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RESUMEN

La presente disertacion examina los establecimientos de alimentos y bebidas de tipo
moderno en el centro histdrico de la ciudad de Quito entre los afios de 1888 a 1914, de los
cuales existen registros en periddicos de la época; con aquella informacién se determinaron
las caracteristicas generales, oferta de productos y servicios, calidad y las influencias
extranjeras que rememoraron aquellos establecimientos.

También es parte de este trabajo analizar como se lleva a cabo la reproduccion social
en los espacios de consumo social como hoteles, salones, cafés, restaurantes, etc. pues
estos sitios de alguna manera contribuyeron a categorizar los estratos socio econdmicos en
base a lo que cada clase social estaba apta a consumir.

Se definieron los establecimientos de alimentos y bebidas mas destacados de aquel
tiempo, es decir, los sitios que representaron desde la hospitalidad el fenémeno de la
Modernidad, y que lograron sobresalir en la época por el grado de influencia que sus
duefios implantaron por medio de los productos y parametros de calidad que ofrecieron, en
busca de distincién en la sociedad.

Este trabajo es parte del proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y

la hospitalidad en Quito respaldado por la PUCE.
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ABSTRACT

This dissertation examines modern food and beverage establishments in the historic
center of Quito between 1888 and 1914, those which presents records in newspapers of the
time; with that information were determinated: the general characteristics, the productos
and services, the quality and the foreign influences that recalled those establishments.

Also is part of this work to analyze how social reproduction takes place in social
consumption spaces such as hotels, lounges, cafes, restaurants, etc. As these sites helped to
categorizes the socio-economic stratum, based on what each social class is apt to consume.

The most important food and beverage establishments of the time were defined as
the sites that clearly represented the phenomenon of the Modernity from de hospitality, and
also those which managed to excel at that time, by the degree of influence that their owners
implanted through the products and parameters of quality that they offered in search of
distinction in society.

This work is part of the Project: Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la

hospitalidad en Quito promoted by the Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador.
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CAPITULO I

1. SUMARIO

El presente estudio consta de cinco capitulos, divididos de la siguiente manera:

El primer capitulo presenta los aspectos preliminares de la disertacion, mediante los
cuales se demarca el objeto de estudio y la finalidad de abordar el tema en cuestion; los
puntos que se desarrollan son: el aporte social, personal y teérico, asi como la problematica
a resolver y los objetivos que se desean alcanzar. Es importante definir estos lineamientos
con el fin de mostrar una congruencia a lo largo de todo el trabajo y asi obtener resultados
acertados.

En el segundo capitulo se expone el escenario de la ciudad de Quito desde 1860
hasta 1914, analizando los principales hitos que marcaron a la urbe en cuanto a su historia
econdmica, politica y social; en este capitulo también se explican los conceptos de
protocolo, civilidad, modernidad, la incidencia de los manuales de Juan Pablo Sanz y
Adolfo Gehin en la cocina quitefia, y las teorias de los soci6logos Michel Foucault y Pierre
Bourdieu, con las cuales se estudia la interacciéon de las personas en los espacios de
consumo social como hoteles, salones, etc.

El tercer capitulo detalla el procedimiento que se utilizd para tratar la informacién
recopilada en los archivos y bibliotecas; los datos de cada establecimiento fueron
expuestos en cuadros y graficos estadisticos que permitieron construir los resultados.

El cuarto capitulo se desarrolld en base a los objetivos especificos, entonces, como
primer punto se presentan los establecimientos de alimentos y bebidas identificados en los
periddicos de la época, los cuales se ordenaron en una lista cronoldgica; una vez
organizada la informacién, se determinaron las influencias culturales que poseian los
establecimientos, tomando en cuenta sus nombres, los duefios y los productos a ofrecer;
como punto final se describen los establecimientos de alimentos y bebidas que se
consideraron los destacados de aquel tiempo, por haber cumplido una serie de pardmetros
fundamentados en una metodologia desarrollada para el presente trabajo.

El dltimo capitulo presenta las resoluciones a las que se llegé al finalizar el trabajo,
en las que se resaltan las particularidades de los negocios de alimentos y bebidas de la
época, las transformaciones en los hébitos de consumo social y también de determinados

establecimientos que fueron importantes para demostrar el hecho modernizador a partir de
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la hospitalidad. El producto que se obtuvo responde a la interrogante sobre como obtener
una aproximacion a los establecimientos de alimentos y bebidas en el centro histdrico de
Quito entre 1888 y 1914, tomando como sustento fuentes primarias de publicidades en
periddicos y narraciones de viajeros. Ademds, en este capitulo se mencionan las
observaciones que servirdn para complementar o ampliar el estudio de la hospitalidad en

Quito, enfocado al ambito de la restauracion.

2. JUSTIFICACION

Mediante la realizacion de esta investigacion se valorard el patrimonio cultural
representado a través de la comida, dando profundidad a temas relacionados con
establecimientos de alimentos y bebidas entre 1888-1914, y de esta manera colaborar con
investigaciones futuras en el mismo campo.

Este andlisis tendrd la finalidad de conocer el origen de los establecimientos de
alimentos y bebidas en Quito durante los afios de estudio y cdmo, de cierta manera, las
influencias europeas determinaron el rumbo de las cocinas (tradicional, aristocratica,
cotidiana, etc.) en la ciudad, no solo de indole cultural sino también en el plano socio
econdmico.

Por otro lado, con el surgimiento de lugares de alojamiento en Quito, que marcaron
el avance de la modernidad en la ciudad (Cevallos, 2015), se podria decir que nacieron
también los primeros establecimientos de alimentos y bebidas (concebidos como
restaurantes modernos y no como pulperias o fondas), en un principio como parte de estos
hoteles (Valverde, 2015), permitiendo de alguna manera la interaccién social en aquella
época, es asi que es necesario investigar este tipo de negocios, en cuanto que representaron
otra forma de apreciar la comida-servicio y originaron una nueva manera de ejercicio

mercantil.

3. PROBLEMA

Los estudios de historia en el campo de la hosteleria y la restauracién en la ciudad
de Quito son escasos, existen fuentes primarias y referencias bibliograficas sobre A & B,
sin embargo, estas investigaciones son superficiales, debido a esta carencia de informacién

se produce una brecha en el conocimiento de una época muy importante en la historia de
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los quitefios: el tiempo de la modernizacidn, en el cual los lugares de ocio y de consumo
marcaron un cambio crucial para los habitantes de la ciudad.

El presente trabajo no tiene como finalidad investigar sobre establecimientos como
pulperias, chicherias, cantinas, fondas, posadas o billas, ya que este tipo de lugares se
vinculan con un concepto de tipo popular, dentro de los cuales posiblemente no se logra
representar ampliamente el fendmeno modernizador que es un eje central en el actual
estudio, que se identifica claramente en el ejemplo del Hotel Paris (finales siglo XIX), del
cual afortunadamente se cuenta con el testimonio, considerado uno de los primeros
establecimientos de alojamiento en la ciudad de Quito, se instal6 una confiteria y una
pasteleria francesa ““(...) que revoluciond a la ciudad con su preparacion de tortas, pastas y
moldes de pan con azticar encima (...)”, ademas tuvo uno de los primeros salones de té,
siendo el centro de muchas actividades sociales. (Jurado Noboa, 2008, pags. 177-179).

De acuerdo a este contexto, una interrogante importante a resolver es: ;Como obtener una
aproximacion a los establecimientos de alimentos y bebidas en el centro historico de Quito

entre 1888 a 19147

4. OBJETIVOS

Objetivo general
Examinar los establecimientos de alimentos y bebidas en el centro histérico de
Quito entre 1888 a 1914, mediante la consulta de documentos en 2 archivos

quitefios.

Objetivos especificos

Identificar los establecimientos de A y B (proveedores, hoteles y negocios de
restauracion) en Quito entre 1888 a 1914, mediante la consulta de periddicos en 2
archivos quitefios, para la realizacion de una lista cronoldgica.

Determinar las influencias culturales en los establecimientos de A y B quitefios
mediante la consulta de periddicos, manuales de urbanidad, protocolos y cocina.
Describir los establecimientos mas destacados de A y B que se encuentren en los
aflos planteados, a través de la revision documental y proponer su ubicacién en un

plano del centro histérico de Quito.
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CAPITULO II

MARCO TEORICO

1.

Cultura y sociedad

Al tratar sobre el desarrollo urbano!, es preciso mencionar tres palabras clave:

cultura, identidad y patrimonio, sefialando, en este estudio, que no son elementos de

caracter estatico puesto que estan sujetos a cambios y factores externos (Békula, 2000;

Molano, 2007); a continuacidn, se explica cada una de estas:

Cultura: las diversas definiciones (Molano, 2007; Payne, 2008) coinciden en que
es el conjunto de objetos materiales (edificaciones, obras de arte, etc.) e
inmateriales (conocimientos, creencias, entre otros) que representan las costumbres
y tradiciones que caracterizan a un pueblo. Por ejemplo, en el caso de la
restauracion existio una panaderia a inicios del siglo XX que mencioné en su
publicidad:

En Quito es tradicional la costumbre de comer buen pan en la Semana Santa; pues
la panaderia <Santa Rosa> ofrece a su numerosa clientela, que lo confeccionard al
gusto mas exigente para festejar atin las Felices Pascuas (...) (Diario El Comercio,
1914).

En esta cita se evidencia que consumir este alimento fue una costumbre importante
para los quitefios durante la Semana Santa y que este sentido de pertenencia (donde
se comparten rasgos y valores colectivos), presentan elementos simbdlicos que
conceden afinidad entre los miembros de una comunidad dada, dando paso al
concepto de identidad. En el rito cristiano y catdlico, el pan est4 representado como
el cuerpo de Cristo.

Identidad: es asi que, Molano indica que la identidad cultural “(...) no existe sin la
memoria, sin la capacidad de reconocer el pasado, sin elementos simbdlicos o
referentes que le son propios y que ayudan a construir el futuro” (Molano, 2007,
pag. 74).

La solemnidad de la Semana Santa consiste en una representaciéon cultural

manifestada por un grupo de individuos comunes entre si, que identifican “(...)

! Este concepto se estudia a profundidad en el subtitulo: “Desarrollo urbano y modernidad”.
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aquellos elementos que desean valorar y que asumen como propios, convirtiéndose
estos en sus referentes (...)” (Molano, 2007, pag. 74).
Esta tradicion se puede considerar una permanencia cultural puesto que el pan de

Pascua se consume en la actualidad, en este caso en la Semana Santa.

Patrimonio: en base a lo dispuesto por la Ley Orgénica de Cultura (2016), el
patrimonio tangible se define como los elementos materiales que han producido las
diversas culturas del pais con una significacion historica, cientifica o simbdlica
para la identidad de una colectividad y del pais, el cual puede ser artistico,
arquitectonico, ferroviario, documental, bibliografico, fotografico, paisajes
culturales urbanos, jardines, caminos e itinerarios, entre otros.

En Quito, el patrimonio tangible se presenta, por ejemplo, en el Pasaje Royal,
construido a principios del siglo XX, puesto que representa un estilo arquitecténico,
especificamente del neo renacentista italiano (Noboa, 2015).

Por otro lado, el patrimonio intangible o inmaterial comprende:

(...) los valores, saberes, tecnologias, formas de hacer, pensar y percibir el mundo,
y en general las manifestaciones que identifican culturalmente a las personas,
comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades que conforman el Estado
intercultural, plurinacional y multiétnico ecuatoriano. (Art. 51 y art. 52 de la Ley
Organica de Cultura, Capitulo V. Del Patrimonio Cultural, RO-6S 913: 30-dic-
2016).

Como acotacién, la UNESCO, en la Convencién para la Salvaguardia del 2003,

menciona que el patrimonio intangible se presenta en 5 ambitos:

v' Tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del

patrimonio cultural inmaterial;

artes del espectaculo;

usos sociales, rituales y actos festivos;

conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo;

SN NEE NN

técnicas artesanales tradicionales.

En este contexto cabe el ejemplo del pan de Pascua, debido a que, seguin Julio Pazos,
los alimentos tradicionales son “(...) una vigencia de practicas producto de la
transmision oral; en el caso de la cocina, su practica se reproduce de generacion en

generacion sin necesidad de apoyo documental. En ocasiones se encuentran noticias
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de la cocina insertas en novelas, cartas, diarios, periodicos, etc. (...)” (Pazos Barrera,

2017, pag.116).

2. Antecedentes: breve aproximacion historica del Ecuador como Nacion

Ecuador desde su separacion con la Gran Colombia en 1830 surge como una nueva
republica, pero inestable en cuanto a la formacién econémico-social, la multiplicidad
étnica, la dimension regional y la compleja construccion cultural y politica que comprende
un Estado-Nacién (Ayala, 2014).

A lo largo de la historia de la Real Audiencia de Quito (segundo cuarto del siglo
XVTI hasta 1822) y del Ecuador (a partir de 1830), la identidad cultural ha sido formada por
un proceso social extenso y complicado influenciado por los grupos étnicos originarios;
posteriormente por los espafioles (conquista y colonizacion); luego por la Gran Colombia
(1822-1830); y, finalmente por la Republica. Es a partir de estos influjos que se consolida
la “identidad” ecuatoriana.

Por otro lado, desde el inicio de la Republica (1830) se proyecta la construccion de
la idea de Estado-Nacion. Para Ayala Mora, las naciones surgen de las sociedades y luego
se constituyen juridicamente como Estados, ya que “(...) no hay naciones sin una base
estatal concreta y sin un esfuerzo consciente por crearlas y desarrollarlas (...)” (Ayala,
2014, pags. 109-110). Es asi como empieza a formarse el pais, y de manera trascendental
emergen las actuaciones politicas de Gabriel Garcia Moreno (1861) y Eloy Alfaro (1895),
quienes marcaron hitos histéricos en la conformaciéon de la nacién y el proyecto

modernizador ecuatoriano.

2.1 Una época de cambios: el Garcianismo

A partir de 1861 Gabriel Garcia Moreno fue elegido como presidente de la Republica
del Ecuador, con él se consolid6 el estado oligarquico terrateniente.

Cuando recibe el poder, el pais se encontraba en una crisis profunda (Ayala Mora,
2014). Se hablaba de la posible desaparicion de Ecuador en el que Perd y los Estados
Unidos de Colombia se repartirian porciones de territorio, entre otros males que acontecian

al pais (Vasconez, 2012). Debido a esto, las medidas que tomaria Garcia Moreno con el fin
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de organizar al pueblo y consolidar el Estado serian drasticas, pero innegablemente

transformadoras.

2.1.1 Catolicismo como fundamento moralizante y civilizatorio

Para Garcia Moreno uno de los elementos mas representativos de su ideologia y
gobierno fue el catolicismo; a su criterio, constituia el mejor instrumento civilizador-
moralizador del que se podia disponer. El entonces presidente propone cambios que
considera necesarios en Ecuador, desde la perspectiva que adquirié durante su formacion
en Europa. Su eje de accion empieza por la educacién, confiando en las 6rdenes religiosas
no solo por sus propias creencias, sino por la eficacia y el nivel académico que ellas
garantizaban. Con esa orientacion aseguraba que los ciudadanos se formarian como
profesionales virtuosos y éticos; toda esta revolucion educativa vino acompaiada de
infraestructura fisica (escuelas y universidades con laboratorios), nuevas metodologias,
sistemas de evaluacidén y normativas exigentes de acuerdo al progreso al que se debia

adecuar el pais (Paladines, 1989).

2.1.2 Inicios de la Modernidad en Ecuador

La Modernidad es un periodo histérico generalmente asociado con los ideales de
progreso e innovacion, los cuales estan ligados a la industrializacion. Segin Rafael Polo
Bonilla (2011), en Ecuador se instaura el proceso de modernidad capitalista desde la
década de 1860, esta etapa comprendid:

(...) un proceso de transformacidén en las formas de percepcion y de apreciacion del
mundo, de la vida, en la tensién entre una ciudad sefiorial que no termina de
derrumbarse y una ciudad moderna que no termina de nacer. El advenimiento de la
modernidad supone la reestructuracion del mundo de la vida desde los
requerimientos de la productividad capitalista, el individualismo (...) (Echeverria
en Polo Bonilla, 1995, pag. 65).

En este escenario, el gobierno Garciano se enfoco en dos lineas de fuerza, la primera
fue la integracion nacional tras una severa crisis donde el pais parecia desvanecerse; la
segunda fue la linea de progreso proyectada para la actualizacién que el pais requeria por

estar cada vez mas vinculado con el sistema mundial (Paladines, 1989).

16



Esta linea de modernizaciéon en la ciudad de Quito, ademas de traer consigo
educacioén renovadora, se vio representada por la ejecucidn de obras fisicas como:
construcciones que conecten la ciudad debido a la complejidad topografica caracteristica
de Quito por estar asentado en las laderas del Pichincha y estar rodeado de quebradas, de
tal forma que se construy¢ el tinel de La Paz, el segundo paso a desnivel de la ciudad para
llegar a la calle de la Ronda y el relleno de la quebrada de Jerusalén, asi también varias
calles principales de la ciudad fueron empedradas junto con unas estrechas aceras. Otras
obras importantes fueron las relacionadas a la sanidad publica, con la refaccion del
Hospital San Juan de Dios, el Hospicio de San Lazaro y el anfiteatro de anatomia. Se
reconstruyeron también en este tiempo, ciertas edificaciones afectadas por los terremotos y
se aplicaron estilos neo clasicos dentro de la arquitectura de la ciudad (Del Pino et al,
2009; Salvador Lara, 2009).

En cuanto al ornato, el gobierno tomo6 en cuenta la estética de las plazas principales,
decorandolas con jardines; aunque cabe mencionar que en éstas durante la década de 1850
eran donde se instalaban diariamente las distintas actividades de mercado, como narra en
su experiencia el viajero francés Edouard André en 1879:

(...) Nada tan interesante como la animacién que reina (en la Gran Plaza Mayor),
en dia de mercado, cuando las vendedoras se instalan bajo sus pequefias tiendas
parecidas a quitasoles cuadrados. Alli se ven indios de los pueblos de la Magdalena
(...) encorvados bajo el peso de sus cargas o descansando, canasteros, vendedores
de alfalfa y cafia de azicar originales aguadores con la enorme jarra sujeta a la
espalda con unas cuerdas, vendedores de sal con sus balanzas, buhoneros de cajas,
sillas y guitarras; expendedoras de tortas de maiz cubiertas con sus chales rojos,
titiriteros y en fin un abigarrado conjunto que se agita y bulle, produciendo una
impresién de color que no se cansa de admirar el viajero (...) La Plaza Mayor de
Quito, en otro tiempo libre y despejada, quedd transformada en jardin publico
merced a los buenos cuidados de Garcia Moreno (...) En la vegetacion predominan
las plantas del pais, cosa rara en América donde existe una verdadera mania por las
plantas europeas (...) (André en Salvador Lara, 2009, pag. 219).

Para tener una idea mdis cercana sobre el escenario descrito por André, a

continuacion, se presenta una fotografia tomada en la década de 1880:
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Imagen No.1. Mercado en la plaza de San Francisco. Archivo fotografico de la
Direccidén de Patrimonio y Cultura. Quito 188?

Como ley gubernamental, en 1899 se prohiben las ventas publicas en plazas, para
dar lugar a estas actividades comerciales en 1904 se inaugura un mercado de cubierta
metdlica en la plaza de Santa Clara. (Salvador Lara, 2009).

Como se ha podido indicar, varias obras publicas fueron impulsadas por el
Garcianismo, aunque algunas fueron terminadas y mejoradas en gobiernos posteriores; por
ejemplo, Garcia Moreno plante6 la iniciacién del alcantarillado, sin embargo, los avances
en materia de aguas servidas y agua potable se llevaron a cabo concretamente a inicios del
siglo XX, conjuntamente con los trabajos de electricidad?.

En otras provincias, este gobierno contribuy6 a la construccion de carreteras entre
costa y sierra, el inicio de las vias para el ferrocarril y la habilitacion de cuatro puertos para
evitar el contrabando (Vasconez, 2012).

Estos nuevos acontecimientos marcarian inevitablemente un cambio en la sociedad,
afrontando nuevos retos y una perspectiva distinta del mundo; en otro sentido, la
modernidad presenta una particular actitud respecto a la actualidad, “(...) una manera de
obrar y conducirse que marca una pertenencia y a la vez se presenta como una tarea. Algo

cercano sin duda, a lo que los griegos llamaban ethos (...)” (Castro, 2011, pag. 274).

2 Debido a que estos temas urbanisticos son fundamentales para la presente investigacion, seran desarrollados
mas adelante, en el Subcapitulo: Contexto politico, econdmico y social de Ecuador (1888 — 1914).
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2.1.3 Civilidad y urbanidad

Un aspecto de relevancia durante el Garcianismo consisti6 en que la ensefianza
primaria fue gratuita y obligatoria, incluso para la mujer; para Ana Maria Goetschel
(2007), las diversas congregaciones religiosas se encargaron de la labor de educacion “(...)
para que formen el corazon y cultiven la inteligencia del bello sexo (...)”, aquellas nifias
educadas de clase alta, después se convertirian en madres de familia, quienes a través de
los valores cristianos aprendidos serian responsables de formar en sus hogares personas de
bien, ensefiando buenas costumbres y, por lo tanto, ejerciendo gran influencia en el
porvenir de la sociedad, lo cual segtn la vision de Garcia Moreno era primordial para el
bienestar de la nacidén. Para este momento, en 1865, llega al Ecuador el Compendio del
manual de urbanidad y buenas maneras de Manuel Antonio Carreflo, como una guia para
fomentar el correcto comportamiento en la vida social mediante disposiciones practicas y
doctrinarias; este manual fue utilizado en las escuelas como un texto obligatorio, sus
normas fueron mucho mas estrictas para las mujeres por ser ellas las responsables de
inculcar la civilidad® y urbanidad* dentro de sus familias (Goetschel, 2007).

Asimismo, en la década de 1850 fue publicado el Manual de la cocinera, repostero,
pastelero confitero y botillero escrito por el quitefio Juan Pablo Sanz (considerado el
primer libro impreso de cocina quitefia), donde se ensefiaba modelos de servicio, la forma
adecuada de consumir los alimentos y la cortesania® que se debia llevar en la mesa (Pazos
C., 2010). Otro texto que se publica a finales del siglo XIX es el Tratado prdctico de
cocina para el Ecuador de Adolfo Gehin, con recetas francesas y adaptaciones a la cultura
ecuatoriana®,

Ahora bien, para el debido anélisis, se utilizaran las premisas teéricas sobre el poder
de Michel Foucault como base conceptual, aplicindose por su puesto a la hospitalidad.

Como antes se menciond, los textos de Carrefio y Sanz tienen por objetivo el manejo

de la conducta, que para Foucault es la clave para comprender las relaciones de poder, en

3 Para Norbert Elias: “(...) la civilizacién de un pueblo es la suavizacién de sus costumbres, la urbanidad, la
educacién y el amplio conocimiento de los buenos modales, el respeto generalizado de las reglas de la
convivencia (...)” (Elias, 1997, pag. 85-86).

4 Para Ana Maria Goetschel urbanidad es: “(...) el conjunto de reglas que tenemos que observar para
comunicar dignidad, decoro y elegancia a nuestras acciones y palabras, para manifestar a los demis la
benevolencia, atencion y respeto que le son debidos (...)” (Goetschel, 2007, pag.61).

3> Tomando €l concepto formulado por Norbert Elias (1997), la cortesanfa es un término que viene de la vida
cortesana, es decir de la corte al servicio del rey. Consiste en estar dispuesto a servir al otro en todo
momento, es decir tener una voluntad de servicio, para hacerse acreedor de su confianza.

6 Este texto se desarrollard en el subcapitulo “Aportes extranjeros en la cultura alimenticia”.
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cuanto que controlar y transformar la conducta, mediante la ‘“normalizacion” y la
“normatividad”’ se conseguir el poder® desde el sistema social imperante a los individuos
(Foucault, 1994; Foucault, 2006).

Como ejemplo de estas relaciones de poder, el Manual de urbanidad de Carrefio, en

el capitulo que corresponde al Modo de conducirnos en sociedad, postula que:

Cuando acontezca que dos personas tomen simultdneamente la palabra, el inferior
la cedera siempre al superior y un hombre a una sefiora [asi también] (...) las
personas de mayor respetabilidad que se encuentren en un circulo, son las que
principalmente estdn llamadas a variar los temas de la conversacion (Carrefio,
1864, pags. 41-42).

Estos preceptos, ademds de disciplinar al individuo por medio de normas
establecidas, implantan un orden jerarquico, en el que los roles estdn determinados, en este
caso, por factores de género y edad como elementos simbdlicos para mantener el control
en la convivencia social y, por tanto, el poder dentro de una sociedad.

También el Manual de Cocina de Juan Pablo Sanz refiere a la educacién del hombre
en la mesa, mencionando aquellos actos que no deben realizarse, ya que, si bien no son
delitos, son habitos que incomodan a la “gente culta”, segin el prélogo de Jurado Noboa
en el texto de Sanz. Evidenciando asi, que los manuales de urbanidad proponen tdcticas
que sirven para construir mediante los individuos “actividades codificadas”, asi como
“(...) lograr los mayores efectos sobre el cuerpo social, acrecentar la utilidad y la docilidad
de todos los elementos del sistema (...)” (Castro, 2011 pag. 380).

En este contexto cabe incluir el concepto de protocolo en los dmbitos de las buenas
maneras y cortesania, que supone un conjunto de normas y comportamientos que los
sujetos deben cumplir dentro de un sistema preestablecido, dictadas por habitos y decretos
que tienen como finalidad formalizar la organizacion de los individuos dentro de un
espacio fisico social y cultural (Pazos C., 2011). Sanz (185?/2010), indica en su texto que
el protocolo de servicio consiste en: “(...) el orden y disposicidn particular con que deben
colocarse todos los manjares sobre la mesa durante el tiempo de la comida, y quitarse

segtin el uso admitido (...)” (Sanz, 185?/2010, pag. 11) y posteriormente describe lo que

7 Es un mecanismo disciplinario; “vinculo entre la norma y la ley (...) La normalizacién disciplinaria es la
que analiza, clasifica, funda secuencias y determina procesos de formacion para calificar entre lo normal
(...)” (Foucault, 2006, pag. 75).

8 Se debe aclarar que el poder no debe ser tomado como una cualidad o algo que “se posee”, sino como una
forma de relacidn a través de la comunicacidn, en la que se ““(...) transmite una informacién a través de una
lengua, un sistema de signos o cualquier otro medio simbdlico (...)” interfiriendo directamente sobre las
acciones de los sujetos (Foucault, 1994, pag. 233).
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debe corresponder a cada servicio, tomando en cuenta los utensilios y el nimero de
comensales. Al hablar de protocolo, se habla de un mecanismo disciplinario o de
formacion, en el que se parte de un determinado modelo al cual se lo convierte en el
objetivo a alcanzar (Foucault, 2004; Pazos C., 2010). En este caso, el Manual de Sanz,
tiene como guia el método y la practica francesa, porque el autor indica que sus preceptos
de mesa se basan en el Almanaque de los Golosos de Grimod de la Reyniere publicados en
el primer cuarto del siglo XIX en Paris.

Estos manuales aportaron al proceso civilizatorio que se estaba dando a cabo en
Ecuador durante el Garcianismo y su proyecto de construccion nacional inminentemente
catdlico, puesto que se dispusieron pautas que contribuyeron a la organizacion social, en el
que las mujeres cumplian una gran representacion desde su rol materno, y en el Manual de
Carreilo ademas de postular reglas de conducta, menciona el amor a Dios, a la Patria y a la
familia, induciendo, de alguna manera, orden y armonia en todos los aspectos de la vida

humana (Goetschel, 2007).

3. Contexto politico, econémico y social de Ecuador (1888 — 1914)

Antes de la presidencia de Eloy Alfaro (1895), el suceso mas significativo registrado
fue el favorable aumento de las entradas nacionales en 1888, las cuales se duplicaron
respecto a 1884, debido a los cambios en el sistema aduanero, superando por primera vez
la marca de los nueve millones de dolares en exportaciones; por consiguiente, los procesos
de produccion se transformaron a nivel nacional (Véisconez, 2012; Acosta, 2006). Esto se
dio durante los gobiernos de Placido Caamafio y Antonio Flores Jijon, quienes también
pretendian solucionar el problema de la deuda externa (contraidas por las guerras de la
Independencia) con el fin de conseguir una adecuada insercién en la economia
internacional, asi como la continuacién de la obra del ferrocarril; sin embargo, sus
intenciones no obtuvieron el éxito esperado (Acosta, 2006).

Con la llegada de Eloy Alfaro a la presidencia, Ecuador vuelve a vivir cambios
sustanciales en todos los &ambitos por ser una ideologia politica diferente al
conservadurismo Garciano. El periodo liberal se caracterizO por sus transformaciones
socio politicas, marcadas por la separacidn iglesia-estado, el surgimiento de nuevos grupos
dominantes formados por la burguesia comercial y bancaria y el regionalismo que

permanecia desde los primeros afios de la Republica. Estos cambios mantuvieron como

21



base una postura de critica a la dominacion terrateniente, al dominio clerical y a la vision
criolla, teniendo como precursor ideoldgico al escritor Juan Montalvo, defensor acérrimo
del Liberalismo, quien propuso la reivindicaciéon de la identidad mestiza rescatando las
raices populares de lo nacional (Vasconez, 2012).

En el plano social, la educacion desde la vision de Alfaro se apegd al pensamiento
humanista moderno, incentivando la participacion de la mujer en el ambito laboral y la
educacion laica, al crear establecimientos de estudio y trabajo para ellas. Este pensamiento,
apegado al laicismo, tuvo como principal indicador de modernidad la transformacién de la
educacion en pedagogia, un concepto que permitia al estudiante desarrollar su intelecto
junto con otros aspectos de su personalidad (Paladines, 1989). Como lo expresa en la cita
siguiente Daniel Proaio:

La moral moderna no es la escoldstica®, en la que impera el mandamiento
dogmatico (...) Lo que se quiere para la juventud es el conjunto de principios
racionales, cientificos y laicos; (...) La moral de principios, la sola verdadera y
esencial, que arranca su fuerza de la ciencia del bien, de la verdad y que actia
como factor de civilizacién humana (Proafio, s.a., pags. 70-71).

Pasando al contexto econémico, lo que se vivié antes y durante el gobierno de
Alfaro fue de trascendental importancia para Ecuador, debido a la consolidaciéon de un
modelo econdmico marcado por el predominio de las exportaciones de productos primarios
(asentado en el cacao) y la vinculacion internacional a un sistema capitalista en medio de
auges y crisis (Acosta, 2006; Ayala, 2014); sin embargo, este proceso de vinculacién al
mercado global ya se venia dando desde la época Garciana donde el capital financiero
provenia de un reducido grupo de terratenientes, exportadores y banqueros individuales,
quienes posteriormente contribuyeron a formar las primeras entidades bancarias en el pais
como son: El Banco del Ecuador (1868), Banco Internacional (1885), Banco del Pichincha
(1906), entre otros (Paz y Mifio, 2001). Un punto a recalcar es que el primer banco
particular “Casa Luzarraga” se fund6 en 1859 y fue propiedad de Manuel Antonio de
Luzarraga quien para aquel tiempo dominaba el comercio importador y exportador del pais
(Acosta, 2006; Pérez, s.a.); esto cambia alrededor de la década de 1880 con la
diversificacion de comisionistas e importadores de productos quienes se han identificado

en la presente investigacion; por ejemplo en Guayaquil, el “agente depositario” Luis G.

9 Segtin el DLE: Perteneciente a las escuelas medievales o a quienes estudiaban en ellas.
Escolasticismo: Filosofia de la Edad Media, cristiana, ardbiga y judaica, en la que domina la ensefanza de
las doctrinas de Aristdteles, concertada con las respectivas doctrinas religiosas.
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Rigail en 1888 fue conocido por la importacién de licores como se indica en la siguiente

imagen publicitaria:

Imagen No. 2. Proveedor Luis C. Rigail. Diario El Globo. Guayaquil. 3 de octubre de
1888.

Otro ejemplo es Pedro Tallet propietario del Hotel y Restaurant Grand Cardinal
quien publica en el Diario de avisos de Guayaquil de 1894 el surtido de bebidas a

disposicidn:

Imagen No. 3. Proveedor Villa de Cahors. Diario de avisos. Guayaquil. 22 de noviembre
de 1894.

También en Quito se han encontrado desde 1886 distintos importadores como: Juan
E. Alcoser, Juan F. Game, Urrutia y Gangotena, etc. y extranjeros como Hermann,

Maythaler & Smith entre otros (ANEXO 1):
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Imagen No. 4. Meythaler & Schmidth. El Comercio. Quito. 20 de junio de 1886.

SALON o,
PICHINCHA — Aﬁﬁﬂﬁ

,_._..__ -

ESTABLECIMIENTO
3 4
se acaba de recibir un espléndido surtido de
licores finos.
Cognac por barriles y cajas.

Burdeanx por barriles y por botellas, ete., ete.,
4 los precios mis infimos.

JUAN E. ALCOSER.

Imagen No. 5. Proveedor Salon Pichincha. Diario El Atalaya. Quito. 9 de noviembre de
1895.

A fines del siglo XIX, la economia ecuatoriana tuvo un notable éxito, como se
menciond antes, gracias al auge cacaotero. Ademads, la circulacion del Sucre como moneda
oficial desde 1895'° fue otro elemento que promovié la modernizacion de las relaciones
econdmicas, ya que sin una moneda ‘“definida” o “propia” resultaba complicado llevar a
cabo las transacciones comerciales dentro y fuera del pais (BCE, 2017). Los tiempos
favorables continuaron a inicios del siglo XX. En 1900, el pais alcanzé un crecimiento
aproximado de 2,5% del PIB per cépita!!, superando incluso a paises de América y Europa
(Acosta, 2006).

Todos estos factores fueron propicios para que Ecuador se familiarice con el

contexto internacional donde los avances tecnoldgicos del transporte también jugaron un

10 E] Sucre, como se menciona en el texto, fue la moneda oficial a partir de 1895; sin embargo, desde 1884 la
Asamblea Constituyente reunida en Quito dicta el decreto de creacion de la moneda oficial del Ecuador con
el nombre de “Sucre”, en respuesta a la necesidad de establecer la racionalizacién del sistema monetario.

' Poblacién estimada de 1,3 millones en Ecuador (Acosta, 2006).
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papel determinante, por ejemplo, los barcos a vapor interocednicos aportaron un mejor
desarrollo comercial entre paises; asi también, a nivel interno, la obra del ferrocarril que
atravesaria costa y sierra, logra ser concluida en 1908, después de varios afios de gestiones
interrumpidas por la complejidad geoldgica que implica la cordillera y los desajustes
financieros (Acosta, 2000).

Para la Nacidén, una obra de tal magnitud representd sin lugar a dudas un paso mas
hacia el desarrollo, pues mejor6é el nivel tecnologico del agro, facilité las relaciones
comerciales, desenvolvié la integracion regional y ademads surgieron nuevas oportunidades
de trabajo en las poblaciones que atravesaban las vias del ferrocarril, tal es el caso de

negocios de alojamiento:

ETow i " ‘('_1.‘__‘ -:E?l“"-.‘-;l'y . E

Hotel 8 deSetiembre

Parlicipo ol pfiblico u?ui: o establecido un Ho-
tel on In nuaya y florocienta poblacion de ¥agun-
chl, on el'oual encontrard un servicio esmorado,
comidn excolento y habitacionon amueblnd s,
{Para l'glj@n'ﬂain comidas hearreglado en los altos
un galon a prapGalto. Bu situncion es mngnifica,
‘dumdo que cstando nla orilla do! rio, se hallu in-
mediato n 1a oatncion dolferrovnrril.

Barntura y esmerado servicio, #o ofroce n to- ||
“dos los quo ocupen dicho establecimiento,
" Yagunchi, Julio 10 de 1682,

MARCOS DELGADO.

[

Imagen No. 6. Hotel 8 de Setiembre. Diario La Nacién. Yaguachi. 10 de julio de 1882.

En el primer cuarto del siglo XX, ademas del ferrocarril, las obras publicas para
mejorar la calidad de vida de la poblacién estuvieron relacionadas con los servicios
basicos; hasta inicios del siglo era comun alumbrar las calles con velas de sebo, lamparas
de queroseno y espermas, lo cual se transforma en 1898 con Manuel Jijéon Larrea, Victor
Gangotena y Julio Urrutia (importantes figuras politicas en Quito) quienes forman la
primera compania de alumbrado “La Eléctrica”, instalada en Guapulo, que ilumin6 en
principio, las calles mas céntricas de la ciudad y luego el resto de la urbe. En esta
compaiia se admitié capital norteamericano: The Electric Light and Power Company
(Salvador Lara, 2009). De igual forma en 1903, los arquitectos Durini firman un contrato
con el Municipio de Quito en el que se hacen cargo del alumbrado eléctrico y el agua
potable, en un acta conformada por 37 clausulas, en las que se detallan los procesos y

refacciones que se deben llevar a cabo (ANEXO 2).
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Por otro lado, el tema del agua en Quito tuvo cierta demora, pese a estar ubicado en
las faldas del Pichincha y poseer varias fuentes, no se habia priorizado la gestién de este
recurso fundamental para una ciudad capital. En 1851 el viajero francés Holinski describe
que:

Las plazas de Quito estan adornadas de fuentes, pero, para vergiienza de la
administracidn, estas fuentes estan casi siempre sin agua, a pesar de que nada seria
mas facil que mantenerlas en buen estado. El agua surge por todas partes, se
precipita en torrentes por el fondo de las quebradas; cae en cascadas desde lo alto
de las rocas; corre formando arroyos por el centro de las calles (...)
Desgraciadamente, con una incuria verdaderamente espafiola, su uso no esté sujeto
a ninguna regulacién policial. Las acequias, como se llaman los ripidos canales
que serpentean en medio de las calles, se obstruyen por las inmundicias: en ellas
lavan la ropa las lavanderas, vacian las criadas las bacinillas (Holinski, 1861/2016,
pags. 120-121).

Uno de los primeros sistemas de conduccion de agua provino del Atacazo en 1887,
una acequia que conducia el agua a las fuentes publicas, los indios aguateros cargaban en
las espaldas pesadas vasijas de barro sujetadas con una correa de cuero que pasaba por su
frente; estas provisiones se llevaban a las distintas casas para proveer a las familias de agua

para sus multiples necesidades (Saad Herreria, 2002; EPMAPS, 2017).

3 <
“TReces S0

Imagen No. 7. Indios aguateros en la plaza de San Francisco. Archivo fotografico de
la Direccién de Patrimonio y Cultura. Quito 1910.

En 1902 se inician los estudios para la construccion de obras para el
aprovisionamiento de agua potable y la canalizacion de aguas servidas financiado con el
gravamen al aguardiente y a la exportacion del cuero, sin embargo, dichos proyectos se
empiezan a ejecutar en 1906 con la conformacion de la Junta de Agua Potable y

Canalizacion de Quito, que construye la Planta de Purificacion “El Placer” en 1913,
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aumentando el caudal para abastecer a una poblacién en constante crecimiento (EPMAPS,

2017).

Imagen No. 8. Obra de canalizacién. Archivo fotogréfo de la Direccion de
Patrimonio y Cultura. Quito 1905.

4. Desarrollo urbano y modernidad

El desarrollo urbano es un proceso comprendido de mejor manera mediante el
término de cultura que estd precedido por la palabra civilizacion, lo que implica una
sociedad con orden politico, encaminada al progreso, con normas civiles y con disposicion
a la cortesfa'? (Kuper en Molano, 2001). Y es precisamente la ciudad, el espacio donde la
colectividad se desarrolla en base a esos preceptos:

La ciudad es el hébitat natural del ser civilizado, quien la crea y también se recrea,
por ser un escenario para la racionalizacién, la sofisticacion y la vida intelectual.
En la ciudad el ser humano se constituye como civilizado, que progresa y
evoluciona hacia un ideal moderno. La ciudad es sobre todo un estado de animo,
un conjunto de costumbres y tradiciones, de actitudes organizadas y de
sentimientos, que se transmiten mediante dicha tradiciéon (Park en Rodriguez
Mancilla, 1999, pag. 28).

Como indica la sociologia de lo urbano, los fendmenos sociales no se disocian del
espacio donde se llevan a cabo, es por esto indispensable entender la ciudad y los espacios
donde se configuran los agrupamientos humanos, las actividades econdmicas y las distintas

formas en que se expresa el poder (Lamy en Rodriguez Mancilla, 2006).

12 Segiin el DLE (2014), cortesia es: “la demostracién o acto con que se manifiesta la atencién, respeto o
afecto que tiene alguien a otra persona”.
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Para la presente disertacién, se estudia el centro histérico de Quito, un espacio
importante para la ciudad por ser el origen de la urbe, desde donde se empez6 a expandir la
misma'?; y el territorio que dio cabida a casi la totalidad de establecimientos hoteleros y
negocios de alimentos y bebidas que se han encontrado desde mediados del siglo XIX
(ANEXO 3y 4).

El relato de autor an6énimo encontrado en el diario El Comercio de 1909, titulado
“Heladerias y refresquerias”, describe una vivencia que al parecer fue comin a los
quitenses de la época, sobre todo aquellos habitantes contiguos al centro de la ciudad:

All4 por los afos de 1898, cuando éramos todavia muchachos (...) soliamos acudir,
durante los calurosos dias de verano, para tomar algin refresco a una tiendecilla
situada en la calle de San Agustin, famosa por los renombrados sorbetes 6 helados
que alli se preparaban (...) Figirensen [sic] ustedes como estariamos alli dentro
abrazandonos con un calor de todos los diablos y codeandonos con los que salian y
los que entraban (...) Los que habiendo llegado tarde no podiamos entrar, ibamos a
hacer tiempo, pasedndonos de arriba 4 abajo por la misma acera, hasta que
despechados acudiamos 4 otra de las heladerias de mis fama entonces, cinco
cuadras méas arriba, al salir ya 4 la plaza de La Merced 6 de Espejo (...). Alli...
repeticion de la misma escena (...) se veian 4 los que aguardan que les tocara el
turno (...) No habia sino que tener paciencia, aguantar la sed y... esperar (...)
Ahora... oh! Ahora no hay dnicamente dos heladerias (...) (El comercio, 1909).

Este testimonio revela una realidad de los negocios respecto a sus dimensiones. En
Quito, los locales comerciales eran pequeios puesto que las casas donde se llevaban a cabo
las actividades tuvieron que ser adaptadas al proposito, lo que implica cierta rusticidad en
el servicio y la atencidn. Igualmente, corroborando con la Guia Topogrdfica, estadistica,
politica, industrial, mercantil y de domicilios de la ciudad de Quito de Adolfo Jiménez'*
(1894), para aquellos tiempos, lugares como heladerias o confiterias eran inexistentes o, al
menos, no constan registros hasta 1898, situacion que cambia a inicios del siglo XX, donde
los espacios de socializacion, tanto de alimentos y bebidas, como otros espacios de
comercio, fueron desarrollandose con mas fluidez debido al fortalecimiento del capital

comercial y al aumento de las rentas hacendatarias.

13¢(...) Los datos estadisticos y los mapas expresan, en términos generales, que su poblacién se hallaba

concentrada dentro de los limites del asentamiento colonial hasta 1820, y que en cien afios se habia
dispersado hacia el norte y el sur, creando nuevos barrios. No obstante, el comercio, los vinculos sociales, las
instituciones del estado, el gobierno local, y la mayoria de la poblacion residente permanecian todavia en el
centro, donde la Plaza de la Independencia y los edificios ubicados alrededor representaban el centro del
poder politico, administrativo y religioso de Quito, y por ende del pais” (Del Pino et al., 2009, pag. 17).

4 La gufa presenta las efemérides, anales historicos y acontecimientos mas notables hasta el afio 1862.
Publicada en 1894. En el ambito comercial la guia no toma en cuenta actividades informales como

vendedores ambulantes, cajoneras, albaiiiles.
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Ahora bien, estos nuevos sitios de socializacién marcaron cambios en la cotidianidad
de los quitenses y, pese a que, en la ciudad las distintas “capas” sociales interactuaban en
el espacio publico, en este compartir no se eliminaban las diferencias, ni los 6rdenes
estamentales ni jerarquicos. Con el incremento de las actividades mercantiles y la gente en
calles y plazas “(...) los cruces entre los distintos sectores se hicieron frecuentes y esto
ponia en peligro la reproduccion cultural de las élites modernizantes (...)”" (Kingman,
2008, pag. 208). Debido a esta situacion, las esferas aristocraticas hicieron evidentes sus
criterios de “distincidon” a través del consumo de espacios que se dirigian a un publico
selecto, por lo tanto, excluyente.

En Quito, la mejor muestra es el Pasaje Royal, construido en 1914 por el arquitecto
italiano Francisco Durini y disefiado por Francisco Schmidt, tomando la idea de estos sitios
publicos parisinos provistos de corredores cubiertos al interior de una manzana, dotados de
espacios de ocio, almacenes para el consumo suntuoso y locales de socializacién como
cafeterias. La decoracion e iluminacion en estos lugares eran elementos muy importantes
para atraer a la gente que buscaba representarse en la ostentaciéon y que encontraba en el
paseo un placer (Benjamin, 1980; Kingman, 2006; Del Pino et al, 2009). Para Jurado
Noboa (2015), el Pasaje Royal se construy6é en 1912 derrocando las casas que daban a las
calles Venezuela y Garcia Moreno, modificando incluso el Hotel Royal. En cuanto a su
infraestructura, fue una de las primeras edificaciones donde se emple6 cemento, el techo
era de hierro y vidrio, y el piso era de mosaicos, tuvo ademas el primer sistema contra
incendios en la ciudad. En este edificio, considerado el mas lujoso de la capital, funciond
el teatro Edén, varios almacenes, cafés y oficinas. En 1915 gané el premio al ornato por su
aporte estético en la ciudad. Este espacio fue probablemente disfrutado exclusivamente por
las élites quitefias hasta las décadas de 1920 o 1930", quienes podian estar acorde a la

situacion y apreciarla como parte de su distincién y no como algo ajeno a sus vidas:

15 Esta presuncién sobre el tiempo se realiza porque en estas décadas las élites quitefias migraron hacia el
norte de la ciudad (Salvador Lara, 2009).
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Imégenes No. 9-10. Pasaje Royal. Instituto Nacional De Patrimonio Cultural. Archivo
Nacional de Fotografia. Coleccion Particular: Julio Enrique Estrada Ycaza. Cod. 7971.
1915 - 1925.

Estas novedades urbanisticas y arquitectonicas a finales del XIX e inicios del siglo
XX, coincidieron con las transformaciones econdémicas y politicas del Liberalismo, y al
mismo tiempo implantaron la diferenciaciéon social de los espacios. Para este tema, es
pertinente el anélisis de Kingman (2008) en cuanto a los “almacenes”, que consistian en
negocios de productos importados que usualmente tenian mayor precio y prestigio, dichos
almacenes se ubicaron en las calles Venezuela, Garcia Moreno y Chile, todas ellas
cercanas a la Plaza Mayor.

Este tema se sustenta en las relaciones de poder propuestas por Foucault (1994),
explicando que éstas se forman por una serie de acciones, que generan a su vez, otras
acciones; es decir, para que se pueda ejercer poder, se necesita de sujetos “libres” que
dispongan de un campo de varias conductas posibles. En cuanto al espacio, el hecho de
construir lugares exclusivos para los sectores altos induce de alguna forma, a que las clases
populares también determinen sus lugares de esparcimiento y hasta sus productos de
preferencia. Estas acciones se pueden entender como un dispositivo, ya que cumplen con
una funcién estratégica dentro de un sistema de relaciones heterogéneas, donde la
disciplina se implanta separando los espacios ‘“aptos” para cada clase, y dentro de cada
espacio a su vez se cumplen otros actos disciplinarios mediante los protocolos. Es por esto
que la disciplina es un dispositivo que se aplica sobre cuerpos “individuales” para
mantener el control dentro de una multiplicidad (Castro, 2004; Foucault, 2006):

(...) los individuos no son un punto de partida, sino el producto que las disciplinas
obtienen a partir de una cierta multiplicidad orgénica. Y la distribucién del espacio
(...) es una de las técnicas que utilizan los dispositivos disciplinarios para
individualizar los cuerpos (...) (Castro, 2011, pag. 114).
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Imagen No. 11. Salén Lépez y Domingo en 1909. Ministerio de Cultura y Patrimonio. El
Ecuador en avisos 1822/1939. 1992.

Este individualizar se refiere a atribuir a alguien caracteristicas que le diferencien de
los demas (DLE, 2014), pero que al mismo tiempo estas caracteristicas lo unen con sus
semejantes, por afinidad. De esta manera, se ordena la sociedad y el espacio social, que
segtin Lefrevre (2007), es un medio de dominacién y poder, creado por fuerzas politicas y
sociales con relaciones simbodlicas que sirven para mantener estas relaciones sociales de
produccién y reproduccion.

En este contexto, también se dispondra de los aportes del socidlogo Pierre Bourdieu
sobre la construccion de las diferencias socioculturales por medio del consumo que, en el
presente estudio, se aplica a los lugares de “consumo social” relacionados con la comida
como: cafeterias, salones, restaurantes, heladerias, confiterias, etc.

Bourdieu toma como base las ideas marxistas de que la sociedad estd estructurada en
clases sociales y que las relaciones entre estas clases son de lucha, haciendo un énfasis en
los sistemas simbdlicos. Esto quiere decir, la manera de convertir los bienes en signos
(Canclini, 2008). En su estudio el socidlogo propone distintos tipos de capital, los cuales se
desarrollaran con el siguiente ejemplo:

El Salén Lépez y Domingo situado en la ciudad de Guayaquil en 1909, se atribuy6
ser ‘el centro de reunion de la juventud y la culta sociedad guayaquilefia”; ofreciendo por
las noches retretas, funciones teatrales, organo eléctrico, asi como licores finos de las
mejores marcas y especialidad en cervezas y helados.

Partiendo del capital social, éste implica pertenecer a un grupo donde se comparten
a mas de propiedades (bienes) comunes, vinculos sutiles y duraderos; en el salon Lopez y
Domingo, esto se evidencia al destacar que el tipo de personas que son aceptadas y acuden

al sitio son “jovenes cultos” de la sociedad de Guayaquil; es decir un grupo selecto de
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similar situacién econémica. En cuanto al capital cultural la cuestion de “ser culto”,
envuelve un conjunto de bienes simbolicos remitidos al saber, lo que permite un
reconocimiento en el mundo social y en sus codigos; es decir, esta facultad de ser ilustrado,
atribuido principalmente a las altas esferas es la estructura del imaginario que da al sujeto
la posibilidad de destacarse en su medio. Y, por dltimo, el capital simbdlico, inmerso en
los otros capitales, se refleja en el protocolo que se reproduce en el medio social; asi como
el honor y el prestigio inherente a las personas, ademéas del “buen gusto” de lo que ellas
consumen. Este capital es a breves rasgos, “(...) el capital econémico o cultural conocido o
reconocido (...)” (Bourdieu, 1987, pag. 160).

(...) Las practicas culturales de la burguesia tratan de simular que sus privilegios se
justifican por algo mas noble que la acumulacién material (...) Coloca el resorte de
la diferenciaciéon social fuera de lo cotidiano, en lo simbdlico y no en lo
econdmico, en el consumo y no en la produccion. Crea la ilusiéon de que las
desigualdades no se deben a lo que se tiene, sino a lo que se es. La cultura, el arte y
la capacidad de gozarlos aparecen como dones o cualidades naturales (...)
(Canclini, 2008, pag. 65).

5. Introduccion de los primeros restaurantes en Europa

Ya hace varios siglos existieron lugares dedicados al expendio de alimentos y
bebidas (Jurado, 2014); sin embargo, en 1825, la palabra restaurante, segin la meditacion
vigésima octava de Brillat-Savarin '® consiste en un establecimiento dirigido por un
restaurador, que ofrece al publico alimentos en porciones, a cualquier hora y a precio fijo,
los cuales son presentados en una carta a manera de lista con su respectivo precio. En el
libro de Savarin se menciona que fue Beauvilliers el primer restaurador para 1782,
instaurando elementos que serdn esenciales en la composiciéon de un restaurante. Fue él
quien tuvo un salén elegante, camareros bien presentados, bodega y cocina con las
provisiones adecuadas para satisfacer a sus distinguidos clientes (Savarin, 1825/2012). Por
otro lado, Grimod de la Réyniere!” aseguré que el restaurante es una institucién nueva,
nacida con la Revoluciéon Francesa a partir de 1789; y que, con la disolucién de la

monarquia, los grandes cocineros que estaban a su servicio, a falta de amos a quienes

16 Bl francés Brillat-Savarin es el autor del texto Fisiologia del gusto (1825), considerado el primer tratado de
gastronomia donde se exponen sus meditaciones de gastronomia trascendente (Riestra, 2012).

7El francés Grimod de la Reyniere (1758-1837) fue el primer periodista gastronémico y cronista de la
época. Descubridor y degustador de restaurantes, escribi6 el Almanaque de los Golosos. (Domingo, s.a.)
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servir, se establecieron de manera independiente. Lo cierto es que para 1895, habia en
Paris més de 500 restaurantes (Domingo, s.f.; El tiempo, 2016).

Por otro lado, en Inglaterra segtin el reportaje del periddico El Ibérico de Londres,
existieron algunos restaurantes destacados desde mediados del siglo XVIII. Como es el
caso de Wiltons que empez6 como una tienda de mariscos en 1742 y con el tiempo se
convirtid en un restaurante “completo”, ademdas de ser el proveedor autorizado para
suministrar ostras a la Casa Real Britanica (Wiltons, 2016). En 1798 se funda Rules, un
restaurante de comida tradicional inglesa a precios asequibles, visitado por grandes
personalidades como Charles Dickens (Rules, 2016). En 1857 se abre el Criterion, un café
restaurante de lujo que representa la historia italiana e inglesa en su opulento disefio y en
sus platos; también fue visitado por personalidades del mundo artistico como Verdi,
Puccini y Sinatra (Criterion, 2016) (actualmente todos estos establecimientos contintan
atendiendo al publico).

En Italia existen registros de establecimientos con varios siglos de antigiiedad. En el
aflo de 1760 abre el Antico Caffe Greco, con especialidad en platos clasicos italianos y una
barra de postres (Caffe Greco, 2016). Para 1834, la Antica Focacceria San Francesco abre
sus puertas ofreciendo platos variados con recetas de tradicidn siciliana, griega, 4rabe,
espafola y francesa (Antica Foccacceria San Francesco, 2016).

En América, precisamente en Estados Unidos, para el afio de 1827, el suizo John
Delmonico funda un restaurante con su apellido, el cual es considerado el primero en el
pais, presentando un menu franco-americano con finas decoraciones que causd asombro a
los comensales de la ciudad. Dos afios més tarde (1829), abre el primer hotel de clase en el
pais, el Tremont House de Boston, que ademas de otros servicios novedosos, contaba con
un restaurant francés (Cevallos en Qualitas, 2017).

Es importante recalcar que los establecimientos mencionados cumplen con las
caracteristicas propuestas por Savarin, y no a los establecimientos tipo tabernas'®, que
escasamente cumplian con una delicada atencion, protocolos y estidndares. El modelo de
negocio de alimentos y bebidas propuesto por Savarin se destaca en la concepcion francesa
de restaurante. Siendo relevante porque permite identificar la elevada importancia
adquirida por la cocina durante la Modernidad en Europa, sobre todo en Francia, y que

posteriormente se expandid por el mundo.

18 Segiin el DLE taberna es “un establecimiento publico de caracter popular donde se sirven y expenden
bebidas y a veces se sirven comidas”.
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5.1 Aportes extranjeros en la cultura alimenticia

En Ecuador, el Tratado prdctico de cocina, publicado en 1897 y escrito por Adolfo

Gehin, un aficionado de la cocina proveniente de Francia'®, brinda un aporte tanto con sus

recetas como en la cultura del “buen comer”; para lo cual es oportuno introducir las

definiciones que Savarin (1825/2012) contribuyo:

Gastronomia: Conocimiento razonado de todo lo que tiene relacién con el
hombre en lo que respecta a la alimentacion, y que fija el punto de suculencia
de cada sustancia alimentaria, porque no todas son presentables en las
mismas circunstancias.

Gourmandise: preferencia apasionada, razonada y habitual por las cosas que
agradan al gusto.

Gourmand: individuo con gran capacidad para degustar los alimentos; un
gourmand come lentamente y saborea con reflexion, ademas “(...) no se
apresuran a alejarse de los sitios donde han recibido una hospitalidad
distinguida (...) porque conocen todos los juegos y pasatiempos que son los
accesorios ordinarios de una reuniéon gastronémica (...)” (Savarin,

1825/2012, pag. 144).

Como se menciond con anterioridad, es elemental puntualizar estos conceptos,

puesto que los establecimientos de alimentos y bebidas que se estudian en la presente

disertacién toman en cuenta la culinaria desde un plano més sofisticado, poniendo

particular atencion en los productos, las técnicas y el conocimiento de las personas a cargo

de la cocina, al tiempo que busca un puiblico que sepa reconocer su “finura”. El Gran Hotel

de Francia en Quito (1903), por ejemplo, ofrecié un esmerado servicio y, ademas, un

“cocinero extranjero de reconocida competencia, restaurante a la carta, y a quienes deseen

se proporciona agua mineral de Giiitig y Tesalia”.

19 Cristina Brauer afirmé que su bisabuelo naci6 en Alsacia, regién que pertenecia a Francia durante el siglo
XIX. (Cristina Brauer Gehin. Entrevista. Quito, 24 de enero 2017).
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Imagen No. 12. Gran Hotel de Francia. Quito. El derecho diario liberal radical 1903.

Volviendo a Gehin, a quien se lo podria considerar practicante de la gourmandise, en
la dedicatoria de su obra se dirigi6 a las seforas de casa, indicando de qué manera podra
servir su texto, mostrando la buena cocina con sencillez, pero al mismo tiempo recalcé
todo lo que ello involucra:

Dicese que el mejor de los condimentos de un manjar es el hambre; pero sostengo
yo, que para despertarla, el primero y principal es el aseo tanto en la cocina, como
en el comedor y los utensilios exclusivos de estos dos santuarios (Gehin, 1897,

pag. 3).

Pese a que el manual tiene un enfoque familiar, hay datos exactos de que algunas de
sus recetas se presentaron en determinados establecimientos, tal es el caso del Hotel Royal
de Filemon Froment, muy reconocido a inicios del siglo XX; por tanto, se puede establecer
que las recetas de Gehin también pudieron ser utilizadas para establecimientos de Ay B y

no solamente en el espacio privado:

Imagen No. 13. Menu de Gehin. El Comercio. Quito. 24 de julio de 19009.
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Entre los platos que aqui se ofrecen, la receta que coincide con el manual es la
Tripa d la moda de Cden, que consiste en un guiso algo complicado, pero de gran
alimentacién segin Gehin. Asi también, en el Hotel Continental, el mend que se propone
como parte del Dinner concert ofrece como guarniciéon una Salade macédoine, preparada

con legumbres, aceite y vinagre, la cual también se encuentra en el Manual:
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Imagen No. 14-15. Ments de Gehin. El Comercio. Quito. 14 de abril de 1912.

A todo esto, otro punto a tomar en cuenta es que la publicidad del Hotel Continental,
por su réplica a culturas foraneas, refleja claramente el enfoque social al que esté dirigido.
En otras palabras, reproduce un tipo de estatus, ya que en esos tiempos, el saber un idioma
extranjero, en este caso el francés, era privilegio de la élite que tenia la posibilidad de
viajar e incluso estudiar en el exterior y, por lo tanto, poseia un capital cultural. Asi lo
confirma la cita que describe el Vizconde de Kerret acerca de sus anfitriones en su visita a

Quito:

(...) Recibimos una invitacién del Conde y de la Condesa Aguirre para cenar en su
espléndido palacio (...) El Sefior Aguirre habia realizado una parte de sus estudios
en Francia, tenia todos los modales franceses (...) Hacia las ocho, se nos anuncié
que la cena estaba servida (...) Llegamos a un soberbio comedor; toda la vajilla era
de plata. Se nos hizo un primer servicio en ese comedor (...) (Lara, 1987, pag. 56).

Este viajero francés que visité Quito a mediados del siglo XIX describi6 la opulencia
de la aristocracia y, ademés, hizo referencia que eran aquellas familias de abolengo quienes

tenian la posibilidad de establecer vinculos cercanos con culturas extranjeras.

Esta tactica de reproduccidon social que manejé el Hotel Continental, a su vez,
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reprodujo el capital simbdlico de Bourdieu, donde el “valor” del dinero si bien esta
implicito, lo importante es adquirir prestigio en el establecimiento con la presencia de
personas de alto rango local o extranjeros que gozaban de cierta cultura para apreciar las

veladas (Valverde Lasso, 2015).

6. Extranjeros y hospitalidad en Ecuador

Durante sus primeros anos de conformacidon como Republica, Ecuador fue visitado
por viajeros, tales como cientificos, diplomaticos, etc., algunos de estos son: Adrian Terry
(1832), Charles Darwin (1835), Gaetano Osculati (1847), Ida Pfeiffer (1856), Friederich
Hassaurek (1861), Ernest Charton (1862), entre otros; los cuales aportaron cientificamente
con sus estudios y dejaron un vinculo inicial para posteriores viajes de extranjeros
(Valverde Lasso, 2015). Por ejemplo, en la presidencia de Garcia Moreno fue fundada la
Universidad Politécnica (1870) por parte de la Mision Alemana, recibiendo varios viajeros
de esta nacionalidad durante los afios siguientes. Igualmente, los franceses fueron bien
recibidos en el pais y colaboraron en la fundacién del Observatorio Astronémico de Quito
(1873); ademas de las distintas congregaciones que fueron traidas desde Europa para
contribuir con la educacién en el pais (Vasconez, 2012).

En cuanto a la hospitalidad, debido a la escaza presencia de visitantes a mediados del
siglo XIX, existian posadas y espacios para recibir a los viajeros, pero ain no se
encontraba un hospedaje acorde para los extranjeros:

Hoy en dia el viajero tiene que acudir a covachas miserables en donde en muchos
casos tiene que compartir sus aposentos con los hospederos mugrientos. Sin
embargo, para fortuna del viajero, su vida y sus pertenencias estin perfectamente a
salvo pues estos hospederos son inofensivos y tranquilos (Hassaurek, 1867/2015,

pag. 87).

Asimismo, registran los viajeros que para aquel entonces las distracciones eran
escasas y consideraban que Quito era muy poco cosmopolita; incluso, los sectores mas
altos carecian de un comportamiento ‘“mundano” desde una perspectiva europea
comparativa en materia de civilizaciéon (Kingman, 2008).

Puesto que la hosteleria y la restauracion tienen una relacién muy cercana, cabe
mencionar, a breves rasgos, que en sus inicios la hospitalidad quitense consistia en que las

familias acomodadas acogian a los viajeros en sus propias casas a través de cartas de
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recomendacién®’; por lo general, a personajes relevantes o a conocidos de viajes anteriores
(Valverde Lasso, 2015, pag. 26). Posteriormente surgieron otras modalidades de
alojamiento en los que ya existia un intercambio econdmico o un propdsito comercial
(Cevallos, disertacion, 2015).

En cuanto a hoteles, el primer dato que se ha encontrado es en el periddico quitefio
El Correo Nacional del 16 de diciembre de 1864, en €l se registra el Hotel Americano del
sefior Tomas Domingo Alarcén, ubicado frente a las murallas del convento San Agustin
(posiblemente la actual calle Flores). Este negocio, ofrecia al publico: “alojamiento, lo

necesario para la vida y para la recreacion en horas de descanso”.

. [OTHL AMBRICANO

DEL
SELOR TOMAS POMINGO ALARCON.

Se ormm.l pﬁmm uoa hermosa oasa de ALO-

sanrenTo donds nocionales y_extrangoras pueden
1a vida yaun pnull re:

hdm o nuuwo 'P';: desci nsuy. Estd situada en
esquita dal Cirmen modarno frente alu mura:

drm
llll dul eonnnlo da San Agustin.

Imagen No. 16. Hotel Americano. El Correo del Ecuador. Quito. 16 de diciembre de 1864.

En el mismo afio existi6 el Hotel Casa Francesa de Domingo Giacometti, situado en
la calle Venezuela entre Sucre y Espejo, que segun el viajero inglés James Orton fue el
unico hotel decente que encontrd (Jurado Noboa, 2009). Asi también, Valverde Lasso
(2015) sostiene que “(...) Giacometti es el iniciador de un ejercicio hospitalario con
estindares y parametros mis o menos similares a los que mantenian sus pares de otros
paises (...)". Dicho esto, es propicio tomar en cuenta que el nombre de ambos hoteles
(registrados como los primeros en Quito) replican lo extranjero®!, pese a que s6lo uno de
sus propietarios es originario de otro pais. En este sentido Norbert Elias (1997), en su libro
“El proceso de la civilizacién”, estudia a la sociedad europea occidental en el tiempo de la

nueva configuracion social cortesana, dando especial atencion a la civilité, una palabra que

20 Testimonio carta de recomendacién: “El primero de marzo llegamos a Guayaquil. En el principal puerto
del Reino de Ecuador hay una hostal. Cada viajero debe tener cartas de recomendacion para presentarse a las
familias y ser recibido. Me dirigi sin ninguna donde el Cénsul de Hamburgo, el sefior Garbe, quien me abri
hospitalariamente las puertas de su casa (...) me entregd algunas cartas para mi recibimiento, especialmente
en Quito (...)” (Pfeiffer, 1856, pag. 134).

21 En la investigacién “Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito” se han
encontrado varios establecimientos con esta caracteristica de referir a lo extranjero.
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dio origen al concepto de civilizacion y que fue asimilada por la sociedad europea a mitad
del siglo XVI, mediante la obra de Erasmo de Rotterdam??, De civilitate morum puerilium,
en la cual se plante6 un tema que marcd una transformaciéon y materializacion de los
procesos culturales de la época, mediante el manejo de la conducta de las personas en la
sociedad, asegurando que el comportamiento externo es la expresion de la interioridad del
ser humano; y describiendo con gran precision una sociedad con formas de actuar que,
algunas son ajenas y otras con las que es posible identificarse:
(...) El hecho de que hablar, o incluso, oir que se habla de gran parte de lo que
Erasmo trata con tanta naturalidad, produzca en nosotros una sensacidon de
incomodidad es uno de los sintomas del proceso de la civilizacién. El malestar
mayor o menor que producen en nosotros las personas que mencionan o que hablan
abiertamente de sus funciones corporales o que ocultan o reprimen menos que
nosotros tales funciones es una de las sensaciones dominantes que se expresan en
los juicios de <béarbaro> o <incivilizado> (...) (Elias, 1997, pag. 104)

Cabe recalcar que desde la Edad Media (siglos V-XV) en paises de Europa como
Italia, Francia, Alemania e Inglaterra ya existieron autores con obras precedentes a la de
Erasmo que trataban sobre los buenos modales y el comportamiento adecuado en la
sociedad, y es por eso que este continente lleva varios siglos de “ventaja” respecto a
Latinoamérica en temas de civilizacion.

Por tal motivo, al utilizar estos nombres (Americano, Casa Francesa, Royal Palace,
Des Etrangers, Restaurant Terminus, Panaderia Parisiense, etc.) se pretende realzar el
establecimiento hotelero y de A y B a un nivel de superioridad en cuanto designa la idea de
que lo extranjero es un referente de progreso, mejora y modernidad, lo que conlleva
también a una tictica de reproduccion social donde se incluyen todos los capitales: social,
cultural, econdémico y simboélico; asi como el habitus, que son las estrategias,
oportunidades y disposiciones mediante las cuales las personas agrupadas por afinidad,
conservan la distincion adquirida por la familia, manteniendo sus vinculos sociales y
buscando proteger su mismo estatus (Bourdieu, 1987).

(...) las condiciones sociales cuyo producto es el habitus (...) tienden a perpetuar
su identidad (...) manteniendo brechas, distancias, relaciones de orden; asi,
contribuyen en la prictica a la reproduccion del sistema completo de diferencias
constitutivas del orden social (...) (Gutiérrez, 2011, pag. 37).

22 Erasmo De Rotterdam fue un humanista escritor de la obra De civilitate morum puerilium dedicada al
principe de Veere (Paises Bajos) para su adoctrinamiento, aproximadamente en el segundo cuarto del siglo
XVI. Existieron més de 130 ediciones y cuatro afios después de la primera edicién, aparecié en forma de
catecismo, posteriormente se implantd como libro de escuela para los nifios en traduccion alemana, checa y
francesa (Elias, 1997).
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Los cambios que se dieron durante estos periodos no hacen mas que reconstruir el
hecho histérico de la Modernidad en la ciudad de Quito, asi como referirse a un modo de
pensar, actuar y relacionarse respecto a lo que se considera actualizado. En esta
recopilacion histdrica, los presidentes Garcia Moreno y Eloy Alfaro con sus ideales de
progreso, fueron quienes marcaron este nuevo orden, una construccion de sociedades
modernas mediadas por la normalizacion como mecanismo disciplinario y de seguridad.
Con la educaciéon, como medio de civilizacién, los ciudadanos de alguna manera
estuvieron encaminados a contribuir al desarrollo del pais. Asi también, las obras publicas
ademds de integrar las regiones, promovieron el comercio y la produccion. Otros factores
que sin duda influyeron en la estructura social fueron la instauracién de lugares de
recreacion como hoteles, salones y negocios de alimentos y bebidas que involucraban el
contacto con personas de distintas nacionalidades y que en cierta medida contribuyeron a

categorizar los estratos socio econémicos de la época.
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CAPITULO III

MARCO METODOLOGICO

La presente investigacion es parte del proyecto “Patrimonio cultural de las cocinas
tradicionales y la hospitalidad en Quito”, el cual se desarrolla en la escuela de Hoteleria y
Turismo de la PUCE.

El tipo de investigacion es exploratoria, ya que el objeto de estudio
(Establecimientos de alimentos y bebidas en el centro histérico de Quito) ha sido abordado
previamente, pero no a profundidad en Las bebidas de antaiio en Quito de Goémezjurado
(2014); El sabor de la memoria de Pazos Barrera (2010) y diversos tomos de la Serie
Calles, plazas, casas y gente del centro historico de Quito, de 1534 a 1950 de Jurado
Noboa (2013); por lo tanto fue necesario recolectar datos en fuentes primarias para
desarrollar el respectivo andlisis; asi mismo, es descriptivo y correlacional debido a que
presenta los componentes de una realidad o propiedades de un fenémeno, midiendo el
grado de relacion entre variables; en este caso el centro histérico de la ciudad de Quito y
los establecimientos de A&B durante la época de modernizacion (1860-1940).

La dimensién cronoldgica de la investigacion es diacrdnica, puesto que el fendémeno
fue estudiado en su ocurrencia histdrica para caracterizar su evolucién, entre 1888 y 1914
en la ciudad de Quito; el estudio tiene una orientacion a conclusiones tedricas que no van a
proyectar cambios en alguna realidad concreta.

Para este estudio retrospectivo se eligieron como fuentes primarias los relatos de
viajeros americanos, franceses e ingleses, ya que dichos testimonios conceden una
perspectiva de lo que sucedio en la época, narrandose en ellos, usualmente, las costumbres
y usanzas que resultaron curiosas al extranjero, y que contrasta con su propia cultura, se
describe también el ambito geografico, politico, y naturalmente, elementos relacionados
con la experiencia hospitalaria como: medios de movilizacién, alimentos, hospedaje y el
proceder de las personas originarias, permitiendo asi reconstruir el escenario en el que se
estaba desarrollando el Ecuador en sus primeros afios de Republica e inicios de la
modernidad, y al mismo tiempo tener un registro desde una Optica de “civilizacién”,
mediante el cual se pueden sacar conclusiones en conformidad al tema de investigacion.

Por otro lado, en la presente disertacion se utilizaron los postulados de los socidlogos

contemporaneos Michel Foucault y Pierre Bourdieu; sus premisas tedricas se explican en
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el marco tedrico mediante ejemplos, en el caso de Bourdieu se manifestaron los tipos de
capital a través del consumo en espacios sociales y en el caso de Foucault su teoria
referente al poder se expuso en relaciéon al tema de manuales de conducta, cocina y
protocolos. Asimismo, estas teorias se corroboran en el capitulo de resultados, con el
respectivo analisis de los establecimientos que se identificaron como “destacados”.

Para el desarrollo de este trabajo fue preciso llevar a cabo un levantamiento de
informacion de naturaleza mixta, es decir datos tanto cualitativos (que se pueden
categorizar e interpretar) como cuantitativos (cuantificables sistematicamente con analisis
estadistico), en fuentes documentales obtenidas de archivos, fondos y bibliotecas ubicadas
en la ciudad de Quito, como son: el Archivo Nacional del Ecuador (ANE), la Biblioteca
Ecuatoriana Aurelio Espinosa Poélit (BEAEP) y la Biblioteca Hemeroteca y Archivo
histérico de la Direccidn de Cultura del Patrimonio Cultural (HADCP).

Debido a que la naturaleza de las fuentes es documental, las herramientas
metodoldgicas para tratar el material que se utilizo fue una fusion de fichas bibliograficas,
fichas de resumen textuales y hemerograficas, a partir de las cuales se organizd la
informacion recopilada y se establecié una adecuada interpretacion.

Las fichas estan adaptadas al campo de la hosteleria. La codificacion y la
organizacion (Nombre del Archivo o Biblioteca, Fondo o Seccion, caja, afio, folio) que se
utiliza, pertenece al Proyecto de investigacidbn mencionado anteriormente. En la
codificacidn de cada ficha se incluye las abreviaciones de los campos como: nombre de la
institucidn, seccion donde se encuentran los archivos, cédigo que se utiliza dentro de la
biblioteca o fondo, ciudad y afo en que fue realizado; de esta manera se asegura la
veracidad de la informacién y también se facilita el encontrar la misma.

La utilizacién de estos codigos es de gran importancia para detallar la informacion de
la fuente de cada uno de los documentos que se han encontrado, y organizarlos de acuerdo
al correspondiente fondo o biblioteca. A continuacidn, se presentan los componentes de

cada c6digo, de acuerdo a cada biblioteca.

1. Bibliotecas y Archivos

1.1 Biblioteca Ecuatoriana Aurelio Espinosa Polit

Los documentos que se han revisado en la BEAEP son principalmente publicidades
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en 37 periddicos, diarios, semanarios digitalizados entre 1888 a 1915, que suman un total
de 13.418 folios aproximadamente. La codificacién que se aplicé para dichas fuentes es la
siguiente:

BEAEP.CRP.CD1.Q.1895.DA.F010a
BEAEP | Biblioteca Ecuatoriana Aurelio Espinosa P4lit

CRP Revistas y periddicos

CDl1 CD numero 1

Q Ciudad de Quito

1895 Afio en que fue realizada la publicidad
DA Diario Atalaya

FO10a Numero de folio en el cd

Tabla No. 1. Codificacion de la BEAEP. Autora: Lorena Aguirre. Proyecto Patrimonio
cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

En la Biblioteca Aurelio Espinosa Pélit la informacién digitalizada se encuentra
organizada en distintas carpetas, es asi que en la presente investigacion se procedid a crear

un codigo que resuma el nombre de las carpetas:

CARPETA EL COMERCIO 1906-2006 CEC
CARPETA Revistas y Periodicos del siglo XIX. CDs 1-2-3-4-5 | CRP.CD#
CARPETA Revistas y Periddicos del siglo XX (corto) CRPc
CARPETA Revistas y Periddicos del siglo XX (largo) CRPI

Tabla No. 2. Codificacion carpetas de la BEAEP. Autora: Lorena Aguirre. Proyecto
Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

Cada periddico, diario o semanario, se encuentra en una distinta carpeta de la
institucién, como se muestra en la tabla y debido a la cantidad de fuentes, se cred una

abreviatura para los distintos periédicos:

NOMBRE PERIODICO/DIARIO COD en (60)); N° FOLIOS
BEAEP REVISADOS
Periddico El correo del Ecuador CRP.CD2 CE 252
El comercio CEC EC 5378
Diario La Nacién CRP.CD4 LN 136
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El derecho diario liberal radical. CRPc DLR 49
Diario El Heraldo Quito CRP.CD2 EH 8
Periddico El Imparcial CRPI El 65
Diario El Atalaya CRP.CD1 EA 255
Diario El Pichincha CRP.CD2 EP 65
Diario Ecuatoriano CRPc DE 169
Periddico El doctor Bambolla. CRPc DB 9
Diario La Prensa CRPI LP 47
Actualidades (semanario festivo de CRPc ASF 89
informacion y critica)

Diario El Progreso CRP.CD3 EPR 144
La nueva era CRPc NE 74
Diario El Correo Nacional CRP.CD2 CN 16
Diario El Nuevo Régimen CRP CD2 NR 40
Diario El diez de Agosto CRP CD2 DA 786
El Quiteino Quito CRPc QQ 80
Periddico La Verdad Quito CRP CD5 LV 569
Diario de Avisos CRP.CD1 AD 1250
Diario El Globo CRP.CD2 EG 484
Diario El Censor CRP.CD1 DC 670
Semanario El Patriota CRP.CD3 PE 10
Diario El Tiempo CRP.CD3 DT 84
Diario La Bandera Nacional CRP.CD4 BN 102
Diario La Democracia CRP.CD4 DD 210
La liga nacional, 6rgano de las sociedades CRPc LNS 110
obreras

El Cinco de Junio CRP.CD1 cl 8
Diario El Correo Mercantil CRP.CD2 CM 98
Diario El Crepusculo CRP.CD2 CR 323
Diario El Dia Guayaquil CRP.CD2 DI 172
Periddico El Eco Manabi CRP.CD2 EM 25
El ferrocarril CRP.CD2 EF 14
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Los Andes

CRP.CD5

LA

932

TOTAL

13.043

Tabla No. 3. Codificacion nombre periddicos de la BEAEP. Autora: Lorena Aguirre.
Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

Pese a que la disertacion estudia la ciudad de Quito, también se encontr6 informacién

de otras ciudades que pueden servir de referencia, para lo cual se utiliz6 la primera letra del

nombre:

Quito

Guayaquil

Ambato

Latacunga

Portoviejo

Machachi

Duran

Yaguachi

Bahia

Manta

Z| W K| O I IO QO

Riobamba

R

Tabla No. 4. Codificacién Ciudades de la BEAEP. Autora: Lorena Aguirre. Proyecto
Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

Una vez elaborada la codificacion de cada publicidad, la informaciéon se ha

clasificado en distintas tablas de acuerdo a su pertenencia:

- Hoteles mas Restaurantes

- Negocios de alimentos y bebidas
- Almacenes distribuidores, proveedores y agentes depositarios
- Alimentos varios

- Cervezas

- Agua, bebidas no alcoholicas

Esta informacion se presenta en el capitulo de resultados, donde se exponen los

establecimientos en una lista cronolégica; no obstante, el detalle completo de la

informacion con su respectivo cddigo e imagen se encuentra en la seccion de anexos,
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debido a que resultaria muy extenso colocar todas las publicidades dentro del mismo

capitulo. A continuacidn, se presenta un ejemplo de la codificacién segun su clasificacion:

NEGOCIOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

e M Ay e [
~ COHFITERIA '“I.'l PALMA".
GENER Y BALLAZZA
(Casa del Sr. Ramon Aguirre; tiendas H y G.)
En vats lujosn eﬂhbhdlm onty, pu nerny iinico en s

fangusia en ariedad de clases.
ﬁ.q"lm o m{;“ iay n.?nx::hen céﬁ-‘un lnl dnu ol mas u:L

latis, ITS oto., ato. e (nlmw;frg).'
y en el nulun‘io dw jamones, eto,. gtc.v ;,
B

—Los T
| con prontitid y esmero.
dgy_‘,:] ont murd‘l nx,:l.:\" ?nnnL ml«fn ol um‘iﬂoy wmoﬂulldl

‘que d dmmndnd e tono. i 1o
AGUDDD ¥ 08 qg‘{momﬁm ‘k"‘

CONFITERIA LA PALMA
GENER Y BALLAZZA
BEAEP.RP.CD1.Q.
1898.EA.F045a.

Tabla No.5. Muestra codificacion con imagen BEAEP.

1.2 Hemeroteca y Archivo Histérico de la Direccion de Cultura del Patrimonio

Cultural

Los archivos fotograficos se han encontrado en su gran mayoria en la HADCP, asi

como documentos manuscritos personales, para los cuales se ha utilizado la siguiente

codificacion:
HADCP Hemeroteca y Archivo Histérico de la Direccion de Cultura del
Patrimonio Cultural
SF/SM Seccidén Fotografias o Seccion Manuscritos
Q Ciudad de Quito
1910 Afo de la fotografia
80F0000.0637 | Cddigo de la fotografia emitido por la institucién

Tabla No. 6. Codificacién de la HADCP. Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas
tradicionales y la hospitalidad en Quito.

De tal manera que el codigo seria: HADCP.SF.Q.1910.80F0000.0637; el c6digo que

se maneja dentro de la HADCP consiste en el nimero 80F0000.0637 y se encuentra en la
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seccidn de fotografias, asi como los documentos personales sin digitalizar, se encuentran

en la seccidon de manuscritos:

HADCP.SF.Q.1905.83.F0013.01968.

Tabla No. 7. Muestra codificacién con imagen HADCP.

1.3 Archivo Nacional del Ecuador

Por ultimo, en el ANE se han verificado testamentos, inventarios, contratos de venta
y mapas de la ciudad de Quito, los cuales se han organizado siguiendo el mismo formato y
orden de las bibliotecas anteriores. Quedando de la siguiente manera el cddigo:

ANE.FNP.NP.534.1904.1T.F827-828.

ANE Archivo Nacional del Ecuador

FNJ Fondo Notarial, seccioén Protocolos

NP Notarfa Primera

534 Numero de caja, volumen o carpeta
1904 Afio de la caja, volumen o carpeta

IT Primer Testamento

F827-828 | Numero de folio que inicia el documento

Tabla No. 8. Codificacion del ANE. Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas
tradicionales y la hospitalidad en Quito.
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2. Propuesta para analizar los establecimientos de alimentos y bebidas

En este estudio es necesario desarrollar una metodologia que permita identificar los
aspectos fundamentales de cada negocio referente al tema, asi como los proveedores,
almacenes distribuidores y agentes importadores de los cuales existan registros. Para este
objetivo, se ha sustentado la metodologia en el texto: Cémo se hace una tesis de Umberto
Eco (2007), el cual afirma que el riesgo de superficialidad se da especialmente en trabajos
sobre fendmenos sociales (los cuales estan en evolucién), pues muchas veces el método
tiene que ser inventado, a diferencia de una tesis netamente histérica que emplea
obligatoriamente métodos tradicionales. A continuacion, se explica el procedimiento

disefiado para conseguir resultados y conclusiones fehacientes.

2.1 Tabulacion de datos

Una vez codificadas las imagenes publicitarias (descritas en el subcapitulo anterior),
el siguiente paso se realizé en base a los objetivos especificos?’; creando tablas para
desglosar la informacién e interpretar cada establecimiento segliin afio de vigencia,
propietario, ubicacidn, productos y servicios que ofrece, asi como la descripciéon de la
calidad. La informacién se separd en tres grandes categorias: Hoteles, Negocios de
alimentos y bebidas y Proveedores.

Cada cuadro contiene en posicion vertical los “objetos” a describir (nombres de los
establecimientos) y en posicion horizontal todas las caracteristicas encontradas, a fin de

obtener una frecuencia estadistica:

L.) Tabla cronolégica, nombre del establecimiento y propietario del

establecimiento.

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO Y DUENO EXTRANJERO
I DUENO EXTRANJERO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO EXTRANJERO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO NACIONAL
[ No IDENTIFICADO

PRODUCTOS/SERVICIOS EXRANJEROS

2 Ver objetivos especificos en la pagina ndmero 12.
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NOMBRE

N | a%o HOTEL T .cconrc N DUENO ORIGEN DUENO
T 1862 Hotel Ameri Extranj Tomids Domingo Alarcon
7 Gaston Charpentier/ =
2 | 1881-1920 Hotel Paris Extranjero Adolfo P Extranjero
3| 1886 BEL R Extranjero José Maria Guarderas
Americano
4 [ 1890-1903 | Gran Hotel de Francia Extranjero Lol V'Ke“ o x:""'m Extranjero

9 | 1905-1906 | Hotel Gran Marechal Extranjero

Hotel Royal 6 Royal 3 : s
Palace Hotel Extranjero ‘W. Harrison Mason Extranjero

Gran Hotel Guarderas y J. Gomez
de la Torre

19 l9131928 ﬂ

20 | 1913-1925 Hotel Des Etrangers
21 1913 Palace Hotel E Leopoldo Narviez

Tabla No. 9. Muestra Tabla nombre del establecimiento y propietario del establecimiento.
Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

En esta tabla se determind la influencia extranjera para comprobar el porcentaje de
dicha caracteristica respecto a lo nacional, el cual se separ6 en los siguientes tipos de

influencia:

Ofrece productos/ |
serviclos
extranjeros
9%

Griéfico No. 1. Porcentaje Influencia Extranjera. Proyecto Patrimonio cultural de las
cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

Con los datos extraidos de esta tabla, como tercer paso se analiz6 a qué nacionalidad

aluden los nombres de los establecimientos, de la siguiente manera:
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Extranjero ¢n
general
5%

Inglaterra
14%

Nota: “América” refiere tinicamente a Estados Unidos.
Gréfico No. 2. Porcentaje Nacionalidades identificadas en Nombres de establecimientos.
Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

Es importante indicar que tanto en hoteles como en negocios de alimentos y bebidas
no se analiza a qué nacionalidad especificamente pertenecen los duefios extranjeros, ya que
esta informacion requiere de una extensa investigacion que, si bien seria de utilidad, no es
parte esencial de este estudio.

Todas las tablas que se describen a continuacién, ademdas de generar estadisticas
generales, contribuyen a precisar los establecimientos “destacados” mediante la sumatoria

de sus atributos.

L) Tabla de calidad
Este analisis permite identificar los estdndares de servicio separados en tangibles e

intangibles y mediante estas constantes se precisa lo que demandaba la época:

CALIDAD TANGIBLE CALIDAD INTANGIBLE
q LUJO/ PRIMER v =
N ASO HOTEL AswlllllGlZ‘iE COMOIDIBAD MOBE?\IDAD ANCIA A PRO&:ITL’D r_s,\;mo SEGL:IIDAD MOIL\,UDAD 0':‘:0 TOTAL10
4 L
2 1897 Hotel Sucre X X 2
18 1912 Casa Posada La Palma X X X X 4

Tabla No. 10. Muestra Tabla calidad.

II.)  Tabla de productos / servicios
Aqui se describen todos los productos y servicios que ofrecen los establecimientos
en sus publicidades, cada caracteristica tiene el valor de un punto y califica
individualmente al establecimiento, la sumatoria se realiza en forma horizontal como se

aprecia en el cuadro; aquellos negocios que han obtenido el puntaje mas alto, sumando el

50



puntaje de calidad, obtienen el pardmetro fundamental para formar parte de los

establecimientos “destacados’:

T 2 3 z G 3 7 T B 0 T 5 5}

RESTAUR | Platos a Ia . OBSERVA | Eventos | Servicios | BANQUE | VENTADE
ANTE | cartn | M |cxtranjer | €t | Lunch | Nackasl |Extajers [lyonpg | espectales TES  |PRODUCTOS

TOTAL
ns

N | Ao HOTEL

& | 197 Hotel Sucre x oo X X[

cocinero finas.

18 [ 1912 [ CssaPosads La Palma X x

Tabla No. 11. Muestra Tabla productos y servicios.

Mediante las caracteristicas dispuestas también se comparan los elementos
repetitivos y se resaltan los atributos considerados una “excepcion”. Las excepciones si
bien proporcionan a los establecimientos un punto para sobresalir, no necesariamente los
incluye en la categoria de “destacados”, pues para formar parte de esta distincidn, existen
una serie de pardmetros a cumplir que se indicardn méis adelante. Para estipular los
establecimientos con excepciones, se analizd minuciosamente cada tabla de caracteristicas
y se extrajo el producto o servicio que no es comun a ningun otro; estas singularidades se
analizan en el capitulo de resultados. Un ejemplo de esta distincién es la panaderia
Franco-Ecuatoriana “La Moderna”, la cual se diferencia de otras panaderias por ser la
Unica que ofrece servicio a domicilio, sin embargo no es un sitio destacado ya que no

cumple todos los pardmetros:

Iméagenes No. 17-18. Panaderia Franco-Ecuatoriana. El derecho diario liberal radical.
Quito, 20 de marzo de 1903.

III.) Tabla de ubicacion de los establecimientos
Con este cuadro se identificaron los establecimientos situados en las calles con

mayor flujo comercial y situados en una zona “privilegiada” (se explica mas adelante):
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N° ANO HOTEL UBICACION

Esquina del Carmen modemno, frente a las murallas del

1 1864 Hotel Americano g
convento de San Agustin.

6 1897 Gran Hotel Maced Carrera de Pichincha, N40, altos. Antigua casa de Veintimilla

Tabla No. 12. Muestra Tabla ubicacion.

2.2 Metodologia para identificar los establecimientos destacados

Ahora bien, como cuestiéon final, se propuso determinar los establecimientos

(13 2 z 7z
destacados” de cada categoria, para esto, se plantearon cuatro pardmetros en base a la
cuantificacion de las frecuencias de cada tabla. A continuacién, se detallan las variables del
proceso de seleccion, éstas se aplicaron por igual a cada categorizacion (hoteles, negocios

de alimentos y bebidas, proveedores) salvo ciertas oscilaciones:
Hoteles con Restaurante:
1) Primera fase: presenta alguna influencia extranjera (literal I) considerando esta

caracteristica como un dispositivo de modernidad.

2) Segunda fase: ubicacidn comercial favorable

- < . . ESPECIFICALA UBICACION
N ANO HOTEL UBICACION UBICACION PRIVILEGIADA
1 1864 Hovsl Americano Esquina del Carmen moderno, frente _a las murallas del X X
convento de San Agustin.
2 1881- 1920 Hotel Paris Carrera de Garcia Moreno y Mejia X X
3 1886 Hotel Rcs_mumntc-
Americano =
4 1890-1903 | Gran Hotel de Francia Plaza Sucre (Santo Domingo). Entrada al centro de la ciudad X X
5 1897 Hotel Sucre Carrera de \ 1a, N62, Letra C X
6 1897 Gran Hotel Francés Calle del Correo, N66. Casa Azul de Pazmiio X
7 1897 Gran Hotel Maced Carrera de Pichincha, N40, altos. Antigua casa de Veintimilla
3 1903 Hotel El Comedor Carrera de Venezuela N°54 ;g;l;tusal: Carrera de Guayaquil X X
9 1905-1906 | Hotel Gran Marechal Carrera Venezuela y Sucre X X
Hotel Royal 6 Royal -
10 1906-1912 Palace Hotel Carrera Venezuela, N62. apartado de correos N18. X X
11 1907-1909 Hotel Imperial Carrera Chile, N11. Frente al de Agusti X X
12 1907 Hotel Americano
13 1907 Hotel Ecuador Carrera Venezuela, calle del Correo, casa N68 X X
14 1907-1913 Hotel Continental Carreras Vi la y Sucre X X
15 1908 Gran Hotel "Progreso” Chimbacalle
16 1908 Gran Hotel y Café Central Apartado del correo 207
17 1909 Gran Hotel Carrera Garcia Moreno, casa del Sr. Don Miguel Paez X
18 1912 Casa Posada La Palma Carrera \ la, NS3. X
19 1913-1928 Gran Hotel Froment Casa vecina del Gran Hotel Royal X X
20 1913-1925 Hotel Des Etrangers Calle del Correo (Vcnczugla y Espejo), Casa del Banco del X X
Pichincha
21 1913 Palace Hotel Esquina de San Agustin, Carrera Flores y Chile N87 X X

Tabla No. 13. Muestra Tabla ubicacion comercial favorable.

NOTA: Ubicacién Privilegiada.- La Plaza Mayor es considerado un sitio de gran

relevancia desde la colonia, ya que fue el nicleo desde el cual se expandi6 la ciudad; este
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espacio ademds de considerarse el centro de poder al estar rodeada por la iglesia principal
y otros edificios importantes fue el escenario urbano donde ocurrian desde grandes eventos
hasta actos cotidianos como recoger agua de las pilas y puntos de encuentro social
(Pérgolis, 2012, pag. 111). Debido a la importancia de este epicentro, las calles cercanas a
la Plaza Mayor o alguna Plaza notable adquirian cierto prestigio, es asi que, calles como la
Venezuela y la Garcia Moreno fueron las mas asiduas para el tipo de negocios que
remarcaban cierta distincién social. Para la presente disertaciéon se han delimitado las
siguientes calles como ubicacidn privilegiada: Venezuela, Garcia Moreno, Bolivia, Chile,
Guayaquil, Pichincha, Sucre y Mejia.

Como punto accesorio a los objetivos se planted ubicar los establecimientos
destacados en un plano de la ciudad de Quito, para este propdsito se utiliz6 el plano de H.G
Higley de 1903, donde se realiza un acercamiento de la Plaza Mayor y sus calles

principales. A continuacion, se muestra el plano completo:

Imagen No. 19. Plano de Highley. Quito 1903.

3) Tercera fase: Tener minimo dos publicidades de fechas distintas del mismo

establecimiento, como en el siguiente ejemplo:
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Iméagenes No. 20-21. Gran Hotel. Diario El Comercio. Quito, 20-jun.1909 / Quito, 5-ene-
1910.

4) Cuarta fase: debe cumplir al menos 14 de las 38* caracteristicas sumadas entre:
- Caracteristicas de calidad
- Productos y servicios en el drea de restauracién

- Alojamiento y servicios generales.

*Como antes se menciond, las tablas (literal II y III) contienen todas las
caracteristicas extraidas de cada establecimiento, en el caso de los hoteles las
caracteristicas suman 38 y se tomaron en cuenta los establecimientos con los tres puntajes
mas altos, es decir 23, 15 y 14 (como se muestra resaltado en la tabla) Este mismo
procedimiento se realiz6 en las categorias de negocios y de proveedores, pero con sus
respectivas cifras, ya que existen variaciones en lo que ofrecen. La siguiente tabla es un

ejemplo de la seleccion en Hoteles:

ALOJAMIENTOY SERVICIO DE
N°® ANO HOTEL OTROS ALIMENTOS Y CALIDAD] TOTAL/38
SERVICIOS/10 BEBIDAS/18 10
1 1864 Hotel Americano 1 0 1 2
2z 1881- 1920 Hotel Paris 2 8 5 15
3 1886 Hotel Restaurante-Americano 1 3 4 8
4 1890-1903 Gran Hotel de Francia 7 10 6 23
5 1897 Hotel Sucre 2 8 2 12
6 1897 Gran Hotel Francés 4 6 3 13
7 1897 Gran Hotel Maced 0 8 0 8
8 1903 Hotel E1 Comedor 2 5 7 14
9 1905-1906 Hotel Gran Marechal 3 6 3 12
10 1906-1912 | Hotel Royal 6 Royal Palace Hotel 5 7 3 15
11 1907-1909 Hotel Imperial 3 8 3 14
12 1907 Hotel Americano 2 1 2 S
13 1907 Hotel Ecuador 2 2 7 11
14 1907-1913 Hotel Continental 2 9 4 15
15 1908 Gran Hotel "Progreso” 1 6 2 9
16 1908 Gran Hotel y Café Central 1 7 1 9
17 1909 Gran Hotel 2 5 1 8
18 1912 Casa Posada La Palma 5 4 4 13
19 19131928 Gran Hotel Froment 4 6 3 15
20 1913-1925 Hotel Des Etrangers 3 4 3 10
21 1913 Palace Hotel 4 6 5 15

Tabla No. 14. Muestra Tabla sumatoria productos / servicios y calidad.
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Negocios de Alimentos y bebidas: esta categoria a su vez se divide en dos grupos;
por un lado, las panaderias, pastelerias, confiterias que son sitios donde no se expenden
bebidas y, por otro lado, los establecimientos que ofrecen servicio de comidas y también
licores como los salones, cafés, restaurantes y bares:

1) Primera fase: tener alguna influencia extranjera (literal I) considerado como un
“dispositivo” de modernidad.
2) Segunda fase: ubicacion comercial favorable.
3) Tercera fase: tener minimo dos publicidades de fechas distintas del mismo
establecimiento.
4) Cuarta fase: cumplir minimo 10 de las 32 caracteristicas sumadas entre:
- Caracteristicas de calidad.
- Productos y servicios en alimentos.

- Productos y servicios en bebidas.

En el caso de las panaderias, pastelerias y confiterias hubo un tratamiento diferente,
ya que la informacién no es basta:
1) Primera fase: ubicacién comercial favorable (N/A) ya que ninguna especifica la
ubicacion o la locacién no es privilegiada (en base a lo explicado anteriormente).
2) Segunda fase: tener minimo dos publicidades de fechas distintas del mismo
establecimiento.
3) Tercera fase: tener alguna influencia extranjera (literal I) considerado como un
“dispositivo” de modernidad.
4) Cuarta fase: cumplir minimo 12 de las 28 caracteristicas sumadas entre:
- Caracteristicas de calidad.
- Productos y servicios en alimentos.

- Productos y servicios en bebidas (N/A).

Proveedores: Agentes comisionistas y almacenes
1) Primera fase: ubicaciéon comercial favorable.
2) Segunda fase: tener minimo tres publicidades de fechas distintas del mismo
establecimiento.
3) Tercera fase: tener alguna influencia extranjera (literal I) considerado como un

“dispositivo” de modernidad.
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4) Cuarta fase: cumplir minimo 8 de las 17 caracteristicas sumadas entre:
- Caracteristicas de calidad (N/A).
- Variedad de productos.

- Productos importantes de varias nacionalidades.

Las clasificaciones de otros proveedores como cervezas, agua y otros alimentos no se
han considerado bajo estos pardmetros, ya que no existe la informacién suficiente y porque
no es imperioso reconocer cudl fue el producto mas destacado; por tanto, esta informacién
simplemente se enumera en la seccion de resultados y sus publicidades se encuentran en el
anexo 5,6y 7

Una vez sumados los cuatro pardmetros que se han explicado, se elabor6 una dltima
tabla que recopila toda la informacioén y donde se muestra claramente los establecimientos
que califican como destacados (ANEXO 8), para posteriormente hacer el andlisis en la

seccidn de resultados; a continuacion, un ejemplo:

N° ANO HOTEL
1 1864 Hotel Americano X 1 2
2 | 1881-1920 Hotel Paris X X 4 15
3 1886 Hotel Restaurante-Americano X 1 8
4 | 1890-1903 Gran Hotel de Francia X X 3 23
5 1897 Hotel Sucre X 2 12
6 1897 Gran Hotel Francés X X 2 13
7 1897 Gran Hotel Maced X 1 8
8 1903 Hotel El Comedor X X 2 14
9 | 1905-1906 Hotel Gran Marechal X 1 12
10 | 1906-1912 Hotel Royal 6 Royal Palace X X 3 15
Hotel

11 [ 1907-1909 Hotel Imperial X X 2 14
12 1907 Hotel Americano X 1 5
13 1907 Hotel Ecuador X 2 11
14 | 1907-1913 Hotel Continental X X 7 15
15 19508 Gran Hotel "Progreso” X 1 9
16 1908 Gran Hotel y Café Central X X 3 9
17 1909 Gran Hotel 3 8
18 1912 Casa Posada La Palma X 3 13
19 | 1913-1928 Gran Hotel Froment X X 2 15
20 | 1913-1925 Hotel Des Etrangers X 1 10
21 1913 Palace Hotel X X 2 15

Tabla No. 15. Muestra Tabla para determinar los establecimientos destacados.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y ANALISIS

1. IDENTIFICACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS DE LA EPOCA

Mediante la consulta de periddicos emitidos entre los afios de 1888 a 1914, se ha
obtenido un registro de los establecimientos de Alimentos y Bebidas que, gracias a la
informacion de sus publicidades, se analizan en el presente capitulo.

En este estudio, la guia de Jiménez, mencionada anteriormente, fue de gran utilidad,
ya que presenta un acercamiento a la actividad comercial de Quito reconocida desde 1862
hasta 1894. Aqui se presenta al detalle (ubicacidn exacta y duefio) todos los comercios
existentes, entre ellos, los que expendian comestibles y también bebidas. Cabe recalcar que
la mayoria de estos locales fueron de tipo popular y con rezagos coloniales, los cuales no
son el objetivo de esta investigacion; sin embargo, la informacién es util para tener una
perspectiva amplia del entorno.

Al parecer fue comun a fines del siglo XIX encontrar en el centro de la ciudad
locales como: pulperias, estanquillos, chicherias, tiendas de abarrotes, fondas, figones y, en
minima cantidad, fruterias, panaderias, fabricas, billares, y boticas®*, asi como almacenes
de productos extranjeros relacionados con las casas de importaciéon de Guayaquil. Estos
negocios mencionados, representaron mas de la mitad de las actividades comerciales

registradas en Quito hasta 1894. Al revisar la Guia se cuantificaron los siguientes datos:

BEBIDAS # ALIMENTOS # PROVEEDORES #
Estanquillos 183 Fondas 36 Abarrotes 102
Pulperias 120 Figones 29 Almacenes 44
Chicherias 112 Panaderias 15 Agencias y 30
comisiones
Cantinas 39 Confiterias 3 *Carnicerias 23
Cafés 2 Fruterias 12
TOTAL 454 Pastelerias 1 Boticas 5
TOTAL 86 Bazares 4
TOTAL 220

24 Ademas de ser una bodega de medicamentos significa “Tienda de provision, coleccién o surtido completo
de cosas diversas” (DLE, 1956, pag. 200).
* Los establecimientos separados por un asterisco no se encuentran en la categorizacién que efectda la guia,
éstos fueron hallados al revisar cuidadosamente el texto.
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ALOJAMIENTO # FABRICAS # SALONES #
Hoteles 6 Fideos 5 Billares 8
*Casa Posada 1 Cerveza 3
Destilacion 3 TOTAL 8
TOTAL 7 Chocolate 3
TOTAL 14

Tabla No. 16. Numero de comercios relacionados a alimentos y bebidas en la guia de
Jiménez de 1894. Autora: Lorena Aguirre. Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas
tradicionales y la hospitalidad en Quito.

Para un mejor entendimiento de estas cifras, a continuacion, se presentan en graficos

tipo barras y en pastel:

454 FABRICAS BILLARES ALOJAMIENTO
e 1% 1%

ALIMENTOS

220

Gréfico No. 3. Comercios relacionados a alimentos y bebidas en la guia de Jiménez de
1894. Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

Es perceptible que el consumo de bebidas abarc6 un gran porcentaje de los negocios;
mientras que, los expendios de alimentos representaban casi la tercera parte de la actividad
comercial en cuestion. De cualquier modo, estos espacios de consumo social entre 1894 y
1914 (transcurso de 20 afios) tuvieron ciertas variaciones; surgen nuevos conceptos y los
lugares como chicherias, estanquillos y pulperias pasan a un segundo plano; aparecen
salones, cafés, refresquerias, y aumenta el nimero de heladerias, confiterias y hoteles; las
tiendas de abarrotes y panaderias se conservan, aunque alejadas de la zona central.

Las transformaciones en los espacios de consumo se dieron por la Modernidad que
acaeci6 en esos afios y por los cambios en el sistema econdémico y productivo del pais. La
presencia de extranjeros fue importante en varios ambitos (arquitectdnico, protocolar,
bancario, educacional, entre otros), esto permitidé las influencias y los cambios en el

comportamiento local de los ciudadanos, por ejemplo, la moda de pasear en el Royal, los

58



alimentos y bebidas a consumir (influencias francesas, alsacianas, alemanas, italianas,
inglesas, etc.), el vestuario a utilizar, el tipo menu. Las visitas y relatos de viajeros son
relevantes para demostrar lo anteriormente expuesto respecto al proceso civilizatorio y
modernista del Ecuador, como Hassaurek que en su visita de 1861 relata el consumo de la
chicha: “ (...) considerando la suciedad de los lugares y personas que la hacen, esta bebida
no es apropiada para el paladar de un extranjero (...)” (Hassaurek, 1867/2015, pags. 212-
213); esta apreciacion indica un inicio en el cambio del consumo, en cuanto propone
exigencias distintas en la clase alta quitense, sugiriendo que, en el supuesto caso de querer
complacer a una persona de costumbres “sofisticadas”, se debia cumplir con las
caracteristicas de urbanidad de Hassaurek: limpieza (manuales de cocina y protocolo) y
sabor refinado (Fisiologia del Gusto de Savarin).

El primer punto respecto a la higiene se remonta a la época colonial, donde la
suciedad en las costumbres alimentarias fue una caracteristica atribuida a “los
conquistados” segin Cieza de Ledén (1962) (se toma esta afirmacién como una vision
generalizada sobre la poblacién andina); esta observacion despierta la atencién tomando en
cuenta que “los espafoles no eran muy limpios” (Pazos Barrera, 2017, pag. 120); el mismo
autor menciona que este mensaje tiene como trasfondo la desvalorizacion de la cultura
autoctona, al igual que lo propuesto por Hassaurek.

De todas formas, esta situacion relativa al desaseo persistié hasta avanzado el siglo
XIX, no solo como una particularidad de la poblacién indigena en si, sino como parte del
descuido de la urbe en materia de limpieza de las calles, tratamiento de aguas servidas y
manejo de los desechos. Incluso con los preceptos higienistas?> de Garcia Moreno, tardd
cierto tiempo hasta que se logre poner en orden a la ciudad en estos aspectos.

Como segundo punto se analizan los productos de consumo; gradualmente distintos
alimentos europeos fueron insertindose conjuntamente con los nativos, dando lugar a un
nuevo tipo de cocina. Mas el cambio de costumbres y de sabores se evidencia fuertemente
a finales del siglo XIX e inicios del XX, en cuanto que, en 1897, Adolfo Gehin publica su
manual de cocina, en el que presenta influencias de la cocina francesa y un repudio a la
cocina regional, por ejemplo, con referencia al primer caso, una receta presente en este

texto:

2> Aunque este concepto probablemente no se puede adaptar completamente a la realidad andina, fue “un
tema estudiado en Europa como parte del proceso de industrializacion y de generacion de formas de poder
disciplinario. Con el desarrollo de la manufactura y, en lo posterior, con el de la industria fabril, la
urbanizacién y la constitucién de formas modernas de soberania, la higiene de las poblaciones comenzd a
formar parte de las politicas de estado” (Kingman, 2006, pag. 14).
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PUZON, PANZA O TRIPAS, A LA MODA DE CAEN
(Francia)

Réspese, lavese y limpiese bien y varias veces, cambiando el agua caliente. (...) En
una pondomanga (olla del pais) (...) se le colocan encima pedazos de patas
cortadas en trozos (...) el hueso con la carne y medula. La primera capa serd con
los huesos més grandes; Luego encima pondrin unas tajas de cebollas, trozos de
zanahorias coloradas, dados de tocino de buen tamafio. Ramillete de perejil, ajos
enteros, unas 2 6 3 hojas de laurel, un poco de clavos, unas tajadas de papas
cebollas, si tienen, y en fin tajadas de jamén, si podéis conseguir.

Se tienen listos y cortados pedazos de (...) patas y de tripas gruesas y gordas de
res, bien limpias; asi mismo trozos de puzén (...) Se echan encima de la capa
anterior, una capa de pedazos de tripas y puzén cortados entreverdndolos y regando
encima sal y pimienta en granos. Se vuelve 4 poner una capa de zanahoria,
cebollas, nabo (...) como la anterior; por encima sal, pimienta en grano, un poco de
clavos y un poco de nuez moscada rallada y unos pedazos de tocino (...) Otra vez,
otra capa de tripas y puzon, entreverandolos, sal, pimienta (...) Y asi se seguird
alternando entre capas de tripas, patas y puzon y capa de cebolla (...) zanahorias,
nabos (...) Tocino (...), y asi en seguida hasta llenar media olla. (...) Una vez llena
hasta la mitad de la olla; echad alli un nuevo ramillete de hierbas finas (perejil,
hojas de laurel, orégano de castilla; &, apio &. Y regaréis un poco de sal y
pimienta molida. (...) En este estado, regad encima de ésta 2 vasos de vino blanco
6 Jerez seco, para llenar los vacios; si no basta esto, agregad caldo 6 en su efecto
agua fria. Dejad en esta parte y arrancandole el rabo un aji o colorado 6 amarillo.
Y después prosigase el relleno hasta arriba, segin el mismo sistema de
interpolacion iniciando desde abajo. (...) Se deja dar unos hervores y reducir un
poco, se prueba el cocimiento, se agrega lo que falta (...) Entonces se tapa y
corcha la pondomanga con un plato hondo (...) Después de corchada la olla,
dejerase cocinar 4 fuego igual y suave, durante 7 4 8 horas (...) Al destapar, a4
media coccion, si estuviera seco agréguese caldo 6 agua (aqui el vino es muy caro);
removed con cuidado para que el asiento no esté muy seco; provaréis la sazon y
dejad completar la coccidn. (...) (Gehin, 1897, pags. 54-58).

En el caso del repudio a la cocina nacional y de sus costumbres, aparece por parte
de Adolfo Gehin un juicio de valor:

GALANTINA DE GALLINA, CAPON O POLLOS

Preferible para esto son 1°. las gallinas, 2°. el capon, 3°. los pollos. Deshuesada el
ave, se le saca el estomago. Al deshuesar, téngase cuidado de no romper el pellejo.
Téngase lista carne de puerco picada como para salchichas, (por Dios, no pongdis
el maldito achiote que es venenoso®.) (Gehin, 1897, pag. 86).

IDEM, IDEM A LA “SOUBISE”
Casi, casi me abstengo de dar esta receta; pues el ponerlo en prictica necesita
mucha paciencia, mucho cuidado y, en obsequio de la verdad, las cocineras de
aqui no sirven para preparar platos delicados como éste?’. El dia que quieran
gozar comiendo un plato suculento mdndelo preparar donde G. Charpentier 6

26 La negrilla es mia.
%7 La negrilla es mia.
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Diia. Juana Fraile Coope. Ellos si que entienden del asunto. (Gehin, 1897, pags.

69-70).

En este contexto, se presenta el andlisis de los ments encontrados en las

publicidades, ambos pertenecientes a hoteles destacados de la época. Cabe decir que el

ment del Hotel Royal posee un plato de Gehin:

Hotel Royal (1909)

Ment de almuerzo para el domingo 25 de

junio.
Con pescado para todos los comensales,
a un sucre el cubierto
Inos.- Ensalada de anchoas.
Jamon.
Sopa.- Chupé de Pescado.
Consomé.

Guisos.- Corbina en mantequilla negra
Tripa a la moda de Céen.
Hallacas de gallina.

Pichons au canapé.
Chartreus de Perdereu.
Tournedos con Petit-Pois.
Ceviche de corvina a la Chilena.
Lomito mechado con berros.
Postres.- Frutas y dulces.
The y café.

Diner Concert en el Hotel Continental
(1912)

MENU
POTAGE
Pierre Le Grand
Raviolis 4 I'Italienne
Cotelettes d” Agneau 4 la boheme
Fonds d’ Artichaut 4 la Toulousaine
ROTI
Poulets de grain sur canapé
Salade
Salade Macédoine
ENTREMETS-DESSERT
Tarte Milanaise
Glase Américaine
Fruits Tropicaux
Café

Tabla No. 17. Transcripcion Mend Hotel Royal y Hotel Continental. Proyecto Patrimonio
cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

Para empezar, cada menu tiene un ndmero distinto de servicios, el del Hotel Royal

es un mend de almuerzo compuesto por cuatro servicios de aproximadamente catorce

platos; el del Hotel Continental es un menu de cena compuesto por tres servicios de diez

platos, en ambos se cuenta el café como parte del servicio final. Esta composicién de menu

concuerda con lo propuesto por Sanz>%:

(...) Toda comida de alguna consideracién se compone ordinariamente de cuatro
servicios, distintos los unos de los otros, por los platos que deben servirse en ellos
(...) adviértase que con respecto a los cuatro servicios, varian estos en algunos
paises, que solo acostumbran tres, y en este caso serd bien sujetarse en todo a lo
establecido en ellos (...) (Sanz, 1857, pags. 13-14)

Por otro lado, en el Hotel Royal se puede apreciar platos de distintos paises como

Francia, Chile y Ecuador, mientras el menu del Hotel Continental es netamente francés, y

28 Recuérdese que el protocolo que propuso Sanz estd basado en el Almanaque de los Golosos de Grimod de

la Reyniere.
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la mayoria de los platos se encuentran en La referencia bdsica para la cocina de Escoffier,
“el maestro de la Cocina Moderna”.

Otro elemento que se debe tomar en cuenta es el cubierto para pescado, por ser este
un utensilio exclusivo para consumir dicho alimento, tuvo un precio adicional, indicando
un protocolo distinto conforme al plato; en el caso del Hotel Continental no se menciona el

utensilio en el menu anterior, pero si lo menciona en otra ocasion:

Imagen No. 22. Hotel Continental. Diario El Comercio. Quito, 14-enero.1908.

En este 4mbito, el interés por la sanidad® en el siglo XIX y XX también contribuy6 a
cambiar los habitos de consumo de alimentos y bebidas; sefialando que este elemento de
control es igualmente considerado un sintoma de la modernidad.

Por ejemplo, en un documento de 1879 se informa al Ministro del Interior sobre la
inspeccidn de varias boticas por parte del Director de policia y la Facultad de medicina que
encontraron licores en mal estado, de los cuales se hardn los respectivos andlisis para
determinar si son nocivos para la salud y castigar a los infractores. En el mismo documento
se solicita que los sefiores quimicos se dediquen a inspeccionar la produccién de otros
alimentos como harinas y chocolate (ANE.FMI.PICH.40.1879.2D.F30.1879). (ANEXO
9).

Otro tema fueron las obligaciones de los celadores que, mediante un documento

emitido en 1896 por la Subintendencia general de Policia, se les ordena:

2% Conjunto de servicios gubernativos ordenados, para preservar la salud del comiin de los habitantes de la
nacion, de una provincia, o de un municipio (DLE, 2014).
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1. Impedir el desaseo de las calles, acequias y huecos de las quebradas,
debiendo conducir a la Policia a los contraventores.

2. Poner en conocimiento de la Subintendencia de las chicherias,
mondonguerias, carnicerias que hubiesen dentro de las cuatro cuadras que

manda la ley de la Plaza Mayor.

3. Obligar a que los vendedores de leche tengan cubiertos convenientemente
sus depodsitos (ANE.FMIPICH.73.1896-1897.1D.F148.1896). (ANEXO
10).

Asimismo, en 1905 se notifica al Sefor Ministro de Relaciones Exteriores que
mediante el Intendente General de Policia se ha ordenado realizar el respectivo andlisis en
la muestra del pan, disponiendo a los sefiores comisarios que hagan una inspeccién a las
panaderias 'y se castigue la mala elaboracion de dicho alimento
(ANE.FMI.PICH.97.1905.1D.F150.1905). (ANEXO 11).

Estos documentos evidencian otro de los mecanismos de poder planteado por
Foucault (2006); ya se habia mencionado aquel que refiere al dispositivo disciplinario a
través de los manuales de conducta, que tienen como objetivo la correccidn del sujeto para
mantener en orden la sociedad, ahora es pertinente hablar del dispositivo de seguridad, que
tiene como principal intencion el impedir y prevenir un disturbio, (en este caso puede ser
una epidemia) sobretodo si se lleva a cabo en la urbe; estos cuidados que se advierten en
los alimentos cumplen la funcién de proteger a los individuos como parte de una
colectividad, disminuir las eventualidades desfavorables y, por tanto, perpetuar las
relaciones de poder, tomando en cuenta al ser humano como el componente esencial de las
mismas.

Se desarrollaron en este escenario los distintos espacios de alimentos y bebidas, con
caracteristicas distintas a los de tinte popular, al menos, como se refiere en las publicidades
de periddicos, pues de manera abierta se anunciaba el tipo de clientela apta a consumir en
estos sitios, haciendo muy evidente la exclusividad en algunos casos; en general se
nombraban los productos, servicios y normas de calidad a ofrecer, entre otros aspectos.

A continuacién, se despliegan los datos en orden cronolégico y los detalles de
relevancia como nombre del duefio y ubicacion de los establecimientos, encontrados en la
presente investigacion. Posteriormente, se hard el respectivo anélisis de sus influencias

culturales y lo que ofrecian al publico.
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En primer lugar, se presentan los hoteles que contaban con servicio de restaurante; en

total suman veintiuno, s6lo uno de ellos carece de informacién especifica sobre el servicio

de comida, que es el Hotel Americano (1864) de Tomas Domingo Alarcén:

N° | ANO | NOMBRE DEL DUENO UBICACION
ESTABLECIMIENTO
1 1864 Hotel Americano Tomas Domingo | Esquina del Carmen moderno,
Alarcén frente a las murallas del
convento de San Agustin.
2 1881- Hotel Paris Gastén Carrera de Garcia Moreno y
1893 Charpentier/ Mejia.
Adolfo Paez
3 1886 Hotel Restaurante-Americano José Maria | _
Guarderas
4 1890- Gran Hotel de Francia J.A Vivero/Adolfo | Plaza Sucre (Santo Domingo).
1903 Kelsch Entrada al centro de la ciudad.
5 1897 Hotel Sucre Manuel C. Morillo | Carrera de Venezuela, N62,
Letra C.
6 1897 Gran Hotel Francés Charriaud y Cia./ | Calle del Correo, N66. Casa
Boureat Azul de Pazmiiio.
7 1897 Gran Hotel Maced Eloy Freire Carrera de Pichincha, N40, altos.
Antigua casa de Veintimilla.
8 1903 Hotel El Comedor Valentin 1. Carrera de Venezuela
Canalejas N° 54
2. Carrera de Guayaquil,
N° 79
9 1905- Hotel Gran Marechal _ Carrera Venezuela y Sucre.
1906
10 1906- Hotel Royal 6 Royal Palace | Harrison Mason Carrera Venezuela, N62.
1912 Hotel apartado de correos N18.
11 1906- Hotel Imperial Maclobia Redin/ | Carrera Chile, N11. Frente al
1908 Luis F. | convento de Agustinos.
Ribadeneira
12 1907- Hotel Americano Sara V. de | _
1909 Rosenthal
13 1907 Hotel Ecuador Tedfilo Garcia Carrera Venezuela, calle del
Correo, casa N68.
14 1907- Hotel Continental Carlos Espinosa | Carreras Venezuela y Sucre.
1913 Coronel/ Pérez y
Proaio
15 1908 Gran Hotel Progreso C. Pifieiro y R. | Chimbacalle
Petroni
16 1908 Gran Hotel y Café Central Juan Eduardo | Apartado del correo 207.
Alcoser
17 1909 Gran Hotel N. Guarderas y J. | Carrera Garcia Moreno, casa del
Go6mez de la Torre | Sr. Don Miguel Péez.
18 1912 Casa Posada La Palma Manuel C. Morillo | Carrera Venezuela, N53.
19 1913 Gran Hotel Froment Filemon Froment | Casa vecina del Gran Hotel
Royal.
20 1913 Hotel Des Etrangers _ Calle del Correo, Casa del
Banco del Pichincha.
21 1913 Palace Hotel Leopoldo Narvéez | Esquina de San Agustin, Carrera
Flores y Chile N87.

Tabla No. 18. Lista cronolégica Hoteles. Autora: Lorena Aguirre. Proyecto Patrimonio
cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.
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Los negocios relacionados con alimentos y bebidas son igualmente veinte y uno, de
los cuales se han establecido: siete salones, cuatro cafeterias, tres panaderias, dos

pastelerias, dos confiterias y tres restaurantes:

N° ANO | NOMBRE DEL DUENO UBICACION
ESTABLECIMIENTO
1 1886 Pasteleria El Ferrocarril del | _ Calle de la plateria, N107
Norte
2 1894- Salén Guayas _ Frente al Hotel Royal
1909
3 1895- Salén Pichincha Juan E. Alcoser Carrera de Venezuela, bajo el
1897 club Pichincha.
4 1898 Confiteria La Palma Gener y Balazza Casa del Sr. Ramén Aguirre.
Tiendas Hy G.
5 1899 El Oasis (helado, café, licores) _ Carrera de Mejia, casa del
finado Sr. Carbo.
6 1901- Gran café Central Juan E. Alcoser Carrera de Venezuela N 45.
1903
7 1903 Confiteria Adolfo Escobar Adolfo Escobar Anexa a la puerta del Sol.
8 1903 Panaderia  Franco-ecuatoriana | Fernando Marconi | _
(La moderna)
9 1906 El Oasis Alejandro Placeta del teatro Sucre
Calderén
10 1906 Salén Republicano José Pons Chillogallo
11 1906 Panaderia Parisiense Carlos Espinosa | al lado de la cerveceria La
Coronel-dirigido Victoria
por Enri Sarrazin.
12 1907 Restaurant Terminus J. B. Thibault _
13 1907 Bar Trianon Tturralde _
14 1907- Gran Café Americano Alvares y | Carrera de Venezuela, N8O.
1908 Pallares/ Eudéfilo | entre la calle del correo y el
Alvarez puente de Venezuela
15 1909- Pasteleria La Espafia J. Ruiloba Lépez Calle del Correo, frente a la
1912 joyeria de Manuel Pardo.
16 1909 Salén Quito Rosa Redin y | Carrera Chile, calle de los
Jaramillo escribanos, antiguo local de El
Comercio.
17 1909 Restaurante Pichincha Vicente Velasco Carrera Garcia Moreno, frente a
la iglesia de la concepcion.
Frente al Gran Hotel.
18 1910 Kiosko de la Alameda Julio C. Ramirez Alameda
18 1911- Salén 9 de octubre Suarez y Cia. calle del correo
1912
20 1912 Gran Salén Maxim Adolfo R. Puente | Carrera Guayaquil, casa del Sr.
Canuto Silva.
21 1912- Panaderia Santa Rosa Luis A. Paladines | carrera Montufar, interseccién
1914 Esmeralda

Tabla No. 19. Lista cronoldgica Negocios de alimentos y bebidas. Autora: Lorena Aguirre.
Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.
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quince almacenes o tiendas dispensadoras:

En cuanto a los proveedores, se han inventariado doce agentes comisionistas y

N° | ANO | NOMBRE DEL DUENO UBICACION
ESTABLECIMIENTO
1 1886 Woodhouse y Kiisell Woodhouse y | Calle del Comercio
Kiisell
2 1895 Bazar Americano José Brotskey Carrera de Sucre. Letras [y J
3 1897 Almacén El Ancla Juan D. Gregori Carrera Sucre
4 1898 Vicente Urrutia Vicente Urrutia Carrera de Garcia Morena, N50
5 1898- Juan F. Game Juan F. Game Carrera de Venezuela N63
1910
6 1898 Ba-ta-clan _ _
7 1898 Augusto Kistenmacher Augusto _
Kistenmacher
8 1903 Ramén F. Moya Ramén F. Moya Carrera de Sucre
9 1906 La Bodega Europea _ _
10 1906 Sucursal La Italia Pascual Portal de Salinas, bajos de la
Sciammaro casa municipal
11 1907 Urrutia y Gangotena Urrutia y|_
Gangotena
12 1908 E. Salgado & Cia. E. Salgado & Cia. | Calle del correo
13 1908 Paris Moreno & Cia. Paris Moreno & | junto al banco comercial y
Cia. agricola
14 1909 La Nueva Italia _ Esquina Plaza de la
Independencia
15 1909 Alejandro Nacho Alejandro Nacho Carrera de Bolivia, letra A
16 1909 Juan José Narvaez Juan José Narvaez | Calle de las escribanias
17 1910 Sociedad Belgo-ecuatoriana _ Esquina de la plaza de
independencia
18 1910 La Fama Guarderas & Cia. | _
19 1910 La Barcelonesa Francisco Llopard | Carrera Guayaquil
Mila
20 1894 L. Gouin y Cia. L. Gouin y Cia. Garcia Moreno, 49.
21 1911 Tupinamba _ Al lado del Banco Pichincha
22 1912 La Vifia P. Coll & Cia. _
23 1912 La Equitativa José Tibau Carrera Sucre entre el Hotel
Continental y la botica Sucre
24 1912 La Despensa _ _
25 1912 La Iberia José Pons Carrera de Venezuela, N56.
Letras H
26 1912 Eden Club L. Pizarro M Frente a las escribanias
27 1914 Federico Pfeiffer Federico Pfeiffer

Tabla No. 20. Lista cronolédgica Proveedores de A y B. Autora: Lorena Aguirre. Proyecto
Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

La publicidad de bebidas se ha separado en dos grupos: bebidas alcohdlicas (cerveza)

y bebidas no alcohdlicas. En el primer grupo se han registrado dieciocho marcas distintas;

en el segundo, bebidas no alcohdlicas se hallaron siete marcas:
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N° | ANO | NOMBRE DEL DUENO UBICACION
ESTABLECIMIENTO
1 1886 Cerveza Campana A. Hermann Carrera de Sucre N2
2 1886 Cerveceria Del Machangara Maythaler y | Portal de Salinas
Schmidt
3 1886 Cerveceria del Placer Herrmann y Cia. _
4 1897 C. Bavaria _ El Ejido
5 1906- Crystall Lager-bier (cerveza El | Alvarado y|_
1910 Chimborazo) Bejarano
6 1907- Pabst Caamafio y Jijon/ | _
1910 Augusto Bueno
7 1907- Cerveceria Nacional Maulme y Granger | Calle del correo
1908
8 1907 Cerveza Imperial Guillermo carrera Venezuela N70
Herrmann
9 1907 Cerveza Panecillo Guillermo Dammer | Panecillo
10 1908 Cebada blanca y gruesa G. Hermann Cerveceria la Imperial
11 1908 Cerveza Ferrocarril Sergio Enriquez Avenida 24 de mayo
12 1908- Cerveceria La Victoria Dario Arcos G/ | Avenida 24 de mayo
1912 Antonio
Mortesen/Enrique
Vorbeck
13 1909 Munchener Landivar y | Carrera de Venezuela
Mosquera
14 1910 Cerveza La Mascota Cartagenova y Cia. | _
15 1911 Cerveza Aeroplano A. Cueva Guayaquil
16 1912 Schlitz _ _
17 1912 Cerveza Yura-Cruz Zaldumbide y | Ibarra
Hnos.
18 1912 Cerveza Tungurahua J. M. Troya Imbabura
19 1913 Pilsener Kruger y Cia. Guayaquil
20 1914 Cerveza Germania Victor Mifio _
Tabla No. 21. Lista cronoldgica Proveedores de Cerveza. Autora: Lorena Aguirre.
Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.
N° | ANO | NOMBRE DEL DUENO UBICACION
ESTABLECIMIENTO
1 1896 Hornimans Tea P. M. Pérez | junto al banco comercial y
Quifionez agricola
2 1906 Agua de Tesalia Paris Moreno _
3 1908 Giiitig _ _
4 1909- Aguas minerales del Inca Alejandro Plaza de San Blas
1910 Albuja/S. Daver
5 1909 La efervescente Juan M. Grau Puente del Tunel, -carrera
Morales
6 1910 Granadina _ _
7 1911 Apollinaris

Tabla No. 22. Lista cronologica Proveedores Bebidas no alcohdlicas. Autora: Lorena
Aguirre. Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en
Quito.
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Para finalizar, existen publicidades de alimentos varios que se dieron a conocer de

forma individual, se han enumerado cuatro proveedores de azicar, cinco proveedores de

harina, dos de chocolate, uno de cacao, una quesera, uno de anis, una de miel, una de

leche, una de arroz, una de sal y una despensa que mencionaba proveer arroz, azucar y sal:

N° | ANO | NOMBRE DEL DUENO UBICACION
ESTABLECIMIENTO
1 1886 Miel de abeja _ Calle del correo N 130y 132
1886 Chocolate M. Andrade | _
Vargas
3 1895 Harina Gaston _
Charpentier
4 1907 Azucar peruano R. Vasconez | _
Gbémez
5 1907 Harinas del Norte Alvarez y Cia. Carrera Venezuela N80
6 | 1907 Anfs Pedro José Egiiez | Calle de la plateria
7 1908- Molino Miraflores V. Ernesto | Carrera Flores, N13
1910 Iturralde
8 | 1909 El mejor cacao Luis Nufiez Carrera Morales
9 | 1909 Arroz Mallorca refinado J. A. Pérez | Carrera de Guayaquil
Lalinde
10 | 1909 Leche en la Alameda _ _
11 | 1910 Azucar de 1ra clase L. Gouin _
12 | 1911 Azucar de la nueva Zafra _ Carrera Garcia Moreno, N61
13 | 1911- Quesera Ascazubi _ _
1912
14 | 1911- Azicar-Sal-Arroz Rueda Hno. y Cia. | Carrera de Guayaquil
1912
15 | 1912 Chocolate Electra _ _
16 | 1912 Sal _ Carrera Venezuela N74
17 | 1912 La casa americana _ Carrera Venezuela, 19 Cy D.
18 | 1913 Azucar Valdez _ Carrera Garcia Moreno, N61
19 | 1914 La cocha grande (harina) A. Becerra Carrera Pichincha

Tabla No. 23. Lista cronolégica Proveedores alimentos. Autora: Lorena Aguirre. Proyecto
Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.
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2. INFLUENCIAS CULTURALES EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

El elemento comun en los establecimientos de alimentos y bebidas fue la recurrente

alusion o réplica a lo extranjero. Por esta razon se tratd este fendmeno mediante un estudio

mas descriptivo, los casos de influencia resultaron de la siguiente forma:

a.

Nombre del establecimiento y dueiios extranjeros.- ademas de tener una
nominacién extranjera, su duefio tuvo apellido fordneo, es decir, posee las dos
caracteristicas.

Nominacion extranjera del establecimiento.- tinicamente su nombre alude a lo
extranjero.

Apellido del dueiio: extranjero o nacional.- Lo foraneo se refiere inicamente a
los que nacieron fuera del Ecuador.

Productos / servicios extranjeros: Por ejemplo: ofrecer conservas importadas.
No menciona ningin elemento que refiera a lo extranjero.- Nominacion
nacional, duefio con apellido nacional, no menciona sus productos, o no existe

informacion.

En algunas ocasiones los analisis pueden presentar mas de uno de los casos que se

han expuesto.

a. Hoteles

De los veintitn hoteles con restaurante que se encontraron en la investigacion, como

resultado se obtuvo el 81% de caricter extranjero (caso a, b, c, d)*° y el 19% no hace

ninguna alusién a lo fordneo (caso e); las principales nacionalidades que se toman en

cuenta en los nombres de los hoteles (caso a y b) se revelan en los siguientes graficos:

30 Cada caso se indica con la respectiva numeracion.
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Griéfico No. 4. Porcentaje Nacionalidades identificadas en Nombres de Hoteles. Proyecto
Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

b. Negocios de alimentos y bebidas en general

Estos negocios suman un total de veintiin establecimientos; el 62% tiene caricter
foraneo (caso a, b, c, d) y el 38% representa los establecimientos que no hacen ningun tipo
de alusién a lo extranjero (caso e). En esta ocasidn existe una ecuanimidad entre la
influencia nacional 28% (caso e) y la extranjera 29% (caso a y b) en el nombre de los
establecimientos, y el 43% restante corresponde a nombres que no aluden a ninguna

nacionalidad (caso e); por lo tanto, tiene una inclinacién hacia lo nacional.
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Graéfico No. 5. Porcentaje Nacionalidades identificadas en Nombres de establecimientos de
alimentos y bebidas. Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la
hospitalidad en Quito.

c. Proveedores

Se han contabilizado doce agentes comisionistas e importadores y quince almacenes
o tiendas dispensadoras. Sin excepcion, ofrecen productos extranjeros, principalmente
provenientes de Europa (caso d). En general, se refirieron productos de nueve

nacionalidades:
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Griéfico No. 6. Porcentaje Nacionalidades de donde provienen los alimentos y bebidas.
Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

d. Cervezas, bebidas no alcohélicas y otros productos

Las bebidas alcohdlicas fueron productos de gran reiteracion en los perioddicos. Se
identificaron 18 marcas de cerveza, ciertas marcas producian esta bebida en la ciudad de
Quito, y la mayoria de sus duefios fueron de origen aleman (caso c y d). Asi también, se
hallaron publicidades de marcas importadas de Cognac y Champagne. Bebidas sin alcohol
se encontraron 8 marcas, 4 de ellas extranjeras y las restantes de marca ecuatoriana.

En publicidades de alimentos la mayoria de ellos no menciona alguna relacion con el

extranjero, a excepcion de la publicidad de arroz que menciona ser de Peru.
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3. RESULTADOS GENERALES

En esta seccidn se van a tratar dos tematicas conforme a la informacién recopilada;
por un lado, la calidad y por otro, un anélisis que permite categorizar a los establecimientos
de alimentos y bebidas en base a su oferta.

Entre los varios conceptos de calidad propuestos por el diccionario de la Real
Academia de la Lengua Espafiola, dice que es:

1. Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a algo, que permiten juzgar su
valor.
2. Indice de superioridad o excelencia.

3. Adecuacién de un producto o servicio a las caracteristicas especificadas.

El conjunto de propiedades que permitieron juzgar el nivel o la relevancia de los
hoteles y los negocios de alimentos y bebidas, se presentaron a través de las
caracteristicas que sus duefios describieron en las publicidades, las cuales se separaron
en tangibles e intangibles; el primer grupo refiere a aquellas caracteristicas que se
representan a través de objetos materiales, es decir que se pueden palpar, ver, degustar,

etc:

ELEMENTO DE CALIDAD INDICADOR
Aseo Buena ventilacion.
Comodidad Varios salones, muebles.
Modernidad Teléfono.
Lujo Vehiculo a disposicion,
cenas especiales, conciertos.

Tabla No. 24. Calidad tangible. Autora: Lorena Aguirre. Proyecto Patrimonio cultural de
las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito.

En cuanto a la calidad intangible, ésta consiste en la experiencia que el cliente
percibe al consumir el producto, usualmente vinculada al trato con el personal de servicio;
las caracteristicas fueron esmero, prontitud, decencia, moralidad, establecimiento
“acreditado” o “conocido; también se menciona como caracteristica de calidad intangible
el estar dirigido a personas “exigentes” o “‘de buen gusto”, lo cual esta ligado a los valores

que se insertan en los bienes, como mencionar que el mobiliario es traido de Europa,
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implanta la idea de “elegancia” o el ofrecer “excelente cocinero y conservas muy finas”
expresa que este es un servicio dedicado a personas que aprecian la gastronomia’!, es
decir, un llamado a la “distincién”.

Para este andlisis, cabe recordar la teoria de Bourdieu sobre el habitus o “principio
de reconocimiento”, pues estos establecimientos de tipo moderno o de lujo, en base al
nivel social y cultural que tienen, otorgan calidad al negocio y, al mismo tiempo, este nivel
permite una reproduccién social y simbolica, mediante la cual se espera tener una
retribucidn representada en prestigio, poder social o reconocimiento por parte del cliente
(poseedor de capital simbdlico); asimismo, el cliente que recibe estas atenciones es
reconocido como parte de un colectivo, es decir, tanto el comensal como el establecimiento
se benefician de poseer capital simbdlico.

Principio de reconocimiento (estatus y distincion): Los niveles social y cultural
del anfitrién otorgan calidad al lugar de alojamiento, estos niveles se relacionan
con una reproduccién social y simbélica (Bourdieu, 1987), en el cual dicho
establecimiento al brindar su hospitalidad espera ser retribuida (primera fase del
sistema de dadiva de Mauss) con reconocimiento o valoracidn: prestigio, poder
social, politico o econdmico. Estas retribuciones son internas y externas.

Principio de habitus: El anfitridn establece los pardmetros de calidad en cuanto a
comodidad, alimentos y bebidas, distracciones sociales, ocio, tradiciones y
costumbres familiares, como resultado el huésped puede adoptar los habitos del
anfitrién y asi completar el ciclo (o segunda fase) del sistema de la dadiva o don
propuesto por Mauss, en el cual el sujeto recibido, forma parte o es reconocido
como parte de un colectivo. Estas retribuciones son internas y externas (Proyecto
Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la hospitalidad en Quito, 2016,
articulo inédito).

Ahora bien, con el fin de tener una idea sobre los distintos tipos de establecimientos
que existieron entre 1888 a 1914, es importante describir a breves rasgos las caracteristicas
que los encasillaron en determinado concepto o clasificacidn, claro que, teniendo en cuenta
los patrones de la época, pues inevitablemente con el pasar del tiempo los hébitos de
consumo social cambian y, por ende, los conceptos; por ejemplo los estanquillos, que
después se fueron convirtiendo en cantinas (Gomezjurado, 2014).

En consideraciéon a la oferta, tanto hoteles como salones, restaurantes y cafés,
proporcionaron servicio de comidas junto con expendio de licores, y gran parte de ellos
recalcaron tener un espacio especifico para llevar a cabo dichas actividades, como salones

particulares, reservados o comedores especiales, sobre todo los hoteles; por otro lado, el

31 En el 4mbito del comer: “Disciplina practicada como ciencia refinada” (Pazos Carrillo, Introduccién, pag.
8. En: Sanz, 2010).
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servicio de banquetes y eventos especiales de comida fueron exclusivos de los hoteles,
quienes también trataron de elevar la culinaria de sus establecimientos mencionando que
sus cocineros eran extranjeros, que el personal encargado de los alimentos tenia gran
conocimiento en este campo o elaboraron un menu con platillos extranjeros para eventos
especiales, mientras que los demés negocios no hicieron ninguna referencia de este tipo, si
bien brindaron almuerzos y comidas, probablemente su negocio estaba mis relacionado
con el consumo de licor u otros tipos de entretenimiento.

La nociéon de café y salon es bastante similar, ambos ofrecieron comidas
(especialmente almuerzos), bebidas (té, chocolate y café¢) y la mayoria tuvieron como
actividad de recreacion el billar, el cual estd totalmente vinculado con el servicio de
cantina o expendio de licores. Cabe recalcar que ningin restaurante tiene billar. Otra
particularidad indica que usualmente fueron los salones los que hicieron referencia al
precio, mencionando que éstos eran “baratos”, “codmodos” o que existia “modicidad”, en
tanto que los restaurantes y los hoteles describieron la forma de pago como “abonados”,
tarjetas de comidas” y “a precio fijo”. El mencionar algo referente al precio, se tomd como
una técnica de atraccion al cliente, por lo tanto, un aspecto positivo para el establecimiento.

En lo concerniente a pasteleria, panaderia y confiteria, en estos negocios no se ofrece
ningun tipo de comidas, y no posee un area de consumo como salones o comedores,
tampoco fue comin expender bebidas. Existié un solo establecimiento que entre su venta
de abarrotes también fue proveedor de vino, cognac y cerveza; ninguno de estos sitios
menciona precios ni modalidades de pago.

Existieron establecimientos que aparte de su clasificacion oficial (confiteria, salon,
restaurant etc.) tuvieron otras caracteristicas que les permitid ser parte de otra categoria;
esta Unica ‘“‘sub-clasificacion” identificada, consiste en el concepto de “refresqueria” y los
elementos comunes a este género fueron ofrecer helados, refrescos, café, chocolate, té y

otras bebidas no alcoholicas. No ofrecieron comidas y fue opcional el servicio de licores.

4. ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS “DESTACADOS”

Los establecimientos que se detallan a continuacién cumplen con parametros que los

designaron como los mas importantes de la época, ya que logran representar desde la

hospitalidad el fendmeno de la Modernidad, un periodo que marca una transformacién en
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la estructura social, el sistema de pensamiento y que, “ademas engendra una mejora de la
vida personal y social” (Thines, 1978, pag. 592).

Como primer punto, se tomé en cuenta la evocacion a lo extranjero, por la nocién de
“superioridad” que denota el llevar un nombre que rememore a Europa, considerado como
un modelo de desarrollo y progreso, pues este continente, desde el siglo XVI se intereso6 en
tomar consciencia sobre la civilidad, generando un cambio considerable en el
comportamiento de la sociedad, determinando asi, lo que se considera civilizado y
consecuentemente lo que pasa a ser primitivo. Cabe aclarar que “la modernidad no excluye
el primitivismo; solo trata de disciplinar, con diversa fortuna segin los momentos, los
niveles y sectores de las sociedades modernizadas” (Thines, 1978, pag. 592).

El segundo punto estd relacionado con la ubicacion de los establecimientos,
tomandose en cuenta la cercania de la Plaza Mayor o alguna plaza de importancia, para en
efecto determinar que su localizacién es privilegiada, por ser los centros politicos y
comerciales de la época. Esto concuerda con lo propuesto por Foucault respecto a las
relaciones de poder, representadas a través del espacio. Entendiendo que, es la sociedad la
que produce su propio espacio o, dicho de otra manera, que el espacio es “socialmente
producido” (Mancilla, 2014, pag. 33), las relaciones simbdlicas que lo conforman son de
dominacién y de poder, pues llevan a cabo un conjunto de acciones como: inducir, apartar
y limitar (Castro, 2011).

El hecho de que los establecimientos que pretendian ser los més importantes busquen
una proximidad a la Plaza, denota, por un lado, el interés en realzar el nivel de sus
negocios, y por otro, la voluntad por conservar ese territorio como el centro de poder
politico y comercial de la época (Cevallos, 2017); por tanto, un espacio reconocido donde
las relaciones de poder estan determinadas. Ademas, el delimitar estos territorios cercanos
a las plazas facilita la idea de distincion, apoyandose en la normatividad, es asi que, a fines
del siglo XIX el control en establecimientos de indole popular se tornan mas exigentes en
las “cuatro cuadras que manda la ley de la plaza mayor” (ANEXO 10) disminuyendo
considerablemente su nimero, mientras que la cifra de hoteles de cardcter moderno iba en
aumento en las calles “por las que preferia circular la élite” (Kingman, 2008, pag. 416), tal
es el caso del Gran Hotel de Francia que en sus anuncios publicitarios ostentaba estar
situado en una de las principales plazas de la capital, y que por ofrecer lujo a sus clientes,

estaba en correspondencia con el espacio.
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Imagen No. 23: Ubicacion Hoteles destacados en Mapa de Highley 1903.

Hotel Carrera de Garcia Moreno y Mejia.

Paris

Hotel El PY Carrera de Venezuela N° 54, frente a “El Tiempo”,

Comedor Carrera de Guayaquil N° 79.

Gran Hotel ® Plaza Sucre (Sto. Domingo). Entrada al centro de la ciudad.

de Francia

Hotel @ | Carrera Venezuela, (a pocos pasos de la Plaza principal).

Royal

Hotel @ | Carrera Chile, N11. Frente al convento de Agustinos

Imperial

Hotel @ | Carreras Venezuela y Sucre.

Continental

Hotel ® Carrera Venezuela, (a pocos pasos de la Plaza principal).

Froment Casa Vecina del Gran Hotel Royal.

Palace Esquina de San Agustin, Carrera Flores y Chile N 87.

Hotel

Gran Café Carrera de Venezuela N 45.

Central

Gran Café # Carrera de Venezuela, N 80 entre la Calle del Correo (la cuadra comprende el
Americano espacio entre las calles Bolivia y Sucre) y el Puente de Venezuela.
Salon |_:, Carrera Chile, Calle de los Escribanos, antiguo local de El Comercio.
Quito

Kiosko de la Parque La Alameda entre el Observatorio y la Escuela de Bellas Artes.

Alameda -

Tabla No. 25. Ubicacidn exacta hoteles y establecimientos de alimentos Mapa de Highley.
Autora: Lorena Aguirre. Proyecto Patrimonio cultural de las cocinas tradicionales y la
hospitalidad en Quito.
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Como se aprecia en el mapa, el Kiosko de la Alameda estaba muy alejado de la
zona central, sin embargo, a comienzos del siglo XX los sectores altos y medios
comenzaron a buscar nuevas areas hacia “El Norte”, que empezaba desde la Alameda; este
espacio se fue adaptando a los gustos de la aristocracia, quienes propusieron planes de
ornamentacion, sitios para conciertos y hasta “un restaurante que proporcione grato
pasatiempo” a los elegantes transetntes que frecuentaban el lugar, afirma un testimonio
publicado en el Diario El Comercio de 1906 (Kingman, 2006, pag. 221). Es asi como la
sociedad alta quitense pretendia reconstruir las relaciones de poder en los nuevos espacios.

El tercer punto que se tom0 en cuenta fue la frecuencia de los anuncios publicitarios;
para determinar los afios de vigencia de los establecimientos y, por otro lado, inferir que
sus duefios fueron personas pudientes al publicitar sus negocios por medio del periédico
que posiblemente en aquel tiempo fue el medio de difusién mas importante.

El pardmetro final, y méis determinante, fue alcanzar una sumatoria de servicios y
productos, para asi sefialar las caracteristicas que son comunes a todos los establecimientos
y, también, extraer aquellas otras caracteristicas que son un indicador de novedad, de
manera que el establecimiento se pueda considerar un referente de moda o actualidad de
acuerdo a la época.

Los hoteles con restaurante designados como ‘“destacados” fueron los siguientes:
Hotel Paris, Hotel El Comedor, Gran Hotel de Francia, Hotel Royal, Hotel Imperial,
Hotel Continental, Gran Hotel Froment y Palace Hotel; estos hoteles no solo cumplieron
con las variables fundamentales de alojamiento y restaurante, sino también se destacaron
por caracteristicas que los proyectaron como los mas sobresalientes, éstas se describen en

seguida:

Hotel Paris (1881-1893):

- Ofreci6 vehiculo a la llegada y salida del tren.

- El duefio Gastéon Charpentier fue su propio proveedor de harina para la
elaboracidn del pan que ofrecia en su hotel.

- Existe basta informacion de su existencia, lo cual indica que fue de mucha fama.

- Es uno de los primeros hoteles y de mayor vigencia en la ciudad de Quito (1881-
1920), siendo el tnico, de los encontrados en la presente investigacion, que se

nombra en la guia de Jiménez.
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Hotel El Comedor (1903):

Tuvo dos sucursales.

Ofrecid baio de natacion.

Ofrecid aguas termales.

La Panaderia Franco-Ecuatoriana “La Moderna” mencioné ser proveedor de este

hotel.

Gran Hotel de Francia (1890-1903):

Vehiculo al servicio de los clientes.
Servicio en varios idiomas (castellano, francés, inglés y aleman).

Ofrecid baios de chorro y ducha.

Hotel Royal o Royal Palace Hotel (1906-1912):

Ofreci6 un menu especial para el dia domingo.

Un sitio de referencia para los demds comercios, por ejemplo, El Saléon Guayas
menciona en su direccién: “frente al Hotel Royal”.

Existen registros fotograficos internos y de la fachada del hotel, en donde se
aprecia confort.

Estuvo ubicado cerca del pasaje Royal, sitio de circulacion de la aristocracia
quitefa.

La Panaderia Parisiense menciond ser proveedor de este hotel.

Posteriormente Filemon Froment compra este Hotel y lo convierte en el Gran

Hotel Froment.

Imégenes No. 24-25. Salén y bar del Hotel Royal. Guia comercial, agricola e industrial de

1909.
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Hotel Imperial (1906-1908):
- Vehiculo al servicio de los clientes.

- Ofrecia Ponche?2.

Hotel Continental (1907-1913):

- Existe gran cantidad de publicidades y fotografias de este establecimiento, lo
cual significa que fue de los mas famosos.

- Evento especial: Dinner Concert.

- Existen fotografias internas y de la fachada del hotel, donde se aprecia confort y
elegancia.

- Menciona la cantidad de empleados de servicio. “Sostiene y da ocupacién a4 més

de cincuenta empleados y cubre un presupuesto crecido de gastos”.

Iméagenes No. 26-27. Salén Hotel Continental.
Archivo fotogréfico de la Direccion de Patrimonio y Cultura.

Gran Hotel Froment (1913):
- Baifios calientes.
- Ascensor eléctrico.

- Mobiliario de Europa.

32 El ponche es una bebida que se puede considerar como propia de la tradicién ecuatoriana, dependiendo de
los ingredientes que se utilicen en su preparacidon, pues también existen recetas que se adaptan a otras
culturas. Probablemente el ponche que se ofrecié en este hotel fue el ecuatoriano; esta afirmacion es valida
tomando en cuenta el método con el que se estudian las permanencias culturales; esta antigua receta es ain
preparada “en la tipica cafeteria-heladeria Caribe, un local fundado (...) en 1950” (Gomezjurado, 2014, pag.
212).
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Palace Hotel (1913):

Agua potable.

Bafios con agua caliente a cualquier hora.

Buena luz eléctrica y ventilacion.

Departamentos para agentes viajeros de casas de comercio, para aquellos que

deseen exhibir muestras.

En cuanto a los establecimientos de alimentos y bebidas destacados, estos fueron:

Gran Café Central, Gran Café Americano, Salon Quito y el Kiosko de la Alameda, pues

aparte de cumplir con los pardmetros fundamentales, se distinguieron por las siguientes

caracteristicas:

Gran Café Central (1901):

Tuvo varias publicidades en periddicos, fue el tnico establecimiento que
apareci6 en el mapa de Highley de 1903, lo cual indica probablemente que tuvo
cierta relevancia en la urbe o que su duefio fue un comerciante influyente.

Su duefio J. Alcoser posteriormente construye un hotel nombrado Gran Hotel y

Café Central.

Gran Café Americano (1907):

Unico café que menciona servicio de panaderia y pasteleria como parte de sus
instalaciones.
Ofrecia conciertos los dias domingos.

Permitia la lectura libre de periddicos.

Salon Quito (1909):

Aparte de sus caracteristicas de salon, también se lo ha considerado como
refresqueria

Unico que ofrecié vino caliente

Ofreci6 frutas de la costa y de los valles

Su duefia de apellido Redin consta en la guia de Jiménez como una de las

escasas confiteras de la época, junto con Gaston Charpentier.
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Kiosko de la Alameda (1910):

- Aceptaba quejas por parte de los comensales.
- Atendia en dias festivos.

- Ofrecia atencién a domicilio.

- Ofrecia botes para pasear en la laguna de la Alameda.

Por dltimo, en la categoria de pasteleria, panaderia y confiteria fueron la Confiteria
La Palma y la Panaderia Santa Rosa, aquellas que se destacaron, sin embargo ninguna
cumplié el pardmetro de ubicacién privilegiada, pues no se detalla adecuadamente esta
informacion en sus publicidades. En estos establecimientos una caracteristica digna de
mencionar es que la Panaderia Santa Rosa ofrecié pan de pascua, un producto tradicional
en la Semana Santa.

En el contexto de proveedores fueron destacados cuatro nombres de agentes
importadores: Juan F. Game quien tuvo almacenes ubicados en la asidua zona comercial
del centro de la ciudad, ofrecid variedad de productos de alimentos y bebidas de distintas
nacionalidades y realiz6 gran cantidad de publicidad en periddicos, al igual que Juan José
Narvéaez, Vicente Urrutia y Ramén F. Moya quienes tuvieron las mismas caracteristicas.
En cuanto a almacenes se destacé La Iberia por el surtido de productos a ofrecer y los

distintos paises de los cuales se importaban las mercancias.

Las caracteristicas que se nombraron en cada uno de los establecimientos destacados,
son dignas de reconocimiento, no solo por ser indicadores de modernidad, sino porque
mediante ellas es notorio el capital simbodlico de Bourdieu; el verdadero fin de mencionar
estos beneficios a través de los bienes o servicios, no es el de mostrar el poder econémico
de las personas que pueden consumirlos, sino que representa el grado de cultura y
notabilidad que ellas han de poseer para ser parte de esta experiencia hospitalaria; como es
el caso de tener un vehiculo a disposicion del cliente, tomando en cuenta que el primer
vehiculo que llegd a Quito fue en 1901, y que, al utilizarlo fue un privilegio de la élite
quitefia (El Comercio, 2014) esto denota un servicio que no toda la poblacién podia

apreciar.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES

e  En Ecuador la Modernidad fue un proceso que tuvo como punto de partida las ideas
progresistas de Garcia Moreno (1861-1875), convertidas en obras arquitectdnicas,
educativas y civilizatorias, sin embargo, sus efectos se hicieron evidentes a comienzos
del siglo XX; y se reafirmaron con el aporte del ferrocarril en el &mbito comercial, asi
como el auge del cacao aportd considerablemente al desarrollo econdmico,
promoviendo nuevas expectativas en los ciudadanos y una vinculacién con el medio
internacional.

*  Es preciso reconocer que en Ecuador el proceso civilizatorio empez6 a desarrollarse
mucho tiempo después en comparacion a Europa, (aproximadamente tres siglos mas
tarde si se toma a Erasmo de Rotterdam como punto de partida), y este proceso se
puso en marcha con la intervencion de congregaciones europeas en el ambito
académico vy cientifico, la introducciéon de manuales de conducta, y también con la
influencia extranjera que implant6 nuevas exigencias tanto a nivel tecnoldgico como a
nivel productivo, lo cual conlleva consecuentemente a un cambio de mentalidad y una
modificacion en la estructura social.

* A lo largo del presente estudio ha sido trascendental la permanente evocacién a lo
extranjero, como una tactica para obtener prestigio y reconocimiento en la sociedad, el
mencionar alguna caracteristica referente a Europa o a Estados Unidos, generaba en los
potenciales consumidores la idea de calidad y distincion.

*  Considerando lo que el viajero Ernest Charton dijo: “(...) Quito es una ciudad triste,
sin industria, y poco adelantada, generalmente, en aquello que se relaciona con la
civilizacion (...)” (Charton en Saad Herreria, 1862, pdg. 216) probablemente algunos
viajeros que llegaron a Ecuador por motivos desconocidos vieron en el pais una
oportunidad para abrir sus negocios, con la ventaja de que en el Quito “poco
mundano” (Holinski, 1861/2016) de aquel entonces cualquier novedad extranjera
tendria una significancia especial o una marca de exclusividad, esto se evidencia en
los gréaficos de influencia extranjera de negocios detallados anteriormente.

e Al recordar la vision que los viajeros registraron desde 1860 aproximadamente
respecto a Quito, en cuanto a la escasez y rusticidad de su hospitalidad, esta

perspectiva pudo haber cambiado décadas méas tarde, cuando la cantidad de
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establecimientos de alimentos y bebidas aumentd y los servicios que ofrecian
propusieron modelos aptos para clientes exigentes, o que buscaban estdndares similares
a sus paises de origen.

En base a lo propuesto en la guia de Jiménez, los espacios de consumo social entre
1894 y 1914 (transcurso de 20 afios) tuvieron ciertas transiciones, ya que sitios de
mucha popularidad como chicherias, estanquillos y pulperias, con el tiempo fueron
reemplazados por nuevos conceptos como salones o cafés, asi también, aumenta el
nimero de refresquerias, heladerias, confiterias y de hoteles con servicio de restaurante
y cantina o bar.

Es de suma importancia resaltar que los espacios de alimentos y bebidas fueron en
definitiva espacios de consumo social, pues en estos puntos de encuentro se llevd a
cabo una reproduccién social que marcé una separacion entre las distintas clases
sociales, representada en los productos y servicios dispuestos a consumir, puesto que
estos elementos cargaban con caracteristicas que buscaban representar a los
consumidores: al mencionar “licores finos”, “gusto exigente”, ‘“sociedad culta”,
“dernier mode”, “elegantes salones” y a su vez los individuos otorgaban prestigio al
establecimiento con su presencia.

De manera general, se corrobora que la influencia francesa en alimentos y bebidas en
Quito tuvo un aporte destacable en comparacién a otras nacionalidades, posiblemente
porque gran parte de la gastronomia se desarrolld en Francia y alcanzé tal grado de
estudio y de técnica, que logré imponer su conocimiento por encima de lo nacional y
tradicional. Esta adopcién de la cultura francesa no solo se vio reflejada en el nombre
de los establecimientos o en los productos que ellos ofrecieron, sino que fue reforzado
con los manuales de Gehin y Sanz que recogen varios patrones culturales franceses en
recetas y protocolos de servicio.

Mediante los espacios de consumo social que se investigaron en la presente disertacion,
se confirma que la Modernidad implica una ruptura con lo tradicional (por estar este
concepto ligado a lo antiguo u obsoleto), pues en Quito, de todos los establecimientos
de tipo moderno que se encontraron, tan solo dos de ellos ofrecieron productos
considerados parte de la cultura tradicional ecuatoriana, mientras que la mayoria de
ellos supone lo importado como una caracteristica venerable.

Los establecimientos de alimentos y bebidas entre 1888 y 1914 suponen el “aseo” y la

“comodidad” como las caracteristicas de calidad mas importantes a ofrecer,
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considerando asi, que estas particularidades fueron exigencias bdasicas para la
hospitalidad de tipo moderno; en segundo lugar estd el lujo y la modernidad que son
componentes que otorgan superioridad al establecimiento y por ende implica ofrecer
productos y servicios de excelencia, lo cual también fue importante para los posibles
consumidores que buscaban distincidn.

El rol del periédico para esta investigacion fue fundamental, ya que probablemente fue
el medio de difusiéon mas eficaz de la época, mediante el cual la poblacion se ponia al
tanto de las noticias més relevantes que acontecian a la ciudad, es asi que el publicar
mediante el periddico la existencia de un negocio, indica, por un lado que los duefios
poseian cierto capital para hacer publicidad y que pretendian que sus negocios
sobresalgan en la época. Por otro lado, mediante las publicaciones se pudo notar el

paulatino aumento de establecimientos hasta 1914.
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RECOMENDACIONES

. Es importante ahondar el origen de la hospitalidad en Ecuador, y hacer el
correspondiente andlisis desde diversas disciplinas sociales porque de esta manera se
puede reconstruir cierta parte de la historia del pais, y entender los factores que
marcaron un cambio en el consumo social.

. Con el fin de lograr una reconstruccion histdrica fehaciente, es conveniente buscar
fuentes primarias que evidencien el fendmeno en cuestion, y corroborar la
informacion con autores competentes en el tema.

. La presente disertacion se ha enfocado en estudiar los establecimientos de alimentos
y bebidas en la ciudad de Quito, sin embargo se ha tratado muy superficialmente el
tema concerniente a proveedores (que es de gran importancia al tema relacionado),
debido a que el objetivo general tomaria una orientaciéon distinta. Se recomienda en
futuros trabajos, tratar el tema de proveedores, con los datos que aqui se presentan.

. Un tema a desarrollar que aportaria en este proceso de reconstruccién histdrica en
alimentos y bebidas, es el estudio de cervecerias en la ciudad de Quito, ya que se ha
encontrado gran cantidad de publicidades de esta temaética, y esto es un indicador de
que tuvo cierta popularidad.

. Se han tratado temas relacionados con la hospitalidad que permiten hacer estudios
mas profundos desde ciencias como la sociologia, un ejemplo es el Pasaje Royal, un
espacio de consumo social suntuoso que implanté un comportamiento distinto en la

sociedad quitefia de la época.
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ANEXO 1: Publicidades PROVEEDORES Y TIENDAS DISPENSARIAS

WOODHOUSE Y KUSELL
BEAEP.CEC.
Q.1886.EC.F001a.

L. GOUIN
BEAEP.CEC. Q.1910.EC.F007.

BAZAR AMERICANO
JOSE BROTSKEY
BEAEP.RP CD2.Q.

1895.CN. F006.

ALMACEN DEL ANCLA

JUAN D. GREGORI
BEAEP.RP CD2.Q.1897 NR.
FOO08a.

FEDERICO PFEIFFER
BEAEP.CEC.
Q.1914.EC.FO18.

n'l Amnz y (1! a\l‘u mlm:n
Fraye ules Robin” y

Do
Cristalerfa, Losn
Confites y dulces pnm \-uummnn
isas y Gunisoti
Cosllony Puios  Grlintos 4o b ¥ Paraguas
Juegos para labad
Libras o Huntbjy eopiadores pura curtus
Miquinas de Coser.
Mallorea de Guayaguil legitimo
Mdias para Senoras, hombires y nifios:
Papel de imprenta, fino, en trefino y ordinano
Fajel 0k olor, pur ofition i oty
intad

Papel do trigo y de Venado
omercial y de clm cnmlm « ]
Tarjetas y sobres o toda elas - .
an- .ye-én_g porto ingle
Hspa artido completo
Burdeos finos, frances h\hnno!
i X

JUAN F. GAME
BEAEP.RP CD2.Q.1898.
DA. F005.

BA-TA-CLAN
BAQUERIZO Y MORLA
BEAEP.RP CD2.Q. 1898.DA.
FO18a.

VICENTE URRUTIA
BEAEP.RP CD2.Q.
1898 DA. FO03a,

LA BODEGA EUROPEA
BEAEP.CEC. Q.1906.
EC.F002a.




10

SUCURSAL LA ITALIA

PASCUAL SCIAMMARO
LA NUEVA ITALIA
BEAEP.CRPc Q.1909.DB. URRUTIA Y GANGOTENA
F6261. BEAEP.CEC. Q.
1907.EC.F040.
14 15

RAMON F. MOYA
BEAEP.CRPc
Q.1901.NE.9616.

ALEJANDRO NACHO
BEAEP.CRPc Q.1909.DB.
F1041.

JUAN JOSE NARVAEZ
HIJOS
BEAEP.CRPc Q.1909.DB.
F1047.

16

18

LA VINA LA EQUITATIVA
TUPINAMBA P. COLL Y CIA. JOSE TIBAU
BEAEP.CRPI. Q.1911.LP. BEAEP.CRPIL. Q.1912.LP. BEAEP.CRPLQ.1912.LP.
F12983. F12992. F12992.
19 21

LA DESPENSA
BEAEP.CRPI. Q.1912.LP.
F03061.

PARIS MORENO & CIA
BEAEP.CEC. Q. 1908.EC.F005.

LA IBERIA
JOSE PONS
BEAEP.CRPI. Q.1912.ElL
F427.




LA FAMA

SOCIEDAD BELGO- GUARDERAS Y CIA
ECUATORIANA BEAEP.CEC. Q. 1910.EC.F166.
BEAEP.CEC. Q.
1910.EC.F174.
LA BARCELONESA
FRANCISCO LLOPART
MILA
BEAEP.CEC. Q.
1910.EC.F150.
26 27

: Vcnt:\émr mayor y
Selga
M _owmnon._

AROMATIQUE LIQUEUR
E. SALGADO Y CIA
BEAEP.CEC.
Q.1908.EC.F028.

VINOS DE CALIFORNIA
garantizados ser de uva pura
de la casa 0. Schilling & C=, San Francisco, California
vende Augusto Kistenwmacher.
AMETH TR TREMS

encnc, Malacoff & 2 euo
[V s 4 1 suere 80 ets. T doceni,

AUGUSTO
KRISTENMACHER
BEAEP. RP. CD2.Q.

1898.DA.F054.

EDEN CLUB
L.PIZARRO M.
BEAEP.CEC.Q.

1912.EC.F193.




ANEXO 2: Sistema de Agua y Luz a cargo de los hermanos Durini.

NUMERO DE FICHA |ANE.ENJ.NP.541.1903.1C.F1124.1903
INSTITUCION IArchivo Nacional del Ecuador
FONDO Notarial

SECCION Juicios

NOTARIA Primera

CAJA Y ANO 534 /1903

CIUDAD/LUGAR Quito

FECHA 16.03.1903

FOLIO/EXPEDIENTE (171-180

NOTARIO Daniel Rodriguez

DUENO [.a Municipalidad de Quito. Procurador Juan Villagdmez
GENERO HUMANO [Hombre

ARRENDATARIO Lorenzo y Francisco Durini

GENERO HUMANO [Hombre

CONTRATO DE Sistema de Agua y Luz

ELEMENTOS CLAUSULAS

Senor Escribano_ sirvase extender en su registro una
escritura publica, en la cual conste que Franciscno Durini,
por su propio derecho y en representacion de su hermano el
Senor Lorenzo Durini, cuyo poder se agrega, y el Doctor J.
Aurelio Villagoémez Procurador Sindico Municipal,
debidamente autorizado, celebran este contrato siguiente:

1. Francisco y Lorenzo Durini se comprometen a
establecer en Quito, por su cuenta y riesgo el
alumbrado eléctrico y el agua potable, sujetindose
a la descripcion y condiciones que en segunda se
expresan, y a los estudios, planos, especificaciones,
etcétera, relativos a dichas obras, que los
presentaran al Concejo en el curso de este afios de
mil novecientos tres. Los planos y especificaciones
seran suscritas por las partes contratantes y
quedaran en poder del Concejo, dandose copias
también firmadas a los Empresarios.

. Alumbrado Eléctrico: La Instalacion Eléctrica
tendra capacidad suficiente para alimentar hasta
trescientos focos de luz de arco de mi a mil
doscientas bujias casa uno, y cinco mil de luz
incandescente de diez y seis bujias cada uno, pero
los Empresarios colocaran y pondran al servicio
publico solo ciento veinte focos de arco y cuatro
mil de luz incandescente, de las intensidades
indicadas en los lugares que se designase en los
planos.

[...]

3.
4. [...]
5. [...]




6.

=

Agua potable: Los Empresarios refaccionaran la
acequia denominada Atacatzo, en toda su extension
recogiendo las diversas vertientes que afluyen a
ella. Dicha refaccion consistira en obras de
mamposteria u otras que a juicio del ingeniero se
estimen necesarias para dar estabilidad a la acequia,
y se hardn en ella de trecho en trecho los desagiies
correspondientes. Desde la quebrada San Cristobal
hasta los estanques o depoésitos para el agua potable
o para el Servicio de alumbrado eléctrico, en su
caso, las aguas de Atacatzo seran conducidas por
tubos de hierro fundido alquitranadas.

[...]

El agua sera decantada y filtrada; y tanto los
depdsitos o estanques, como los filtros y demas
obras concernientes a la instalacion, tendran la
capacidad suficiente para distribuir de un modo
regular y constante el agua potable en toda la
ciudad de Quito, por medio de tubos de hierro
fundido alquitranados, de los didmetros necesarios
para la facil conduccién de diez millones de litros
de agua por cada veinte y cuatro horas.

OBSERVACIONES

[El contrato de arrendamiento consta de 37 clausulas.

ANEXO 3: Publicidades HOTELES + RESTAURANTE

HOTEL AMERICANO
TOMAS DOMINGO
ALARCON
BEAEP. RP. CD2.Q.
1864.CE.F070.

GRAN HOTEL DE FRANCIA
ADOLFO KELSCH/ J. A
VIVERO
HOTEL RESTAURANTE- BEAEP. RP. CD4.Q.
MERICANOG 1903.LN.F059.
JOSE MARIA
GUARDERAS

BEAEP.CEC.Q. 1886.
EC.F172.




.....

HTE PARIS

GRAN HOTEL SUCRE
MANUEL C. MORILLO

HOTEL AMERICANO

SARA V. DE ROSENTHAL

BEAEP. CEC.Q.
1907.EC.F012.

BEAEP. RP. CDI1.Q.
G. CHARPENTIER 1895.EA.FO70 e
BEAEP. CRPLQ. 1908.ELF230. HOTEL GRAN MARECHAL
BEAEP. CEC.Q.
1906.EC.F003.
10

GRAN HOTEL FRANCES
CHARRIAUD Y CIA
BEAEP. RP. CD1.Q.

1897.EA.F084a.

GRAN HOTEL MACED
ELOY FREIRE
BEAEP. RP. CD1.Q.
1897.EA.F102.

HOTEL ECUADOR
TEOFILO GARCIA.

BEAEP. CEC.Q.
1907.EC.F059a.




HOTEL ROYAL

12

o s HOTEL EL COMEDOR
W. HARRISON MASON GRAN HOTEL VALENTIN CANALEJAS
BEAEP. CEC.Q. N. GUARDERAS Y J. GOMEZ BEAEP. CRPc. Q.
1906.EC.F118. DE LA TORRE 1903.DLR.F500.
BEAEP. CRPc. Q.
1909.DE.FO11
14 15 16
GRAN HOTEL PROGRESO
PINEIRO Y R. PETRONY GRAN HOTEL Y CAFE,
BEAEP. CRPL.Q. 1908.ELF308. CENTRAL
SALON/CASA POSADA LA J. E ALCOSER
PALMA BEAEP. CRPLQ.
1908.ELF512.

MANUEL C. MORILLO
BEAEP. CRPc. Q.
1909.DE.FO15.

17
HOTEL CONTINENTAL
CARLOS ESPINOSA/
PEREZ Y PROANO

BEAEP. CEC.Q.
1908.EC.F003.

Hle Froment

GRAN HOTEL FROMENT
F. FROMENT
BEAEP. CEC.Q. 1913.EC.F003.

HOTEL IMPERIAL

MACLOBIA REDIN/ LUIS
RIVADENEIRA
BEAEP. CEC.Q.

1909.EC.F09_02_4.




HOTEL DES ETRANGERS
BEAEP.CRPCD2.DI.1913.F01

PALACE HOTEL
LEOPOLDO NARVAEZ
BEAEP.CRPCD2.DI.1913.F017a

ANEXO 4: Publicidades NEGOCIOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

PANADERIA SANTA ROSA
LUIS A. PALADINES Y HNOS.
BEAEP.CRPc.Q.1912. LP.F03167.

- PANADERIA

PANADERIA PARISIENSE

CARLOS ESPINOSA
CORONEL
BEAEP. CEC.Q. 1906.
EC.F117.

SRR EL OASIS
C(()}ll\EIFNglfl:{Ig k}/jLiAZIEAA/IA A T ALEJANDRO CALDERON
BEAEP.RP.CDI. Q. EL OASIS BEAEPCCIQPC Q
g s BEAEP.RP.CD3.Q. 1899, BEARF.CRPC Q.

EP.FO10a. LP. :
4 5 6

T ToPANA

. duleeria v confiteria
ibiy, Higos doe
su e Haolan-

J. RUILOBA LOPEZ
BEAEP.CRPc.Q.
1909.DE.FO14.




CONFITERIA ADOLFO
ESCOBAR

BEAEP.CRPc. Q. ASF.F1194.

PANADERIA FRANCO
ECUATORIANA
FERNANDO MARCONI
BEAEP.CRPc. Q.
1903.DLR.F184.

INPORTACION DIRFCTA

n
Batados Uuidos
v 3 Toorow do Ias m.qo'g;

GRAN CAFE CENTRAL
JUAN E. ALCOSER
BEAEP.CRPc. Q.
1903.DLR.F456.

SALON REPUBLICANO

12

JOSE PONS KIOSKO DE LA
BEAEP. CEC.Q. ALAMEDA
1906.EC.F117. GRAN SALON MAXIM JULIO C. RAMIREZ Y
3 ADOLFO R. PUENTE Y CIA CIA
BEAEP.CRPc.Q.1912. BEAEP.CRPc.Q.1910.
LP.F03089. LP.F12967.
14 15

GRAN CAFE AMERICANO
ALVAREZ Y PALLARES
BEAEP. CEC.Q. 1907.
EC.F495.

EL FERROCARRIL DEL
NORTE PASTELERIA
JOSE MIGUEL GONZALES

BEAEP. CEC.Q. 1886.
EC.F124a.

RESTAURANT
TERMINUS
J.B. THIBAULT
BEAEP. CEC.Q.
1907.EC.F304a.




ent il Hotel ""f.'.if.

eatabfoelmlenta flesde el

SALON GUAYAS

RESTAURANTE PICHINCHA
VICENTE VELASCO
BEAEP. CEC.Q. 1909.

EC.F08_10_12.

~ SALON

PIOIINCI g
B

"IV ISTE ACREDITAD)

ESTABLECIMIENTO

se acaba de recibir un espléndido surtido de
licores finos.

Cognac por barriles y cajas.

Burdeaux por barriles y por botellas, ete., ete.,
4 los precios més infimos.

JUAN E. ALCOSER.

SALON PICHINCHA
JUAN E. ALCOSER
BEAEP.RP CD1.Q.
1895.EA. FO10a.

BAR TRIANON SALON QUITO BEAEP. CEC.Q. 1909.
ITURRALDE REDIN Y JARAMILLO EC.F02_26_4.
BEAEP. CEC.Q. 1907. BEAEP. CEC.Q.
EC F494a. 1909.EC.F02_25 2.
19 20

SALON NUEVE DE
OCTUBRE

BEAEP.CRP1.Q.1912. LP.
F03149.




ANEXO 5: CERVEZAS Y OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

R 2

chos
al pic del Placer. y
Py menor: earrera do am. callo 87 casi
s ¢

A EIRMANN YOA,
CERVEZA ALEMANA
SUPERIOR CAMPANA
A. HERMANN Y CA
MACHANGARA
MEYTHALLER Y
SCHMIDT
BEAEP.CEC.

Q.1886.EC.F110.

CERVECERIA DEL
PLACER
HERMANN Y CIA
BEAEP.CEC.
Q.1886.EC.F198.

6

CERVEZA PABST
& | CAAMANO Y
LA MEJOR EZA BAVARIA CRYSTALL LAGER- JUON/AUGUSTO BUENO
BEAEP. RP. BIER BEAEP.CRPI.
CD1.Q.1897.EA.FO18. ALVARADO Y Q.1910.LP.F12970.
BEJARANO
BEAEP.CEC.
Q.1906.EC.F007.

7 8

LA IMPERIAL

DEPOSYIO DE LA
CARVECERIA NACIONAL BEAEP.CRPc.Q.
MAULME Y GRANGER s/£.ASF.F1193.

BEAEP.CEC. Q.1908.EC.F002.

CERVECERIA PANECILLO
GUILLERMO DAMMER
BEAEP.CEC.
Q.1907.EC.F558.




CERVEZA FERROCRIL
SERGIO ENRIQUEZ
BEAEP.CEC. Q.1908.EC.F060.

CERVEZA LA MASCOTA
CARTAGENOVA Y CIA
BEAEP.CEC. Q.1910.EC.F010.

CERVEZA LA VICTORIA
ENRIQUE
VORBECK/DARIO ARCOS
BEAEP.CEC.
Q.1912.EC.F062.

LANDIVAR Y
MOSQUERA
BEAEP.CEC.

Q.1909.EC.F02_05_4.

(Cerveza 1 mu.uruhuu)
I8 de un cuarto de siglo de cxistencia, nlél porg

PAULANER BRAU
CERVEZA TUNGURAHUA
J.M. TROYA
BEAEP.CEC. Q. 1912.EC.F522.

14

CERVEZA AEROPLANO
A. CUEVA
BEAEP.CEC.
Q.1911.EC.F208a.

15

SCHLITZ
BEAEP.CRPL.
Q.1912.LP.F12992.

17

FINEST DANISH
PILSENER BEER
KRUGER Y CIA
BEAEP.CEC.
Q.1913.EC.F005.

18

C. GERMANIA
VICTOR MINO Y CIA.
BEAEP.CEC.
Q.1914.EC.F025.




19 _ 20 21
COCNAC “BISCUIT’ |

Tsta marcs, una de las mejyres iulm:%l; |
cidas al pafs, se encuentri de vent e ls
principales ticudas y cantinus.

Agente en Q}'ﬁé: = ,!

JUAN P. GAME.

COCNAC BISCUIT
CONAC BISQUIT i
JUAN F.GAME FEDERICO PFSIFFER CONAC BISQUIT
BEAEP. RP. CD1.Q.1897 BEAEP.CEC. GONZALEZ Y RIVAS
EA.FO12. Q.1914.EC.F019. BEAEP.CRPCI.(Z). 1901.NE.F96

22 23 24

CHAMPAGNE POMMERY BESCiA 2 ROALE
FEDERICO PFEIFFER VINOS P. DROUET. VINOS DE ESPANA
BEAEP.CEC. BEAEP.CEC. BEAEP.CEC.
Q.1914.EC.FO18. Q.1907.EC.F033. Q.1908.EC.F069.

ANEXO 6: AGUA Y OTRAS BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

2

AGUA DE TESALIA
ALMACEN PARIS
MORENO
HORNIMANS TEA BEAEP.CEC. Q. 1906.
P.M. PEREZ EC.F018. AGUA MINERAL DE
BEAEP. RP. CD5.Q. GUITIG
1896.LV.F009. MANUEL ZALDUMBIDE
BEAEP.CEC.
Q.1908.EC.F003.
6

AGUAS MINERALES DEL

INCA LA EFERVESCENTE %IEQIE?](D:ISCA
ALEJANDRO ALBUJA JUAN M. GRAU Q.1910 EC.F003
BEAEP.CRPc.Q. 1909.DE.F015. BEAEP.CRPc.Q. ‘ e :

1909.DE.FO11.




AGUA E MESA APOLLINARIS
BEAEP.CEC. Q.1911.EC.F003.

TE LIPTON/ LUIS S. GARCIA.
BEAEP.CEC. Q.1912.EC.F504a.

ANEXO 7: PRODUCTOS VARIOS

‘ ‘ ~ CHOCOLATE
MIEL DE ABEJAS FABRICA M. ANDRADE V.
ALBERTO BREILH BEAEP.CEC.

BEAEP.CEC. Q.1886.EC.F100.

Q.1886.EC.F100.

HARINAS
G. CHARPENTIER
BEAEP. RP. CD2.Q.1895.

CNL.F004.

AZUCAR PERUANO

5

HARINAS DEL NORTE

R. VAZCONEZ GOMEZ ALVAREZY CIA
BEAEP.CEC. BEAEP.CEC.

Q.1907.EC.FO51a.

Q.1907.EC.F139.

ANIS
PEDRO JOSE EGUEZ
BEAEP.CEC. Q.
1907.EC.F230a.

7

HARINA MIRAFLORES
LUCIANO LAFTTE
BEAEP.CEC. Q.1910.EC.F048.

8

EL MEJOR CACAO

LUIS NUNEZ

BEAEP.CRPc.Q.1909.DE.FO1
i

9

| 028 | doelor Ramo
ARROZ FLOR DEL
MILAGRO
J.A. PEREZ LALINDE




AMEDA
BEAEP.CEC.
Q.1909.EC.F12_17_4.

ZAFRA
BEAEP.CEC.
Q.1911.EC.F003.

12

ASCASUBI
BEAEP.CEC.
Q.1911.EC.F002.

AZUCAR-SAL-ARROZ
RUEDA HNO Y CIA
BEAEP.CEC.
Q.1911.EC.F208a.

CHOCOLATE ELECTRA
BEAEP.CRPc.Q.
1912.QQ.F6492.

SAL
BEAEP.CRPL
Q.1912.LP.F03046.

LA CASA AMERICANA
HARINA
BEAEP.CEC.
Q.1912.EC.F646.

AZUCAR VALDEZ

BEAEP.CEC.
Q.1913.EC.F010.

HARINA
EDUARDO CHIRIBOGA
BEAEP.CEC.
Q.1914.EC.FO17.




ANEXO 8: Cuadro de resultados, establecimientos destacados

N° ANO HOTEL
1 1864 Hotel Americano X 1 2
2 | 1881-1920 Hotel Paris X X 4 15
3 1886 Hotel Restaurante-Americano X 1 8
4 | 1890-1903 Gran Hotel de Francia X X 3 23
5 1897 Hotel Sucre X 2 12
6 1897 Gran Hotel Francés X X 2 13
g 1897 Gran Hotel Maced X 1 8
8 1903 Hotel El1 Comedor X X 2 14
9 | 1905-1906 Hotel Gran Marechal X 1 12
100|100 1o12) | RECC s ROyl G Royal Balace X X 3 15
Hotel
11 | 1907-1909 Hotel Imperial X X 2 14
12 1907 Hotel Americano X 1 5
13 1907 Hotel Ecuador X 2 11
14 | 1907-1913 Hotel Continental X X 7 15
15 1908 Gran Hotel "Progreso” X 1 9
16 1908 Gran Hotel y Café Central X X 3 9
17 1909 Gran Hotel 3 8
18 1912 Casa Posada La Palma X 3 13
19 | 1913-1928 Gran Hotel Froment X X 2 15
20 | 1913-1925 Hotel Des Etrangers X 1 10
21 1913 Palace Hotel X X 2 15
FASE 1 FASE 2 FASE 3 FASE 4
N ANO ESTABLECIMIENTO
1 1895-1897 Salén Pichinch X X 2 8
2 1894-1909 Salén Guayas X X 2 8
3 1899 El OasisA (helado, café, 1 3
licores)
4 | 1901-1903 Gran café Central X X 3 10
5 1906 El Oasis X 2 7
6 1906 Salén Republicano X 2 7
7 1907 Restaurant Terminus X 1 8
8 1907 Bar Trianon X 2 8
9 | 1907-1908 Gran Café Americano X X 3 15
10 1909 Salén Quito X X 2 10
11 1909 Restaurante Pichincha X X 2 9
12 1910 Kiosko de la Alameda X X 2 11
13 | 1911-1912 Salon 9 de octubre X 2 5
14 1912 Gran Salén Maxim X 1 9
FASE 1 FASE 2 FASE 3 FASE 4
N* ANO NEGOCIO
1 1886 Woodhouse y Kiisell X 2 6
2 1894-1910 L. Gouin y Cia 3 3 3
5 1895 Bazar Americano X 2 6
4 1897 Almacén El Ancla X 3 5
5 1898 Vicente Urrutia X X 5 7
6 1898-1910 Juan F. Game X X 7 11
7 1898 Ba-ta-clan X 2 2
8 1898 Augusto Kistenmacher X 3 3
9 1903 Ramon F. Moya X X 4 8
10 1906 La Bodega Europa X 3 6
11 1906 1 la Italia X - 5
12 1907 Urrutia y Gangotena X 3 6
13 1908 E. Salgado y Cia x 3 3
14 1908 Paris Moreno y Cia X 2 7
15 1909 La Nueva Italia X X 3 5
16 1909 Alejando Nacho X 3 4
17 1909 Juan José Narvaez X X 4 10
18 1910 Sociedad Belgo-ecuatoriana X X 2 2
19 1910 La Fama X 3 1
20 1910 La Barcelonesa X 3 2
21 1911 Tupinamb X 2 3
22 1912 La Viha X 4 6
23 1912 La equitativa X X 2 4
24 1912 La Desp X 2 4
25 1912 La Iberia X 4 10
26 1912 Eden Club 2 3
27 1914 Federico Pfeiffer X 3 2




ANEXO 9: ANE.FMI.PICH.40.1879.2D.F30.1879




ANEXO 10:



ANEXO 10: ANE.FMLPICH.73.1896-1897.1D.F148.1896




ANEXO 11: ANE.FMIPICH.97.1905.1D.F150.1905










