero, los cuales son escurridos levemente,
para que retenga cierta cantidad de suero, por ende adquiera una textura suave cremosa y fluida.

El queso amasado Carchense es el queso no madurado obtenido de cuajada no cortada, de
acidificacion natural, molido, amasado, moldeado en moldes perforados y espolvoreado sal de
consumo humano; desmenuzado manualmente, moldeado y prensado. Este producto lacteo es
aplicado en los panes de la region, su expendio se da en los mercados de la zona. Jaramillo, C
(2015). Estudio De Factibilidad Proyecto Queso Fresco Producido En Industrias Lacteas Toni
S.A. Guayaquil.
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Manteca chancho: Materia grasa de origen animal, también llamado manteca de cerdo,
producido por la coccion de los tejidos epidémicos del cerdo. Su color deber ser blanco, en
estado solido, presenta olor y sabor caracteristico del producto.

Panela: Es un producto sélido que se obtiene por la evaporacion de los jugos clarificados de
la cafia de azucar, se obtiene del batido intenso de las mieles hasta alcanzar el punto de panela, su
presentacion final es en forma de bloques, polvo o granos ligeramente esféricos.

Ecuador tiene limitados y escasos escritos que permitan remontar la historia del pan. Se
conoce a la panificacion de forma histérica a nivel global y, en la actualidad, lo que sucede de
forma cientifica.

Con la llegada de los espafioles comienza el contacto con la primera espiga de trigo.Segun
Guillaumin, los religiosos europeos ayudaron a que los indigenas de México experimenten este
arte de la panificacion, del cultivo y otras actividades; por ello, se puede decir que la influencia
europea ayudo a entender acerca de la diversa aplicacion gastronomica de este cereal llamado
trigo (Guillaumin, 2010).

Se encuentran documentos que hacen mencion que en Ecuador inici6 el contacto con el trigo
en el afo de 1535. Existid este primer acercamiento por la llegada del Fray Jodoko Ricke. En las
investigaciones de Nydia VVazquez de Fernandez de Cdrdoba, en su libro Panes Tradicionales,
nos relata la llegada del trigo con dicho personaje, ya que este es el inicio para que el trigo
prolifere y, con el tiempo, se extienda por toda América (Vazquez, 1985).

Fray Jodoko Ricke llega al ya fundado San Francisco de Quito. Con el tiempo, el monje
franciscano toma carifio a los indigenas, les demostré calidez y les ayuddé intelectualmente
ensefiandoles a leer y escribir. Ademas les explicé el proceso de cultivo, cosecha y molienda del
trigo; les instruyd para preparar los campos a través del arado con los bueyes y como tener un
proceso adecuado en el manejo de las espigas. Mas tarde, les indico la elaboracion del pan. Con
el tiempo, el trigo se convirtio en un alimento importante en las provincias de la region
interandina (Pachajoa, 2007).

Julio Pazos Barrera en su libro Sabores de la Memoria relata sobre la cocina y técnicas de
coccidn de los primeros pobladores de Ecuador. Ademas, menciona sobre la fabricacion
artesanal y el uso de tiestos, los cuales fueron utilizados en diferentes métodos de coccidn, como
las vasijas de barro, ollas esféricas de barro, los cuencos o compoteras, piedras de moler y hornos
a lefia, los cuales eran instrumentos originarios de nuestros antecesores. Todos estos utensilios
suman una riqueza en cuanto a cultura para los ecuatorianos, porque fueron parte del ciclo de e la
cocina y de la panaderia, las cuales son parte fundamental para que ahora tenga trascendencia en
la historia (Pazos, 2008).

Historia de la panificacién en la provincia del Carchi
Existe un valor gastronémico en Ecuador y un sinnimero de historias rescatadas en distintas

etapas de su gastronomia. En cada rincon del pais, encontraremos productos de panificacion
tradicional y ancestral que permanecen en la cultura del consumidor.
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Sin duda en la provincia de Carchi se ha recopilado mucha informacion histérica
transcendental sobre cada uno de los barrios y, con ayuda del municipio, se ha registrado tanta
historia de la cual podemos enunciar lo siguiente:

En Tulcan, se edifico un monumento denominado “El Pupo”, el cual revela la historia, ya
que este refleja la hospitalidad, franqueza, valentia e inventiva el espiritu trabajador, solidario y
minguero. Una de las razones por la que se arraigo esta tradicion es que soldados colombianos
ingresaron a Ecuador con el objetivo de invadir, sin embargo fueron detenidos por soldados de la
region norte. Los soldados carchenses regresaron victorioso de tal hazafa, sin embargo una lider
de la oposicion los insult6 Ilamandolos indios roscas, “pupos”, debido a que los soldados usaban
un uniforme pequefio que les regal6 el gobierno de la época, por lo tanto mostraban el pupo;
debido a este antecedente los tulcanefios tomaron el sobrenombre de “pupos” (Prefectura del
Carchi, 2016)

La Provincia de Carchi tiene un alto valor por su cultura, costumbres y tradiciones; tiene un
amplio abanico de historia, cultura y fiestas. Cabe recalcar que las comunidades de la provincia
de Carchi se originan de las culturas Cayapas, Pastos y Quillasingas.

Tulcan se caracteriza por sus festividades que se celebran en los meses de enero y marzo.
Dichas celebraciones conmemoran el inicio de la festividad de la Cuaresma catolica que retne al
pueblo carchense e inclusive a pobladores que no son de la provincia, como del sur de Colombia,
particularmente de Ipiales. Las fiestas de Tulcan tienen la particularidad de sus pregones,
disfraces distintivos y coloridos (Gobierno Provincial del Carchi, 2017).

La zona nortefia cuenta con lugares turisticos. Los cantones que la conforman tienen lugares
caracteristicos como es el “El Cementerio de Tulcan” o “La gruta de la Paz”. En cuanto a la flora

carchense esta “El bosque de los Arrayanes”, “La reserva Ecoldgica del Angel” (Ministerio de
Turismo del Carchi, 2010).

La region norte de Ecuador posee una gastronomia extensa, emblematica y tradicional.
Cuenta con platillos como el hornado pastuso, cuy Aaado, llapingachos y la papa asada que es
conocido como tripa mishki, nombre acunado por los carchenses.

En cuanto a las bebidas, se puede probar una bebida Ilamada tarddn, la cual es originaria del
canton Mira, el morocho y el champus. Por ultimo, se encuentra el quesillo con miel, originario
de la parroquia de Tufifio (Ministerio de Turismo del Carchi, 2010). EI queso amasado,
originario de la provincia de Carchi, se obtiene debido a que pertenece a una zona caracterizada
por la ganaderia; tanto sus lacteos como sus quesos son productos referentes y apetecidos por los
consumidores por su calidad y sabor.

La maquinaria antigua que se utiliza, y que mantienen la tradicion en ciertos casos
especificos, es el horno a lefia. Se caracteriza por su forma y su fabricacion en adobe, esta
mezcla se la realizaba a base de lodo podrido y lana de borrego. (Vazquez, 1985).

En cuanto a menaje, podemos mencionar el uso de la batea y artesa, instrumentos donde se
mezclaba los ingredientes, se amasaba y sobaba el amasijo final. Este era construido por
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personas especialistas en su fabricacion, era una especie de tina fabricada de madera (Vazquez,
1985).

Entre los utensilios, se encuentra la pala, instrumento de cocina con un extremo plano y de
madera, conectada con un palo de dos metros que facilitaba la extraccion de los panes del horno.
Se utilizaba el gancho, el que simulaba un garfio de metal acoplado a un palo de madera, este
ayudaba a retirar el amasijo, sobre todo cuando la produccién panadera era en grandes
cantidades. Se usaban para trabajar las mesas de amasijo, su principal funcion era reposar los
amasijos, después del procesos de amasado; a partir de esto, los panaderos boleaban o daban
punto, previo a la segunda fermentacion y horneado. Finalmente la escoba que tiene la
particularidad de estar hecha a partir de un amarrado de hojas conectado a un extremo de un palo
de madera con el propdsito de limpiar los hornos (Vazquez, 1985).

La panificacion carchense, lastimosamente, no tiene escritos fehacientes para poder
presentarlos y darlos a conocer a los pobladores. Se determina que los ciudadanos de avanzada
edad identifican panes tipicos y de la gastronomia tienen el pleno conocimiento sobre productos
que hoy en dia tienen un declive en la provincia.

En el &rea panificadora se necesita recapitular y revalorizar el patrimonio que, en algunos
casos, mantiene su identidad y es apreciado por los consumidores; pero, en otros casos, no es
tradicional; por ende, va perdiendo identidad, transcendencia y valor ancestral en el mercado
tulcanefio.

Producto de panificacion autéctona de Tulcan
Pan de harina de maiz

Tiene su origen en la parroquia El Angel, tipico de las panaderias del sector e inclusive se lo
puede adquirir en el parque de la Libertad. En cuanto a materia prima, este pan utiliza harina de
maiz, tipica de la regidn, el cual le aporta su caracteristica particular, harina flor o harina de
trigo, queso amasado de la region, mantequilla huevos y levadura.

La harina de maiz aporta un sabor especial y su porcentaje panadero es de 50%, el otro 50 %
corresponde a la harina flor o harina de trigo. Se hornea de manera tradicional en horno de lefia y
su precio estimado es de 20 centavos.

Para la elaboracion del pan de maiz se realiza un prefermento denominado “base”, se lo
realiza con doce horas de anticipacion y consta de azucar, agua y levadura. En el tiempo se
reposo, la base entra en un proceso de autolisis, esto ayuda al pan a mejorar la elasticidad e
incrementar la estructura del gluten.

En panificacion, este tipo de amasijos corresponden a una clasificacién denominada batidos,
los cuales no han desarrollado gluten; tienen la particularidad de fermentar al ambiente y no son
aptos para leudar en una camara de leudo debido a su estructura, por lo que dicho reposo debe
hacerse, como se mencion0, a temperatura ambiente para que actue la levadura y al hornearse
active los dos agentes leudantes: polvo de hornear y levadura fresca.
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En Tulcan, la familia Narvéez es una de las primeras que realizaban el pan de maiz
artesanal; sin embargo, su produccion diaria ha disminuido y actualmente tiene otras fuentes de
ingreso como es el caso del expendio de hornado pastuso.

Pambazo

El pambazo es un pan que se elabora con harina integral, harina de trigo, anis espafiol,
panela, esencia de vainilla, huevos levadura, mantequilla, entre los ingredientes mas destacados,
los cuales aportan sus caracteristicas particulares.

Es un pan de origen colombo-ecuatoriano; sin embargo, en el Carchi el pambazo va
perdiendo influencia en la poblacion, va desapareciendo de a poco por dos motivos importante:
por su costo y por su tamafio.

En Tulcan, el lugar donde todavia se fabrica este pan es en la panaderia Abril, del licenciado
Gonzalo Abril, quien manifiesta que una de las razones por la que se va perdiendo la costumbre
se debe a que en el Carchi, zona de cultivo del trigo, no existian muchas molineras; a las que
menciona son la molinera Los tres choros y la molinera de la familia que vivia atras del
cementerio, de la molienda de este trigo se obtenia la harina de afrecho para la realizacion del
pambazo, ya que a este tipo de trigo molido se denominaba harina de pambazo.

Pan de finados

En Tulcan, la sefiora Polita Narvaez Guerrero menciona que su negocio ha pasado por
generaciones, tiene alrededor de cien afios dando el servicio. Actualmente, el negocio
complementa su administracion con café y hornado.

Ella menciona que el pan se lo hacia con harina de trigo negro, ya que no existian harinas
refinadas y que la materia prima inicial era manteca de cerdo, huevos y harina con salvado; estos
ingredientes eran basicos para los panes de la zona.

Cabe recalcar que tras la ausencia de azucar refinada, el pan se lo realizaba con miel. Su
familia mantiene la receta de generacidn tras generacion y la Unica diferencia es su mecanismo
de coccidn, el cual antiguamente se lo realizaba en un horno de lefia y actualmente en un horno
convencional, la principal razén por la que cambio el horno es debido al espacio que ocupaba,
capacidad de coccion y practicidad.

La tradicion se mantiene latente por dos razones: su negocio de panificacion y restaurante,
sumado a que, cada cierto tiempo que surge la oportunidad, planifican entre sus seres queridos
reuniones que refuerzan la tradicion panificadora entre su familia y seres queridos.

La sefiora Polita Narvaez recalca que una problematica es la globalizacion, ya que hace que
el grupo de jovenes tulcanefios, capten y se enriquezcan de lo que ven de afuera y aprecien en
menor medida los productos tradicionales y autoctonos de Tulcan.

Pan de cuajada
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El pan de cuajada es un pan que se elabora con harina de maiz, cuajada, polvo de hornear,
mantequilla, harina de trigo, azucar, leche y sal. Su caracteristica principal es la cuajada, ya que
dicho producto le aporta sabor; se lo obtiene a partir de leche, cuajo y suero.

La familia Pantoja en Carchi mantiene el legado de la produccion de panes artesanales,
dicha panificadora esta administrada por Luis Pantoja y Miriam Pantoja. EXxiste un detalle
fundamental que ellos mantienen: el uso de bateas fomentan la utilizacion del método de coccion
a través del horno de lefia, manifiestan que ellos mantienen la tradicion por 60 afios.

Pan de mote

Pan tipico de la region de Tulcan que se realizaba con mote, quesillo y sal. La sefiora Rosa
Arteaga menciona que el procedimiento para elaborarlo consistia en pelar el mote con ceniza,
lavarlo bien y dejarlo desaguar por un dia, luego se lo molia en un molino de mano. A esta masa,
con quesillo y sal, se la colocaba en hojas de achira en el horno de lefia. Se lo puede encontrar
en La Plaza Central del Buen Vivir de la ciudad de Tulcan todos los dias.

Rosquetes y Bizcochuelos

En la parroquia Monte Olivo del canton Bolivar, a 50 metros del templete de la Virgen de
Fatima, patrona de los transportistas, esta el local “La Delicia”, donde se pueden encontrar las
tradiciones gastrondmicas de esta zona. Dofia Lucila Verdesoto desarrollé la idea del negocio
hace cuarenta afos e inicié elaborando los tradicionales rosquetes y bizcochuelos. El negocio
paso a manos de su hijo Kléver Flores, quien es el responsable de que estas tradiciones sigan
manteniéndose vivas. De acuerdo al nuevo propietario, la elaboracion de los rosquetes y
bizcochuelos en el lugar data de cientos de afios e incluso se dice que fue un regalo especial en
una visita que hiciera a esta tierra el Libertador Simon Bolivar (RCJC, 2015).

Panes varios de la Provincia del Carchi

En Mira, nos contaron también acerca de las paspas (pan de maiz y queso). “Se dice asi por
cdmo se ponen los cachetes en los paramos, asi mismo es el pan: dspero”. También se nos hizo
mencion acerca de “los socialistas”, que denotan la coyuntura politica vinculada a la tradicion
del pan (Villavicencio, 2005).

Son también caracteristicas las panuchas y los rosquetes. Las primeras de una preparacién
parecida a la de los quimbolitos, “pero con la masita mas seca y necesariamente en horno de
lenia”. Para hacer los rosquetes “se bate los huevos (preferiblemente de campo) y se le pone una
copa de puntas. Se les revuelve a punto de nieve las claras, lo mismo las yemas. Se mezcla con la
harina para hacer la masa y se hacen las roscas con manteca de chancho” (Villavicencio, 2005).

Discusion.
A través del desarrollo de este articulo y la aplicacion de una encuesta en la muestra de la

poblacion, se determiné que existe una identidad en desarrollo en la panificacion de la provincia
del Carchi, debido a que existen panes que por falta de consumo, perdida de materia prima
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esencial, panificadoras artesanales en declive econémico por competidores industrializados,
precios bajos de las panificadoras industriales, pérdida de apego al valor patrimonial y cultural
por parte de la sociedad.

Tablal: Consumo de panes tradicionales de la Provincia del Carchi.

Consumo de panes tradicionales de la Provincia del Carchi.

Muestra 383
Conocen la panificacion del Carchi 218
No Conocen la panificacion del Carchi 165

Pan de Cuajada, Pan de Pambazo, Pan de Paspas, Rosquetes, Pan

Consumo de panes tipicos de la region de Mote, Pan de Maiz y Panuchas.
Lugares donde se realizan panificacion tipica Panaderia Abril, Panaderia Narvaez, Panaderia la Delicia,
de la provincia del Carchi. Panaderia de la Sra. Arteaga, Panaderia de la Familia Pantoja.

Pan de mote 46.2%.
Pan de cuajada 45.7
Pan de Maiz 50.9 %
Porcentaje de Consumo de Panes en la Pambazo 39.7%
Provincia del Carchi. Pan de Paspas 5.7
Otros 10.9 %*(panuchas, rosquetes y pan de paspas.

Elaborado por: Daniel Fierro 2018

A pesar de la problematica mencionada debido a la pérdida de identidad por los factores
mencionados, existen panes que siguen vigentes, forman parte de la cultura y dieta del pueblo
carchense, sin embargo la memoria de consumidor acaparan unos mas que otros.

Se menciona a través del analisis, panes tales como Pan de Maiz, Pan de Cuajada y Pan de
mote, se encuentran vigentes, forman parte de la vida del pueblo carchense, sin embargo y a
través de la consulta, panes como Pan de Pambazo, Paspas y Panuchas, existen una pérdida de
identidad gastrondmica, por lo que seria apropiado rescatar y revalorizar en dichos panes para
generar una cultura que valore procesos, técnicas, recetas y por ende generar identidad
gastronomica.

Las panaderias de la zona tienden a redondear sus réditos econdmicos a través de la venta de
productos sustitutos, sea mediante el expendio de hornado pastuso, helados, etc. En tanto, el
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equipamiento y utensilios artesanales tienden a desaparecer, la predisposicion de los
panificadores artesanales es modernizarse, las razones principales por el abandono, son el
espacio que ocupan y la capacidad de produccién de los hornos de lefa.

Otros
10.97%
Paspas
5.74%

Conocimiento de la panificacion Carchense.

Grafico 1. Conocimiento de la panificacion del Carchi.
Figura 1: Conocimiento de la panificacion del Carchi.
Realizado por: Milton Silvio Haro Pefia.

Conclusiones.

La panificacion artesanal del Carchi tiene la dificultad de mantener su tradicion, identidad
y cultura debido a la perdida de ingredientes tradicionales, como es el caso del pan Pambazo, ya
que la produccién de harina de pambazo, estd desapareciendo por temas como la falta de molinos
artesanales en la region y cultivo del trigo autéctono de la region.

Las panificadoras artesanales que mantienen su legado por mas de 60 afios, se han
adaptado a las necesidades de equipamiento y utensilios modernos, pocos han perdurado en el
tiempo manteniendo su identidad y conservacién de las técnicas en procesos de panificacion
artesanal.

Las recetas han mantenidos su tradicién en el uso de materia prima de la zona como es el
caso del uso del quesillo, cuajada, harina de maiz, etc., sin embargo para abaratar costos y ser
competitivos en el mercado carchense, usan materias grasa comercial, azUcar refinado y harina
de trigo comerciales.

Los panes del Carchi, si bien unos panes estan en la mente del consumidor y estan a la
venta a diario como es el caso del Pan de Maiz, pan de Mote y Cuajada, existe también panes
que van perdiendo campo comercial y tienden a la desaparicion tales como pan Paspas,
panuchas, etc.

El grupo vulnerable segun la investigacion se determina que los jovenes entre 18 y 25
afios, muestran una tendencia a desvalorizar la tradicion gastronémica de la zona y se identifica
como una poblacion que se inclina por modas, globalizacién y valorar lo que ocurre fuera de su
provincia.
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