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1. RESUMEN

Este articulo de investigacion se propone alcanzar el objetivo de revalorizar la cocina
tradicional de la parroquia Quiroga canton Cotacachi, a través de la creacion de un catalogo
digital con el fin de preservar el patrimonio alimentario local. La metodologia en esta
investigacion adopta un enfoque mixto. Contribuye al estudio explicativo mediante una
encuesta cuantitativa de 10 preguntas cerradas aplicada a la parroquia de Quiroga del canton
Cotacachi. Ademaés, se llevd a cabo un enfoque cualitativo con una entrevista
semiestructurada de 10 preguntas abiertas a 4 personas de la parroquia Quiroga. A
continuacién, se pudo obtener el célculo de la muestra con la PEA de la parroquia Quiroga
que son 6454, dando como resultado a la aplicacién de 67 encuestas. Se identifico varios
platos y bebidas tradicionales que ya no se consumen como antes uno de ellos son las papas
con berros y como bebida el morocho, al igual que los condimentos ya no usados como antes
es el achiote en grano. Ademas, otro resultado relevante por parte de los pobladores es que
se siga con los conocimientos hasta las generaciones futuras sin perder el toque hogarefio.
Como conclusidn, la investigacion identifica la necesidad imperante de recopilar y registrar

este invaluable patrimonio inmaterial como son los platos tradicionales de Quiroga.

PALABRAS CLAVE. — Catélogo digital, cocina tradicional, platos tradicionales, Quiroga.
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2. ABSTRACT

This research article aims to achieve the objective of revaluing the traditional cuisine of
the Quiroga parish, Cotacachi canton, through the creation of a digital catalog in order
to preserve the local food heritage. The methodology in this research adopts a mixed
approach. It contributes to the explanatory study through a quantitative survey of 10
closed questions applied to the parish of Quiroga in the Cotacachi canton. In addition, a
qualitative approach was carried out with a semi-structured interview of 10 open
questions with 4 people from the Quiroga parish. Next, it was possible to obtain the
calculation of the sample with the PEA of the Quiroga parish, which is 6454, resulting
in the application of 67 surveys. Several traditional dishes and drinks were identified that
are no longer consumed as before, one of them are potatoes with watercress and morocho
as a drink, as well as condiments no longer used as before, annatto grains. Furthermore,
another relevant result on the part of the residents is that the knowledge is continued to
future generations without losing the homely touch. In conclusion, the research identifies
the prevailing need to collect and record this invaluable intangible heritage such as the

traditional dishes of Quiroga.

KEY WORDS. - Digital catalog, traditional cuisine, traditional dishes, Quiroga.
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3. INTRODUCCION

La cocina tradicional no solo se limita a los aspectos culturales, sino que también se extiende
a la salud y la nutricién. Los alimentos tipicos transmiten conocimientos ancestrales sobre
el equilibrio dietético y la combinacién adecuada de ingredientes, asegurando que las
generaciones futuras se beneficien de una alimentacion saludable y equilibrada. Ademas, el
enfoque en ingredientes locales y frescos en la cocina tradicional puede tener un impacto

positivo en la salud y el bienestar de quienes disfrutan de estos manjares locales.

En el canton Cotacachi parroquia Quiroga, se ha perdido la costumbre del consumo de
alimentos propios del lugar y su preparacion tradicional se ha ido modificando con el pasar
del tiempo. Dichas preparaciones han sido elaboradas en generaciones anteriores, sin
embargo, en la actualidad no existe una misma receta con la preparacion que inicialmente se

comenzo por lo que ha habido diferentes técnicas e historia por el cambio de generaciones.

En esta investigacion se planteé como objetivo principal “Revalorizar la cocina tradicional
de la parroquia Quiroga cantén Cotacachi, a través de la creacion de un catalogo digital con
el fin de preservar el patrimonio alimentario local”. Con el fin de que las generaciones
actuales de la poblacion de Quiroga conozcan mas sobre sus platos tradicionales y siga

expandiéndose mas a los turistas que llegan a la parroquia.

Podemos adicionar al proposito anterior con cuatro objetivos especificos: el primero fue
recopilar informacion bibliografica pertinente para registrar las bases tedricas acerca de la
cocina tradicional de la parroquia Quiroga. El segundo investigo compilar las recetas
tradicionales de la parroquia Quiroga a través de testimonios orales de personas con
conocimientos sobre las recetas. El tercero se propuso disefiar un catalogo digital de las
recetas tradicionales del canton Cotacachi parroquia Quiroga; y el ultimo busco validar el
catalogo digital de las rectas tradicionales del canton Cotacachi parroquia Quiroga por tres

expertos gastronomos.

La pregunta de investigacion que se planteo es: ¢ Cuales son las bases tedricas mas relevantes
sobre la cocina tradicional de la parroquia Quiroga, Cotacachi, Imbabura, que pueden ser

recopiladas y registradas a través de un catalogo digital para su posterior revalorizacion?



La metodologia aplicada en esta investigacion se basé en el método analitico, método
inductivo — deductivo, método analitico — sintético y método historico con el fin de investigar
sus platos tradicionales que ya no son tan consumidos como antes. En este estudio también
se desarrolla una investigacion con enfoque mixto, puesto que analiza y recoge datos
cualitativos y cuantitativos que ayudaron al desarrollo de un catalogo digital; asi mismo, con
la técnica documental que ayudo a la recoleccion de fuentes secundarias en repositorios
universitarios y google académico. Seguido a esto también se usoé tres técnicas mas como:
la encuesta, con 10 preguntas cerradas a la poblacion de Quiroga; se aplicé una entrevista
con 10 preguntas abiertas a los mismos pobladores de Quiroga, por ultimo, se hizo una
observacion no participante ya que no hubo involucramiento con las personas que preparan
los alimentos. A continuacion, se uso el célculo de la muestra tomando como universo la
PEA de la parroquia Quiroga que son 6.454 personas, al aplicar la formula de célculo finito,

se obtuvo como resultado la realizacién de 67 encuestas.

Los resultados obtenidos gracias a las encuestas fueron que quieren seguir manteniendo sus
platos, bebidas, técnicas y condimentos tradicionales sin cambiar nada, también esperan que
las generaciones actuales sigan consumiendo y preparando con las técnicas y alimentos
como antes lo hacian, es importante recalcar que ahora lo que mas se consume es la comida
rapida y ya no preparan los platos en cada casa. De igual manera en las entrevistas realizadas
optaron que tienen que seguir con las tradiciones antiguas y que hay pocos lugares en donde
se vendan y se preparen estos alimentos como lo hacian antes. Gracias a los resultados
obtenidos en las encuestas y entrevistas se dio a conocer que lo mas consumido son: las
papas con berro, la fritada, el caldo de 31, las morcillas y como bebidas el morocho y la

chicha de jora.

La investigacion esta organizada en 4 apartados; el primero es el desarrollo del estado del
arte, en donde se recaud6 informacion de fuentes bibliograficas acorde al tema; de igual
forma se presenta un marco conceptual explicando algunos conceptos béasicos como:
patrimonio cultural, tangible, intangible, cocina tradicional, Imbabura y catalogo digital;
finalmente se muestra el marco legal sobre las cuales se fundament la investigacion. En el
segundo apartado habla sobre los materiales y métodos usados en la investigacion, que
dentro de esto se desarrolld lo que son las técnicas, instrumentos, calculo de la muestra,

procedimiento y matriz metodoldgica. En el tercer apartado habla sobre los resultados



obtenidos en las encuestas y entrevistas; la discusion muestra una triangulacion que hay entre
el estado del arte, las entrevistas, encuestas y el aporte personal del autor. En el cuarto

apartado se encuentran las conclusiones y recomendaciones.



4. ESTADO DEL ARTE

Introduccion:

Este apartado aborda estudios recientes relacionados con el objeto de estudio de este
proyecto; se han revisado fuentes secundarias en repositorios de universidades tanto
nacionales como internacionales, libros especializados, articulos cientificos, entre otros.

Entre los trabajos citados estan:

4.1 Investigaciones Internacionales

La cocina tradicional de México es reconocida por su diversidad de sabores y técnicas
culinarias; se podria decir que no es solo una forma de preparar alimentos, sino un modelo
cultural completo que ha sido transmitido a lo largo de las generaciones; Se puede analizar
también la relevancia de la gastronomia como un componente esencial del legado y la
identidad cultural de México. La plantacién y la recoleccion de los cultivos son précticas
adaptadas en la cultura mexicana, y son fundamentales para garantizar ingredientes frescos

y de calidad en la preparacion de los alimentos.

La cocina tradicional mejicana es un modelo cultural completo que comprende
actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos practicos antiguos, técnicas
culinarias y costumbres y modos de comportamiento comunitarios ancestrales. Esto
ha llegado a ser posible gracias a la participacion de la colectividad en toda la cadena
alimentaria tradicional: desde la siembra y recogida de las cosechas hasta la

preparacion culinaria y degustacion de los manjares. (Unesco, 2009, parr. 1)

Los sabores ancestrales de México se destacan como un modelo cultural tradicional que
trasciende a una buena alimentacion desde las actividades agrarias hasta las técnicas
culinarias y las costumbres comunitarias, esta cocina representa el patrimonio e identidad
cultural de Mexico. La cocina tradicional mexicana no solo satisface el paladar, sino que

también fortalece los lazos sociales y transmite valores culturales.

Cada plato peruano es mucho mas que una simple combinacion de ingredientes. Es un

vinculo tangible con la identidad de un pueblo, una expresién de su historia y sus valores.
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La cocina peruana es un puente que une generaciones, transmitiendo el legado cultural de
padres a hijos y preservando la esencia de una nacién, a través de sabores exquisitos y
técnicas culinarias Unicas, se revela un legado cultural que perdura en el tiempo. Desde las

raices preincaicas hasta el esplendoroso Tahuantinsuyo.

Esta evolucién se puede lograr a través de conceptos culinarios atractivos y de alto
valor basados en la diversidad de insumos, el impacto del matrimonio mixto y su
reconocimiento como centro de domesticacion de alimentos y transformando nuestra
cocina en un elemento de identidad nacional y cohesion. Socialmente esto ha llevado
a la toma de conciencia del potencial de la gastronomia peruana, la cual es valorada

y utilizada como base para causas comunes. (Toledo, 2022, p. 42)

Hoy en dia, la cocina peruana es reconocida a nivel mundial por su diversidad, sabor y
creatividad, cada plato cuenta una historia, rinden tributo a los ancestros y suelen celebrar el
vinculo entre la naturaleza y el ser humano. La fusion de diferentes culturas y tradiciones en
la gastronomia peruana demuestra la capacidad del pais para absorber y adaptarse a nuevas

influencias sin perder su esencia.

En la cocina, se produce un intercambio constante de saberes y expresiones culturales, donde
se desemboca la tradicion y la creatividad. Es un espacio social donde se comparten y
reproducen conocimientos sobre el medio ambiente, desde la identificacion de plantas y
animales que se convertiran en ingredientes de platillos Unicos, hasta las técnicas culinarias
utilizadas para preparar comidas especiales para diferentes ocasiones. En este contexto,
Chang (2018) dice:

En la cocina, se comparten y reproducen expresiones de valor patrimonial, que son
parte de un largo proceso. Implica saberes en relacién con el medio ambiente,
conocer el tipo deplantasy animales que seran los ingredientes
de platillos. Los platillos se elaboraran de maneras particulares para ocasiones

determinadas. (p. 93)

La cocina se transforma en una manifestacion viva y palpable de la interaccidon que existe
entre el ser humano y su entorno, sirviendo como un testimonio perdurable de esta relacion,
promoviendo la sostenibilidad y el respeto por la naturaleza. Es un recordatorio constante de

la calidad de apreciar y salvar las expresiones culturales ligadas a la alimentacién honrando



la conexidn entre la tradicion y la innovacion, y manteniendo viva la herencia gastronémica

para las generaciones futuras.

El Ministerio de Cultura en Colombia desempefia un papel de suma importancia en la
estrategia politica orientada hacia la salvaguardia y difusion de la rica diversidad culinaria 'y
las cocinas tradicionales del pais. En este contexto, se han establecido aspectos destacados

que ayudan a caracterizar la cocina tradicional colombiana.

En la politica para el conocimiento, salvaguardia y fomento de la alimentacion y las
cocinas tradicionales en Colombia, el Ministerio de Cultura, establece algunos
aspectos muy relevantes para caracterizar la cocina tradicional colombiana, entre
ellas estan los hechos histéricos determinando las condiciones en las que las
diferentes culturas amerindias, espafiolas y africanas convergieron en el territorio
nacional, y con ella diversidad de semillas y productos alimenticios, constituyendo
una variedad de preparaciones que toman un poco de cada cultura y se integran dentro

de un plato tipico colombiano. (Garcés, 2022, p. 79)

La cocina tradicional colombiana es el resultado de un proceso histérico de intercambio
cultural, en el cual diferentes influencias se fusionaron para crear una identidad culinaria
Unica. La diversidad de semillas, productos y técnicas culinarias provenientes de diversas
culturas ha enriquecido la gastronomia colombiana y la ha convertido en un patrimonio

cultural invaluable que debe ser valorado, salvaguardado y promovido.

La recuperacion de la cocina ancestral y tradicional implica valorar y preservar las recetas y
métodos de preparacion transmitidos de generacion en generacion. Antes de la revolucién
industrial, la dieta humana se basaba principalmente en los alimentos que la naturaleza
proporcionaba, como frutas, verduras, granos y animales de caza. Las técnicas de
conservacion tradicionales, como el secado, el ahumado y la fermentacion, eran utilizadas

para preservar los alimentos durante periodos prolongados de tiempo.

Durante siglos y hasta la revolucion industrial, los humanos se han alimentado
basicamente de lo que les proporcionaba su entorno. Con preparaciones tradicionales
para conservar los alimentos, la alimentacion doméstica y la cocina casera han

sostenido a los humanos antes de la industria alimentaria. Ello implica la



recuperacion de la cocina ancestral y tradicional y las especies nativas. (Alé et al.,
2022, p. 25)

Hoy en dia, el reconocimiento de la cocina ancestral y tradicional, asi como el valor de las
especies nativas, adquiere una relevancia especial. La recuperacion de estas practicas y
conocimientos culinarios se ha convertido en un movimiento que busca rescatar la diversidad
alimentaria, preservar la historia y la cultura, y promover la sostenibilidad en la produccion
y consumo de alimentos. Al apreciar y mantener vivas las tradiciones culinarias pasadas,
podemos no solo satisfacer nuestras necesidades alimentarias, sino también enriquecer
nuestra conexion con el pasado, fomentar la diversidad y respetar el equilibrio entre los seres

humanos y su entorno.

4.2 Investigaciones Nacionales

El patrimonio alimentario es valioso porque no solo representa la diversidad gastronémica
de un lugar, sino que también preserva y promueve la historia, las tradiciones y la identidad
de una comunidad. Ademas, puede tener implicaciones econémicas, ya que el patrimonio

alimentario puede ser una fuente de turismo y desarrollo local.

El patrimonio alimentario incluye todo lo que encarna el simbolismo, la culturay la
identidad de un lugar en particular a través de la comida. Cabe sefialar que el término
“patrimonio alimentario” engloba tanto la produccion de alimentos y bebidas
tradicionales como los productos que se utilizan como ingredientes, también
denominados Patrimonio Natural Alimentario. Cabe sefialar que no todo alimento o
comida es patrimonial pues debe cumplir con los requisitos antes mencionados para

poder recibir esta designacion. (Torres, 2023, p. 27)

Esto abarca tanto la preparacion de platos y bebidas tradicionales como los productos
utilizados como ingredientes, conocidos como Patrimonio Natural Alimentario. Sin
embargo, es importante destacar que no todos los alimentos o comidas son considerados
patrimoniales, ya que deben cumplir con ciertos requisitos previamente mencionados para
obtener este reconocimiento. Al reconocer y proteger el patrimonio alimentario, se resguarda
un legado invaluable que fortalece la identidad cultural de una sociedad y promueve la

valoracion de sus tradiciones culinarias.



Se puede que la preservacion de las recetas tradicionales es impulsada por el deseo de
conservar y rescatar lo que ha sido perdido a lo largo del tiempo. Esto implica que estas
recetas pueden haber estado en peligro de desaparecer o ser olvidadas, pero la comunidad ha

reconocido su importancia y se ha esforzado por mantenerlas vivas.

La preservacion de las recetas tradicionales puede ser vista como una forma de preservar la
identidad cultural y mantener vivas las tradiciones de una sociedad. Segiin Romero en el afio
2020 afirma que “En consecuencia, una receta debe tener una historia y un recorrido para
ser considerada tradicional, busca sostener o0 mantener un camino en preparacion, un sentido
dentro de una sociedad a pesar del tiempo, encontrar lo perdido” (p. 14). A medida que las
sociedades evolucionan y se modernizan, existe el riesgo de que estas recetas se pierdan o
sean olvidadas. Sin embargo, la preservacion de las recetas tradicionales es una forma de

mantener vivas las tradiciones y salvaguardar la riqueza cultural de una sociedad.

En el mundo del turismo gastrondémico, la tendencia actual no se limita solo a ofrecer a los
visitantes la oportunidad de degustar platos tipicos, sino que busca brindarles una
experiencia mas enriquecedora. Se pretende ir mas alla de la simple comida, permitiendo a
los turistas conocer la procedencia de los alimentos y comprender el proceso de preparacion
que se les da a cada uno. Esta experiencia tiene como objetivo generar una perfecta fusion
en cada plato, al mismo tiempo que brinda interaccion, una vivencia inolvidable y una

estancia de calidad para los visitantes. El analisis procedente de Moncayo (2021) afirma que:

La cocina en la provincia de Cotopaxi es muy diversa, con muchos platos tipicos que
llegan a todas partes de la provincia, desde pequefias comunidades hasta la ciudad
capital de Latacunga. Uno de los aspectos fundamentales es no perder la identidad
de las ciudades en relacion a sus productos. Aqui, los ciudadanos juegan un papel

importante al apoyarse a si mismos. (p. 8)

Al proporcionar a los turistas la oportunidad de sumergirse en la cultura culinaria local y
conocer el origen de los alimentos, se crea una experiencia mas significativa y valiosa para
el viajero. Esta experiencia gastronomica no solo satisface sus sentidos, sino que también
fomenta la comprensidén y el respeto hacia diferentes culturas. Ademas, al combinar
conocimientos culinarios y tradiciones de diferentes naciones, se generan lazos que pueden

impulsar la innovacion de productos y la calidad de la gastronomia en general.



En el mundo actual, existe un gran reconocimiento y valoracion sobre las creencias de los
saberes ancestrales y tradicionales de los pueblos indigenas. Estos conocimientos
representan una rica herencia cultural y son considerados una fuente invaluable de sabiduria
y practicas sostenibles que han perdurado a lo largo del tiempo. Estos conocimientos
engloban una diversidad de aspectos de la vida cotidiana, desde el idioma y la culinaria hasta
la medicinay la preservacion del entorno. Se han transmitido durante generaciones mediante

la tradicion oral y las interacciones sociales que definen a las comunidades indigenas.

Los conocimientos ancestrales y tradicionales se refieren a todos los conocimientos
que poseen los pueblos y comunidades indigenas, los cuales se transmiten de
generacion en generacion. Estas practicas se han conservado a lo largo del tiempo,
principalmente por medio de la tradicion oral de los pueblos originales, y de practicas
y costumbres que han sido transferidas de padres a hijos en el marco de las dinamicas
de las convivencias a nuestros pueblos indigenas. EI conocimiento ancestral abarca
muchos aspectos diferentes del conocimiento y las técnicas, desde los idiomas hasta
la cocina, desde las matemaéticas hasta la artesania, pasando por la medicina, la
construccién, la silvicultura, medio ambiente y microclima, produccion y

alimentacion, agricultura e irrigacion. transporte y comunicacion. (Gutiérrez, 2018,
p.2)

La preservacion de los conocimientos ancestrales y tradicionales que cuentan los pueblos
indigenas son fundamentales para la diversidad cultural y el desarrollo sostenible. Estos
conocimientos encierran una sabiduria acumulada a lo largo de siglos, adaptada a los
ecosistemas locales y en armonia con la naturaleza. Su transmision y preservacion son vitales
para mantener la identidad cultural de los pueblos indigenas y para enfrentar los desafios

actuales.

En los ultimos afios, el Ecuador ha desarrollado una estrategia de promocion turistica
enfocada en su patrimonio inmaterial. El pais se ha dado cuenta de que muchos turistas no
solo buscan visitar lugares pintorescos, sino que también estan interesados en sumergirse en

la cultura local, conocer las tradiciones y descubrir la gastronomia Gnica de cada region.

En el Ecuador se cuenta con gran promocion del turismo enfocado en el patrimonio

inmaterial, de esta manera se logra captar turistas que ademas de querer visitar los



lugares desean conocer méas sobre sus leyendas, cultura y principalmente la
gastronomia, pues, todos los 5 lugares del pais cuentan son un sin namero de platos
que pueden ser degustados por quienes deciden visitar nuevos lugares. (Castillo,
2021, pp. 5-6)

En el patrimonio inmaterial, el Ecuador ha logrado atraer a un gran nimero de turistas
interesados en descubrir mas alla de los lugares turisticos convencionales, estan motivados
por la oportunidad de sumergirse en las leyendas, la cultura y, sobre todo, la gastronomia
local. El pais ofrece una amplia gama de platos tradicionales y en cada uno de ellos se puede
apreciar en como se solventan a la aventura y explorar nuevas experiencias culinarias. Esta
apuesta por el patrimonio inmaterial ha posicionado al Ecuador como un destino turistico

atractivo para aquellos que buscan una experiencia auténtica y enriquecedora.

4.3 Investigaciones locales

En la sociedad actual, existe una tendencia hacia la homogeneizacion cultural y
gastrondmica, donde los alimentos rapidos y procesados estan reemplazando cada vez mas
a las tradiciones culinarias locales. Sin embargo, algunos expertos y defensores de la cultura
reconocen el valor de salvaguardar la herencia culinaria como una parte esencial de la

identidad de una comunidad.

Aqui se encuentra la relevancia de recuperar la memoria de la cocina como una parte
significativa de la identidad cultural y gastronémica de las comunidades. Los
estudios que rescatan la comida tradicional como expresiones culturales contribuyen
a apreciar la abundancia de una poblacion, para que sus miembros conozcan un

pasado que es esencial para construir un futuro solido. (Montalvo, 2022, p. 8)

Busca rescatar la remembranza culinaria como un pilar esencial de la identidad cultural y
gastrondmica de una comunidad. Al investigar y rescatar las comidas tipicas y tradicionales,
se pueden entender mejor las manifestaciones culturales arraigadas en la gastronomia. Esto,
a su vez, permite valorizar y apreciar la riqueza cultural de una poblacién y su legado
historico. Al conocer esta realidad pasada, las personas pueden construir una realidad futura

mas solida y enraizada en su herencia culinaria,
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4.4 MARCO CONCEPTUAL

4.4.1 Patrimonio cultural

El patrimonio cultural juega un papel esencial en el ambito gastronémico. La gastronomia
de una comunidad o regidn va mas all& de simplemente los platos y sabores, englobando una
amplia variedad de elementos culturales trasferidos en generaciones. Estos aspectos
intangibles se entrelazan con elementos tangibles como utensilios de cocina tradicionales,

recetas ancestrales y edificios historicos que albergan restaurantes emblematicos.

El patrimonio cultural son bienes que se han adquirido de los antepasados y se
preserva en las actuales generaciones de un pueblo. Un bien denominado patrimonio
puede ser tangible como los sitios y monumentos historicos, iglesias, obras literarias
entre otros. Ademas, existe otra parte del patrimonio que no se puede palpar que es

intangible como ritos, tradiciones, lenguas y técnicas. (Robles, 2020, p. 21)

El patrimonio cultural gastronémico es invaluable y merece ser protegido y preservado. La
comida es la manera en que se vincula con la cultura de una comunidad representa elementos
fundamentales de su identidad. Es vital reconocer el valor tanto de los aspectos tangibles
como intangibles del patrimonio cultural gastronémico, ya que juntos representan la riqueza
y la diversidad de la cocina de un lugar. Al salvaguardar estos elementos, las futuras
generaciones podran apreciar y disfrutar de la herencia culinaria de sus antepasados,

manteniendo viva la tradicion

4.4.2 Patrimonio tangible

Se menciona que nuestro legado comprende una variedad de elementos que nos han sido
transmitidos por nuestros ancestros y que seran legados a las préximas generaciones. Estos
bienes tangibles, como monumentos historicos y obras de arte, tienen un valor significativo
ya que representan la creatividad de un pueblo y su expresion cultural. Se destaca que
algunos de estos bienes no pueden ser propiedad de un individuo en particular, sino que

pertenecen a la sociedad en general o son considerados como propiedad colectiva.

El patrimonio tangible es acervo de historico fundamental para la ldentidad y

memoria de la sociedad. La salvaguarda de estos valores y bienes culturales es
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esencial para garantizar la transmision de costumbres y valores, promover la

cohesidn social, y enfrentar la homogenizacion. (Chaparro, 2018, p. 2)

Estos bienes, como monumentos historicos y obras de arte, reflejan los principios y la
inspiracion adaptada en una comunidad, otorgandole significado a la vida. Es importante
destacar que algunos de estos bienes no pueden tener un propietario individual, sino que
pertenecen a la sociedad en su conjunto o son considerados como propiedad colectiva. Esta
propiedad compartida nos invita a valorar y preservar estos elementos culturales como parte

esencial de nuestra identidad colectiva.

4.4.3 Patrimonio Intangible

Estos aspectos culturales no solo son heredados, sino que también son recreados y adaptados
por las propias comunidades de acuerdo con los contextos en los que viven. Al tomar en
cuenta los factores que las rodean, como los cambios sociales y medioambientales, las
comunidades logran preservar y revitalizar su patrimonio intangible de una manera auténtica

y significativa.

Se concluye que el patrimonio intangible engloba diferentes aspectos de un pueblo
como lo son la lengua propia, gastronomia, trajes tipicos, artesanias, musica,
leyendas, que los vinculan a sus antepasados, y a la vez estos han sido transmitidos
de generacion en generacién, los cuales son recreados por las propias comunidades
tomando en cuenta los factores que los rodean para de esta manera inculcar la

identidad y el respeto a la misma. (Haro, 2019, p. 18)

Las comunidades recrean y preservan estos aspectos teniendo en cuenta su entorno, con el
proposito de fortalecer la identidad y fomentar el respeto hacia ella. Estos elementos
constituyen una parte fundamental de la identidad de las comunidades, que se esfuerzan por
preservarlos y adaptarlos a las circunstancias actuales. El reconocimiento y respeto hacia el
patrimonio intangible contribuyen a fortalecer la diversidad cultural y promueven un sentido

de pertenencia y cohesion social.
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4.4.4. Patrimonio alimentario

Estos elementos culturales y culinarios generan un gran interés entre los visitantes, quienes
se sienten atraidos por descubrir todo lo que cada lugar del pais tiene que ofrecer en términos
de gastronomia. El patrimonio alimentario se convierte asi en un atractivo turistico que va
mas alla de la mera experiencia culinaria, ya que permite sumergirse en la historia, las
tradiciones y las practicas arraigadas en la cultura local. A su vez, esto contribuye a la
preservacion de las tradiciones culinarias locales y al desarrollo econémico de las
comunidades a través de la promocién de productos locales y el fomento de la agricultura

sostenible.

El patrimonio alimentario es un elemento que representa la identidad de un territorio,
debido a que la accion de alimentarse se relaciona a significados historicos, culturales
que lleva consigo la elaboracion de un plato. Cada preparacién conlleva: tradiciones,
saberes agricolas, mitos, relatos y rituales que se asocian a las costumbres que son

transmitidas de generacion a generacion. (Aimacafia, 2018, p. 16)

El patrimonio alimentario desempefia un papel crucial en el turismo gastrondmico, pues
encarna la esencia de un territorio y atrae a los visitantes interesados en explorar las
tradiciones, sabores y costumbres transmitidas en generaciones. La accion de alimentarse no

solo tiene un significado basico, sino que también esté cargada de historia y cultura.

4.4.5 Cocina tradicional

Las importancias de las cocinas tradicionales constituyen las transformaciones en el modo
de vida que se reflejan en la forma en que se alimentan las personas, junto con la eventual
desaparicion o adaptacion de saberes y tradiciones gastrondmicas. De este modo Meléndez

& Cafiez (2015) mencionan que:

las cocinas tradicionales nos pueden permitir conocer las caracteristicas de la vida
social, economica y productiva de los grupos sociales o de las comunidades en las
cuales se desarrolla; asi como aquellos cambios que han ocurrido en su estilo de vida
y como éstos se reflejan en la alimentacion y, en especial, en la desapariciéon o

adaptacion de saberes y préacticas culinarias. (p. 3)
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Las cocinas tradicionales representan mucho mas que simples recetas y platos tipicos. Son
verdaderos tesoros culturales que nos permiten sumergirnos en la historia, la identidad y la

evolucion de una comunidad.

4.4.6 Tradicion

Se destaca que el término tradicional se refiere a la transmision de alimentos de generacion

en generacion y se relaciona con los usos, habitos y formas de vida que perduran en el tiempo

El término tradicional para un alimento se direcciona al hecho de que su consumo es
transmitido de generacion en generacion, aunque esta definicion desde un analisis
semantico es mas bien compleja, ya que la tradicion se orienta a los usos, habitos o
formas de vida que se mantienen en el tiempo y que, por lo general, se transmiten en
forma oral. Por otra parte, una precision cientifica de alimento tradicional traspasa a
la nutricion y a la salud, incorporando al medio ambiente, a la ecologia y a la cultura

de los pueblos. (Troncoso, 2019, parr. 13)

La tradicion alimentaria implica la transmision generacional y la continuidad de habitos y
costumbres, también es importante considerar su impacto en la nutricion, la salud y el
entorno. Los alimentos tradicionales no solo reflejan el legado cultural de una comunidad,
sino que también pueden ser vistos como recursos valiosos para preservar la diversidad

bioldgica y el equilibrio ecoldgico.

4.4.7 Imbabura

En la provincia de Imbabura destaca y describe la diversidad étnica y cultural presente en la
region. Se menciona que esta variedad surge como consecuencia de la llegada de los

espafoles y los continuos flujos migratorios que han tenido lugar en el pais.

La provincia de Imbaburaevidencia la mas clara de las mezclas de etniasy
nacionalidades, resultado de la conquista espafiola y de los procesos migratorios
constantes del Pais; se puede decir que, a lo largo de su territorio,
la interculturalidad de Imbabura de su composicion demografica nos adentra al

Ecuador mestizo y pluri diverso.
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Una muestra clara de esa diversidad radica en las cifras resultantes durante el
ultimo censo poblacional ecuatoriano, en el que la poblacion se auto definié de la
siguiente manera; 54% mestizo, 31% blanco, 10% indigena, 3% afro descendiente y

el 2% representado entre asiaticos, castizos y otros. (GoRaymi, 2022, péarr. 3-4)

La provincia de Imbabura es un claro ejemplo de la riqueza y diversidad cultural que existe
en el Ecuador, la presencia de esta diversidad étnica y cultural en Imbabura refleja la
identidad del Ecuador y la importancia de valorar y respetar la interculturalidad como parte

integral de la sociedad.

4.4.8 Cotacachi

Cotacachi es conocida por sus variedades de paisajes y gastronomia, también es conocida
por su industria del cuero tanto en elaboracién y exportacion del mismo producto antes
mencionado.
La ciudad de Cotacachi esta asentada en las faldas del volcan del mismo nombre, se
encuentra en la parte norte del pais. Sus habitantes se dedican a la industria del cuero
(elaboracion y comercializacion). Se ubica a 80 km al norte de Quito y 25 km al sur
de Ibarra en la provincia de Imbabura al norte de Ecuador. (GoRaymi, 2022, parr. 1-
2)

Cotacachi representa tanto una atraccién turistica como un centro de actividad econémica,

en el cual los habitantes se dedican al comercio

4.4.9 Quiroga

Quiroga es una parroquia con un hermoso paisaje y con varios destinos turisticos gracias a

esto se ha experimentado un crecimiento significativo del comercio.

Elevada a la categoria de parroquia civil, con el nombre de Quiroga, el 19 de marzo
de 1913. Es la parroquia méas proxima a la cabecera cantonal tan solo a (3 km).
Rodeada de un paisaje angelical, Quiroga es el paso hacia la Laguna de Cuicocha,
uno de los lugares turisticos mas importantes del canton Cotacachi. Quiroga dejo de
ser un caserio para convertirse en una de las parroquias méas pujantes del cantén por

el accionar empefio de su gente. Un espacio que alberga a mestizos, blancos e
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indigenas. Su gente se ha destacado en valores humanos y cristianos. En los ultimos
afios se ha logrado dar una mayor solemnidad a la Virgen Maria Auxiliadora y sus
distintivas celebraciones. (QUIROGA, 2021, parr. 1)

Su ubicacidn privilegiada, rodeada de un paisaje encantador, la convierte en un punto de
interés turistico, especialmente como acceso a la Laguna de Cuicocha. La parroquia ha

experimentado un desarrollo notable gracias al esfuerzo y dedicacion

4.4.10 Catalogo digital

El catdlogo digital es una forma interesante de presentar los productos y servicios en linea,
proporcionando una experiencia positiva para los consumidores desde el inicio de su

interaccion con el sitio web y la marca.

Un catalogo virtual o catdlogo online es la adaptacion de un catadlogo comercial
tradicional a formato virtual. Es decir, es una coleccion o relacion que agrupa las
mercancias, productos o servicios que ofrece una marca para que los consumidores
observen de manera sencilla lo que desean adquirir, asi como sus caracteristicas,

descripcion y precio. (Tiendanube, 2023, parr. 1)

Permite a las personas presentar los productos y servicios de manera atractiva y accesible a
través de Internet con el fin de que puedan tener una idea clara de lo que se esta tratando y

permita presentar una mejor y agradable oferta para el consumidor.

4.4 MARCO LEGAL

La presente investigacion versa sobre (Revalorizacion de la cocina tradicional del canton

Cotacachi parroquia rural Quiroga provincia de Imbabura, a través de un catalogo digital).
Para ello, se requiere una base legal sobre la cual desarrollar los distintos apartados.

En primer lugar, se toma la Constitucion de la Republica del Ecuador en su capitulo cuarto

que habla sobre Derechos de las comunidades, pueblos y nacionalidades.

Se reconoce y garantizara a las comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades
indigenas, de conformidad con la Constitucion y con los pactos, convenios,

declaraciones y demas instrumentos internacionales de derechos humanos, los
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siguientes derechos colectivos: 13. Mantener, recuperar, proteger, desarrollar y
preservar su patrimonio cultural e histérico como parte indivisible del patrimonio del
Ecuador. ElI Estado proveera los recursos para el efecto. (Constitucion de la
Republica del Ecuador, 2008, Art. 57, Derechos de las comunidades, pueblos y

nacionalidades, p. 26)

En este articulo menciona el compromiso del Ecuador con la proteccion de la diversidad
cultural y el reconocimiento de los derechos de las comunidades indigenas en relacién con
su patrimonio. Resalta la importancia de valorar y preservar las tradiciones culinarias y

culturales de las comunidades indigenas en el contexto de la gastronomia ecuatoriana.

El mismo articulo menciona sobre el régimen de desarrollo es salvaguardar y fomentar la
diversidad cultural, asi como respetar los entornos donde se reproducen e intercambian las
diferentes expresiones culturales. Ademas, busca recuperar, preservar y fortalecer la

memoria social y el patrimonio cultural de una sociedad.

El régimen de desarrollo tendra los siguientes objetivos: 7. Proteger y promover la
diversidad cultural y respetar sus espacios de reproduccion e intercambio; recuperar,
preservar y acrecentar la memoria social y el patrimonio cultural. (Constitucién de
la Republica del Ecuador, 2008, Art. 276, Capitulo primero, Principios generales, p.
89)

En estos articulos resalta la importancia de preservar la herencia culinaria, ya que en el
Ecuador se reconoce y garantiza los derechos colectivos de las comunas, comunidades,

pueblos y nacionalidades indigenas.

Al respecto, la ley da a conocer los objetivos, ambitos, fines y principios. Se reconoce y
respeta la diversidad cultural como el derecho de las personas a construir y mantener su
identidad cultural, decidir su pertenencia a diferentes comunidades culturales, expresar sus
elecciones y acceder a diversas expresiones culturales. Ademas, se reconoce que la identidad
nacional se construye y fortalece a través de las interrelaciones culturales e histéricas que
promueven la unidad y cohesion social, reconociendo y valorando la diversidad presente en

la sociedad.
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De los principios. La Ley Organica de Cultura responderd a los siguientes principios:
a) Diversidad cultural. Se concibe como el ejercicio de todas las personas a construir
y mantener su propia identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias
comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a difundir sus propias
expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas; e) ldentidad
nacional. Se construye y afirma a través del conjunto de interrelaciones culturales e
histéricas que promueven la unidad nacional y la cohesion social a partir del
reconocimiento de la diversidad. (Ley Orgéanica de Cultura, 2016, Art. 4, Capitulo

unico, p. 4)

La Ley Organica de Cultura se fundamenta en principios esenciales. Estos principios
incluyen el reconocimiento y respeto a la diversidad cultural, garantizando el ejercicio de las
personas para construir y mantener su identidad cultural, tomar decisiones sobre su
pertenencia a comunidades culturales, expresar sus elecciones y acceder a expresiones

culturales diversas.

El articulo destaca varios derechos culturales. En primer lugar, se reconoce el derecho a
proteger los saberes ancestrales y fomentar el didlogo intercultural. También se menciona el
derecho a preservar la memoria social y acceder a ella, asi como el acceso a bienes y servicios
culturales y patrimoniales. Ademas, se reconoce el entorno digital como un recurso
estratégico para la innovacion, la creatividad y el acceso universal a Internet y sus

contenidos.

Derechos culturales. Son derechos culturales, los siguientes: b) Proteccion de los
saberes ancestrales y didlogo intercultural. Las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades tienen derecho a la proteccion de sus saberes ancestrales, al
reconocimiento de sus cosmovisiones como formas de percepcién del mundo y las
ideas; asi como, a la salvaguarda de su patrimonio material e inmaterial y a la
diversidad de formas de organizacion social y modos de vida vinculados a sus
territorios; d) Memoria social. Las personas, comunidades, comunas, pueblos y
nacionalidades, colectivos y organizaciones culturales tienen derecho a construir y
difundir su memoria social, asi como acceder a los contenidos que sobre ella estén
depositados en las entidades publicas o privadas; f) Acceso a los bienes y servicios

culturales y patrimoniales. Todas las personas, comunidades, comunas, pueblos y
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nacionalidades, colectivos y organizaciones tienen derecho a acceder a los bienes y
servicios culturales, materiales o inmateriales, y a la informacién que las entidades
publicas y privadas tengan de ellas, sin mas limitacion que las establecidas en la
Constitucion y la Ley; i) Entorno digital. Como un bien publico global y abierto, la
red digital es un entorno para la innovacion sostenible y la creatividad, y un recurso
estratégico para el desarrollo de practicas, usos, interpretaciones, relaciones y
desarrollo de medios de produccién, asi como de herramientas educativas y
formativas, vinculadas a los procesos de creacion artistica y produccién cultural y
creativa. Se reconoce el principio de neutralidad de la red como base para el acceso
universal, asequible, irrestricto e igualitario a internet y a los contenidos que por ella
circulan. (Ley Organica de Cultura, 2016, Art. 5, De los derechos culturales, pp. 4-
5)

Este apartado resalta la importancia de proteger y valorar los saberes ancestrales, las
cosmovisiones y el patrimonio de las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades.
También subraya el derecho a construir y difundir la memoria social, asi como acceder a los
bienes y servicios culturales y patrimoniales. Ademas, se reconoce el entorno digital como
un recurso estratégico para el desarrollo cultural y creativo, estableciendo el principio de
acceso igualitario e irrestricto a Internet y sus contenidos. Estos derechos culturales buscan
promover la diversidad, la inclusion y el acceso equitativo a la cultura y la informacion,

enriqueciendo asi la experiencia gastronémica.

Es importante conocer el patrimonio intangible o inmaterial ya que ayuda a comprender y a
respetar las manifestaciones culturales, contribuira a enriquecer los conocimientos y a
promover la autenticidad en la gastronomia ecuatoriana, al incorporar elementos culturales
y tradiciones arraigadas en la identidad de las comunidades del pais. La diversidad cultural
es reconocida como el derecho de las personas a construir y mantener su identidad cultural,
expresar sus elecciones y tener acceso a expresiones culturales diversas. La identidad
nacional se fortalece mediante las interrelaciones culturales y la diversidad. Los saberes
ancestrales y el dialogo intercultural deben protegerse, al igual que la memoria social y el

acceso a bienes y servicios culturales y patrimoniales.

Del patrimonio intangible o inmaterial. Son todos los valores, conocimientos,

saberes, tecnologias, formas de hacer, pensar y percibir el mundo, y en general las
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manifestaciones que identifican culturalmente a las personas, comunas,
comunidades, pueblos y nacionalidades que conforman el Estado intercultural,
plurinacional y multiétnico ecuatoriano. (Ley Organica de Cultura, 2016, Art. 52,

Del Patrimonio Cultural, p. 15)

Este texto resalta la relevancia del legado intangible o inmaterial como un componente
esencial de la identidad cultural de las personas y comunidades en Ecuador. Estos elementos
no solo incluyen conocimientos y saberes también maneras de concebir, actuar y comprender
la realidad del mundo. Reconocer y valorar el patrimonio intangible es fundamental para

preservar y promover la diversidad cultural del pais.
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5. MATERIALES Y METODOS

En esta seccion detalla el marco metodoldgico establecido para alcanzar el segundo objetivo
especifico de este trabajo que es: Compilar las recetas tradicionales de la parroquia Quiroga
a través de testimonios orales de personas con conocimientos sobre las recetas; el presente
trabajo se llevd a cabo en la parroquia rural Quiroga, canton Cotacachi, provincia de
Imbabura con una muestra de 67; el marco temporal comprende los meses de mayo a agosto
del 2023.

5.1 Alcance y enfoque de la investigacion

Esta investigacion se considera basica con un enfoque mixto, puesto que recoge, analiza y
gestiona datos cualitativos y cuantitativos, con el fin de construir la propuesta de un disefio

de un catalogo digital.

5.2 Tipos de investigacion

En este método permitira entender que un enfoque explicativo implica proporcionar claridad
y comprension al argumentar, razonar y comentar sobre un tema especifico, brindando una

herramienta adecuada para la explicacion de fenémenos y conceptos complejos.

Este estudio aplicd el tipo de investigacion: Explicativo. “La definicion de explicativo hace
referencia que explica, argumenta, razona o0 cometa y que se emplea, sirve o que es adecuado

para explicar algo”. (Definiciona, 2016, parr. 1)

5.3 Métodos

5.3.1 Método analitico.

A través de este proceso de descomposicidn, se busca comprender mejor las partes
individuales y sus relaciones, lo que a su vez permite comprender la totalidad de manera mas
detallada y precisa. “EIl método analitico es un procedimiento que descompone un todo en
sus elementos basicos y, por tanto, que va de lo general a lo especifico” (QuestionPro, 2023,
parr. 3). En esencia, este enfoque ayuda a desentrafiar la complejidad al abordar un problema

o0 tema desde una perspectiva mas detallada y en sus componentes esenciales.
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5.3.2 Método inductivo — deductivo

Tanto la induccion como la deduccion son enfoques de razonamiento l6gico, pero difieren
en como se desarrolla el razonamiento y en qué direccion fluye la inferencia: de lo particular
a lo general en el caso inductivo, y de lo general a lo particular en el caso deductivo. “Tanto
el método inductivo como el deductivo son estrategias de razonamiento 16gico, siendo que
el inductivo utiliza premisas particulares para llegar a una conclusion general, y el deductivo
usa principios generales para llegar a una conclusion especifica”. (Diferenciador, 2018, parr.
2). La induccién como la deduccion son métodos de razonamiento l6gico, pero se distinguen

por su proceso Yy direccion.

5.3.3 Método analitico-sintético.

El andlisis es una herramienta légica que permite descomponer mentalmente un objeto en
sus componentes, cualidades y relaciones, mientras que la sintesis busca integrar estos

elementos para comprender el todo.

Este método se refiere a dos procesos intelectuales inversos que operan en unidad: el
analisis y la sintesis. El analisis es un procedimiento l6gico que posibilita
descomponer mentalmente un todo en sus partes y cualidades, en sus maltiples

relaciones, propiedades y componentes. (Rodriguez & Pérez, 2017, p. 186)

El andlisis desglosa un objeto en sus partes y propiedades, proporcionando una vision
detallada y estructurada de sus elementos constituyentes y conexiones.

5.3.4 Método histérico

El método histdrico se refiere a un conjunto de procedimientos y enfoques esenciales
empleados por los historiadores en su labor de interpretar y reconstruir los eventos y sucesos
que tuvieron lugar en el pasado. “El método histérico son aquellos procedimientos utilizados
por los historiadores para interpretar o reescribir lo sucedido en el pasado”. (Economipedia,
2021, parr. 1).

El método historico es una herramienta fundamental en el campo de la historia, permitiendo

a los historiadores explorar y entender el pasado a traves de una lente critica y analitica, con
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el objetivo de presentar una representacion mas completa y fundamentada de los sucesos que

han moldeado nuestro mundo.

5.4 Técnicas

5.4.1 Documental

Esta técnica se revisaron fuentes secundarias en repositorios de universidades, google
academico. “Un documental es, en sentido estricto, una representacion audiovisual de la
realidad. Siendo dicha realidad el punto de vista del director, por tanto, la postura nunca

podré ser objetiva pero si informativa” (Universidad Amerike, 2019, parr. 1).

5.4.2 Encuesta

Se disefi6 un cuestionario con 10 de preguntas cerradas; se aplic 67 encuestas a la poblacion
de Quiroga, dicho documento fue disefiado en Word y fue entregado presencialmente. “Las
encuestas son un método de recoleccion de datos a partir de un muestreo de personas, a
menudo con el objetivo de generalizar los resultados para un segmento de poblacion méas
grande”. (Qualtrics, 2023, pérr. 2)

5.4.3 Entrevista

Se disefid un guion de entrevista para 4 personas dirigidas a la poblacién de Quiroga; la
entrevista fue de tipo semiestructura utilizando preguntas abiertas que permitieron recoger
criterios amplios de los entrevistados. Las entrevistas fueron personales y de forma virtual,
para ello se concepto mediante una cita previa; estas fueron grabadas en audio con el
consentimiento del entrevistado. La duracion promedio de las entrevistas fue 15 a 20
minutos. “Se conoce como entrevista la conversacion que sostienen dos 0 mas personas que
se encuentran en el rol de entrevistador y entrevistado, a fin de que el primero obtenga del

segundo informacion sobre un asunto particular” (Significados, 2013, parr. 1).

5.4.4 Observacién no participante

Para esta investigacion la metodologia elegida fue no participante debido a que no hubo
involucramiento con las cocineras de Quiroga. Toda la informacion recabada con esta

técnica reposa en fichas de observacion. “Observacion no participante es una técnica de
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investigacion que consiste en la recoleccion de informacion desde una postura totalmente

alejada y sin involucramiento alguno por parte del investigador con el hecho o grupo social

que se pretende abordar” (Lifeder, 2019, parr. 1).

5.5 Instrumentos

- Cuestionario

- Guia de entrevista

- Ficha de observacion
- Teléfono celular

5.6 Célculo de la muestra

Para calcular la muestra se tom6 como universo de estudio la parroquia Quiroga. En base a

esto se tomd la Poblacion de Quiroga que al aplicar la formula dio como resultado: 67 en

tamario de la muestra. Esto se detalla en la figura

Figura 1
Céalculo de muestra

Margen de error.
[10% v
Nivel de confianza

[99% v
Asesoria Economica & Marketing Tamaiio de Poblacion
Copynight 2009 1 6454

| calcular |

Margen: 10%
Nivel de confianza: 90%
Poblacion: 6454

Tamano de muestra:

1.

Calculadora de Muestras

67

Ecuacion Estadistica para Proporciones
poblacionales

z"2(p*q)
n=  e*2+(z"2(p*q))
N

Nn= Tamafio de la muestra

Z= Nivel de confianza deseado

p= Proporcion de la poblacion con la caracteristica
deseada (exito)

Q=Proporcion de la poblacion sin la caracteristica
deseada (fracaso)

€= Nivel de error dispuesto a cometer

N= Tamaiio de la poblacion

Nota. Tomado de corporacion AEN Asesoria Econémica y Marketing (2009). Calculadora de muestras.

https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
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Los datos utilizados para el calculo de la muestra fueron 10% de margen de error, 90% nivel
de confianza, aplicando la formula se obtuvo la muestra de 67.

5.7 Procedimiento

Para la solucion de los problemas planteados en esta investigacion que se resumen en: En el
canton Cotacachi parrogquia Quiroga, se ha perdido la costumbre del consumo de alimentos
propios del lugar y su preparacion tradicional se ha ido modificando con el pasar del tiempo.
Dichas preparaciones han sido elaboradas en generaciones anteriores, sin embargo, en la
actualidad no existe una misma receta con la preparacion que inicialmente se comenzé por

lo que ha habido diferentes técnicas e historia por el cambio de generaciones.

Otro factor evidenciado es el descuido de los alimentos propios del lugar por los mismos
pobladores, ya que a futuro estos mismo pueden llegar a perderse o al mismo tiempo

desaparecer totalmente. Por lo tanto, se ha disefiado la siguiente metodologia.
Fase 1.- Disefio de los instrumentos

Se disefid una encuesta con 10 preguntas cerradas que fueron aplicadas a la poblacion de
Quiroga, esto con el fin de contribuir a la investigacion. Asi mismo, se elabor6 un guion de
entrevista con 10 preguntas abiertas a los habitantes de Quiroga. Se entrevist6 a 4 habitantes

de la parroquia Quiroga.

Finalmente, se disefid una ficha de observacion donde se recogieron datos relevantes sobre

la revalorizacion de la cocina tradicional de la parroquia Quiroga.
Fase 2.-

Los instrumentos indicados anteriormente fueron validados por la docente investigadora de

gastronomia

25



Figura 2

Ficha de validacion de los instrumentos

Anexo 2

PONTIFICIA UNIVBRSIDQ(,ATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA “PUCESI”
EVALUACION DE LA F FASE DE EJECUCION DE LOS TRABAJOS DE TITULACION

Tema del Trabajo de Titulacién: 7 evo\nﬁmq\é O‘,E,\o casfon. dodictenql. del Santon. Colocadhy... parogeie. xaol. Qukiogo.. prevido de Imbobua © houés
Docente Asesor del Trabajo de TitTacon o L »Hees. Loeno, Ardlans Escuela:
Estudiante(s) participantes: ..Naxia, kel \)E Q.

afio .:‘?9?3

Fecha de presentacion: dia .2, mes . 0%
i~
<
AVANCE EVALUADO: . \ialedacien .. \skeomentos
* Simbologia de evaluacién: MA = Muy Aceptable A = Aceptable PA = Poco Aceptable
ACTIVIDADES DESARROLADAS SEGUN CUMPLIO RESULTADOS OBSERVACIONES
CRONOGRAMA CRONOGRAMA
L = MA A PA MA |A PA
2
\)Q\?r\{\c?ﬁn \(ﬁ(\)m‘en&'ﬁs / / A

Fecha de entrega:  dia:

Docente Asesur-p

Fase 3.- Aplicacion de los instrumentos

Las encuestas fueron aplicadas personalmente a la poblacidn de la parroquia Quiroga; el
cuestionario de las entrevistas se aplicé a residentes de la parroquia Quiroga de igual forma

conversando personalmente.

Las fichas de observacidn contienen datos de los platos tradicionales de la parroquia Quiroga

y asi mismo de las bebidas tradicionales.
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5.8 Matriz metodoldgica

Tabla 1l

Disefio metodolégico

TEMA DE . .
, OBJETIVOS ESPECIFICOS SUJETO DE ESTUDIO METODO TECNICA INSTRUMENTO RESULTADOS

INVESTIGACION

Recopilar informacién bibliogréafica para

registrar las bases teoricas acerca de la cocina . . . . . .
. . . Cocina tradicional Inductivo-Deductivo Documental Fuentes secundarias Marco teérico
tradicional de la parroquia Quiroga.

Compilar las recetas tradicionales de la Encuesta Cuestionario

Revalorizacion de la parroquia Quiroga a través de testimonios Entrevista Guion de entrevista

cocina tradicional del
cantén Cotacachi
parroquia rural
Quiroga provincia de
Imbabura, a través de

un catélogo digital.

orales de personas con conocimientos sobre las

recetas.

Recetas tradicionales.
Testimonios

Orales.

Analitico.
Analitico-Sintético.
Historico.

Observacion no

participante

Ficha de

observacion

Rectas tradicionales de la

parroquia Quiroga

Disefiar un catalogo digital de las recetas

tradicionales del canton Cotacachi parroquia
Quiroga.

Recetas tradicionales

Analitico- sintético

Encuesta
Entrevista
Observacion no

participante

Cuestionario
Guion de entrevista
Ficha de

observacion

Catalogo digital de recetas
tradicionales de la

parroquia Quiroga

Validar el catalogo digital de las rectas
tradicionales del canton Cotacachi parroquia

Quiroga por tres expertos gastronomos.

Catalogo digital

Analitico sintético

Observacion

participante

Ficha de validacion

Fichas validadas
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

En este apartado se presentan los resultados cuali-cuantitativos de la investigacion. En la

seccion de los resultados cuantitativos se toma en cuenta la muestra de estudio que estuvo

conformada por 67 encuestas en la parroquia Quiroga. Para reflejar los datos obtenidos se

utilizan graficas de pastel, y al final de estas se realiza un analisis general de los resultados.

En los datos cualitativos se realiza una narrativa de los testimonios de los entrevistados, los

cuales al final se presentan en forma de andlisis general.

6.1 Resultados

6.1.1 Tabulacion de las encuestas

Datos generales

Figura 3

Edad

® 20 arios a 35 afios
® 35 afios a 50 afios
@ 50 afios a 65 afos
@ Mas de 65 afios

Figura 4

Género

® Masculino
@ Femenino
@ Otros
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Pregunta 1

¢ Conoce usted la cocina tradicional de Quiroga?

Figura 5

Cocina tradicional de Quiroga

® si
® \o

Pregunta 2

¢Considera que la cocina tradicional de Quiroga es importante para preservar la

cultura del lugar?

Figura 6

La cocina tradicional como importancia para preservar la cultura del lugar.

@ sSi
® No
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Pregunta 3

Del siguiente enlistado, escoja cuales son los platos y bebidas tradicionales que usted

considera que aun prevalecen en la parroquia de Quiroga.

Figura7

Platos tradicionales de Quiroga

Mazamorra

Papas con cuero

Sopa de bolas de maiz

Locro de ocas con frejol

Bolitas de maiz con carne de chancho
Sancocho de chancho

Fritada

Caldo de morcillas

Tortillas de tiesto

1,5
1,5
1,5
1,5
1,5
1,5

L]
Tortillas de maiz [

Caldode 31 I 16,4
Chuchuca NG 23,9
Locro de zambo [ 20,9

Papas con berro
Cuy a lefia con papas cocinadas

Alverjas con tostado | EG——_——— 3,3
Sopa de quinua | EG_—G———— 19,3

Sopa de Churos |G 5,2

Carnes coloradas |G 54,3

Figura 8

Bebidas tradicionales de Quiroga

Cuchuapi
Hervidos

Colada de chicha
Colada de uvilla
Dulce de zambo
Colada morada
Morocho con leche y panela
Avena fria
Chawarmishki
Morocho

Colada de pepa
Champus

Chicha de jora

70

80
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Pregunta 4

Mencione de 1 a 3 condimentos que cree que se han perdido al transcurso del tiempo

en la cocina tradicional de Quiroga.
Figura 9
Condimentos perdidos en la cocina tradicional de Quiroga

No tengo conocimiento
Chicha de jora
Chillangua

Berros

Manteca de chancho
Aji en piedra

Romero

Perejil

Menta

Achogcha

Manteca de res
Panela

Jengibre

Cebolla larga

Pepa de zambo
Achiote Molido

Ajo

Achiote en grano
Hierba buena

Paico

T 10,4

15
15
15
I 3
I 3
15
15
15
15
15

I 4,5

15
15

I 4,5

T 7,5

I 4,5
T 13,4
T 10,4
T 11,9

0 2

4

6

8

10

12

14
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Pregunta 5

Del siguiente enlistado, escoja cuales son las técnicas que usa para preparar sus

alimentos tradicionales.
Figura 10

Técnicas para preparar alimentos

Piedras calientes M 4,5
Pachamanca M 6
Fogon de lefia NN 64,2
Asado I 46,3
Frito I 35,8
Molido IEEE— 50,7
Fermentado NN 254
Ahumado NN 28,4
Deshidratacion I 10,4
Tostado NN 56,7
Horneado NN 56,7
Hervido I 76,1

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Pregunta 6

¢ Cree usted que la cocina tradicional se relaciona con la sabiduria del pueblo?

Figura 11

La cocina tradicional relacionada con la sabiduria.

@ Totalmente de acuerdo
@ De acuerdo
@ Nada de acuerdo
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Pregunta 7

¢Piensa que la revalorizacion de la cocina tradicional de Quiroga puede contribuir al

desarrollo turistico de la zona?

Figura 12
Contribucion al desarrollo turistico de la zona.

@ si
® No

Pregunta 8

¢Considera que la revalorizacion de la cocina tradicional de Quiroga puede ayudar a

la conservacidn del patrimonio gastronémico ecuatoriano?

Figura 13
Revalorizacién de la cocina tradicional para la conservacién del patrimonio
gastronémico.

@ sSi
® No
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Pregunta 9

¢ Considera que un catalogo digital de la cocina tradicional de Quiroga, seria util para
difundir y promover los platos tipicos?

Figura 14
Un catalogo digital para difundir los platos tipicos.

@ Totalmente de acuerdo
@ De acuerdo
@ Nada de acuerdo

Pregunta 10

¢Estaria interesado en acceder a un catalogo digital que contenga informacién sobre la

cocina tradicional de Quiroga?

Figura 15

Un catalogo digital con informacion de la cocina tradicional.
@ si
® No

6.1.2 Andlisis general de las encuestas

En este analisis de la encuesta podemos establecer que hay mas personas en el rango de 50

a 65 afos en la parroquia de Quiroga. Al igual que hay un porcentaje alto que pertenecen al
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género femenino teniendo un porcentaje de 62,7 podemos entender que tienen mucha

sabiduria sobre la cocina tradicional de Quiroga.

En la pregunta uno se puede observar que la mayor parte de la poblacién no conoce sobre la
cocinatradicional de la parroquia de Quiroga debido al poco interés que tienen los habitantes
de conocer sus tradiciones. Conectando a la siguiente pregunta, el 98,5% de la poblacién de

Quiroga considera que es muy importante la preservacion de la cultura del lugar.

En la lista de platos tradicionales que se present6 en la encuesta se obtuvo que lo mas
tradicional del lugar son las papas con berro siguiéndoles la sopa de churos y la de quinua
dando como otras opciones el caldo de 31 y las morcillas; cabe recalcar que en las bebidas

tradiciones mencionaron que es mas popular el morocho en la parroquia de Quiroga.

En la siguiente pregunta como condimentos que se han perdido al pasar el tiempo tienen
como preferencia el achiote en grano y seguido el paico, algunas personas en cambio no
tenian el conocimiento de que condimentos se han dejado de consumir en el lugar. La
poblacion de Quiroga menciona que la técnica que mas usan para preparar sus alimentos es

el hervido y en segundo lugar es a lefia.

El 73,1% de los pobladores de la parroquia Quiroga dicen que estan totalmente de acuerdo
que la cocina tradicional va de la mano con la sabiduria del pueblo ya que los conocimientos
de antes van surgiendo de generacién en generacion esto hace que queden huellas de lo que
se hacia antes. Todos los encuestados estan de acuerdo de que si se trata de revalorizar la
cocina tradicional de Quiroga esto puedo ayudar a que lleguen mas turistas o prueben mas

sus platos propios.

Al igual que la anterior pregunta todos los pobladores estan de acuerdo que la revalorizacion
ayudara a la conservacién del patrimonio gastronémico para poder tener mas firmeza en
cuanto a sus platos ya sea en reuniones o en dias festivos de la parroquia. El 77,6% de la
poblacion estaban totalmente de acuerdo en que se implemente un catalogo digital para que
todos vean lo que la parroquia ofrece y puedan conocer un poco mas sobre sus platos, pero
el otro porcentaje de 22,4 decian que algunos no podian tener esa facilidad porque no pueden
utilizar muy bien la tecnologia. EI 98,5% de los encuetados estan totalmente de acuerdo en
acceder a un catalogo digital que cuenten con toda la informacién que conlleva cada plato

tradicional del lugar.
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6.1.3 Resumen de las entrevistas

6.1.3.1 Datos de los entrevistados

Tabla 2
Datos de los entrevistados

Cadigo Nombres Fecha de la entrevista Ocupacion
El Hillman Vaca 24/06/2023 Vocal de la junta parroquial
de Quiroga
E2 Santiago Lozano 27/06/2023 Vocal de la junta parroquial
de Quiroga empleado
publico.
E3 Silvana Andrade 29/06/2023 Psicdloga industrial
E4 Virginia Gomez 07/07/2023 Labores domeésticos y tiene

un puesto de comida

6.1.3.2 Guion de la entrevista

¢ Cudles son los productos que mas se siembran en Quiroga?

¢Cudl es el nivel de conocimiento de la poblacion que conoce sobre los platos
tradicionales?

¢Qué platos tradicionales existen en Quiroga?

¢En qué lugar o eventos se puede consumir platos y productos tradicionales?

¢ Cuéles son los alimentos mas consumidos en la actualidad en la comunidad de
Quiroga?

¢Por que cree usted que los residentes de este lugar no aprecian ni valoran la cocina
tradicional de Quiroga?

¢Por qué cree usted que las generaciones actuales han perdido las costumbres de
preparar 0 consumir platos tradicionales?

¢Cudles costumbres y tradiciones se estan perdiendo al momento de preparar un

plato?
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e ;De qué manera se transmite el conocimiento, recetas y preparaciones de generacion
en generacion?
e ;Cuales son los platos o recetas mas representativos de la cocina tradicional de

Quiroga que considera que deben ser incluidos en un catalogo digital?

6.1.3.3 Transcripcion de las entrevistas

E1: Hillman Alcides VVaca Moreno

P1. ¢Cuales son los productos que mas se siembran en Quiroga?
Los productos que mas se cultivan aqui en Quiroga es el maiz y el frejol desde que tengo

memoria.

P2. ¢Cudl es el nivel de conocimiento de la poblacion que conoce sobre los platos
tradicionales?

Aqui en Quiroga se podria decir que conocen un 70 por ciento los platos tradicionales ya
que no es muy reconocido por las generaciones actuales, los que mas conocemos los platos
somos nosotros los padres de familia y nuestros abuelitos, los jévenes de ahora solo prefieren
comer comida rapida o comidas instantaneas.

P3. ¢ Qué platos tradicionales existen en Quiroga?

Los mas reconocidos por mi parte se podria decir que son las fritadas, las morcillas y el
delicioso caldo de 31 que ahora no se prepara con tanta frecuencia como antes.

P4. ; En qué lugar o eventos se puede consumir platos y productos tradicionales?

Los platos tradicionales de Quiroga tienen una extensa variedad de platos que agradan a la
gente, usualmente suelen ser consumidos y hay una extensa cantidad de clientela los fines
de semana en donde las personas comparten entre familia, o los feriados en donde nos visitan
personas tanto de la ciudad como de otros lugares.

P5. ¢Cuales son los alimentos mas consumidos en la actualidad en la comunidad de
Quiroga?

Los alimentos que més prevalecen y son mas consumidos aqui en Quiroga se podria decir
que es el maiz, frejol, arroz, papas, habas, legumbres, carnes, lacteos, por lo que estos

alimentos podemos tenerlos, cosecharlos y extraerlos nosotros mismos.
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P6. ¢ Por qué cree usted que los residentes de este lugar no aprecian ni valoran la cocina
tradicional de Quiroga?

Por el facilisimo que tenemos al estar cerca de las ciudades y es mas facil consumir comida
répida que hacer un plato tradicional.

P7. ¢Por qué cree usted que las generaciones actuales han perdido las costumbres de
preparar o consumir platos tradicionales?

Creo que es porque los jovenes de ahora no estan muy interesados en querer aprender a
cocinar y mucho menos nuestros platos tipicos y también pienso que no les llaman mucho
la atencidn estos platos a los jovenes porque estan mas concentrados en consumir o comer
lo que estd a la moda, como platos 0 comida extranjera como mencione anteriormente.

P8. ¢ Cuales costumbres y tradiciones se estdn perdiendo al momento de preparar un
plato?

Una muy clara es cocinar a lefia muchas personas no les gusta cocinar a lefia por el siempre
hecho de que quedan con el olor a humo y otras porque dicen que les enferman, también ya
no utilizan los productos naturales y las recetas que nos ensefiaban nuestras abuelitas ahora
le sabemos quitar cosas y aumentamos cosas nuevas un claro ejemplo la paprika en ves del
achiote molido.

P9. ¢(De qué manera se transmite el conocimiento, recetas y preparaciones de
generacion en generacion?

Ya depende de las ganas de ensefiar y del gusto de aprender de cada uno, ahora ya no se les
puede obligar a los jovenes por que se molestan.

P10. ¢Cuéles son los platos o recetas mas representativos de la cocina tradicional de
Quiroga que considera que deben ser incluidos en un catalogo digital?

Como mencioné antes la fritada, el caldo de gallina, el caldo de 31, las morcillas, el

mote casado, etc.

E2: Santiago Lozano Cevallos
P1. ¢Cuales son los productos que mas se siembran en Quiroga?
Los productos como el maiz la alverja en el sector alto la papa como también la haba y

también frutos como la uvilla en el sector de Cumbas estos son los principales productos que

se cultivan dentro Quiroga.
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P2. ¢Cudl es el nivel de conocimiento de la poblacion que conoce sobre los platos
tradicionales?

Nuestros habitantes de Quiroga si conocen sobre la gastronomia y los platos tipicos de
nuestro sector tanto del centro como de las comunidades

P3. ¢ Qué platos tradicionales existen en Quiroga?

Basicamente los platos tipicos es el caldo de 31, las fritas, las morcillas, el choclo con queso,
el melloco, basicamente son esos productos o platos tipicos de nuestro Quiroga.

P4. ¢ En qué lugar o eventos se puede consumir platos y productos tradicionales?

En el centro de Quiroga se puede consumir en el parque central en el local de la sefiora
Virginia Gdbmez como también en la calle Telésforo Pefia Herrera de la sefiora Mercedes o
sefiora Michelle flores como también de la familia Tabango que se encuentran muy cercanos
y otros platos tipicos como las papas el queso se puede consumir en las comunidades San
Nicolas y Cumbas.

P5. ¢Cudles son los alimentos mas consumidos en la actualidad en la comunidad de
Quiroga?

Granos principalmente se consume aca como el frejol la alverja el maiz en sus diferentes
formas, claro que esta acompafiado de arroz, el choclo es uno de los principales también
productos muy apetecibles y también la fritada que se consume semanalmente ya que
muchas personas pesan reses y cerdos los fines de semana.

P6. ¢ Por qué cree usted que los residentes de este lugar no aprecian ni valoran la cocina
tradicional de Quiroga?

No, los residentes de Quiroga si dan valor a los platos tipicos a los productos mas bien
también son considerados 0 muy valorados en otros lugares entonces no podemos hablar de
una desvalorizacién mas bien podemos indicar que existe la conciencia y la aceptacion y la
valoracién de los productos de nuestra parroquia.

P7. ¢Por qué cree usted que las generaciones actuales han perdido las costumbres de
preparar o consumir platos tradicionales?

Como en muchos lugares por el facilismo los trabajos los estudios impiden a que ciertos
platos tipicos que demandan tiempo en la preparacion puedan hacerse regularmente es por
eso que optan por comidas rapidas las actuales generaciones, pero si se dan un tiempo

generalmente el fin de semana para realizar sus platos tipicos.
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P8. ¢ Cudles costumbres y tradiciones se estan perdiendo al momento de preparar un
plato?

Antiguamente la preparacion de la comida y de los platos tipicos se realizaban entre familia
es decir se reunian primos, hermanos y en una cocina general preparaban esto, ahora se va
perdiendo esa unidad familiar por diferentes circunstancias.

P9. ¢De qué manera se transmite el conocimiento, recetas y preparaciones de
generacion en generacion?

El compartir con la familia es importante la preparacion de alimentos en familia fortalece la
transmision de los conocimientos y de las recetas como se dice generalmente la receta de la
abuela es transmitida a sus hijos a sus nietos mediante la unidad de la familia que
generalmente se hace los fines de semana.

P10. ¢Cuéles son los platos o recetas mas representativos de la cocina tradicional de
Quiroga que considera que deben ser incluidos en un catélogo digital?

Por ultimo, esta pregunta como ya se manifesto el caldo de 31 debe estar dentro de una receta
digital como también el plato de las morcillas y de las fritadas este plato de las fritadas que
viene acompafiado con mote con choclo con tostado y alguna ensalada, estos son platos muy
tradicionales con un sabor especifico que tiene nuestra parroquia que pueden ser incluidos

en un catalogo electrénico y en una comida gourmet.
E3: Silvana Andrade

P1. ¢ Cudles son los productos que mas se siembran en Quiroga?
Los productos mas sembrados aqui en Quiroga son los granos como por ejemplo el maiz el

frejol y la alverja.

P2. ¢Cual es el nivel de conocimiento de la poblacién que conoce sobre los platos
tradicionales?
La mayor parte de esta poblacion conoce acerca de los platos tradicionales de manera

especifica es por el tema del rescate cultural y gastronomico.

P3. ¢ Qué platos tradicionales existen en Quiroga?
Los platos tradicionales de aqui de Quiroga son bastantes pero los principales se podrian
decir que es la fritada, el caldo de gallina, la colada de uvilla, el pan de casa, la tripa mishqui,

el caldo de 31, el caldo de morcilla.
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P4. ; En qué lugar o eventos se puede consumir platos y productos tradicionales?
Existen ya lugares como restaurantes que ofertan esta comida, de manera informal se

encuentra en la via a Cuicocha.

P5. ¢Cuales son los alimentos mas consumidos en la actualidad en la comunidad de
Quiroga?

Quiroga es una parroquia con consumo variado de granos y carnicos de manera general.

P6. ¢ Por qué cree usted que los residentes de este lugar no aprecian ni valoran la cocina
tradicional de Quiroga?

En mi opinion es por la falta de promocion y conocimiento empezando desde la parte
familiar ya que ellos son los principales en aportar y ayudar a mantener las tradiciones de

las generaciones actuales.

P7. ¢Por qué cree usted que las generaciones actuales han perdido las costumbres de
preparar o consumir platos tradicionales?

Es mas, por el estilo de vida que tienen los adolescentes se puede decir que ahora prefieren
comer todo tipo de comida rapido o ir a restaurantes donde venden platos internacionales
que consumir los platos tradicionales de aqui de la parroquia.

P8. ¢ Cudles costumbres y tradiciones se estan perdiendo al momento de preparar un
plato?

Sazonar de manera natural.

P9. ¢De qué manera se transmite el conocimiento, recetas y preparaciones de
generacion en generacion?

Tratando de que participen en las reuniones familiares y cuando se esté haciendo un plato
involucrarlos a ellos para que también aprendan y sigan ensefiando a las demas generaciones.
P10. ¢Cuéles son los platos o recetas mas representativos de la cocina tradicional de
Quiroga que considera que deben ser incluidos en un catalogo digital?

En este apartado deberia ir principalmente lo que es la fritada, el caldo de morcilla, y el
caldo de 31.

E4: Virginia GOmez

P1. ¢Cuales son los productos que mas se siembran en Quiroga?

Los productos que mas se cultivan es el maiz, el frejol las habas.
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P2. ¢Cudl es el nivel de conocimiento de la poblacion que conoce sobre los platos
tradicionales?

Aqui en Quiroga la mayoria de personas de edad conocen mas sobre los platos tradicionales
las generaciones actuales no estan tan pendientes.

P3. ¢ Qué platos tradicionales existen en Quiroga?

Se podria decir que la fritada, las morcillas y el caldo de 31.

P4. ¢ En qué lugar o eventos se puede consumir platos y productos tradicionales?

La fritada que siempre venden por acé atrés los sabados y los viernes que también hago yo
la fritadita, también hay alitas de pollo por el parque y los mas importante mi caldo de 31
que hago los dias domingos, también hay puestos que se ponen a vender los platos cuando
son fiestas de aqui de la parroquia.

P5. ¢Cudles son los alimentos mas consumidos en la actualidad en la comunidad de
Quiroga?

En mi punto de vista se podria decir que es mi caldo de 31 porque me visitan de todos lados
de diferentes ciudades.

P6. ¢ Por qué cree usted que los residentes de este lugar no aprecian ni valoran la cocina
tradicional de Quiroga?

Yo creo gque es porque salen a otros lugares a pasear y no se quedan aqui a conocer mas
nuestros platos.

P7. ¢Por qué cree usted que las generaciones actuales han perdido las costumbres de
preparar o consumir platos tradicionales?

Porque creo que ya con el tiempo ahora se han dado nuevas preparaciones algunos por lo
que van a estudiar y les ensefian de formas diferentes y ya no con cosas naturales ahora son
con quimicos y cosas asi y otros por falta de tiempo ya que les impide el trabajo u otras
obligaciones que tengan cada familia.

P8. ¢ Cuales costumbres y tradiciones se estan perdiendo al momento de preparar un
plato?

Lo que se esta perdiendo, es hacer las preparaciones en lefia y condimentar con productos
naturales.

P9. ¢De qué manera se transmite el conocimiento, recetas y preparaciones de

generacion en generacion?
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Yo principalmente les digo que hagan conmigo las preparaciones para que aprendan y sepan
como es cada proceso.

P10. ¢Cuéles son los platos o recetas mas representativos de la cocina tradicional de
Quiroga que considera que deben ser incluidos en un catélogo digital?

De aqui seria de que vaya principalmente el caldo de 31, las morcillas y las fritadas

6.1.3.4 Andlisis general de los entrevistados

El objetivo principal de las entrevistas fue conocer el criterio de las personas entrevistadas
sobre los platos tradicionales y lo que piensan cada uno de ellos en cuanto a la comida rapida
que se encuentra en cada lugar de la parroquia de Quiroga. En la presente investigacion se
examina la siguiente informacidn gracias a las entrevistas recopilada por los pobladores de

la parroquia Quiroga canton Cotacachi provincia de Imbabura.

Se destaca un fuerte vinculo con la tradicién gastronémica local, donde tres principales
granos cultivados en la region, a saber, el frejol, el maiz y las habas, ocupan un lugar central
en la cocina. Sin embargo, hay un consenso entre los entrevistados de que el conocimiento
sobre estos elementos fundamentales de la dieta local esta disminuyendo en las generaciones

mas jovenes en comparacion con la poblacion de mayor edad.

Las opiniones convergen en torno a tres platos emblematicos: la fritada, las morcillas y el
caldo de 31. Curiosamente, dos de los entrevistados mencionan que estos platos se ofrecen
en el parque central de la parroquia, mientras que los otros los sefialan en diferentes
restaurantes locales. Aungue se han discutido diversas opciones culinarias, los ingredientes

predominantes en los platos tradicionales son los granos y los productos carnicos.

Un analisis més profundo de las respuestas revela una tendencia comdn: la falta de tiempo y
el atractivo de la comida rapida han llevado a que las generaciones actuales opten por comer
en otros lugares y perder el interés en aprender sobre los platos autdctonos que se preparan
en la parroquia. Ademas, se resalta la importancia de los productos naturales y la coccion en

lefia como elementos valiosos, aunque en peligro de desaparicion.

Surge una dualidad en cuanto a la transmisién del legado culinario: por un lado, la

responsabilidad de las generaciones anteriores en ensefiar a las actuales acerca de la tradicién
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gastronémica; por otro lado, el papel activo de las generaciones jovenes en sumergirse en el

tema y contribuir a su preservacion.

En una nota de acuerdo unanime, los cuatro entrevistados coinciden en que es necesario
incluir estos platos tradicionales en el catalogo digital, posiblemente como una estrategia
para conservar y compartir el patrimonio culinario de Quiroga con una audiencia mas amplia

y moderna.

6.2 Discusion

La presente investigacion en la cocina tradicional de Quiroga se enfoca en revalorizar y
preservar una parte invaluable de la herencia cultural de la region y poner en valor mediante

un catalogo digital.

La problemaética detectada en el canton Cotacachi parroquia Quiroga, es que se ha perdido
la costumbre y el consumo de alimentos propios del lugar y su preparacion tradicional se ha
ido modificando con el pasar del tiempo. Como menciona la entrevistada Virginia Gomez
“Lo que se esta perdiendo, es hacer las preparaciones en lefia y condimentar con productos
naturales”. En el levantamiento de datos se puede decir que el 98,5% estan de acuerdo en
que hay que preservar la cultura del lugar sin perder las costumbres de sus antepasados; asi
mismo Aimacafia (2018) menciona que: El legado gastrondmico representa la identidad de
un territorio, ya que la experiencia de la alimentacion se entrelaza con significados historicos
y culturales que se expresan en la creacion de un plato. Cada receta abarca tradiciones
arraigadas, conocimientos agricolas, mitos, relatos y rituales que se vinculan con las
costumbres transmitidas de una generacion a otra. Dichas preparaciones han sido elaboradas
en generaciones anteriores, sin embargo, en la actualidad no existe una misma receta con la
preparacion que inicialmente se comenzo, asi también dando como prioridad a la comida

rapida que lo tradicional.

En esta investigacion se recopil6 informacion bibliografica pertinente para registrar las bases
teoricas acerca de la cocina tradicional de la parroquia Quiroga. Al explorar las cocinas
tradicionales revela aspectos de la vida social, econdmica y productiva de comunidades, asi
como los cambios en su estilo de vida y como influyen en la alimentacion, incluyendo la
pérdida o adaptacion de conocimientos y practicas culinarias (Meléndez & Cafiez, 2015, p.

3). Por otro lado, en las encuestas se encontré que el 55,2% no conocen sobre la cocina

44



tradicional de Quiroga y el 44,8% si conocen sobre este tema. De igual forma el entrevistado
Hillman Vaca menciona que aqui en Quiroga se podria decir que conocen un 70 por ciento
los platos tradicionales ya que no es muy reconocido por las generaciones actuales, los que
méas conocemos los platos somos nosotros los padres de familia y nuestros abuelitos, los
jévenes de ahora solo prefieren comer comida rapida o comidas instantaneas. Por ende, esta
investigacion ayudara a que siga prevaleciendo y sea una ayuda a los platos tradicionales en
la parroquia de Quiroga y que mas que todo conozcan que contiene cada uno de ellos y en

donde se pueden consumir.

Las recetas tradicionales de la parroquia de Quiroga han sido recopiladas por testimonios
orales de la misma poblacién. Asi como se menciona en el estado del arte Montalvo (2022):
Radica la importancia de recuperar la memoria culinaria como parte de la identidad cultural
y gastrondmica. Investigar la comida tipica como manifestacion cultural, valora la riqueza
de un pueblo y ayuda a conectar con su pasado, fundamentando con su futuro. De igual
manera, en la encuesta realizada con la siguiente pregunta: Del siguiente enlistado, escoja
cuales son los platos y bebidas tradicionales que usted considera que aun prevalecen en la
parroquia de Quiroga, dijeron que los platos que mas prevalecen en el lugar son las papas

con berro con un 67,2% y la sopa de churos con un 55,2%.

Por otra parte, el entrevistado Santiago Lozano dice: Basicamente los platos tipicos es el
caldo de 31, las fritas, las morcillas, el choclo con queso, el melloco, basicamente son esos
productos o platos tipicos de nuestro Quiroga. Se identifica que hay varios platos
tradicionales en la parroquia de Quiroga gracias a los testimonios orales de la poblacién son
elementos fundamentales que conectan la identidad cultural y gastronémica con el pasado y

el futuro de la comunidad.

Las recetas recopiladas en la parroquia de Quiroga ayudo a crear un catalogo digital y con
esto poner la informacion adecuada. Por lo que Tiendanube (2023) resalta que “Un catalogo
digital es la version virtual de un catdlogo comercial tradicional. Es una coleccion de
productos y servicios que una marca ofrece para que los clientes puedan ver facilmente lo
que desean comprar, con caracteristicas, descripcion y precios”. Como dice el entrevistado
Santiago Lozano a la pregunta 10 de la entrevista: Por Gltimo, esta pregunta como ya se
manifesto el caldo de 31 debe estar dentro de una receta digital como también el plato de las

morcillas y de las fritadas este plato de las fritadas que viene acompariado con mote con
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choclo con tostado y alguna ensalada, estos son platos muy tradicionales con un sabor
especifico que tiene nuestra parroquia que pueden ser incluidos en un catalogo electronico y

en una comida gourmet.

En la encuesta relacionado con el catalogo digital el 98,5% dijeron que si estan de acuerdo
en obtener informacion mediante un catalogo digital y el otro 1,5% dijeron que no ya que no
contaban con medios para poder conectarse a internet y poder ver el catalogo digital. Gracias
a la informacion recopilada se obtuvo varias opiniones sobre la adquisicion de un catalogo
digital dentro de la parroquia Quiroga, esto con el fin de que permita ser Gtil y con una mejor

facilidad para los que ingresan al catalogo digital.

6.3 Propuesta

El objetivo general de esta investigacion es revalorizar la cocina tradicional de la parroquia
Quiroga canton Cotacachi, a través de la creacion de un catalogo digital con el fin de

preservar el patrimonio alimentario local.

Para cumplir con este objetivo se ha elaborado un catalogo digital al que se lo ha nombrado
Platos y bebidas tradicionales de Quiroga, la razén de este nombre es para fundamentar y
conocer un poco mas sobre lo que hay dentro de la parroquia Quiroga y cuales son sus
principales platos y bebidas que se consumen. El siguiente catalogo cuenta con informacion
como lo que es la provincia de Imbabura, el cantén Cotacachi y principalmente la parroquia
Quiroga; también dentro de este catalogo hay recetas con los ingredientes y preparaciones y
con informacién que ayudara a solventar a cada uno de estos, también cuenta con un codigo

QR para que sea mas facil el acceso al catalogo digital.

6.3.1 Macro localizacion

Ecuador, en el noroeste de América del Sur, limita con Colombia al norte, Peru al este y sur,
y el océano Pacifico al oeste. Su diversidad cultural proviene de poblaciones indigenas,
mestizas, afrodescendientes y otros grupos, enriqueciendo su identidad con costumbres y
tradiciones. Celebra festividades como el Inti Raymi y la Semana Santa con musica, danzas
y platos tipicos, resaltando su valor cultural y religioso. La gastronomia ecuatoriana refleja
lariqueza de ingredientes en sus regiones. La artesania indigena, a través de tejidos y objetos,

testimonia las tradiciones arraigadas en distintos grupos étnicos.
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Figura 16

Macro localizacién

NSy,

Ecuador

Nota: Elaboracién propia de la autora.
6.3.2 Micro localizacién

Imbabura, en la Sierra ecuatoriana, refleja ricas tradiciones y una economia agricola,
ganadera Yy turistica. La cultura Kichwa se mantiene viva en festividades y artesanias. La
conexion con la naturaleza define la vida, y la regién une pasado y modernidad. En Ecuador,
Imbabura, en la regién Sierra, es una joya con el imponente volcan Imbabura como distintivo
geografico. Notablemente, Imbabura ha sido recientemente reconocida y designada como
Geoparque Mundial por la UNESCO en el afio 2019, un reconocimiento que destaca la

excepcionalidad de su entorno natural y su riqueza cultural.

Figura 17

Micro localizacion

A

3
o 4

Nota: Elaboracion propia de la autora.
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6.3.3 Cantdn Cotacachi

Cotacachi, un cantdn asentado en la provincia de Imbabura, en la region Sierra de Ecuador,
alberga una poblacion de aproximadamente 40,000 habitantes. Este territorio encarna un
bastion cultural en el que las tradiciones indigenas persisten. La comunidad indigena kichwa
desempefia un rol crucial en la vida diaria a través de festejos, masica, danzas y arraigadas
creencias espirituales. Su economia destaca por una floreciente industria artesanal en cuero,

reconocida tanto a nivel nacional como internacional.

Figura 18

Canton Cotacachi

Cotacachi

Nota: Elaboracion propia de la autora.

6.3.4 Parroquia Quiroga

Cotacachi esta conformado por 6 parroquias una de ellas es la parroquia de Quiroga, ubicada
en el cantén Cotacachi de la provincia de Imbabura en Ecuador, es una comunidad que
conserva tradiciones arraigadas, rica cultura y economia orientada principalmente hacia la
agricultura y la ganaderia. Ademas, Quiroga es el hogar de aproximadamente 6,454
habitantes. La economia gira en torno a la agricultura y ganaderia, arraigando la vida rural
de la parroquia. Quiroga mantiene tradiciones culturales y costumbres ancestrales andinas
como las festividades, danzas y celebraciones religiosas, por lo que son parte de su identidad.

La influencia indigena y la conexion con la naturaleza forman parte de su cultura.
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Figura 19

Parroquia Quiroga

Quiroga

F N

Nota: Elaboracién propia de la autora.

6.3.5 Catalogo digital

El nombre del catélogo digital es “Quiroga platos y bebidas tradicionales” ya que describe
y conceptualiza informacion de cada plato y bebida tradicional de la parroquia Quiroga,

también hay unas breves conceptualizaciones de lo que es Ecuador, Imbabura, Cotacachi y

Quiroga.
6.3.5.1 Portada

En la siguiente figura podemos observar una breve imagen de lo que es el parque central de
la parroquia Quiroga, es la portada del catalogo digital con el nombre de “Quiroga Platos y
bebidas tradicionales” hace referencia de lo que hay dentro del catalogo con el afio en el que

se hizo.
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Figura 20

Portada

UIROGA

PLATOS Y BEBIDAS TRADICIONALES

—

Catdlogo
2023
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6.3.5.2 Introduccion

Figura 21

Introduccion

INTRODUCCION

La parroquia Quiroga, ubicada en el canton Cotacachi
provincia de Imbaburg, es un lugar rico en tradiciones
arraigadas en la cultura indigena y mestiza de la
region; asi mismo la gastronomia de Quiroga es un
reflejo de la relacion que hay entre la tierra y las tradi-
ciones culinarias. La comunidad se enorgullece de sus
productos agricolas, de sus tradiciones como lo es el
homenaje a la patrona religiosa “Virgen Maria Auxilia-
dora” y otra de sus festividades importantes como lo
es el “Paseo del chagra Quirogueno” es un encuentro
muy importante ya que reafirman el mestizaje y el
amor al trabajo en el campo.

A pesar de su rica herencia cultural, la Parroquia Qui-
roga ha enfrentado desafios en la preservacion de sus
costumbres tradicionales. La influencia de la moder-
nidad, la migracion de jovenes a centros urbanos en
busca de oportunidades y la globalizaciéon han contri-
buido a la pérdida gradual de algunas practicas cul-
turales y la erosion de la lengua indigena.



6.3.5.3 Indice
Figura 22

indice
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6.3.5.4 Contenido
Figura 23

La Jora
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Figura 24

El maiz Jora

El Maiz de Jora:

El maiz jora utilizado para hacer la chicha de jora es un tipo es-
pecial de maiz que ha sido procesado mediante un trata-
miento de germinacion y secado. El maiz jora puede variar en
color y tamano seguln la regién, pero su caracteristica princi-
pal es que ha sido sometido a un proceso de malteado, lo que
permite que sea mas propenso a la fermentacion.

Historia:

La chicha de jora es una bebida tradicional fermentada que
tiene sus raices en las civilizaciones precolombinas de Améri-
ca Lating, especialmente en la regidon andina. Los pueblos indi-
genas de esta @rea utilizaban el maiz jora para elaborar esta
bebida que tenia significados culturales y sociales, y a
menudo era consumida en festividades y rituales.



Figura 25
Chicha de Jora

Usos:

Celebraciones y Festividades: La chicha de jora es un elemento
esencial en muchas celebraciones y festividades en las regiones
andinas. Se comparte entre familiares y miembros de la comuni-
dad durante estos eventos.

Rituales y Ceremonias: En muchas comunidades, la chicha de jora
se utiliza en rituales y ceremonias religiosas y culturales. Puede
tener un significado simbdlico y espiritual en estas ocasiones.

Comida Tradicional: Ademas de ser una bebida, la chicha de jora
también ha sido utilizada como un ingrediente en la preparacion
de algunos platos tradicionales.

CHICHA DE JORA

La chicha de jora ha sido una parte integral de celebraciones y
rituales en muchas comunidades indigenas. Se ha utilizado en
ocasiones festivas, ceremonias religiosas y eventos sociales como
bodas y fiestas. La chicha de jora es un tesoro culinario que refleja
la rica diversidad cultural y el profundo respeto por las tradiciones
pasadas.



Figura 26

Receta chicha de Jora

RECETA

20 Porciones

Ingredientes:

2 kg Maiz

1kg Panela

3 ramas de canela

12 litros de agua

5 unidades de Hojas de puma-
magqui

Preparacion:

1. Humedecer el maiz y tapar con hojas de pumamaqui por
ocho dias hasta que germine el maiz.

2. Al maiz germinado, ponerlo dentro de un costal y taparlo
para que tome dulzor.

3. Después dejar secar el maiz sobre una esteraq, por tres dias.

4. Moler el maiz seco.

5. A la harina de maiz, colocar en un cuenco con agua y dejar-
lo reposar por toda la noche.

6. Cernir la harina y poner en una olla con aguaq, dejar cocinar
por lo menos hasta cinco horas, tiene que tener una consis-
tencia espesa y ligeramente grasosa.

7. Preparar la miel en una olla colocar agua con la panela y
dejar hasta que se reduzca.

8. Luego dejar fermentar a la bebida hasta tres dias sin cernir.

9. Servir.



Figura 27

Fotografia chicha de Jora

Chicha de Jora

Nota:

Malta: Es un utensilio tradicional que ha formado un papel importan-
te en las costumbres de diferentes comunidades. Generalmente es
fabricado con arcilla cocida y su uso principal es para la fermenta-
cion de la chicha a base de maiz.

Chicha de Jora: La chicha se toma es fiestas tradicionales como el

Inti Raymi y es un agradecimiento a la pachamama por los frutos
brindados.
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Figura 28

La carne de cerdo
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Figura 29

Historia

Historia:

La carne de cerdo es esencial en la dieta en varios paises, in-
cluido Ecuador. La introduccidn del cerdo en América Latina y
en Ecuador se remonta a la colonizacion europea en los siglos
XV y XVI Durante la conquista y la colonizacion, los espanoles
introdujeron animales domeésticos que eran desconocidos en
las Américas, como el cerdo.

Estos animales se adaptaron rapidamente al clima y al entor-
no ecuatoriano, lo que facilitdé su crianza y reproduccion en el
pais. La cria de cerdos se convirtid en una fuente importante
de carne, y su consumo se fue integrando gradualmente en la
alimentacién local.

2o

59



Figura 30

La fritada

LA FRITADA

La fritada es una muestra de como la comida puede ser una
parte integral de la vida cotidiana y cémo un platillo puede re-
presentar la culturag, las costumbres y la hospitalidad de una
comunidad. La fritada de Quirogq, con su sabor delicioso y su
importancia cultural, sigue siendo una atraccidon gastrondomi-
ca que muestra la diversidad y la riqueza de la culinaria ecua-
toriana.

Alimentos que se puede acompanar a la fritada:

Choclo tierno o maiz: El maiz (Zea moys), conocido como
choclo en muchos paises latinoamericanos, es una de las
gramineas mas cultivadas y consumidas de todo el mundo.
Este jugoso cereal es una excelente fuente de energia cuando
estd tierno, y también cuando se consume en seco, en forma
de harina. (Cuerpomente, s/f, parr. 2)

Papas: En la gastronomia la papa se utiliza para preparar
guisos, sopas, ensaladas, purés y papas fritas. Hay una gran
industria de las frituras y elaboraciéon de vodka, una bebida al-
cohdlica que requiere de grandes cantidades de almidoén. La
papa es un tubérculo comestible que crece bajo la tierra. Su
principal funcidn es almacenar o acumular nutrientes.
(GOBIERNODEMEXICO, 2016, pérr. 1 - 2)
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Figura 31

Receta de la fritada

RECETA

6 Porciones

Ingredientes:

* 3 kilos de carne de chancho

» 1 kilo de chicharrén
+ 2 unidades de cebolla larga
* 1 unidad de cebolla paitena

« 3 cucharadas de achiote Acompanado:

« 15 dientes de qgjo « 1libra de mote

» 1 lata de cerveza » 2 libras de papa chola

« Sal al gusto « 7 unidades de choclo

« Comino al gusto + 3 unidades de cebolla paitena

* 3 unidades de tomate rindn
« Cilantro al gusto

Preparacion:

1

2.
3.

oy o

8.

Lavar y desinfectar todas las verduras.

Lavar y trocear la carne de cerdo y el chicharrén.

En un sartén hacer el refrito del chicharrén junto al gjo, sal y
comino al gusto y reservar la manteca.

. En una paila anadir la carne de cerdo junto a la manteca que

se hizo anteriormente, sellar y anadir el achiote, poner el
agua junto con la cebolla paitefa previamente picada fina-
mente, sal, comino y la lata de cerveza; todo esto dejar coci-
nar hasta que se reduzca todo el liquido.

. Cocinar en ollas diferentes el mote, las papas y el choclo.
. Una vez lista la fritada escurrir el exceso de aceite.
. Hacer la ensalada con la cebolla paitena finamente picado

al igual que el tomate rindn y el cilantro.
Servir la fritada con el choclo, mote, papas y la ensalada.

14
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Figura 32

Fotografia de la fritada

Papas

Fritada

Tostado

15

62



Figura 33

La Gallina




Figura 34

Historia

Historia:

La gallina (Gallus gallus domesticus) en Ecuador y en gran
parte de Ameérica se atribuye principalmente a la colonizacion
europea en los siglos XVI y XVII. Los colonizadores espanoles
llevaron consigo diversas especies de animales, incluyendo
gallinas, que desempenaron un papel importante en la ex-
pansion de la ganaderia y la alimentacion en el continente
americano. Se cree que la gallina fue domesticada por prime-
ra vez en el sudeste asiatico hace miles de anos, antes de su
difusién a otras partes del mundo.
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Figura 35
Caldo de Gallina

CALDO DE GALLINA

El caldo de gallina es un platillo reconfortante y tradicional en
la gastronomia ecuatoriana, y en Quirogaq, esta sopa es apre-
ciada por su sabor casero y su capacidad para reunir a las
personas en torno a la mesa. La version del caldo de gallina de
Cotacachi es un reflejo de la rica cultura culinaria de la region
y lleva consigo la historia y el calor de la comunidad.

Nota:

Usualmente para preparar el caldo de gallina lo hacen en lefa
como cultura gastronémica y lo sirven en platos de barro para
que mantenga sus propios sabores

18
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Figura 36

Receta del caldo de Gallina

RECETA

20 Porciones

Ingredientes:

» lunidad de gallina de campo
« 2 unidades de cebolla larga

« 10 unidades de papa

« 2dientes de ajo

+ 1atado de culantro

« Comino al gusto

« Sal al gusto

Preparacion:

1. Limpiar, despresar y cocinar la gallina en una olla con agug,
junto con la cebolla larga, el ajo, comino y sal.

2. Pelar, cortar y agregar las papas a la preparacion de la olla.

3. Dejar hervir por lo menos una hora.

4. Para el picadillo, cortar la cebolla larga y el culantro.

5. Servir.
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Figura 37

Fotografia caldo de Gallina

20

Pollo

Papas Cocinadas
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Figura 38

El berro
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Figura 39

Historia del berro

Historia:

En el caso de Ecuador, es probable que las poblaciones indi-
genas hayan estado familiarizadas con el berro y lo hayan uti-
lizado en su dieta y medicina tradicional. El berro es rico en nu-
trientes, incluyendo vitaminas A, C y K, asi como minerales
como el calcio y el hierro. Ademas, contiene antioxidantes y
compuestos fitoquimicos que se cree que tienen propiedades
beneficiosas para la salud.

Las papas con berro de Quiroga son mas que una simple
combinacion de ingredientes; representan una tradicion culi-
naria arraigada en la cultura y el entorno local. Este platillo
simple pero delicioso captura la esencia de la vida en la region
andina
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Figura 40

Pepa de zambo

Pepa de Zambo:

Las semillas de zambo son el alimento utilizado desde nuestra
antigledad puesto que son ricas en propiedades medicinales
y son muy buenas por sus propiedades alimenticias.

(Silva, 2017, pag. 12)

Papas con Berro:

Las papas con berro de Quiroga son mas que una simple
combinacion de ingredientes; representan una tradicion culi-
naria arraigada en la cultura y el entorno local. Este platillo
simple pero delicioso captura la esencia de la vida en la
region andina.
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Figura 41

Receta Papas con berro

RECETA

7 Porciones

Ingredientes:

* 2 bunches de berro

» 2 litros de agua

* 13 unidades de papas

-1/2 libra de pepa de zambo
- 1/2 cebolla paiteria

« 1/2 pimiento rojo

« 1diente de ajo

» 1 rama de cebolla larga

* | cucharada de sal

» | Cucharada de manteca dechancho

Preparacion:

1. Enuna olla hervir los dos litros de agua.

2. Cortar en trozos el berro y anadir al agua hirviendo dejar que
s@ cocine por aproximadamente una media hora; escurrir el
agua del berro y dejar enfriar.

3. licuar la pepa de zambo junto a la cebollg, pimiento rojo, ajo
y con medio vaso de agua hasta que quede espeso.

4. En una olla aparte cocinar las papas previamente lavadas y
cortadas en cuadritos.

5. En una paila hacer el refrito y colocar la cebella larga picada
finamente con una cucharada de sal y la manteca de chan-
cho, una vez ya estén doradas las cebollas afadir una tasa
de agua hasta que esto hierva; colocar las papas, el berro, la
salsa de zambo y mezclar.

6. Servir con tostado de preferencia.
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Figura 42

Fotografia Papas con berro

Tostado

25

—— Berro
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Figura 43

Caldo de 31




Figura 44

Historia Caldo de 31

Historia:

Uno de los platos apetecidos por muchos comensales es el
‘Caldo de 31, también llamado ‘Calde de la vida', el cual es
preparado con las visceras del borrego o de la res.

Cuando los espanoles llegaron a estas tierras disponian que, a
la hora de faenar las reses, las mejores partes sean prepara-
das para ellos y las visceras, que consideraban rechazo, se la
daban a los indigenas. Y ellos en vez de botarlas, las aprove-
chaban. Los antiguos aborigenes preparaban con aquellas
sobras de reses una sopa. Aquel preparado, segun asegura-
ban, les daba energia y protegia de las enfermedades. En ese
tiempo la llamaban sopa de visceras.

Otra de la historia del caldo de 31 es que los hacendados ma-
taban a las reses y se quedaban con las mejores partes para
prepararlos y consumirlos cada 31 de cada mes para tener sa-
tisfacerse con carne todo el mes, mientras los trabajadores
separaban la carne de las visceras ellos se quedaban con las
visceras para hacer sopa. (Expreso, 2019, parr.1- 3 - 4)
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Figura 45

Receta Caldo de 31

RECETA

6 Porciones

Ingredientes:

- 2 libras de tripas de res

« 2 libras de panza de res

« 2 ramas de cebollas largas

« 2 unidades de cebolla paitena
- &5 dientes de ajo

« 2 cucharadas de aceite Acumpunudu:
« Sal al gusto + Cebolla larga
» Orégano al gusto = Culantro

= bote

Preparacion:

1. Lavar muy bien el menudo y la panza de res.

2. Lavar y desinfectar las verduras.

3. Cocinar el menudo de res en una olla de presion aromatizado
con las verduras.

4. En una olla hacer el refrito con la cebolla paitefia, cebolla
blanca y el gjo. Una vez que el refrito este bien sazonado
anadir el menudo de res cocido y cortado en trozos pequenos.

5. Con el fondo de res y un poco del fondo de coccion del
menudo agregar el refrito y condimentar con comino, oréga-
no y el cilantro.

6. Servir con el mote y el picadillo.
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Figura 46
Fotografia Caldo de 31

Res

Limon

29

— Caldo

Tostado
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Figura 47

Contraportada

€13 PUCE | IBARRA

Créditos

Hillman Vaca, Santiago Lozano, Silvana Andrade,
Virginia Gomez y Transito Guaman.

Auftora:

Maria Fernanda Casa Vera

Asesora:

Mgs. Lorena Arellano
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6.3.5.5 Codigo QR

En la siguiente figura se presenta un cddigo QR para una mejor visualizacion del catalogo

digital elaborado por la autora.

Figura 48
Cadigo QR

6.3.6 Validacion del catalogo digital

Fase 1.- Fase de validacion

Se disefi6 un instrumento de investigacion llamado ficha de validacién, con la finalidad de
recabar informacion del disefio, contenido, fotografias, formato; como se indica en la

siguiente figura.

Figura 49

Ficha de validacién
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€5 PUCE | IBARRA

Platos ¥ bebidas tradicionales de
Tema: Quiroga mediante un catdlogo Autora: Maria Fernanda Caza Vera
digital.
La informacion que se obtendra en la siguiente ficha de validacion seran utilizados para
Nota: validar la propuesta: Fevalorizacidn de la cocina tradicional del camtén Cotacachi
parroquia rural de Quiroga provincia de Imbabura, a través de un catdlogo digital.

Imstrucciones: Por favor, llene 1a ficha con su informacidn. Después de haber revisado el catdlogo digital,

le pedimos que complete en el apartado valoracion v observacion.

Numero de ficha de validacion: | #
Nl:_l-[llb]‘& del Fecha:
evalunador:
Simbologia de evaluacién ‘ 1 | 2 3 4 3
H Malo Regular Bueno Muv bueno Excelente
|
Actividades a evaluar Resultados Observaciones
1. Disefio 1 2 3 4 5
2. Contenido 1 2 3 4 3
o Informacién general 1 2 3 4 5
s Tipografia 1 2 3 4 3
¢ Recetas 1 2 3 4 5

1. Claridad de las fotografias 1 2 3 4 3
4. Formato 1 2 3 4 ]
Firma del evaluador

Fase 2.- Fase de validacion con jurados

Se escogid a 2 docentes de gastronomia y a 1 docente de turismo de la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador Sede Ibarra los cuales son: Mgs. Ronny Kleber Soriano Olvera, Mgs.
Juan Carlos Echeverria Almeida, Mgs. Tana Vanessa Palomeque Llerena, a quienes se les
reunio el dia 17 y 18 de agosto de 2023 en diferentes horarios, entregandoles una ficha a

cada uno.
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Fase 3.- Fase de validaciéon mediante la visualizacién

Para esta fase se les ensefio el catalogo digital por medio de la computadora, mientras los
docentes iban observando el catalogo digital llenaban con los datos que correspondia siendo

1 malo a 5 excelente.

6.3.6.1 Resultados de la validacion

Tabla 3

Resultados de la validacién

Evaluadores

Cadigo E1l E2 E3
Actividades a Juan Carlos Ronny Soriano  Tana Palomeque Total
evaluar Echeverria
Disefio 3 4 5 12
Contenido 2 4 5 11
e Informacion 5 5 10
e Tipografia
Pod 4 4 5 13
e Recetas
3 4 5 12
Claridad de las 2 5 5 12

fotografias

Formato 2 5 5 12

6.3.6.2 Anélisis de la validacion

La validacion de la propuesta se desarrollé con el fin de dar a conocer los platos y bebidas
tradicionales de Quiroga a profesionales de gastronomia y turismo, donde pudieron analizar
cada detalle del catalogo digital y asi brindar sus opiniones y recomendaciones para poder

mejorar la propuesta planteada.
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Al momento de calificar el catidlogo los docentes tenian 5 opciones de evaluar, siendo 1
malo, 2 regular, 3 bueno, 4 muy bueno y 5 excelente. En estas fases se califico el disefio,

contenido, calidad de las fotografias y el formato.

El primer contenido a evaluar fue el disefio del catalogo, el primer disefio que se realizo fue
evaluado por E1 y su calificacion fue de 3 ya que menciono que deberia mejorar los colores
y tener una mejor presentacién, con una puntuacion de 4 también concordo el evaluador E2.
Al segundo dia se le presento a la evaluadora E3 y dio una mejor opinidn ya que se mejord

todo lo que habian dicho los anteriores docentes.

Dentro de lo que es el contenido del catdlogo el evaluador E1 dio la observacion de que
faltaba mas informacion sobre los platos y en si de la parroquia, también dijo que la
tipografia esta bien porque es entendible y lo que son las recetas no estaba muy de acuerdo
en cdmo se distribuia; el evaluador E2 estaba de acuerdo con el contenido que habia dentro
del catalogo al igual que la informacion y las recetas; La evaluadora E3 dijo que tenia todo

el contenido adecuado para el catalogo.

En cuanto a la calidad de las fotografias el evaluador E1 supo manifestar que las imagenes
deberian ser propias y no bajadas de internet para que sea mas llamativo en el catalogo, los
evaluadores E2 y E3 dijeron que estaban excelentes las fotos después de haber cambiado a

fotografias tomadas por mi misma.

El formato que tenia en la primera evaluacién del docente E1 no era el apropiado y no
contenia orden, después de las observaciones obtenidas hubo un segundo disefio y estaban

de acuerdo en que todo estaba excelente, comentario realizado por los evaluadores E2 y E3.
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. CONCLUSIONES

A través de la recopilacion de datos en fuentes secundarias se determina que no hay
suficientes investigaciones sobre la cocina tradicional de la parroquia de Quiroga; sin

embargo, se encuentran publicaciones de tipo gastronémico del cantén Cotacachi.

Gracias a las encuestas y entrevistas realizadas a los habitantes se obtuvo de manera mas

precisa los platos existentes y de lo que mas se consume en la parroquia de Quiroga.

Las recetas recopiladas en Quiroga ayudo a la creacion de un catdlogo digital con
informacion adecuada; las opiniones positivas en las encuestas y entrevistas respaldan el

objetivo de potenciar la cultura culinaria y el turismo la parroquia Quiroga.
Gracias a la validacion del catalogo digital por parte de los expertos gastronomos se
contribuye en mantener vivas las tradiciones y asi promover un mayor aparecio por los

platos tradicionales de la parroquia de Quiroga gracias al catalogo digital.

En base a la pregunta de investigacion se identifica la necesidad imperante de recopilar

y registrar este invaluable patrimonio como son los platos tradicionales de Quiroga.
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8. RECOMENDACIONES

e Una de las recomendaciones es que se fomente y promueva la investigacion sobre la
cocina tradicional de la parroquia de Quiroga. Dado que se ha observado una escasez de
investigaciones en esta area, seria valioso para la preservacion cultural y el conocimiento
gastronomico local llevar a cabo estudios y recopilaciones de informacion especificas

sobre la cocina tradicional de Quiroga.

e Es fundamental que la comunidad de Quiroga esté informada sobre los resultados de la
investigacion. Organizar charlas, presentaciones o eventos comunitarios para compartir

los hallazgos fomentara la conciencia y el orgullo por su patrimonio gastronémico.

e Se continue trabajando en la ampliacién del catalogo digital de recetas y aspectos
culinarios de Quiroga. Involucrar a la comunidad local, chefs y expertos gastronémicos
para seguir recopilando y agregando recetas tradicionales, técnicas culinarias unicas y
detalles sobre los ingredientes autoctonos. Un catdlogo completo atraerd a mas visitantes

y permitira una mejor apreciacion de la cultura culinaria de Quiroga.

e Al involucrar a la comunidad en estas actividades, se lograra no solo mantener vivas las
tradiciones, sino también cultivar un auténtico sentido de orgullo y pertenencia en torno
asu rica herencia gastronémica, estimulando asi un mayor interés y aprecio por los platos

tradicionales.

e Se sugiere emprender una labor meticulosa de documentacién, que permita preservar y
transmitir con fidelidad las tradiciones gastrondémicas arraigadas en la parroguia. Esta
accion no solo preservaréa el legado ancestral, sino que también proporcionara una base

solida para la revalorizacion y apreciacion continuada de la cultura alimentaria local.
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10. ANEXOS

Anexo 1: Cuestionario de la encuesta

€= PUCE

ENCUESTA
OBJETIVO

La signiente encuesta esta dirigida a los habitantes de la parroquia rural Quiroga con el
fin de conseguir informacion relevante sobre la cocina tradicional v tratar de promover v

perseverar los platos tradicionales y técnicas culinarias.
INSTRUCCIONES
* TLeadetenidamente las preguntas realizadas antes de contestar.

* Lamnformacion recopilada es netamente para fines academicos.

* Marque con una X en el casillero que usted considere su respuesta.

DATOS GENERALES

GENERO: EDAD PROMEDIO:
Femenino { ) 20 afios a 35 afios [ )
Masculino ( ) 35 afios a 50 afios { )
Otro () 50 afios a 65 afios( )

CUESTIONARIO
1. ;Conoce usted la cocina tradicional de Quiroga?
SI ()
NO()

2, ;Considera que la cocina itradicional de Quiroga es importante para

preservar la cultura del Iugar?

ST ()

NO()



3. Del siguiente enlistado, escoja cuales son los plates ¥ bebidas tradicionales

que usted considera que ain prevalecen en la parroquia de Quiroga.

Platos tradicionales Bebidas tradicionales
Carnes coloradas { ) Chicha de jora { )
Sopa de churos ( ) Champis ( )

Sopa de quinua ( ) Colada de pepa ( )
Alverjas con tostado { ) Morocho { )

Cuy 2 lefia con papas cocinadas ( ) Chawarmishki { )
Papas con berro () Otros:

Locro de zambo ( )
Chuchuca ( )
Otros:

4. Mencione de 1 a 5 condimentos gue cree que se han perdido al transcurso del
tiempo en la cocina tradicional de Quiroga.

5. Del siguiente enlistado, escoja cuales son las técnicas que usa para preparar
sus alimentos tradicionales.

Técnicas

Hervido { )
Horneado ( )
Tostado ([ )
Deshidratacion | )
Abumado ( )
Fermentado { )
Molido ()

Frito ()

Asado ()

Fogon de lefia( )
Pachamanea ( )
Piedras calientes ( )
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6. ;Cree usted que la cocina tradicional se relaciona con la sabiduria del

puebla?

Totalmente de acuerdo ( )
De acuerdo ( )
Nada de acoerdo ( )

7. ;Piensa que la revalorizacion de la cocina tradicional de Quiroga puede

contribuir al desarrollo turistico de la zona?

ST ()

NO ()

8. ;Considera que la revalorizacion de la cocina tradicional de Quiroga puede

avudar a la conservacion del patrimonio gastronomico ecuatoriano?

sLO)
NO ()

9. ;Considera gue un catalogo digital de la cocina tradicional de Quiroga, seria

util para difundir y promover los platos tipicos?

Totalmente de acuerdo ( )
De acuerdo ( )
Nada de acuerdo ( )

10. ;Estaria interesado en acceder a un catalogo digital gque contenga

informacion sobre la cocina tradicional de Quiroga?

SI ()

NO{( )
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Anexo 2: Guion de entrevista

ENTREVISTA
DATOS GENERALES

NOMERE:

OCUPACION:

EDAD:

GENERO:

Femenine ( )
Masculing ( )
Otro( )

CUESTIONARIO

1. ;Cuales son los productos que mas se siembran en Quiroga?

2. ;En gué lugar se puede consumir plates v productos tradicionales?

3. ;Cree usted que los residentes de este lugar carecen de apreciaciom ¥

valoracion de la cocina tradicional de Quiroga?

4. ;Cree usted que las generaciones actuales han perdido laz costumbres de

preparar o consumir platos tradicionales?
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L] ]

:Cree usted que se estan perdiendo las costumbres vy tradiciones al momento

de preparar un plato?

6. ;Cuiles son los cambios gue logra observar en la alimentacion de los

habitantes?

7. ;Qué platos tradicionales existen en QJuiroga?

8. ;De qué manera se transmite el conocimiento, recetas y preparaciones de

generacion en generacion?

9. ;Cree usted que la poblacion conoce sobre los platos tradicionales?

10. ; Cuales son los platos o recetas mas representativos de la cocina tradicional

de Quiroga que considera que deben ser incluidos en el catalogo digital®
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Anexo 3: Ficha de observacién

Ficha de observacion

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Maria Fernanda Casa

2. FECHA: 17 Junio 2023

2. NOMERE DEL LUGAR/ACTIVIDAD: Centro de la parroguia Quiroga

Seccion

Comidas
3.1. UBICACION LONGITUD: LATITUD:
Provincia: Imbabura Canton: Cotacachi Barrio: Quiroga

Calle: Telésforo Pefiaherrera

5.2 LOCAL: Puesto de comida

3.2.1 NOMBRE DEL DUENOJA: Transito Guaman

3.2.2 Servicios: COMIDA TRADICIONAL
Caldo de gallina, tortillas de tiesto, chicha de jora, morocho.

Tiempo como vendedora
5 afios

3.2.3 Observaciones: Le gusta las tradiciones de Quiroga, y cuando hay festividades
la sefiora sale a vender sus productos o van donde ella.

4.- Fotografias
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Anexo 4: Categorizacion de entrevistas

P1. ¢ Cuédles son los productos que mas se siembran en Quiroga?

el frejol y las
habas.

Comentario
Cddigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
Lo que més se
El cultiva es el Siembra Granos
frejol y maiz.
EL maiz, la
alverja, la papa, Todos
E2 las habas y Siembra Granos coinciden con 3
frutos (.:omo la granos
uvilla. o
principales que
Lo que se se cultivan en
cultiva mas es .
E3 el frejol, la Siembra Granos Quiroga que es
alverja y el el frejol, maiz y
maiz las habas
Lo que més se
E4 cultiva el maiz, Siembra Granos
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P2. ¢Cudl es el nivel de conocimiento de la poblacion que conoce

tradicionales?

sobre los platos

las
generaciones
actuales ya no.

Comentario
Cddigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
Conocen un
70% las
El generaciones Conocimiento | Generaciones
de ahora no lo Todos
conocen. coinciden de
Los habitantes que las
E2 de Quiroga si Conocimiento Saberes generaciones
conocen. actuales no
La mayor parte tienen mucho
E3 de la poblaciéon | Conocimiento Saberes conocimiento
si conoce. como la gran
parte de
Las personas
. : personas
con mas edad si
. _ mayores.
E4 CONOCEN PEro | conocimiento | Generaciones
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P3. ¢ Qué platos tradicionales existen en Quiroga?

Comentario
Cadigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
Las fritadas, las Platos
El morcillas y el Tradiciones principales
caldo de 31. tradicionales
El caldo de 31,
las fritadas, las Platos
E2 mﬁrmlllas, el Tradiciones principales Los 4
choclo con .
- entrevistados
queso, el tradicionales o
melloco coinciden con 3
platos
Las fritadas, principales
caldo de
gallina, colada como las
) Platos )
de uvilla, pan fritada,
E i Tradicion rincipal )
3 de cgsa, |a- tripa adiciones principales morcillas y el
mishqui, el tradicionales o d
caldo de 31, el caldo de 31.
caldo de
morcilla.
La fritada, Platos
E4 morcillas y el Tradiciones principales
caldo de 31. tradicionales
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P4. ; En qué lugar o eventos se puede consumir platos y productos tradicionales?

Comentario
Cddigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
Los fines de Productos
El semanay Eventos L
. tradicionales
feriados.
En el centro de
Quiroga en el Dos
parque central Productos entrevistados
E2 o en las Eventos L .
. tradicionales coinciden de
comunidades
san Nicolés y que venden los
Cumbas. platos
tradicionales en
Se encuentran
en los Productos el parque
E3 restaurantes y Eventos - central de la
de vi tradicionales
e. Viaa parroquia y los
Cuicocha. )
demas en otros
En el centro de restaurantes.
Quiroga y
E4 puestos que van Eventos Productos
cuando hay tradicionales
festividades en
la parroquia.
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P5. ¢Cudles son los alimentos méas consumidos en la actualidad en la comunidad de

Quiroga?
Comentario
Cadigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
El maiz, el
frejol, el arroz, Granos,
E1 las habas, las Alimentos carnicos y
legumbres, las ) Hay varias
carnes, los lacteos )
lacteos. opciones que
_ han dado los
El frejol, la )
E2 a|Verja, el ma|'z, Alimentos Granos entrevistados
el arroz. pero los que
mas resaltan
Un consumo
. Granos y son los granos
E3 variado de Alimentos o o
granos y carnicos y los carnicos.
carnicos.
E4 Esel gildo de Alimentos Caldos
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P6. ¢ Por qué cree usted que los residentes de este lugar no aprecian ni valoran la cocina

tradicional de Quiroga?

Comentario
Cddigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
o Por que Cocina Comida réoid
2 omida réapida .
cons_umef] r_nas tradicional P Analizando a
comida rapida.
todas las
Los residentes respuestas de
de la parroquia Cocina Valor a la los
E2 sin dan valor a dicional dicis
la comida tradiciona tradicion entrevistados se
tradicional. puede decir que
Falta de | por falta de
E3 conocimiento Cocina Falta de tiempo y
empezando por tradicional conocimiento | prefieren comer
cada familia.
en otros lugares
Van a conocer y comida
Cocina Conocen
E4 otros lugares - répida.
fuera de la tradicional nuevos lugares
parroquia.
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P7. ¢Por qué cree usted que las generaciones actuales han perdido las costumbres de

preparar o consumir platos tradicionales?

Comentario
Cadigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
Los jovenes no | Generaciones Consumir
_ estan actuales comida réapida
interesados en
E1 apre.nder a
cocinar lo
tradicional si
no a consumir
comida rapida.
Por el trabajo y | Generaciones | Consumen Por falta de
_Ios t_astudlos actuales comida rapida tiempo y falta
impiden que de interés las
hagan estos ) d
E2 platos ya que generaciones de
demanda ahora no estan
mucho tiempo interesados en
refieren la
yp L aprender sobre
comida rapida.
los platos
Prefleren_ Generaciones Consumen tradicionales
comer comlda actuales comida réapida que suelen
rapida e ir a
E3 restaurantes preparar ahf en
donde hay la parroquia.
comida
internacional.
Por falta de Generaciones Falta de tiempo
tiempo ya que | 5cqyales
salen a trabajar
E4 J
y los que
estudian esta
carrera les
ensefian de
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forma
diferente.

P8. ¢ Cudles costumbres y tradiciones se estdn perdiendo al momento de preparar un

plato?
Comentario
Cddigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
Cocinar a lefia, | Costumbres Cocina
El y usar tradicional
productos
naturales. Los
- - entrevistados
Reunirse en Costumbres Cocina
famili - hacen
amifia parar tradicional
E2 preparar los referencia mas
pl{itos a los productos
tradicionales.
naturales y al
£3 Sazonar de | Costumbres Cocina cocinar en lefia
manera natural. ‘L
. esta perdiendo
Preparar los | Costumbres Cocina
i . de a poco.
allinentos a tradicional P
E4 lefia y con
productos
naturales.
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P9. ¢De qué manera se transmite el conocimiento, recetas y preparaciones de

generacion en generacion?

conmigo para

que aprendan.

Comentario
Cadigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
Ya depende de | Transmitir Ensefianza
E1 las ganas de | conocimiento
ensefar y de
aprender.
Todo depende
Al momento en | Transmitir Compartir en de cé6mo las
que Se conocimiento | familia -
- comparte en generaciones
familia y se anteriores
transmiten los ensefien a las
conocimientos.
actuales pero
Tratando de | Transmitir Compartir  en | también como
involucrarala | ¢onocimiento | familia las
familia en el )
E3 momento de generaciones
preparar un actuales tratan
plato para que de empaparse
aprendan.
eneltemay
Que hagan las | Transmitir ---- colaborar.
£4 preparaciones | conocimiento
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P10. ¢Cuéles son los platos o recetas méas representativos de la cocina tradicional de

Quiroga que considera que deben ser incluidos en un catalogo digital?

Comentario
Cadigo Respuestas Categoria Sub categoria del
Investigador
La fritada, el
caldo de
gallina, el caldo Platos o
El _ Catalogo digital
de 31, las representativos
morcillas, el
mote casado
Los cuatro
El caldo de 31, entrevistados
Platos )
E2 las morcillas y _ Catalogo digital estan de
Ia fritada, representativos acuerdo en que
deben ir estos
caldo de Platos :
E3 ) _ Catalogo digital catalogo
morcillayel | representativos digital.
caldo de 31.
Como principal
el caldo de 31, Platos o
E4 _ _ Catalogo digital
las morcillasy | representativos
la fritada.
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Anexo 5: Ficha de validacion
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45 PUCE | IBARRA

Platos y bebidas tradicionales de
Tema: Quiroga mediante un catdlogo Autora: Maria Fernanda Casa Vera
digital.,
La informacién que se obtendré en la siguiente ficha de validaci6n serén utilizados para
Nota: validar la propuesta: Revalorizacién de la cocina tradicional del cantén Cotacachi

parroquia rural de Quiroga provincia de Imbabura, a través de un catélogo digital.

Instrucciones: Por favor, llene la ficha con su informacién. Después de haber revisado el catélogo digital,
le pedimos que complete en el apartado valoracién y observacion.

Niimero de ficha de validaci6n: #2
Nombre del . 2-01.
TSR ”ﬁ M &'uauﬂ @ Fecha: " §.2023
Simbolog[a de evaludcion 3 4 5
Malo Rjular Bueno Muy bueno | Excelente
Actividades a evaluar Resultados Observaciones
1. Disefio mg‘wﬂ & Ja
1 2 3 5
0 xm
2. Contenido il2f3 @13
e Informacién general 1 2 3 4 65'1
e Tipografia e R %) 5
e Recetas 1 2 3 5 i
3.Claridad delas fotografias | 1 | 2 | 3 | 4 @
4. Formato 1 2 3 4 @

e

§

aluador
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45 PUCE | IBARRA

Platos y bebidas tradicionales de
Tema: Quiroga mediante un catdlogo Autora: Maria Fernanda Casa Vera
digital
La informaci6n que se obtendré en la siguiente ficha de validacion serén utilizados para
Nota: validar la propuesta: Revalorizacién de la cocina tradicional del cantén Cotacachi
parroquia rural de Quiroga provincia de Imbabura, a través de un catélogo digital.

Instrucciones: Por favor, llene la ficha con su informacién. Después de haber revisado el catdlogo digital,
le pedimos que complete en el apartado valoracién y observacién.

Niimero de ficha de validacién: #3
Nombre del
evaluador:  |TAPMN UApgesA ?n-\mm;up_ l\;_g;p[ Fecha: (¢ [oﬁ l 2023
Simbologia de evaluacién 1 2 3 4 5
: Malo Regular Bueno Muy bueno | Excelente
Actividades a evaluar Resultados Observaciones
1. Disefio
1 2 3 B3 5
4
2. Contenido 1 2 3 4 |5
¢ Informacién general 1 2 3 4 5
e Tipografia 1 2 1.3 1.4 | 5%
* Recetas 1 2 3 4 | 5/
Q¢ SUGRERE 'ipco¥ Podp i
3. Claridad delas fotografias | 1 | 2 [ 3 | 4 |5 | vwn Wnoer> sodee (8
Woron £ b XUYO caro
1» ok CASO B 6
4. Formato 1 2 3 4 .‘:/
SRS
Firma del ¢yvaluador
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Anexo 6: Fotografias de entrevistas y encuestas
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