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Prologo
En las fértiles tierras ecuatorianas, donde los vientos de la tradicion se
mezclan con la esencia de la cultura, nace este libro dedicado a la
panaderia artesanal. Desde las altas cumbres de los Andes hasta las
costas bafiadas por el océano Pacifico, Ecuador ha tejido una rica
tradicion gastrondmica que se manifiesta de manera excepcional en la

panaderia.

Este compendio es mas que una simple coleccidn de recetas; es un viaje
sensorial a través de los aromas y sabores que han perdurado a lo largo
de generaciones. En cada rincén de este pais diverso y apasionante, la
panaderia se erige como un arte que fusiona la destreza artesanal con
los ingredientes autoctonos, creando productos que son testimonio de
una historia llena de sabor. En la raiz de esta tradicion se encuentra la
conexion profunda entre la comunidad y la tierra. Ecuador, con su
biodiversidad Unica, proporciona materias primas excepcionales que
dan vida a panes que son mucho mas que alimentos; son expresiones de
identidad cultural. Desde la humilde y ancestral yuca hasta los granos
de cacao que definen el chocolate ecuatoriano, cada ingrediente tiene

una historia que contar en la mesa de la panaderia artesanal.

Las paginas que tienes ante ti son una ventana abierta a los secretos
transmitidos de generacion en generacion. Es un esfuerzo por preservar
y compartir las técnicas tradicionales que convierten simples
ingredientes en manjares irresistibles. A través de este libro, no solo

aprenderas a hornear pan, sino que también descubriras la esencia de la
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cultura ecuatoriana impregnada en cada masa, en cada fermentacion

lenta, en cada horno de barro.

En conclusion, este libro es mas que una guia culinaria; es un
testamento a la pasion que se hornea en cada pan, a la conexion entre la
tierra y la mesa, y a la rica herencia que se comparte a través del arte
del amasado y el horneado. Sumérgete en estas paginas y déjate llevar
por el aroma embriagador de la panaderia ecuatoriana, donde cada

bocado es una celebracion de la vida y la tradicion.

Ing. Alejandro Pacheco Viteri, Mg.
Gerente-Propietario de la Pasteleria Artesanal “ELIAS”
Docente-Investigador
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Resumen

El presente trabajo de investigacion sobre la tradicion panadera del
Ecuador y el desarrollo del recetario “Sabores del Ecuador: Panaderia
Artesanal de una tierra rica en tradicion” ofrece una perspectiva
profunda sobre el origen, la evolucion y la diversidad de la panaderia
en el pais. Se destaca que el descubrimiento del pan como un hito
culinario hace aproximadamente 5000 afios marco el inicio de una larga
historia de innovacion y experimentacion de técnicas de panificacion.
El documento resalta el papel crucial de los antiguos egipcios en el
desarrollo de las técnicas de panificacién, asi como la introduccion del
trigo en el Ecuador en la década de 1930. Ademas, proporciona
informacién detallada sobre algunos de los tipos de pan mas relevantes
por region en Ecuador, destacando sus ingredientes y sabores
caracteristicos. Finalmente describe la metodologia utilizada para la
elaboracion del recetario, que incluyo la revision de la literatura
existente, visitas de panaderias locales, recopilacion de recetas
tradicionales e ingredientes autdctonos, y el desarrollo detallado del

contenido del recetario.

Palabras clave: Desarrollo, Panaderia, Recetario, Tradicion,
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Introduccion

El pan ecuatoriano representa una arraigada tradicion dentro del
territorio, trascendiendo su mero estatus como producto para
convertirse en un fiel reflejo de la historia y la evolucidn del pais. Su
consumo es notablemente elevado debido a su accesibilidad,
especialmente en el contexto de los desayunos. La diversidad de panes
disponibles es asombrosa, abarcando desde opciones saladas hasta
dulces, con una amplia gama de texturas que van desde lo crujiente
hasta lo suave. Entre los mas destacados se encuentran los cachitos, los
enrollados, las caras sucias, las allullas! y los injertos, por mencionar
solo algunos, siendo algunos de ellos reconocidos con denominaciones
de origen como el célebre pan de Ambato, el pan lojano, las cholas de
Guano y el pan de Pinllo?. Mencién especial merecen las Guaguas de
pan, simbolo emblemético de la cultura ecuatoriana que guarda una

profunda conexion con las practicas religiosas y la aculturacion.

El propdsito de este documento es proporcionar al lector toda la
informacién necesaria para comprender y dominar el arte de la
panaderia ecuatoriana. Invitamos al lector a explorar los aromas, las
texturas y los sabores unicos que caracterizan a esta rica tradicion,
ofreciendo una vision integral del proceso, asi como recetas detalladas
y técnicas de elaboracion para las preparaciones mencionadas. En este
capitulo, se presenta una compilacion exhaustiva de objetivos, recetas

estandar y procesos de elaboracion que facilitaran el aprendizaje y

1 Nombre de un tipo de pan del Ecuador
2 Tipo de pan elaborado a base de manteca de chancho
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permitirdn que la panaderia se convierta en una experiencia
verdaderamente inolvidable. Acompéafianos en un viaje culinario a
través de Ecuador y descubre la riqueza de su panaderia tradicional,
desde las costas bafiadas por el Pacifico hasta las alturas de los Andes

y las profundidades de la selva Amazonica.
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Capitulo 1

Historia de la panaderia: Descubriendo las raices del
pan

"5 11 Paraadentrarnos en el origen del pan,
. es esencial retroceder en el tiempo,

4 % aproximadamente 5000 afios atrés,
&

cuando la humanidad experimento

un hito culinario al descubrir que

Figura 1. Historia del pan . .
Obtenido de: ciertas semillas y cereales, al ser

https://www.ceoppan.es/historia.html

triturados y combinados con agua
podian transformarse en una masa comestible, o que hoy conocemos
como pan. Sin embargo, la evolucién de este alimento iconico no fue
una tarea sencilla; mas alla de la simple combinacion de ingredientes,
se requeria un profundo conocimiento de los procesos quimicos y

bioldgicos para lograr la consistencia, textura y sabor deseados.

El proceso de la panificacion implica una serie de complejas
interacciones entre los componentes de los granos de cereales y
microorganismos presentes en el entorno. Al triturarse los granos, se
liberan almidones y proteinas que, el entrar en contacto con el agua,
formas una estructura viscoelastica esencial para masa de pan. Sin
embargo, para lograr la esponjosidad caracteristica del pan, se necesita
un agente leudante que genere oxido de carbono y expanda la masa

durante el proceso de fermentacion.
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Los antiguos egipcios fueron pioneros en el desarrollo de técnicas de
panificacién. Por accidente o por experimentacion deliberada,
descubrieron que al separar la cascarilla del trigo y utilizar la levadura,
podian inducir a la fermentacion de la masa, logrando asi un pan as
esponjoso y con un sabor mas pronunciado. Ademas, al agregar hierbas
y especias, podian crear una amplia variedad de sabores y aromas,

enriqueciendo aun mas el producto final (Conty, 2019).

Evolucion del Pan

A lo largo de los siglos, el pan ha evolucionado y diversificado, dando
lugar a méas de 315 variedades reconocidas en la actualidad. Desde los
antiguos egipcios hasta las sofisticadas técnicas de la panaderia
moderna, cada civilizacion y época ha dejado su huella en la historia de
este alimento fundamental. Este continuo proceso de innovacion y
experimentacién es un testimonio de la creatividad y adaptabilidad de
la humanidad en su busqueda constante de nuevas formas de satisfacer

sus necesidades alimentarias.

Explorando la Tradicion Panadera en Ecuador: Un
Exquisito Viaje de Sabores

El origen de la tradicion panadera del Ecuador puede rastrearse hasta la
Ilegada de los esparioles al continente ecuatoriano. En este momento, el
consumo de pan era una practica comun entre los colonizadores
europeos, mientras que los habitantes nativos de América se
sustentaban principalmente de alimentos como las tortillas de maiz. Sin

embargo, a medida que el intercambio cultural y el desarrollo
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avanzaban, surgieron nuevas formas de transformar los alimentos

basicos.

Con el transcurso del tiempo y gracias a los avances en tecnologia y
conocimiento agricola, los habitantes de América comenzaron a
desarrollar métodos de molienda méas sofisticados para convertir
semillas y granos en harina. Este proceso permitié la elaboracion de una
masa méas densa y sabrosa , dando lugar al producto que se conoce como
pan, que rapidamente se convirtié en un elemento fundamental en la

mesa durante cualquier momento del dia. (Levapan, 2022).

En el contexto especifico del Ecuador, la introduccién del trigo tuvo
lugar en la década de 1930, lo que marcé un hito en la evolucion de la
panaderia en el pais. Este cultivo se extendié rapidamente en regiones
como Canar, donde los propietarios de tierras y molinos adquirieron
gran relevancia social y econdmica, siendo conocidos como los
“Senores del trigo” y los “Senores de los molinos ”. Con el tiempo, la
elaboracion y el consumo de pan se integraron plenamente a la
gastronomia ecuatoriana , convirtiendose en un elemento esencial en la

dieta cotidiana de las familias del pais (Levapan, 2022).

En la actualidad, la diversidad de la panaderia ecuatoriana es
impresionante, con aproximadamente 1800 variedades de panes criollos
que se encuentran a lo largo y ancho del territorio nacional. Esta amplia
variedad se debe a la diversidad de ingredientes y técnicas de
preparacion utilizadas en las diferentes regiones del pais. Ademas, la
industria panadera del Ecuador ha experimentado un notable
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crecimiento empresarial, superando incluso paises vecinos como

Colombia en términos de desarrollo y diversificacion del sector.

El desarrollo historico de la tradicion panadera en Ecuador es un
testimonio del intercambio cultural y la innovacion tecnoldgica a lo
largo de los siglos. Desde sus humildes origenes hasta su prominencia
en la gastronomia nacional, el pan ha desempefiado un papel
fundamental en la identidad culinaria del pais., demostrando el impacto
significativo que la alimentacién puede tener en la sociedad y la

economia (Barba, 2019).
Tipos de panes por region

Si bien es cierto que la tradicion es fundamental en la panaderia
ecuatoriana, también hay espacio para la innovacion y la creatividad.
Es por ello, y ante lo ya expuesto dentro del pais se puede encontrar

diferentes tipos de panes, en este caso se expondra los mas relevantes:
Quito:

Dentro de esta region se puede encontrar el famoso pan de Yema, muy
conocido por su facil elaboracion hecho en horno de lefia, entre sus
ingredientes mas relevantes estan: la manteca, la leche, levadura y

azucar.
Ambato:

El muy conocido “Pan de Ambato” cuyo nombre es una insignia de

esta region, preparado por mas de 200 afios. Su sabor casero a manteca
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y trigo, lo hace muy destacado haciéndolo parte de la tradicion panadera
del Ecuador.

Imbabura:

Dentro de esta region se encuentran las cholitas, un pan elaborado con
diferentes tipos de relleno, como queso, manjar o mermeladas, cuyo
ingrediente principal es la manteca de chancho, leche, anis y panela

molida.

Figura 2. Elaboracidon de panes enrollados en una panaderia Artesanal
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Capitulo 2

Tipos de harinas utilizadas en la panaderia artesanal

La harina, producto finamente molido, resultante de la moledura de
cereales, como el trigo, maiz, centeno y soja. Este ingrediente se
considera el principal dentro de la elaboracion del pan, sin embargo,
existen algunas calificaciones de la harina; esto es en funcion de la

cantidad de gluten que posee (Calixto, et al., 2021).

Figura 3. Tipos de harina

Obtenido de https://womantime.com.ar/los-24-tipos-de-harina

e Harinas flojas

Se consideran harinas flojas a las que contienen un aproximado de

gluten del 8%, ideales para el desarrollo de pasteleria principalmente.
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e Harinas todo uso

Estas se encuentran en un punto intermedio entre las harinas
panificables y las de pasteleria, su porcentaje de gluten se encuentra en
el 10%. Son las mas faciles de encontrar, bastante comunes en cualquier

mercado o supermercado.

e Harinas de panificacion

Son las ideales para el desarrollo de la panificacion, su contenido en
gluten se encuentra en un 14% aproximadamente, particular que
permite la elaboracion de un pan 6ptimo, logrando una buena retencion
de CO2 durante el periodo de fermentacion en funcion de las

caracteristicas viscoelasticas del gluten.

e Harinas de extra fuerza

Con indices de gluten superiores al 14%, ideales para la fabricacién de

pastas.

Tipo de AzUcar

Indispensable como agente saborizante del pan, ademas, genera un
color més dorado en el producto final. EI azicar mas comun es el que
proviene de la cafia de azucar. Se puede clasificar de la siguiente manera
(Mesas & Alegre, 2009).
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Figura 4. Tipos de azlcares

Obtenido de https://grullapsicologiaynutricion.com/blog/tipos

e AzUcar morena

Tipo de azlcar que tiene menos procesos de refinamiento, contiene
incluso parte de su miel madre Melaza, agente que le da su color
caracteristico. Su poder edulcorante es menor al aztcar blanco y, hay
gue tener en cuenta que, caldricamente hablando presenta un simil con

el azucar blanco.
e AzUcar blanco

Es el mas comun, de cierta forma es el mismo azlcar moreno pero que

ha pasado por varios procesos de blanqueamiento.
e Azlcar impalpable

Su uso principal es decorativo sobre ciertas preparaciones tanto en
panaderia como en la pasteleria. Es azUcar blanco pulverizado al que se
han agregado agentes anti-glutinantes para generarle su caracteristica
pulverulenta.
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Tipos de Leche

Agente enriquecedor de las preparaciones en las cuales se usa.
Fundamental dentro de la preparacion de ciertas cremas, productos de
bolleria y pasteleria. Dentro de su clasificacion se puede citar:

Figura 5. Tipos de leche

Obtenido de https://www.cocinafacil.com.mx/salud-y-nutricion

e Lecheentera

Es la leche como tal, la mas comdn, dentro de esta, se pueden encontrar
varios tipos, de entre las principales se tiene deslactosada, descremada

y la del tipo light.
e Leche evaporada

Es leche entera que de cierta forma por procesos de coccidn se evapora
su contenido de agua, dando como resultado un liquido méas denso con

tonos acidos.
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e Leche condensada

Leche que se le ha adicionado azucar, torndndola més espesa y dulce.
Su principal uso es dentro de la pasteleria. Su periodo de vida util es

mas amplio en funcion de su contenido en azUcar como agente

conservante.

Grasas

Materia prima de gran uso dentro de la panaderia y la pasteleria. Se
puede encontrar liquidas y sélidas. Ademas de ello, se tiene las de
origen animal y las de origen vegetal, en este caso, margarina y

mantequilla.

Figura 6. Grasas utilizadas en la panaderia

Obtenido de http://chemsol.net/products/food-ingredients
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Capitulo 3

Recetario

Panes del Ecuador

1. Cachosy enrollados

Son de los productos de mayor consumo dentro del Ecuador, es el pan
por excelencia que ha formado parte de los desayunos de los
ecuatorianos. Su origen basicamente francés, se puede decir que, es una
imitacion de un croissant.

Si bien es cierto es un claro ejemplo de una masa hojaldrada, de cierta
forma mas sencilla, no obstante, se logra laminar a una escala mucha
menor ya que dentro de su elaboracion se utilizan margarinas

convencionales.

Ingredientes:
1,000 kg Harina

0,030 kg Sal

0,080 kg Azucar

0,20 kg Margarina panificable
0,40 It Agua

2 huevos

Preparacion
e Pesar todos los ingredientes para la masa y reservamos.
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Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora.

Amasar hasta lograr punto de liga.

Enharinar la superficie de la mesa de trabajo, poner la masa sobre
ella y estiramos con ayuda de un rodillo, hasta lograr un rectangulo
de 1 cm de grosor.

Empastar la masa con la margarina restante y realizamos un doble
simple.

Estirar nuevamente con el rodillo hasta lograr un rectangulo de 0.5
cm de grosor.

Cortar la masa con ayuda de un cortador de pizza y labramos cada
uno de los panes.

Dejar leudar por 1 hora aproximadamente.

Pintar con huevo batido.

Hornear a 155°C por 16 minutos.

Figura 7. Cachitos antes de hornear
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Figura 8. Cachitos tradicionales ecuatorianos.
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2. Injertosy reventados

Parte del patrimonio cultural inmaterial del mundo de la panificacion.
De los panes mas conocidos y particulares dentro de la concepcion de
panaderia ecuatoriana. Ambos panes parte del principio de usar dos
tipos de masa, particular que generara nuevos tonos de sabor, color y
textura dentro de los panes en mencion (Mosquera, 2023).

2.1.Pan injerto

Este pan en particular se lo conoce también como pan mestizo, haciendo
referencia justamente a la hibridacion entre masa de sal y masa de dulce.
Esta condicion es la que genera nuevos e interesantes tonos de sabor;
ademas de ello, es posible generar nuevas sensaciones en boca, ya que
si se lo hace con masa muerta se logra una corteza crujiente y una masa

dulce interna tierna y esponjosa.

Ingredientes:
Masa de dulce

1,000 kg Harina
0,030 kg Azucar
0,20 kg Margarina panificable

0,050 kg levadura fresca
0,225 It leche
4 huevos
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Masa muerta

0,750 kg Harina

0,075 kg Azucar

0,020 kg Sal

0,275 kg Margarina panificable
0,220 It Agua

2 huevos

Preparacion
e Pesar todos los ingredientes para la masa y reservamos.

e Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora.

e Amasar hasta lograr punto de liga.

e Bolear porciones de 40 gr y reservamos.

e Pesar todos los ingredientes para la masa muerta y reservamos.

e Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora.

e Amasar hasta lograr punto de liga.

e Bolear porciones de 30 gr y reservamos.

e Labrar los panes introduciendo la masa fermentable dentro de la
masa muerta.

e Dejar leudar por 1 hora aproximadamente.

e Hornear a 155°C por 16 minutos.
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Figura 9. Pan injerto antes de hornear

Figura 10. Pan injerto tradicional ecuatoriano
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2.2.Pan reventado

Este también se haya constituido por dos masas, ente caso las dos son

saladas, el punto de inferencia en este pan es justamente la masa que va

en la parte exterior, se prioriza que sea una masa muerta, conocida con

este nombre, mismo que hace alusion a que no lleva ningin agente

leudante, generando en este caso también una combinacion de texturas

en boca, lo crujiente de la corteza por accion de la masa muerta y una

masa interna de sal correctamente balanceada, esponjosa y tierna.

Ingredientes:

Masa de sal

1,000 kg Harina

0,030 kg Sal

0,120 kg Azlcar

0,200 kg Margarina panificable
0,040 kg levadura fresca

0,360 It agua

2 huevos

Masa muerta

0,750 kg Harina

0,075 kg Azlcar

0,020 kg Sal

0,275 kg Margarina panificable
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0,220 It Agua
2 huevos

Preparacion
e Pesar todos los ingredientes para la masa y reservamos.

e Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora.

e Amasar hasta lograr punto de liga.

e Bolear porciones de 30 gr y reservamos.

e Pesar todos los ingredientes para la masa muerta y reservamos.

e Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora.

e Amasar hasta lograr punto de liga.

e Bolear porciones de 30 gr y reservamos.

e Labrar los panes introduciendo la masa fermentable dentro de la
masa muerta.

e Dejar leudar por 1 hora aproximadamente.

e Hornear a 155°C por 16 minutos

A

Figura 11. Pan reventado tradicional ecuatoriano

Obtenido de: https://panaderiaypastelerialaunion.com/product/pan-reventado-con-
gueso-tomas-de-berlanga/
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3. Cholas de guano

Pan tradicional de la provincia de Chimborazo, exclusivamente de la

parroquia de Guano, pan relleno tradicionalmente con panela, misma

que tiende a diluirse por efecto del proceso de horneado. Esta

preparacion tradicional guarda ciertos aspectos que hay que considerar

para lograr un producto lo méas cercano a la realidad, uno de estos

particulares es el uso de manteca de cerdo dentro de su receta, ademas

de ello, su tono de aroma especifico es generado por el uso de lefia de

eucalipto.

Ingredientes:

Masa

1,000 kg Harina

0,020 kg Sal

0,070 kg Azucar

0,350 kg Margarina panificable
0,050 kg levadura fresca

0,350 It agua

2 huevos

5% Especies dulces
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Relleno
0,250 kg Panela molida
0,250 kg Queso semiduro

Preparacion

Pesar todos los ingredientes para la masa y reservamos.

Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora.

Amasar hasta lograr punto de liga.

Bolear porciones de 70 gr y reservamos.

Labrar aplanando cada porcidn, agregamos el relleno y cerramos.
Dejar leudar por 1 hora aproximadamente.

Hornear a 155°C por 16 minutos

Figura 12. La chola de guano

Obtenido de: https://www.goraymi.com/es-ec/chimborazo
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4. Pan de Ambato

El pan de Ambato reconocido como insignia de la tradicion
panificadora del Ecuador, dentro de su haber existen multiples
preparaciones tradicionales que, si bien es cierto, guardan secretos
tradicionales para la elaboracion de sus productos. La poblacién que
mejor ha sabido guardar el secreto es Pinllo, este pequefio territorio ha
sabido ganarse la reputacion del mejor pan del Ecuador, considerando
la tradicion de las recetas, el uso de hornos de lefia, maderas

tradicionales que aportan aromas y sabores a sus productos.

Ingredientes:

Masa

1,000 kg Harina

0,025 kg Sal

0,120 kg Azlcar

0,150 kg Margarina panificable
0,150 kg Manteca de chancho
0,050 kg levadura fresca

0,300 It agua

3 huevos

Preparacion
e Pesar todos los ingredientes para la masa y reservar.

e Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora.
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Amasar hasta lograr punto de liga.

Bolear porciones de 70 gr y reservar.

Reservar una tira de masa para decorar el pan.

Labrar aplanando cada porcion, decorar con un lazo en la parte
superior

Dejar leudar por 1 hora aproximadamente.

Hornear a 155°C por 16 minutos

Figura 13. Pan de Ambato tradicional ecuatoriano

Obtenido de: https://panaderiaypastelerialaunion.com
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5. Pan Chimborazo o cara sucia

Otro de los panes con mayor tradicion dentro de la costa ecuatoriana,

muy comun en la provincia del Guayas y Manabi, en la elaboracion de

este pan se han mezclado dos texturas, una de ellas es quien le otorga el

nombre de cara sucia, se desarrolla una masa partiendo del uso de

margarina, azlcar, huevos y harina. Esta masa que funciona como

elemento decorativo tienes tonos dulces principalmente (Garzon,

2023).

Ingredientes:

Masa

1,000 kg Harina

0,025 kg Sal

0,120 kg Azlcar

0,150 kg Margarina panificable
0,050 kg levadura fresca

0,360 It agua

2 huevos

Cobertura
0,250 kg Harina
0,125 kg Azlcar
0,140 kg Grasa

1 huevo

40



Preparacion

Pesar todos los ingredientes para la masa y reservamos.

Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora.

Amasar hasta lograr punto de liga.

Bolear porciones de 70 gr y reservamos.

En un bowl mezclar los ingredientes para la cobertura.

Porcionar bolitas de 25 gr y la aplastamos, la colocamos sobre los
panes.

Dejar leudar por 1 hora aproximadamente.

Hornear a 155°C por 16 minutos.

Figura 14. Pan cara sucia tradicional ecuatoriano

Obtenido de: https://panaderiaypastelerialaunion.com
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6. Pan de leche

El pan de leche es una de las preparaciones tradicionales dentro de la
panaderia ecuatoriana. Tiene gran diferencia en cuanto a su elaboracion
frente al resto de panes que se venden dentro del territorio nacional, este
pan en particular se vende en todo el pais, principalmente en la ciudad
de Ibarra.

Su elaboracion parte de un cremado de margarina y azucar, similar a la
preparacion de un pastel, lo que lo convierte en un pan de textura super
esponjosa y suave.

Otro particular de este pan es el tono amarillo que presenta, en un inicio
generado por los huevos criollos con los cuales se elaboraba, no
obstante, en la actualidad se emplea colorantes para similar el color
tradicional. Cabe recalcar también que sus recetas son muy variables,
hay quienes utilizan leudantes quimicos, otros usan levaduras
bioldgicas y, en algunos casos una combinacion de ambos elementos.
Dentro de su masa se pueden encontrar pasas principalmente, aunque
también se suele agregar fruta confitada y chispas de chocolate (La
Hora, 2018).

Ingredientes:
1,000 kg Harina

0,380 kg Azucar
0,325 kg Margarina panificable
0,400 It leche

4 huevos
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0,030 kg Polvo de hornear

Preparacion

Pesar todos los ingredientes y reservamos.

En un bowl cremar azlcar y mantequilla con ayuda de una batidora
eléctrica.

Una vez cremada agregar los huevos, seguir batiendo hasta lograr
una mezcla homogénea.

Agregar la harina mezclada con el polvo de hornear y amasar a
mano.

Por altimo, agregar la leche, amasar hasta lograr una masa
homogénea.

Con ayuda de nuestras manos hacer porciones de 80 gr
aproximadamente y las colocar directamente sobre latas del horno.
Hornear los panes a 155°C por 18 minutos.

Dejar enfriar y servimos.
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Figura 15. Pan de leche

Obtenido de: https://www.youtube.com/watch?v=zKgaGY39ULA&t
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7. Allullas

Las allullas son los panes tradicionales de la provincia de Cotopaxi, se
consideran un tipo de bizcocho, ya que son bastante crujientes.

Su receta relne ingredientes basicos de entre los cuales destaca la
manteca de cerdo como agente saborizante y generador de esa textura
crujiente tradicional que presentan. Es posible que su receta cambie en
funcién de las familias que preparan esta insignia de la panaderia
ecuatoriana.

Como dato se sabe que la palabra allulla viene del vocablo hebreo que
significa Bollos de fiesta que los judios consumian durante la pascua.
Se presume que este tipo de preparacion también era consumida en
Espafia, cuya receta se implantd en Ecuador en los tiempos de la
colonia.

Tradicionalmente, las allullas se consumen acompariadas de queso de
hoja, un tipo de queso mozzarella que se envuelve en hoja de achira
(Ministerio de Turismo, 2021)

Ingredientes:

Pre fermento

0,125 kg Harina

0,020 kg Azucar

0,400 It Agua

0,040 kg levadura fresca
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Masa de allulla

0,880 kg Harina

0,020 kg Sal

0,250 kg Manteca de cerdo
0,250 kg Manteca Vegetal

Preparacion del pre fermento

Pesar todos los ingredientes para elaborar el pre fermento.
Colocar la levadura fresca, el azucar y la harina en un bowl con agua

fria y mezclar.

Reservar la mezcla una a dos horas (cuando sea posible por toda la
noche)

Preparacion de la allulla

Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora incluyendo
el pre fermento.

Amasar hasta lograr punto de liga, maximo 7 minutos.

Dejar reposar por 40 minutos a 1 hora.

Porcionar bolitas de 40 gr y la aplastamos.

Dejar leudar por 30 a 40 minutos aproximadamente.

Hornear a 175°C por 20 minutos.
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Figura 16. Allullas tradicionales ecuatorianas

Obtenido de: https://www.turismo.gob.ec/56605-2/
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8. Pan de yema

En Ecuador el pan de yema es un pan mestizo, entendiendo que, los
panaderos de los grandes hoteles en aquel tiempo, intentaron hacer una
réplica del pan francés conocido como “brioche”. Los habitantes al no
poder pronunciar este nombre, optaron por llamarle “pan de yema”
debido a la gran cantidad de huevos que contiene. En muchas
panaderias del pais, a este pan se lo conoce como “pan especial”, por

todos los ingredientes que lleva a diferencia de los panes comunes.

Ingredientes:

Pre fermento

0,060 kg Azucar

0,250 It leche

0,020 kg levadura fresca

6 yemas

Masa

0,500 kg Harina

0,010 kg Sal

0,160 kg Margarina panificable
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Preparacion del pre fermento

Pesar todos los ingredientes para elaborar el pre fermento.
Colocar la levadura fresca, el azicar, un poco de harina y las 6
yemas en un bowl con la leche fria y mezclar.

Reservar la mezcla 15 minutos

Preparacion del pan de yema

Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora incluyendo
el pre fermento.

Amasar hasta lograr punto de liga.

Engrasar una lata y enharinar.

Porcionar bolitas pequefiitas.

Dejar leudar por 30 a 40 minutos aproximadamente.

Hornear a 180°C por 15 minutos.

Figura 17. Pan de Yema tradicional ecuatoriano
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9. Quesadillas

Hace mucho tiempo, en la hermosa ciudad de Cuenca, la llegada de los
panes fue recibida con gran expectacion. Las calles se llenaron con el
dulce aroma que flotaba desde los hornos de las cocinas donde las
habiles manos de las Monjitas de Corazén de Jesus trabajaban
insaciablemente.

Estas devotas mujeres, ademas de dedicarse a la ensefianza religiosa,
encontraron en la catequesis una oportunidad para compartir sus
conocimientos culinarios. Fue asi como empezaron a elaborar
exquisitos postres utilizando ingredientes locales, entre ellos el almidon
de chilla, una harina autdctona de la region.

Entre sus creaciones mas notables se encuentra la Quesadilla, un pan
tipo soufflé parecido al quimbolito, pero con su propio toque distintivo.
Para su preparacion, utilizaban el almidon de chilla o la papa de achira,

harina similar a la maicena (Gonzélez, 2023)

Ingredientes:

Masa base

0,500 kg Harina

0,010 kg Sal

0,040 kg Azlcar

0,100 kg Margarina panificable
0,220 It Agua

1 huevo
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Relleno

0,500 kg Harina

0,020 kg Polvo de hornear
0,020 kg levadura fresca

0,300 It leche

0,180 kg Margarina panificable
0,150 kg Azucar

0,250 kg Queso

0,008 It Vainilla

0,002 kg Sal

5 gotas de colorante amarillo (o al gusto)

Preparacion de la masa base

Pesar todos los ingredientes para elaborar el pre fermento.

Colocar la levadura fresca, el azlcar y la harina en un bowl con agua
fria y mezclar.

Amasar de 8 a 10 minutos.

Colocar en un recipiente y dejar reposar por 1 hora.

Preparacion del relleno

Disolver la levadura en la leche agregando un poquito de harina.
Reservar hasta obtener la siguiente masa.

Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora incluyendo
menos la harina y el polvo de hornear.

Batir durante 5 minutos

Colocar de uno en uno los huevos y batir.
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Colocar la harina con el polvo de hornear

Colocar la leche con la levadura reservada anteriormente.
Mezclar durante 3 minutos

Cubrir y dejar reposar 50 minutos a 1 hora

Porcionar bolitas de 40 gr y la aplastamos.

Dejar leudar por 20 minutos.

Estirar la masa base de una forma circular.

En una manga (si la tiene) o con una cuchara colocar el relleno en
medio de la masa base.

Doblar en 4 puntas la masa base.

Dejar reposar y luego pintar con huevo batido.

Hornear a 180°C por 18 minutos.

Figura 18. Quesadillas tradicionales ecuatorianas

Obtenido de: https://www.turismo.gob.ec/quesadillas-una-delicada-tradicion-
gastronomica/
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10. Bizcochos de Cayambe

Los bizcochos de Cayambe también forman parte del patrimonio
cultural gastrondmico del Ecuador, Segln los datos de esta famosa
preparacion, se popularizaron con la llegada del tren a Cayambe en el
afio de 1928.

Considerados una verdadera golosina para quienes transitan por la Via
Panamericana con destino al norte del pais. Tienen forma alargada,
dentro de su receta destaca el uso de yemas de huevo y manteca de
cerdo. Al igual que las Hallullas, se acompafian por queso de hoja,

manjar de leche y, por el inigualable chocolate

Ingredientes:
0,500 kg Harina

0,0,10 kg Sal

0,0,30 kg Azucar

0,0,20 kg Levadura Fresca
0180, kg Margarina panificable
0,180 It agua

4 yemas huevos

Preparacion
e Agregar todos los ingredientes dentro de la amasadora

e Amasar durante 6 a 8 minutos.
e Dejar reposar durante 1 hora.

e Estirar la masa en forma rectangular
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Pasar suavemente el rodillo en la masa

Con un cortador, dividir la masa en rectangulos de 20 cm cada uno
Colocar en una lata enharinada y engrasada

Dejar reposar hasta que doble el tamafio

Cortar por encima de la masa, luego pintar con huevo batido.

Hornear a 180°C por 15 minutos.

Figura 19. Bizcochos de Cayambe

Obtenido de: https://bizcochoscayambe.wordpress.com/
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Capitulo 4

Libro de recetas en franceés
Panes del Ecuador

La diversidad y la riqueza cultural de la panaderia ecuatoriana son
aspectos de notable importancia. A lo largo de su historia, ha
incorporado una amplia variedad de técnicas y sabores que reflejan la
diversidad de su poblacion y contexto geografico. Sin embargo, es
importante destacar que algunas de las técnicas empleadas en la
elaboracion del pan ecuatoriano han sido influenciadas por la
terminologia y las practicas francesas.

Este intercambio cultural ha enriquecido tanto la tradicion panadera
ecuatoriana como la europea, permitiendo la evolucion continua en la
produccion y el consumo de este alimento fundamental en la dieta
global. De esta manera, el pan se ha convertido en un elemento central
en la vida cotidiana de personas de todas partes del mundo (Silvio,
Rodriguez, Gonzélez, & Vazquez, 2016).

Con el fin de reconocer la interaccion cultural y linguistica, se presenta
este recetario en franceés, el idioma que ha sido testigo del surgimiento
y la expansién de la gastronomia como un arte y una ciencia. Este gesto
no solo honra la influencia francesa en la panaderia ecuatoriana, sino
que también celebra la diversidad linguistica y cultural que enriquece

las tradiciones culinarias en general.
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Livre de recettes en francais

Pains de ’Equateur

La diversité et la richesse culturelle de la boulangerie équatorienne sont
des aspects d'une importance notable. Tout au long de son histoire, elle
a intégré une grande variété de techniques et de saveurs qui reflétent la
diversité de sa population et de son contexte geographique. Cependant,
il est important de noter que certaines des techniques utilisées dans la
fabrication du pain équatorien ont été influencées par la terminologie et
les pratiques francaises.

Cet échange culturel a enrichi les traditions boulangeres équatoriennes
et européennes, permettant une évolution continue de la production et
de la consommation de cet aliment fondamental dans le régime
alimentaire mondial. C'est ainsi que le pain est devenu un élément
central de la vie quotidienne des peuples du monde entier (Silvio,
Rodriguez, Gonzélez, & Vazquez, 2016)..

Afin de reconnaitre I'interaction culturelle et linguistique, ce livret de
recettes est presenté en frangais, la langue qui a vu I'émergence et
I'expansion de la gastronomie en tant qu'art et science. Ce geste ne rend
pas seulement hommage & l'influence francaise sur la boulangerie
équatorienne, mais célébre également la diversité linguistique et

culturelle qui enrichit les traditions culinaires en général.
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1. Cachosy enrollados

L'un des produits les plus consommés en Equateur, c'est le pain par
excellence qui fait partie des petits déjeuners équatoriens. D'origine
essentiellement frangaise, on peut dire qu'il s'agit d'une imitation du
croissant.

S'il est vrai qu'il s'agit d'un exemple clair de pate feuilletée, d'une
certaine maniere plus simple, il parvient cependant a se laminer a une
échelle beaucoup plus petite puisque, dans son élaboration, on utilise

des margarines conventionnelles.

Ingrédients :

1,000 kg de farine

0,030 kg de sel

0,080 kg de sucre

0,20 kg Margarine de cuisson
0,40 It Eau

2 ceufs

Préparation de la pate

e Peser tous les ingrédients de la pate et les mettre de coté.
e Ajouter tous les ingrédients dans le mixeur.
e Pétrir jusqua ce que la pate atteigne une consistance

caoutchouteuse.
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Fariner le plan de travail, y déposer la pate et I'étaler au rouleau a
patisserie en un rectangle de 1 cm d'épaisseur.

Enduire la pate avec le reste de la margarine et faire un double
rouleau simple.

Etaler & nouveau au rouleau a patisserie pour obtenir un rectangle
de 0,5 cm d'épaisseur.

Découper la pate a l'aide d'un coupe-pizza et former chaque pain.
Laisser lever pendant environ une heure.

Badigeonner d'ceuf battu.

Cuire au four a 155°C durant 16 minutes.

Figure 20. Cachitos avant fla cuisson
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Figure 21. Cachitos traditionnels équatoriens

2. Pain greffé et pain éclaté

Fait partie du patrimoine culturel immatériel du monde de la
boulangerie. L'un des pains les plus connus et les plus particuliers de la
conception équatorienne de la boulangerie. Les deux pains reposent sur
le principe de l'utilisation de deux types de pate, ce qui génére de
nouvelles nuances de saveur, de couleur et de texture dans les pains en
question. (Mosquera, 2023).

2.1.Pain greffé

Ce pain est également connu sous le nom de pain métis, en référence a
I'nybridation entre la péte salée et la pate sucrée. Cette condition est &
I'origine de tonalités gustatives nouvelles et intéressantes ; en outre, il
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est possible de génerer de nouvelles sensations en bouche, car s'il est
fabriqué avec de la pate morte, on obtient une croQte croustillante et une

pate sucree, intérieure, tendre et spongieuse.

Ingrédients :
Pate sucrée

1,000 kg de farine

0,030 kg de sucre

0,20 kg de margarine
0,050 kg de levure fraiche
0,225 | de lait

4 ceufs

Pate morte

0,750 kg de farine
0,075 kg de sucre
0,020 kg de sel

0,275 kg de margarine
0,220 lit Eau

2 ceufs

Préparation
- Peser tous les ingrédients de la pate et les mettre de coté.

- Ajouter tous les ingrédients dans le batteur.
- Pétrir jusqu'a ce que la pate atteigne une consistance caoutchouteuse.

- Peser des portions de 40 g et les mettre de coté.
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- Peser tous les ingrédients de la pate morte et les mettre de coté.

- Ajouter tous les ingrédients dans le mixeur.

- Pétrir jusqu'a ce que la pate prenne une consistance caoutchouteuse.
- Peser des portions de 30 g et les mettre de coté.

- Abaisser les pains en introduisant la pate qui léve dans la pate morte.
- Laisser lever pendant environ 1 heure.

- Cuire au four a 155°C pendant 16 minutes.

Figura 22. Pain greffé avant cuisson
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Figura 23. Pain greffé traditionnel équatorien

2.2.Pain éclaté

Ce pain est également composé de deux pates, dans ce cas les deux sont
salées, le point d'inférence dans ce pain est précisément la pate qui va a
I'extérieur, elle est prioritairement une pate morte, connue sous ce nom,
qui fait allusion au fait qu'elle ne porte aucun agent levant, générant
dans ce cas également une combinaison de textures dans la bouche, le
croustillant de la croGte par l'action de la pate morte et une pate

intérieure de sel correctement équilibrée, moelleuse et tendre.

Ingrédients :

Péate a sel
1,000 kg de farine
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0,030 kg de sel

0,120 kg de sucre

0,200 kg de margarine
0,040 kg de levure fraiche
0,360 lit d'eau

2 ceufs

Pate morte

0,750 kg de farine
0,075 kg de sucre
0,020 kg de sel

0,275 kg de margarine
0,220 lit Eau

2 ceufs

Préparation

- Peser tous les ingrédients de la pate et les mettre de coté.

- Ajouter tous les ingrédients dans le batteur.

- Pétrir jusqu'a ce que la pate atteigne une consistance caoutchouteuse.

- Peser des portions de 30 g et les mettre de coté.

- Peser tous les ingrédients de la pate morte et les mettre de coté.

- Ajouter tous les ingrédients dans le mixeur.

- Pétrir jusqu'a ce que la pate prenne une consistance caoutchouteuse.

- Peser des portions de 30 g et les mettre de coté.

- Abaisser les pains en introduisant la pate qui léve dans la pate morte.



- Laisser lever pendant environ une heure.

- Cuire au four a 155°C durant 16 minutes.

L4

P )

Figura 24. Pain reventado traditionnel équatorien

Obtenions de : https://panaderiaypastelerialaunion.com/product/pan-reventado-con-
gueso-tomas-de-berlanga/

3. Cholas de guano

Pain traditionnel de la province de Chimborazo, provenant
exclusivement de la paroisse de Guano, pain traditionnellement fourré
a la panela, qui a tendance a se diluer au cours du processus de cuisson.
Cette préparation traditionnelle présente certains aspects qu'il convient
de prendre en considération pour obtenir un produit aussi proche que
possible de la réalité, notamment I'utilisation de saindoux dans la
recette, ainsi que l'aréme spécifique généré par I'utilisation de bois

d'eucalyptus.
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Ingrédients :

Péte

1,000 kg de farine

0,020 kg de sel

0,070 kg de sucre

0,350 kg de margarine
0,050 kg de levure fraiche
0,350 | d'eau

2 ceufs

5% d'épices douces

Garniture

0,250 kg de cannelle moulue

0,250 kg de fromage a pate demi dur

Préparation

- Peser tous les ingrédients de la pate et les mettre de coté.

- Ajouter tous les ingrédients dans le batteur.

- Pétrir jusqu'a ce que la pate atteigne une consistance caoutchouteuse.
- Former des portions de 70 g et réserver.

- Aplatir chaque portion, ajouter la garniture et fermer.

- Laisser lever pendant environ une heure.

- Cuire au four a 155°C durant 16 minutes.
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Figura 25. La chola de guano

Obtenions de : https://www.goraymi.com/es-ec/chimborazo
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4. Pain d’Ambato

Le pain d'’Ambato est reconnu comme le fleuron de la tradition

boulangére de I'Equateur, et il existe de nombreuses préparations

traditionnelles qui, bien qu'elles soient vraies, conservent des secrets

traditionnels pour I'élaboration de leurs produits. Le village qui a le

mieux gardé le secret est Pinllo, ce petit territoire a gagné la réputation

du meilleur pain de I'Equateur, compte tenu de la tradition des recettes,

de l'utilisation de fours a bois, des bois traditionnels qui apportent des

arébmes et des saveurs a leurs produits.

Ingrédients :

Pate

1,000 kg de farine

0,025 kg de sel

0,120 kg de sucre

0,150 kg de margarine
0,150 kg de lard de porc
0,050 kg de levure fraiche
0,300 I d'eau

3 ceufs

Préparation

- Peser tous les ingrédients de la pate et les mettre de coté.

- Ajouter tous les ingredients dans le batteur.
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- Pétrir jusqu'a ce que la pate atteigne une consistance caoutchouteuse.
- Faconner des portions de 70 g et réserver.

- Réserver une bande de pate pour décorer le pain.

- Aplatir chaque portion, décorer d'un nceud sur le dessus.

- Laisser lever pendant environ une heure.

- Cuire au four a 155°C durant 16 minutes,

Figura 26. Pain d'Ambato traditionnel équatorien

Obtenions de : https://panaderiaypastelerialaunion.com
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5. Pain Chimborazo ou face sale

Un autre des pains les plus traditionnels de la cOte équatorienne, tres
répandu dans les provinces de Guayas et Manabi, dans I'élaboration de
ce pain deux textures ont été mélangées, I'une d'entre elles est celle qui
lui donne le nom de visage sale, une pate est développée a partir de
l'utilisation de margarine, de sucre, d'ceufs et de farine. Cette pate, qui
sert d'élément décoratif, a des tonalités principalement sucrées.
(Garzén, 2023).

Ingrédients :

Péate

1,000 kg de farine

0,025 kg de sel

0,120 kg de sucre

0,150 kg de margarine
0,050 kg de levure fraiche
0,360 lit d'eau

2 ceufs

Enrobage
0,250 kg de farine

0,125 kg de sucre
0,140 kg de graisse

1 ceuf
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Préparation

- Peser tous les ingrédients de la pate et les mettre de coté.

- Ajouter tous les ingrédients dans le batteur.

- Pétrir jusqu'a ce que la pate atteigne une consistance caoutchouteuse.
- Peser des portions de 70 g et les mettre de cOté.

- Mélanger les ingrédients de la garniture dans un bol.

- Former des boules de 25 g, les aplatir et les placer sur les petits pains.
- Laisser lever pendant environ une heure.

- Cuire au four a 155°C durant 16 minutes.

Figura 27. Pain traditionnel équatorien a la face sale

Obtenions de : https://panaderiaypastelerialaunion.com

70


https://panaderiaypastelerialaunion.com/

6. Pain du lait

Le pain au lait est I'une des préparations traditionnelles de la
boulangerie équatorienne. Sa préparation est tres différente de celle des
autres pains vendus sur le territoire national. Ce pain particulier est
vendu dans tout le pays, principalement dans la ville d'Ibarra.

Il est élaboré en mélangeant de la margarine et du sucre, comme pour
la préparation d'un gateau, ce qui le transforme en un pain tres moelleux
et doux.

Une autre particularité de ce pain est sa couleur jaune, qui provenait a
l'origine des ceufs créoles avec lesquels il était préparé ; toutefois, de
nos jours, des colorants sont utilisés pour lui donner une couleur
similaire a la couleur traditionnelle. Il convient également de noter que
les recettes sont trés variées : certains utilisent des levains chimiques,
d'autres des levures biologiques et, dans certains cas, une combinaison
de ces deux éléments.

La pate contient essentiellement des raisins secs, mais on y ajoute

souvent des fruits confits et des péepites de chocolat. (La Hora, 2018).

Ingrédients :
1,000 kg de farine

0,380 kg de sucre
0,325 kg de margarine
0,400 | de lait

4 ceufs

0,030 kg de levure chimique
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Préparation

- Peser tous les ingrédients et les mettre de co6té.

- Dans un bol, crémer le sucre et le beurre a l'aide d'un batteur
électrique.

- Une fois crémés, ajouter les ceufs et continuer a battre jusqu'a
I'obtention d'un mélange homogeéne.

- Ajouter la farine mélangée a la levure et pétrir a la main.

- Enfin, ajouter le lait et pétrir jusqu'a ce que la pate soit lisse.

- A l'aide de vos mains, faites des portions d'environ 80 g et déposez-
les directement sur des moules a pain.

- Cuire les pains a 155°C pendant 18 minutes.

- Laisser refroidir et servir,

Figura 28. Pain du lait

Obtenions de : https://www.youtube.com/watch?v=zKgaGY39ULA&t
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7. Allullas

Les allullas sont des pains traditionnels de la province de Cotopaxi,
considérés comme une sorte de génoise, car ils sont assez croustillants.
Leur recette comprend des ingrédients de base, dont le plus important
est le saindoux, qui est un agent aromatisant et qui est a l'origine de la
texture croustillante traditionnelle des Allullas. Il est possible que la
recette change en fonction des familles qui préparent cet embleme de la
boulangerie équatorienne.

On sait que le mot "allulla" vient du mot hébreu désignant les petits
pains festifs consommeés par les Juifs pendant la Paque. On suppose que
ce type de préparation était également consommé en Espagne, dont la
recette a été introduite en Equateur & I'époque coloniale.
Traditionnellement, les allullas sont accompagnées de queso de hoja,
une sorte de mozzarella enveloppée dans des feuilles d'achira.
(Ministerio de Turismo, 2021).

Ingredients :
Pré-ferment

0,125 kg de farine

0,020 kg de sucre

0,400 It Eau

0,040 kg de levure fraiche
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Pate Allulla

0,880 kg de farine

0,020 kg de sel

0,250 kg de saindoux

0,250 kg de graisse végétale

Préparation du pré-ferment

- Peser tous les ingrédients pour réaliser le pré-ferment.

- Placer la levure fraiche, le sucre et la farine dans un bol avec de I'eau
froide et mélanger.

- Mettre le mélange de c6té pendant une a deux heures (toute la nuit si
possible).

Préparation de |'allulla

- Ajouter tous les ingrédients dans le mixeur, y compris le pré-ferment.
- Pétrir jusqu'a ce que la pate soit homogéne, au maximum sept minutes.
- Laisser reposer durant 40 minutes a une heure.

- Former des boules de 40 g et les aplatir.

- Laisser lever pendant environ 30 a 40 minutes.

- Cuire au four a 175°C durant 20 minutes.
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Figura 29. Allulas traditionnel équatorien

Obtenions de : https://www.turismo.gob.ec/56605-2/
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8. Pain au jaune d'ceuf

En Equateur, le pain au jaune d'ceuf est un pain métis, car les boulangers
des grands hétels de I'époque ont essayé de faire une réplique du pain
francais connu sous le nom de "brioche"”. Les habitants, incapables de
prononcer ce nom, ont choisi de I'appeler "pain au jaune d'ccuf" en
raison de la grande quantité d'ceufs qu'il contient. Dans de nombreuses
boulangeries du pays, ce pain est appelé "pain spécial”, en raison de

tous les ingrédients qu'il contient contrairement aux pains ordinaires.

Ingrédients :

Pré-fermentation

0,060 kg de sucre

0,250 | de lait

0,020 kg de levure fraiche

6 jaunes d'ceufs

Péte

0,500 kg de farine

0,010 kg de sel

0,160 kg de margarine a cuire
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Préparation du pré-ferment

- Peser tous les ingrédients pour réaliser le pré-ferment.
- Mettre la levure fraiche, le sucre, un peu de farine et les 6 jaunes
d'ceufs dans un bol avec le lait froid et mélanger.

- Laisser reposer le mélange pendant 15 minutes.

Préparation du pain au jaune d'ceuf

- Ajouter tous les ingrédients dans le mixeur, y compris le pré-
ferment.

- Pétrir jusqu'a ce que la pate devienne une boule.

- Graisser et fariner un moule.

- Répartir la pate en petites boules.

- Laisser lever pendant environ 30-40 minutes.

- Cuire au four a 180°C pendant 15 minutes.

-

Figura 30. Pain au jaune d’ceuf traditionnel équatorien
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9. Quesadillas

Il'y a longtemps, dans la belle ville de Cuenca, I'arrivée du pain était
accueillie avec beaucoup d'impatience. Les rues s'emplissaient du doux
parfum qui s'échappait des fours des cuisines ou les mains habiles des
Petites Sceurs du Ceeur de Jésus travaillaient insatiablement.

Ces femmes pieuses, en plus de I'enseignement religieux, trouvaient
dans la catéchése I'occasion de partager leurs connaissances culinaires.
Elles ont commencé a confectionner des desserts exquis a partir
d'ingrédients locaux, notamment de I'amidon de chilla, une farine
indigéne de la région.

L'une de leurs créations les plus remarquables est la quesadilla, un pain
soufflé semblable au quimbolito, mais avec sa propre touche. Pour sa
préparation, ils utilisent de I'amidon de chilla ou de la pomme de terre

achira, une farine identique a la fécule de mais. (Gonzalez, 2023)

Ingrédients :

Pate de base

0,500 kg de farine
0,010 kg de sel

0,040 kg de sucre
0,100 kg de margarine
0,220 lit Eau

1 ceuf
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Garniture

0,500 kg de farine

0,020 kg de levure chimique
0,020 kg de levure fraiche
0,300 I de lait

0,180 kg de margarine a cuire
0,150 kg de sucre

0,250 kg de fromage

0,008 lit de vanille

0,002 kg de sel

5 gouttes de colorant jaune (ou selon le goQt)

Préparation du fond de pate

Peser tous les ingrédients pour réaliser le pré-ferment.

Mettre la levure fraiche, le sucre et la farine dans un bol avec de I'eau
froide et mélanger.

Pétrir pendant 8 a 10 minutes.

Placer dans un saladier et laisser reposer durant une heure.

Préparation de la garniture

- Dissoudre la levure dans le lait et ajouter un peu de farine. Réserver
jusqu'a la preparation de la pate suivante.

- Ajouter tous les ingrédients dans le batteur, y compris la farine et la
levure.

- Battre pendant cing minutes.

- Ajouter les ceufs un par un et battre.
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- Ajouter la farine et la levure.

- Ajouter le lait avec la levure précédemment réservée.

- Mélanger durant 3 minutes.

- Couvrir et laisser reposer durant 50 minutes a une heure.
- Former des boules de 40 g et les aplatir.

- Laisser lever durant 20 minutes.

- Etaler la pate de base en une forme circulaire.

- Dans une poche a douille (si vous en avez une) ou a l'aide d'une
cuillére, déposez la garniture au milieu de la pate de base.
- Plier la pate de base en 4 points.

- Laisser reposer et badigeonner d'ceuf battu.

- Cuire au four a 180°C pendant 18 minutes.

Figura 31. Quesadillas traditionnel équatorien

Obtenions de : https://www.turismo.gob.ec/quesadillas-una-delicada-tradicion-
gastronomica/
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10. Biscuits Cayambe

Les biscuits de Cayambe font également partie du patrimoine culturel

gastronomique de I'Equateur. Selon les données de cette célébre

préparation, ils sont devenus populaires avec l'arrivée du train a

Cayambe en 1928.

Ils sont considérés comme un véritable régal pour ceux qui voyagent le

long de la route panaméricaine vers le nord du pays. lls ont une forme

allongée et leur recette comprend l'utilisation de jaunes d'ceufs et de

saindoux. Comme les allullas, elles sont accompagnées de fromage en

feuilles, de caramel au lait et de I'incomparable chocolat.

Ingrédients :
0,500 kg de farine

0,0,10 kg de sel

0,0,30 kg de sucre

0,0,20 kg de levure fraiche
0180, kg Margarine de cuisson
0,180 lit d'eau

4 jaunes d'ceufs

Préparation

- Ajouter tous les ingrédients dans le mixeur.

- Pétrir pendant 6 a 8 minutes.
- Laisser reposer durant une heure.

- Etaler la pate en une forme rectangulaire.
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- Etaler délicatement la péte a l'aide d'un rouleau a patisserie.

- A l'aide d'un cutter, diviser la pate en rectangles de 20 cm chacun.
- Les placer dans un moule fariné et graissé.

- Laisser reposer jusqu'a ce que la pate ait doublé de volume.

- Découper le dessus de la pate, puis la badigeonner d'ceuf battu.

- Cuire au four a 180°C pendant 15 minutes.

Figura 32. Biscuits Cayambe traditionnel équatorien

Obtenions de : https://bizcochoscayambe.wordpress.com/
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GLOSARIO

Amasar. Significa dar forma a un trozo de masa, para armar un
pan. La masa se estira y se enrolla hasta lograr una masa
homogénea de buenas caracteristicas organolépticas.

Biga. Es una masa madre firme de origen italiano, compuesta
de harina al 100%, agua al 50% y levadura al 1%.

Bolear. Es el método de moldear una pieza de masa en una bola
redonda contra una superficie suave.

Brillar, Pintar o Barnizar. Consiste principalmente en batir un
huevo, y con ayuda de una brocha pincelar sobre el pan antes de
hornear, con la finalidad de darle mas color al producto final.
Céamara de Leudo. Equipo que tiene por funcion regular las
condiciones de leudado y fermentacion del pan. Tiene controles
de humedad y temperatura regulables.

Cascara. Se le dice asi a la corteza dura del pan, luego de haber
estado expuesto al aire o también al calor sin que recibiera
humedad. En el leudado del pan, se debe prestar especial
atencion, a las condiciones de temperatura y humedad.
Descansar la masa. Se dice cuando dejamos reposar una masa
el tiempo necesario para que afloje la tension y nos permita darle
la forma que deseamos sin que se reviente.

Desgasificar. Consiste en quitar el gas que se ha generado en la

masa en el proceso de fermentacion. La masa se puede
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desgasificar de forma manual, utilizando un rodillo de amasar o
simplemente utilizando las manos.

Empaste. Es una mezcla de harina con materia grasa, que es
utilizado para elaborar masas laminadas. En la actualidad, parte
de estos productos se elaboran con margarinas de alto punto de
fusién (unos 45 a 47°) que en algunas ocasiones no precisan de
la adiccion de harina. La razon de incorporar materia grasa
mezclada con harina, era la de evitar que la materia grasa saliera
fuera de la masa en el proceso de plegado de la masa laminada.
Fermento. Se llaman fermentos a los componentes de la
levadura, organismos vivos que aceleran la formacién de una
masa. Con un fermento, se regula el tiempo de fermentacion de
una masa.

Grefiar. El grefiado es el corte que se le hace a los panes en su
superficie después del proceso de fermentacién y que facilita la
coccion de nuestro pan.

Labrar. Dar la forma o modelo caracteristico a cada pan.
Levadura. Sunombre cientifico Saccharomyces cerevisiae. Las
levaduras son diversos hongos microscopicos responsables de
la  fermentacién de  diversos  materiales  organicos,
principalmente azUcares e hidratos de carbono. La levadura es
un organismo vivo que rompe las moléculas de almidon en
azucares. Algunos de estos azucares le sirven de alimento, y
otros crean un ligero sabor dulzén que se aprecia en algunos

panes, asi no lleven azlcar.
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Leudar. Es el proceso en el cual los microorganismos presentes
enla levadura descomponen el azlGcar de las masas,
produciendo dioxido de carbono y alcohol. El alcohol se
evapora en el proceso de coccion, y el gas carbonico, es el
causante del crecimiento de las masas. El proceso de
fermentacion descrito, se corresponde con el de fermentacion
alcohdlica.

Liga. Es cuando la mezcla de ingredientes se ha transformado
en masa, y ha adquirido resistencia elastica.

Marmolear. Se llama asi al proceso de mezclar dos colores de
masa de pastel o formacion de crema para que los colores estan
en remolinos decorativos.

Masa Madre. Se denomina masa madre, a una masa elaborada
a partir de la levadura natural cultivada. La elaboracion de la
masa madre, puede demandar entre 3 dias y una semana
dependiendo de las condiciones de temperatura y humedad a las
que esté sometido el cultivo.

Masa magra. Se le llama asi, a una masa que es baja en grasa 'y
azucar.

Masa. Se trata del nombre que recibe la mezcla de ingredientes
cuando ya esta formada o amasada.

Poolish. Fermento elaborado a partir de la mezcla entre harina,
agua y levadura en porcentajes de harina 100%, agua 100% y

levadura en un 0.8 a 1%.
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A Punto. Con este término se le conoce al estado en el que la
pieza elaborada con levadura, adquiere el volumen necesario y
se encuentra lista para ser horneada.

Sobar. Accion de pasar la masa por los cilindros de la sobadora,
para desgasificar o refinarla y también para darle forma o
laminarla.

Tamizar. Consiste en rociar harina o azucar sobre una malla
fina o colador para quitarle los grumos y residuos, refinando la
mezcla, esto propicia la correcta distribucion de los ingredientes

en la masa que se va a elaborar.
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