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Recetarios y manuscritos quitenos del sigloXX
influenciados por el manual de la cocinera
de Juan Pablo Sanz: los envueltos

Santiago Pazos Carrillo?

Ecuador

Resumen

El presente documento desarrolla una propuesta tedrica para el andlisis de las recetas tradicionz s
escritas, visibilizando las permanencias culinarias y culturales en los alimentos tradicionales.

En esta investigacion se han realizado comparaciones culinarias entre recetas de mediados del sig
XIX, con recetas que fueron escritas en manuscritos y recetarios de la década de 1930 en Quito.

A lo largo del texto se establecen diferencias y semejanzas entre la gastronomia y la cocina tradicic-
nal, porque las dos se pueden entremezclar en técnicas, protocolos de mesa o alimentarias.

Introduccion

La identidad es el “Conjunto de rasgos propios de un individuo o de una colectividad que los carac-
terizan frente a los demas. [...]" (DRAE, 2001: 1245). Estos rasgos propios de una colectividad representan
la cultura de aquellos individuos. Cultura que “[...] inicialmente puede entenderse como una referencz
a todo lo que es producido por los seres humanos a diferencia de lo que forma parte de la naturalezz
[...]" (Payne, 2008: 120). Esta produccién de objetos culturales se refiere a aquellos que forman un con-
junto de “[...] manifestaciones en que se expresa la vida tradicional de un pueblo [...]" (DRAE, 200"
714). En otras palabras, la identidad esta conformada por una serie de objetos o manifestaciones cultu-
rales propias y tradicionales.

En cuanto a las Cocinas del Ecuador, uno de esos objetos culturales propios y tradicionales son los
documentos que contienen recetas culinarias.

En el presente texto, se ha analizado cuatro de estos documentos, a saber:

1. El Manual de la Cocinera del arquitecto Juan Pablo Sanz, publicado en la década de 1850 y re-
impreso en el 2010 por el FONSAL.

2. El documento Homenaje a la Madre. Obra de utilidad practica para las Madres de familia. Con-
tiene trabajos de puericultura. Recetas de cocing, etc., publicado en 1934 por el Liceo Municipal
“Fernandez Madrid” y que fue compilado por Maria Angélica Idrobo.

47 Tecnologo en Gastronomia, Ingeniero en Administracion de Empresas Gastrondmicas y Magister en Estudios de la Cul-
tura con mencién en Politicas Culturales (Universidad Andina Simén Bolivar). Actualmente es docente e investigador de
la Escuela de Hoteleria y Turismo de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador.
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El documento Homenaje a la Madre. Obra de utilidad practica para las madres de familia. Con-
tiene variedad de trabajos de indole casera, publicado en 1937 por parte del Liceo Municipal
“Fernandez Madrid” y que fue compilado por Marfa Angélica Idrobo.

Y el manuscrito de cocina atribuido a la Sra. Carmela de Rivadeneira, escrito en la década de 1930
en Quito, contiene 40 folios.

Diferencias entre cocina tradicional y cocina tipica

De manera general la cocina tradicional se vincula con cinco fundamentos bésicos, estos son:

a.

tiene antecedentes remotos (por ejemplo, una especie de humita se realizaba en tiempos pre-
hispanicos);

conciernen a una region determinada (ej.: los quimbolitos solo se hacen en el Ecuador);®

han sido heredadas; por tanto, responden a un colectivo y a una oralidad (ej. es una de las razo-
nes del por qué existen diferentes recetas de ayacas);*

estan vivas (ej: en Quito se consumen tamales lampreados en Navidad) (Pazos C, Revista Quali-
tas, 2011: 7). Esta ultima caracteristica hace la diferencia entre un objeto vivo (valorizacion) y uno
muerto (rescate);*

no se rige a un medio econémico, en cuanto que repite sus codigos alimentarios, culturales y so-
ciales (por ejemplo, algunos restaurantes no cambian la receta familiar, aunque este plato afecte
a los procesos de produccion).

En cambio, la cocina tipica o mercantilista posee los siguientes rasgos:

a.

b.

Es una comida basada en la cocina tradicional, pero “transformada”.

No necesariamente esta sujeta a una localidad o regién determinada.

48 Para Jean Botteéro las sociedades o civilizaciones poseen constantes parecidas al momento de realizar la comida: a) ma-
terias primas tomadas del entorno inmediato, b) conjunto de procedimientos y habilidades tradicionales eficaces para
transformar estas materias primas naturales en alimentos, c) habitos, costumbres, ritos y mitos que sirven para normalizar
el usoy el valor de los alimentos, d) una reparticién cualitativa y cuantitativa de estos alimentos segun la condicion (social
cultural, econdmica) de los comensales (Bottéro, 2005: 13).

49 La caracteristica de heredado de generacion en generacion es fundamental para entender que este tipo de cocina per-
tenece al patrimonio cultural inmaterial de un pafs. Es asi que ai transmitirse las recetas -generalmente de madres a hijas-,
estas pudieron ser modificadas segutin las circunstancias (Bottéro, 2005: 13-14).

50 El término rescate, en la culinaria, se lo utiliza cuando el objeto cultural ya no se lo practica mas; es decir, cuando ha muer-
to en un ciento por ciento; en cambio, el concepto valorizacion, se lo usa cuando aquel objeto cultural, se lo practica sea
poco o bastante. Por ejemplo, rescatamos una olla tripode de un sitio arqueolégico para depositario en un museo (luego
lo revalorizamos); en cambio, valorizamos algun plato tradicional, para luego difundirlo, practicarlo o consumirlo.
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Como esta basada en la cocina tradicional, sus alimentos o platos bases han pasado de genera-
cion en generacion, pero se los ha modificado segun la demanda del mercado. Puede aparecer
entremezclada con tendencias culinarias tales como nueva cocina, fast food, etc.

Es una comida viva, pero a diferencia de la cocina tradicional, se enfoca solo en lo econémico.

Alusion, re-elaboracion y réplica culinaria en las recetas tradicionales

Al leer recetas escritas a mano e impresas del siglo XIX y del XX, se noté que muchos platos se re-

petian de diversas formas, estas repeticiones (aunque se las podria llamar transtextualidades culinarias)

son permanencias culinarias que estuvieron o estan vigentes. Por tal motivo, se han identificado tres
maneras de descripcion de dichas recetas, estas son:

il

Alusién: ciertos platos pueden provenir de una receta que se practicé en el pasado; es decir,
algunos alimentos tradicionales aluden a ingredientes, técnicas o decoraciones de un alimento
anterior; por ejemplio, el seco de pollo alude al entomatado de aves.>' No necesariamente aquel
plato anterior sera la receta original.

Re-elaboracion: la permanencia culinaria es mucho mas visible que en el de la alusién. Recetas
“bases” fueron adaptadas y re-elaboradas por las cocineras a través del tiempo. Por ejemplo, la
humita fue un envuelto en chala (hoja del choclo) y relleno con maiz cao molido (a punto de
madurar) con sal y aji (Pazos B, 2008: 97) y es el antecesor®* de la humita actual o choclotanda.
Cabe aclarar que estas recetas adaptadas y re-elaboradas no necesariamente son consumidas en
la actualidad.

Réplica: ciertas recetas son fragmentos textuales o casi textuales, en su lenguaje escrito, de recetas
previas; sin embargo, lo relevante de estos objetos es que son alimentos que practicaron y trans-
ritieron la tradicién culinaria.

Es necesario sefalar que estas recetas no son copia, ya que no estan totalmente estandarizadas en
ingredientes, técnicas o decoraciones; por tanto, cada cocinera mezclaba, por ejemplo, de forma dife-
rente una masa (en un solo sentido, en forma de ocho, con cuchara de palo, etc.). Es asf que, al cocinar

57 Esta receta pertenece al libro de cocina de Juan Pablo Sanz. Posiblemente sea el antecesor del seco de pollo, porque el
entomatado alude ingredientes alimenticios y una técnica de coccién, que serfa el de guisar (Pazos C, Revista Anaconda,
2009: 98-99): “Se despresan fas aves después de asadas, i se ponen 2 hervir [...] en una salsa compuesta de manteca, [...]
cebolla picada, ajo, rebanadas de ajies i aji molido, tomates, una mui pequefia parte de dulce, vinagre i un poco de caldo
{...]" (Sanz, 2010: 115).

52 Para Dario Guevara la humita estaba ligada a la ritualidad indigena:

r

[...] en marzo, el Paucar-Huatay, fiesta de la primavera, fiesta del maiz en sazén que daba el chogllo o choclo a la elaboracién

del sabroso pan llamado chogllotanda o choclotanda. Este pan entraba en el rito y se completaba la trilogfa sagrada de
carne, pany vino [...] (Guevara, 1960: 40)
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este tipo de alimentos, como sucede en el habla y en el comprender, cada receta sera parecida, mas
no igual al original.

Los envueltos

La definicién que presenta el DRAE sobre el envuelto es de un alimento mexicano, a saber: “[...]
Tortilla de maiz aderezada y enrollada” (DRAE, 2001: 939). Mas el envuelto que se analizara en este texto
es el ecuatoriano, que se vincula con el término envolver: “[...] Cubrir un objeto parcial o totalmente,
ciféndolo de tela, papel u otra cosa andloga.” (DRAE, 2001: 938). En este caso esa otra cosa andloga son
las hojas naturales, tales como de achira, choclo, bijao, platano, etc.

El envuelto tiene tres funciones culinarias: aporta sabor y aroma, es un objeto en donde se puede
depositar el alimento para luego ser cocinado (en agua, al vapor, al humo, asado y horneado) y, la hoja
sirve para conservar el relleno.

Seguin Pazos Barrera (2008: 329), Carvalho-Neto y Tobar (2001: 149), las choclotandas o humitas, los
chigiiles, los quimbolitos y los tamales integran una misma familia. Adicionalmente se debe poner bo-
llos, ayacas, tongas,* ayampacos, maitos, nifios o longitos de col** y envueltos de lechuga.*®

El Manual de la Cocinera de Juan Pablo Sanz

Juan Pablo Sanz Garcia nacié en Quito en 1819 y muri6 en esta misma ciudad en 1897. A lo largo de
su vida estudié muchas disciplinas: fotograffa, dibujo, dorado, grabado, arquitectura, litografia, agrimen-
sura (Sanz, 2010: Xl XIV, XIX). Pero se lo recuerda principalmente como arquitecto.

53 Amado Alonso explica los temas de hablar y comprender:
] Mi articulacion te sirve de punto de partida para reconstruir lo unitario y lo particular de mi pensamiento; pero'la re-
construccion es tuya: tl eres quien vas reorganizando hacia lo unitario los materiales que linealmente te van llegando.
Si el habla es un modo de creacion, el comprender es sin escape posible un modo de recreacién [...] (Alonso, 2007: 20).

34 La tonga se consume en la provincia de Manabi (en ciudades, pueblos o en las carreteras) y es un envuelto en hoja de bijao
o de platano con un relleno de arroz blanco, presa de gallina de campo con hueso, rodaja de maduro cocinado, culantro,
cebolla blanca, sal y salsa de mani con especias. Dicho envuelto es amarrado con fibra natural y su peso aproximado sin
2 hoja va entre 500 a 550 gramos.

Aunaue, en el Diccionario del Folclore Ecuatoriano de Carvalho-Neto, la tonga es: “Sinénimo de cucayo [...] Consiste en

_na mezcla de mote [...] tostado, fréjol, alverjas, ocas [...] mellocos [...] Los indios se sirven del cucayo como almuerzo

cuando se hallan lejos de la casa, en trabajos cotidianos [...]" (Carvalho-Neto, 2001: 330, 127). Es muy probable que la
ea también considerada como un cucayo.

esta de harlna (mgo harina, etc.), huevos

es, frutas...) para envolverlo con
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El Manual de la Cocinera fue el primer libro culinario impreso en el Ecuador. Posiblemente publicado
durante la década de 1850 en Quito,57 la fecha exacta no es posible saberla, ya que, en ninguna parte del
documento original aparece el afio de impresion.58 Esta fuente es relevante en el presente estudio, por-
que al ser el primer documento impreso, sus recetas también son las primeras documentadas. Muchos
de estos alimentos son o pueden ser la base de otros platos tradicionales actuales. A partir de los platos
de Sanz se determinaran si las recetas escritas en la década de 1930 son alusiones, re-elaboraciones o
réplicas culinarias.

En el Manual de la Cocinera aparecen descritas algunas recetas concernientes a los envueltos de la
época. A continuacion se presentaran y analizaran estos platos:

1. Envueltos en hoja comestible: col y lechuga.- La receta de las Coles Rellenas se encuentra en
la seccion Legumbres del libro de Sanz:

Despues® de elejidas las coles de un tamario regular, se quitan sus hojas verdes mas
gruesas, se dejan en agua hirviendo un cuarto de hora todas enteras, se las saca i se
escurren apretandolas con la mano: se les quita despues todo su cogollo para rellena-
rlas con una mezcla de carne de salchicha, & con cualquiera otro relleno mas & meénos
compuesto; se cubre cada col con sus ojas, se atan i se preparan con lonjas de tocino
el fondo de una cacerola, en la que se coloca cada col cubierta con otras lonjas; se
afiaden en el circuito pedacitos de zanahorias i cebollas, se les echa caldo i un poco de
vino blanco, cociéndolas asi a fuego lento. Bien cocida la col i reducida la salsa, se saca
del fuego i se desata, aderezandola i rociandola con la salsa pasada por cedazo (Sanz,
2010: 136).

Actualmente estos envueltos tienen nombres diversos, por ejemplo se los conoce como nifios de
col (Pazos B, 2005: 37) o como longitos de col (Noboa Dillén, entrevista, 2 de febrero del 2014). En los
recetarios de Idrobo y el de la Sr. Carmela de Rivadeneira no aparecen referencias de esta receta, pero
en un manuscrito de finales del siglo XIX o inicios del XX aparece un plato llamado “repollos o lechugas
rellenas”®

57 En la primera re-edicién de este Manual (FONSAL, 2010), Fernando Jurado comenta que el duefio de la imprenta donde
publicé Sanz su recetario, un tal Vicente Valencia, fue asesinado en 1857, por tal motivo, Jurado considera que el afio es-
crito en la portada del libro original, 1882, “[....} es mejor ponerla de 1852 [...]" (Sanz, 2010: prélogo). En la pagina 294, del
documento original (Sanz, ;1850-18607), aparece un nombre Vicenta Riofrio, al parecer fue la duefa del libro.

58 En el 1908 se realizd una edicién pirata del manual de Sanz por parte de la Imprenta “La Gutenberg”

59 En todas las recetas citadas se respetara la ortograffa original.

60 Archivo personal. Este manuscrito tiene recetas de la cocina cafareja de finales del siglo XIX y principios del XX.
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En la receta de Julio Pazos y el de la Sra. Teresa Noboa, el envuelto de col es emborrajado. La técnica
que aparece en este plato descrito por Sanz es una especie de albardado’ Con el pasar del tiempo, el
envuelto pasé de una coccién himeda a una coccion frita. El albardado se convirtié en emborrajado.

La receta de las Lechugas Rellenas también se encuentra en la seccidn Legumbres, es
muy parecida a la de las Coles Rellenas, y se diferencia de esta porque no incluye tocino,
zanahorias y cebolla. Posiblemente el relleno sea el mismo en los dos casos:

Elijanse las que conocemos aqui con el nombre de extranjeras: se cuecen i despues de
refrescadas i apretadas para estraerles toda el agua que tengan, se abren, se separan las
ojas para rellenarlas, i despues de reunidas i atadas, se cuecen a fuego vivo: se sacan
cuando estan ya a punto, se pasa por un cedazo el fondo del cocimiento, se afiade un
vaso de vino blanco i se reduce. Antes de servirlas se aflade un pedazo de manteca para
ligar la salsa (Sanz, 2010: 139).

No existe una receta parecida en los documentos de los afios 30 del siglo XX, pero atn se realizan
lechugas envueltas en las cocinas actuales.

2. Tamales de papa.- El tamal “de patatas"” es una receta que pertenece a la seccién Tamales®
del manual de Sanz y es la siguiente:

Se cuecen, mondan i amasan dos libras de patatas con un huevo i ocho yemas, dos
onzas de manteca, sal la necesaria: se toma poco mas 6 ménos, media onza de esta

61 La técnica de albardar significa “[...] Recubrir con una lamina fina de tocino determinadas carnes y aves con poca grasa,
con el fin de que resulten mas jugosas, evitando que se resequen durante su cocinado. / En Euskadi se emplea este térmi-
no como sinonimo de rebozar, es decir, pasar un alimento por harina y huevo batido.” (Gallego y Peyroién, 2004: 33).

62 Julio Pazos hace una referencia interesante de la falta de uso de la papa en las comidas que se ofrecieron al Libertador
Simén Bolivar en 1822:
Es notable la ausencia de la papa. [...] He de suponer que no se la tomé en cuenta por considerarla un alimento muy
populary, por tanto, comun. Otras fuentes sefialan que el locro era la sopa mas apreciada por la poblacidn, como se dice
en el libro de viaje del primer diplomatico espariol acreditado en Ecuador después de la Independencia, ante el Gobierno
de Robles, Joaquin de Avendario. En consecuenci, la falta de la papa pudo ser un sintoma de modernidad, si doy crédito
a Montalvo. Cuando el escritor la defiende dice que los europeos la consideran perjudicial. Mas que modernidad atribuyo
su ausencia al uso popular, y tratandose de tan importante suceso, se debia buscar algo més sofisticado (Pazos B, 2005:
154-155).
Ahora bien, en el manual de Sanz existen recetas de locros (2010: 150-151); las papas fueron parte de guarniciones y otros
platos, pero su uso fue restringido, es asi que el término papa solo lo utilizd en dos ocasiones (paginas 57 y 145), aun asf es
importante que a mediados del siglo XIX ya se estaba comenzando a aceptar este tubérculo en clases sociales diferentes a
la popular. Adolfo Aquiles Gehin, en 1897, publicé el segundo documento de cocina quitefia, también hace mencidn de
los locros y de otras recetas a base de este tubérculo, el término papa lo utilizd muchas veces més.

63 El tamal significa “Envueltos de harina de maiz cocinado con sal o dulce y mezclados con manteca. De la masa se hace pa-

necillos alargados, se los envuelve en hojas de achira y se los cuece al vapor” (Guevara, 1960-1961: 259). Aungue también
existen tamales de mote, de papa, de arroz, entre otros.
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masa, se le da la forma de una tortilla delgada i se pone en su centro una cucharada
e relleno compuesto de manteca, cebolla frita, tres dientes de ajo, sal, pimienta, manf
cocido i molido, alberjas tiernas cocidas: en cada uno de estos rellenos se pone media
cucharada de queso rallado junto con una tajada de huevo endurado, colocando esto
en el centro del relleno: se unen las extremidades de la masa, se le da la figura de un
pequenio guineo i se envuelve con una oja conocida aqui con el nombre de achira; se
ata con un bramante delgado i se cuece en horno ¢ en un tortero sin vidriar, cuidando
en este caso de darles vueltas.

Se puede reemplazar el queso i huevo con presas de pollo 6 trozos de tocino cocidos
(Car ) “qf\ \
(Sanz, 2010: 179).

- r ,

En el libro Homenaje a la Madre compilado por Maria Angélica Idrobo en 1937, se encuentra una
seccion ¢ "V”raJa por 117 platos de sal y de dulce, 16 cocteles y 6 licores (Idrobo, 1937: 142-181). En
este doc imento aparece la receta Tamales de papa que se cita a continuacion:

Ingredientes:

2 libras de papa

16 yemas

8 claras

| libra de queso molido

12 onzas de mantequilla

1 refrito de cebolia blanca; 2 huevos duros; 4 ajies; 1 libra de carne de chancho cocinada
hecha pedazos, todo esto se pondra en el refrito para el condumio.

4 onzas de cebolla paitefia, 2 onzas de tomate,

6 onzas de mani tostado y molido, un cuarto de litro de nata, sal, pimienta, al gusto.
Preparacion:

La mantequilla se batird y cuando esté suave se le afiadira el queso, en seguida se iran
poniendo las yemas y se batira hasta cuando esté espumoso; las papas que ya estaran
cocinadas se moleran y se iran poniendo poco a poco en el batido. Entonces se pondra
sal y pimienta al gusto.

=

!‘l

n las hojas [quiza de achira] que ya estaran listas se pondra una cucharada de la masa
indicada; en el medio se pondra el condumio preoarado con la carne de chancho,
I, nata, una rajica de huevo duro, una rajita de aji.

Se envolvera el tamal y se pondra al horno suave, pero antes de meterlo al horno se
rociara con agua.

Luz América Chang.- Primer afo (Idrobo, 1937: 165)
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Por Ultimo, en el manuscrito de cocina atribuido a la Sra. Carmela de Rivadeneira, escrito en la déca-
da de 1930 en Quito,** aparece otra receta del Tamal de papa:
Se cocina las papas se aplastan bien sin sal; en cuatro papas; se bate bien, 4 huevos en-
teros hasta que forme espuma, se pone condumio de quezo con alverjas tiernas se en-
vuelven en hojas, y se asa como torta con retortero (Rivadeneira, ;1930-1939? folio 7).
A continuacion se presenta el primer cuadro comparativo culinario:
FICHA DE ANALISIS CULINARIO 1 |
Juan Pablo Sanz Maria Angélica idrobo Carmela de Rivadeneira
De patatas l Tamales de papa Tamal de papa
MASA
2 libras de papas. 2 libras de papas. 4 unidades de papas. f
1 huevo entero. | - 4 huevos enteros.
8 yemas de huevo. 16 yemas de huevo. | ----- I
————— 8 claras de huevo. |
2 onzas de manteca I
decerdo. | 7 l
————— 12 onzas de mantequilla.
Sal. Sa. e
————— Pimienta. e B
————— | Queso.
RELLENO
Queso. |- Queso
Huevo duro. Huevoduro. |- l
Pollo tocino. |- e

Manteca de cerdo.

Cebolla.

Ajo.

Pimienta.

| Mani.

54 Quiza fue escrito en la década de 1930, porque existe el recorte de un periddico en el folio 39 sobre la salida del rey Zog
de Albania durante la invasion alemana sucedido en 1939. Es necesario mencionar que no aparece el nombre del perio-

dico en dicho recorte.



[ Abverias TN T R S e Alverjas.

|r & NGRS o o — B | S F el = -
(o

{ ENVUELTO

|  Hoja de achira. Hoja de achira. Hoja de achira. ‘
| COCCION

i__C_oddo en agua. | Cocido en agua. Cocido en agua. i
| Horno. THorno -----

5 § e O R T e Tortero.

Como conclusién, se podria decir que la receta de la Sra. Carmela de Rivadeneira es una Re-elabora-
cion Culinaria de la receta de Sanz, porque aparecen ingredientes (papas, huevos, queso, alverjas, hojas)
técnicas de coccién (en agua y en tortero). Pero en la receta de Sanz y la de Idrobo las similitudes son

’

evidentes, se podria decir que el envuelto de Idrobo es una Réplica Culinaria de la de Sanz.65

~

3. Tamales de mote.- Ei tamal “de mote 6 maiz pelado” es una receta que se encuentra en la sec-
cion Tamales. Es un plato lampreado. Se lo cocia en una especie de tamalera:

Se desagua por dos 6 tres dias, mudando dos veces al dia el agua; se quita la cabecilla
negra, se muele, pasa por tamiz i seca; se mezcla con una libra de manteca batida, cu-
atro huevos y catorce yemas también batidos, se lamprea i bate todo este compuesto.
El relleno se hace de cebolla picada, mani tostado i molido, aji colorado, todo esto frito
en manteca con sal. Se acompana con presas de pollo, tocino i huevo.

El modo de cocer estos es en una caldera con agua hasta en su mitad, i sobre el nivel del agua se
coloca una cruzada de varillas de madera i sobre esta un poco de paja, en la que se colocan los tamales
para cocerse con solo el vapor y cubriéndose con un mantel: se conocera que se hallan cocidos por la
variedad del color de la hoja, en cuyo caso se sacara pronto, para que no se enduren (Sanz, 2010: 180).

En los recetarios de la década de 1930 no se hace mencién de cualquier tipo de tamal de mote, pero
en la actualidad se lo consume,% el més conocido es el tamal lojano.

65 En 1908 se publicé el libro de Sanz (supra). El analisis del recetario de cocina de 1937 de Maria Angélica Idrobo determina
que ella si conocio de la existencia de este manual, ya que aparecen otras recetas (diferentes a los envueltos) que son Re-
elaboraciones Culinarias, tal es el caso de la Almendrada que se encuentra en la pagina 179 (Idrobo, 1937). Sanz describio
este postre en las paginas 205 y 206.

66 La Sra. Fanny Otalima, de Guapulo, cocina un envuelto tradicional familiar llamado Liamachaqui, el cual es una masa de
harina de mote, raspadura, especias de dulces (clavo y canela), envueltas en hoja de huicundo y a la manera del chigtiil,
cocinadas en una paila con carrizo y agua, similar a las formas de coccion a vapor descritas en el manual de Sanz (Fanny
Oralima, entrevista, 3 de octubre ue! 2014). El resultado es un envuelto de harina de mote lampreado.
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4. Tamales de arroz.- El tamal “de Arroz” es una receta que se encuentra en la seccion Tamales.
Fue un alimento lampreado. El relleno es igual al Tamal de Mote o Maiz Pelado, probablemente
el tipo de coccion habria sido el mismo que la anterior receta:

Se amasa la harina de arroz con leche hervida, se hace albondigones i se pone & cocer
en leche: de que esté en punto se saca i amasa con huevos batidos, de ellos la mitad
sin claras, manteca i se lamprea. Si se quiere se rellena con el anterior corazon (Sanz,
2010: 180).

No existe ninguna referencia del tamal de arroz en los recetarios de Idrobo y de Rivadeneira, pero en
la actualidad aln se consumen tamales de arroz o con base de arroz, tal es el caso de la Tonga.

Existe otro tamal de arroz, pero Sanz lo presenté como un quimbolito’

En la misma preparacion se pone el relleno siguiente. Se baten yemas de huevo, con
azucar, vino, queso desaguado i almidon. Se usa tambien corazon de sal, para lo que se
puede elegir cualquiera de los prevenidos para los tamales (Sanz, 2010: 182).

Esta receta no es mas que un “quimbolito humita de arroz relleno”$® Para Sanz es un quimbolito, pero
cuando se utiliza un condumio o relleno se convierte en tamal ®

Es un alimento que podia ser de dulce o lampreado, la masa se realizaba con harina de arroz, man-
teca, huevos, azlicar, quesillo, vino, agua de azahar y anis; en cambio, el condumio se hacia con almidén
de papa, achira u otro. La coccion era a vapor, quiza en alguin tipo de tamalera.

En los recetarios de Idrobo y de Rivadeniera no aparece ninguna referencia de este tipo de alimento.

67 Sanzlo llamo “Otros Rellenos” y se encuentran en la pagina 182.
68 Verificar el numeral 7, bajo el titulo de Quimbolitos de Arroz.

69 Entrevista: Sra. Eulalia Norofia Gémez Jurado. Naci6 en Santa Barbara (Centro de Quito) en la década de 1920. La presente
receta no es a base de arroz, sino de harina de maiz, sin embargo, la masa es de quimbolito:
[...] los tamales los mas finitos [...] los hago con condumio de gallina [...] la masa [...] es una libra de harina [no calen-
tado] el peso [...] entra 8 huevos en los tamales, el peso de los 6 huevos es la mantequilla y la aztcar [...] y la harina la
libra entera [...] primero haces de batir [...] la mantequilla con el azlicar les bates bien [...] después vas poniendo poco a
poco la harina y [...] el batido de los huevos [...] bates los huevos como rompope [...] primero las [...] claras y después
las yemas como rompope, entonces ahf ya a parte les tienes batida la azlicar [...] con la mantequilla [...] vas poniendo
pocoa poco{...] la harinay el liquido de las cosas [...] y queso [...] y 2 cucharitas de royal [...] estos son de dulce, pero yo
le hago lampreado le pongo una cuchara de sal [...] muy dulce no me gusta [...] entonces yo me invento, porque son las
recetas pero me se inventar entonces hago asi [....] hago a parte el condumio de polio, con cebolla paitefia, un buen refrito
[...] no le haces como otras gentes seco |...] refrito con poco de mantequilla, con poquito de leche, que quede medio
jugosito, le pones un tanto del conduminio este, le pones una tajada de huevo, una aceituna y pasas [...] le envuelves al
tamal [en hoja de achira]” (Eulalia Norofa, entrevista, 2 de noviembre del 2014).
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5. Tamales de harina de maiz.- La receta “De Cartagena” es un plato que se encuentra en la sec-
cion Tamales. Este alimento fue de sal (masa y relleno) o lampreado (masa de sal y condumio
de dulce):

La harina se maiz se amasa con manteca deshecha, sal i agua fria. El relleno se compone
de carne cruda de cerdo picada, tocino i salsa comun; pero es preferible el relieno de
queso desaguado, despachurrado i molido, con yemas de huevo, azlcar, vino, clavo i
canela. Estos se cuecen el tiempo de ocho a doce horas (Sanz, 2010: 181).

Su tiempo de coccion era muy largo debido, probablemente, a que la carne de cerdo era cruda y se
cocinaba a vapor.”®

Las siguientes recetas provienen del manuscrito de la Sra. Carmela de Rivadeneira; estos envueltos
tienen ingredientes comunes y un método de coccion (a vapor) similar a la receta De Cartagena; pero
a pesar de que sean de la misma familia (tamales de maiz), no siguen los mismos procesos; por tanto, la
receta original de los siguientes tamales no es la de Sanz:

o lareceta Tamal de maiz se encuentra en los folios 10y 11:

Se muele bien el maiz séco, y se cierne se cocina la masa” un poco dura y cuando esta

algo fria se le pone un pedazo de mantequilla, 2 huevos 1 poquito de sal, azucar nece-
sario, se hacen los tamales con condumio de pollo o carne de puerco.

«  Los Tamales de masa cosida se encuentra en el folio 26:

En una libra de harina de mais blanco se pone una de mantequilla una de asucar se co-
sina la masa en el caldo del condumio este se hace con Carne’ choriso tosino y cuero.
De que la masa esté fria se amasa con 8 yemas de huevo queso seco rallado asucar y

mantequilla [...].

+  Ylos Tamales batidos de gallina estan en el folio 27:

En una libra de asucar una de harina una de mantequilla una de queso seco y doce
huevos se baten las claras en punto de nieve con la azucar bien molida y despues de

~

0 Un ejemplo de una tamalera del siglo XIX es la que se describe en la receta 3: de mote 6 maiz pelado.

71 Cocinar la masa proviene de la cocina francesa. Esta técnica culinaria se ve reflejada en otros platos tradicionales ecuato-
rianos; por ejemplo, en los bufiuelos de harina de maiz horneados: en una olla de fondo grueso o en una paila se pone la
harina, la manteca y agua o caldo y se cocina a fuego medio y batiendo constantemente hasta que se forme una costra en
la base, luego se retira, se enfria y se mezcla con los huevos, se termina la coccion en el horno, a manera de los profiteroles
0 masa choux. Se sirve con miel de panela u otras salsas.

72 En Ecuador, por costumbre, la carne se refiere a la de res.




esto, se le ponen las yemas Se bate separado la mantequilla con el queso; de que este
bien batifo [batido], se va poniendo la harina de maiz blanco bien seca y una copa
de mayorca.

A continuacidn se realiza el andlisis respectivo de las recetas:

FICHA DE ANALISIS CULINARIO 2

| Juan Pablo Sanz Carmela de Rivadeneira ;
De Cartagena Tamal de maiz il ot : Tam_aies tlamdos |

| de masa cocida de gallina !

MASA ’!

Harina de maiz. Maiz seco (molido). il e Harina de maiz. !
blanco. ;

Manteca de cerdo. | ----- —————————— !
—————— Mantequilla. | Mantequilla. Mantequilla. ’
————— Azlcar. Azlcar. Azlcar. f
————— Huevos. Yemas de huevo. Huevos. 1
Spualfiian Tyl g D R e
————— Caldo. 4
——————————————— Vino de Mallorca. |
Sal. I R e T B
—————————— | Queso Queso
RELLENO |

;’ Carne de cerd/o, toci- | Pollo o carne de puer- Carne de res. | Callina? :
| no, salsa comun.” co. TR
Queso desaguado. | - Chorizo. e !
Yemas de huevo. | ----- Cuero. |- 5
F e A e AT [ T Sk ‘
Vine o e e eaee o eeees 5
—]

Clavodeolor. |- e feeee g

R E e S | e R L i s e e _J

73 Se desconoce el tipo de salsa.

74 No se la nombra en la receta, pero es como un tamal batido de gallina, debié tener este carnico en el relleno.



| ENVUELTO

[

" | No menciona qué No menciona qué No menciona qué
| Hoja de achira”® | tipo de hoja, quiza tipo de hoja, quiza tipo de hoja, quiza
; | sea de achira. sea de achira. sea de achira.
!
' COCCION
Coccién a fuego di- | Cocciédn a fuego di-
| recto en olla o paila. | recto en olla o paila.
! ;
A vapor é
i . A vapor. A vapor. A vapor.

| (especie de tamalera). '

6. Quimbolitos™.- Todas las recetas de quimbolitos que aparecen en Sanz se encuentran en |
seccion de los Tamales. A continuacién se describen estos alimentos:

. Lareceta “Quimbolitos Humitas” fue cocinada a vapor, como la receta namero 3:

Se baten catorce onzas de manteca, doce huevos i ocho yemas, una libra de azdcar: se
mezcla i se afiade libra i media de quesillo desaguado, vino, agua de azar, anis i una libra
de harina de maiz pelado que se ira poniendo poco & poco, i batiendo (Sanz, 2010: 181).

«  Enlareceta “Otros” la coccion es igual al anterior:

Se procede del mismo modo,” omitiendo el queso i haciendo uso de la harina de maiz
blanco i aguas de azar i de &mbar”® Se debera poner en estos una copa de aguardiente
(Sanz, 2010: 181).

En la receta “Otros de colores” la coccidn es igual al anterior. Un aspecto relevante de
este alimento es que algunas familias de Quito y de la Sierra realizan quimbolitos de
colores 0 marmoleados; por ejemplo, la masa es blanca (aromatiza con vainilla) y café

75 En el tiempo de Sanz era muy dificil conseguir otro tipo de hoja, a excepcion de la achira o la del choclo.

76 Este alimento significa:
Segin Tobar [...] Hacese de harina de maiz o de almiddn de patatas, con azticar, manteca, huevos, etc, y le caracteriza
tanto el dulzor, cuanto el no contener condumio (v), mientras que sus deudos los dichos tamales y choclotandas puede
ser dulces o salobres, y llevan siempre entrafias de queso u otros manjares empanados en la masa respectiva. Como la d
tamal, la pasta de quimbolitos, envueltas en hojas de achira, se cuece merced al vaho que desarrolla un perol, cuya agt
del fondo esta preparada de aquéllos por un poco de paja [...] (Carvalho-Neto, 2001: 294).

|

Sanz est4 hablando de la receta anterior: “Quimbolitos humitas”.

78 Posiblemente se refiera el &mbar gris que proviene de las ballenas o cachalotes (www.trendenciasbelleza.com/).




(tinturada con chocolate en polvo): “La misma sazon para los amarillos” si se quieren
blancos, todos los huevos seran sin yemas” (Sanz, 2010: 181).

En los recetarios de Idrobo (el de 1934 y el de 1937) no se han encontrado recetas de este alimento,
pero en el manuscrito de Carmela de Rivadeneira aparecen dos tipos y se los ha denominado como

variedad A" y “variedad B’, para facilitar el analisis:

Quimbolitos [variedad A]

1 libra de azlicar molida seca. 12 onzas de manteca 8 huevos enteros 6 onzas de quezo
molido un poquito de aguardiente otro de vino, agua de azahar un poquito de maiz
molido hasta que quede espeso. Se mescla bien despues se enbuelbe en hojas aparen-
tes y se cosina al vapor (Rivadeneira, ;1930-19397 folio 1).

Quimbolitos [variedad B]

6 huevos 6 onz de mantequilla 7 de azticar % de harina 1 copa de refinado polvo Royal
se vate la mantequilla con la azucar hasta que haga espuma aparte se vaten los huevos
hasta que se pare el vatidor luego se mezcla todas cuatro cosas y se pone una cucha-
rada en cada hojita (Rivadeneira, ;1930-19392 folio 19).

A continuacion se realiza el cuadro comparativo para las cinco recetas descritas:

FICHA DE ANALISIS CULINARIO 3

Juan Pablo Sanz

Carmela de Rivadeneira

Quimbolitos el Otros de Quimbolitos | uimbolitos |
. 0 A : o
humitas colores (variedada) | (variedad b
\ |

14 onzas 14 onzas de 14 onzas de 12 onzas
de manteca. manteca. manteca. de manteca. * ?
6 onzas ;
de mantequilla. |
12 huevos. 12 huevos. | ----- 8 huevos. 6 huevos. !
—————————— 12 claras. |
!
8 yemas de ; '
8 yemas de huevo. il I ol R !
huevo. !
: ; 1 libra 1 libra et : !
1 libra de azUcar. ) g ; | 1libra de azucar. j
de azlcar. | de azlcar. j “

79 Sanz esta hablando de la receta anterior: “Otros de colores”.

80 Se presume que la medida de peso es la libra.



1.5 libra de quesillo | 6 onzas de queso
desaguado. molido.
| Vino. Vino. Vino. Vino. | - |
s | I
| Agua de azahar. | Agua de azahar. | Agua de azahar. | Agua de azahar. | -
|
| Agua g
weee ‘ ‘g : Agua de ambar. | - |-
| de &mbar. ;
| o |
| Anis Anis. Anis. e
| 1 libra de harina de |
i | ¥ e Maiz molido. |-
| maiz pel : ;
} _— i }
| | | |
; . , 1 libra 5 ‘
1 1 libra de harina | | A ;
 ---- . ’ de harinade |- |-
‘; de maiz blanco ; ’
g maiz blanco.
3 ; % libra de harina
I [ S (e | ----- (;de maiz o de
i trigo?).
! |
, g | 1 copa de polvo
! - - ) ewwe- | eeee-
: 5 Royal.
! 1 copa de 1 copa de | ,
e A , Aguardiente. | -----
l aguardiente. aguardiente.
{
; ENVUELTO
é ¢ i [l . \ - sz [} . 7 1 . ] . . oy
| Quiza seahojade | Quizaseahoja | Quiza sea hoja | Hojas aparentes Hojitas (quiza de
| achira® | de achira. de achira. j (quizé de achira). | achira).
| COCCION |
T [ ! T A T I |
| Avapor® | Avapor. | Avapor. A vapor. | Avapor, B

De la ficha se concluye que las recetas “otros” y “otros de colores” se basaron en el alimento “quimbo-
litos humitas”; por lo tanto, el quimbolito variedad A es una Re-elaboracion Culinaria de la receta "quim-
bolitos humitas” de Sanz, porque sus ingredientes y procedimientos coquinarios son practicamente los
mismos; en la receta de la Sra. Rivadeneira existen ligeros cambios en pesos, ausencia de 2 ingredientes
y adicién de un licor.

81 Por tradicién los quimbolitos de la sierra se envuelven con hoja de achira. Aunque en un recetario de Guayaquil, impreso
en la década del cincuenta del siglo XX, el quimbolito se lo envuelve en hoja de platano (American — British Club for
Women, 1958: 101-102)

82 Todos los quimbolitos que se conocen en la actualidad se cocinan a vapor.




La receta quimbolito variedad B es diferente a las demas, la adicion del polvo de hornear (Royal) de-
termina un cambio en las costumbres alimenticias de la época; primd la “cantidad” (porque la masa se
volvié mucho mas esponjosa), pero se sacrificé la textura. En la actualidad, este tipo de quimbolito es
el que se comercializa.

7. Quimbolitos de arroz.- La receta quimbolitos humitas “de arroz” es un envuelto dulce. La masa
estaba preparada con harina de arroz, manteca, huevos, azdicar quesillo, vino, agua de azahar y
anis. La coccion era igual a los anteriores quimbolitos: “Fl arroz se desagua bien, se seca, se muele
i hecho harina se emplea en lugar de la otra haciendo uso de la primera sazon” (Sanz, 2010: 182).

Cabe mencionar que no aparece ninguna referencia de este tipo de alimento en los recetarios de
Idrobo y de Rivadeneira.

8. Chigiiiles®.- Sanz, en su recetario, describe al envuelto “Chigildes” (chigtiiles); este alimento se
encuentra en la seccién Tamales, su receta es la siguiente:

Se pondra agua hirviendo mezclada con aguardiente, i se pone en ella cuatro libras de
harina de maiz, espolvoreandola: se cuece, se amasa un poco por medio de una cucha-
ra en el mismo fuego, se saca i se sigue amasado hasta que se suavize: se aflade i mezcla
de treinta a cuarenta yemas de huevo cocidas, una libra de az{car, cuatro huevos, i se
sigue amasando hasta que el dulce quede bien mezclado: se afade libra i media de
manteca i se mezcla 6 amasa hasta que esté en punto. El relleno 6 corazon de cebolla
pasada en manteca, aji colorado, mani, sal, queso rallado i una rebanada de este para
cada uno. Se envuelve i cuece como los anteriores (Sanz, 2010: 182-183).

En los manuales de cocina de Idrobo no existen referencias de este alimento, pero en el manuscrito
de la Sra. Carmela de Rivadeneira si aparece un tipo:

Chigiiiles. Media Ibsa [libra] de harina de maiz blanco 8 huevos 4 onzas de manteca
batida y 4 onzas de mantequilla la mitad de un quezo y una cucharadita de Royal
(Rivadeneira, ;1930-19397 folio 25).

A continuacion se realiza el analisis culinario de estas dos recetas:

83 Para Dario Guevara, el Chigtiil significa:

Porciones oblongas de harina de maiz cocinada, relleno de queso y frituras, envueltas en hojas del maiz y vueltas a cocer
al vapor. Son especiales entre los bocados de la fiesta del carnaval (Guevara, 1960-1961: 230).
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FICHA DE ANALISIS CULINARIO 4

juan Pablo Sanz Carmela de Rivadeneira
Chigiiildes Chigtiles
l
MASA

4
| Agua hirviendo. - ’
) Aguardiente. |-
1 : libras de harina de maiz. 0.5 libra de harina de maiz blanco. ’;
30 a 40 yemas de huevo | ---e- |
: 1 libra de aztcar. ERE R T

4 huevos enteros. 8 huevos.

1.5 libras de manteca de cerdo. 4 onzas de manteca de cerdo. '

i
|
|
|
[

—————— 4 onzas de mantequilla.
Mitad de un queso (media libra).
1 cucharadita de polvo Royal. E
| ‘ .
RELLENO
- I
| Cebolla. P
| Mantecade cerdo. |- 1
| |
| Ajicoloradko. |-
B g T A N (oo
1
=
Queso | -
|
ENVUELTO
| No se sabe qué tipo de hoja, de achirao de | Igual que el anterior chigtiil no se sabe el tipo
1 PR | | 1 i 4
; choclo. | de hoja.
| COCCION
| r
| A vapor. | A vapor.
L i ;




Se puede concluir que la receta de la Sra. Rivadeneira es una Alusion Culinaria a la de Sanz, se eviden-

cian cambios en las costumbres y tradiciones alimenticias, dado que se utiliza un nuev

ingrediente, «

polvo de hornear (Marca Royal), se simplifican los ingredientes y se elimina el relleno. Cabe mencionar

que la receta de Rivadeneira es mas parecida al chigtil actual.

9. Humitas.- La receta “de choclo 6 (choclotandas)”‘o humita de dulce, como la receta “Otras” o
)
humita de sal aparecen en la seccion Tamales. El tipo de hoja, su forma de envoltura y su coccion

aparece en el Ultimo parrafo de la humita de sal:

Se le quita

a cascara de maiz tierno, en cuyo estado se denomina choclo: se muele i se

pone a cuajar en una cacerola, i se pone a reposar doce horas, cuidando de cubrirlo:
se muele nuevamente i se le va poniendo azlicar i manteca; se ahade huevos i yemas
segun la cantidad de la masa, un vaso de vino, otro de aguardiente, anis i costra rallada

[pan molido]. Si se quiere se pone queso desaguado, seco i rallado.

Usase tambien poner algunas veces relleno de yemas de huevo enduradas, cernidas, i

queso rallado i azlcar (Sanz, 2010: 183).

Para hacer de sal, no hai mas que reemplazar el dulce con la sal. El relleno para estas
sera de un frito de manteca, cebolla picada; mani, aji colorado, sal, junto con rebanadas

de queso.

El modo de cubrirlas es con una capa fina del mismo choclo, voliteando sobre si la
punta que servira de cerradura. Se cuece en una caldera sobre un cedazo que debera
estar superior al agua, a fin de que se haga con solo el vapor. Cuidese de sacarlas tan

luego como estén cocidas, para que no se enduren (Sanz, 2010: 183-184).

No existe receta de las humitas en el manuscrito de la Sra. Rivadeneira, pero en el primer doc

de cocina de Maria Angélica Idrobo, el de 1934, si aparece:

Humitas de sal.-~

Ingredientes.- Choclo un litro y cuarto (se mide molido y cernido). Las tres cuartas
partes de un queso, mantequilla 4 onzas, sal una onza y media, azicar media onza, un

poco de anis.

84 Para Carvalho-Neto choclotanda significa:

Segin Lemos (v), manjar preparado con el maiz tierno vy relleno de queso o carne de cerdo y envuelto en la hoja verde
de la mazorca, que se cuece al humo, o al vapor del bafio de Maria. De ahi el vocablo humita (de humo. Agrega Lemos
que el sindnimo choclotanda, popular en las provincias del Norte y Centro, es quichua (v) y significa, literalmente, pan
de choclo (v). Y que suele decirse chumal en las provincias azuayas y zambate en la de Loja, mientras que en el litoral se
emplea con preferencia el vocablo humita (XCIV: 114). Tobar (v) escribe umita, afirmando que los peruanos y chilenos

también la conocen (Carvalho-Neto, 2001: 149).
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Manera de preparar.- En una fuente o jofaina se bate la mantequilla; con la mano;
se desclaran los huevos, las yemas se ponen en la mantequilla y se sigue batiendo,
luego se ahade el queso, después el choclo; se bate unos cinco minutos mas, luego
se pone el refrito, se bate con mas fuerza luego se pone la clara batida a punto de
nieve, y un poco de anis; se mezcla despacio; se pone en las hojas y se cocinan-
Beatriz Castanel (Idrobo, mayo 1934: 111).

A continuacion se presenta el andlisis comparativo de las humitas o choclotandas:®

a FICHA DE ANALISIS CULINARIO 5

juan Pablo Sanz

Maria Angélica Idrobo

De choclo 6 (choclotandas) Otras l Humitas de sal
I i MASA
| Choclo ! Choclo. 1.25 litro choclo.
| Azlcar | =z 0.5 onza de azucar.
t ————— Sal. 1.5 onzas de sal.

| Manteca de cerdo.

Manteca de cerdo.

| Huevos enteros.

Yermnas de huevo.

Yermnas de huevo.

|
|
|
| Claras de huevo.
|
|

| Yemas de huevo.

1 vaso de vino.

1 vaso de vino.

1 vaso de aguardiente.

1 vaso de aguardiente.

Anis.

Costra rallada.

Queso Queso. % de un queso (340 gramos).
' Refrito (cebolla paitefia, ce-
, _______ bolla blanca, manteca, man- |
! tequilla, especerias, sal, ajo, '
L | | pimienta y achiote).*
1 RELLENO
’ Yemas de huevo cocidas. J ————————————
! Queso 5 SIS0 alee s i & I A B s
85 En la gran cantidad de refritos que aparecen en el documento de Marfa Angélica Idrobo, los ingredientes descritos
son los mas comunes.




. Manteca de cerdo.
1
| Cebolla.

————— | Mani.

= (S (S—) -

rrrrrr Aji colorado. ;
_____ Sal.
ENVUELTO
Hoja fina de choclo. Hoja fina de choclo.
COCCION
A vapor. 3 A vapor. ; A vapor.

Hoja de choclo.

1
|
]
1

Las dos recetas de choclotandas de Sanz son casi iguales, pero existe una variacién en el relleno, este
depende de si la humita es de dulce o de sal.

En cambio, la receta de 1934, no posee un relleno, el refrito es mas bien un componente de color y
sabor. Por otro lado, posiblemente se utilizé para envolver la masa la hoja de choclo y que su coccién
era a vapor. La receta de Idrobo, solamente con lo que respecta a la masa, es una Alusién Culinaria de la
de la choclotanda de sal de Sanz.

10. Bollos™.- La receta Bollitos se encuentra en la seccion Pasteleria del Manual de Cocina de Juan
Pablo Sanz, pero en ninguno de los documentos estudiados (Rivadeneira e Idrobo) aparece una
receta similar:

Se baten doce huevos hasta el punto de nieve, i se va mezclando harina de maiz blanco,
de tal modo que pueda batirse con libertad, a cuyo tiempo se va poniendo poco 4
poco media libra de manteca deshecha: se agrega una libra de azticar, una copa de vino,
otra de aguardiente i anis: se pone una cucharada en cada oja de achira i en lo demas
téngase presente el modo de cocer las humitas, cuidando si de que no se pongan una
sobre otra (Sanz, 2010: 220-221).

Se puede concluir que de los 10 tipos de envueltos, 6 no se vinculan con el manual de Sanz, estos son:
1,3,4,5,7 y 10. El recetario de Idrobo tiene una réplica culinaria (caso 2) y una alusion culinaria (caso 9);
en cambio, con el de Rivadeneira, tiene dos re-elaboraciones culinarias (casos 2 y 6) y una alusién (caso
8). Por tanto, se concluye que los envueltos del documento de Sanz tuvieron una importante influencia
en la cocina quitefia con lo que respecta a este tipo de alimentos (quimbolitos, humitas, tamales, etc.),
muestra de esto son las dos publicaciones del Manual de Cocina, la primera a mediados del XIX y la

segunda en 1908.

86 Para Pazos Barrera bollo significa “Platano maduro amasado envuelto en sus hojas y horneado. Bollo de pescado: platano
verde amasado, relleno con pescado, envuelto con hojas y cocido en agua” (Pazos B, 2008: 304).
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