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Resumen

El articulo estudia los alimentos, influencias y
permanencias de las costumbres culinarias
barrocas posterior a las batallas independentistas
en Quito, tomando en cuenta fuentes
documentales primarias espafiolas y quitefias de
los siglos XVIII y XIX; también, la investigacion
tuvo como finalidad analizar indicios
relacionados con comportamientos licenciosos
entre los héroes y la aristocracia de la época,
alejado de una visién idealista, patriota y
romantica del proceso libertario; por ultimo, el
ensayo visibiliz6 mediante las metodologias
histérica, comparativa, inductiva y el modelo
cultural culinario andino las viandas ofrecidas
durante los eventos al libertador y sus
acompafiantes y como conclusiéon principal
evidencid que no existi6é solamente un banquete,
sino que la fiesta principal se realiz6 en varios
dias.
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costumbres licenciosas, viajeros en la Colonia y
en la Republica, culinaria barroca, viandas.
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Abstract

This article examines the foods, influences, and
enduring nature of Baroque culinary customs
after the battles for independence in Quito,
drawing upon primary documentary sources
from both Spain and Quito dating from the 18th
and 19th centuries. The research also analyzed
evidence of licentious behavior among the heroes
and aristocracy, moving beyond the idealized,
patriotic, and romanticized view of the
independence movement. Finally, the essay
highlights, through different methodologies, the
figure and the cultural Andean model of food
platters offered during the events for the
Libertador and his companions; as a principal
conclusion, it was evidenced that there is no place
for a single banquet; instead, the main
celebration was offered over several days

Keywords: Independence banquets, licentious
customs, travelers in the Colony and Republic,
baroque cuisine, dishes.
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Introduccion

Los estudios de la culinaria y los protocolos de
mesa en el Departamento del Sur de la Gran Co-
lombia, especificamente Quito, son escasos; la
primera investigacién gastronémica que se
realizd poco después de las batallas de la Inde-
pendencia en la ciudad fue por parte de Julio Pazos
Barrera (2008); este estudio analiz6 los banque-
tes que se ofrecieron a Simoén Bolivar en el afio de
1822, aportando algunas observaciones relevan-
tes de qué pudieron haber consumido en aquellos
afos.

El Libertador estuvo en la ciudad varias veces,
pero solo en dos ocasiones fue por un tiempo pro-
longado; la primera sucedié entre el 16 y el 28 de
junio y la segunda, del 7 de noviembre al 8 de di-
ciembre de 1822; por tal motivo, Pazos Barrera
concluye que en la primera permanencia se ofre-
ci6 el banquete a Bolivar.

En todo caso, se da por sentado que los eventos
festivos luego del proceso independentista qui-
tefio acontecieron bajo normas morales “eleva-
das”, como sucedi6 en Cuenca, premisa que des-
cribe la problematica principal, en cuanto que
esta presuncion evidencia tres caras, la primera

refleja una idea de sublimar a los héroes patrios
dentro del discurso nacional (Calle, 1990; Ol-
medo, 2010); por el contrario, la segunda, expresa
una invisibilizacion de los defectos que son parte
intrinseca de la condicién humana; y, la tercera es
porque existe escasa informacién encontrada, a
comparacion del banquete de Cuenca con la de
Quito; aunque es comprensible que para reforzar
el discurso nacional, es necesario exaltar las figu-
ras heroicas (Cueva, 1981).

El objetivo principal de esta investigacién fue
analizar los probables comportamientos licen-
ciosos generados en los banquetes y fiestas ofre-
cidos alos héroes de la Independencia por la aris-
tocracia quitefia de la época, con la finalidad de
distinguir y examinar practicas relacionadas con
la abundancia y los excesos, que pudieron incum-
plir las normas sociales y morales del primer
cuarto del siglo XIX.

Métodos

La investigacion estuvo fundamentada en la bis-
queda y consulta de informacién en fuentes pri-
marias de los siglos XVIII y XIX y que fueron ana-
lizadas e interpretadas mediante fuentes secun-
darias; es decir, como base se utilizaron las meto-
dologias histérica, comparativa, inductiva y el
modelo cultural culinario y protocolario andino
propuesto por Santiago Pazos Carrillo (2025) para
explicar las permanencias de la cocina colonial y
las influencias de la gastronomia francesa en los
banquetes y eventos ofrecidos al Libertador y sus
acompaiantes, varios elementos culinarios,
reuniones sociales posteriores a las guerras inde-
pendentistas, probables alimentos y bebidas con-
sumidos y otros datos histéricos.

Resultados

Un abordaje metodolégico y teérico

Esta investigacion se bas6 en el marco metodol6-
gico interdisciplinario propuesto por Pazos Carri-
llo en su tesis doctoral (2025); segtn el autor, este
modelo cultural esta estructurado por 3 elemen-
tos: a) el objeto de estudio culinario y protocola-
rio; b) analisis metodolégico compuesto por in-
fluencias y permanencias, dispositivos discipli-
narios y relaciones hospitalarias; y, el gusto como



Pazos-Carrillo y Vizcaino-Narvaez.

Revista de Gastronomiay Cocina 5 (2) 050202.

signo de identidad; y, c) fuentes primarias (peri6-
dicos de la época, manuscritos, cronicas de viajes,
entre otros); porque permitieron analizar, cbmo
la casi ausencia de fuentes primarias de la comida
quiteiia ofrecida al Libertador y sus acompaiian-
tes se contrapone a la informacién mas detallada
del banquete de Cuenca en el mismo afio (Véase el
subtitulo “Costumbres licenciosas quitenses”).

Estanciaen juniode 1822

Baile de gala

En la primera estancia a Bolivar le recibieron
como el salvador de los criollos, debido a que los
Realistas practicaron constantes matanzas y
atropellos a las familias aristocraticas; es asi
como, en honor al Libertador, en la casa de la fa-
milia Larrea se realiz6 el 16 de junio de 1822 un
baile de gala (Trivifio Anzola, s.f.); es relevante
destacar, que en este tipo de celebraciones los pa-
dres llevaban a sus hijas para mostrar su belleza,
finuray civilidad a posibles pretendientes, en este
caso en particular, fueron los militares franceses,
ingleses y de otros lugares de América que acom-
pafiaron al Libertador; cabe indicar que, en esta
celebraciéon se conocieron Manuela Saenz de
Thorne y Simén Bolivar (Pazos Barrera, 2008).

Presunciones del primer banquete

Piensa Julio Pazos Barrera que el baile no fue el
Banquete, sino que éste se realizo entre el 17 y an-
tes del 28 de junio, en un convento o en una casa
de campo de una orden religiosa o de un criollo;
pero no se dispone de ninguna informacion docu-
mental de este acontecimiento, mas, en el caso de
haber acontecido algin evento no habria sido
grande, sino una reunién con pocos invitados,
principalmente motivado por el tiempo de luto
obligatorio que estaba pasando la ciudad y las la-
mentables condiciones logistica que tenia Quito
posterior a la Batalla de Pichincha.

Banquete en la segunda estancia

Ahora bien, el Banquete, como concluyé Pazos
Barrera (2008), no tuvo lugar en la primera visita,
sino en la segunda, acaecida entre el 7 de noviem-
bre y el 8 de diciembre de 1822, ya que la ciudad,
al menos, estaba mas recuperada en materia de
produccion alimentaria.

Julio Pazos Barrera (2008) dedujo que los alimen-
tos que se sirvieron en este Banquete estuvieron

compuestos por viandas espaiiolas y no por ser-
vicios franceses, ya que las influencias, segtn el
modelo cultural culinario propuesto por Pazos
Carrillo (2025), de la nueva gastronomia de la
época aln no llegaban al naciente Departamento
del Sur; esto se constata por el manual de cocina
de Rementeria y Fica (1828) traducido del francés
y publicado en la década de 1820 en Espaiia. Estos
probables platos fueron:

Viandas de sal

1. Puchero con carnes y frutas, peras y du-
raznos, a la manera de las Islas Canarias.

2. Lomos de res rellenos.

3. Asados de carne macerada con aguar-
diente y muy condimentada.

4. Criadillas emborrajadas.

5. Aves domésticas asadas y con salsa.
6. Ensalada delechugay tomate.

7. Aves de caceria asadas.

8. Conejos asados o con salsa.

9. Perniles.

10. Lenguas secas.

11. Tortillas de sesos o canastas de hojaldre
rellenas con sesos.

12. Pescado escabechado.
13. Ensalada de pepinillo y coliflor.
14. Cascos de alcachofas.

15. Aji.

Viandas de dulce
1. Tortade harina con almendras.
2. Dulce de leche.

Asimismo, Julio Pazos Barrera concluyé que el
banquete fue para 1.500 personas, debido a la
cantidad de comidas preparadas (aproximada-
mente 2.100 libras de alimentos), pero las eviden-
cias arrojan que las costumbres culinarias, festi-
vas y hospitalarias de los quitefios, al menos
desde las décadas de 1730 a 1820, eran diferentes,
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excesivas y particularmente escandalosas (Juan y
Ulloa, 1983; Mellet, 1824; Terry, 1834).

Discusion

Costumbres licenciosas quitenses

Durante el siglo XVIII e inicios del XIX, los ex-
tranjeros Jorge Juan y Antonio de Ulloa (1983),
Mario Cicala S. J. (2008), William Bennet Steven-
son (1994) vy Julian Mellet (1824) confirmaron y
escribieron que los quitefios de las castas y clases
socioeconémicas bajas hasta las altas tendian ha-
cia los excesos, ya que las fiestas duraban varios
dias; en estos eventos existian habitos escandalo-
sos para la época, entre estos se escribieron taci-
tamente que el que comia mas era el mas elogiado
(pecado capital de la gula) y los festejos diarios
terminaban en actos inmorales (pecado capital de
lalujuria), tal como se observa en la siguiente cita,
en donde se describe una reunion social realizada
por religiosos quitefios: “(...) juntando a sus con-
cubinas arman la funcién en (...) sus mismas ca-
sas. Luego que empieza (...) empieza el desorden
en la bebida de aguardiente y mistelas, y a pro-
porcioén que se calientan las cabezas, va mudan-
dose la diversion en deshonestidad (...)” (Juan y
Ulloa, 1983, pag. 497); mas no concluian las cele-
braciones, por el contrario, las fiestas quitefias
tenian fama de extenderse por varios dias (Ste-
venson, 1994, Mellet, 1824); por tanto, segln es-
tos antecedentes, se presume que los invitados al
banquete quitefio ofrecido al Libertador fueron
menos a lo calculado por Pazos Barrera.

Con este tipo de comportamientos arraigados en
la cultura quitense y que formaron parte de un
modelo cultural culinario andino, debido asusin-
fluencias y permanencias en las fuentes docu-
mentales del siglo XVIII y XIX (supra), se corria el
peligro, que el Banquete que se ofrecié a Simén
Bolivar y su séquito se transformara en un acto
pecaminoso, prohibitivo y sacrilego para un con-
vento; por ende, la segunda opcidn concluyente
de Pazos Barrera de una casa de campo fue la mas
probable, mas no perteneciente a una orden reli-
giosa, sino de un criollo.

Si las fiestas duraban varios dias, esto debi6 haber
sucedido con el “Banquete” al Libertador, como
minimo habrian sido 2 dias, esta hipdtesis se re-
fuerza por la nula informaciéon de cémo fue el

mismo, a diferencia de las descripciones detalla-
das de lade Cuenca, en donde se sirvid, entre otros
platos, el puchero (Pazos Barrera, 2008).

El “banquete” realizado en noviembre o
diciembre de 1822

El deterioro social y econdémico provocado por la
Batalla de Pichincha el 24 de mayo de 1822 se de-
bié a la movilizacién de miles de soldados que,
inevitablemente, tenian que alimentarse, a veces
con donaciones voluntarias de viveres por parte
de hacendados o duerios de parcelas; en otras, la
soldadesca hurtaba productos, lo que provocaba
escasez de alimentos.

Antonio José de Sucre, en su carta Los resultados de
la Jornada de Pichincha, relaté esta movilizacién y
los lugares donde lleg6 su milicia y donde se en-
contraban los Realistas: sus tropas llegaron a Ta-
cunga (Latacunga) el 2 de mayo, en cambio el
enemigo estaba en Machachi; es asi que tuvieron
que rodearlos para no enfrentarlos, estuvieron el
17 de mayo en el Valle de Chillo, el 21 en Turu-
bamba, luego en Chillogallo, posteriormente fue-
ron al norte, a la planicie de Afiaquito o Ifiaquito
(entre Quito y Pomasqui), mientras tanto los Rea-
listas habian llegado a Quito el 16 y se enfrentaron
los dos ejércitos el 24 (Fundacion Biblioteca Aya-
cucho, 2009).

La batalla, segtin la carta de Sucre, provoc6 600
soldados muertos y 330 heridos entre quitefios, de
otros lugares de América y Realistas; a partir de
esto se tuvo que realizar el levantamiento de
cuerpos caidos en batalla y sus respectivos entie-
rros, los 3 dias de luto como minimo (Cufio, 2013)
y, al menos, 15 dias del fallecimiento de los solda-
dos gravemente heridos, algunos eran de clases
sociales altas quitefias, tal es el caso del teniente
Abdoén Calderdn que acontecio el 7 de junio (Va-
llejo, 2022); por tal motivo, como minimo, la ciu-
dadania de Quito comenzo a restablecerse a partir
de la semana del lunes 10 de junio.

Debido a estos hechos y segiin la evidencia encon-
trada en fuentes primarias de la segunda mitad
del siglo XVIII y el primer cuarto del XIX en refe-
rencia a la procedencia de frutas, vegetales y de-
mas productos (Cicala, 2008; Velasco, 1946; Cal-
das, 1849), se concluye que los alimentos esca-
searon durante todo el mes, ya que los dos ejérci-
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tos rodearon a Quito y, por consiguiente, consu-
mieron los insumos que transportaban a esta ciu-
dad los comerciantes (Pazos Carrillo, 2025).

A partir de la revision del Semanario de la Nueva
Granada. Misceldnea de ciencias, literatura, artes e
industria de Francisco José de Caldas, donde relaté
suviaje en 1804 al sur de la Real Audiencia, los lu-
gares que abastecieron de productos alimenticios
a la sede fueron: Turubamba (papa, frutas, trigo,
cebada, jicama y frutas; ganado vacuno y ovino),
Machachi (trigo, cebada, papas, manzanas y ce-
bolla), Tambillo (pan, queso fresco, chicha de
maiz), Callo (chocho), en Tacunga o Latacunga y
Tagualo (azucar, raspadura y dulces de frutas) y
Ambato, considerado como el frutero de Quito (pe-
ras, duraznos, manzanas y demas frutas) (Caldas,
1849).

Con estos datos se deduce que en el mes de junio
de 1822 escasearon los siguientes productos: de

Turubamba (terneras, vacas, reses, carneros,
lenguas, sesos, criadillas, mantequilla y leche de
vaca), de Machachi (cebolla larga o de pepa), de
Tagualo (azucar) y de Ambato (manzanas y du-
raznos), en total, 13 productos; es de suponer que,
por lo menos, los huevos, las aves de corral, qui-
zas puercos, frutas y algunos vegetales, habrian
sido comida de los soldados.

Luego de la falta de alimentos, vino un proceso de
recuperacion mediante el cultivo de plantas y fru-
tas, entre otros, y la crianza de animales, que
tard6 un par de meses.

Ahorabien, la historiadora Tamara Estupifian Vi-
teri dispone del manuscrito original con los in-
gredientes utilizados en este banquete; dicho ma-
nuscrito fue heredado por su familia paterna (Pa-
zos Barrera, 2008). La lista transcrita de los pro-
ductos que conformaron el mend fue realizada
por Pazos Barreray es la siguiente:

Tabla.1: 32 vegetales y frutas del mend para el banquete a Simén Bolivar.

Cantidad de la época Producto Observaciones

1mula Harina Probablemente de trigo

2 arrobas Pallares o tortas Es una variedad de fréjol

2 arrobas Arroz entero

1arroba Almendra

1arroba Pasas

1arroba Pimienta negra

2 arrobas Clavo de olor

1arroba Comino

2 onzas Azafran Debi6 haber sido el quitense, aparece esta
variedad en la obra de Juan de Velasco
(1946)

1libra Canela

2 libras Orégano de Castilla

400 unidades Aceitunas Probablemente con semillas, en la Real Au-
diencia se traian aceitunas de territorios
pertenecientes al Virreinato del Perti

400 unidades Alcachofas Para lareceta de “cascos de alcachofas”
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Cantidad de la época Producto Observaciones
1mula Col de Chillogallo Se desconoce cuantas unidades o libras era
una mula. Existe una estimacion de alrede-
dor de 150 kg (Barentzen 2005)
1mula Col de Pomasqui
2 mulas Cebolla de Machachi Probablemente fue la cebolla larga (Allium
fistulosum)
1mula Cebolla de pepa de Macha- | Fue la cebolla redonda (Allium cepa)
chi
1mula Ajo
2 mulas Alverja
1tercio Manzanas “aunque sean | Seglin el modelo cultural andino, el “pu-
verdes” chero” era parte importante del protocolo
espafiol, en tanto que si no se ofrecia este
alimento no se brindaban los honores co-
rrespondientes al Libertador y se séquito;
por lo que, “aunque sean verdes” reflejaba
que era un plato de suma importancia sim-
bélica culinaria; es menester indicar que en
el recetario de Rementeria y Fica publicado
en 1828 no existe la receta del puchero que
contengan frutas y raices, en el manual de
Juan Pablo Sanz, de la década de 1850, si
existe
1tercio Duraznos “aunque sean | Parael “puchero”
verdes”
1tercio Pepinos Pintones
1arroba Garbanzos
4 pesos Coliflor Para la “ensalada de pepinillo y coliflor”
2 pesos Lechugas
3 pesos Tomates Probablemente de rifion
2 pesos Perejil Liso, en ese tiempo no existia el crespo
2 pesos Aji colorado Actualmente conocido en Ecuador como
criollo
1peso Yuca Nativa de Ameérica, nombre cientifico es

Manihot esculenta (Pazos Barrera y Pazos
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Cantidad de la época Producto

Observaciones

Carrillo, 2024), para el “puchero” (Sanz,
1850)

1peso Camote o batata Nativa de Ameérica, nombre cientifico es
Ipomea batatas (Pazos Barrera y Pazos Ca-
rrillo, 2024), para el “puchero” (Pazos Ba-
rrera,

1peso Zanahoria

1peso Platano Se desconoce la variedad, pero por deduc-

cidn, habria sido el maduro

El comienzo de la cosecha de las manzanas, du-
raznos y demas frutas de Ambato comienza en di-
ciembre y concluye al final de marzo; esto eviden-
cia que ese “aunque sean verdes” fueron cose-
chadas en noviembre de 1822 (aqui una precision,
no es posible cosechar una fruta como la manzana
y el durazno que no ha crecido suficiente para su
consumo, porque estarian muy pequeias, durasy

muy verdes); por ende, probablemente, el Ban-
quete o la comilona fue a partir de la primera se-
mana de noviembre, a partir del 4; antes no fue
posible, debido a la celebracidn ritual del 2 de no-
viembre.

La Lista de Tamara Estupifian también contienen
otros productos, tales como diferentes tipos de
grasas, licores, entre otros:

Tabla 2: 10 productos miscelaneos para el menu del banquete a Simén Bolivar.

Cantidad Producto Observaciones

1 botija Aceite No se tiene un dato certero de la cantidad de li-
tros

2 frascos Vino generoso De graduacion alcohdlica de 15 a 25 grados al-
cohdlicos

14 bollos Mantequilla Se desconoce el gramaje del bollo

4 cajones Huevos de dos cargas Se desconocen cuantas unidades tuvo cada
carga

/4, pesos Manteca De cerdo

1tercio Sal Se desconoce el peso

8 frascos Vinagre de Castilla

6 unidades Panes de azucar “Panes de azdcar” se refiere a la forma de co-
mercializacion de este abarrote, mas no a una
unidad de panificacién; aunque no se pueda
comprobar con certeza la cantidad exacta en
gramos por la falta de informacién, se toma
como referencia la medida actual tradicional
que es de 1libra a 1 kilogramo
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Cantidad Producto Observaciones
12 frascos Vino Carlos Se lo conocia como vino Carléon o Carld, prove-
nia de Espaiia, de Benicarl6, de la Comunidad
Valenciana; fue un vino que consumian las
clases altas (Svriz-Wucherer, 2026).
2 pesos Leche De vaca. Los 2 pesos de leche fue una cantidad

significativa de dinero en la época

Entre los carnicos de la lista de Estupiiian, se encontraron los siguientes:

Tabla 3: 23 carnicos para el menu del banquete a Simon Bolivar.

Cantidad Producto Observaciones

2 Terneras gordas Pudo ser para “carne macerada con aguardiente y muy
condimentada” (Pazos Barrera, 2008) o para el “pu-
chero” (Sanz, década de 1850)

4 Cerdos gordos “Perniles”

8 Carneros gordos Pudo ser el mismo caso que las terneras gordas

1 Vaca gorda Para el “puchero”

4 Cabritos gordos No aparece ningln plato en la lista de Pazos Barrera que
haya utilizado este producto; por ende, es probable que
haya sido servido como “cabrito asado y mechado”, re-
ceta apreciada dentro de la cocina barroca del siglo XVIII
(Pazos Carrillo, 2025)

16 Lenguas La receta de “lenguas secas”

18 Lomos de res “Lomos de res rellenos”

2 pesos Sesos “Tortillas de sesos”

/. pesos Criadillas Testiculo (R.A.E., s.f).

8 Perniles curados “Perniles”

50 Conejos “Conejos asados o con salsa”

4 Pavos gordos “Aves domésticas asadas y con salsa”

80 Pollos “Aves domésticas asadas y con salsa”

40 Gallinas “Aves domésticas asadas y con salsa”

8 Capones “Pollo que se castra cuando es pequefio, y se ceba para
comerlo” (R.A.E., s.f).

80 Pichones Cria de la paloma.

80 Tortolas Pajaro nativo de América, “aves de caceria asadas”
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Cantidad Producto Observaciones

50 Perdices “Aves de caceria asadas”

12 Pavos de monte Pajaro nativo de América, “aves de caceria asadas”

4 Patos Pudieron ser los americanos (salvajes) o europeos (do-
mesticadas); en este sentido, pudieron ser utilizados
para “aves de caceria asadas” o “aves domésticas asadas
y con salsa”

24 Palomas torcazas Se desconoce si fueron nativos de América, igual que los
patos

2 arrobas | Peje Fue el pescado seco, esto se evidencia en el relato de Os-
culati (1854) en donde indicé que cuando llegd a Quito, en
1847, solamente existia este tipo de pescado; en este sen-
tido, el plato fue “pescado escabechado”

2 Bagres “Pescado escabechado”

Por la cantidad de ingredientes, es necesario se-
fialar algunas deducciones de estos productos ali-
menticios; el primero es que los territorios peri-
féricos de Quito, particularmente Chillogallo y
Pomasqui, desempefiaban un papel fundamental
como espacios de produccién y abastecimiento
agricola para la ciudad; en este contexto, la con-
siderable demanda de col registrada en las fuen-
tes sugiere que dicho producto habria sido pro-
visto principalmente por estos sitios, esto se evi-
dencia en el libro del jesuita Mario Cicala de 1771
que indicé que en Pomasqui existian bastantes
productos (Cicala, 2008) o de Julio Remy que es-
cribié que en Chillogallo la gente lo recibié con
chicha, aguardiente, maiz y otros alimentos (Im-
prenta del Gobierno, 1858ay 1858b; Pazos Carri-
llo, 2025).

Por otra parte, el azafran referido en la documen-
tacion como una variedad quitefia no correspon-
deria al azafran europeo (Crocus sativus), sino a
una especie local diferenciada; de acuerdo con la
descripcion realizada por el padre Juan de Velasco
esta planta era cultivada en diversos territorios de
la Real Audiencia de Quito y formaba parte de los
recursos vegetales caracteristicos de la region.

En cuanto a la medida “bollo”, constituia una
forma de presentacion o unidad tradicional para
su comercializacién y transporte; sin embargo,
ante la ausencia de informacion, no es posible es-
tablecer con precisién el gramaje correspondiente

a cada “bollo”, ni calcular el volumen total de
mantequilla registrada.

Ademas, el escabeche de pescado, siendo este un
procedimiento para aderezar un alimento con sal,
vinagre o chicha (Pazos Carrillo, 2022), segura-
mente fue de bagre, debido a que una de las coplas
descritas por Juan Le6én Mera y recitadas por el
pueblo decia lo siguiente:

Mi suegra puro vinagre,
Mi cuiladita un aji,
Mi mujer un rico bagre:

iQué escabeche para mi!

(Mera, 1892, pag. 272)

Para Pazos Carrillo (2022) este plato, como otros,
represento la vida cotidiana culinaria luego de la
Independencia (y, segin se observa, antes del
proceso independista); primero fue consumido
por los criollos y, posteriormente, por los mesti-
zos; por lo anteriormente escrito, se evidencia
que el escabeche si pudo haberse ofrecido en el
Banquete; también se sustenta esta afirmacion
porque fue un alimento que reflejé una relacién de
poder entre la cocina barroca de la Metrépoli ha-
cia la cocina de la Real Audiencia de Quito y por-
que fue una reproduccién simboélica culinaria, ya
que se encuentra descrito en los recetarios espa-
fioles de Montifio (1611) de inicios del siglo XVII
(Besugos en escabeche a uso de Portugal), de Juan
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de Altamiras (1758) de mediados del XVIII (Esca-
beche de Besugo) y se expreso en el primer ma-
nual de cocina publicado por Juan Pablo Sanz (dé-
cada de 1850) amediados del siglo XIX (Escabeche
de pollos).

Los tres escabeches eran fritos; en el de Montitio,
como en la reproduccién de Sanz, estaban apana-
dos con harina. Los mismos ingredientes fueron
la manteca, clavos de olor, pimienta, vinagre, sal
y azafran; ademas, estuvieron presentes tres sa-
bores barrocos: los dos primeros, salado-espe-
ciado-acido; y el quitefio, salado-dulce-acido.
Sus diferencias fueron:

e Los escabeches espafioles tenian otro acido;

estos correspondian a las naranjas.

e Elde Sanz tenia aji, cebollas y aztcar.

e Lasrecetas espaiiolas se servian calientes.

La receta de Sanz pudo haber sido ofrecida a Si-
moén Bolivar, ya que a mediados del siglo XIX ya
era un plato tradicional; por ende, fue parte del
modelo cultural culinario andino-espaiiol.

Otra conclusién de Pazos Barrera fue que las co-
midas eran de origen espafiol, con adiciones de
ingredientes americanos; aunque los alimentos
habrian sido eminentemente barrocos, por las ré-
plicas o alusiones de los criollos frente a los bur6-
cratas que traian recetas de la Corte o de los cor-
tesanos (Bernard, 2002), tal es el caso del primer
europeo que tenia por oficio ser cocinero, que
llegd a Quito y falleci6 en 1794 en la ciudad, él se
llamé Santiago Audivier (Pazos Carrillo, 2025).
Ahora bien, seglin varios ingredientes sefialados
anteriormente, se deduce que otro postre servido
en el convite fue el Arroz con leche de almendras y
que su receta se halla en el manual de 1758 de Juan
Altamiras:

Para cada libra de almendras es necesaria una
libra de azicar, y otra de arroz, seis huevos, y un
poquito de canela; se compone de este modo:
cuando una cazo de agua esté hirviendo, echaras
las almendras, luego sacaras sobre el tablero, las
mondaras, y echaras en agua fria, con dos onzas
de pifiones; las moleras, y asi no saldra parda la
leche: desataras la pasta con agua fria; lavado el
arroz con tibia, ponlo a enjuagar; y la leche en
una olla nueva, que se halla atibiado, y tendras
otra con sal, para emperdigar el arroz; el azticar
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échalo enlaleche, ylo pondras a espumar; la ca-
nela, ponla en un puchero nuevo en infusion, y
échalo en el arroz; iras afiadiendo con la leche
poco a poco, hasta que el grano blandee, lo sa-
caras del fuego, desataras unas yemas con leche
fia, 0 alo mas, tibia, y ten cuidado no se coagule:
serviras el arroz con azucar, canela, reservaras
leche, por si se endurece (...) (Altamiras, 1758,
pag. 124).

Lamayoria de los ingredientes nombrados de esta
receta son los mismos, a excepcién de los pifio-
nes, debido a que no se producian en la Real Au-
diencia de Quito y, si se la importaba de Espaiia,
venian rancias por el tiempo que duraba el viaje,
que era alrededor de 6 meses; ademas, para refor-
zar esta suposicion, un postre similar en ingre-
dientes y en técnicas se preparaba a mediados del
siglo XIX en Quito y se encuentra en el manual de
Sanz.

Otro postre probablemente ofrecido y que con-
tiene algunos ingredientes sefialados en la Tabla
No. 1 fue la Torta encarnada, también citado en el
recetario de Sanz:

Se prepara una sazon compuesta de cien yemas
de huevo cocidas, libra i media de manjar
blanco, un vaso de vino, media costra rallada,
canela i clavo, i la cantidad de polvo de azlcar
que convenga para endulzar lo necesario: se
afiaden dos huevos crudos i seis claras media
copa de aguas de olor, i se amasa todo este con-
junto perfectamente: se forman trozos i se co-
locan entre otros de pasas i almendras en pasta
de cambrai, conforme se advierte en la pajina
156. Sobre la capa de encima se da un baiio de
manteca i se riega ajonjoli (Sanz, década de
1850, pag. 159).

Mas, un cuarto posible postre fue el arroz con le-
che, ya que en el listado de platos propuesto por
Pazos Barrera (supra) incluye esta graminea; en el
recetario de Altamiras (1758) solo existe una re-
ceta con este ingrediente y es el “Arroz de grasa”
(pag. 51).

Los protocolos de mesa eran espafioles; aunque
Pazos Barrera comentd que solo hubo 11 serville-
tas o pafios de manos en todo el Banquete.

Posiblemente estos parios fueron destinados para
Simén Bolivar y sus militares extranjeros; o,
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como lo que indicé a inicios del siglo XVII el coci-
nero espariol Diego Granado, para el cambio de
una vianda a otra se pasaba un nuevo pafio, en
este caso habria sido para el Libertador; ahora
bien, si este ultimo fue el caso, hubo 10 viandas, el
pario extra habria sido para secarse las manos.

Adicionalmente el autor indicé que no hubo papas
en el men1, explicando que era de consumo de las

castas y clases mestizas e indigenas; y que, las
aves de caza habrian sido del noroccidente de
Quito, debido a que fue una zona selvatica cer-
cana.

Segln lo anterior y la evidencia presentada, se
concluye que el menu que se presenté en el ban-
quete o en el evento que sucedi6 en, al menos, dos
dias a Simén Bolivar y su séquito fue el siguiente:

Tabla 4: Men para el banquete o comilona a Simén Bolivar.

Platos

Observacion

Viandas de sal

Puchero con carnes y frutas,
peras y duraznos, a la manera
de las Islas Canarias

Ingredientes encontrados en la Tabla No. 1y que se utilizan en este
plato: perejil, ajo, orégano de Castilla, cebolla, clavo de olor, co-
mino, aztcar y duraznos; en la Tabla No. 3: carneros, pollos, cerdo

Lomos de res rellenos

También pudieron ser “lomo de vaca”, receta que se encuentra en
el recetario quitefio de Sanz de mediados del siglo XIX

Asados de carne macerada con
aguardiente y muy condimen-
tada

En la lista de productos de la Tabla No. 2. no existe el aguardiente;
por ende, el “asado de carne” fue macerado con vino generoso o
vino Carlos

Criadillas emborrajadas

Ingredientes encontrados en la Tabla No. 1: harina, huevos y man-
teca

Aves domésticas asadas y con
salsa

Pudieron ser con pollos, gallinas, patos (europeos) y capones

Ensalada de lechuga y tomate

Se encontraron varios ingredientes en la Tabla No. 1: lechuga, to-
mate, vinagre y sal

Aves de caceria asadas

Pudieron ser con tértolas, pichones, perdices, patos (americanos),
palomas torcazas y pavos de monte

Conejos asados o con salsa

Conejos en la tabla No. 3, aunque la salsa no tiene informacion

Perniles

Se encuentran perniles curados y cerdos gordos, pudo realizarse
con esos dos

Lenguas secas

Lenguas, sal

Tortillas de sesos o canastas de
hojaldre rellenos con sesos

Ingredientes encontrados en las listas: harina, mantequilla, sesos

Peje escabechado

Véase Montifio (1611) y Altamiras (1758)

Ensalada de pepinillo y coliflor

Ingredientes encontrados en la tabla: pepinillos “pintones” y co-
liflor

Cascos de alcachofas

400 unidades de alcachofas en la lista de pedido, se ocupa solo el
centro de este vegetal

1
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Platos Observacion

Ajf

Segun la tradicion actual, el aji pudo servirse de dos formas: entero
o en salsa. Aji criollo

Bagre en fuente

0, quiza, escabechado (Pazos Carrillo, 2025)

Cabrito asado

Véase Tabla No. 3

Viandas de dulce

Torta de harina con almendras

Se encuentran los ingredientes almendras y harina en las tablas

Dulce de leche

Supone una gran cantidad de leche y panes de azticar pedidos

Arroz con leche

Arroz con leche de almendras (Sanz, década de 1850)

Torta encarnada

Esta receta se encuentra en el recetario de Sanz, varios de los in-
gredientes de las Tablas No. 1y 2 se evidencian en el plato

Es necesario seflalar que segln la cantidad de
arroz que se requirié evidencia que fue una co-
mida para no mas de 200 personas; por ende, la
conclusion de Pazos Barrera (2008) que fue un
banquete para 1.500 personas no calza; porque al
cocinar el arroz, aunque duplique su peso, segtin
las técnicas de coccion utilizadas en estos afios
(Sanz, década de 1850, Montifio, 1611; Altamiras,
1758) no habria abastecido; ademas, segtn los
platos que compusieron las viandas, esta grami-
nea se uso también para postres, tal fue el caso del
arroz con lechey la torta encarnada (Tabla No. 4).

Para terminar, las bebidas no alcohélicas, proba-
blemente fueron aguas heladas, yerba mate, cho-
colate y aguas aromadticas; entre los licores ha-
brian sido de origen chileno o europeos; aunque,
se debe comentar que pudo haberse bebido rones,
ponches y mistelas, bebidas consumidas frecuen-
temente en Quito (Pazos Carrillo, 2025)

Conclusiones

Después del andlisis de las fuentes, se concluye
que la alimentacion en los banquetes por los es-
pafioles después de la independencia en Quito se
caracterizo por una notable abundanciay diversi-
dad de productos y platos (véanse las 4 tablas an-
teriores), esto reflejo una compleja red de abaste-
cimiento que articulaba la ciudad con sus areas
periféricas (supra). Estas zonas rurales desempe-
fian un papel fundamental en el suministrode ali-
mentos, tanto frescos como conservados en sal,

garantizando la disponibilidad constante de re-
cursos para el consumo quitefio.

Ademas, el consumo abundantemente de alimen-
tos era socialmente valorado y objeto de elogios,
tendencia a excesos y festejos prolongados, esto
sugiere que dificilmente los banquetes pudieron
desarrollarse en contextos religiosos, donde la
moderacion alimentariay la ausencia de los peca-
dos capitales constituyen principios fundamen-
tales; asi, la hipétesis de que el banquete del Li-
bertador tuvo lugar dentro de un convento reli-
gioso deja de tener fundamento, porque la prac-
tica de la gula y la lujuria, tan comentado por mu-
chos viajeros del XVIII y XIX, son dos pecados ca-
pitales; por tanto, incompatible a los preceptos
morales de la Iglesia Catdlica y Apostdlica; en
consecuencia, la alternativa de haberse desarro-
llado en una hacienda cercana a Quito o en una
propiedad criolla fue mas factible segtin el tipo de
celebracion ofrecido en este banquete extendido,
ya que, inevitablemente, la falta de informacién
de esta celebracién en comparacion a la de Cuenca
deja enlamente la frase latina siguiente: Qui tacet
consentire videtur (Cabanellas de Torres, 2007,
pag. 828).

Entre los productos registrados destacan el esca-
beche con peje, cuya presencia evidencia la im-
portancia de las técnicas de preservacion para
asegurar el abastecimiento y prolongar la vida titil
de determinados productos; estas practicas res-
pondieron a las necesidades de almacenamiento,
a las limitaciones impuestas por las distancias,



Pazos-Carrillo y Vizcaino-Narvaez.

Revista de Gastronomiay Cocina 5 (2) 050202.

los tiempos de transporte y, por supuesto, a los
gustos de los comensales; esto Gltimo sugiere una
diferenciacion social y cultural en los patrones de
consumo (modelo cultural culinario andino).

Los tubérculos, pese a suamplia disponibilidad en
Quito y sus alrededores, aparecen escasamente
representados en la dieta de los grupos espaiioles,
debido a las percepciones jerarquicas que los aso-
ciaban con la alimentacion de indigenas y mesti-
z0s; asi se concluye que la influencia de criterios
culturales y simbdlicos en la seleccion de los ali-
mentos era muy importante, mas alla de su valor
nutricional o disponibilidad; por estas razones, se
visibiliza de nuevo un modelo cultural culinario
andino con dos ejes estructurales que se oponen
entre si: gustos de las castas y clases sociales altas
frente a las bajas.
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