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1. RESUMEN

Angochagua es una comunidad indigena en el territorio del Geoparque Imbabura, su pueblo
originario es el Karanki, el cual conserva muchas tradiciones como mdsica, vestimenta,
idioma y costumbres culinarias. El objetivo de este estudio es: Realizar una degustacion
culinaria a través de la aplicacion de técnicas ancestrales de coccion, para revalorizar el
patrimonio cultural inmaterial de la parroquia de Angochagua; la propuesta se focaliza en el
rescate de técnicas ancestrales de coccidn respetando su autenticidad, utilizando los utensilios
apropiados para conservar el sabor y aroma de las preparaciones; para una mejor presentacion
visual se proponen nuevos emplatados y un correcto manejo de los alimentos. La actual
investigacion es aplicada y experimental con un enfoque mixto, adoptando los métodos
inductivo-deductivo, analitico-sintético; el alcance de la investigacion es explicativa y
experimental; las técnicas que se aplicaron fueron: documental, encuestas, entrevistas y
observacién no participante que fueron de interés para el levantamiento de la informacion
requerida. EL tipo de muestra que se uso en el presente proyecto fue una no probabilistica de
conveniencia, consiguiendo datos de forma, simple eficaz y directa. La encuesta se aplicé a
86 personas de la parroquia de Angochagua para obtener conocimiento sobre técnicas
ancestrales y la utilizacién de utensilios de coccion; las entrevistas se las realizé a cuatro
personas, 2 personas nativas y 2 profesionales de gastronomia y turismo, quienes tienen
vastos conocimientos sobre técnicas ancestrales y utensilios de coccion. Entre los resultados
mas importantes se encontrd que las técnicas mas usadas son el tostado en tiesto, los
envueltos y el asado a las brasas; asi mismo los utensilios que ain se utilizan son: tiestos,
pondos, vasijas todos ellos de barro; asi mismo se usaban cortezas de zapallo como
recipientes. Se concluye que la coccion en tulpa va desapareciendo, por las nuevas tendencias

gastronomicas.

Palabras clave: Técnicas ancestrales de coccion, utensilios, culinaria, Angochagua



2. ABSTRACT

Angochagua is an indigenous community in the territory of the Imbabura Geopark, its
original people are the Karanki, who preserve many traditions such as music, clothing,
language, and culinary customs. The objective of this study is: To carry out a culinary tasting
through the application of ancestral cooking techniques, to revalue the intangible cultural
heritage of the Angochagua parish; the proposal focuses on the rescue of ancestral cooking
techniques respecting their authenticity, using the appropriate utensils to preserve the flavor
and aroma of the preparations; For a better visual presentation, new plates and a correct
handling of food are proposed. The current research is applied and experimental with a mixed
approach, adopting the inductive-deductive, analytical-synthetic methods; the scope of the
research is explanatory and experimental; The techniques that were applied were:
documentary, surveys, interviews and non-participant observation that were of interest for
the collection of the required information. The type of sample that was used in this project
was a non-probabilistic one of convenience, obtaining data in a simple, effective and direct
way. The survey was applied to 86 people from the Angochagua parish to obtain knowledge
about ancestral techniques and the use of cooking utensils; The interviews were conducted
with four people, 2 native people and 2 gastronomy and tourism professionals, who have vast
knowledge about ancestral techniques and cooking utensils. Among the most important
results, it was found that the most used techniques are roasting in a pot, wrapped and grilled;
Likewise, the utensils that are still used are: pots, ponds, vessels, all of them made of clay;
Likewise, squash barks were used as containers. It is concluded that cooking in tulpa is

disappearing, due to new gastronomic trends.

Keywords: Ancestral cooking techniques, utensils, culinary, Angochagua
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3. INTRODUCCION

La gastronomia ancestral y sus técnicas de coccion con el pasar del tiempo se ha ido desvalorizando
perdiendo su valor cultural por el desinterés de las nuevas generaciones, tendencias gastrondmicas
gue emergen con la globalizacion; las practicas gastronémicas han ido cambiando dejando de lado
las técnicas y métodos de coccidn ancestrales. La presente investigacion se encuentra ubicada en la
parroquia de Angochagua sentada en las faldas del Taita (volcan) Imbabura con una cultura
gastrondmica muy antigua en sus habitantes formando parte de su identidad.

La desvalorizacion de los utensilios y técnicas de coccidn se estan perdiendo con el pasar del
tiempo porque las personas tienen verglienza en mostrar sus raices y su identidad, sus
productos que los caracteriza lo cual estan en el olvido. Utensilios como son los pondos y
vasijas de barro los tiestos estan desapareciendo porque las personas no los proporcionan un
buen uso ya que el hecho de prender fuego con lefia para poder calentar estos utensilios es
un trabajo arduo. La molienda de granos utilizando piedras de moler a mano se han perdido
porque han dejado de existir porque las futuras generaciones hacen perder su identidad y sus

raices.

Con este proyecto busco que sobre salga la riqueza ancestral de la parrogquia de Angochagua
que se encuentra ubicada a 18 Km de la ciudad de Ibarra, poseedora de diversas costumbres,
tradiciones, ritos, artesanias, festividades y gastronomia sea tomada en cuenta en esta
generacion y las que vienen, puesto que con el pasar del tiempo, las nuevas modas y la
influencia extranjera ha hecho que los moradores olviden el valor de perpetuar y preservar
las técnicas ancestrales de coccion. Para ello se propuso como objetivo general aplicar
técnicas ancestrales de coccion a través de una presentacién visual innovadora con el uso de
utensilios apropiados que pongan en valor la cocina tradicional de la parroquia de

Angochagua.

Se trata de una investigacion basica puesto que se va incrementar el conocimiento en cuanto
a técnicas ancestrales de coccion y utensilios de la parroquia de Angochagua se aplicaron 86
encuestas a la poblacion de Angochagua, mayores de edad y con conocimientos sobre

técnicas ancestrales de coccion; las encuestas se aplicaron a las personas de la parroquia de

1



Angochagua y sus comunidades en el mes de enero del 2023, estas se realizaron de forma
presencial; se utilizaron dos métodos el inductivo - deductivo y el analitico — sintético lo que
ayudo a recabar informacion de internet en fuente secundarias para luego llegar a
conclusiones; los instrumentos utilizados fueron un cuestionario con 10 preguntas cerradas
y un guion de entrevistas con 7 preguntas abiertas las cuales se las aplic6 a profesionales que
conocieran sobre técnicas ancestrales de coccion. El tipo de muestreo que se realizo fue no

probabilistico de conveniencia, recopilando datos de forma facil, eficaz y de manera directa.

Entre los resultados mas importantes se encontr6 que las técnicas mas usadas son el tostado
en tiesto, por ejemplo, aun se tuesta el trigo, la cebada, el maiz, las habas, entre otras. Otra
técnica que permanece son los envueltos, asi tenemos: las humitas, los quimbolitos, los tales,
las choclotandas, las musiguitayas, las patas de cabra, los vicundos. Otra técnica muy
presente es el asado a las brasas; por ejemplo, se asa el cuy, las papas, los camotes, choclos,
entre otros. Asi mismo los utensilios que aun se utilizan son: tiestos se utilizan en la técnica
del tostado; pondos sirven para la fermentacion de la chicha; en las vasijas de barro se cocinan
granos, cereales, y proteinas. Se concluye que la coccion en tulpa fue la forma més primitiva
de coccidn, pero que su uso va desapareciendo por la aparicién de otras formas de coccion

como cocina a gas, a induccion, hornos microondas, hornos eléctricos, entre otros.

Este informe de investigacion esta organizado en 5 secciones, la primera es el estado del arte
el cual refleja investigaciones recientes en cuanto a técnicas ancestrales de coccion; la
segunda la metodologia, la cual muestra el proceso de recoleccion, operativizacion y analisis
de los datos obtenidos; la tercera son los resultados cuantitativos los cuales se muestran a
través de gréficos y un andlisis general; asi mismo los datos cualitativos se los presente en
forma narrativa después de un exhaustivo analisis; la cuarta contiene la propuesta que acoge
el conocimiento y sugerencias de expertos; finalmente se presentan las conclusiones y

recomendaciones.



4.- ESTADO DEL ARTE

Este texto trata sobre la revalorizacion gastronémica de la parroquia Angochagua. Este
pueblo es conocido por sus hermosos bordados, pero lo realmente impresionante es su basta
diversidad gastrondmica que se conserva la identidad propia trascendiendo en el tiempo pero
no ha sido explorada en su totalidad, aqui podemos encontrar platillos tradicionales que
remontan desde periodos prehispanicos y coloniales, muchos de ellos conservando adn sus
caracteristicas organolépticas como es el Uchu jacu, una harina para coladas compuesta de 7
granos que va acompafiada de cuy asado, este tipo de gastronomia es rica gracias a la

diversidad de flora y fauna que posee esta emblematica tierra.

La importancia de este trabajo es rescatar su cocina autdctona, revitalizar técnicas de coccion
ancestrales gque estan siendo olvidadas y con ello perpetuar el legado familiar que ha sido

transmitido de generacion en generacion.

4.1. Patrimonio

Cada pais cada region tiene su propia cultura, vestimenta, tradiciones e idiomas que se
encuentran unidos por algunos elementos como es sus costumbres se puede decir que en un
pais puede existir una infinidad de culturas en las cuales la gastronomia forma parte
fundamental para el desarrollo de una nacion. El patrimonio cultura hace referencia a los

conocimientos y saberes ancestrales de un pueblo o comunidad (lles, 2020).

4.1.1 Cocina ancestral

La cocina ancestral es la forma mas representativa de la cultura de las personas pues en ella
se ven reflejadas y trasmitidas las creencias, historias, costumbres y tradiciones la cocina
ancestral pretende transmitir la identidad de sus pueblos a través de la preservacion de los
sabores auténticos de sus platos obtenidos mediante la utilizacion de sus productos

autoctonos transformados con técnicas milenarias (Villota, 2020).



La forma mas antigua de cocer los alimentos era en vasijas, pondos o cantaros de barro de
diferentes tamafios, formas y colores. En donde se cocinaban diferentes preparaciones donde

se preservaba el calor y aromas de la comida.

4.1.2 Técnicas culinarias ancestrales

La técnica culinaria ancestral es la denominacion que se da a las practicas de coccion de
distintos ingredientes intelectualmente elaboradas con gran tradicion y conocimiento a lo
largo de la existencia de una cultura o poblacién, otorgandole sabores caracteristicos y

propios del alimento.

La alimentacion ha jugado un papel indispensable para la supervivencia del ser
humano, en sus inicios el hombre baso su dieta en plantas, semillas, frutos y todo tipo
de proteina provenientes de la caza, se consumia sin ningun tipo de coccion. Con el
descubrimiento del fuego desarrollaron una serie de métodos para transformar los
alimentos haciéndolos mas apetecibles y digeribles mejorando la alimentacion del ser
humano. Las técnicas desarrolladas fueron transmitidas de generacion en generacion,
pasando a formar parte de la cultura e identidad de los pueblos perdurando en el
tiempo. (Moreta, 2020, p. 29)

El uso de una técnica culinaria para elaborar y preparar un determinado alimento engloba
una serie de connotaciones méagicas en la cual se ve reflejado su alimentacion. La cocina
ancestral busca trasmitir la identidad de sus pueblos a través de la preservacion de los sabores
a través de la utilizacion de técnicas y utensilios de coccion que le dan ese matiz Unico

ancestral.

Las técnicas ancestrales fueron trasmitidas de generacion en generacion, pasando a forma
parte de la cultura e identidad, la forma de preparar un alimento tiene mucha relevancia,
simbolismo y tradicion lo cual a esto se le denomina técnicas culinarias ancestrales. Hay un
arte culinario en cada pueblo, cultura y region y tiene que siempre que ver con la historia de

los pueblos y sus practicas sociales.

4.1.3 Envueltos



Es una de las técnicas mas usadas en la época moderna y también en la antigiiedad lo cual se
ha caracterizado por mantener esa esencia ancestral. En la parroquia de Angochagua se puede
evidenciar la utilizacion de hojas de achira, hojas de maiz, catulos, choclo para realizar

distintos envueltos como son las humitas y tamales.

Alimentos envueltos en hojas (Pankapiyanuna): Es una técnica que consistia en
envolver los alimentos y las masas de maiz en las hojas del mismo maiz o con las
hojas de achira y que luego se cocian en agua, al vapor o a brasas, cuya utilizacion se

ha generalizado en muchos pueblos andinos. (Guacan, 2020, p. 54)

Esta técnica muy ancestral lo venian practicando desde la época de los Incas lo cual consistia
en envolver masas de maiz en hojas maiz o choclo la utilizacién de la hoja de achira ayuda a
cocer con mas humedad sabor y el alimento este tierno y jugoso, lo cual esta técnica de la

utilizacion de los envueltos se los realiza al vapor.

Esta técnica ancestral de envolver los alimentos hace que con esta coccion se aprovechen de
mejor manera los nutrientes propios del alimento lo cual se consigue una excelente
concentracion de sabores y aromas en el alimento ya que alimento no sufre cambios de
temperatura por lo que esta cubierto con algun tipo de hoja y hace que el alimento se logre

COCer en sus propios jugos a un tiempo prolongado y con una temperatura exacta.

La coccidn se la puede realizar en coccidn al vapor o también a la brasa dependiendo del tipo
de preparacion. Para la coccion al vapor antes se utilizaban tusas para separar el liquido de
los alimentos y solo genere vapor se hierve vigorosamente para asi obtener el vapor. Los
alimentos se colocan encima verificando que ninguna hoja del envuelto esta partida para
evitar que se salga la preparacion. Si se lo va realizar a las brasas se lo debe envolver bien
para evitar que el alimento no adquiera ninguna contaminacion cruzada. se lo coloca en las

brasas esto otorgara al alimento un sabor ahumado y muy delicioso.

4.1.4 Coccion en barro

Desde los inicios de la humanidad el barro ha estado presente como material fundamental
para la elaboracion de objetos utilitarios las ollas, vasijas, pondos o bateas son la evidencia
que estos permitieron a nuestros antepasados suplir sus necesidades béasicas para la

recoleccidn y coccidn de los alimentos. Las vasijas para mantener alimentos para nuestro
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consumo deben estar previamente curados. El barro una de sus principales virtudes es que,
gracias a sus porosidades, el vapor excesivo escapa de las ollas y permite que los alimentos
se cuezan con la humedad necesaria (Alvarez, 2016).

El curado del barro es un proceso que se lo realiza al barro para poder alargar su vida Util
para que no se rompa también es un proceso que lo aporta una capa bastante brillosa que
evita que las preparaciones se peguen. se considera saludable siempre y cuando el barro haya
sido curado es importante verificar que las ollas cazuelas u utensilios no tengan pigmento de
laca que pueden contener plomo y ser muy nocivos. Para curar los utensilios de barro se
hierve la leche y se incorporar panela y se sumerge los utensilios de barro aproximadamente

una hora lo cual adquiera capa brillosa y hace mas resistente.

El barro es un material noble que no quema ni hecha a perder las preparaciones la comida en
barro te transporta a tiempos muy remotos se siente el sabor de campo el sabor de tierra.
Preparar los alimentos en barro es una experiencia que enriquece el proceso de coccion y sin
duda realza los sabores pues se cocinan lentamente por ello nuestros antepasados
aprovecharon sus propiedades. Usado para cocer calentar y almacenar lo que da la tierra al
mismo tiempo el barro ha sido material para utensilios y también soporte para la expresion

de la cultura de nuestros antepasados.

4.1.5 Coccion con piedras calientes

Las piedras volcanicas han existido desde tiempos muy remotos ya que fue uno de los
principales métodos de coccidn usados por el hombre para cocer sus alimentos de todos los
materiales que brinda la naturaleza la piedra volcanica es la que cumple el propdsito de
calentarse con mayor rapidez gracias a la alta cantidad de minerales que posee y asi poder
cocinar distintas preparaciones, el uso de esta piedra volcanica es considera una técnica
ancestral y simbdlico la temperatura de la piedra debe ser la idonea para realizar diferentes
tipos de preparacién y el alimento no se quede pegado. Existen distintas preparaciones que
se realiza con la utilizacion de piedras calientes como la pachamanca, tortillas de maiz
(Alvarado, 2018).

La coccion con piedras calientes es una técnica ancestral que aparece debido a que las

personas vivian en las alturas y el agua no hervia no podian calentar agua para poder realizar



sus actividades, lo que cual nace esta técnica ancestral de calentar piedras incandescentes y

ponerles sobre algun liquido o preparacién para que logre calentarse.

4.1.6 Pachamanca

La pachamanca es un ritual a la madre tierra en agradecimiento a las divinidades del mundo
andino por las cosechas de la temporada se honra la fertilidad de la tierra al consumir lo que
se cocina dentro de un hoyo en la tierra. Se podria decir que la pachamanca es una actividad
masculina que esta recreada y aderezada por las mujeres. la pachamanca es la olla que da de

comer al universo la piedra es un ser que trasmite energias.

“Pachamanca” deriva de las voces quechuas, del runasimi “pacha”, que significa
“tierra” y “manka”, que significa “olla”, es decir “olla de tierra”. Para el hombre
andino, en su cosmovision la pachamanca representa el nexo material y espiritual
entre los hombres, la madre tierra y sus productos milenarios, es un ritual practicado,
como un agradecimiento a la tierra por los productos que nos ofrece la Pachamama,
cosmovision que hasta el momento se mantiene al pasar los afios, aun con las

influencias de diferentes culturas. (Chavez, 2021, p. 205)

La cosmovision de preparar y rendir culto a la tierra y al sol se denomina pachamanca. La
conexion con la piedra la tierra y el fuego. La pachamanca esté asociada a los tres mundos
(Hanan Pacha), el mundo humano y el Uku Pacha se conectan a través de los cuatro

elementos fundaméntales de la cosmovision andina conexion de aire, tierra, agua y fuego.

Es una Técnica de coccidn del alimento con elementos de la tierra para la tierra. Para realizar
una excelente pachamanca se debe manipular de la mejor manera los alimentos para que no
haya ninguna contaminacion cruzada. Se prepara una buena pachamanca con la utilizacion

de proteinas de buena calidad y productos frescos,

Para la realizacion de pachamanca se recolecta piedras volcanicas que se encuentra en rios
piedras machos y piedras hembras. Es una conexion total con la Pachamama ya que

interviene todo elementos de ella mismo.

En el Per( tambien se realiza la técnica de coccion pachamanca con la recoleccion de piedras

de tres tamafios que deben tener forma irregular ligeramente planay de superficie aspera. Las



mujeres con las encargadas de recolectar las hierbas como el paico para darle sabor a la
preparacion. La huatia es otra de la técnica de coccion ancestrales que se cosen los alimentos
con terrones calientes brindandole al alimento un sabor y aroma Unico por lo generalmente

se cocina tubérculos.
4.1.7 Cocina ancestral de Angochagua

La parroquia Rural de Angochagua existen comunidades como Angochagua, la magdalena,
la Rinconada, Zuleta que atn conservan su identidad cultural y gastronémica la parroquia de
Angochagua y sus alrededores posee suelos fértiles en cual permite obtener productos
propios de la zona como son papas, mashuas, ocas, quinua, maiz alimentos propios de las
comunidades indigena, los utensilios juega un papel muy importante a la hora de preparar los
alimentos como son vasijas, pondos, tiestos, cucharas de palo, piedras de moler que son
indispensables a la hora de cocinar los alimentos en lefia (Ponce, 2022).

4.1.8 Degustacion

La degustacion es hacer uso del gusto en lo que se respecta algun alimento lo cual se puede
captar una amplia variedad de sabores sea agradable o desagradable la degustacion es una
actividad profesional ya que se estable e indica la calidad de los alimentos y bebidas. El arte
culinario se manifiesta en la degustacién de comidas incluyendo las raices ancestrales de un
pueblo que se miran reflejadas en las tradiciones y culturas en la preparacion y su utilizacion
de instrumentos ancestrales de coccién. La gastronomia no solo se enfoca en la degustacion,

sino que abarca las raices de un pueblo (Anastacio, 2021).

Tabla 1

Técnicas culinarias

Técnica Nombre en quichua Definicién

Asado Kusana Conocido como kusana es una
técnica de coccidn al ser expuesto
al fuego directo sin necesidad de
una vajilla.

Asar dentro una cafia Wirupi Kusana Consiste en asar pescados muy
pequefios dentro de pedazos de
carrizo o guadua los extremos se




Asar en las cenizas

Asar en brasas

Pachamanca

Huatia

Las piedras calientes

Hervido

Fermentado

Tostado

Coccion a vapor

Alimentos envueltos en hojas

Uchpa Kusana

Ninapi kusana

Allpa manka

Waitia

Kunuk Rumi

Timpuna

Pushukuska

Kamchana

Wapsi Yanuna

Pankapi yanuna

las tapaban con hojas bien
amarradas y luego procedes a
ponerlos al fuego hasta su
coccion.

Esta técnica corresponde en
arrimar los alimentos al fogén
para que se cocinen con la brasa
resguardado por la ceniza.

En este asado se expone el
alimento, sobre todo carnes,
directamente a la brasa.

Significa “Olla de tierra” es una
técnica de coccion de alimentos
construida entre piedras calientes
para luego poner los 31 productos
abrigadas con hojas que actlen
como aislantes de la tierra para no
dejar escapar el calor.

Es una técnica prehispanica,
consiste en intercambiar
tubérculos (papas, ocas, camotes,
Achira y otros) y terrones o
adobes calientes que luego se
cubren con tierra para conservar el
calor.

Es una técnica de coccién que
implica exponer los alimentos al
contacto con piedras calientes que
se colocan encima o entre ellos.
También se emplea para calentar o
cocina liquidos.

Técnica de coccidn, en base al
agua permite la coccion de casi
todos los alimentos (tubérculos,
maiz, granos, legumbres, carnes,
cereales).

Técnica  utilizada en la
preparacion de la Chicha, lo
guardada por 3 dias en un pondo
para el proceso de fermentacion.
Esta técnica supone la utilizacion
de Kallanas “tiesto” en los que se
efectlan procesos de tostar el
maiz.

Se emplea en pocos productos,
consistia en poner unos palitos en
el fondo de la olla cubriéndolo con
hojas y luego con una tapa.
Pankapi yanuna

Tomado de Adrién (2020) tecnicas culinarias ancestrales de la comunidad de agato una alternativa dentro de

la cocina creativa, p. 31. Link

http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/10757/2/02%20LGAS%20051%20TRABAJO%20GRAD

O.pdf



4.1.9 Utensilios ancestrales

Su forma de elaborar es rudimentaria con elaborados con materiales de facil acceso ya que
son manipulables y flexibles tal es el caso del barro, madera y piedra es asi como aparecieron
los primeros utensilios y lo esencial y caracteristico es el uso del fogon de lefia, cazuelas de
barro, piedras de moler y elementos tradicionales en la cocina. los utensilios a base de barro
eran elaborados elegantemente eran designados para algun ritual sea para la coccion de los
alimentos o para el uso de la nobleza. El tiesto es uno de estos utensilios ancestrales
elaborados a base de barro en el cual se pueden tostar diferentes granos y obtener harinas asi

elaborar tortillas de tiesto una técnica muy ancestral (Mancero, 2018).

Las piedras volcanicas existieron desde épocas muy antiguas ya que fue uno de los primeros
métodos de coccion utilizados por el hombre para cocer sus alimentos esta técnica la aplican
en sus métodos de coccidn ancestrales el uso de esta piedra es considera una técnica ancestral
de coccidn de los alimentos ya que representa la cultura de la regién andina el calor del

mineral de la piedra le da un sabor y un toque especial al alimento (Alvarado, 2018).

Los utensilios de barro han existo desde la época prehispanica mientras mas elegante era el
tallado de la pieza se lo designaba para realizar algun ritual del que estaba designado es decir
para la coccidn del alimento o el uso de la nobleza una de sus principales virtudes de cocina
en utensilios elaborados con barro es que al tener porosidades el exceso de vapor sale y
permite que el alimento se cocine por humedad requerida. El tiesto es uno de estos utensilios
ancestrales elaborados con barro ya que llega a tener altas temperaturas se elaborara lo que
son las tortillas de tiesto a base de maiz o trigo que es una técnica de coccidn ancestral

utilizada en la cocina de la region andina.

El barro es considerado un componente muy importante dentro de las técnicas ancestrales,
ya que se podian elaborar distintos utensilios ancestrales tales como: Tiestos, pondos, vasijas
de barro lo que hace que sus caracteristicas organolépticas del alimento cambien el objetivo
de la utilizacion de utensilios de barro es que los alimentos se cuezan solo con la humedad
necesaria, esto se da gracias a su porosidad lo cual permite que el vapor excesivo escapa de
las ollas. Adicional a ello la coccidn de los alimentos en barro es mas saludable y la comida

tiene un sabor diferente y ancestral.
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La elaboracion de sus platos con lefia, tiesto, pondos, ollas de barro, piedras de moler o
piedras de rio han logrado dar un cambio en sus caracteristicas organolépticas en su
gastronomia representativa, al igual que elaboraciones ancestrales como la chicha realizada
en barro, las cuales ayudan a la conservacion y fermentacion. EI maiz es uno de los
ingredientes dentro de la cocina de Angochagua se lo encuentra en la mayoria de los platos
tradicionales en diferentes preparaciones como es el tostado, mote, chulpi. El choclo usado
para la elaboracion de los envueltos (humitas) y postres como el champus y la mazamorra
ademas de estar presente en la elaboracion de la chicha de jora bebida simbélica de la cultura
indigena (Villota, 2020).

4.2 MARCO LEGAL

La presente investigacion ha tomado como base leyes y reglamentos de la Constitucion del
Ecuador, asi como la filosofia del Buen Vivir o Sumak Kawsay. Todo ello servira para dar

sustento legal a esta investigacion.
4.2.1 La cocina como referente cultural e identitario

La alimentacion se relacionada con su cultura con los alimentos ya que no solo nos nutren
nos identifican, los cultivan los preparan y los cocinan con diferentes técnicas de coccion

usando distintos utensilios ancestrales que le da ese sabor Unico a sus preparaciones.

sefiala que la alimentacion constituye un elemento central de nuestra cultura y de
nuestra identidad, y que este aspecto alimentario se materializa en productos, en
técnicas de cocina, platos y modos de consumo que los integrantes de una cultura
consideran como propios Yy se distinguen como tipicos por los demas. A esto lo define
como Identidad Cultural Alimentaria (ICA). (Meléndez, 2020, p. 191)

La identidad cultural esta relacionada con los héabitos alimentarios con la forma de vida de
las personas que ha pasado de generacidn en generacion preservando sus alimentos, técnicas
y utensilios de coccidn. Uno de los elementos fundamentales que da la identidad cultural a

sus comunidades
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4.2.2 Régimen especial del patrimonio cultural nacional inmaterial.

Al hablar de patrimonio hace referencia a la cultura nacional del ecuador por esta razon se

debe cuidar y preservar.

Del reconocimiento de las manifestaciones culturales. Se reconocen como
pertenecientes al patrimonio cultural nacional intangible o inmaterial, entre otras
manifestaciones culturales, y siempre que sean compatibles con los derechos
humanos, derechos de la naturaleza, derechos colectivos y las disposiciones
constitucionales, las siguientes: a) Tradiciones y expresiones orales: La cosmovision,
lenguas, creencias, conocimientos, sabidurias, tradiciones, formas de vida, formas de
expresion y tradicion oral, usos, costumbres, ritos, fiestas, representaciones y
expresiones espirituales; b) Usos sociales rituales y actos festivos: formas de
celebracion y festividades, ceremonias, juegos tradicionales y otras expresiones
ludicas; c) Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza: concepciones y
manejo cultural de los ecosistemas, técnicas y tecnologias tradicionales para el
manejo de recursos, produccion artesanal, artistica y gastrondmica, todo elemento de
la cultura que las comunidades, pueblos, nacionalidades y la sociedad en general
reconocen como propias; d) Manifestaciones creativas que se sustentan en una fuerte
interaccion social y se transmiten, por igual de generacion en generacion; y, €)
Técnicas artesanales tradicionales. También se reconocera como parte del patrimonio
cultural nacional inmaterial a la diversidad de expresiones del patrimonio alimentario
y gastronémico, incluidos los paisajes y los territorios de patrimonio agro biodiverso,
en articulacién con organismos competentes. Las comunas, comunidades, pueblos y
nacionalidades indigenas, pueblo afro ecuatoriano, pueblo montubio y otros que sean
reconocidos en esa condicion deberan ser informados por el Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural, cuando autorice la realizacion de investigaciones antropologicas
sobre sus culturas a personas e instituciones nacionales o extranjeras. Estos estudios
0 investigaciones no implican la posibilidad de apropiarse de los derechos de
conocimientos tradicionales, conocimientos tradicionales asociados a recursos

geneticos, o recursos geneticos. (Barrezueta, 2016, Art. 80, p. 15)
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Este articulo menciona el como transmitir de generacion en generacion las costumbres
artesanales, culturales, gastronomicas y alimentarias de cada comunidad ecuatoriana,
logrando asi enriquecerse de saberes ancestrales y sin dejar que se pierdan y que perduren en

el tiempo los saberes ancestrales.
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5. MATERIALES Y METODOS.
La investigacién se encuadra en el tipo aplicada debido a que el conocimiento de la revision
de la literatura del trabajo de campo y la investigacion experimental para través de las

técnicas ancestrales de coccidn realizar una degustacion gastronomica.

5.1 Enfoque
El presente proyecto tiene un enfoque mixto, debido a que se analizan datos cuantitativos y
cualitativos; los primeros ayudan a recabar informacion cuantificable a través de encuestas;

y los segundos se logran en base a la aplicacion de entrevistas semi estructuradas.
5.2 Métodos
5.2.1 Meétodo Inductivo-Deductivo

Se lo aplicé en la revision de la literatura, para clasificar, categorizar y analizar informacion
teorica, a través de la redaccion de un estado del arte; asi mismo, sirvio para definir las
técnicas ancestrales y sus utensilios de coccion. lo cual se intervendra en la propuesta, este

método ayudo a identificar las técnicas ancestrales y los utensilios de coccion.
5.2.2 Método Analitico- Sintético.

A través de él se operativizo toda la informacion recabada, lo cual ayudd a redactar la

discusién y la propuesta, asi como llegar a las conclusiones generales de la investigacion
5.3 TIPOS DE INVESTIGACION

Para cumplir con el proposito de la investigacion, fue necesario argumentar cientificamente

el proceso investigativo, por lo cual se desarrollo tres tipos de investigacion

5.3.1 Investigacion documental a través de esta se revisaron fuentes secundarias, con la
finalidad de recabar y analizar la bibliografia especializada en torno a técnicas ancestrales de
coccion. Esto se logré indagar en libro en libros, revistas, articulos cientificos, paginas web

significativas y otras publicaciones pertinentes.
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5.3.2 Investigacion explicativa mediante esta investigacion se definio el alcance de esta, la

misma que lleva a verificar las relaciones cuales entre las técnicas ancestrales de coccién y

la cocina de Angochagua.

5.4 Matriz metodoldgica

Tabla 2

Matriz metodologica

Objetivos Unidad de Metodologia Técnica Instrumentos
Andlisis

Recopilar informacion  Informacion Fasel: Analisis de Libros,

bibliografica  pertinente  Bibliografica Recopilacion documentos. Documentos, Web,

para sentar las bases Bibliogréafica Articulos

tedricas acerca de las cientificos.

técnicas ancestrales de

coccidn de la parroquia de

Angochagua

Desarrollar un diagnéstico  Diagnostico a Fase Guion de Cuestionario

atraves de la aplicacion de  través de la Testimonios entrevistas

encuestas y entrevistas aplicacion de Orales

para identificar las técnicas  encuestas y

ancestrales de coccion que entrevistas.

mas se usan

Aplicar y validar las Aplicacion de Fase Degustacion de Oferta

técnicas ancestrales y sus
utensilios de coccion en 4
preparaciones usando
técnicas ancestrales de la
parroquia de Angochagua
mediante una degustacion

con docentes de
gastronomia de la
PUCESI.

técnicas
Ancestrales  en
cuatro platos
mediante una
degustacion
gastrondmica

degustacion.

las 4  ofertas
gastrondmicas.

gastronémica.
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5.5 TECNICAS

La presente investigacion se valio de 3 técnicas para la obtencion de datos.

5.5.1 Encuesta. - Con el disefio de un cuestionario de 10 preguntas cerradas, aplicadas a

personas de la parroquia Angochagua y sus alrededores las preguntas mas relevantes fueron.
» ¢De las siguientes técnicas ancestrales de coccién cuales conoce?
» ¢Cual de estos utensilios ancestrales de coccidon es el que mas utiliza?
» ¢Qué es lo que mas elabora en los utensilios de barro?
» ¢Cual técnica de coccion ancestral es la que mas utiliza en sus preparaciones?

Precisamente estas preguntas son las que aportaran significativamente a saber con qué platos

técnicas ancestrales se debe trabajar.

5.5.2 Entrevista. - Fue de tipo semi estructurada, con 7 preguntas abiertas, para tratar de
recopilar la mayor cantidad de informacion profesional posible, que ayude a la
implementacién de la propuesta adecuada. Los datos se recopilaron a través de un guion de

entrevistas. Las preguntas mas relevantes del guion fueron las siguientes:
- ¢Con la técnica ancestral del envuelto que elaboracion gastronémica realizaria?

- ¢Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las

preparaciones ancestrales?

- ¢Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian

rescatar?
- ¢ Qué preparacion dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales?
Respuestas que direccionaron el camino técnico-cientifico de la propuesta.

5.5.3 Observacion no participante. - Esta técnica fue util a la hora de comprobar in situ, las
técnicas ancestrales de coccion de la parroquia de Angochagua, asi como las posibles
preparaciones que pretende presentar la propuesta del investigador. La informacion se la

recabo por medio de fichas de observacion.
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5.6 Calculo de la muestra
5.6.1 Poblacién

Para el célculo de la muestra de la poblacion se tom6 como referencia de la pagina web del
INEC, el censo a la poblacion de la parroquia de Angochagua, centrada en una poblacion de
3263 habitantes. Se trabajo con un margen de error del 10% con el fin de recolectar

informacion efectiva que aporte a la investigacion.
5.6.2 Muestra

El tipo de muestra que se uso en el presente proyecto fue una variable no probabilistica de
convivencia, debido a que esta forma se pueden recabar datos de una manera mas eficaz y de
manera local, debido a la disponibilidad de los encuestados, los requisitos fueron personas
que conozcan sobre técnicas ancestrales de coccion las preguntas planteadas fueron

De igual forma se realizaran entrevistas principalmente a profesionales y personas que
conozcan sobre técnicas ancestrales de coccion. La recopilacidn de datos se realizé de manera

documentada escrita y por grabacion de audio la entrevista conto con 4 profesionales.
Figural
Calculo de la muestra

Calculadora de Muestras

— Margen de emor:

asesorla econémica & marketing 3.C. Mivel de confianza;

= -99 o
Asesoria Economica & Marketir L8] amanio de Poblacion:
| Calcular |

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 3263

Tamano de muestra: 158

Tomado de: AEN (2022). Célculo de la muestra. https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
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Datos:

N = tamafio de la poblacion
e = margen de error (porcentaje expresado con decimales)

z = puntuacion z

5.7 INSTRUMENTOS

e Cuestionario
e Guion de entrevistas
e Receta estandar

e Ficha de validacion

5.8 Procedimiento

Fase 1.- Disefio de instrumentos. - se inicié con el disefio de los instrumentos de
investigacion. En primero lugar se elabor6 un cuestionario con 10 preguntas cerradas, las que
fueron aplicadas a personas de la parroquia de Angochagua y sus comunidades; los
interrogantes se relacionan con las variables de investigacion y se redactaron con la finalidad
de identificar las técnicas ancestrales y sus utensilios de coccion de la parroquia de

Angochagua

Por otra parte, se generd un guion de entrevista la cual fue de tipo semiestructurada, para dar
libertad y amplitud de respuestas. Los entrevistados fueron 4 especialistas, 2 Ing. De saberes
ancestrales 2 expertos en la aplicacion de técnicas ancestrales de coccion. Cuyas opciones
contribuyeron en el desarrollo de la propuesta, de una dptica técnica y profesional. Los dos
instrumentos fueron validados por el docente director de la investigacion, antes de su

aplicacion.

El levantamiento de las fichas de observacion se ejecuto cada vez que el investigador se
desplazé al campo, con la finalidad de recabar datos complementarios como; presentacion en

la oferta gastronémica de las técnicas ancestrales de coccién de la parroquia de Angochagua.

18



Fase 2.- Trabajo de campo — aplicacion de instrumentos

Las encuestas como se dijo se realizaron presencialmente; las entrevistas se las hicieron
personalmente, para lo cual se acord6 previamente con el entrevistado. La duracion de estas
fueron aproximadamente 15 minutos por persona la evidencia se la grabo en un dispositivo

celular, previa autorizacion de la persona entrevistada.

Fase 3.- Trabajo experimental. — Esto se realizé durante los meses de diciembre 2022 y
enero del 2023, una vez que se determind qué técnicas ancestrales de coccion se procedié a
desarrollar la parte experimental, técnica de prueba-error, hasta conseguir los resultados
deseados. Cabe sefialar que el autor posee los elementos y espacios fisicos apropiados en su

domicilio, donde pudo ejecutar y perfeccionar las técnicas.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION.

6.1 RESULTADOS.

Los resultados que a continuacion se exponen son de la informacidn receptada a través de las
encuestas, entrevistas y la observacion in situ realizadas en Angochagua para explorar las

técnicas coccion ancestrales.

6.1.1. Tabulacion de las encuestas.

Los resultados de las encuestas corresponden a las realizadas a 86 personas de la parroquia
de Angochagua, con la finalidad de identificar cuales son las técnicas ancestrales que mas se
usan en sus preparaciones culinarias; esta encuesta fue aplicada de forma presencial en el

mes de enero del 2022, la encuesta constd de 10 preguntas cerradas.

Pregunta 1. Indique su edad.

Figura 1
Edad
Edad
W Edad 20-30
® Edad 31-40
Edad 41-50
Edad 510+
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Pregunta 2. Indique su género.
Figura 2

Género

Género

B Género Masculino
B Género Femenino

Pregunta 3. Indique su Nacionalidad
Figura 3

Nacionalidad

Nacionalidad

B Nacionalidad Ecuatoriana

Pregunta 4. Indique su Domicilio
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Figura 4

Domicilio

Domicilio

B Domicilio Angochagua

H Domicilio Zuleta

® Domicilio La esperanza
Domicilio La rinconada

B Domicilio La magdalena

H Domicilio El chilco

Pregunta 5. ¢De las siguientes técnicas ancestrales de coccién cuales conoce?
Figura 5

Conocimiento de técnicas ancestrales

Conocimiento de técnicas ancestrales

M P1.- De las siguientes técnicas
ancestrales de coccidn cuales
conoce

B Pachamanca

M Huatia
Coccién en tulpa

M Tostado de granos en tiesto
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Pregunta 6. ¢ Conoce acerca de la coccidn bajo tierra denominada pachamanca?
Figura 6

Conocimiento de la pachamanca

B N
Conocimiento de la Pachamanca

M P.-3 ¢Cual de estos utensilios
ancestrales de coccion es el que
mas utiliza?

M Tiesto

m Pondos

= Ollas de barro

B Cedazos

b d
Pregunta 7. ¢ Cual de estos utensilios ancestrales de coccion es el que mas utiliza?

Figura 7

Utensilio ancestral mas utilizado

Utensilio ancestral mas utilizado

M 4.-¢ Que es lo que mas elabora en los
utensilios de barro?

M Tortillas de tiesto
M Tostado de granos para elaborar
harina

1 Para cocer y almacenar alimentos

B almacenar bebidas
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Figura 8

Definicion de saberes ancestrales

Defincion de Saberes ancestrales

M 5.-¢Como definiria usted los
saberes ancestrales?

m Conocimientos hereados por varias
generaciones

M Tradiciones y costumbres de orden
culinario

= Conocimientos empiricos
guardados

Pregunta 9. ¢ Como califica usted la manipulacion de los alimentos en la cocina de
Angochagua?

Figura 9

Manipulacion de los alimentos

Calificacion de Manipulacion de alimentos

M 6.- ¢Como califica usted la
manipulacion de los alimentos en la
cocina de Angochagua?

M Exelente

B Muy bueno

W Bueno

M Regular
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Pregunta 10. ;En cuanto a dificultad? ¢ Piensa que las técnicas culinarias de nuestros
ancestros son?

Figura 10

Dificultad de técnicas ancestrales

v

Dificultad de técnicas culinarias

B 7.-¢ En cuanto a dificultad?
¢Piensa que las técnicas
culinarias de nuestros ancestros
son?

B Muy complicadas

M Poco complicadas

= Nada complicadas

L

Pregunta 11. ¢ Cual técnica de coccion ancestral es la que més utiliza en sus
preparaciones?

Figura 11

Utilizacién de técnicas ancestrales

i

Utilizacion de técnicas ancestrales ‘

M 8.-¢Cual técnica de coccidn
ancestral es la que mas utiliza en
sus preparaciones

M Tostado de granos y elaboracién

de tortillas

m Coccion en lefia

% Envueltos

25



Pregunta 12. ; Tiene conocimiento de alguna técnica ancestral de coccién que se mantiene
en Angochagua?

Figura 12

Conservacion de técnicas ancestrales de coccion

Conservacion de técnicas ancestral de coccion

W 9.-¢Tiene conocimiento de alguna
técnica ancestral de coccion que se
mantiene en Angochagua?

B Asado

® Ahumado

= Coccion en tulpa

Pregunta 13. ¢ Cuantas veces por semana cocina en tulpa de lefia?
Figura 13

Frecuencia de coccion en tulpa

Frecuencia de coccidn en tulpa

M 10.-¢ Cuantas veces por semana
cocina en tulpa de lefia?
M Todos los dias

W Dos veces por semana

[ Casi nunca
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6.1.2 Analisis General de las encuestas.

Después de haber realizado los datos de la tabulacidn general de las encuestas se puede llegar
a las siguientes deducciones en forma general; en cuanto a género de los encuestados hubo
una igualdad tanto del género femenino como del masculino; el rango de edad de las personas
que se encuestaron fueron de 20 a 30 afios que se puede observar en los resultados, se
evidencia que el mayor porcentaje que lo practican las técnicas ancestrales pertenece mas a
la generacion de las personas adultas quienes practican con frecuencia las técnicas ancestrales

de coccion.

Las personas encuestas en mayor parte fueron de la comunidad de la rinconada con un 41%
que se puede evidenciar en los resultados la nacionalidad de las personas encuestas son de

nacionalidad ecuatoriana.

En cuanto al uso de las técnicas ancestrales de coccion se puede verificar que la mayoria de
las personas realizan preparaciones en fogones de lefia. Con relacion al conocimiento de la
pachamanca las persona encuestas no conocen mucho de esta técnica ancestral. Referente a
la utilizacion de utensilios de barro el tiesto es el mas usado en sus preparaciones lo cual lo

utilizan para tostar granos o realizar tortillas de tiesto.

Los saberes ancestrales que tienen guardas las mamas y los taitas son transmitidos de
generacion en generacion sin dejar de lado sus costumbres ni tradiciones. En referente a la
manipulacion de los alimentos los resultados dieron regular. En cuanto a la dificultad de las
técnicas culinarias se puede evidenciar que son muy complicadas. La técnica mas utilizada
por los habitantes de la parroquia de Angochagua segun las encuestas dieron que usan mas
la técnica del tostado en tiesto ya que ayuda que los granos se tuesten uniformemente a una
temperatura estable.

Con relacién al conocimiento de las técnicas ancestrales mas utilizadas en la parroquia de
Angochagua dieron como resultado que se practica mas la técnica del asado a las brasas,
seguido de la técnica del ahumado. En relacion a cuantas veces cocinan en tulpas o fogones
de lefia se evidencia que las personas ya van perdiendo sus costumbres de cocinar con lefia.

Los ciudadanos sujetos de la investigacion determinan que las actividades de coccién de
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técnicas ancestrales de coccidn no lo realizan muy seguido sino cuando hay alguna fiesta

festiva que lo realizan estas practicas ancestrales culinarias.

6.1.3. Resultados de las entrevistas.

Las aplicaciones de las entrevistas fueron realizadas con siete preguntas abiertas fueron
dirigidas a personas profesionales que saben del &mbito de la gastronomia fueron aplicadas

en el mes de enero del 2023

6.1.3.1. Datos de los entrevistados

Tabla 1

Datos de los entrevistados

No. Cadigo Nombre del Ocupacion Fecha de la
entrevistado entrevista

1 El Ing. Pedro Saberes de Noviembre 2022

Cabascango cosmovision andina
2 E2 Ing. Alexis Criollo Propietario de Pondo  Diciembre 2022
Wasi Lodge

3 E3 Chef. Anderson Arce  Chef Puerto lago S. A Diciembre 2022
4 E4 Sra. Maria Lechon Cocinera tradicional ~ Diciembre 2022
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6.1.3.2 Guion de la entrevista

El guion de entrevista constd de 7 preguntas abiertas, con la finalidad de que las personas
entrevistadas puedan dar toda la informacion con absoluta libertad; esta se realizé en la cuarta

semana del mes de diciembre del 2022.
Pregunta 1

P1 ¢(Qué caracteristicas organolépticas da el ahumado a las preparaciones y a qué

alimento le podria aplicar dicha técnica y que elaboracion gastronémica realizaria?
Pregunta 2

P2 ¢ Con la aplicacién de la técnica ancestral del envuelto que elaboracidn gastrondémica

realizaria?

Pregunta 3

P3. ¢Qué alimentos cocinaria usted dentro de la pachamanca y que elaboracién

gastronomica realizaria?

Pregunta 4

P4. ;Qué preparacion dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales?
Pregunta 5

P5. ¢Con la técnica ancestral de hornear dentro un horno de lefia que preparaciones

gastronomicas realizaria?

Pregunta 6

P6. ¢Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las

preparaciones ancestrales?
Pregunta 7

P7. ;Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian

rescatar?
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6.1.3.3. Transcripcion de las entrevistas

El: Ing. Pedro Cabascango.

P1 ¢(Qué caracteristicas organolépticas da el ahumado a las preparaciones y a qué

alimento le podria aplicar dicha técnica y que elaboracion gastrondémica realizaria?

La técnica del ahumado consiste en poner los alimentos al humo de diferentes maderas,
puede ser de eucalipto o pino generalmente aromaticas y libres de resinas. Esto aporta a

los alimentos nuevos sabores y texturas, aparte de aumentar su tiempo de conservacion.

P2 ¢;Con la aplicacién de la técnica ancestral del envuelto que elaboracion gastronémica

realizaria?

El envuelto se utilizé6 mucho para cocinar los productos y protegerlos del con hojas como

son los tamales a base de maiz, quimbolitos.

P3. ¢(Qué alimentos cocinaria usted dentro de la pachamanca y que elaboracién

gastronémica realizaria?

La conexion de las tres dimensiones del Hanan Pacha, Kay Pachay el Uku Pacha se conectan

las tres dimensiones y hace que la pachamanca tenga esa energia esa vitalidad,

Para la realizacion de la pachamanca se realiza una purificacion del espacio y del lugar donde
se van a cocinar los alimentos, se realiza una Chakana un ritual para que la Pachamama
autorice la realizacion de este ritual, porque nosotros siempre pedimos permiso a la madre
naturaleza para cual actividad o ritual, siempre estan conectados el Hanan Pacha, Kay Pacha
y el Uku Pacha es un simbolismo de la pachamanca que trasmite la energia, también nosotros
hacemos rituales con los alimentos en el Inti Raymi hacemos un honor en agradecimiento a
los alimentos siempre se hace un agradecimiento a los alimentos o la purificacion entonces

todo tiene su significado y relacion.
P4. ;Qué preparacion dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales?

Las humitas antes las hacian con el choclo machado en piedra y hacian con ese machacado
salia la esencia el extracto del choclo y eso ubicaban ahi y seguian moliendo en una batea de

madera y eso hacian el envuelto y preparaban tipo bafio maria en pondos.
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P5. ¢Con la técnica ancestral de hornear dentro un horno de lefia que preparaciones

gastronémicas realizaria?

Con la técnica ancestral del horneado dentro de un horno de lefia se realiza preparaciones

como cuyes asados.

P6. ¢Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las

preparaciones ancestrales?

Esto es muy importante porque a través de los pondos vasijas las preparaciones salen més
diferentes ya que son elaborados de barro y se va generando con esa energia de la tierra en
cambio la preparacion en una cocina es como artificial en cambio en un pondo en una vasija
se conecta con la tierra con los cuatro elementos aire, tierra, agua, fuego que da esa energia

a la preparacion.

P7. ¢ Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian

rescatar?

Mas alla de los envueltos de la comida que ya ahora ya no las preparan en el tema de los
tubérculos las papas habia variedad de papas papa morada habia una papa que tenia como
unos pupitos esa es la Arac papa arac que significa arado que era la papa cuando se araba la
papa esta papa salia por si sola naturalmente. La otra es la papa chufio es una papa que es
mas suave. Y también igual en preparaciones se ha estado perdiendo lo que es el caso del

mote habia una preparacién que se Illama mote luci.

Es un mote ancestral un poco mas grande que el mote normal tenia un sabor diferente y
también igual segun las creencias de nuestros ancestros eso era lo que servia para dar fuerza
a la persona. Y de ahi lo otro de una preparacién ancestral el tema del zambo la preparacion
del locro de zambo eso ayudo bastante para fortalecer el sistema de la persona. La colada de

maiz Uchu Jacl que antes se hacia con mote y se hacia con bastante de cebollita.
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E2: Ing. Alexis Criollo

P1 ¢Qué caracteristicas organolépticas da el ahumado a las preparaciones y a que

alimento le podria aplicar dicha técnica y que elaboracion gastrondémica realizaria?

La técnica del ahumado no le realizamos podria considerarse la técnica del ahumado en la
pachamanca eso se realiza calentando las piedras volcanicas durante una horay luego colocar
la comida se lo tapa con hojas y tierra en una hora sale la comida eso se podria considerar

como técnica ahumado porque es casi cocinado al vapor.

Por ser que esta en un hueco de la tierra que le diré el sabor es unico como un olor a barro

mojado mezclado con la comida.

P2 ¢ Con la aplicacién de la técnica ancestral del envuelto que elaboracién gastronémica

realizaria?

Dentro de la pachamanca también nosotros utilizamos en las carnes que se envuelve muchas
veces la carne con la hoja de zambo y la hoja de achira de la hoja de zambo sale el sabor mas

rico y de la achira sale como el olor de la planta.

Bueno antiguamente en la época de mis abuelitos realizaban no recuerdo bien el plato el
ingrediente el mas 0 menos que la papa esta podridita luego lo realizaban una masita y eso
lo envolvian en la hoja de achira o en cualquier otra hoja y eso actualmente no se hace eso se
ha perdido completamente, no sé si alguien sabra hacerlo porque no me he puesto en plan de

averiguarlo y bueno la humita si se lo hace.

P3. ¢(Qué alimentos cocinaria usted dentro de la pachamanca y que elaboracion

gastronomica realizaria?

Lo que trasmite del quechua al espafiol es la olla dentro de la tierra la pachamanca nace en el
cusco en el altiplano los indigenas intentaron descubrir y hacer las cosas para poder cocinar
los alimentos cuando nosotros queremos cocinar los alimentos en el paramo llega a hervir el
agua pero no se cocina los alimentos, como los incas estarian tratando de descubrir algo de
como cocinar alimentos, descubrieron que la piedra si se calienta llega a un punto de estar
roja esta piedra puedes meterle dentro de la tierra'y eso cobijarla con tierra para que se cocine

los alimentos, los peruanos son muy nacionalistas es algo que nos falta a nosotros nos falta
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mucho y dicen que la pachamanca es solo de ellos, pero hay que tres cosas que debemos
saber sobre conocimientos andinos y que todos los conocimientos al menos los paises Abya
Yala que compartimos el mismo saber de cosmovision andina nos pertenece a nosotros
porque somos paises Abya Ayala compartimos el mismo conocimiento también porque los

Incas nos conquistaron a nosotros.

Este conocimiento de la pachamanca es un nombre andino pero una técnica de coccion
ancestral que sea a base de piedra caliente, existe en todo el mundo una coccion a base de
piedra caliente con otro nombre, lo que son saberes y conocimientos ancestrales de alguna

manera antiguamente se compartio y se rego.

Choclo, habas, mellocos, camote, dos tipos de carne que es el pollo y el borrego la pifiay el
platano y el sabor es una mezcla como se le pone la chilca y el Catulo las hojas del choclo es
unico.

P4. ;Qué preparacion dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales?

El dulce de Zambo que actualmente casi la mayoria no lo realiza, pero si ya es porque hay

que brindar al turista si se lo realiza si pues si se lo realiza, pero no para consumir diario.

El dulce de Zapallo, el dulce de trigo, de cebada, de morocho més es el de trigo que casi no

lo realizan actualmente.

P5. ¢Con la técnica ancestral de hornear dentro un horno de lefia que preparaciones

gastronémicas realizaria?

Empezando todo tipo de carne asados de pollo, de cerdo, carne de res y borrego y panes
incluso se hace pizzay pasteles me han dicho. El sabor todo lo que viene hecho como en algo

de barro el sabor es como entre humo y tierra ésea es rico.

P6. ¢Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las

preparaciones ancestrales?

Bueno haciendo una comparacion entre cocinar en una olla de aluminio las comunes que se
ven actualmente pues con la de barro es sabor es mas rico y pues el olor también se siente
que es mas rico por ejemplo en un morocho o en caldo de gallina que si se nota la diferencia

Osea deberia probarlo.
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P7. ¢ Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian

rescatar?

La colada de cebada o la de trigo que también lo dicen trigo pila que es un plato tipico que

lo hacen con leche y dulce o a veces sin dulce eso también si se esta perdiendo.

Berro, los ledos, la hoja de pacta o la lengua de vaca bueno eso es lo que se esta perdiendo.

E3: Chef Anderson Arce

P1 ¢(Qué caracteristicas organolépticas da el ahumado a las preparaciones y a que

alimento le podria aplicar dicha técnica y que elaboracion gastronémica realizaria?

Segln yo mi paladar me da un toque de caza cuando vos pruebas algo ahumado sabes que
Ilevo algun proceso largo y no fue hecho algo al apuro sabes que para el ahumado no puede
realizarse en corto tiempo, sino que lleva su proceso, no es una forma de coccion sino de
conservacion es una técnica ancestral mas antigua ya que ponian sus alimentos ahumar y
tenian sus aromas y sabores unicos. En ahumado se puede aplicar en todo tipo de carnes,

frutas, verduras y salsas ahumadas.

P2 ¢ Con la aplicacién de la técnica ancestral del envuelto que elaboracion gastronémica

realizaria?

El envuelto lo puedes lo puedes utilizar en todo lo que td quieras que te salga jugoso y tierno
y no tenga contacto directo y conserve toda la cantidad de liquidos incluso la técnica del
envuelto a que evoluciono al método del Sous Vide evoluciond, fue transformado es una
técnica moderna modernizada del envuelto porque tui en un Sous Vide que coges una funda

gue ya no es una hoja natural y ya no te aporta sabor.

P3. ¢(Qué alimentos cocinaria usted dentro de la pachamanca y que elaboracién

gastronomica realizaria?

Tuberculos, proteinas fuertes y saber manejar bien los tiempos de coccion y temperatura.
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P4. ;Qué preparacion dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales?
Prepararia una mazamorra, un dulce de zambo de lefia, colada de zapallo, machica.

P5. ¢Con la técnica ancestral de hornear dentro un horno de lefia que preparaciones

gastronémicas realizaria?
Le meteria proteinas como son puercos, pollos, carnes rojas, masas.
Realizaria lo que es una coccion a baja temperatura prepararia un hornado

P6. ¢Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las

preparaciones ancestrales?

Primeramente, el barro es algo preciado es algo saludable porque viene de la tierra tiene
minerales que da sabor a la comida sabores como los minerales sabor a hierro sabor terroso

pero rico.

P7. ¢ Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian

rescatar?

El secado, el ahumado, los envueltos, las pachamancas, mazamorra, champus.

E4: Sra. Maria Lechén

P1 ;Qué caracteristicas organolépticas les da el ahumado a las preparaciones y a que
alimento le podria aplicar dicha técnica y que elaboraciéon gastronémica realizaria?
El sabor ahumado con la utilizacién de la lefia las preparaciones son mas ricos mas saludables

el sabor que le damos es con comino, ajo, cebolla y sal.

P2 ¢Con la aplicacion de la tecnica ancestral del envuelto que elaboracion gastronomica

realizaria?

Tamales de mote el maiz es de aqui uno mismo se pela se cocina el mote en lefia con el
relleno de pollo o de carne de chancho con lo que aqui mismo se lo cria se cocina y se

envuelve en hoja de achira. Igualmente, las humitas envueltas en hoja de maiz cuando los
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choclos estan caos se hacen eso. Humita de quinua también es rico también para separar las

humitas del agua de ponia tusas o catulos de choclo.

P3. ¢(Qué alimentos cocinaria usted dentro de la pachamanca y que elaboracién

gastrondmica realizaria?

Cocinar choclos, habas, mellocos, papas, camotes, ocas, pollo, borrego y cuy. Todo natural

olor a humo el sabor es bien rico
P4. ;Qué preparacion dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales?

Dulces de zambo, Dulce de zapallo, Dulce de tomate de arbol, tostado de habas de dulce,

maiz de dulce, higos confitados o con miel.

P5. ¢Con la técnica ancestral de hornear dentro un horno de lefia que preparaciones

gastrondmicas realizaria?
Hornearia lo que es borrego, pollo, cuyes también papas y ocas.

P6. ¢Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las

preparaciones ancestrales?

En que permanece por mas tiempo caliente la comida y el sabor de la comida es diferentes
es muy rico. Para realizar la curacion de los utensilios de barro le refregamos con cascara de

maduro directo al fuego, para que no se rompa y se haga mas resisten.

El morocho, la cebada, el trigo, el maiz, las habas para hacer la harina de sal y alverja todos

€s0s granos se tuestan es tiesto lo cual le da un sabor muy rico.

P7. ¢Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian

rescatar?

Tortilla de tiesto con dulce se zambo, pan de maiz horneado en horno de lefia, tostado de

maiz en tiesto con leche.
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6.1.3.4. Interpretacion de las entrevistas

P1 ¢Qué caracteristicas organolépticas da el ahumado a las preparaciones y a que

alimento le podria aplicar dicha técnica y que elaboracion gastronémica realizaria?

Qué caracteristicas organolépticas da el ahumado a las preparaciones y a que alimento le
podria aplicar dicha técnica y que elaboracién gastrondémica realizaria las respuestas fueron.
E1 menciona que La técnica del ahumado consiste en poner los alimentos al humo de
diferentes maderas, puede ser de eucalipto o pino generalmente aromaticas y libres de resinas.
Esto aporta a los alimentos nuevos sabores y texturas, aparte de aumentar su tiempo de
conservacion E2 menciona que la técnica del ahumado lo utilizan en la pachamanca eso se
realiza calentando las piedras volcéanicas durante una hora y luego colocar la comida se lo
tapa con hojas y tierra en una hora sale la comida eso se podria considerar como técnica
ahumado porque es casi cocinado al vapor. E3 el ahumado no puede realizarse en corto
tiempo, sino que lleva su proceso, no es una forma de coccion sino de conservacion es una
técnica ancestral mas antigua ya que ponian sus alimentos ahumar y tenian sus aromas y
sabores Unicos. En ahumado se puede aplicar en todo tipo de carnes, frutas, verduras y salsas
ahumadas. EI E4 menciona El sabor ahumado con la utilizacion de la lefia las preparaciones

son mas ricos mas saludables.

P2 ¢Con la aplicacion de la técnica ancestral del envuelto que elaboracion gastronémica

realizaria?

Con laaplicacion de la técnica ancestral del envuelto que elaboracién gastronémica realizaria
la respuesta de los entrevistados fueron las siguientes E1 El envuelto se utiliz6 mucho para
cocinar los productos y protegerlos del con hojas como son los tamales a base de maiz,
quimbolitos. E2 menciona dentro de la pachamanca también notros utilizamos en las carnes
que se envuelve muchas veces la carne con la hoja de zambo y la hoja de achira de la hoja de
zambo sale el sabor mas rico y de la achira sale como el olor de la planta. E3 menciona que
con la técnica del envuelto se puede utilizar para que el alimento adquiera el sabor de la hoja

y sea mas tierno y jugoso y el alimento este protegido. E4 menciona que con la técnica
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ancestral del envuelto se puede realizar tamales de mote que se pela y se cocina al mote para

rellenarlo con pollo o carne de cerdo.

P3. ¢(Qué alimentos cocinaria usted dentro de la pachamanca y que elaboracién

gastrondmica realizaria?

Que alimentos cocinaria usted dentro de la pachamanca y que elaboracidén gastronémica
realizaria las respuestas de los entrevistados E1 menciona que para la realizacion de la
pachamanca se realiza una purificacion del espacio y del lugar donde se van a cocinar los
alimentos, se realiza una Chakana un ritual para que la Pachamama autorice la realizacion de
este ritual, porque nosotros siempre pedimos permiso a la madre naturaleza para cual
actividad o ritual, siempre estan conectados el Hanan Pacha, Kay Pacha y el Uku Pacha es
un simbolismo de la pachamanca que trasmite la energia E2 Lo que trasmite del quechua al
espafol es la olla dentro de la tierra la pachamanca nace en el cusco en el altiplano los
indigenas intentaron descubrir y hacer las cosas para poder cocinar los alimentos este
conocimiento de la pachamanca es un nombre andino. E3 menciona que en una pachamanca
cocinaria tubérculos, proteinas fuertes y saber manejar bien los tiempos de coccion y
temperatura. E4 menciona que cocinaria choclos, habas, mellocos, papas, camotes, ocas,

pollo, borrego y cuy. Todo natural olor a humo el sabor es bien rico.
P4. ;Qué preparacion dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales?

Qué preparacién dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales E1 menciona que
las humitas antes las hacian con el choclo machado en piedra y hacian con ese machacado
salia la esencia el extracto del choclo y eso ubicaban ahi y seguian moliendo en una batea de
madera y eso hacian el envuelto y preparaban tipo bafio maria en pondos. E2 menciona que
el dulce de Zapallo, el dulce de trigo, de cebada, de morocho mas es el de trigo que casi no
lo realizan actualmente. E3 menciona prepararia una mazamorra, un dulce de zambo de lefia,
colada de zapallo, machica. E4 menciona Dulces de zambo, Dulce de zapallo, Dulce de
tomate de arbol, tostado de habas de dulce, maiz de dulce, higos confitados o con miel.
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P5. ¢Con la técnica ancestral de hornear dentro un horno de lefia que preparaciones

gastronémicas realizaria?

Con la técnica ancestral del horneado dentro de un horno de lefia los entrevistados E1m
menciona que la técnica ancestral del horneado dentro de un horno de lefia se realiza
preparaciones como cuyes asados. E2 menciona que, empezando todo tipo de carne asados
de pollo, de cerdo, carne de res y borrego y panes incluso se hace pizza y pasteles me han
dicho. El sabor todo lo que viene hecho como en algo de barro el sabor es como entre humo
y tierra Gsea es rico. E3 se hornearia lo es proteinas como son puercos, pollos, carnes rojas,

masas. E4 menciona que hornearia lo que es borrego, pollo, cuyes también papas y ocas.

P6. ¢Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las

preparaciones ancestrales?

Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las preparaciones
ancestrales E1 menciona que esto es muy importante porque a través de los pondos vasijas
las preparaciones salen mas diferentes ya que son elaborados de barro y se va generando con
esa energia de la tierra en cambio la preparacion en una cocina es como artificial en cambio
en un pondo en una vasija se conecta con la tierra con los cuatro elementos aire, tierra, agua,
fuego que da esa energia a la preparacion. E2 menciona que la coccién en barro es sabor es
mas rico y pues el olor también se siente que es mas rico por ejemplo en un morocho o en
caldo de gallina que si se nota la diferencia 6sea deberia probarlo. E3 menciona que,
primeramente, el barro es algo preciado es algo saludable porque viene de la tierra tiene
minerales que da sabor a la comida sabores como los minerales sabor a hierro sabor terroso
pero rico. E4 menciona que los utensilios de barro permanecen por méas tiempo caliente la
comida y el sabor de la comida es diferentes es muy rico. Para realizar del curado de los
utensilios de barro le refregamos con cascara de maduro directo al fuego, para que no se

rompay se haga mas resistente al fuego.

P7. ¢ Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian

rescatar?

Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian rescatar

los entrevistados E1 menciona que mas alla de los envueltos de la comida que ya ahora ya
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no las preparan en el tema de los tubérculos las papas habia variedad de papas papa morada
habia una papa que tenia como unos pupitos esa es la Arac papa arac que significa arado que
era la papa cuando se araba la papa esta papa salia por si sola naturalmente. La otra es la papa
chufio es una papa que es mas suave. Y también igual en preparaciones se ha estado perdiendo
lo que es el caso del mote habia una preparacion que se llama mote luci es un mote ancestral
un poco mas grande que el mote normal tenia un sabor diferente y también igual segun las
creencias de nuestros ancestros eso era lo que servia para dar fuerza a la persona. E2
menciona que la colada de cebada o la de trigo que también lo dicen trigo pila que es un plato
tipico que lo hacen con leche y dulce o a veces sin dulce eso también si se esta perdiendo el
berro, los ledos, la hoja de pacta o la lengua de vaca bueno eso es lo que se esta perdiendo.
E3 menciona que las preparaciones ancestrales esta el secado, el ahumado, los envueltos, las
pachamancas, mazamorra, champus. E4 menciona que las preparaciones que se deben
rescatar son tortilla de tiesto con dulce se zambo, pan de maiz horneado en horno de lefia,

tostado de maiz en tiesto con leche.

6.1.3.5. Analisis General de las entrevistas.

Los resultados de las cuatro personas entrevistadas, quienes conocen sobre las técnicas
ancestrales de coccion han dado las pautas necesarias para continuar con la realizacion y
degustacion de las técnicas ancestrales de coccion ya que asi se podrda visualizar y dar méas a
conocer las técnicas ancestrales de coccion de la parroquia de Angochagua que se estan

perdiendo dia a dia y asi poder dar valor y realce a las técnicas ancestrales de coccion.

Lo que se deberia dar mas a conocer estas técnicas ancestrales de coccién y asi pueda tener
mas valor. Se deberia potencializar mas la gastronomia con la utilizacion de técnicas
ancestrales de coccion como es el asado a las brasas, el tostado en tiestos, el horneado dentro

de un horno de lefia, la coccion en tulpas con la utilizacion de pondos y vasijas de barro.

La cocina ancestral de Angochagua son muy importantes para para el turismo, razon por la
cual valorar las técnicas ancestrales de coccion, los utensilios son parte fundamental para
atraer una diversidad de turistas en el ambito gastronémico. Demostrar que la cocina antigua

de la parroquia de Angochagua es un mundo lleno de sabores, aromas, productos frescos y
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variados. Fomentar la ensefianza de nuestra cultura gastronémica ancestral para que la

gastronomia ancestral vaya tomando mas valor

Ya que si no valoramos nuestro origen, cultura, tradicion, festividad y amor por nuestro

patrimonio culinario poco a poco se ira perdiendo y desvalorizando.

6.2. DISCUSION

La culinaria de Angochagua tiene una historia de generacion en generacion, en la actualidad
se ha identificado el desconocimiento de las técnicas y sus utensilios ancestrales de coccion,
por ello, esta investigacidn aborda el estudio de las técnicas ancestrales con la utilizacion de

utensilios de coccidn para revalorizar el patrimonio cultural inmaterial de este territorio.

El objeto central de este estudio de esta investigacion trata sobre técnicas ancestrales y
utensilios de coccion que seran aplicadas en 4 preparaciones con la utilizacion de técnicas

ancestrales de coccion

Se realizo6 una investigacion de las principales técnicas ancestrales de coccidn que existen en
la parroquia de Angochagua, para identificar y verificar cuales son las usadas, para ello se
realiz6 una investigacion bibliografica y documental. Villota (2020) afirma que la
elaboracion de platos con lefia, tiesto, pondos, ollas de barro, piedras de moler o piedras de
rio han logrado dar un cambio en sus caracteristicas organolépticas en su gastronomia
representativa, al igual que elaboraciones ancestrales como la chicha realizada en barro, las
cuales ayudan a la conservacion y fermentacién. Las técnicas mas usadas y mas relevantes
de la parroquia de Angochagua y sus comunidades son la técnica del tostado de diferentes
granos en tiesto para realizar diferentes clases de harina para sus preparaciones, el uso de
utensilios de barro es comun en estas comunidades ya que tienen una conexioén mas profunda

con el alimento.

En cuanto a la utilizacion de técnicas ancestrales de coccion el 35% de los encuestados lo
practica y lo realiza en sus casas en distintas preparaciones, usando utensilios ancestrales de
coccion sea de barro o de madera; el 75% de las personas lo realizan porque hay alguna

festividad o ritual de ahi no lo practican mucho, es por eso que las técnicas ancestrales de

41



coccion no son muy valorizadas y se estan perdiendo al igual que los utensilios. Mancero
(2018) menciona que los utensilios a base de barro eran elaborados elegantemente y estaban
designados para algun ritual o para el uso de la nobleza. El tiesto es uno de estos utensilios
ancestrales elaborados a base de barro en el cual se pueden tostar diferentes granos y obtener
harinas asi elaborar tortillas de tiesto una técnica muy ancestral, los utensilios mas usados
por los habitantes de la parroquia de Angochagua son los instrumentos tallados en barro como

son; maltas, pufios, pondos, vasijas, tiestos.

El arte culinario se manifiesta en la degustacion de comidas incluyendo las raices ancestrales
de un pueblo que se miran reflejadas en las tradiciones y culturas en la preparacion y su
utilizacion de instrumentos ancestrales de coccion. La gastronomia no solo se enfoca en la
degustacion, sino que abarca las raices de un pueblo, en ese sentido Anastacio (2020)
menciona que la degustacion es hacer uso del gusto en lo que se respecta algun alimento lo
cual se puede captar una amplia variedad de sabores sea agradable o desagradable; demas es
una actividad profesional puesto que se estable e indica la calidad de los alimentos y bebidas.
Para la degustacion culinaria de este estudio se pretende utilizar algunas técnicas ancestrales
como el envuelto, asado, tostado, ahumado, secado, fermentado; asi mismo en el emplatado
de usaran utensilios como: bases y platos de roca volcanica; piedras de moler, cucharas de
palo, de coccidon y asi plasmar todos los sabores ancestrales con sus debidas técnicas de
coccidn respetando la preparacion y el origen del alimento.

6.3 PROPUESTA

El presente proyecto tiene la finalidad de poner en valor de las técnicas ancestrales y
utensilios de coccion de la parroquia de Angochagua logrando otra presentacion en las

preparaciones con la utilizacion de emplatados innovadores.

El fin de la propuesta es: Aplicar técnicas ancestrales utilizando utensilios ancestrales de
coccion en 4 preparaciones mejorando la presentacion visual, con el fin de mejorar la
presentacién usando técnicas ancestrales de coccién y su vez llamar la atencion de la
poblacién con un montaje de la preparacion fuera de lo comdn respetando su técnicay su uso

de sus utensilios ancestrales de coccion.
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Luego de haber obtenido los resultados por los encuestados y los entrevistados se llega a la
conclusién de que se puede lograr poner en valor las técnicas ancestrales y sus utensilios de

coccidn, logrando una presentacién mas creativa e innovadora.

Después se realizo la experimentacion de cada una de las preparaciones con las debidas
técnicas ancestrales y con la utilizacion de sus utensilios de coccion al ser aplicadas en cada
uno de ellos con el fin de visualizar las correcciones que se deben efectuar en las
preparaciones culinarias, luego se ejecutd la degustacion pertinente con profesionales
gastronomicos y representantes de la sociedad, con el objetivo de que estas conozcan de las
preparaciones y técnicas ancestrales de una manera mas creativa en el montaje al momento

de servir los platos.

Antes de elaborar las preparaciones se realizo recetas de cada una de ellas, con el fin de saber
los ingredientes, utensilios y tiempos que requiere cada una. Al finalizar la degustacion se

proporciono una ficha de validacion con el propoésito de saber la aceptabilidad de las mismas.

La finalidad del presente proyecto fue usar técnicas ancestrales de coccion de la parroquia de
Angochagua para rescatar y dar otra presentacion en el plato sin perder la esencia del
alimento y diversificar la demanda gastronémica del sector; de la misma forma crear mayor

conocimiento en cuanto a la conservacion de la identidad culinaria.

Nota: Todas las imagenes presentadas a continuacion son del autor, las que fueron
obtenidas en la fase experimental, por consiguiente, no se citan.

6.3.1 Lista de preparaciones y técnicas de coccién aplicadas

A continuacién, se enlista cada una de las preparaciones, una breve descripcion de la
elaboracion y la técnica o técnicas usadas en las mismas; posteriormente, se presentan las
imagenes de las preparaciones que fueron sujetas a evaluacion por 4 docentes de

gastronomia, en el mes de febrero del 2023.
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1. Envuelto de humita cocida con tusas (Envueltos y coccion al vapor?)

2. Empanada de quinua rellena de cuy Asado a las brasas (Asado?); Quinua cocida en olla
de barro (Coccion en barro®)

Rack de cordero en pachamanca (Coccion con piedras calientes?)

Lomo de pollo cocido a la pachamanca (Coccion con piedras calientes)

Pasternak de res (Secado, ahumado y salado)

Chicha de jora (Fermentado, coccidn en lefia, fermentado en barro)

Cheesecake de dulce de higo y sambo (Coccion en lefia)

© N o g b~ W

Macarrén relleno de dulce de sambo (Coccidn en lefia); praliné de tocte tostado en tiesto

6.3.2 Iméagenes de las preparaciones

Como se indico anteriormente, se aplico varias técnicas ancestrales de coccion, tomando en
cuenta las sugerencias de los profesionales entrevistados y el criterio del autor de esta

investigacion.

Aparte de ello, los emplatados buscan dar un impacto visual moderno e innovador, pero
preservando el correcto uso de la materia prima, conservando la receta y elaboracion

ancestral y/o tradicional segln sea el caso.

Las imagenes de este apartado pertenecen al autor, por lo tanto, no se citan.

L Envueltos consisten en envolver alimentos en hojas de maiz, cholco y achira para darle un sabor tierno y
jugoso es una técnica ancestral que se cocina al vapor esta técnica consiste en cocer los alimentos sin que
tenga contacto con el agua.

2 Asado esta técnica ancestral se estriba en cocer en un costado de las brasas los alimentos.

3 Trata de una coccion que ayuda que los alimentos se cuezan con la humedad necesaria debido a las
porosidades del barro que ayuda a que se escape el exceso de vapor.

4 Coccion con piedras calientes se lo realiza con piedras volcanicas calentadas a altas temperaturas entre los
250°C a 350°C.
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6.3.2.1 Envuelto de humita cocida con tusas

Breve descripcion de la preparacion.

Humita tradicional realizada con choclo molido en molino de mano, envuelto en una hoja

tierna de choclo cocida al vapor acompafiado de un aji en piedra, un nido de pelos de choclo

con condumio de queso y cebolla.
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6.3.2.2 Empanada de quinua cocina en olla de barro, rellena de cuy asado a las brasas

Breve descripcion de la preparacion

Empanada de quinua multicolor cocida en olla de barro a lefia rellena de carne de cuy

acompariado con aji de piedra
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6.3.2.3 Rack de cordero en pachamanca acompafiado con puré de tubérculos y vegetales
asados.

Breve descripcion de la preparacion

Corte de cordero envuelto de hojas de sambo y de achira, cocido por 4 horas en horno bajo
tierra con rocas volcénicas al rojo vivo (pachamanca); la guarnicion consta de mote sucio,
vegetales salteados y salsa de pepa de sambo. La decoraciéon del rack se hizo con oro

comestible.
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6.3.2.4 Baterma de res (charky)

Breve descripcion de la preparacion

Es una basterma de res madurada en un lugar oscuro y ventilado por 15 dias; luego se ahumo

con lefia de eucalipto y pino.
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6.3.2.5 Lomo de pollo
Breve descripcion de la preparacion

Corte de pechuga con alifio elaborado en piedra de moler, cocido por 4 horas en horno bajo

tierra con rocas volcénicas al rojo vivo (pachamanca); finalmente se coloco en la parrilla para

marcar y terminar la coccion.
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6.3.2.6 Chicha de jora

Breve descripcion de la preparacion

Elaborada con harina de jora y maiz seco molido, se cociné a lefia por 8 horas, se endulzé

con panela. En esta ocasion no se dejé fermentar
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6.3.2.7 Cheesecake de dulce de higo y sambo

Breve descripcién de la preparacion
Cheesecake de dulce de higo y zambo cocidos a lefia acompafiado con semillas de sambo las

cuales fueron tostadas en tiesto usadas como decoracion.
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6.3.2.8 Macarron relleno de dulce de sambo - Praliné de tocte tostado en tiesto- Esponja
de mashwa

Breve descripcion de la preparacion

El macarrdn fue elaborado con harina de almendras relleno de dulce de sambo cocido a lefia.
Se elabord una praliné de tocte al cual se lo tostd en tiesto, a este se incorpord azucar y
finalmente se lo pulverizo. Para la esponja se cocieron mashwas en olla de barro, luego se

elaboro un pureé el cual fue introducido en un sifon para obtener la textura deseada.

52



6.3.3 Utensilios usados en el emplatado

Una de las metas de esta investigacion fue fusionar las técnicas ancestrales de coccion,
respetar el producto y utilizar los utensilios apropiados, para lograr un impacto positivo en

los sentidos.

A continuacion, se muestran los utensilios usados tanto en el proceso de coccion, como en la

sesion de degustacion. Las imagenes son propias del autor.

Olla de barro Plato de roca volcanica

Piedra de moler Pondo de barro

DR
Ei},”“ X A\.'% -¥\_,

\
wit \_“_‘,. \

G R
Eé
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Plato de barro

Roca volcanica

Cedazo
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6.3.4 Degustacion y validacion de la propuesta

La degustacion culinaria con técnicas ancestrales y la utilizacion de utensilios de coccion se

realizé el dia martes 16 de febrero del 2023 con la asistencia de los profesionales del area de

gastronomia Mgs. Gonzalo Rubio director de la escuela de GESTURH; Mgs Juan Carlos

Echeverria docente del Panaderia y Pasteleria; Mgs Ronny Soriano docente del area de

gastronomia, Mgs. Lorena Arellano docente del area de investigacion.

A continuacion, se detalla el proceso aplicado:

6.3.4.1 Montaje del area

Para el montaje del area se utilizo lo siguiente:
Mantel

Centro de mesa

Copa de agua

Copa de vino tinto

Shots para la chicha

Platos de piedra volcanica
Tablas de madera

Porta ajicero de paja toquilla
Ajicero de piedra volcéanica
Platos de tiesto

Ajicero de barro

Cucharas de madera

Platos de barro

Cuberteria (cuchillo, tenedor, cuchara, cucharilla)
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6.3.4.2 Menu

6.3.5 Proceso

En este fragmento se mira el proceso de la realizacion de preparaciones con la utilizacion de

técnicas ancestrales y utensilios de coccion de la parroquia de Angochagua.

PRIMER TIEMPO: se presento con una explicacion del autor donde se les indico la técnica
ancestral de preparacion y la utilizacién de sus utensilios de coccidn; se elaboro y se sirvio
una humita cocida al vapor en tusas envuelta en hoja de choclo cocida por 45 minutos,

acompariado de vernaculos de pelos de choclo y catulo frito.
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SEGUNDO TIEMPO: para esto se realiz6 un adobo especial hecho en piedra de moler para
alifiar el cuy, para posteriormente asarlo a las brasas con lefia de eucalipto y pino; después se
realizo la coccidn de la quinua en olla de barro, para finalmente obtener una masa, luego se

hizo un aji hecho a mano en piedra de moler.

TERCER TIEMPO: Se sirvié un corte de cordero Rack y lomo fino de pollo envuelto en
hoja de zambo y achira cocinado a bajas temperaturas dentro de un hoyo de tierra
denominado pachamanca donde se colocO piedras volcanicas calentadas por 4 horas;
posterior se lo barnizé al borrego con chimichurri se realizando una salsa de pepa de zambo
y culantro para el pollo. Asi mismo, se hizo una maduracién de lomo de falda de res por 15
dias salado, ahumado y secado en un lugar fresco acompafiado con una salsa de naranjilla.

CUARTO TIEMPO: ElI cuarto tiempo const6 de un cheesecake de dulce se zambo cocido
en lefia de eucalipto por 8 horas.

Después de que los comensales tuvieron su tiempo de evaluacion y deliberaciéon, se recibid
comentarios muy positivos acerca de la produccion culinaria, montaje, presentacion y
explicacion de los platos; también hubo comentarios alentadores sobre los utensilios usados.
Lo que se debe resaltar de esta sesion fue la sugerencia de usar una tortilla en lugar de una
empanada, puesto que la tortilla usaria la técnica ancestral del asado en tiesto, no asi la

empanada que usa un elemento oleoso para la fritura.

Finalmente, cada evaluador entregd las fichas donde se evidencian los resultados y

observaciones pertinentes.

6.3.5.1 Fichas de evaluacion
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Fich, vali
4 de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador: 4‘5) - |) l(’z Af A I~ > Edad: R -:\

Nivel de educacion:

Primaria: D

Posgrado: Q/

'
:secund.D Ed. SuperioD Especializacién: D

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacion tradicional: Humia

—

% Cata de preparacionss '| Excelente I\ Mauy Bueno No Observaciones !
i | Intensidad de color i‘ G2 l. - \\ \\ ARG \\
VF;:;:| Juego de colores | | 1 1 |
Brillo | e | | 1 |
Fase olfativa Aromas | 1 | | |
Texturas en boca \ \ \

Fase
degustativa Equilibrio de
sabores
Humita cocida al
v r envuelto en
Técnicas hz?:de choclo. con
ancestrales vernaculo de choclo

crocante.

Fich
a de validacion de preparaciones desarrolladas,

Datos informativos.

Nombre del evaluador:

Nivel de educacion:

Primaria:

Posgrado:

Fadad: l--_]

L]

:] St-cundur:] Ed. Sup«-rluD Fapecinlizneilon: [_”:J

(.

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacion tradici 1: Eng de qui

Cata de preparaciones

T
bueno |

Excelente CPbrsarvme Momts

Fase
visual

Intensidad de color

Juego de colores

Brillo

Fase olfativa

Aromas

Fase
degustativa

Texturas en boca

Equilibrio de
sabores

Empanada de quinua

Weenicas multicolor rellena de / __,_J___" |
ancestrales cuy a las brasas. x g

Firma del

/,/;zoe/ «;////_),//9 e i

> =4
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Ficha de v
validacion de Preparaciones desarrollndas,
Datos informativos.

= 225
Nombre del evalundor: ﬁi”// ’151,{/ (™ Edad: e

Nivel de educncion: D

Pri s - o
marin D !\tcnmInD Ed. !sum-rlnD Especializacion: D
Posgrado: E/

Aspectos para validar,

Nombre de Ia preparacion teadicional: Paramo Andino

" S ol Muy No 1
Cata de preparaciones Excelente ‘ tiuciho \ Bueno -decundoT Observaciones J
Intensidad de color ]
Fasce
visual Juego de colores |
Brillo | \|

Fase olfativa | Aromas

|
‘1
Texturus en boca \
Fase .
degustativa Equilibrio de \
sabores

YR

|
1
!
!
|
\

RALA

—
Téenicas Pachamanca de l \ g
ancestrales cordero y pollo

Firma del evaluador.

0 v

Ficha de validacién de pre
par

desarr 1
Datos informativos, .
Nombre del evalundor: d""“ ﬂ(_\ '(‘luuc" i |
Nivel de

Edad:
educacion:

/O
Primarin: I: Sccundnr‘ I
Posgrado: Z’

Aspectos para validar.

Ed. Supcrlol:l Especializacién: E

Nombre de Ia preparacion tradicional: Humita

C: ™M
ata de preparaciones Excelente Bu:l{o Bueno \ Al £ \ Ohunnchnaj
’ Intensidad de color i ‘
Fase \ ‘ ‘
Visual Juego de colores il | | ] | \
Brillo { | 1 1
Fase olfativa Aromas | | \
Texturas en boca T \ \ \
Fase —_—
degustativa Equilibrio de e \ \ l
sabores
Humita cocida al
vapor envuelto en
Técnicas hoja de choclo, con /
ancestrales vernaculo de choclo
crocante.

Firma del evaluador.




Fichy de
Datoy lnl‘urnmlivus.
Nombre
Nivel de educacion:
Primaria: D
Posgrado:

Vllliducl()n de

prey

del evalundor: Fon (FMm}-,

Aspectos para validar,

Nombre de 1a pre

Cata de preparaciones

—

Paraciones desarrolladas,

I".dnd:
St‘cnnan Ed. SupmoD Especializacién: D

paracion tradicional: Empanada de quinua

Muy No
Excelente bueno | Bueno adecundo | Observaciones
Intensidad de color o
Fase
vis:al Juego de colores I I —
Brillo I I -
Fase olfativa | Aromas = l l ‘1
Texturas en boca — \ \ —\
Fase — \
degustativa | Equilibrio de o \
sabores
Empanada de quinua
ol multicolor rellena de o
ancestriles cuy a las brasas.

Firma del evaluador.

Ficha de validacigy de preparaciones desarrolladas,
Datos informalivos.

Nombre del evaluador: Jonm € Shuersion

Nivel de educacién:

Primaria:

Posgrado:

Aspectos para validar.

Edad:

Nombre de la preparacion tradicional: Paramo Andino

] .
Sccunan Ed. SnperioD Especializacion: D

Firma del evaluador.

...:72"

e Taasaenesneert

7

e o Observaciones
Cata de prepar Excel .8 Bueno | N0
Intensidad de color —
l:'as:l Juego de colores ~ :‘
u
- Brillo g
P
Fase olfativa | Aromas
Texturas en boca W=
IR
Fase S— -
degustativa Equilibrio de —
w sabores e
i Pachamanca de
Técnicas
ancestrales | corderoypollo | —L——
|__ancesira’es |
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Fi
icha de validacion de preparaciones desarrolladas, )
Datos informativos. r(C

Nombre del evaluador:
Nivel de educacitn: D

Primaria: D Secnnd.r[:] Ed. Superio | Especiatizacion: [ ]
Posgrado: B

Aspectos para validar,

Fdad; 72

Nombre de la preparacion tradicional: Cheesecake de dulee de zambo

‘r s £ b:':nyu Bueno | N | Observaciones J
| Intensidad de color = }
Fase
visual Juego de colores .
Brillo — l
Fase olfativa | Aromas — J
Texturas en boca o ‘ }
Fase N ]
degustativa Equilibrio de i l J
sabores
Téenicas Checsccakf: de o \ J
ancestrales | zambo y higo

Firma del evaluador.

i
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Ficha de validacién de preparaci

1 1
desarr

Sccumln

Datos informativos,

Nombre del evaluador:

Nivel de cducaclén-
Primaria:
Posgrado:
Aspectos para validar.

Nombre de la preparacién tradicional: Humita

Ed. \upcruuD Especializacion: D

No
Adccuado

Cata de preparaci Excel

Muy
Bueno

Bueno

Intensidad de color

Observaciones

VFi:::l Juego de colores [ ]
Brillo I
Fase olfativa | Aromas ‘

Texturas en boca

Fase s
degustativa Equilibrio de

sabores

Humita cocida al
vapor envuelto en
hoja de choclo, con
vernéaculo de choclo

~

.
7
7
/

Técnicas
ancestrales

crocante.

Fichg d
€ valj,

i dacign de Preparaciones desarrolladas.,

atos mformanvo
Nombre g % S’B’\«

eval s v

. aluador: g Edad: [E

Nivel de educacién:

]
]

Aspectos para validar.

Primaria:

Posgrado:

Nombre de 1a Preparacion tradicional: Empanada de quinua

[
Secumlnr': Ed. SupvrioD Especializacién: D

-

Firma del evalu

—
’Tepnmfationu Excelente hI:l::u Bueno -der::ndo Observaciones
Intensidad de color 7
Fase
visual Juego de colores 7~
Brillo ~
Fase olfativa Aromas
Texturas en boca
Fase = =
degustativa | Equilibrio de /
sabores
Empanada de quinua Mo
Técnlcas multicolor rellena de S\'\’i ALY
Ancestrales cuy a las brasas. [}



Ficha ge Validacién ge pryy
Datos nformativos,
Nombre dey evaluador: ﬂJ" &’\4‘0*/“0'
Nivel de educacion:
Primaria: D
Posgrado:

Aspectos para validar.

1

paraciones desarrolladas.

Nombre de la preparacién tradicional: Paramo Andino

Edad: @]
Secundur[j Ed. SupcrioD Especializacion: D

Muy N :
Cata de preparaciones Excelente b‘::;‘n Bueno | M :-do P \
Intensidad de color - ‘
Fase T : < l
visual uego de colores |
Brillo l
i -
Fase olfativa | Aromas 4\
Texturas en boca -
Fase — —
degustativa Equilibrio de
* sabores 4‘\
Técnicas Pachamanca de /
ancestrales cordero y pollo

Firma del evaluador.

Fig
ha ¢ Validagigy, de pre

Dagg inl‘urmnllvm.

Numhn- del e
“Levalundor, ﬁb’)) j?)’t( o )
;7 y [FLUOG) Fdnd:

parnciones desurrollngng,

AN A

Nivel ge eduencion:

Primariy; I:I
Posgrado; m

Aspectoy para validar,

Sucnn(lmD Ed, Su[wrlmD Expechnlizacion: D

Nombre de In preparacion tradicionnl: Cheeseenke de dulee de znmbo

M-- —li‘:d:”li V;:!I;Z“ Tteo ldcr::ldu Observaciones
Intensidad de color 7 -
v’l.;":nfl Tuegodecolores | 2| - .
Brillo 3 —
Fase olfativa | Aromas 7 )
Texturas en boca v
Fase
degustativa | Equilibrio de /
sabores
Técnicas Cheesecake de / ]
ancestrales | zambo y higo

Firma del evaluador.
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Ficha de vabdacn e prep * drsrradlsin,
Mt informaivies,

1 A
Nombre del evaduniar: )o@ 8 Ragu Edad: [57]
Nivwl i s inm: D
Frimaria:

D_ Em-u.duEI uiwmw&. |:|
Pasgraida: Ej

Aspercins para validwr,

Mombre de ln preparocida tralisi i: Hurita
Cralm e jpre ara connes Eucelente | l::l'i Buenn .1..1“ j | Dhservacsmnes
Inbersidad do color - S |
IF: )—-- -
\.u::| Jymzpo do colores - -
Enillo -~ 1 __‘g
Firi alfalivs | Arosms — =
Testiums cm boca —
Fass Sl — = _“'S'}..
depustativs | Builibric de -~ [ W]
snharn:a -,
. Humis oecads al "E.,{
T | wmpor envaelin an —
Waispommice 48 | hega de chocio, can |:_J'U
wvemEcube de choaclo
crecanie.

Facha de vuldacken de preparac desarroliadns,

Datos informatives.

Nosabre def evalundor: 0} '470%“" Edud:

Nivel de cducacion: D

Primsria: [:] m-h-D F.‘.Sqwh{:l Especializacidn: D
Poszrado: |2

Aspecios para validar.

Nossbre de ln proparacion tradicional: Empanada de g

Muy

Cata de preparsisnc Excelente
Imdereadad de cobor

Obscryacivacs

m Jucun de colores
E— TR

Vascolfatia | A |
Fexnras en boca 4

=

degustativa Fguakbr ae S
sabons w2

Ernpaids 0 quasus Liv D s
Tieuless multicolor eeller & £ ﬂ g e “_‘/
<y 3 bas Brasis e, s ded




Ficha de valdacion de preparac doecarvolladzs.
Datos informativos,

N-ueumluom/f)w‘“ Arelssees Fand: [

Nivel de educacsen:

(I
Primare: Seeu-l-D Ed. S-pele Especialiencibn: D
Posrade: [=]

Aspectos para validar.
Nembre de la prey ion tradicional: P Ao

Cata de preparuc L

adecaado

n
i
£
g
i
>
A
E

Ficha de validacion de proy g desarrolladas

:::.h:ddaﬂ-lnr: Loy nnﬂa«ﬂ u-a@]

Nivel do edwencion: D

Primaria: E] ) SunduG Ed. Super.-D Expocializacion: D
Posgradoe: B/
Aspectos para validar.
Nombre de ks preparacitn teadicional: {h she de dubee de zambo

No
adecsado

Cata de propa L3 b-»l.’ Beene Observaciones

| Estensided o color
Fare

} =
viseml  Juego de colores
Hrdho

o~y

Faone olfativs  Arcenas

Tarmras en bocs
Fuase » N

tative | Equiltos &
Scgas -

VYR
L

Téenieas Choesecake de
___smcestrales zenbo v hi

/

e TrT—



7. Conclusiones

El presente proyecto de investigacion plantea demostrar una manera distinta la manera
de elaborar y emplatar las preparaciones los platos con la utilizacién de técnicas
ancestrales y utensilios de coccién de la parroquia de Angochagua, se aplicé diferentes
técnicas ancestrales de coccion con el fin de crear y trasmitir nuevas experiencias hacia

el cliente.

La investigacion documental ayudo6 a determinar qué, temas relacionados con técnicas
ancestrales y utensilios de coccidn se encuentran publicados en distintos paises e idiomas,
y buscar similitudes entre estas. Gracias a la observacion se pudo evidenciar que las
técnicas ancestrales la utilizacion de utensilios de coccion son escasas debido a que ya

no hay un conocimiento relacionado a los métodos de coccidn antiguos.

Gracias a las encuesta y entrevistas ejecutadas se pudo identificar que las técnicas
ancestrales que se mantienen hasta la actualidad son: tostado en tiesto, coccion en barro
y la utilizacion de hojas para realizar diferentes envueltos como humitas, choclotandas,
tamales. Asi mismo los utensilios que aun perviven son: pondos, ollas, tiestos y platos de

barro; piedras de moler aji y piedras de moler granos.

A través de la investigacion se pudo plasmar cuatro preparaciones aplicando técnicas
ancestrales; los platos fueron: humita, empanada de quinua, rack de cordero y cheesecake
de higo y sambo; con esto se pretender promocionar de mejor manera la gastronomia de

Angochagua con miras a captar mas usuarios tanto locales, nacionales e internacionales.

Se estructurd una ficha con parametros de evaluacion, en la cual los profesionales de la
gastronomia expresaron sus diferentes puntos de vista en cuanto a la utilizacion de
técnicas ancestrales y utensilios de coccion; deduciendo que es importante mejorar la
estética de cada preparacion, pero se debe cuidar mas que nada la esencia propia,

respetando cada ingrediente y sabor que lo conforman un plato.
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8. Recomendaciones

Realizar investigaciones acerca de las técnicas ancestrales y sus utensilios de coccion de
otros territorios afines, con el objetivo de documentar el conocimiento ancestral integral

de las comunidades que pertenecen al Imbabura Geoparque Mundial UNESCO.

La academia deberia propiciar trabajos in situ, con la finalidad de recuperar testimonios
de técnicas, utensilios y preparaciones que se han perdido, para poder documentar los
saberes ancestrales de los pueblos originarios, y con ello revalorizar la identidad culinaria

auténtica.

Se deberia dinamizar y establecer programas de economia circular, donde se pueda
comprar directamente a pequefios agricultores; asi mismo seria necesario crear escuelas-
taller para que los artesanos tradicionales, puedan transferir el conocimiento a futuras
generaciones, acerca de oficios tradicionales como la alfareria, tejidos, talabarteria,
tallados en madera, construcciones vernaculas (hornos de barro); agricultura tradicional,

entre otros. generaciones.
Para futuros investigadores se deja como pauta, abordar temas como productos nativos,

gastro botanica, es decir el uso de plantas en la culinaria, asi como recuperar los nombres

de técnicas y utensilios en el idioma original (Kichwa).
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10. Anexos.
Encuesta

1.- ¢ De las siguientes técnicas ancestrales de coccion cuales conoce?
Pachamanca [ ]

Huatia (cocinar en rocas ardientes) [ ]
Coccionentulpa []

Tostado de granos en tiestos [ ]
Envueltos [ ]

Coccionen tulpa []

Coccidn en horno de lefia [ ]
Ahumado [ ]

Salado [ ]

Desaguado [ ]

Nixtamalizacién |:|

2.- ¢ Conoce acerca de la coccion bajo tierra denominada pachamanca?
Si []

No []

Explique

3.- ¢Cudl de estos utensilios ancestrales de coccion es el que mas utiliza?
Tiesto [ ]

Pondos [ ]

Ollas de barro [_]
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Vasijas u ollas de barro ]

Cedazos [ ]

Vigshas [_]

Piedras de moler [ ]

Desgranador [ ]

Bateas [_|

4.- ;Qué es lo que més elabora en los utensilios de barro?
Tortillas de tiesto [ ]

Tostado de granos para elaborar harinas [_]

Para cocer y almacenar alimentos [ ]

Almacenar bebidas [_]

5.- ¢Como definiria usted los saberes ancestrales?
Conocimientos heredados por varias generaciones [ _]
Tradiciones y costumbres de orden culinario []
Conocimientos empiricos guardados [_]

6.- ¢ Como califica usted la manipulacion de los alimentos en la cocina de Angochagua?
Excelente [ ]

Muy bueno [ ]

Bueno [_]

Regular []

Malo |:|
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7.- ¢En cuanto a dificultad? ¢Piensa que las técnicas culinarias de nuestros ancestros son?
Muy complicadas [ ]
Poco complicadas [ ]
Nada complicadas [ ]

8.- ¢Cual técnica de coccion ancestral es la que mas utiliza en sus preparaciones?

9.- ¢Tiene conocimiento de alguna técnica ancestral de coccién que se mantiene en

Angochagua?

10.- ¢Cuantas veces por semana cocina en tulpa de lefia?
Todos los dias [_]
Dos veces por semana [ ]

Casi nunca [ |

Guion de la entrevista

Pregunta 1

P1 ¢Qué caracteristicas organolépticas da el ahumado a las preparaciones y a qué

alimento le podria aplicar dicha técnica y que elaboracién gastronémica realizaria?
Pregunta 2

P2 ¢Con la aplicacion de la técnica ancestral del envuelto que elaboracion gastronémica

realizaria?

Pregunta 3

P3. ¢(Qué alimentos cocinaria usted dentro de la pachamanca y que elaboracién

gastronomica realizaria?
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Pregunta 4
P4. ;Qué preparacion dulce ancestral realizaria utilizando técnicas ancestrales?
Pregunta 5

P5. ¢Con la técnica ancestral de hornear dentro un horno de lefia que preparaciones

gastronomicas realizaria?

Pregunta 6

P6. ¢Qué objetivo tiene la utilizacion de utensilios de barro y madera dentro de las

preparaciones ancestrales?
Pregunta 7

P7. ¢Segun su criterio que preparaciones ancestrales que se estan perdiendo se deberian

rescatar?
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Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador:

Nivel de educacién:

Primaria: |:|

Posgrado: |:|

Aspectos para validar.

[ ]
Secundar|:| Ed.SuperioD Especializacién: |:|

Nombre de la preparacién tradicional:

Edad: |:|

Cata de preparaciones

Excelente

Muy
Bueno

Bueno

No
Adecuado

Observaciones

Fase
Visual

Intensidad de color

Juego de colores

Brillo

Fase olfativa

Aromas

Fase
degustativa

Texturas en boca

Equilibrio de
sabores

Técnicas
ancestrales

Humita cocida al
vapor envuelto en
hoja de choclo,
con vernaculo de
choclo crocante.

Firma del evaluador.
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Recetas estandar

HOMERE DEL PLATO: Envuelto de Humita Ho- L
CAN |Usida - Costo
x TIDA | 4 de PRODUCTO Cozto Usi. Toral FOTO

SO0 ] Choclo cao 0,005

T g Mlanteca de cerdo 0,004 405256 0, 505357
10 g Zal 0,001

15 g Aaidcar 0000881057 0,0132153

] g Polve de haornear 0,025 02

4 g Huevas 0,0025 0,01
100 g Glyeszo 0,004
10 ] Achioke 0,
15 g Ceballa larga 0,005

|
COSTOTOTAL:] 5 E165E53
PT. T2 pzTo PoRCION:] 08041465
PROCEDIMIENTO AREA PO PREPARACION |

1. Adaquirir productas de calidad

rrill CA

uen E |[5] [E] [E=] [

2. Bealiar BPM di trabajo en ol zitio de claboracion

3. Tomar, limpiar, y desinfectar ¢l lugar de trabaja e inskrumentas

GRADO DE DIFICULT AD: HO .
Alta

4. Lavar, limpiar y desinfectar los productos alimenticios a utilizar

5. Pezar w parcionar alimentas frezcos w secas.

INSTRUMENTACIGN

&, Moler ¢l chocla w meaclar con las yemas, manteca, =al, aziicar, polvd|Balanza

Cagzucla

T. Biakir 2 punta di picve [z claras de hueyo ¢ incorporar a la pr-:p:.ra-:l Ciuchara die madera

g, Calocar 20gr de preparacion en un catulo

Eawls

3. Cacinar al vapar por 45 minukos

Cuchilla

Tabla de vegetales

Cuchilla Cebollera
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1. Adaquirir praduckas s calidad

Frill

cALIEM_E

[NOMEBRE DEL FLATO: Empanada de quinna rellena de cuy 2 a5 Ho- L
brazaz
CAN |Usida . Cozto
3 TioA | d de FRODUCTO Costo Ui Total FOTO
250 q | Einuz 0,008 1,25
a0 g |Ceballalarga n,umf 0,073
20 q | Ajo 0003335553 00666667
a0 g [Manteca de cerdo 0004405256] 01321556
i q |l 0,002 1,016
40 q | Maizabrasa 0005506605 0,22026473
00 ml | Actite 0,007 2
IEEIETEI TOTAL: | 5ER00536
PT. | B bsTo poORCIGN:| 03550224
PROCEDIMIENTO | AREA IPO PREPARACION [minut

alciaion Salmp

2. Realiar BPM de trabajo en ol sitio de elaboracion

3. Tomar, limpiar, w deginfeckar ¢l lugar de brabajo ¢ ingtrumentos

O @ O

4. Lavar, limpiar y desinfectar los productos alimenticios 3 utilizar

5. Pesar y parcianar alimentas frezons  secos,

INSTRUMENTACION

B, Cocinar la quinua y realizar un refrivo con ajo v cebolla

Ealanza

Caaucla

1. Meaclar con |a maizabrosa la manteca g ol hueva

Cuchara de madera

&, formar empanadas de 0qr y Freir

Cuchilla

Tabla de vegetales

Cuchilla Ceballera
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IEIIIETEI TOTAL: 3.3533331'

HOMERE DEL FLATD: Empanada de quinna rellena de cuy a3 = Ho- L
brazas
CAN |Usida . Cozto
F TiIDA | d de PRODUCTO Costo Usi. Total FOTO
1000 g |Cuy 0,003 g
25 q | Ceballalarga 0,005 00575
10 g | Aje QODEFFIE3S| 00335335
20 g | Manteca de cerda 0004405236 00851057
15 g | Eal 0,002 0,03
10 q | Achiote 0,0 01
] g | Camin 00075 0,06
4 g | Pepas de culantra 0,005 0,02

pT. | 1032 bsto porcidn: 2 0sezssg]
PROCEDIMIENTO | AREA PO PREPARACION [-i“tni
1. Adquirir productos de calidad Frill cALIEN E E . |:| H.
2. Realiar BPM de trabajo en el sitio de claboracion . GRADD DE DIFICULT AD: T‘_’j . HtO
3. Tomar, limpiar, y desinfectar ¢l lgar de krabajo ¢ instrumentes Alta

4, Lavar, limpiar y desinfectar los productas alimenticios a utilizar

" INSTRUMENT ACION
5. Pesar y porcionar alimentos frescos y secos.

Cagucla
Pala di cucalipta

&. Fealizar un aline hecho 3 mane con piedra de moler con los ingrediq| Balanas

1. &zar en las brazaz y barnizarle con manteca de chancha

Cuchara de madera
Eaowls

Cuchille

Tabla de vegetales
Cuchille Ceballera
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NOMEBRE DEL PLATO: Borregoe cocinadoe con piedras rolcimicas. Bo- =
CAN |Usida - Costo
x TIOA | d de PRODUCTO Costo Usi. Total FOTD
1000 g Eorrege 00113216 1,013216
25 g Cebolla larga 10,0015 0,0375
10 g Ajo 0003333333 00333333
20 g Manteca de cerdo 0,004405256( 0,0651057
15 q Eal 0,002 0,03
10 g Achicke: o, 01
5] g Caming 0,0075 0,06
4 g Pepas de culankro 0,005 oo2
COETOTOTAL: 1 EE2150)
PT. | 1032 FT0 PORCION: 2,055 55T
PROCEDIMIENTO AREA

1. Adquirir productos de calidad

PO PREPARACION [misstos |
rrill cauenlk |[E] H

2. Realiar BPI de trabajo en el sitio de clabaracion

3. Tomar, limpiar, y desinfectar ¢l lugar de trabaje ¢ instrumentos

(=] []
GRADO DE DIFIEUI.T.H.IJ:AI“;T} . Hto

4. Lavar, limpiar y desinfectar los productos alimenticios a utilizar

5. Pezar u porcionar alimentos frescos y secos,

INSTRUMENTACIGN

&, Realizar los respectivos cortes al cordera v alinarle

Ealanza

Caguela

1. Calentar lag piedras volcinicas por 4 horas

Cuchara de madera

. Envalver los alimentos con hojas de camba g achira g levar 3 cocing| Bowls

Cuchilla

Tabla de vegetales

Cuchilla Ceboallera
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NOMERE DEL PLATO: Mote sucio y reqgetales Ho- -
CAN |Usida . Costo
E 4 TiI0A | d de PRODUCTO Costo Usi. Total FOTO
1000 q | Mate 0002202643 220264352
25 q | Cebaollalarga 00015 00375 |5
10 q | &je 000333333 00333333
20 q | Chicharran de cerda 0,00550660&(  0,1101322
15 q |l 0,002 0,05
10 q | Zanahariaz 0004405256 00440523
g q  |Espirrages 0005355333 00666667
4 q | Champinanes 0,025 0,05
20 q  |Brotes de Cebollin 0,025 05
15 q | Culantra 0,005 0,075
T q | Pepas de Zambo 0015415502  1,07T32352 (5
(5 q | =al ahumada 0,015 012
50 ml | Aceite 0,007703254[ 0,3554626 [0
40 q | Maraniilla 0002202645 00551057
15 q | Azicar 000055057 0,0932153
COSTOTOTAL:| 45554075
P.T. | 1510 psTopoRCIGN:] 12085513
PROCEDIMIENTOD AREA |FD PREPARACION [-imui
1. Adquirir productos de calidad FHi- CALIEN E E . I:l H.
2. Realiar BPM de trabajo en ¢l zitia de clabaracion GRADO DE DIFICULT AD: BE:J . HtD
3. Toamar, limpiar, y desinfectar ¢l lugar de trabajo ¢ instrumentos Alta
4. Lavar, I|rr||:-|:|.r i d-:ﬁlr.f-:-:tar loz praductas alimenticios 2 utilizar INSTRUMENT ACIGN
5. Pezar y porcionar alimentos frescos g secas,
6. Cocinar ol mote Eialanaa Cagutly
7. Fealizar un chicharran de cerde Cuchara de madera
&. Meaclar el mate con ¢l chicharrdn Biowlz
Cuchilla
Tabla de vegetales

79




NOMBRE DEL PLATO: Cheesecake de dulce de zambo

No-

CAN |Lhida . | Costo
F4 TI0A | d de FRODUCTD Costo Uni. Total FOTO
500 g | Bweso Ricotta 0,007 3.5
200 g | Crema de leche 00075 15
150 | g [7Togurtnatural 0,0 13
Al q | Asucar 000053057 0,04405623
10 | g [Asucarimpalpable 0,005 0,53
150 | g [Harina 0,000G3057)  0,1321566
125 ml | Mantequilla 0,003 0,375
1 g |Palea de homnear 0,025 0,25
L1 g [Huevo 0002142537 0,13
15 gr | Gelatina sin sabar OO2ETEST4 | 04017857
COSTOTOTAL{ &7023372
PT. | 1440 PETOPORCION: 21757493
PROCEDIMIENTO AREA IPO PREPARACION [lintni
1. Adquirir productes de calidud rrill  cauedt |E| . |:| H.
2. Realiar BPM de brabiajo en el sitio de ehboracion O . O
3. Tamar, limpiar, y desinfectar el lugar dt trabajo ¢ instrumentos
4. Lavar, I|rn|:-|:|lr I deslpftctar |z productes alimenticios 3 utilizar INSTRUMENTACIGN
5, Piezar y porcionar alimentos frescos y secos,
b Activar |y gelating sin zabor Bialanza Cazucly
1. Mezchar |3 crema con el szdear y ¢l yoqurt natural Cuchara de madera
_ Bl .
Cuchilla
Tabla de veqetales
| Cuchillia Ceballera
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NOMBRE DEL PLATO: Dulce d¢ zambo Ho- i
CAN |Usida . Costo
k4 TI0A | d de FRODUCTO Cozto Uni. Total FOTO
1000 q | Zamba 0,0025 25
250 q | Pantla 0,003 05
20 q | Cantla 0,005 0,1
10 q Clayo de alar 0,1 0,1
0 q Fimicnta de dules: 0,m o] |
COETOTOTAL: 3,55
P.T. | 1230 [5TO PORCIAN: 058TS
FROCEDIMIENTOD | AREA |PD PREPARACION [li“tui
L Adquint productes decalidd reill cauent |[°] =] Ll n
2. Bealiar BPP e trabajo en ol sitia de clabaracian O . O
3. Tomar, limpiar, w desinfectar ¢l lugar de trabajo & instrumentas
d, Lavar, I|rn|:-|:|.r y -:I-:ﬁlr.f-:-:tar loz productas alimenticios 2 utilizar INSTRUMENT ACION
5, Pezar y porcionar alimenkos frescos y secas,
B, Pelar ¢l 2amba g cocinar con poca cantidad de agua Ealanza Cazucla
1. it bz wopecigyeldbee ] Cucharademaders e
Eowls
N .. S
Tabla de vegetales
________________________________________________________________ Cuchille Ceballere ]
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