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1. RESUMEN. -

La alfareria ancestral emerge como un tesoro tangible y arraigado en el tiempo. En esta
busqueda por rescatar y preservar el legado de la alfareria tiene como objetivo revalorizar
los utensilios de barro del museo Malta Huasi a través de la caracterizacion en fichas del
INPC para preservar los conocimientos en torno a la alfareria ancestral de la comunidad La
Rinconada, parroguia Angochagua. Este estudio adopta un enfoque mixto, de la misma
manera esta indagacion aporta con un tipo de investigacion explicativa. Para recabar los
datos cuantitativos se aplicaron 66 encuestas, con 8 preguntas cerradas hacia la poblacién de
Angochagua; por otro lado, los datos cualitativos se consiguieron a través de entrevistas
semiestructuradas mediante 12 preguntas abiertas a 7 personas, 3 hombres alfareros
tradicionales; 2 mujeres alfareras tradicionales; 1 funcionario publico; y un gedlogo
funcionario del Geoparque Imbabura. Entre los principales resultados se determind que los
utensilios de barro, como el tiesto, plato sopero, cazuela y pondo pequefio, han sido
prominentes en practicas culinarias pasadas y presentes. Se concluye que la caracterizacion
de los utensilios de barro del Museo Malta Huasi en fichas del INPC no solo contribuird a la
preservacion de los conocimientos en torno a la alfareria ancestral, sino que también reafirma

la relevancia y el significado cultural de esta préactica en la comunidad La Rinconada.

Palabras clave. - Alfareria ancestral, fichas INPC, Utensilios de barro, Museo de sitio
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2. ABSTRAC. -

Ancestral pottery emerges as a tangible treasure rooted in time. In this search to rescue and
preserve the legacy of pottery, the objective is to revalue the clay utensils of the Malta Huasi
museum through the characterization in INPC cards to preserve the knowledge about the
ancestral pottery of the Rinconada community, parish Angochagua. This study adopts a
mixed approach, in the same way this investigation provides a type of explanatory research.
To collect quantitative data, 66 surveys were applied, with 8 closed questions to the
population of Angochagua; On the other hand, qualitative data was obtained through semi-
structured interviews using 12 open questions to 7 people, 3 traditional potter men; 2
traditional potter women; 1 public official; and an official geologist from the Imbabura
Geopark. Among the main results, it was determined that clay utensils, such as the pot, soup
plate, casserole and small pondo, have been prominent in past and present culinary practices.
It is concluded that the characterization of the clay utensils of the Malta Huasi Museum in
INPC files will not only contribute to the preservation of knowledge about ancestral pottery,
but also reaffirms the relevance and cultural meaning of this practice in the community the

Rinconada.

Keywords. - Ancestral pottery, INPC tokens, Clay utensils, Site Museum

Xiv



3. INTRODUCCION. -

Las ollas de barro han sido utilizadas desde tiempos remotos como recipientes de cocina en
diversas culturas alrededor del mundo, dado que: “Los sabores de las verduras, legumbres,
pollo, carne y pescado con aderezos como la salsa de mani y el maiz adquieren mas
consistencia (una mejor y fuerte sazoén) cuando se cocinan en ollas de barro” (Ramos, 2015,
parr. 1). La combinacion de la porosidad del barro, la distribucion uniforme del calor, la
retencion de humedad y la conservacion de aromas contribuye a una experiencia culinaria

mas satisfactoria.

Estos recipientes eran elaborados por alfareros a partir de técnicas ancestrales, y eran
utilizados tanto para mesa como para fuego, destacando las ollas, coberteras, cazuelas de
diferentes tamafios y pucheros (Orellana & Armijos, 2019), quiza el sabor de las
caracteristicas de los productos estaba ligados a su forma y elaboracion, estos recipientes
tienen caracteristicas Unicas que contribuyen a la preparacion de alimentos sabrosos y

ancestrales.

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la
alfareria que esta ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del
avance tecnoldgico por tanto se ha dejado de producir estos utensilios de barro hasta
finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en busqueda de evitar que este
proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de conocimiento
ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su

desaparicion total.

El uso de utensilios de barro y la preparacion en tulpa son parte de un patrimonio considerado
como intangible, por esta razon su rescate se considera de gran relevancia. Esta investigacion
se justifica porque aborda la conservacion de una de las actividades ancestrales que poco a

poco va desapareciendo, como es la alfareria.

El objetivo planteado es revalorizar los utensilios de barro del museo Malta Huasi a través
de la caracterizacion en fichas del INPC para preservar los conocimientos en torno a la
alfareria ancestral de la comunidad La Rinconada, parroquia Angochagua. Para cumplir este

objetivo se propone tres objetivos especificos: a) Realizar una busqueda bibliografica amplia



acerca del papel de los utensilios y su relacion con la cocina mediante un marco tedrico. b)
Caracterizar los utensilios elaborados a base de barro del museo Malta Huasi a través de
fichas validadas por el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC). c) Reconocer la
importancia de los utensilios del museo Malta Huasi mediante una exhibicion y degustacion.
Esta investigacion plantea la siguiente pregunta de investigacion: ¢(De qué forma la
caracterizacion de los utensilios de barro del museo Malta Huasi en fichas del INPC,
contribuiran a preservar los conocimientos en torno a la alfareria ancestral de la comunidad

La Rinconada, parroquia Angochagua?

La metodologia de esta investigacion se considera basica con un enfoque mixto, puesto que
recoge, analiza y gestiona datos cuali-cuantitativos. Para calcular la muestra se tom6 como
universo de estudio la parroquia de Angochagua. En base a esto se tomo la poblacién de esta
parroquia que son 3.263 personas, al aplicar la formula dio como resultado 66 encuestas; el
cuestionario se disefid con la herramienta Google forms; el envid de esta fue mediante
(WhatsApp y Messenger); asi mismo se imprimié la encuesta y se realizd de manera

presencial.

Por otra parte, se disefid un guion de entrevistas de 5 preguntas dirigidas a funcionarios
publicos; 3 preguntas al jefe de Cultura de la ciudad de San Gabriel — Carchi, Ecuador; y 4
preguntas a ingeniero gedlogo funcionario del Geoparque Imbabura; las entrevistas fueron
de tipo semiestructuradas utilizando preguntas abiertas que permitieron recoger criterios
amplios de los entrevistados. Estas fueron presenciales, para ello se concerté mediante citas
previas; los encuentros fueron grabados en audio con el consentimiento del entrevistado, la

duracion promedio de las entrevistas fue 10 minutos por persona.

Dentro de los resultados mas relevantes es adecuado mencionar que, gracias a las encuestas
aplicadas se determind que los utensilios de barro, como el tiesto, plato sopero, cazuela y
pondo pequefio, han sido prominentes en practicas culinarias pasadas y presentes como la
preparacion de mote, champus, tostado, sopas, coladas, bebidas entre otras. De igual manera
las entrevistas ilustran el vinculo profundo entre la alfareria, la cultura local y la gastronomia.
También destacan la preocupacién por la pérdida de esta tradicion y la necesidad de

preservarla para futuras generaciones.

Esta investigacion esta organizada en cinco apartados; el primero es el desarrollo del estado

del arte, en donde se toman en cuenta estudios de otros paises como Colombia, donde se



investigo el uso de utensilios de barro por parte de los indigenas Yariguies, quienes son
duenios de la tradicion de la alfareria. Asi mismo, en otro estudio se revisa datos de la arcilla
usada en Molletapa — Peru, la cual tiene caracteristicas especiales que le confieren mayor
resistencia, durabilidad y capacidad de reciclaje. Estos estudios relevantes fueron de gran
importancia para el desarrollo de este trabajo. En el segundo se detallan los materiales y
métodos usados en la investigacion, asi también el desarrollo de las técnicas, instrumentos y
el calculo de la muestra; en el tercer apartado se presentan los resultados adquiridos por la
encuesta y entrevista. En el cuarto apartado se detalla la discusion que dio paso a la
triangulacion entre el estado del arte, encuestas, entrevistas y el aporte personal de la autora
de la investigacion. En el quinto apartado se despliegan las conclusiones y recomendaciones

apropiadas acerca de la indagacion desarrollada.



4. ESTADO DEL ARTE. -

A continuacion, se muestra la recopilacion bibliografica de diversos autores que realizaron
investigaciones y estudios relevantes contribuyendo con la informacion, sobre preparaciones
en recipientes de barro. Dentro de las fuentes secundarias revisadas estan: articulos

cientificos, revistas, blogs especializados y paginas web representativas.

4.1 Investigaciones internacionales

La biodiversidad cultural que existe en los paises latinoamericanos y su uso orfebre permite
en estos dias obtener informacién mas palpable de los recipientes de barro, en el caso de
Colombia existen diferentes culturas que aln contindan con su uso, y contintan siendo

objeto de estudio en contribucién al fortalecimiento cultural gastronémico.

Se sabe que Colombia tiene gran diversidad de culturas que cuenta con un elevado
numero de comunidades indigenas lo cual en una de ellas se realizé el siguiente
estudio. Los indigenas Yariguies poblaron el territorio aguadefio antes de la
conquista, y son ellos los duefios de la tradicion de la alfareria en esta region, esta
tribu indigena se caracteriza por practicar la pesca, la caza y la agricultura, es por esta
razon que desarrollaron utensilios de barro para almacenar los alimentos. (Aguilar,
2022, p. 26)

La preservacion cultural en su territorio permite que el uso de utensilios de barro sea de
crucial importancia en su diario vivir, generando una necesidad y de esta manera evitando

su desaparicion por completo.

El valor histérico de un elemento usado por los antepasados es lo que permite su
conservaciéon. Un legado y una tradicion de pueblos surgen a través de sus encuentros
gastrondmicos en torno al fuego, la danza y su gran amor a la pachamama “madre tierra”
quienes brindaron la sabiduria para cada uno de sus conocimientos segun sus creencias.
Segun Mujica (2019) afirma que: El valor real de estas piezas no se basa en un aspecto
econdmico, sino en su valor historico. Estas piezas son una parte importante de nuestra

historia y de lo que representamos como sociedad. La informacidn que se puede obtener de



ellas es invaluable. Lamentablemente, aquellos que las encuentran a menudo no reconocen
su verdadero valor y las desechan simplemente porque no estan hechas de oro. Un punto
fundamental esta enfocado en la importancia que tiene el barro desde sus inicios y su
trascendencia a través del tiempo siendo este un elemento primordial para cada proceso tanto

culinario como cultural.

El siguiente estudio trata sobre la trascendencia que ha tenido la cerdmica y el barro en
Colombia durante estos afios, teniendo un lugar importante en la historia. Segin Aguilar

(2022) seniala que:

Este elemento ha sido indispensable para nuestros antepasados desde épocas
precolombinas; la mayoria de las tribus indigenas prehispanicas en nuestro pais han
desarrollado algun tipo de alfareria, desarrollaron esta técnica en fin de hacer

utensilios practicos que les facilitaban la elaboracion de alimentos. (p. 18)

Cabe resaltar que su uso estaba enfocado a la realizacion de preparaciones culinarias como
principal funcidn, pero varios hallazgos han demostrado que eran elementos tan especiales

que variaban en funcion llegando a lo espiritual y esencial.

Considerada como elemento fundamental en la cocina la busqueda y transformacion de la
materia prima era de crucial importancia, dado que era necesario determinar el lugar mas
apropiado para su explotacion, desde afios pasados la arcilla es conocida. Benites (2019)
dice que la olla de barro, utilizada en Santiago de Chuco tanto en areas urbanas como rurales,
es fabricada con arcilla mediante técnicas de alfareria. Esta olla se emplea en la preparacion

de platos tipicos deliciosos.

La arcilla, un material abundante en el distrito de Mollepata, presenta caracteristicas
especiales que le confieren mayor resistencia, durabilidad y capacidad de reciclaje. Durante
miles de afios, el ser humano ha utilizado este tipo de barro, que es considerado el mas
natural. La practica de cocinar en ollas de barro se remonta a épocas preincas y representa
una tradicion ancestral que conecta con los primeros habitantes de Chuco. Estos pobladores

fueron los pioneros en el desarrollo del arte ceramico para usos basicos como cocinar,



almacenar y servir alimentos y bebidas. A tal grado de importancia llega el uso orfebre, que
muchos acontecimientos formaron parte en su realizacion plasmando en estos historia y

conservacion perdurable a través del tiempo.

4.2 Investigaciones nacionales

El siguiente estudio que se llevd a cabo para desarrollar una memoria gastronémica basada
en las tradiciones y experiencias de las abuelas cocineras en la preparacién de platos.

Por medio del estudio se desarroll6 una memoria gastronémica, siendo esta una
coleccion de conocimientos basados en las tradiciones y sobre todo de la experiencia
de las abuelas cocineras que han experimentado en la cocina durante afios para
alcanzar la perfeccidn en una determinada preparacidn gastronémica alrededor de las
costumbres y tradicionales que estan relacionadas con la comida, consiguiendo
documentar el patrimonio alimentario, la importancia de la preservacion de
informacion sobre preparaciones tradicionales basadas en el tiempo parte que no
desaparezcan en el tiempo. (Villafuerte et al., 2022, p. 481)

Base fundamental para que la investigacion cobre mayor sentido estan las experiencias de
los abuelos que con su conocimiento adquirido de generaciones pasadas permiten en esta

época tener un acercamiento a este gran pasado.

Hoy en dia hay personas que buscan productos que traigan beneficios para su salud,
obteniendo resultados favorables en su calidad de vida, esto a través del consumo adecuado
de alimentos que les beneficien, y que estén de la mano con los recipientes de transformacion
de estos, estableciendo una opcion mas favorable que no deteriore su organismo, més por el

contrario lo mejore.

Para la preparacion y presentacion de los alimentos se utilice ollas de barro, ya que
estudios revelan que el uso de ollas comunes es una amenaza para la salud de las
personas. En la actualidad el 10% de consumo total del sector alimenticio ecuatoriano

corresponde a productos light, lo que comprueba que existe un cambio en el estilo de



vida las personas preocupandose en buscar productos que cuiden su salud. (Cuadros

etal., s.f, parr. 1)

Tras la preocupacion de los cambios generados por la alimentacion y el uso de elementos no
adecuados para la transformacion de los productos alimenticios hace que se investigue en
propuestas que permitan disminuir un riesgo en la salud, y se considere el uso de este tipo

de utensilios del pasado.

Las ollas de barro han sido utilizadas desde tiempos remotos como recipientes de cocina en
diversas culturas alrededor del mundo, dado que: “Los sabores de las verduras, legumbres,
pollo, carne y pescado con aderezos como la salsa de mani y el maiz adquieren més
consistencia (una mejor y fuerte sazén) cuando se cocinan en ollas de barro” (Ramos, 2015,
parr. 1). La combinacion de la porosidad del barro, la distribucion uniforme del calor, la
retencion de humedad y la conservacion de aromas contribuye a una experiencia culinaria

mas satisfactoria.

El uso adecuado de productos de indole artesanal que han sido motivo de investigacidn abre
un nuevo proceso en el campo alimenticio y genera mayor inquietud en los cambios que
promuevan una mejora en la salud, permitiendo elaborar este tipo de orfebreria con técnicas

modernas y de mayor investigacion.

En el presente articulo se presenta el disefio de un prototipo de olla de barro, para las
cocinas a induccion. Durante la etapa de experimentacion, se realizé un analisis y
seleccion de los materiales necesarios para la elaboracion del prototipo,
posteriormente se ejecutaron las pruebas respectivas, con el objetivo de comprobar
la funcionalidad del mismo, con el cual se obtienen mejores cocciones de los
alimentos, brindando de esta manera un aporte innovador al ambito gastronémico.
(Artieda et al., 2021, parr. 1)

Quiza este tipo de uso permita no solo mejorar la salud sino por el contrario iniciar con un
nuevo mercado que brinde a la gastronomia un nuevo item investigativo de platos y sabores

nuevos e interesantes.



4.3 Investigaciones locales

Es necesario realizar un procedimiento previo a su uso, para poder obtener un mayor
beneficio del recipiente de barro, con el propdsito de mayor duracién y resistencia; a este
proceso se le denomina curado, siendo una técnica usada de manera ancestral hasta nuestros

dias.

Redaccién Intercultural (2018) afirma que:

Antes de estrenar la olla es necesario practicarles el curado, esta técnica se denomina
“arishca” en Kichwa'. Esto con el objetivo de que se conserven por mas tiempo, no
se partan y no sean lentas. Nydia VVasquez, experta en la cocina morlaca, sabe de
estas técnicas que aprendid desde su nifiez. Explicd que este método consiste en
colocar la olla al fuego hasta que se caliente bien y luego se coloca agua hirviendo
adentro; ‘otra técnica es la de quemado, que consiste en dejarla al fuego sin colocar
nada’. Una variante de esta forma y que se utiliza en las provincias del norte del pais,
como Carchi e Imbabura, consiste en colocar la olla al fuego con un pedazo de carbon
dentro hasta que se ponga al rojo vivo, en ese momento se coloca el agua hirviendo

para enjuagarla. (parr. 21-25)

El uso adecuado de los procesos de curado no solo permite una mayor duracion del utensilio,
también elimina residuos e higieniza en su proceso permitiendo un uso adecuado y de mayor

confianza.

! 1dioma de los pueblos originarios de territorio donde es actualmente Ecuador.



4.4 MARCO CONCEPTUAL

44,1 Museo

Un museo es una institucién cultural dedicada a la preservacion, investigacion, exhibicion y
educacién sobre diversas formas de patrimonio cultural, histérico, artistico, cientifico o
natural. Estas instituciones cumplen un papel fundamental en la sociedad al proporcionar un
espacio para la conservacion y divulgacion de objetos, obras de arte, artefactos, documentos
y otros elementos significativos que representan la herencia cultura de una comunidad o del
mundo en general. Los museos también cumplen una funcién educativa al ofrecer programas
y actividades que fomentan al aprendizaje, el conocimiento y la apreciacion del patrimonio

y la cultura. (Patrimonio Mundial, 2017)

Desde épocas ancestrales hasta la presente, los museos han sido testigos mudos de la
evolucion de la humanidad. Cada objeto, cada artefacto y cada documento que resguardan,
cuenta la historia de una civilizacion, un pueblo o una disciplina cientifica especifica. Estas
instituciones venerables trascienden fronteras y conectan a la humanidad en una danza

inmortal de conocimiento y sabiduria.

4.4.1.1 Museo de sitio

Un museo de sitio se crea para preservar, proteger y conservar los objetos, estructuras y
hallazgos arqueoldgicos o historicos encontrados en el sitio en el que esta ubicado. Meunier
& Vannier (2017) dicen esto asegura que el patrimonio cultural y la historia asociada con el
lugar se mantengan para las generaciones futuras. Estos museos desempefian un papel
fundamental en la educacion y la divulgacion, ya que brindan informacion sobre la historia
del sitio, las personas que lo habitaron y los eventos que ocurrieron alli. Pueden dirigirse a

visitantes de todas las edades, desde estudiantes hasta turistas interesados.

Al estar ubicados en la comunidad La Rinconada, el museo de sitio tiene una conexion
directa con su entorno. Esto permite a los visitantes comprender mejor como el lugar

historico o arqueoldgico se relaciona con su contexto geografico y cultural mas amplio.



4.4.2 Malta Huasi

En las tierras altas de los Andes, entre susurros de historia y tradiciones ancestrales, emerge
un nombre que encierra en si mismo la riqueza de la cultura y el legado. Malta: Se refiere a
la “vasija” sagrada en cuestion. El término "malta” puede estar relacionado con la idea de

fermentacion y procesos que involucran la preparacion de bebidas como la chicha.

Huasi: "Huasi" en Kichwa significa "casa", un idioma indigena ampliamente hablado en la
region andina de América del Sur. El término "Malta Huasi" se traduce como "casa de
vasija”, lo que sugiere que la vasija sagrada tenia una conexion significativa con la
comunidad o el hogar. (Chuquin, 2023) entretejiendo estas dos palabras, "Malta Huasi", se
descubre una conexion profunda y simbélica, donde la vasija trasciende su funcién fisica

para convertirse en un guardian de historias, un lazo entre el pasado y el presente.

4.4.3 Saberes ancestrales

A lo largo de la historia de la humanidad, las culturas y comunidades han acumulado un
tesoro invaluable de conocimientos y practicas que han sido transmitidos de generacion en
generacion. Segun (Carvallo, 2015) estos conocimientos, conocidos como “saberes
ancestrales"”, representan la sabiduria acumulada a lo largo de siglos y a menudo estan
estrechamente entrelazados con la historia, la identidad y la cosmovision de grupos
culturales especificos. Los saberes ancestrales abordan una amplia gama de aspectos de la
vida, desde la relacion con la naturaleza hasta la medicina tradicional, la artesania, la
agricultura y la espiritualidad. Estos saberes no solo son un legado cultural, sino también
una fuente de inspiracién y orientacion en la busqueda de un equilibrio sostenible entre el

ser humano y su entorno.

Estos conocimientos son considerados valiosos porque a menudo representan una sabiduria
acumulada a lo largo de muchas generaciones y estan adaptados a las condiciones locales y
ambientales especificas. Ademas, los saberes ancestrales a menudo incluyen practicas
sostenibles y respetuosas con el medio ambiente, lo que los hace relevantes en el contexto

actual de la conservacion y la busqueda de formas de vida mas equilibradas con la naturaleza.
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Es importante destacar que los saberes ancestrales pueden variar significativamente de una
cultura a otra y de una regién a otra, reflejando la diversidad y riqueza del conocimiento

humano a lo largo del tiempo.

4.4.4 Patrimonio alimentario

El patrimonio alimentario de los pueblos es el resultado de un largo proceso que se remonta
a la revolucion agricola. Cada region tiene sus propios platos tradicionales que reflejan su

cultura, historia y tradiciones Unicas. Segun Crespial (2020) comenta que:

El patrimonio alimentario de los pueblos se ha ido construyendo a partir de la
revolucion agricola, que llevo al hombre no solo a domesticar las plantas, sino a crear
una serie de tecnologias para la elaboracion de la comida, que en ese proceso de
repeticion, apropiacion, innovacion y aceptacion de los grupos familiares y
comunitarios fue transformandose, hasta constituirse en lo que hoy se suele
denominar platos tradicionales o embleméticos de la comida de una region,
reconocidos por los habitantes como Unicos, especiales, parte de su pasado, ya que
ellos guardan una memoria un tanto afectiva en relacion con la practica simbdlica de
esa comida que los particulariza, por lo que adquieren una dimensién simbdlica —

identitaria. (parr.7)

Hoy por hoy se tiene la facultad de obtener productos de manera doméstica y que son de uso
cotidiano, todo esto provocado por los diferentes cambios surgidos a través del tiempo, ya
sea por las conquistas o por herencia de conocimientos, pero proceso que permite evitar una

desaparicion de este tipo de procesos alimenticios.

4.45 Patrimonio cultural

Los procesos generaron grandes cambios a nivel mundial, no solo en la parte industrial y
econdmica, también en lo social, cultural y gran parte del patrimonio de territorios que

tuvieron a bien llevar las vivencias de cada region, aprendidas de generaciones, voces de

11



abuelos y familiares que mantenian el legado a pesar de las inclemencias del desarrollo,
pueda que no se haya variado en momento su esencia pero la firmeza de los abuelos evito en
su mayor parte la desaparicion total de una cultura gastronémica de generaciones. Segun

Pérez & Cisneros (s.f.) describieron que:

El patrimonio es herencia de las civilizaciones pasadas, cultura heredada y
transmitida de generacion en generacion que da identidad propia a cada region.
Cultura cuya evolucién fue marcada en su momento por situaciones sociales,
situaciones econdmicas, situaciones politicas, situaciones demograficas, entre otras,
moldeando de manera fina y discreta el actuar de la sociedad que sin planearlo ni
evitarlo, marco historia y fortaleci6 la cultura. (p. 99)

Este tipo de situacion no solo marca en el desarrollo cultural de una época, también genera
expectativas de tiempo convirtiéndose en punto de analisis de cada situacion y sus posibles

repercusiones para nuevas investigaciones.

4.4.6 Cultura

La cultura tiene diferentes maneras de relacionarse dependiendo del contexto. Bericat (2017)
afirma que: “La cultura se ha definido de multiples maneras. Aqui destacamos sus tres
conceptos esenciales: como modo de vida, como universo simbolico y como virtud” (p. 125).
Por otra parte, Pdez & Zubieta (s.f.) afirman que: “La cultura se puede definir como
adaptaciones de vida, el cual se basa en los patrones cominmente adquiridos de
pensamiento, sentimiento y accion” (p. 1). En otras palabras, la cultura es aquella que
comprende distintos estilos de vida. Dado que, se determina una cosmovisién mas amplia en

aspectos socioculturales de la época que mantiene sus lineas arraigadas hasta la actualidad.

4.4.7 Alimentacion

El consumo de alimentos es una vivencia cultural que se relaciona a distintas dimensiones
de la actividad humana, dado que estd relacionada con componentes de la naturaleza

ecologicos, biologicos, médicos, economicos, ideoldgicos y socioculturas; pero en un
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sentido amplio este fenomeno es definido como “una representacion de la cultura, que revela
una concepcion particular del mundo, en el que dos universos, naturaleza y cultura, se
implican” (Unigarro, 2015, p. 22). Por lo tanto, se concluye que la alimentacion va de la

mano con diferentes elementos.

Se puede decir que, para la elaboracién de preparaciones culinarias no solo influye un factor,

sino varios a la hora de preparar.

Como parte del patrimonio cultural ecuatoriano, se incluye tanto la cocina como el
alimento, asi como también el proceso en que se integran ambos, por ello el patrén
de alimentos que emplea el ecuatoriano en la cocina es indispensable para la
comprension de la proyeccién de una tradicion de platos tipicos en el pais. (Orellana
& Armijos, 2019, p. 10)

La importancia en los alimentos y el uso de la materia prima esta vinculada entre si, siendo
de notoria importancia su proceso creativo generando identidad en el sabor, puesto que se

emplean productos de su entorno.

4.48 Gastronomia

Segln Brito & Botelho (2017) la preparacion y presentacion de alimentos de manera
atractiva y apetitosa es considerada tanto un arte como una ciencia, lo que constituye el
campo de la gastronomia. Este campo de estudio examina las relaciones entre los seres
humanos, la alimentacion y el entorno cultural en el que se desenvuelven. La gastronomia
no solo implica la realizacién de platillos, sino también la seleccion de ingredientes, la
presentacion y la experiencia sensorial que se genera al consumirlos. La gastronomia es un
elemento fundamental en la cultura de un lugar y puede influir en la decision de turistas
visitando una regién en particular. Asimismo, la gastronomia comprende la ciencia que

estudia el impacto de los alimentos en la salud y el bienestar humano.
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449 Cocina

La cocina es una expresion artistica que se ha desarrollado a lo largo de la historia y se ha
convertido en un elemento fundamental de la cultura y la identidad de los pueblos. Es el
resultado de la interaccion de diversos factores sociales, econémicos, geograficos y
culturales que han dado lugar a una diversidad de técnicas, ingredientes y estilos culinarios.

La cocina se puede definir como el arte de preparar los alimentos de manera creativa,
utilizando técnicas, herramientas e ingredientes adecuados para obtener platos sabrosos y
atractivos que satisfagan las necesidades nutricionales y gustativas de las personas (Anson,
2018).

Es el resultado de la interaccion de diversos factores sociales, econdémicos, geograficos y
culturales que han dado lugar a una diversidad de técnicas, ingredientes y estilos culinarios.
En este sentido, la cocina no solo es una actividad necesaria para la humanidad sino también
una expresion cultural y una forma de experimentacion y creatividad. De esta manera, la
cocina representa una manifestacion de la riqueza y diversidad gastrondémica, que es capaz

de deleitar los sentidos.

4.4.10 Cocina ecuatoriana

La cocina ecuatoriana se revela como una expresion culinaria rica y diversa, cautivando los
sentidos y transportando a quienes la disfrutan a un viaje lleno de autenticidad y sabor. Con
una ubicacion privilegiada en la parte occidental de América del Sur, en el Ecuador alberga
una sorprendente variedad de ecosistemas y climas, que se traducen en una abundancia de
ingredientes frescos y exquisitos. Desde las calidas tierras bajas amazonicas hasta las alturas
majestuosas de los Andes, y las costas bafiadas por el Pacifico, cada region del pais aporta

su propia contribucion a la paleta gastronomica ecuatoriana.

La cocina ecuatoriana es una expresion culinaria rica y diversa que refleja la geografia y la
cultura del Ecuador. Este pais sudamericano cuenta con una amplia variedad de ingredientes
frescos y tradiciones culinarias que se han transmitido a lo largo de generaciones. La cocina

ecuatoriana se caracteriza por su uso de productos locales, como frutas tropicales, verduras,
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mariscos y carnes, que se combinan con sabores autoctonos y técnicas culinarias indigenas,

espafolas y africanas. (Ministerio de Turismo , 2013)

No obstante, lo que hace que la cocina de este pais sea verdaderamente especial es la forma
en que se fusionan las raices indigenas ancestrales con las influencias culinarias traidas por
los colonizadores esparioles y los africanos esclavizados. Esta mezcla de culturas ha dado
lugar a una rica diversidad de técnicas y sabores Unicos que se entrelazan en platos

emblematicos de la cocina ecuatoriana.

4.4.11 Cocina tradicional ecuatoriana

A través de generaciones, la cocina tradicional ecuatoriana ha sido el lienzo donde se han
plasmado las tradiciones, costumbres y valores de las distintas comunidades que habitan en
este territorio. Desde la sierra hasta la costa y la region amazonica, cada zona geogréfica ha
aportado su toque Unico a la gastronomia ecuatoriana, enriqueciéndose con una variedad de

ingredientes y técnicas de coccion.

De tal manera Pazos (2010) menciona lo siguiente:

Propongo que la comida tradicional posee tres rasgos fundamentales: a) es una
comida que tiene antecedentes remotos; b) esta sujeta a un territorio 0 una region
determinada; por lo cual, la mayoria de sus productos proceden de este territorio; v,
C) son preparaciones diversas que han sido heredadas de generacidn en generacion,
principalmente de madres a hijas, por lo que responde a un colectivo. Asimismo, es

una comida que esta viva; es un alimento que en la actualidad se utiliza'y se consume.

La comida tradicional se destaca por tener una historia y origen que se remonta a tiempos
lejanos. Estos platos han sido preparados y disfrutados durante generaciones, lo que implica
que estan arraigados en la cultura y la memoria colectiva de una comunidad. La antigiiedad
de estas preparaciones aporta un sentido de identidad y continuidad, ya que conecta a las

personas con sus antepasados y sus formas de vida.
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44111 Clasificacion de la comida tradicional en el Ecuador

De la misma manera cabe mencionar gque existe una clasificacion de la comida tradicional,

lo cual esta en la figura (1) llamada clasificacion de la comida tradicional en el Ecuador.

Figural

Clasificacion de la comida tradicional en el Ecuador

Comida Tradicional — Comida Ritual

\—> Comida Festiva

» Comida Cotidiana — Comida Tradicional Selectiva

.

Nota: Tomado de Pazos, S. F. (2010). Universidad Andina Simon Bolivar Sede Ecuador

Comida Tradicional no elaborada

Se evidencia que la gastronomia engloba multiples aspectos de su origen, lo que implica que
la cocina tiene un enfoque general para representar una cultura, conocimientos y tradiciones

gue encuentran expresion en las preparaciones culinarias propias de una region.

4.4.12 Utensilios de barro

Tras la ingesta de los alimentos, es crucial prestar atencion a la eleccion de los recipientes
utilizados para cocinar. El uso de recipientes de barro es altamente recomendado, es
recomendable utilizar ollas de barro sin esmalte para evitar la posible presencia de plomo.
Si el recipiente de coccion este hecho de arcilla seria ain mas beneficioso, el cual permitiria

que los alimentos absorban sus propiedades sin causar dafo.

Todo esto se detalla mejor manera en la siguiente figura (2), en donde se explica los

recipientes de barro y su funcion.
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Figura 2

Recipientes de barro para coccion y bebidas

RECIPIENTE

NOMBRE

FUNCION

Pucheros y marmitas

Vasija empleada para la
coccion de alimentos

Cantaro

Usado para la elaboracion y
fermentado de la chicha.

Callana

Vasija plana no muy profunda
de forma redondeada, usada
principalmente para tostar
grano y azar tortillas.

Pondo

Vasija usada principalmente
para trasportar agua, ademas
guardar granos y bebidas.

Nota. Tomado de Orellana & Armijos (2019). Estudio y disefio de un prototipo de olla de barro, para las

cocinas a induccion.
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4.4.13 Alfareria

La alfareria es una forma de arte de artesanias que se centra en la creacion y manipulacion
de objetos hechos de arcilla o ceramica cocida; esta actividad implica el proceso de dar forma
alaarcilla, ya sea a mano o utilizando herramientas como el torno de alfarero y luego cocerla
a altas temperaturas en un horno. Segun (Navarro, 2016) la palabra alfareria proviene del
arabe alfahar, que se traduce como "la arcilla” o "la ceramica", tanto los términos alfareria
como ceramica se utilizan indistintamente para describir esta actividad; su objetivo principal
es la creacion de utensilios que pueden ser utilizados para la coccion de productos,
almacenamiento de alimentos o con fines decorativos.

A lo largo de la historia, la alfareria ha desempefiado un papel esencial en diversas culturas,
contribuyendo tanto a la utilidad cotidiana como a la expresion artistica En la actualidad, la
alfareria continda siendo una disciplina apreciada que combina habilidades técnicas con la
creatividad, ofreciendo una amplia gama de posibilidades para la creacion de objetos Unicos

y funcionales.

4.4.14 Recipiente ancestral

Existen diferentes recipientes que fueron de uso cotidiano en algunas culturas, pero se
destacaban algunos mayormente. Entre los mas utilizados en la preparacién y conservacion
de alimentos, como la olla de barro, las vasijas, las cazuelas y el horno, tinajas de destilar,
cucharones, entre otros. La particularidad de estos utensilios radica en su capacidad para

mantener el calor de los alimentos y conservar sus sabores.

Estos recipientes eran elaborados por alfareros a partir de técnicas ancestrales, y eran
utilizados tanto para mesa como para fuego, destacando las ollas, coberteras, cazuelas de
diferentes tamafios y pucheros. (Orellana & Armijos, 2019), quiza el sabor de las
caracteristicas de los productos estaba ligados a su forma y elaboracion, estos recipientes
tienen caracteristicas Unicas que contribuyen a la preparacién de alimentos sabrosos y

ancestrales.
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4,415 Barro

Técnicamente el barro no es una arcilla, a pesar de que la contenga en elevados niveles.
Salgado (2017)” La particula del barro o limo es mucho mas grande que la de una verdadera
arcilla. Ademas, los barros siempre aparecen mezclados con impurezas que actian como anti
plasticos y pueden llegar a porcentajes elevadisimos” (pp. 5-6). El barro la principal materia
prima para este tipo de elaboraciones, dado que, su uso esta enfocado en la busqueda del
mas adecuado puesto que existen gran variedad del mismo, quiza para nuestros ancestros era
de crucial importancia el determinar cuél era de mejor uso, en la actualidad se puede

establecer a través de estudios y enfatizar en aquel que permita obtener un mejor resultado.

4.4.16 Elaboracién de utensilios de barro

El uso de productos de la tierra era para nuestros ancestros de crucial importancia, teniendo
en cuenta el lugar de procedencia y su material en la actualidad se puede determinar su época

y su proceso de elaboracion. Segun Editorial Azeta S.A., (2011) comenta que:

La olla de barro es una olla elaborada en ceramica a la que se ha dado forma mediante
técnicas de alfareria. El barro suele estar cocido en un horno entre los 1000 y 1100°C.
El material basico de estas ollas es la arcilla, capaz de conservar indefinidamente,
una vez cocida, la forma que se le dio. En Japén se hallaron vasijas de barro de una
antigliedad calculada en 12.000 afios. Se utilizan para la elaboracion de comidas
tradicionales, generalmente para la preparacion de alimentos de una forma lenta,
como los guisos de legumbres y estofados de carne y verduras, que necesitan de 2 a
3 horas de coccion. (parr.2)

Encontrar estos vestigios culturales genera gran inquietud en el proceso en torno a la mesa,
puesto que fueron elementos elaborados para traspasar el tiempo y aun conservar sus
cualidades, las inquietudes que se trazan en torno a ello permite tener un punto de partida

para un nuevo camino de conocimientos.
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La variabilidad en la composicién de la arcilla depende de su origen, pero principalmente se
puede identificar ciertos materiales presentes en su composicion. Segun Cireres (2012) estan

presentes:

Silice (es el segundo mineral méas importante del cuerpo humano)
Aluminio (no todas las arcillas lo contienen)

Hierro

Titanio

Calcio

Sodio y potasio

AN N N N N

Magnesio

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las

hace ideales para la coccion y conservacion de los alimentos.

Hubo avances representativos que marcaron un cambio significativo en la produccién de
ceramica, fusionando la tradicion cafari con las influencias europeas. Herrera (2017)
comenta que: Las manos expertas de nuestros antepasados Cafiari dieron origen a una técnica
reconocida y rastica de fabricacion de piezas llamada ‘el golpeado’, que consistia en dar
forma a las piezas mediante golpes con una piedra lisa y después secarlas. Esta técnica

todavia se practica en algunas zonas como Jatumpamba y Naboén.

Después de la conquista espafiola, surgieron nuevas técnicas de fabricacién, como el uso del
torno accionado por los pies, y el vidriado, que se lograba con el uso de 6xido de plomo para
dar brillo a las piezas. El aprendizaje de los antepasados a través de las vivencias culturales
permite segun la investigacion, el uso de materiales y técnicas que motivaron a establecer en
sus territorios un proceso minucioso en la creacion de recipientes apropiados para las cocinas

de la época.
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4.4.17 Elaboracion de utensilios de barro de la comunidad La Rinconada

La técnica ancestral para la elaboracion de utensilios de barro se explicara en la siguiente
tabla (1) paso a paso. Para ello se tomo fotografias de la forma de realizar de la Sefiora Maria

Transito Carlosama que actualmente realiza estos utensilios.

Tabla 1

Proceso de elaboracion de los utensilios de barro

Fotografia Descripcion

En ciertas éareas especificas de la
comunidad, se procede a buscar arcilla que
cumpla con las condiciones necesarias para
su empleo. En el contexto de los alfareros
en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas
para conferir mayor resistencia a Sus

disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se
procede a secarla al aire libre. Una vez seca,
se golpea con un trozo de madera para
convertir las formaciones rocosas en polvo.
Luego, se tamiza mediante un cernidor para

separar unicamente el polvillo resultante.

El polvo tamizado se mezcla con agua de
lluvia ya que no posee ningin componente
quimico esto hasta lograr una consistencia
moldeable, luego se coloca sobre una
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masa reposada 20
dias

.

superficie de cuero para ser pisoteado hasta

alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja
reposar durante 20 dias, cubierto con un
plastico para permitir que todas las
particulas se hidraten y eviten que la arcilla

Se seque.

Transcurridos los 20 dias, la arcilla esta lista
para ser moldeada. Se le da forma sobre una
superficie plana de piedra mamarumy en
kichwa, utilizando un mazo como

herramienta o0 guagua rumy en kichwa.

El disefio moldeado se coloca en un soporte
de secado natural, donde permanece bajo el
sol durante varias horas. Cuando esta
parcialmente seco, se alisa con fragmentos
de ceramica antigua Maca puna en kichwa,
asegurando asi la suavidad necesaria en

ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol
durante 10 dias para posteriormente alisar

con una piedra de rio.

Después de este proceso de secado, la pieza
se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por

ambos lados.
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Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel
de secado requerido se coloca un tiesto en
la mitad del carbon encendido y los tiestos

o demas articulos elaborados uno tras otro.

Una vez que los articulos estan colocados,
se cubren completamente con paja, creando
un horno improvisado. Se debe monitorear
el cambio de color de los objetos, que pasen
de negros al color caracteristicos de los

tiestos.

Tras concluir el proceso de coccion en el
horno y enfriarse de manera natural, los
articulos  estan  listos  para  ser
comercializados. Para su uso, es necesario
realizar un proceso de curado, que consiste
en calentar los articulos en la lefia y cocina
arroz de cebada con leche y panela. Después
de este proceso, quedan listos para preparar

alimentos o para la elaboracion de las

tradicionales tortillas de tiesto o callana.

4.4.18 Curado

Para poder obtener un resultado apropiado en cuanto al uso y su duracién era necesario
Ilevarla a un proceso conocido como curado que permite impermeabilizar el producto final
permitiendo que se prolongue la vida de la elaboracion facilite su posterior uso, técnica usada
de forma artesanal pero que dio paso a la creacion de diferentes orfebrerias de la época.
Segun Herrera (2017) comenta que: Aun hoy, entre los conocedores de la cultura popular,
se emplea la expresion ‘hacer arishca’ como un método para curar las piezas de barro y

hacerlas impermeables antes de su primer uso.
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Algunos optan por calentarlas a temperaturas muy altas y luego rociarles con agua, mientras
que otros las calientan y las frotan con cascaras de platano o las exponen al calor de la leche.
Estas son algunas de las manifestaciones mas importantes de este procedimiento que, sin
duda, forma parte integral del proceso de preparacion de las piezas de barro. EI empleo de
las técnicas apropiadas para que el material cumpla con su ejecucién es quiza una de las
facultades implicitas que permiten la duracion a través del tiempo, o minuciosos que eran
en su elaboracion y la calidad del terminado permitio tener un acercamiento en la actualidad

de su cultura.

4.4.19 INPC (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural)

El patrimonio cultural es un legado invaluable para la humanidad, que incluye obras de arte,
objetos histéricos, monumentos, sitios arqueoldgicos y otras manifestaciones culturales y las
tradiciones transmitidas de generacion en generacion, componen el tejido intimo de lo que

es la sociedad.

El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural — INPC es una entidad del sector publico con
ambito nacional, encargado de investigar y ejercer el control técnico de acuerdo a la politica
publica emitida por el ente rector de la cultura y el patrimonio, para la preservacion,
conservacion, apropiacion, y uso adecuado del patrimonio material e inmaterial. (Instituto

Nacional de Patrimonio Cultural, 2021, péarr.1)

Reconocer y valorar esta herencia cultural es una responsabilidad compartida, y el INPC se
rige como el vigilante comprometido en asegurar que las futuras generaciones puedan
disfrutar y aprender de nuestro legado. En el desarrollo de sus funciones, el INPC dedica sus
esfuerzos a la preservacion y conservacion del patrimonio, asegurando su adecuado uso y

apropiacion por parte de la sociedad.

4.4.20 Comunidad La Rinconada - Ubicacién geografica

La comunidad de La Rinconada se encuentra en el interior de la parroquia rural de

Angochagua, la cual esta ubicada en el canton Ibarra. Esta localidad se sitUa a una distancia
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de 10,30 km de la capital provincial y se puede ubicar geograficamente en las coordenadas
026.589 de latitud norte y 825.385 de longitud este.

En su mayoria, la poblacion de esta comunidad esta compuesta por habitantes indigenas. La
comunidad esta situada al sureste de la ciudad de Ibarra, aproximadamente a unos 30 minutos
de distancia. Su altitud es de 3.645 metros sobre el nivel del mar. Su topografia es irregular
debido a la presencia de afiladas montafias y cuchillas montafiosas empinadas. Esta zona
forma parte de la cordillera Occidental o Real, que tiene su inicio en el nudo de Mojanda
Cajas. Ademas, los rios Tahuando, Chamachan y Chota tienen su origen en las estribaciones
de esta cordillera. (Cercado, 2014) la region esta rodeada por imponentes montafias como el
Cubilche, el Cunruy el Gallo Rumi, desde las cuales se puede disfrutar de una impresionante

vista del majestuoso nevado Imbabura.

En cuanto a los limites de la comunidad de La Rinconada, son los siguientes:
e Al norte limita con la parroquia La Esperanza.
e Al sur limita con las comunidades de Angochagua y Zuleta.
e Al este limita con la comunidad La Magdalena.

e Al oeste limita con la Parroquia Mariano Acosta
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Figura 3

Ubicacion de la parroquia de Angochagua

REPUBLICADEL ECUADOR

PROVINCIA DE IMBABURA

PARROQUIA ANGOCHAGUA

Nota. Tomado de Municipio de Ibarra, (2021). Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal San Miguel

de Ibarra.
https://www.ibarra.gob.ec/site/

4.5 MARCO LEGAL

En esta investigacion se refleja las bases legales que se establecen en la indagacion, en lo

cual hay normas necesarias dentro del mismo: Constitucion de la Republica del Ecuador y

Ley Organica de Cultura, por lo que son entidades importantes para contribuir con el

progreso de actividades tradicionales.

En primer lugar, se toma la Constitucion de la Republica del Ecuador. Este articulo da a

conocer el derecho a las personas a formar y resguardar su identidad cultural, y tener la

capacidad de tomar decisiones sobre su pertenencia a distintas comunidades culturales. Se

enfatiza en lo valioso de la libertad estética, el acceso a la memoria historica y la

conservacion del patrimonio cultural.
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Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a
decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar
dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria historica de sus
culturas y acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones
culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas. No se podra invocar la
cultura cuando se atente contra los derechos reconocidos en la constitucion.
(Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008, Art. 21, titulo 11 Derechos, capitulo
segundo que habla sobre derechos del buen vivir, seccién cuarta sobre cultura y

ciencia, p 15)

Por lo tanto, este articulo destaca la importancia de la cultura en la sociedad actual,

reconociendo los derechos individuales y colectivos relacionados con la identidad cultural

es asi, que este articulo busca proteger y promover la cultura.

La creacion de una serie de derechos que buscan proteger y reforzar la identidad cultural y

el modo de vida de las comunidades mediante el uso de instrumentos internacionales y la

constitucion, incluyendo convenios y declaraciones. Asimismo, se destaca la importancia de

la preservacion de las tierras y territorios ancestrales.

12.

Los derechos colectivos de las comunas, pueblos, comunidades y nacionalidades
indigenas seran reconocidos y protegidos de acuerdo con la constitucion y los
acuerdos, tratados, declaraciones y otros instrumentos internacionales de derechos

humanos, los siguientes derechos:

Mantener, desarrollar y fortalecer libremente su identidad, sentido de pertenencia,

tradiciones ancestrales y formas de organizacion social.

Mantener la posesion de las tierras y territorios ancestrales y obtener su adjudicacion

gratuita.
Mantener, proteger y desarrollar los conocimientos colectivos; sus ciencias,

tecnologia y saberes ancestrales; los recursos genéticos que contiene la diversidad

bioldgica y la agrobiodiversidad; sus medicinas y practicas de medicina tradicional,
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con inclusion del derecho a recuperar, promover y proteger los lugares rituales y
sagrados, asi como plantas, animales, minerales y ecosistema dentro de su territorio;
el conocimiento de los recursos y propiedades de la faunay flora [...]. (Constitucion
de la Republica del Ecuador, 2008, Art. 57, titulo 11 Derechos, el capitulo cuarto que
habla sobre Derechos de las comunidades, pueblos y nacionalidades, p. 26))

Por consiguiente, estos derechos buscan fundamentalmente salvaguardar la identidad
cultural, modo de organizacion de las comunidades y las tradiciones ancestrales, el cual

implica valorar y respaldar la riqueza cultural y el legado ancestral de estas.

Implica el reconocimiento y respeto de los derechos en relacion con su participacion cultural,
la libertad de expresion cultural, al acceso a la cultura, y otros aspectos que promueven una

sociedad culturalmente inclusiva y equitativa.

El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la identidad nacional;
proteger y promover la diversidad de las expresiones culturales; incentivar la libre
creacion artistica y la produccion, difusion, distribucion y disfrute de bienes y
servicios culturales; y salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural. Se
garantiza el ejercicio pleno de los derechos culturales. (Constitucién de la Republica
del Ecuador, 2008, Art. 377, titulo VII Régimen del buen vivir, capitulo primero que

habla de Inclusion y equidad, seccion quinta, sobre cultura, p. 115)

Este sistema se enfoca en fomentar la creacién artistica, asi como facilitar la produccion,
disfrute de bienes, difusion y servicios culturales. Ademas, se subraya la importancia de

proteger la memoria social y el patrimonio cultural como parte integral.

En segundo lugar, se tomo la Ley Organica de Cultura, el cual garantiza los derechos
culturales de las personas y protege la integridad cultural de los pueblos y comunidades

indigenas en Ecuador.

La ley organica de cultura establece la importancia y protecciéon del patrimonio cultural

nacional, incluyendo manifestaciones culturales. Se establece la necesidad de preservar y
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promover estos elementos como parte del patrimonio cultural nacional, y se enfoca en

proteger los derechos de conocimientos tradicionales.

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; ¢) Conocimientos y
usos relacionados con la naturaleza: concepciones y manejo cultural de los
ecosistemas, técnicas y tecnologias tradicionales para el manejo de recursos,
produccidn artesanal, artistica y gastronomica, 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, e) 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 afroecuatoriano, 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 antropoldgicas sobre sus
culturas a personas e instituciones nacionales o extranjeras. Estos estudios o
investigaciones no implican la posibilidad de apropiarse de los derechos de
conocimientos tradicionales, conocimientos tradicionales asociados a recursos

genéticos, o recursos genéticos. (Ley Organica de Cultura, 2016, Art. 80, capitulo 8
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que habla Del Régimen especial del patrimonio cultural nacional inmaterial, p. 19-
20)

Con este articulo se argumenta que no solo busca proteger y reconocer las
manifestaciones culturales como parte del patrimonio cultural intangible o
inmaterial, sino también abarca diversas categorias como tradiciones orales,
conocimientos relacionados con la naturaleza, manifestaciones creativas y técnicas
artesanales. Ademés, se destaca la importancia del patrimonio alimentario
gastronomico. Se establece la necesidad de informar y proteger los derechos de las
comunidades y pueblos cuando se realicen investigaciones, el cual no deben

apropiarse de los conocimientos tradicionales.

Finalmente, este trabajo utiliza las fichas validadas por el Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural el cual tiene el objetivo de preservar, conservar y promover el patrimonio material

e inmaterial. Esta ficha se observa en la figura (4) denominada ficha de inventario.
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Figura 4

Ficha de inventario

CORIER MO N ACHINAL DE
LA REFUBLICA DEL BCUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

INPC
4

DIRECCION MACIONAL DE INVENTARIO CcODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
AS TECNICAS ARTESANALES TRADICIONALES
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Canton:
Parroquia: O Urbana O Rural
Localidad:
Coordenadas WGS84 Z175 - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

2. FOTOGRAFiA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia:

Codigo fotografico:
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacioén Otra (s) denominacién (es)
]|
D2
Grupo Social Lengua (s)
L1
L2
Subambito Detalle del subambito
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Breve resena

4. DESCRIPCION
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial
Regional
Nacional
Internacional
Productos Descripcion del producto Uso Detalle del uso
P1 |
Técnica
T |
Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M |
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 |
5. PORTADORES | SOPORTES
Tipo Nombre Edad /Tiempo de actividad Direccion Localidad
Individuos
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres-hijos
Maestro-aprendiz
Centro de capacitacion
Otro
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Transmision del saber

Detalle de la transmisién

Padres-hijos
Maestro-aprendiz
Centro de capacitacion
Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Sensibilidad al cambio

Media
Baja

Problematica

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres

Direccion

Teléfono

Sexo

Edad

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Codigo / Nombre

Ambito

Subambito

Detalle del
subambito

9. ANEXOS

Textos

Fotografias

Videos

Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora:

Inventariado por:

Fecha de inventario:

Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Registro fotografico:

Nota: Tomado de INPC (2014). Instructivo para fichas de registro e inventario de bienes arqueoldgicos.

(pp.183-185).

https://www.patrimoniocultural.gob.ec/instructivo-para-fichas-de-reqgistro-e-inventario-de-bienes-

arqueologicos/
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about:blank
about:blank

5. MATERIALES Y METODOS. -

Esta investigacion especifica la metodologia trazada para conseguir como tal el segundo
Obijetivo especifico que es. Caracterizar los utensilios elaborados a base de barro del museo
Malta Huasi a través de fichas validadas por el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural
(INPC); el presente trabajo se llevo a cabo en la parroquia de Angochagua, provincia de

Imbabura/ muestra; el marco temporal comprende los meses de mayo a agosto del 2023.

5.1 Alcance y enfoque de la investigacion

Esta investigacion se considera basica con un enfoque mixto, puesto que recoge, analiza y
gestiona datos cuali-cuantativos, con el fin de construir la propuesta el cual es; Reconocer la

importancia de los utensilios del museo Malta Huasi mediante una exhibicién y degustacion.

5.2 Tipos de investigacion

La metodologia que se aplico es la investigacion explicativa busca ampliar el conocimiento
de un tema que se desconoce 0 se tiene poco conocimiento. Se enfoca en detalles para
realizar un conocimiento mas amplio del fendmeno en cuestion, permitiendo enfocarse de
una manera mas detallada los aspectos especificos. Arias (2020) a través de su enfoque
minucioso, esta metodologia permite explorar los aspectos especificos de un fenémeno,
llevando a un mayor nivel de comprension. Al seguir esta ruta de investigacion, se logra
desvelar los matices y las complejidades subyacentes, contribuyendo asi a un panorama mas

completo y profundo del tema en cuestion.

5.3 Métodos

5.3.1 Histoérico-comparativo

La investigacion historica es una disciplina vital en la busqueda constante de comprender el
pasado y su influencia en el presente. A lo largo de los afios, ha evolucionado y se ha

perfeccionado, dando lugar a métodos rigurosos que permiten analizar y comparar datos y
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eventos histdricos con el fin de identificar patrones y tendencias significativas. Uno de estos
métodos, ampliamente utilizado en el ambito académico, es la investigacion historica, una
herramienta esencial para desentrafiar las complejidades de la historia humana. Segun el
Diccionario filosofico (2015) es un proceso de investigacion que analizay compara los datos
y eventos historicos para establecer patrones y tendencias significativas. Este método se
emplea para entender y explicar el pasado y las caracteristicas culturales y sociales de
diferentes grupos humanos. A medida que se profundiza en este viaje, se acerca no solo al
conocimiento de nuestras raices, sino también a una comprensién mas profunda de nosotros

mismos y del mundo que nos rodea.

5.3.2 Inductivo-Deductivo

Este método busca obtener una comprension mas completa de la realidad a través del andlisis

sistematico de informacion tedrica, por medio de la redaccion del estado de arte.

5.3.3 Analitico-sintético

Al examinar cuidadosamente las interrelaciones y los elementos fundamentales, se revela
una comprension mas profunda de las cuestiones en juego. A través de este método se valora
su capacidad para buscar y procesar informacién empirica, teérica y metodolégica. Mediante
el andlisis de informacion, se puede descomponer en elementos esenciales relaciones con el
objeto de estudio (Studocu, 2022). El presente trabajo explora como este enfoque
metodoldgico permite no solo evaluar aptitudes, sino también descomponer las relaciones

fundamentales en el nGcleo mismo de la investigacion
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5.4 Técnicas

5.4.1 Documental

En esta técnica se revisaron fuentes secundarias (revistas, repositorios universitarios, Google

académico, etc.) que sirvieron para dar mas credibilidad a la investigacion.

5.4.2 Encuesta

Se disefid un cuestionario el cual se aplicd a 96 personas; el mismo fue disefiado con la
herramienta Google Forms €l envid de esta fue mediante (WhatsApp y Messenger); asi

mismo se imprimio la encuesta y se realiz6 de manera presencial.

5.4.3 Entrevista

Se disefid un guion de entrevistas de 5 preguntas dirigidas a funcionarios publicos; 3
preguntas al jefe de Cultura de la ciudad de San Gabriel — Carchi, Ecuador; y 4 preguntas a
ingeniero getlogo funcionario del Geoparque Imbabura; las entrevistas fueron de tipo
semiestructuradas utilizando preguntas abiertas que permitieron recoger criterios amplios de
los entrevistados. Las entrevistas fueron presenciales para ello se concertd mediante citas
previas; estas fueron grabadas en audio con el consentimiento del entrevistado, la duracion

promedio de las entrevistas fue 15 minutos.

5.4.4 Observacion

La observacion que se desarroll en este estudio fue; no participante puesto que no se
participd en la elaboracién de utensilios de barro. Toda la informacion recabada con esta

técnica reposa en fichas de observacion.
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5.4.5 Instrumentos

v" Cuestionario
v" Guia de entrevista
v" Ficha de observacion

v" Teléfono celular

5.5 Célculo de la muestra

Para calcular la muestra se tomé como universo de estudio la parroquia de Angochagua. En
base a esto se tomo la poblacién de esta parroquia que son 3.263 personas, al aplicar la
férmula dio como resultado 66 encuestas; esto se detalla en la figura 5.

Figura 5
Céalculo de la muestra

Calculadora de Muestras

Margen de ermor.

Nivel de confianza:
99% «

Asesoria Economica & Marketing Tamafio de Poblacion:

Copyright 2 3263

Margen: 10%
Nivel de confianza: 90%
Poblacion: 3263

Tamano de muestra: 66

Ecuacion Estadistica para Proporciones
poblacionales
N= Tamafio de la muestra
Z= Nivel de confianza deseado
an(pnq) = Proporcion de la poblacion con la caracteristica
n= €M+ (z"2(p™q)) deseada (exito)
g=Proporcion de la poblacion sin la caracteristica
deseada (fracaso)
&= Nivel de emor dispuesto a cometer
N= Tamafio de la poblacion

Nota. Tomado de Corporacion AEM Asesora Econdémica y Marketing (2009). Calculadora de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

Los datos utilizados para aplicacion de la muestra fueron 10% de margen de error, 99% nivel

de confianza, tamafio de poblacién 3.263.
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Para determinar el tamafio de la muestra representativa, se utilizo la siguiente formula:
n=

Donde:

n= representa el tamafio de la muestra.

z=es el valor critico de la distribucion normal estandar correspondiente al nivel de confianza

deseado.

p=es la proporcion estimada de la poblacion que presenta la caracteristica de interés.
g=es el complemento de p (1 - p).

e= es el nivel de precisidn deseado.

N= Tamafio de la poblacion

En este caso, se utilizd una poblacion econdmicamente activa (PEA) de 3.263 habitantes en
la zona geogréfica seleccionada. El nivel de confianza deseado fue del 99% y una precision
del 90% en donde el margen de error es el 10%. Para calcular la muestra, se debe tener una

estimacion previa de la proporcion (p) de la poblacion que conoce acerca de la alfareria.
Datos:

N=3.263 z=1,96

p=0,5 g=0,5

e=0,1

Solucion:

n=66

5.6 Procedimiento

Para la solucion de los problemas planteados en esta investigacion que se resumen en: la
desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esté ligado a la

continua evolucién en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se
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ha dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer en la actualidad
existen personas en busqueda de evitar que este proceso continle a traves de diferentes
investigaciones de conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo

de productos y evitando su desaparicion total. Se ha disefiado la siguiente metodologia:

Fase 1: Disefio de los instrumentos

Se disefid una encuesta con 8 preguntas cerradas que fueron aplicadas de manera fisica y
online, una parte de la encuesta fue impresa y la otra se elabord por medio de la pagina de
Google forms, misma que luego de ser terminada y aprobada se compartio el enlace por
medio de redes sociales: WhatsApp e Messenger debido a su comodo acceso. De esa manera
se obtuvo de forma fisica 57 y 39 encuestas de manera online dando un total de 96 personas

encuestadas.

39



Figura 6
Encuesta

€5 PUCe

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador Sede Ibarra

Escuela de gestion en empresas turisticas y hoteleras

Encuesta

Objetivo. - Lap esta dirigida a las personas conocedoras de utensilios de
barro con el propésito de recabar informacion relevante para la: Puesta en valor de la

alfareria ancestral — caso de estudio Museo Malta Huasi.

INSTRUCCIONES:

id antes de

e Lecad la

PICE

e Marque con una X segiin corresponda su respuesta.

a. Género

Masculino ()
Femenino ( )

b. Edad

25a30anos( )
3lad0anos( )
41 a 50 anos ()
S5la60anos( )

61 o mas afios

c. Comunidad:

d. Ocupacion:
Alfarero/a ()
Empleado publico ( )



Empleado privado ( )

Ama de casa( )

Estudiante ( )

Emprendedor gastronémico ( )
Emprendedor turistico ( )

Comerciante-vendedor ( )

1. ;Qué tiempo lleva viviendo en el sector?

De0aS5anos( )
De6al0afo( )
Mas de 11 afios ( )
Toda la vida ( )

2. ;Sabia usted que Angochagua es uno de los pocos pueblos alfareros del Ecuador?
SI()
NO( )

3. ;Conoce usted como se hacen los utensilios de barro?
SI()
NO( )

4. ;Qué utensilios de barro usaban sus abuelitos?

Malta ( )

Pondo grande ( )
Pondo mediano ( )
Pondo pequefio ( )
Plato sopero ( )
Copalero ( )
Vasija ( )
Cazuela ()
Tiesto ()

Puiio ( )

Otro
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5. De estos utensilios, ;Cuales utiliza actualmente?

Malta ( )

Pondo grande ( )
Pondo mediano { )
Pondo pequefio ( )
Plato sopero ( )
Copalero ( )
Vasija ()
Cazuela( )
Tiesto ( )

Puiio ()
Ninguno ()

Otro

6. ;Considera usted que el sabor tiene caracteristicas diferentes al prepararlas en este tipo
de utensilios de barro?

Sabor rustico ( )

Cambia el sabor ( )

No le encuentra cambio ( )
Es un sabor indescriptible ( )

7. ;Por qué ya no se usan los utensilios de barro?

Escasez de oferta ( )

Muy costosos ()

Dificiles de usar ( )
Desconocimiento del uso ()
Equipos de cocina moderna ( )
Otro

8. ;Podria decir el nombre de estos utensilios? Kichwa si usted lo sabe

De igual manera se elabor6 un guion de entrevista con 5 preguntas dirigidas a funcionarios
publicos; 3 preguntas al jefe de Cultura de la ciudad de San Gabriel — Carchi, Ecuador; y 4

preguntas a ingeniero gedlogo funcionario del Geopargue Imbabura
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Guion de preguntas funcionarios publicos

¢Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, y a través de quien obtuvo
el conocimiento?

¢A través de quien conocid la utilizacion de la arcilla y que tipos de arcilla usted
sabe para la elaboracion de utensilios de barro?

¢Mencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborado, o conoce seguiin sus
usos en la gastronomia local, diga en que son utilizados?

¢Que tipos de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del uso en
preparaciones?

¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,

usted conoce algunos de ellos?

Guion de preguntas jefe de cultura de la ciudad de San Gabriel — Carchi, Ecuador

¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,
usted conoce algunos de ellos?

¢Desde qué tiempo aparecieron los utensilios de barro en nuestros pueblos y que
importancia tienen en preparaciones gastronémicas?

¢Por qué piensa que se esta perdiendo el uso de utensilios de barro en
preparaciones gastronémicas, y cuales cree que ha perdurado hasta la actualidad

y por qué?

Guion de preguntas ingeniero gedlogo funcionario del Geoparque Imbabura

¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,
usted conoce algunos de ellos?

¢Segun su conocimiento puede comentar los tipos de arcilla utilizados del sector
de Angochagua y cual considera la mas adecuada para la elaboracion de
utensilios de barro?

¢Desde su criterio personal que opina del proceso para la elaboracion de
utensilios de barro del museo Malta Huasi y que tan importante es la materia

prima que usan en el sector?
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e Considera que la arcilla siempre se la va a encontrar de manera fécil, y segun

sus conocimientos cual es el tiempo de aprovechamiento?

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

la alfareria ancestral del museo Malta Huasi.

Figura 7
Ficha de observacién
+

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDE IBARRA

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

[Ficha de observacion

Datos generales

Provinecia Parroquia Cad. Ficha
Canton Comunidad Fecha:
1. Descripcién
1.1 Nombre Otros nombres
Foto
2. Uszos
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Fase 2: Los instrumentos indicados anteriormente fueron validados por un docente

universitario de Gastronomia.

Fase 3: Las encuestas fueron aplicadas a 96 personas de la parroquia de Angochagua fue
disefiada mediante la aplicacion de Google Forms y su enlace fue enviado por medios

digitales, WhatsApp y Messenger.

Las entrevistas se elaboraron en Word y su aplicacion fue de manera presencial con citas

previamente programadas.

Las fichas de observacién tienen datos acerca de los utensilios de barro, nombre, su uso,

descripcion.
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5.7 Matriz metodoldgica

Tabla 2

Matriz metodologica

3

Tema de investigacion

Objetivos especificos Sujeto de estudio  Método Técnica Instrumento Resultados
Realizar una bisqueda Utensilios de Historico comparativo
bibliografica amplia acerca del barro. . . Documental Fuentes secundarias Marco teérico
papel de los utensilios y su relacion ~ Cocina. Inductivo-Deductivo.
con _Ia cocina mediante un marco Analitico- sintético.
tedrico.
Caracterizar los utensilios Utensilios de Historico comparativo Encuesta Cuestionario Inventario de utensilios
elaborados a base de barro del barro . . . de barro en fichas del
museo Malta Huasi a través de M Malt Inductivo-Deductivo Entrevista Guion de entrevista INPC
; ; ; seo Malta
Puesta en valor de la alfareria  fichas validadas por el Instituto use Observacién (no : .
ancestral — caso de estudio Nacional de Patrimonio Cultural Huasi Analitico-sintético participante) ( Ficha de observacion
i INPC
Museo Malta Huasi ( ) Fichas INPC
Reconocer la importancia de los Utensilios de Historico-comparativo Observacion Fichas INPC Documento informe
utensilios del museo Malta Huasi barro participante final
mediante una exhibicion y Inductivo-deductivo
degustacion. Museo Malta
Huasi Analitico-sintético
Exhibiciény

degustacion
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6. RESULTADOS Y DISCUSION. -

En este apartado se presentan los resultados cuali-cuantitativos de la investigacion. En la
seccion de los resultados cuantitativos se toma en cuenta la muestra de estudio que estuvo
conformada por 96 encuestas en la parroquia de Angochagua. Para reflejar los datos
obtenidos se utilizan gréficas de pastel, y al final de estas se realiza un analisis general de
los resultados. En los datos cualitativos se realiza una narrativa de los testimonios de los 7

entrevistados, los cuales al final se presentan en forma de andlisis general.

6.1 Resultados

6.1.1 Tabulacion de las encuestas

Datos generales

Figura 8
Género

Género
96 respuestas

@ Masculino
@ Femenino

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion
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Figura 9
Edad

Edad

96 respuestas

® 25 a 30 afos
® 31 a 40 afios
@ 41 a 50 afios
@® 51 a 60 afios
@ 61 0 mas afios

A

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion

Figura 10

Comunidad

Comunidad:

95 respuestas

60

46 (48,4 %)

40

20 21 (22,1 %) 20 (21,1 %)

8 (8.4 %)

Angochagua La Rinconada Magdalena Zuleta

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion
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Figura 11

Ocupacion

Ocupacion:
96 respuestas

‘

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion

@ Alfarero/a

@ Empleado publico

) Empleado privado

® Amadecasa

@ Cstudiante

@ Emprendedor gastronémico
@ Emprendedor turistico

@ Comerciante-Vendedor
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Cuestionario
Pregunta 1

¢Qué tiempo lleva viviendo en el sector?

Figura 12

Tiempo de residencia

1. Tiempo de residencia
96 respuestas

@ De 0 a5 afios
@® De6a10afio
@ Mas de 11 arios
@ Toda la vida

88,5%

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion

Pregunta 2

¢Sabia usted que Angochagua es uno de los pocos pueblos alfareros del Ecuador?

Figura 13

Angochagua pueblo alfarero

2. Angochagua pueblo alfarero
96 respuestas

@® sl
44,8% ® No

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion
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Pregunta 3

¢ Conoce usted cdmo se hacen los utensilios de barro?

Figura 14
Elaboracion de utensilios

3. Elaboracién de utensilios
96 respuestas

® s
® NO

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion

Pregunta 4
¢ Qué utensilios de barro usaban sus abuelitos?

Figura 15

Uso de utensilios de barro

4. Uso de utensilios de barro
95 respuestas

Malta
Pondo grande

41 (43,2 %)
36 (37,9 %)
39 (41,1 %)

Pondo mediano
Pondo pequefio 76 (80 %)

Plato sopero 80 (84,2 %)

Copalero 31 (32,6 %)
Vasija 29 (30,5 %)

Cazuela 79 (83,2 %)
Tiesto 89 (93,7 %)
Purio 27 (28,4 %)

0 20 40 60 80 100

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion
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Pregunta 5
De estos utensilios, ¢Cuales utiliza actualmente?

Figura 16
Uso en la actualidad

5. Uso en la actualidad

96 respuestas

Malta
Pondo grande

3(3,1%)

3(3,1 %)

66,3 %)

12 (12,5 %)

Pondo mediano
Pondo pequefio
Plato sopero
Copalero
Vasija

Cazuela

26 (27,1 %)

1(1 %)

2 (2,1 %)

Tiesto 66 (68,8 %)
Pufio

Ninguno 27 (28,1 %)

0 20 40 60 80

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion

Pregunta 6

¢Considera usted que el sabor tiene caracteristicas diferentes al prepararlas en este tipo de

utensilios de barro?

Figura 17

Caracteristicas del sabor

6. Caracteristicas del sabor

96 respuestas

@ No le encuentra cambio
@ Es un sabor indescriptible
@ Sabor rustico

@ Sabor rustico
9,4% @ Cambia el sabor

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion
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Pregunta 7
¢Por qué ya no se usan los utensilios de barro?

Figura 18

¢Por qué ya no se usan?

7. ¢Por qué ya no se usan?

96 respuestas

Escasez de oferta 21 (21,9 %)

Muy costosos 33 (34,4 %)

Desconocimiento del uso

Equipos de cocina moderna

Fuente. Resultado de la encuesta a la poblacion de Angochagua
Elaborado por: Autora de investigacion

Pregunta 8
¢ Podria decir el nombre de estos utensilios? Kichwa si usted lo sabe

Figura 19

Nombre de utensilios de barro

72 (75 %)

72 (75 %)

80

Olla pequefa Uchuy manka
Jarron puyfu

Vasija pequefia Uchuy pondo
Malta Malta

Pondo Nugaga churani

Pondo mediano chawpi llasayuq

Pondo pequefio huch’uy qucha

Pufio grande Hatun Pufio

Cantaro Pitcher
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Olla con orejas Rinriyug manka

Olla Manka
Cazuela Biche
Tiesto Kallana

Kallanakuna

Tiesto pequefio Uchuy kallana

Uchuy manka

Copalero
Plato copalero cenicero Kallanakuna

Cinalgero

Olla cuatripode Chusku chaki manka

Tawa chakiyuq manka

Tinaja Rinriyug manka
Jarron Warmi manka
Vasija Wampu

Pufio Modelo inca
Plato Puku

Plato sopero pukullu

Api mikuna

Pufio pequefio Uchuy pufio

Uchuy pufiuna

Olla grande Hatun manka

Champuschurana pundu

6.1.1.2 Analisis de resultados de las encuestas

De las encuestas aplicadas a 96 personas el 39,6% son masculinas y el 60,4% son femeninas.
Por otro lado, el rango de edad esta entre 25 a 61 0 més afios el cual el promedio de edad es
aproximadamente 56 indica que la muestra tiende a estar compuesta por personas mayores
esto implica mayor conocimiento y aprecio por la alfareria ancestral y su importancia
cultural e historica. La encuesta fue respondida por el 48,4% en su mayoria por la comunidad
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de La Rinconada. Por ultimo, como dato general el 33,3% eran empleados publicos y el

29,2% comerciante-vendedor.

Ante la primera pregunta la mayoria de los encuestados un 88,6% han vivido toda su vida
en la parroquia de Angochagua, lo que indica que son conocedores de saberes ancestrales
como la alfareria que han pasado de generacion en generacion. Esto proporciona una fuente

confiable de informacidn y resalta la importancia de preservar el legado cultural de la zona.

En cuanto al conocimiento sobre Angochagua como pueblo alfarero: el 55,6% siendo la
mayoria de los encuestados esta al tanto de que Angochagua es uno de los pocos pueblos
alfareros de Ecuador. Sin embargo, el 44,8% de los participantes no estan familiarizados con
este patrimonio alfarero, lo que puede deberse a la falta de informacion disponible sobre el

tema.

En cuanto al conocimiento sobre el proceso de fabricacion de utensilios de barro: La mitad
de los participantes 46,9% afirma tener conocimiento sobre como se fabrican los utensilios
de barro, mientras que la otra mitad 53,1% no esta familiarizada con el proceso. Esto destaca
la existencia de una brecha en el conocimiento y sefiala la necesidad de difundir informacién

y educar sobre este tema.

En cuanto a utensilios de barro mas utilizados: Los utensilios mas utilizados por los abuelos
de los encuestados un 80% incluian el pondo pequefio, un 84,2% el plato sopero, un 83,2%
la cazuela y un 93,7% el tiesto. Otros utensilios también son utilizados, aunque en menor
medida. Estos resultados reflejan las practicas culinarias y las preferencias de los

antepasados en relacién con los utensilios de barro.

Mediante esta pregunta se logr6 saber que la mayor parte de personas encuestadas de la
parroquia de Angochagua el 68,8% actualmente utilizan el tiesto en sus actividades
culinarias para preparacion de tortillas, tostado entre otras, también esta el 27,1% el plato
para servir sopas, coladas, etc., y un 22,9% la cazuela que se destaca como un utensilio
comun para guisos y coccion lenta. Mientras que utensilios como la malta, pondo grande,
vasija, copalero y el pufio son menos utilizados. Ademas, un porcentaje considerable indico
que no utiliza ninguno de los utensilios mencionados en la lista. Estos resultados podrian
indicar qué utensilios son mas comunes en ese entorno y reflejan las practicas culturales y

culinarias locales.
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En cuanto a cambio en el sabor de los alimentos: el 72,9% de los encuestados sostiene que
el uso de utensilios de barro efectivamente cambia el sabor de los alimentos. Algunos
perciben un sabor rastico y Unico, mientras que otros no perciben cambios significativos en
el sabor. Estos resultados reflejan las percepciones de las personas en relacion con el impacto

de los utensilios de barro en el sabor de los alimentos.

Razones para el abandono de los utensilios de barro: el 75% de respuestas da razones
principales citadas por los encuestados para el abandono de los utensilios de barro incluyen
el uso de equipos de cocina moderna y el desconocimiento del uso y beneficios de los
utensilios de barro. Estos factores han contribuido al declive en el uso de los utensilios

tradicionales.

6.1.2 Resumen de las entrevistas

Para las entrevistas se opt6 por aplicar a diferentes personas para tener mayor informacion
acerca de la alfareria ancestral y después de un analisis se determino, que las personas mas
adecuadas para este proceso, fueron: alfareros y alfareras, emprendedores turisticos y
gastronomicos, jefe de cultura, gedlogo. Sus conocimientos fueron la clave fundamental para
la obtencidn de datos, para poder obtener los lineamientos que permitieron plantear las fichas
de INPC propuestas. Los entrevistados se mencionan en la siguiente figura (20).
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6.1.2.2 Datos de los entrevistados

Figura 20

Datos de los entrevistados

El 15. 6. 2023 28  Propietario museo “Malta
Huasi”, Emprendedor

turistico y Alfarero.

E2 15. 6. 2023 61 Alfarera, conocedora de

recetas tradicionales

Maria Transito Carlosama
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E3 16. 6. 2023 58  Alfarero, Emprendedor

turistico

E4 21. 6. 2023 61 Alfarera

- Presidente del Templo
Cultural de Mindalae

52 - Asociacion ceramistas del
Carchi
- Asociacion de turismo

ES5 23. 6. 2023

Mindalae

Francisco Ponce
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E6

E7

23.6.2023 60

Edwin Oswaldo Cepeda
Arteaga

10. 7. 2023 28

Carlos Ubidia Teran

6.1.2.3 Guion de la entrevista

Entrevistas #1 funcionarios publicos

Investigador y Jefe de Unidad
de Cultura del Gad de

Montufar.

Ingeniero gedlogo dentro del

Geoparque Imbabura

¢Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, y a través de quien obtuvo el

conocimiento?

¢A través de quien conocid la utilizacion de la arcilla y que tipos de arcilla usted sabe

para la elaboracion de utensilios de barro?

¢Mencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborado, o conoce segln sus usos

en la gastronomia local, diga en que son utilizados?
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e (Qué tipos de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del uso en
preparaciones?
e ;Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estdn desapareciendo,

usted conoce algunos de ellos?

Entrevista #2 jefe de cultura de la ciudad de San Gabriel — Carchi, Ecuador

e ;Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,
usted conoce algunos de ellos?

e ;Desde qué tiempo aparecieron los utensilios de barro en nuestros pueblos y que
importancia tienen en preparaciones gastronémicas?

e Por qué piensa que se esta perdiendo el uso de utensilios de barro en preparaciones

gastronomicas, y cuales cree que ha perdurado hasta la actualidad y por quée?

Entrevista #3 ingeniero gedlogo funcionario del Geoparque Imbabura

e ;Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,
usted conoce algunos de ellos?

e ;Segun su conocimiento puede comentar los tipos de arcilla utilizados del sector de
Angochagua y cual considera la mas adecuada para la elaboracion de utensilios de
barro?

e ;Desde su criterio personal qué opina del proceso para la elaboracion de utensilios
de barro del museo Malta Huasi y que tan importante es la materia prima que usan
en el sector?

e ;Considera que la arcilla siempre se la va a encontrar de manera facil, y segln sus

conocimientos cual es el tiempo de aprovechamiento?
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6.1.2.4 Transcripcion de las entrevistas

6.1.2.4.1 Entrevistas funcionarios publicos

E1. Sr. Jhonny Chuquin

P1 ¢Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, y a través de quien obtuvo el

conocimiento?

Sobre esta pregunta E1 dijo yo conozco la alfareria desde que tengo memoria desde muy
pequefiito, mi madre siempre hacia este arte de la alfareria y eso pues me motivd hoy

actualmente a rescatar este conocimiento que se esta desapareciendo.

P2 (A través de quien conoci6 la utilizacion de la arcilla y que tipos de arcilla usted

sabe para la elaboracion de utensilios de barro?

Con respecto a esta pregunta E1 dijo este conocimiento viene de generacion en generacion
como le mencioné anteriormente yo me crie mirando como se hacian este tipo de utensilios
por mi abuela y mi madre, mi abuela sabia ir a la montafia a traer la arcilla ahora actualmente

vamos con mi mama a traer, hay tres tipos de arcilla esta la arcilla roja, café y negra.

P3 ¢ Mencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborado, o conoce segn sus usos

en la gastronomia local, diga en que son utilizados?

Para esta pregunta E1 dijo aqui hemos realizado las vasijas como ollas o en otras palabras
se lo conoce como pondo; que se los utiliza para la coccion de alimentos o también para
guardar alimentos, aqui también realizamos. Maltas; que se utiliza para la fermentacion de
chicha o también para acarrear agua. Jarrones; de igual manera para colocar bebidas yo que
se jugd o asi. Platos; se usan para servir sopas o se pueden poner habas, choclos, papas,
también coladas para cualquier comida sirven. Tiestos grandes o tiestos pequefios; se usan

para las tortillas o también para el tostado. Cazuelas; sirven igual para coccion de alimentos
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o0 también para el tostado. Pufios; para lo mismo es como una olla puede cocinar lo que usted

quiera hay, entre otros.

P4 ¢ Que tipos de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del uso en

preparaciones?

E1 dijo muy bien la curada en un tiesto en una olla es distinto, en un tiesto para hacer el
curado o también muchos conocen como “arishca” bueno aqui en nuestra cultura lo que es
el curado para el tiesto lo hacemos con la mantequilla lo primero que hacer es calentar bien
el tiesto una vez calentado se le frota la mantequilla unas cuatro pasaditas y ya esta curado,
y cada vez que vaya hacer las tortillas se le frota grasa de la que guste por lo general aqui
ocupamos de cerdo o mantequilla también. En cambio, para una olla, aqui para nuestra
cultura siempre se ha cocinado las primeras cuatro cocinadas se cocina arroz de cebada con

leche y panela o morocho con leche y panela.

P5 ¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,
usted conoce algunos de ellos?

E1 dijo los alfareros se estan desapareciendo justamente hace 20 afios atras esta comunidad
la Rinconada era conocida en kichwa como decimos “manka llaqta” que quiere decir
comunidad de olla, y miren veinte afios méas aca ya no hay ya no existen alfareros o alfareras
en toda la parroquia de Angochagua las 6 comunidades aqui en la comunidad la Rinconada
solo existen 3 alfareras, una que es mi madre y las otras dos que viven por aqui cerca ellas
hacen estos utensilios en poca cantidad. Entonces porque se esta perdiendo justamente la
nueva juventud ya no les gusta no les interesa aprender de este arte entonces como digo ya

se va perdiendo
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E2. Sra. Maria Transito Carlosama

P1 ¢Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, y a través de quien obtuvo el

conocimiento?

E2 dijo lo siguiente yo he trabajado viendo a mi mama lo que trabajaba en la alfareria yo

empecé hacer desde los diez afios estos utensilios de barro.

P2 ¢ A través de quien conocio la utilizacion de la arcilla y que tipos de arcilla usted
sabe para la elaboracion de utensilios de barro?

E2 dijo yo aprendi de mi mama y desde entonces sigo trabajando en este arte y mi mama me
ensefio a diferenciar los tipos de arcilla, antes habia mas clases de arcilla habia unas 7 clases
no recuerdo el nombre de todas, pero ahora trabajamos con las tres que son la roja, café y

negra.

P3 ¢ Mencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborado, o conoce seguin sus usos

en la gastronomia local, diga en que son utilizados?

E2 dijo yo he elaborado platos, pondo, tiestos grandes, medianos, pequefios, malta, pufio,
vasijas, ollas, cazuelitas de distintos tamafios. Y el uso que se les da es para coccién de todo
tipo de alimentos y pues el pondo y la malta se puede poner a fermentar la chicha o para

poner alguna bebida.

P4 ¢ Queé tipos de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del uso en

preparaciones?

E2 dijo se debe cocinar arroz de cebada con leche y panela por aproximadamente una hora,

se cocina 4 veces para que quede bien sellada la olla.
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P5 ¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,

usted conoce algunos de ellos?

E2 dijo hoy en dia la actual juventud ya no quiere aprender y también otra es que hoy en dia
ya no necesitan de estos utensilios ya no los usan ya han sido reemplazadas con las ollas de

aluminio.

E3. Sr. Amable Chachalo

P1 ¢Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, y a través de quien obtuvo el

conocimiento?

E3 dijo Desde mi perspectiva, mi conexion con el proceso de alfareria se remonta a mi
infancia. Fue durante esos tiempos llenos de descubrimientos y aprendizaje que tuve el
privilegio de adentrarme en el mundo de la alfareria. Mi conocimiento y habilidades en esta
artesania ancestral se originaron directamente de mi abuela, quien fue mi maestra y guia en
el proceso. Desde una edad temprana, ella me introdujo en los secretos de la alfareria,
compartiendo conmigo las técnicas, los matices y los trucos que habian sido transmitidos a
ella por su propia abuela. Cada gesto, cada movimiento y cada historia detras de esta practica

cultural se entrelazaban en nuestras lecciones.

Desde entonces, he continuado honrando su legado, transmitiendo estos conocimientos a las
siguientes generaciones, incluyendo a mi propia familia. Es asombroso como el
conocimiento y la pasion por la alfareria han sido un vinculo que une nuestras historias y

nos conecta con las raices de nuestra cultura.

P2 ¢A través de quien conoci6 la utilizacion de la arcilla y que tipos de arcilla usted
sabe para la elaboracion de utensilios de barro?

Por otra parte, E3 dijo la transmision del conocimiento sobre la utilizacién de la arcilla 'y los

diferentes tipos de arcilla para la elaboracion de utensilios de barro ha sido un proceso que

ha marcado mi vida desde una edad temprana. Mi abuela fue mi guia y maestra en este viaje
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de descubrimiento, ensefidndome las sutilezas y los secretos de trabajar con la arcilla desde

que era un nifio.

Fue a través de sus ensefianzas que me familiaricé con varios tipos de arcilla, cada uno con
sus propias caracteristicas y aplicaciones Unicas. Entre los tipos de arcilla que conozco se
encuentran la arcilla roja, la arcilla negra y la arcilla café. La arcilla roja, por ejemplo, es
apreciada por su textura maleable y su capacidad de retener el calor, lo que la hace ideal para
la creacion de platos y cuencos para cocinar. La arcilla negra, por su parte, es conocida por
su durabilidad y resistencia, lo que la convierte en una eleccion acertada para la elaboracion
de jarras y utensilios de uso diario. La arcilla café, con su rica tonalidad y versatilidad, se

presta para una variedad de creaciones, desde adornos hasta piezas mas funcionales.

P3 ¢ Mencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborado, o conoce segin sus usos

en la gastronomia local, diga en que son utilizados?

E3 dijo yo elaborado platos que sirven para comer, los famosos mecheros que utilizaban
para poner las velas, en mi caso en mi museo tengo vasijas que utilizaban para las
celebraciones de la fiesta del sol para entregar la chicha a los invitados por la adoracion del
sol cosas super interesantes en el tema de vasijas y ollas de 3 patitas que era importantes para
ellos el significado era el nacleo familiar padre, madre e hijo era una cosa interesante, la
tulpa tiene el mismo significado las 3 piedras era el lugar de encuentro con nuestras familias
nos juntabamos en las noches nuestros abuelitos contaban historias, también tenemos churos
de barro u ocarinas que se utilizaban para la época del Inti Raymi como instrumentos para

celebracion.

P4 ¢ Qué tipos de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del uso en

preparaciones?

E3 dijo bueno nosotros para el tiesto u ollas utilizamos leche que se hierve antes de utilizar
las ollas o cascara de platano maduro le frotamos antes de utilizarla para que no se parta en

el calor.
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P5 ¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,

usted conoce algunos de ellos?

E3 dijo con la llegada de la nueva era de la tecnologia y mas que todo con la llegada de
nuevos materiales de utensilios de la casa en especial recuerdo que hasta los afios 80 — 85
mis abuelos cocinaban con ollas de barro cuando aparece esta olla de china esa olla
practicamente le reemplazo a las de barro entonces a partir de alli la gente a preferido
comprar cosas ya ellas en material de aluminio porque es mas facil de manipular en cierta
manera mas facil de conseguir. Y desde aquella época con la llegada de nuevos materiales
ha mermado el trabajo de los alfareros y mas que todo no ha sido valorado, tampoco los
utensilios que hacen tampoco han sido reconocidos y vendidos al precio que tienen que ser.
Conozco en la Rinconada al joven Jhonny del museo Malta Huasi que me ayudado hacer

unas vasijas.

E4. Sra. Transito Quatiz

P1 ¢Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, y a través de quien obtuvo el

conocimiento?

E4 dijo yo aprendi desde que era nifia con mi abuelita aprendi hacer los utensilios de barro.

P2 ¢ A través de quien conoci6 la utilizacion de la arcilla y que tipos de arcilla usted

sabe para la elaboracion de utensilios de barro?

E4 dijo desde hace tiempo, tiempo con mi abuelita aprendi conozco tres, una arcilla que es

colorada, otra es negra, otra es mas rojita.
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P3 ¢ Mencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborado, o conoce seguin sus usos

en la gastronomia local, diga en que son utilizados?

E4 dijo hago de un plato, plato sopero, hasta tacitas, ollas, ollas chiquitas, pondo, tiestos
grandes, tiestos chiquitos, vasos, cantaro, malta, copas, pufio también.

La malta se la utilizaba para la chicha o tambien para llevar agua, el pondo para la chicha
también y para el champus, el cantaro para jugo, las ollas para cocinar morocho con leche,

mote, frejol, arveja, papas, ocas, caldo de gallina para todo sabiamos utilizar méas antes.

P4 ¢ Que tipos de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del uso en

preparaciones?

E4 dijo sabemos curar las ollas con horchata de arroz primero se cocina el arroz de cebada
luego se cierne luego se calienta en la cocina en la tulpa y cuando esté bien caliente se activa.

También se hace colada de morocho.

P5 ¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,

usted conoce algunos de ellos?

E4 dijo antes se sabia hacer en todas las casas, pero los mayores se fueron acabando entonces
hemos ido quedando pocos como tres o cuatro familias quedamos de los que hacen este tipo
de utensilios de mi familia mis hijas si saben hacer, pero de las otras familias los

descendientes ya no quieren aprender hacer por eso ya se va perdiendo.

ES5. Sr. Francisco Ponce

P1 ¢Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, y a través de quien obtuvo el

conocimiento?
E5 dijo nosotros es de varios afios con mi hermano Mauricio desde nifios hace mas o menos

unos treinta afios atras nosotros andabamos con los huaqueros, cavadores o busca tesoros

gue venian de diferentes partes no solo de aqui sino también del vecino pais de Colombiay
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Perd, lo cual era un fruto codiciado la arqueologia que existia en esta zona, entonces nosotros
sabiamos andar atras de ellos mirando lo que sacaban de la tierra entonces nos cogio la
aficion desde hay de mirar tanta belleza restaurdbamos las arqueologias que salian rotas o
nos regalaban. Entonces nosotros mismo aprendimos por nosotros mismos sin ningn
estudio de lo que es la arqueologia, entonces continuamos a prendiendo poco a poco lo que
es la elaboracion de la ceramica, luego nos capacitamos fueron alrededor de 900 horas lo
que es el rescate de las culturas esto fue por medio del municipio, lo cual ya empezamos a
realizar lo que es la alfareria y trabajo en ceramica, luego hemos ido teniendo capacitaciones
por nuestros propios medios no solo aqui en el pais sino por fueron como es Colombia, Perd,

Espafia y China lo cual nos hemos preparado en un 70% de lo que es la rama de la ceramica.

P2 (A través de quien conoci6 la utilizacion de la arcilla y que tipos de arcilla usted

sabe para la elaboracion de utensilios de barro?

E5 dijo conocimos a través de nuestro primer maestro lo cual fue Miguel Jami, el cual nos
ensefid primeramente a buscar las minas de arcilla a reconocer las arcillas y las pastas, y
luego a formular y elaborar bien las piezas los tipos de arcilla que conozco son terracota,
negra, blanca, caolines, silices, 6xidos que son para elaboraciones de vajillas en si la rama

de la cerdamica es muy extensa, todo va bajo una formulacién para esto.

P3 ¢ Mencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborado, o conoce segn sus usos

en la gastronomia local, diga en que son utilizados?

E5 dijo en si, si hablamos de la gastronomia o la alimentacion que ellos tuvieron en las tribus
simplemente lo Gnico que se utilizaban era los pilches, compoteras en forma de una copa o
pocillo y vasijas en formas ovaladas o circulares eso fabricaban con la arcilla que
encontraban, estos utensilios eran los mas fabricados en las tribus. También habian otros
utensilios de barro que eran utilizados para recoger los alimentos del campo, también para
la carne que era uno de los principales alimentos, el maiz, también utilizan la pierda de aji
también tenian morteros que era como la piedra de aji que servia para machacar la hoja de
coca, el tiesto era para tostar los granos, para hacer tortillas, el pondito u ollita para guardar
el agua en las zonas secas como Bolivar para abajo, igualmente en este sector lo utilizaban

para la chicha, agua. También el pondo era utilizaba para guardar la carne les tenian en
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charquitos de lodo que llegue hasta el cuello, el cual la carne se mantenia fresca durante un
buen tiempo el resto de carne ahumaban encima del fogon la tulpa 2y estas carnes se
disecaban para luego consumir. Y bueno nosotros como ceramistas nos hemos fijado en la

fabricacion de vajillas mas modernas el cual hacemos al gusto del cliente.

P4 ¢ Qué tipos de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del uso en

preparaciones?

E5 dijo antes les curaban con la grasa de los animales el cual le hervian para que se cueza
los poros y no tenga filtracion a futuro, hoy en dia la curacion es con cascara de platano

verde o con leche, entonces se hierven las cascaras de platano o la leche en fuego directo.

P5 ¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,

usted conoce algunos de ellos?

E5 simplemente porque las gigantescas industrias lo que es el trabajo de las fabricas esta
dandonos duro a este trabajo nosotros artesanalmente podemos producir de tres a cuatro
jarros por persona al dia lo que es hacer la cuenta lo que es el material, tiempo, trabajo,
guemado en los hornos, no reportan ni el diario de una persona. En cambio, en una fabrica
realizan dos mil tres mil jarros por hora entonces el precio para ellos podria ser de 1,00 dolar
para cada figura en cambio aca por el trabajo artesanal seria de 8,00 a 10,00 ddlares entonces
la gente prefiere irse a comprar por otro lado, entonces es por eso por lo que el alfarero esta
desapareciendo porque en realidad es un trabajo dificil y la gente no reconoce de lo que es

un trabajo artesanal y de algo industrial.

2 La "tulpa™ es un espacio que ha sido significativo desde tiempos ancestrales en una comunidad o familia en
particular. Es un lugar donde se han transmitido tradiciones y valores a lo largo de generaciones. En este
espacio, el acto de cocinar y compartir alimentos se convierte en una actividad central para la unidad familiar
y la continuidad de las costumbres culturales.
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6.1.2.4.2 Entrevista jefe de cultura de la ciudad de San Gabriel — Carchi, Ecuador

E6. Edwin Oswaldo Cepeda Arteaga

P1 ¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,
usted conoce algunos de ellos?

E6 dijo yo conocia a muchos alfareros, pero con la nostalgia de que ya no se los ocupaban
para hacer las ollas porque antes nuestras abuelas sabian prender fogon y cocinaban los
platos mas ricos y nutritivos en las ollas de barro aqui en san Gabriel hubo la familia
Hernandez la familia Bolafios que se dedicaban exclusivamente hacer en el barrio santa Clara
tenian la fabrica nosotros les deciamos los olleros hacian las tasitas, cucharas de barro, ollas,
floreros, cosas para la sala, con el tiempo se han ido desapareciendo ahora ya no se encuentra
alfareros, lo que se encuentra es ladrilleros que al momento que queman el ladrillo
contaminan al medio ambiente, entonces el barro lo secaban en su horno de lefia y le daban
su brillo natural su engobe?® se llama, pero sin utilizar quimicos ni elementos dafiinos para el

ser humano.

P2 ¢(Desde qué tiempo aparecieron los utensilios de barro en nuestros pueblos y que

importancia tienen en preparaciones gastronémicas?

E6 dijo desde que el hombre ya no empez6 hacer nmada el hombre primitivo caminaba se
alimentaba de lo que veia entonces desde que empez06 hacer su grupo o tribu comenzo a
inventar la cuestion de los utensilio y el ser humano el no invento el fuego él lo encontr6
entonces al momento que lo encontré comenzd ya el cerebro extraordinario del ser humano
a imaginar como cocinar los alimentos entonces desde hay unos 5000 afios atras ya que el
ser humano empez0 a utilizar las ollas de barro y a preparar sus alimentos ellos empezaron
a preparar rusticamente y después las combinaciones de una cosa otra cosa aqui en ecuador
nos conocen por tener mas de 60 recetas de sopas entonces es importante la cuestion de la

combinacion, por ejemplo nuestros pueblos andinos se alimentan de las hortalizas,

3 El engobe generalmente se hace antes de que la pieza sea sometida al proceso de coccion. El engobe se adhiere
a la arcilla en su estado himedo, y durante la coccidn, se fusiona con la superficie de la cerdmica, creando una
capa permanente. Es una técnica empleada en ceramica y alfareria que implica la aplicacion de una capa fina
de arcilla coloreada o esmalte sobre la superficie de una pieza de barro crudo o cocido. El proposito principal
de aplicar engobe es decorar, proteger o mejorar la apariencia
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legumbres, cereales, quinua, melloco, majla, maiz, haba entonces en base a eso comenzaron

hacer un sin nimero de recetas.

P3 ¢ Por qué piensa que se esta perdiendo el uso de utensilios de barro en preparaciones
gastrondmicas, y cuales cree que ha perdurado hasta la actualidad y por qué?

E6 la tecnologia va haciendo desaparecer va creando nuevos elementos mas Utiles mas
rapidos antes se cocia las papas, se hacia arroz de cebada, arroz de mora, las coladas en ollas
de barro todo era nutritivo sano antes no habia la sal, era la sal de grano iban aqui al valle a
Salinas los de Tulcan de aqui de San Gabriel a comprar la sal de grano que venian como en
unas piedritas, entonces las mamitas cogian en unas botellitas de cristal le ponian agua y le
ponian hay la sal de grano eso lo tenian para 15 dias y eso lo mezclaban con los alimentos y
ahora con la tecnologia salid la sal yodada. Los utensilios que todavia estan son las ollas,
los pondos que los utilizan para la fermentacion de chicha, para elaboracion de champus 'y
por ejemplo también para hacer sus bebidas ancestrales ya pocas personas lo utilizan ahora

ya se mas por lo tecnoldgico.

6.1.2.4.3 Entrevista ingeniero gedlogo funcionario del Geoparque Imbabura

E7. Carlos Ubidia Teran

P1 ¢Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,

usted conoce algunos de ellos?

E7 si, si conozco algunos alfareros en el sector de la Rinconada en Angochagua, mas que
nada yo creo que se esta perdiendo el uso de las tradiciones ancestrales por el tema del avance
tecnoldgico y la globalizacion en el mundo como que hemos dejado a un lado la cultura 'y el
manejo de estas herramientas ancestrales por comodidad a veces o por el hecho de facilidad

también podria ser.

71



P2 ¢Segun su conocimiento puede comentar los tipos de arcilla utilizados del sector de
Angochagua y cual considera la mas adecuada para la elaboracion de utensilios de

barro?

E7 las arcillas son un componente de rocas sedimentarias es una parte minuscula del
compuesto tal de una roca sedimentaria que se forman gracias a la erosion de las rocas y la
meteorizacion a diferentes factores como el clima, el viento en este aspecto como
Angochagua las arcillas son provenientes de materiales volcanicos de la cordillera de
Angochagua justamente que han sufrido un efecto de erosion gracias al hielo y el deshielo
de los materiales entonces esta erosion ha ido ayudando a que el material volcanico vaya
disminuyendo en su tamarfio hasta tenerle como hoy en dia le decimos una arcilla, creo que
el mayor aporte que se puede tener a la arcilla de Angochagua y el uso para la alfareria es
debido a su origen volcénico justamente. En cuanto a tipos de arcillas tenemos varios
horizontes dependiendo del origen mas que nada por ejemplo en el Valle del Chota tenemos

otro tipo de arcilla muy diferente al que tenemos aca depende mas que todo del lugar.

Dependiendo de la tonalidad de la arcilla varia de la composicién quimica méas que nada hay
podemos tener arcillas con alto contenido en hierro que van hacer de color rojo por la
oxidacion por ejemplo, arcillas de color blanco van a tener alto contenido de silice o potasio
todo depende de la composicion quimica entonces, para nosotros poder investigar de este
tema es necesario hacer un ensayo de laboratorio geoquimico que se lo llama a través de
técnicas de florescencia de rayos x por ejemplo que es una técnica quimica que nos traza a
través de rayos laser nos da la composicion quimica que tiene el suelo entonces, dentro de
esos resultados nosotros podemos ver cual es el elemento predominante o el que esta
mandando en la estructura quimica y podriamos saber cual es patrén eso justamente también
va de lamano con la composicion de la lava que emergio en la zona o los flujos piro pléasticos,
los depdsitos de ceniza es una rama de componentes quimicos entonces seria interesante
conocer que elemento quimico se asocia a la composicion de esta arcilla que pueda ser

justamente el que colabora con el sabor final que va a tener la comida.
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P3 ¢Desde su criterio personal que opina del proceso para la elaboracion de utensilios
de barro del museo Malta Huasi y que tan importante es la materia prima que usan en

el sector?

E7 el proceso como tal cabe resaltar que es un proceso que ellos mantienen desde hace
muchos afios atras ha sido dejado por sus ancestros y ha pasado de generacion en generacion
entonces hay radica la importancia de mantener viva la cultura del sector de Angochagua
justamente cada vez se ve menos alfareros da pena eso, entonces seria importante resaltar el
proceso que no es nada sencillo para tener un pondo, un tiesto como tal como un producto
final, es un proceso largo que tienen ellos y justamente mantener esa tradicion viva seria
muy importante para el desarrollo de la comunidad, del turismo que se puede generar a partir
de eso. Y bueno al tener una materia prima proveniente de un proceso volcanico como es la
cordillera de Angochagua aportes volcanicos también del Cubilche del Imbabura durante
miles de afios que han sucedido las erupciones volcénicas da un valor agregado a la arcilla
entonces, yo creo que el sabor al final de los productos gastronémicos se impregna ese origen

volcanico como plus para este proceso gastrondmico justamente.

P4 ; Considera que la arcilla siempre se la va a encontrar de manera fécil, y segin sus

conocimientos cual es el tiempo de aprovechamiento?

E7 no es facil la obtencion porque muchas veces las minas de estas fuentes de arcilla son un
poco alejadas de los centros urbanos o poblados de la gente que se dedica a esto entonces,
para ellos es un trabajo extra el tener que caminar tres o cuatro horas hasta llegar al lugar
que existen estas arcillas o al lugar donde ellos ya saben que la arcilla es la que pueden
utilizar entonces luego cargar al hombro o con animalitos bajar los costales de arcilla para
luego empezar el proceso de tamizado separar la materia organica de la materia inorganica
y empezar con ello el proceso alfarero como tal entonces es un trabajo largo, duro son horas
de preparacion del material y bueno, la arcilla al ser un material organico el aprovechamiento
no es que caduque ellos pueden tener almacenado su arcilla eso mas depende del proceso
que utilizan los alfareros para la elaboracion hay es los puntos criticos al momento del
manejo de la materia prima. Entonces el tiempo de aprovechamiento depende, recordemos

que son materiales no renovables porgue el tiempo de generacion sea una roca, la arcilla, sea
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un mineral son miles de millones de afios que han sufrido la evolucion de la tierra entonces,
puede llegar un momento que el lugar donde la extrae pueda acabarse si puede llegar ese
momento, asi como por ejemplo en una cantera la arena que se utiliza para la explotacién
para la construccion puede llegar acabarse, el petréleo puede llegar acabarse son materiales
no renovables, pero todo depende del tamafio o el volumen que estadn extrayendo en este
caso en la alfareria no es una profesion que requiere mucha materia prima como para decir
que pueda haber un agotamiento de la arcilla no requieren mucho material no es una
explotacion industrializada por decirlo de cierta forma como para tener ese temor que se

pueda acabar en algin un rato.

6.1.2.5 Categorizacion de datos cualitativos

En este apartado se desarrollaron una serie de tablas para poder categorizar la informacion
que se obtuvo por parte de las entrevistas, estas las puede ver adjuntas a los anexos de esta

investigacion.

6.1.2.6 Analisis de resultados de las entrevistas

Estas entrevistas ilustran el vinculo profundo entre la alfareria, la cultura local y la
gastronomia. También destacan la preocupacion por la pérdida de esta tradicion y la
necesidad de preservarla para futuras generaciones.

Los entrevistados E1, E2, E3, E4, E5 tienen un conocimiento profundo de la alfareria que
se remonta a sus familias y ancestros. La tradicion de la alfareria es un legado que ha sido
transmitido de generacion en generacion. Este vinculo con el pasado muestra la importancia
cultural y emocional que tiene la alfareria en estas comunidades. Los entrevistados
mencionan varios tipos de arcilla que se utilizan para la elaboracion de utensilios de barro,
como arcilla roja, negra y café. La variacion en los tipos de arcilla influye en las
caracteristicas finales de los utensilios y en su capacidad para retener el calor y cocinar

adecuadamente los alimentos.
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Variedad de Utensilios: Cada entrevistado ha elaborado una amplia variedad de utensilios
de barro que desempefian roles importantes en la gastronomia local. Estos utensilios incluyen
platos, ollas, pondos, tiestos, malta, pufio, vasijas, cantaros, cazuelas, y mas. Los utensilios
se utilizan tanto para la coccion como para el almacenamiento de alimentos y bebidas
tradicionales. E1 menciond que ha realizado pondos para cocinar y guardar alimentos;
maltas para fermentacion de chicha y acarreo de agua; jarrones para servir bebidas; platos
para servir sopas, habas, choclos, papas, coladas, entre otros; tiestos grandes o tiestos
pequefios para tortillas o tostado; cazuelas para coccion de alimentos o tostado; pufios para
cocinar diversos alimentos. E4 menciond que conoce y ha elaborado; platos soperos, tacitas,
ollas, ollas chiquitas, pondos, tiestos grandes y tiestos chiquitos, vasos, cantaro, malta, copas,
pufio. Usos: Malta para chicha y agua, pondo para chicha'y champus, cantaro para jugo, ollas

para cocinar diversos alimentos.

El proceso de curado es esencial para asegurar que los utensilios de barro sean adecuados
para la preparacion de alimentos. E1 y E2 mencionaron dos tipos de curado segun el tipo de
utensilio: para los tiestos, utilizan mantequilla calentada y luego frotan el tiesto con ella; para
las ollas, realizan cuatro cocinadas iniciales de arroz de cebada con leche y panela o morocho
con leche y panela para sellar los utensilios y hacerlos aptos para su uso culinario y asi estos
tengan més durabilidad. E3 indic6 que en su cultura utilizan leche hervida o céscaras de
platano maduro para frotar las ollas de tiesto antes de usarlas con el fin de evitar que se
partan con el calor. E4 describié un proceso mas elaborado para curar las ollas, que implica
la preparacion de horchata de arroz a partir de arroz de cebada, su coccion, cernido y
calentamiento en la cocina de la tulpa antes de activar la olla. También mencioné la colada
de morocho como parte del proceso. E5 proporcion6 informacion sobre como solian curar
los utensilios con grasa de animales en el pasado, hirviéndola para cerrar los poros y evitar
futuras filtraciones. En la actualidad, menciono el uso de céscaras de platano verde o leche

hervida en fuego directo para el curado.

Un tema recurrente es la disminucién en el namero de alfareros en la actualidad. E6 y E7
atribuyen esta pérdida a varias razones: la falta de interés de la generacion mas joven en
aprender el arte de la alfareria, el reemplazo de utensilios tradicionales por materiales
modernos como el aluminio y la llegada de nuevas tecnologias que han afectado el valor y

la demanda de los utensilios de barro.
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Valor Cultural y Patrimonial: En todas las entrevistas, queda claro que consideran que la
alfareria es una parte fundamental de su patrimonio cultural. Expresan preocupacion por la
pérdida de esta tradicion y el conocimiento ancestral que la acompafia. La alfareria no solo
se trata de la produccion de utensilios, sino también de mantener viva la historia y la

identidad de sus comunidades.

Relacion con la Gastronomia Local: E1, E3, E5, E6, y E7 comparten la importancia de los
utensilios de barro en la gastronomia local. Estos utensilios se han utilizado histéricamente
para cocinar y servir alimentos especificos de la regién. La conexién entre los utensilios de
barro y la gastronomia refleja como la culturay la comida estan intrinsecamente entrelazadas
para diferentes preparaciones como es la coccién de mote, champus, arroz de mora, papas,
choclos, habas, tostar granos, para sopas, coladas, bebidas, entre otras.

E6 indica que la llegada de la tecnologia y la produccidon industrial ha tenido un impacto
significativo en la alfareria. Los entrevistados sefialan como la facilidad y la disponibilidad
de utensilios modernos han disminuido la demanda de utensilios de barro tradicionales. Esta

influencia tecnoldgica ha contribuido al declive de los alfareros y su arte.

Finalmente, E7 describe el proceso de alfareria como largo y complicado, y sugiere gque la
preservacion de esta tradicién es fundamental para el desarrollo de la comunidad y el
turismo. Ademas, destaca que la materia prima (arcilla) de origen volcanico, junto con la
tradicion, aporta un valor agregado a los utensilios de barro y posiblemente influye en el

sabor de los alimentos cocinados en ellos.

6.1.2.7 Resultados de la observacién

En este apartado se publican los resultados obtenidos por medio de la técnica de observacion
no participante en el tema Puesta en valor de la alfareria ancestral — caso de estudio Museo
Malta Huasi. El objetivo general de esta investigacion es revalorizar los utensilios de barro
del museo Malta Huasi a través de la caracterizacion en fichas del INPC para preservar los
conocimientos en torno a la alfareria ancestral de la comunidad La Rinconada, parroquia
Angochagua. La recoleccion de datos se realizo a través de fichas de observacion que

reposan en anexos (1,2,3,4); como resultado se obtuvo detalles sustanciales que incluyen el
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nombre especifico de cada utensilio, su uso tradicional, asi como una descripcion detallada

de sus caracteristicas fisicas y culturales y fotografias.

Estos datos desempefian un papel crucial en la confeccion de las fichas del INPC. No solo
han permitido documentar minuciosamente cada utensilio, sino que también han enriquecido
la comprension sobre el contexto cultural en el que estos objetos se han utilizado

tradicionalmente.

6.2 Discusion

La alfareria ha sido una parte esencial de la vida cotidiana de diversas comunidades, y su
relacién con la cocina ha sido trascendental en la conservacion de tradiciones y saberes
transmitidos de generacion en generacion el objetivo de esta investigacion es la
revalorizacion de los utensilios de barro del museo Malta Huasi a través de la caracterizacion
en fichas del INPC para preservar los conocimientos en torno a la alfareria ancestral de la
comunidad La Rinconada, parroquia Angochagua. La problematica principal es la
desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta ligado a la
continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se
ha dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad
existen personas en busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continue a traves de
diferentes investigaciones de conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos,

asemejando este tipo de productos y evitando su desaparicion total.

El patrimonio cultural es un legado invaluable para la humanidad, que incluye obras de arte,
objetos histdéricos, monumentos, sitios arqueoldgicos y otras manifestaciones culturales y las
tradiciones transmitidas de generacion en generacion como la alfareria. La caracterizacién
detallada de los utensilios de barro del Museo Malta Huasi, plasmada en fichas validadas
por el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC), permite comprender la riqueza y
diversidad de la alfareria ancestral de la comunidad La Rinconada. (Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural, 2021); Esta recopilacion sienta las bases para proteger y salvaguardar
estas valiosas piezas patrimoniales; un 88,6% de los encuestados han vivido toda su vida en

la parroquia de Angochagua, lo que les otorga un conocimiento profundo de saberes, como
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la alfareria ancestral, transmitida de generacion en generacion. Esto resalta la importancia
de preservar el legado cultural de la zona, respaldado por una fuente confiable de
informacién; Jhonny Chuquin emprendedor turistico y alfarero comenta que conoce la
alfareria desde que tiene memoria transmitidos a través de los conocimientos de su madre,

el cual ha sido motivo de seguir con el arte de realizar utensilios de barro.

La alfareria tuvo un papel trascendental en el desarrollo de las antiguas civilizaciones, ya
que permitio a las comunidades producir utensilios esenciales para el almacenamiento,
coccion y transporte de alimentos y liquidos. Francisco Ponce presidente del Templo
Cultural de Mindalae dice que antes tenian el tiesto para tostar granos y hacer tortillas. El
pondito u ollita almacenaba agua en zonas secas, como Bolivar hacia abajo, y en este sector
también se utilizaba para la chicha y el agua. Ademas, el pondo era empleado para conservar
la carne, sumergiéndola en charquitos de lodo hasta el cuello, lo que la mantenia fresca
durante mucho tiempo. Al preguntar a los habitantes de la parroquia de Angochagua sobre
qué utensilios utilizan hasta la actualidad, se encontré que el 68,8% aun el tiesto en sus
actividades culinarias para preparacion de tortillas, tostado entre otras; también el 27,1%
menciona que aun se utiliza el plato para servir sopas, coladas, etc.; y un 22,9% usa la cazuela

que se destaca como un utensilio comun para guisos y coccion lenta.

Segun Aguilar (2022) destaca que desde tiempos antiguos, la alfareria ha sido crucial para
las comunidades indigenas, perfeccionando esta técnica a lo largo de generaciones. La
habilidad de crear utensilios précticos para la preparacion de alimentos fue esencial para
estas comunidades. Bajo la sobra nostalgica del pasado, solia conocer a un gran nimero de
alfareros dice Edwin Cepeda investigador y jefe de Unidad de Cultura del Gad de Montufar
en aquellos dias, nuestras abuelas poseian el conocimiento ancestral para encender el fogon
y cocinar los platos mas deliciosos y nutritivos en las tradicionales ollas de barro. Como las
familias Hernandez y Bolafios en San Gabriel, conocidos como "olleros". Estos artesanos
con sus habiles manos daban vida a tasitas, cucharas de barro, ollas y floreros, que
embellecian nuestros hogares. En las encuestas realizadas en Angochagua, se descubrid que
el 55,6% de los encuestados conocen que Angochagua es uno de los pocos pueblos alfareros
de Ecuador; sin embargo, el 44,8% no esta familiarizado con este patrimonio alfarero,

posiblemente debido a la falta de informacion disponible sobre el tema.
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La alfareria, una de las manifestaciones artesanales mas antiguas y significativas de la
humanidad, se origind hace miles de afios cuando los seres humanos aprendieron a
transformar la arcilla en objetos Utiles usando rudimentarios hornos. Esto se debe a que la
arcilla es un material natural que, cuando es cocido a altas temperaturas, se vuelve resistente
al calor y adecuado para uso culinario. Aproximadamente, la mitad de los participantes
46,9% conoce el proceso de fabricacion de utensilios de barro; mientras que el 53,1% no
estd familiarizado. A lo largo de la historia, la alfareria ha sido esencial en diversas culturas
en todo el mundo. Carlos Ubidia gedlogo del parque Imbabura dice que la arcilla es
proveniente de material volcanico el cual justamente puede ser el que colabora como plus
con el sabor final que va a tener la comida; Segun Cireres (2012) el uso de arcilla es
importante debido a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene componentes similares
a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace ideales para la

coccidn y conservacion de los alimentos.

Asi mismo el avance tecnologico y la globalizacion han impactado en la preservacion de las
tradiciones ancestrales, a menudo llevando al olvido de conocimientos y précticas culturales.
En la encuesta realizada las razones para el abandono de los utensilios de barro: el 75% de
respuestas da razones principales el abandono de los utensilios de barro incluyen el uso de
equipos de cocina moderna y el desconocimiento del uso. Cuadros et al., (s.f), para la
preparacion y presentacion de los alimentos se utilice ollas de barro, ya que estudios revelan
que el uso de ollas comunes es una amenaza para la salud de las personas. En la actualidad
el 10% de consumo total del sector alimenticio ecuatoriano corresponde a productos light,
lo que comprueba que existe un cambio en el estilo de vida las personas preocupandose en
buscar productos que cuiden su salud. (parr. 1) No obstante, es fundamental reconocer el
valor intrinseco de estas tradiciones y trabajar para mantenerlas como parte del patrimonio
cultural de la humanidad. Fomentar el respeto, la valoracion y la continuidad de las practicas
ancestrales puede contribuir a la riqueza y diversidad cultural del mundo actual como afirma

Carlos Ubidia Teran ingeniero gedlogo dentro del parque Imbabura.

La caracterizacion de los utensilios de barro del museo Malta Huasi en fichas del INPC es

un paso importante para preservar los conocimientos en torno a la alfareria ancestral en la
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comunidad La Rinconada, parroquia Angochagua. Esta iniciativa busca revalorizar una
tradicion milenaria que ha sido esencial en la vida cotidiana de diversas comunidades,
transmitiendo saberes unicos y valiosos. A través de la documentacion y proteccion de estas
piezas patrimoniales, se busca asegurar su continuidad y apreciacion, salvaguardando asi un

legado cultural invaluable para las futuras generaciones.

6.3 Propuesta

La siguiente investigacion tiene como objetivo revalorizar los utensilios de barro del museo
Malta Huasi a través de la caracterizacion en fichas del INPC para preservar los
conocimientos en torno a la alfareria ancestral de la comunidad La Rinconada, parroquia

Angochagua.

Para cumplir con este objetivo se ha elaborado fichas validadas por el Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural (INPC) esto contribuye a la conservacion del patrimonio cultural, ya
que se registra la informacion esencial sobre cada objeto para su preservacion a largo plazo.
El proceso de caracterizacién en fichas implica un estudio detallado de los utensilios y su
contexto. Contiene detalles como la descripcion, importancia, la utilizacion de los utensilios

de barro para uso y preparacion de alimentos.

6.3.1 Macro localizacion

Esta ubicacion geografica privilegiada en los Andes ecuatorianos no solo enmarca la
identidad de La Rinconada, sino que también influye en su rica herencia cultural y
tradiciones, incluyendo su alfareria ancestral. EI entorno geografico y cultural en el que se
encuentra La Rinconada ha moldeado su historia y conecta esta comunidad con una red mas
La comunidad de La Rinconada se encuentra situada en el continente sudamericano,
especificamente en la region de los Andes. Esta localidad se ubica en el pais de Ecuador, en
la provincia de Imbabura. La provincia de Imbabura esta ubicada en la zona norte de Ecuador
y es parte integral de los Andes ecuatorianos. La georreferenciacion tiene una latitud norte
de 026.589 y a una longitud este de 825.385. Las coordenadas geograficas aproximadas de
la comunidad de La Rinconada son 0.40589 de latitud sur y -78.08916 de longitud oeste.
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Figura 21

Macro Localizacion

imbabura

Nota. Tomade Municipio de Ibarra, (2021). Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal San Miguel de
Ibarra.
https://www.ibarra.gob.ec/site/

6.3.2 Micro localizacion

La georreferenciacion tiene una latitud norte de 026.589 y a una longitud este de 825.385.
Las coordenadas geograficas aproximadas de la comunidad de La Rinconada son 0.40589

de latitud sur y -78.08916 de longitud oeste.

La investigacion se llevd a cabo en el museo Malta Huasi, un espacio de gran significado
cultural que alberga una coleccion de utensilios de barro representativos de la alfareria
ancestral de la comunidad La Rinconada. EI museo se encuentra geograficamente ubicado
en las coordenadas 026.589 de latitud norte y 825.385 de longitud este.
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Figura 22

Micro Localizacion
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Nota. Tomade Municipio de Ibarra, (2021). Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal San Miguel de
Ibarra.

https://www.ibarra.gob.ec/site/

6.3.3 Comunidad La Rinconada

La comunidad de La Rinconada es un lugar de profunda historia y arraigada cultura ubicada
en la parroguia Angochagua, perteneciente al cantén Ibarra, en la provincia de Imbabura,

Ecuador. A continuacion, se presenta una descripcion detallada de La Rinconada:

La historia de La Rinconada se remonta a tiempos ancestrales, cuando las poblaciones
indigenas habitaron estas tierras. Con la llegada de la colonizacion espafiola, la comunidad
experimento un proceso de mezcla de culturas, lo que influyd en su identidad y patrimonio.
La memoria colectiva de La Rinconada guarda las huellas de su pasado, que se manifiestan

en sus tradiciones, artesanias y la alfareria, en particular.
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Segun Cuyago (2019) la poblacion de La Rinconada es diversa, compuesta principalmente
por habitantes indigenas y mestizos. La comunidad ha conservado su identidad cultural a lo
largo de los afios y ha trabajado para mantener viva la conexién con sus raices ancestrales.
La interaccion entre diferentes generaciones contribuye a la transmision de conocimientos y
tradiciones. La economia de La Rinconada se centra en actividades agricolas y artesanales.
La agricultura incluye cultivos como maiz, habas y papas, que son esenciales para la
subsistencia de la comunidad. La alfareria y la produccion de objetos de barro también
desempefian un papel significativo en la economia local, representando una tradicion

ancestral y una fuente de ingresos.

La cultura de La Rinconada se refleja en sus tradiciones, musica, danzas y festividades. La
comunidad celebra rituales ancestrales que honran a la tierra y a sus antepasados. La alfareria
es una expresion artistica y cultural central en la vida de La Rinconada, siendo un vinculo
tangible con su herencia. La gastronomia de La Rinconada es un testimonio de la fusion
entre tradiciones locales e influencias historicas. Entre los platos caracteristicos se
encuentran el "locro de papa™” (una sopa espesa a base de papas y queso), "tamales"” (masa
de maiz rellena) y la "chicha" (bebida tradicional a base de maiz fermentado). Estos sabores

representan la conexion con la tierra y los ingredientes autdctonos.

La comunidad de La Rinconada, con su historia enraizada, poblacién diversa, economia
agricola y artesanal, cultura vibrante y herencia gastronémica, proporciona el contexto en el
que se desarrollo la investigacion sobre la revalorizacion de la alfareria ancestral en el museo

Malta Huasi.

6.3.4 Fichas de INPC (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural)

Las "Fichas validadas por el INPC" son documentos o registros que han sido revisados,
aprobados y certificados por el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural. Estas fichas
contienen informacion detallada y precisa sobre elementos especificos del patrimonio
cultural que han pasado por un proceso de verificacion y validacion por parte de esta

institucion.
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El INPC (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural) es una institucién que generalmente se
encarga de la investigacion, conservacion, proteccion y promocion del patrimonio cultural
de un pais o region. El patrimonio cultural incluye monumentos historicos, sitios
arqueoldgicos, obras de arte, manifestaciones culturales y cualquier otro elemento que tenga
un valor cultural significativo en este caso de investigacion son los utensilios de barro del

museo Malta Huasi de la comunidad La Rinconada.
Las fichas de INPC tienen los siguientes datos:

e Datos de localizacion

e Fotografia referencial

e Datos de identificacion
e Descripcion

e Portadores / soportes

e Valoracion

e Interlocutores

e Elementos relacionados
e Anexos

e Observaciones

e Datos de control

A continuacion, se presentan 17 fichas donde se caracterizan los utensilios de barro que se
elaboran en el museo Malta Huasi, de la comunidad La Rinconada, en el territorio del
Geoparque Imbabura. Todas las imagenes de las fichas pertenecen a la galeria de la autora,
Leidy Pistala, estudiante de la carrera de gastronomia de la Escuela de Gestion en Empresas

Turisticas y Hoteleras, Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador.
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Figura 23

Olla de barro
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PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL IM- 06-10-10-000-23-000001

1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana E{ Rural
Localidad: LA RINCONADA
CoordenadasWGS84217S-UTM:X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: olla de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotogréfico: IMG-99-10-16-000001-1.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s)denominacion(es)
D1 Olla pequefia
OLLA DE BARRO - LA RINCONADA, IMBABURA D2 Uchuy manka
Grupo Social Lengua(s)
) L1 Espafiol
INDIGENA L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucién de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacién una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacién de alimentos como de transformacién de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccién del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafial
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvial
ya gue no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se
coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con un plastico para permitir,
gue todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, la arcilla
esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy en
kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se colocal
en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando esta
parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en kichwa, asegurando
asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos 0 demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir,
el proceso de coccién en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar
los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

<

Ocasional

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el

Provincial

calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccién de alimentos.
Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda

Regional

a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

WK

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en &reas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacion y la disponibilidad de utensilios de cocina
modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas zonas.
Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la:
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Regidon Amazonica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro para;
cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).

Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente auln
preservan el uso de utensilios de barro.

Prod

uctos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

OLLA
PEQUERA

Una olla pequefia de barro es un Para cocinar morocho
recipiente de cocina de tamafio con leche, fréjol,
reducido fabricado con arcilla arveja, habas, ocas.
cocida, conocida por su
naturaleza porosa y  su COCCION DE Para cocinar sopas,
capacidad para retener vy ALIMENTOS locro de papas, caldo
distribuir el calor de manera de gallina, quinua con
uniforme. Estas ollas se cuero de cerdo, sopa
caracterizan por su forma de habas, locro de
redondeada y su disefio simple papas, arroz de cebada
pero funcional. A menudo, entre otras.

presentan una tapa que encaja
firmemente sobre la parte
superior para mantener el calor y
los sabores en el interior durante
la coccion.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
cerdmica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacién de
la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,

esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
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culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
Tipo Procedencia Forma de adquisicién
Materiales
M1 Arcilla roja Recoleccion desde la
Arcilla o barro Arcilla café Volcénica montafa de la zona.
Agua de lluvia Arcilla negra
Cuero
Herramientas Tipo Procedencia Formade adquisicion
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de actividad Direccion Localidad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo Malta LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

v’

Padres-hijos

Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde la

Maestro-aprendiz

nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse

Centro de
capacitacion

en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no
desaparicion.

Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmision

v

Padres-hijos

Una tradiciéon que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

Maestro-aprendiz

abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continle hasta el dia de
hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, mas por el
capacitacion contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econdmico, pero buscan mantener los estandares de
realizacion lo més cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta

Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos

Media

Baja

pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo de miles de afios.
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Problematica

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad

Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama
8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Cédigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del

subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios

de barro IMG-99-10-16-000001-1.JPG
Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El

legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las
ollas de barro.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacion

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcidn préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un
elemento distintivo.

11.DATOSDECONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS. LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS. LORENA ARELLANO Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotografico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 24

Jarréon

GOBIERNO NACIONAL DE INPC
H LAREPUBLICA DEL FCUADOR .o. -

Wa¥

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ’
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO IM- 06-10-10-000-23-000002

ALFARERIA ANCESTRAL
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_V( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800
2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Jarron para almacenamiento de bebidas y granos. 2023
Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cadigo fotografico: IMG-99-10-16-000002-2.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra(s)denominacion(es)
) D1 Vasija pequefia
JARRON DE BARRO- LA RINCONADA, IMBABURA D2 Puyfiu, Uchuy pondo
Grupo Social Lengua(s)
i L1 Espariol
INDIGENA -
L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

Las vasijas de barro han sido utilizadas desde tiempos antiguos para almacenar como liquidos y otros
productos perecederos. Su porosidad y capacidad para mantener una temperatura fresca y constante
en el interior las convierten en contenedores efectivos para preservar alimentos.

Las vasijas de barro, con su forma y disefio adecuados, han sido utilizadas para transportar agua Yy,
otros liquidos. Su capacidad para mantener la frescura del liquido y protegerlo de la exposicion al sol
y al calor es beneficiosa en climas célidos.

En muchas culturas, las vasijas de barro han sido utilizadas en rituales religiosos y ceremoniales.
Pueden contener ofrendas, elementos simbdlicos o sustancias utilizadas en practicas espirituales.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccién del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafa|
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio 0 equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvial
ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se
coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica para|
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, lal
arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy
en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se
coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando
esta parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en kichwa,
asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos 0 demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir
el proceso de coccién en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar
los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder obtener el
: producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso, esto quiere decir lal
Continua orfebreria mas vendida segun la temporada.
v/ | Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
\/ Local La tradicion de utilizar vasijas de barro se conserva en varias regiones de
\/ Provincial Ecuador, espeaa!m(_ante en areas rural.es y co_munldades |n_d|genas donde .Ias
costumbres y préacticas ancestrales siguen siendo parte integral de la vida
\/ Regional cotidiana. Algunas de las zonas donde aun se mantiene esta tradicion incluyen:
v | Nacional . o _ ]
\/ Internacional Sierra Central: En provincias como (Chlmbora}zo, Bolivar y_Tungur_ahua), F]
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Region Amazédnica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), estas vasijas también se utilizan para almacenar agua y otros liquidos en
un entorno donde las temperaturas pueden ser altas.
Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
usar vasijas de barro todavia persiste en ciertas comunidades indigenas y
rurales.
Regién Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).
Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.
Productos Descripcion de producto Uso Detalle del uso
P1 Estas vasijas se caracterizan Almacenamiento de
por su forma Unica, que chicha, aceites, jugos.
combina curvas suaves Y
lineas definidas, creando un Almacenamiento de
VASIJA  equilibrio visual y funcional. La ALMACENAMIENTO (granos como legumbres.
PEQUENA textura exterior de las vasijas
de barro a menudo revela la Transportar agua.
huella de las manos que las
moldearon, aportando Utilizadas en rituales;
autenticidad y un toque religiosos y ceremoniales.
artistico. Las vasijas de barro
tienen una forma distintiva y Uso medicinal: En ciertas
pueden variar en tamafo culturas tradicionales, las
desde pequefias Yy vasijas de barro se han
ornamentales hasta grandes y utilizado para preparar
funcionales. infusiones y remedios
naturales debido a su
capacidad para retener
liqguidos y mantener las
propiedades de las
hierbas.
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Técnica

T1 La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
Alfareria la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 Arcilla roja Recoleccion desde la
Arcilla o barro Arcilla café Volcénica montafia de la zona.
Agua de lluvia Arcilla negra
Cuero
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de actividad Direccion Localidad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo Malta LA
Sra. Maria Transito 50 afios Huasi RINCONADA
Carlosama
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

v’

Padres-hijos

Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde la

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse
en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no
desaparicion.

Transmision del saber

Detalle de la transmision

v

Padres-hijos

Una tradiciéon que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de
abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento contintie hasta el dia de

Maestro-aprendiz

hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, mas por el
capacitacion contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

el pasado muestra la i

entre los utensilios de

La tradicion de la alfareria es un legado que ha sido transmitido de generacién en generacion. Este vinculo con
utensilios se han utilizado histéricamente para cocinar y servir alimentos especificos de la regién. La conexion

entrelazadas para diferentes preparaciones como es la coccion de mote, papas, maiz, habas, para sopas,
coladas, bebidas entre otras.

mportancia cultural y emocional que tiene la alfareria en estas comunidades. Estos

barro y la gastronomia refleja como la cultura y la comida estan intrinsecamente

Sensibilidad al cambio

Alta

Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos

v

Media

pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de a poco un trabajo de miles de afios.

Baja
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Problematica

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama
8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios

de barro IMG-99-10-16-000002-2.JPG
Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El

legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las
ollas de barro.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacion

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcidn préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un
elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotografico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 25
Malta

U soe!NPC
ﬁ LARED A / '2‘ i :w'.
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL IM- 06-10-10-000-23-000003
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana M Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Malta utensilio que ha prevalecido durante afios heredado por antepasados. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotografico: IMG-99-10-16-000003-3.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Otra(s)denominacion(es)

D1 Malta
MALTA DE BARRO- LA RINCONADA, IMBABURA D2
Grupo Social Lengua(s)
) L1 Espatfiol
INDIGENA
L2
Subambito Detalle del subambito

TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL

ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucién de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacién una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacién de alimentos como de transformacién de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de utensilios de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccién del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafa|
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio 0 equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvial
ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se
coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica para|
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, lal
arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy
en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se
coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando
esta parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en kichwa,
asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedra|
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos o demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir,
el proceso de coccién en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar
los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales tortillas de tiesto o callana

Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la
periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,
esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

<

Ocasional

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Ecuador, la malta de barro es un utensilio multifuncional que ha sido fundamental

Provincial

en la preparacién de bebidas como la chicha y en el transporte de agua. Su

Regional

disefo practico y su contribucién a las costumbres y necesidades cotidianas han
dejado una marca duradera en la cultura y la historia de las comunidades locales.

Nacional

N

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, la malta de barro sigue siendo utilizada en la
cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacién y la disponibilidad de utensilios de cocina;
modernos.

Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar, Tungurahua y
Cotopaxi), encontramos comunidades que contindian utilizando la malta de barro
en la preparacion de bebidas tradicionales como la chicha y la colada morada.
Estas provincias tienen una fuerte presencia de poblaciones indigenas y rurales
gue han mantenido sus practicas culturales a lo largo del tiempo.

Regidon Amazonica: En provincias como (Napo y Pastaza).

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Pichincha) también es probable
gue se conserve la tradicion de utilizar la malta de barro en la preparacién de
bebidas y en practicas culinarias.

Prod

uctos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

MALTA

Es un utensilio tradicional que ha Por un lado, se utilizaba
tenido un papel fundamental en la para la fermentacion de|
vida cotidiana y las costumbres la chicha, una bebida
de las comunidades. Este fermentada hecha a
utensilio, generalmente fabricado ALMACENAMIENTO base de maiz y, por otro:
con arcilla cocida, se caracteriza lado, servia como
por su forma cénica o cilindrica y recipiente para acarrear
su disefio préctico. agua de un lugar a otro.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacién de
la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de cerdmica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,

técnicas y decoraciones utilizadas.
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Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 . - L iy
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafa de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de actividad Direccion Localidad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 arfios Museo Malta|LA RINCONADA
Sra. Maria Transito 50 afios Huasi
Carlosama
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

\/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde la

—nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse
Maestro-aprendize, yna nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no

Centro de desaparicion.
capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision

\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

—abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento contintie hasta el dia de
Maestro-aprendizp,oy  phuscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, mas por el
capacitacion contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econdmico, pero buscan mantener los estandares de
realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos
\/ Media pier.dan valor3 ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento~ de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de a poco un trabajo de miles de afios.

Baja

Probleméatica

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.
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7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Marfa Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADQOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios

de barro IMG-99-10-16-000003-3.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

(2023) Editorial Azeta
S.A. (13 de octubre de
2011). Las ollas de barro.

Entrevistas
Encuestas

Fichas de observacion

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcién préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un
elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALAY. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacidn: 2023/08/17

Registro fotografico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 26
Malta

INSTITUTONACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL

INPC
wos

cODIGO

IM- 06-10-10-000-23-000004

1.DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA

Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana

I’_‘( Rural

Localidad: LA RINCONADA

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385

Y(Norte) 026.589

Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Pondo de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cadigo fotografico: IMG-99-10-16-000004-4.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra(s)denominacion(es)
D1 Pondo
PONDO - LA RINCONADA, IMBABURA D2 Rugaga Churani
Grupo Social Lengua(s)
i L1 Espairiol
INDIGENA -
L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacion una cantidad de saberes que fueron
transmitidos de generacidn en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo, fue fomentado
por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del hogar; desde
conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que recipientes para|
diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion con
las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las convierte
en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de ollas de barro que son importantes para preparaciones|
culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacién contiene componentes similares a los
minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace ideales para la coccién vy
conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia de
preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o0 equinoccio que son las
fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra (Pachamama)
fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas areas especificas|
de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones necesarias para su
empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades de arcilla (arcilla café,
roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con un
trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un cernidor
para separar unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvia ya que
no posee ningun componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se colocal
sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica para
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, I3
arcilla estd lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy en
kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se coloca|
en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando est§
parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en kichwa, asegurando asi
la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedra de|
rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbdn encendido y los tiestos o demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir
el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estéan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar los
articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

v

Ocasional

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el

Provincial

calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccion de alimentos.
Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda

Regional

a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

<KX

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacién y la disponibilidad de utensilios de cocina
modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas zonas.
Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.

Region Amazénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro para
cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicién de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafiar).

Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

PONDO

Una olla pequefia de barro es un
recipiente de cocina de tamafio
reducido fabricado con arcilla
cocida, conocida  por  su
naturaleza porosa y su capacidad COCCION DE
para retener y distribuir el calor de  ALIMENTOSY  Almacenar la carne vy
manera uniforme. Estas ollas se ALMACENAMIENTO los granos para que
caracterizan por su forma perduren mas tiempo.
redondeada y su disefio simple
pero funcional. A menudo,
presentan una tapa que encaja
firmemente sobre la parte superior
para mantener el calor y los
sabores en el interior durante Ia
coccion.

Para cocinar mote,
frejol, arveja, habas,
ocas, mashuas.

Usado de igual manera:
para transportar agua o
guardar chicha.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacién de
la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,

técnicas y decoraciones utilizadas.
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Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 . o L .
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafa de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de actividad Direccion| Localidad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 arfios Museo LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Malta Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
\/ Padres-hijos |Una forma de transferir los saberes es a traves del legado familiar, puesto que desde la
nifez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse
Maestro- en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no
aprendiz desaparicion.
Centro de
capacitacion
Otro
Transmisidn del saber Detalle de la transmision

\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de
—abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continlie hasta el dia de
Maestro-aprendiz,oy  buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, mas por el
capacitacion contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacién y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estandares de|
realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen gue sus productos
\/ Media pier.dan valor3 ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento~ de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de a poco un trabajo de miles de afios.

Baja

Problematica

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
basqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

103



7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Marfa Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADQOS

Detalle del subambito

Codigo/Nombre Ambito Subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios
de barro

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.
Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacion

IMG-99-10-16-000004-4.JPG

10.0BSERVACIONES

elemento distintivo.

Los utensilios de barro trascienden su funcién préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultural
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALA'Y.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y.

Fecha de inventario: 2023/07

Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO

Fecha revision: 2023/08/16

Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO

Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotogréfico: LEIDY YOHANA PISTALA'Y.
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Figura 27

Pondo mediano
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL IM- 06-10-10-000-23-000005
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_V( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia; Pondo mediano de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cadigo fotografico: IMG-99-10-16-000005-5.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra(s)denominacidn(es)
D1 Pondo mediano
PONDO MEDIANO - LA RINCONADA, IMBABURA D2 Chawpi llasayuq
Grupo Social Lengua(s)
) L1 Espairiol
INDIGENA -
L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacién una cantidad de saberes que fueron
transmitidos de generacion en generacion, buscando que se preserve a través del tiempo, fue fomentado
por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del hogar; desde
conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que recipientes para
diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexién con
las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las convierte
en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de ollas de barro que son importantes para preparaciones
culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene componentes similares a los
minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace ideales para la coccion V|
conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia de
preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que son las
fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra (Pachamama)
fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas areas especificas
de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones necesarias para su
empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades de arcilla (arcilla café,
roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefos.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con un
trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un cernidor|
para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvia ya que
no posee ninglin componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se colocal
sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica para
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, la|
arcilla est lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy en
kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se coloca|
en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando est§
parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en kichwa, asegurando asi
la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedra de
rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos o demds articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir
el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar los
articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder
obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

<

Ocasional

Otro

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

Alcance

Detalle del alcance

Local

Son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el calor de manera

Provincial

uniforme, lo que las hace ideales para la coccién de alimentos. Ademas, su
porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda a mantener,

Regional

la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

NN

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacion y la disponibilidad de utensilios de cocina;
modernos, el uso de utensilios de barro puede haber disminuido en algunas
zonas.

Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Region Amazénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro para
cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Regién Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).

Regién Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

PONDO
MEDIANO

Al igual que el pondo es Cocinar mote, habas,
elaborado con barro cocido, su mashuas, papas,
forma es generada por las manos habas, mellocos,
del orfebre, su tamafio es menor, COCCION DE pollo al pondo.

pero la técnica es igual. ALIMENTOS
Para cocinar sopas,
locro de papas, caldo
de gallina, quinua con
cuero de cerdo, sopa
de habas, arroz de
cebada entre otras.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
cerdmica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
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Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 . o : .
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafia de la zona.
cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de Direccion | Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo Malta LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Huasi RINCONADA

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia
\/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a traves del legado familiar, puesto que desde la

—niflez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse
Maestro-aprendize, yna nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no

Centro de desaparicion.
capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision
\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

—abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continle hasta el dia de
Maestro-aprendizjqy  huscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicién familiar, méas por el
capacitacion contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracion en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estdndares de
realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos

\/ ; pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de
Media cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de a poco un trabajo de miles de afos.
Baja

Probleméatica

La problematica principal es la desaparicién de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucién en la cocina, debido a la influencia del avance tecnolégico por tanto se ha dejado de|
producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en busqueda
de evitar que este proceso se pierda y que continde a través de diferentes investigaciones de conocimiento
ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su desaparicion total.
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7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Marfa Transito Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADQOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle el
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-000005-5.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Encuestas
Entrevistas
Fichas de observacion

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las ollas
de barro.

10.0BSERVACIONES
Los utensilios de barro trascienden su funcidn practica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura y

respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un elemento
distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALAY. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacién: 2023/08/17

Registro fotografico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 28

Pondo pequefio
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO IM- 06-10-10-000-23-000006

ALFARERIA ANCESTRAL
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana D( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800
2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Pondo pequefio de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023
Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cadigo fotogréfico: IMG-99-10-16-000006-6.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra(s)denominacion(es)
B D1 Pondo pequefio
PONDO PEQUENO - LA RINCONADA, IMBABURA D2 huch'uy qucha
Grupo Social Lengua(s)
) L1 Espafiol
INDIGENA L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacioén una cantidad de saberes que fueron
transmitidos de generacién en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que recipientes
para diferentes areas de la cocina.

Las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexién con
las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las convierte
en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes para preparaciones
culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene componentes similares a los
minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace ideales para la coccion vy
conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia de
preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio 0 equinoccio que son las
fiestas del sol y la ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra (Pachamama)
fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas areas especificas
de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones necesarias para su
empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades de arcilla (arcilla café,
roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefos.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvia
ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se
coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica para
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, la|
arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy en
kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se colocal
en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando estg
parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en kichwa, asegurando asi
la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedra de
rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos 0 demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir]
el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar los
articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracién de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cdscara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccién de arcilla o ventas) por afio, para poder:

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

<

Ocasional

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el

Provincial

calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccion de alimentos.
Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que

Regional

ayuda a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

N

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta:
que, en la actualidad, con la urbanizacion y la disponibilidad de utensilios de
cocina modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas
zonas.

Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la:
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Region Amazénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro
para cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).

Regién Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

PONDO
PEQUENO

Recipiente de cocina de tamafio Para cocinar.
reducido fabricado con arcillg morocho con leche,
cocida, conocida por su fréjol, arveja, habas,
naturaleza porosa y su capacidad ocas.

para retener y distribuir el calor de COCCION DE
manera uniforme. Estas ollas se ALIMENTOS Para cocinar sopas,
caracterizan por su forma locro de papas,
redondeada y su disefio simple caldo de gallina,
pero funcional, el sabor es quinua con cuero de:
caracteristico y de gran aprecio cerdo, sopa de
para las comunidades. habas, arroz de
cebada entre otras.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
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Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 . o - .
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafia de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de Direccion |Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo Malta LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
\/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde

—la niflez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a
Maestro-aprendiz |onvertirse en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su

Centro de mejoramiento y su no desaparicion.
capacitacion
Otro
Transmisidn del saber Detalle de la transmisién
\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

—abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continde hasta el dia de
Maestro-aprendiz oy puscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, mas por
capacitacion el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econdmico, pero buscan mantener los estandares de
realizacion lo més cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos
\/ Media pier_dan valor,_ademés que las personas buscan mayor facilidad en e_I momento de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de a poco un trabajo de miles de

Baja afos.

Probleméatica

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnolégico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.
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7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Marfa Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADQOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-000006-6.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Encuestas

Entrevistas

Fichas de observacion
Editorial Azeta S.A. (13 de

octubre de 2011). Las ollas
de barro.

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcién préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un
elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALAY. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacidn: 2023/08/17

Registro fotografico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 29

Cantaro
GORIF ?K()\:‘\(‘](IW-\]‘I?}' .. INPC
@ LAREPUBLICA DEL ECUADOR '2‘ ;.' o w'_._
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL IM- 06-10-10-000-23-000007
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_'( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800
2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Cantaro de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotogréfico: IMG-99-10-16-000007-7.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s)denominacion(es)
) D1 Cantaro
CANTARO - LA RINCONADA, IMBABURA D2 Pitcher
Grupo Social Lengua(s)
) L1 Espafiol
INDIGENA L2 Kichwa
Subambito Detalle del subdmbito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacion una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacion, buscando que se preserve a través del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexién
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la dltima en octubre que son especiales por su influencia en la tierral
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar inicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvia
ya gue no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se
coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica paral
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, Ia|
arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy
en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se
coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando
estd parcialmente seco, se alisa con fragmentos de cerdmica antigua Maca puna en kichwa,
asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos 0 demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir,
el proceso de coccién en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar
los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracién de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual Se realizan 3 remesas (recoleccién de arcilla o0 ventas) por afio, para poder
Continua obtener' el prodgcto necesar,io que supla_n los reguerimientos en cuanto a uso,
esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.
v | Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
\/ Local Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el
\/ Provincial calor djﬂ manera un!forme, lo que las hace ideales para la coccidn de alimentos.
Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que
\/ Regional ayuda a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.
v’ | Nacional ~ _ _ _ N
\/ Internacional En mu_chas regiones de Ec_uador, las ollqs de barro siguen siendo ut|I|_zadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta
qgue, en la actualidad, con la urbanizacion y la disponibilidad de utensilios de
cocina modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas
zonas.
Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la;
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Region Amazoénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro
para cocinar platos autéctonos basados en ingredientes de la selva.
Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).
Regién Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente ain
preservan el uso de utensilios de barro.
Productos Descripcion de producto Uso Detalle del uso
P1 Un céantaro es un recipiente de
ceramica, arcilla u otro material Para trasportar
similar, generalmente utilizado para agua Yy guardar
contener y transportar liquidos, liquidos tales
como agua, leche u otros liquidos. ALMACENAMIENTO [como la chicha,
CANTARO |Los cantaros suelen tener un cuerpo agua entre otras
redondeado con un cuello mas bebidas.
estrecho y, a menudo, un asa o0 una
serie de asas en la parte superior
para facilitar su manejo.
Historicamente, los cantaros han
sido utilizados en diversas culturas a
lo largo de la historia como una
forma de transportar agua desde
fuentes naturales, como pozos o
rios, hasta los hogares. En algunas
culturas, los cantaros también han
tenido significados simbdlicos o
ceremoniales.
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Técnica

T1 La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
Alfareria la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 . L - g
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde
Agua de lluvia Arcilla café la montafa de la
cuero Arcilla negra zona.
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de actividad| Direccién| Localidad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Malta Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

v

Padres-hijos

Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde

Maestro-aprendiz

la nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a
convertirse en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su

Centro de
capacitacion

mejoramiento y su no desaparicion.

Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmision

v

Padres-hijos

Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

Maestro-aprendiz

abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continte hasta el dia de
hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, mas por
capacitacion el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estandares de
realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta

Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos

v

Media

pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo de miles de

Baja

anos.
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Problematica

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama
8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-000007-7.JPG
Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El

legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las ollas
de barro.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacion

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcidn préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un
elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotografico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 30

Olla con orejas

GOBIERNO NACIONAL DE INPC
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ’
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO IM- 06-10-10-000-23-000008

ALFARERIA ANCESTRAL
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_V( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800
2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: olla de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023
Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cadigo fotografico: IMG-99-10-16-000008-8.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra(s)denominacion(es)
D1 Olla con orejas
OLLA - LA RINCONADA, IMBABURA Olla
D2 Rinriyug manka
Manka
Grupo Social Lengua(s)
i L1 Espairiol
INDIGENA .
L2 Kichwa
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Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA

Breve resefia

La ejecucién de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacion una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacion, buscando que se preserve a travées del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacién de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes para preparaciones
culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricaciéon contiene componentes similares a
los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace ideales para la coccion vy
conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la dltima en octubre que son especiales por su influencia en la tierral
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvia
ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se
coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica paral
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, la
arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumyj
en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se
coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando
esta parcialmente seco, se alisa con fragmentos de cerdmica antigua Maca puna en kichwa,
asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carb6n encendido y los tiestos 0 demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir
el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estén listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar
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los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracién de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.

Fecha o periodo

Detalle de la
periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

<

Ocasional

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el

Provincial

calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccién de alimentos.

Regional

Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda;
a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

Internacional

N

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacién y la disponibilidad de utensilios de cocina:
modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas zonas.
Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la;
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.

Region Amazénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro para;
cocinar platos autdctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafiar).

Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

OLLA CON
OREJAS

Una olla pequefia de barro es un Usada para cocinar
recipiente de cocina de tamafio productos como sopas,
reducido fabricado con arcilla caldos de  menor
cocida, conocida por su cantidad.

naturaleza porosa y su capacidad COCCION DE
para retener y distribuir el calor de ALIMENTOS preparar morocho,
manera uniforme. Estas ollas se dulce de calabaza.
caracterizan por su forma
redondeada y su disefio simple Para cocinar sopas,
pero funcional. A menudo, locro de papas, caldo;
presentan una tapa que encaja de gallina, quinua con
firmemente sobre la parte cuero de cerdo, sopa
superior para mantener el calor y, de habas, arroz de
los sabores en el interior durante cebada entre otras.

la coccién. Ademas de tener un
par de orejas a los costados que
facilita su manipulacion.
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Técnica

T1 La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
Alfareria  |la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 . I L g
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccién desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafia de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de Direccion Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo Malta LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

v

Padres-hijos

Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde la

Maestro-
aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse
en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no
desaparicion.

Transmision del saber

Detalle de la transmision

v

Padres-hijos

Una tradiciéon que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

Maestro-aprendiz

abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continle hasta el dia de
hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, méas por el
capacitacion contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estandares de
realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucién.

Sensibilidad al cambio

Alta

Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos

v

Media

pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de a poco un trabajo de miles de afios.

Baja
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Problematica

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama
8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Codigo/Nombre Ambito Sub&mbito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios

de barro IMG-99-10-16-000008-8.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las
ollas de barro.

Entrevistas

Encuetas

Fichas de observacion

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcidn préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un
elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotografico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 31

Cazuela
(-()H]Iix‘lf\'()\'\[‘](l‘J \]‘II)\\”“R .. INPC
m LAREPUBLICA DEL ECU A '2= ;.'.:1“_.
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL IM- 06-10-10-000-23-000009
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_'( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Cazuela de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotografico: IMG-99-10-16-000009-9.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s)denominacién(es)
D1 Cazuela
CAZUELA - LA RINCONADA, IMBABURA -
D2 Biche
Grupo Social Lengua(s)
) L1 Espafiol
INDIGENA .
L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucién de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacién una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacién de alimentos como de transformacién de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccién del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafial
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvial
ya gue no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se
coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica paral
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, la
arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy
en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se
coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando
esta parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en kichwa,
asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos 0 demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir,
el proceso de coccién en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar
los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccién de arcilla o0 ventas) por afio, para poder

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

<

Ocasional

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el calor de manera;

Provincial

uniforme, lo que las hace ideales para la coccién de alimentos. Ademas, su
porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda a mantener

Regional

la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

LK

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta:
qgue, en la actualidad, con la urbanizacion y la disponibilidad de utensilios de
cocina modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas
zonas.

Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la;
cocina en cazuelas sigue siendo una parte integral de la vida diaria.

Region Amazoénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean cazuelas para
cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en cazuelas también persiste en las comunidades indigenas.

Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafiar).

Regién Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente ain
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

CAZUELA

Una "cazuela" es un tipo de Usualmente se utiliza
recipiente de cocina que para cocer alimentos
generalmente se utiliza para cocinar en menor cantidad, o
y servir alimentos. Hecho de barro realizar sofritos,
cocido, su caracteristica distintiva de,. COCCIONY  hacer arroz, papas
una cazuela es su forma, que suelef, TOSTADO DE [con berro, en
ser anchay poco profunda, conlados ALIMENTOS |ocasiones es usadal
altos y una tapa. Esta forma permite como kallana y se
una distribucién uniforme del calor y puede usar para
es ideal para cocinar guisos, sopas, realizar tortillas,
arroces y otros platos que requieran tostar habas, tostar
coccion lenta y uniforme. pepas de zambo.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
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Materiales Tipo Procedencia | Forma de adquisicion
M1 . L L .
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafa de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia | Formade adquisicion
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de Direccion | Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Malta |RINCONADA
Huasi
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
\/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde

—la nifilez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a
Maestro-aprendiz |convertirse en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su

Centro de mejoramiento y su no desaparicion.
capacitacion
Otro
Transmisidn del saber Detalle de la transmisién
\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

—abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continde hasta el dia de
Maestro-aprendiz oy puscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, mas por
capacitacion el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estandares de
realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos
\/ Media pier_dan valor, _ademés que las personas buscan mayor facilidad en e_I momento de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo de miles de

Baja afos.

Problematica

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnolégico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
basqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.
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7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres  [Tabla 2 Proceso de elaboracion de Teléfono Sexo Edad
utensilios de barro
Direccién
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama
8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-000009-9.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacion
Editorial Azeta S.A. (13 de

octubre de 2011). Las ollas
de barro.

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcidn préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un
elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotogréfico: LEIDY YOHANA PISTALA'Y.
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Figura 32

Tiesto
GORIF i{lf(()\:'\(‘](l‘J-\]‘I)}' . INPC
@ LAREPUBLICA DEL ECUADOR '2‘ ;-'-_ . w.”
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL IM- 06-10-10-000-23-000010
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_'( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Tiesto de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotografico: IMG-99-10-16-0000010-10.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Otra(s)denominacién(es)

D1 Tiesto
TIESTO - LA RINCONADA, IMBABURA
D2 Kallana
Kallanakuna
Grupo Social Lengua(s)
i L1 Espariol

INDIGENA .

L2 Kichwa
Sub&mbito Detalle del subambito

TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL

ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucién de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacién una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacién de alimentos como de transformacién de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

Los utensilios de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y lal
conexion con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la
humedad las convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido
Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la dltima en octubre que son especiales por su influencia en la tierral
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar inicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de lluvia
ya gue no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable, luego se
coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica paral
permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los dias, Ia|
arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra mamarumy
en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio moldeado se
coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias horas. Cuando
estd parcialmente seco, se alisa con fragmentos de cerdmica antigua Maca puna en kichwa,
asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos 0 demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos estan
colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe monitorear el
cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los tiestos. Tras concluir,
el proceso de coccién en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos estan listos para ser
comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que consiste en calentar
los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después de este proceso, quedan
listos para preparar alimentos o para la elaboracién de las tradicionales tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder
Continua obtener_ el prod_ucto necesa,rio que suplfan los rfaquerimientos en cuanto a uso,
esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.
v/ | Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
\/ Local Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el
\/ Provincial calor d,e manera u_nlforme, Io_ gue las hace ideales para la coccion de alimentos.
Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda
\/ Regional a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.
v | Nacional _ _ _ _ N
\/ Internacional En mu_chas regiones de Ec_uador, las ollzfls de barro siguen siendo utlll_zadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacion y la disponibilidad de utensilios de cocina
modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas zonas.
Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la:
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Regidon Amazonica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro para;
cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.
Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).
Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.
Productos Descripcion de producto Uso Detalle del uso
P1 Recipiente de barro cocido con Para realizar tortillas,
forma redonda y ligeramente tostar maiz, pepa de
plana, su elaboracion se enfocay  Tostar y calentar |zambo, harinas.
TIESTO n la forma y funcién, son de géneros
mayor uso comercial.
Técnica
T1 La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
cerémica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
Alfareria la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
Tipo Procedencia Forma de adquisicion
Materiales
M1 | Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafa de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
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5.PORTADORES/SOPORTES

Tipo Nombre Edad/Tiempo de actividad | Direccién | Localidad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afos Museo LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Malta Huasi| RINCONADA
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

‘/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde la
—nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse
Maestro-aprendize, yna nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no
Centro de desaparicion.

capacitacion
Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision

\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de
—abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continle hasta el dia de
Maestro-aprendizp,oy puscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, méas por el
capacitacion contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizaciéon y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econdmico, pero buscan mantener los estandares de
realizacion lo més cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a mas
personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito de
saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos
\/ 5 pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de
Media cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo de miles de afios.

Baja

Problemética

La problemética principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que esta
ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnolégico por tanto se ha dejado
de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas en
busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continle a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADOS
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Detalle del

Codigo/Nombre Ambito Subambito o
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de
utensilios de barro

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los
fogones.

Editorial Azeta S.A.
(13 de octubre de
2011). Las ollas de
barro.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacion

IMG-99-10-16-0000010-10.JPG

10.0BSERVACIONES

elemento distintivo.

Los utensilios de barro trascienden su funcidn préactica y se convierten en simbolos tangibles de historia, cultura
ly respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten en un

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALAY.

Fecha de inventario: 2023/07

Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO

Fecha revision: 2023/08/16

Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO

Fecha aprobacidn: 2023/08/17

Registro fotografico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 33

Tiesto pequefio
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cODIGO

IM- 06-10-10-000-23-000011

ALFARERIA ANCESTRAL
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_~( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800
2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Tiesto de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotografico: IMG-99-10-16-0000011-11.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s)denominacién(es)
D1 Tiesto pequefio
TIESTO - LA RINCONADA, IMBABURA D2 Uchuy kallana
Uchuy manka
Grupo Social Lengua(s)
) L1 Espariol
INDIGENA .
L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA
ZONA

135




Breve resefia

La ejecucién de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacién una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacion, buscando que se preserve a través del tiempo,
fue fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades
del hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexién
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes paral
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia|
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En
ciertas areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las
condiciones necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean
tres variedades de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus
disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea
con un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante
un cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agual
de lluvia ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia
moldeable, luego se coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la
textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica|
para permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los
dias, la arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra
mamarumy en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio
moldeado se coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias
horas. Cuando esté parcialmente seco, se alisa con fragmentos de cerdmica antigua Maca puna en
kichwa, asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos o demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos
estan colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe
monitorear el cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los
tiestos. Tras concluir el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos
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estan listos para ser comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que
consiste en calentar los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después
de este proceso, quedan listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales
tortillas de tiesto o callana.

Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

<

Ocasional

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el

Provincial

calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccion de
alimentos. Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente,

Regional

lo que ayuda a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

ANAA RN

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas
en la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen
las tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en
cuenta que, en la actualidad, con la urbanizacién y la disponibilidad de
utensilios de cocina modernos, el uso de ollas de barro puede haber
disminuido en algunas zonas.

Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la:
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Region Amazoénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro
para cocinar platos autéctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicién
de cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafiar).

Regién Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Prod

uctos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

TIESTO
PEQUENO

Recipiente de barro cocido con Para realizar tortillas,
forma redonda y ligeramente tostar maiz, pepas de
plana, su elaboracion se enfoca Tostary calentar zambo, harinas.
en la forma y funcion, son de géneros
mayor uso comercial.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion
de la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de cerdmica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de
estilos, técnicas y decoraciones utilizadas.
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Tipo Procedencia Forma de adquisicion

Materiales
M1 | Arcilla o barro Arcilla roja Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café Volcanica montafia de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy

5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de actividad | Direccién | Localidad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Malta |RINCONADA
Huasi
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

\/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a traves del legado familiar, puesto que desde

—la nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a
Maestro-aprendizconyertirse en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su

Centro de mejoramiento y su no desaparicion.
capacitacion
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmisién
\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

- abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continte hasta el dia
Maestro-aprendiz e hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de

Centro de capacitacién SU proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar,

mas por el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizaciéon y sus
Otro costumbres.

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estandares
de realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a
mas personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito
de saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus

: productos pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el

\/ Media momento de cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo
Baja de miles de afios.

Problemética

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que
esta ligado a la continua evolucidn en la cocina, debido a la influencia del avance tecnolégico por tanto se ha|
dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas
en busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continlie a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicién total.
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7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADQOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-0000011-11.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las ollas
de barro.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacién
10.0BSERVACIONES
Los utensilios de barro trascienden su funcién practica y se convierten en simbolos tangibles de historia,

cultura y respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten
en un elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAYY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALAY. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacidn: 2023/08/17

Registro fotogréafico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 34

Copalero
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cODIGO

IM- 06-10-10-000-23-000012

ALFARERIA ANCESTRAL
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |!( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800
2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Copalero de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotografico: IMG-99-10-16-0000012-12.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s)denominacion(es)
D1 Copalero
COPALERO - LA RINCONADA, IMBABURA Plato copalero cenicero
Cinalgero
D2 Kallana kuna
Grupo Social Lengua(s)
i L1 Espafiol
INDIGENA .
L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacion una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacién en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacion de alimentos como de transformaciéon de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricaciébn contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccidon del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio 0 equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de
lluvia ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable,
luego se coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastical
para permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los
dias, la arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra
mamarumy en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio
moldeado se coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias
horas. Cuando esté parcialmente seco, se alisa con fragmentos de cerdmica antigua Maca puna en
kichwa, asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbén encendido y los tiestos o demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos
estan colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe
monitorear el cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los
tiestos. Tras concluir el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos
estan listos para ser comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que
consiste en calentar los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después
de este proceso, quedan listos para preparar alimentos o para la elaboracién de las tradicionales
tortillas de tiesto o callana.
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Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.

Fecha o periodo

Detalle de la
periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (ventas) por afio, para poder obtener el producto

Continua

necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso, esto quiere decir la

v

Ocasional

rfebreria mas vendida segun la temporada.

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el

Provincial

calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccion de alimentos.
Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda

Regional

a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

NN

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacion y la disponibilidad de utensilios de cocina
modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas zonas.
Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Regidon Amazonica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro para;
cocinar platos autdctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).

Regiéon Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

COPALERO

Un recipiente pequefio con forma Su uso es para
de copa, elaborado con barro colocar productos,
cocido, su forma es caracteristica gue seran usados en
generada para funciones como Recipiente las  preparaciones,
mantener productos sobre su como cenicero al
forma céncava. igual que copa para
servir bebidas,
también para guardas
especias.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacién de
la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
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Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 . I . ”
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafia de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de Direccion Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo Malta LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
v | Padres-hijos Unaforma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde la
nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse
Maestrp- en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no
aprendiz desaparicion.
Centro de
capacitacion
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision

\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de
—abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continle hasta el dia de
Maestro-aprendizy,oy huscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicién familiar, mas por
capacitacion el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estandares
de realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a
mas personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito
de saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos

: pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de

v/ Media cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo de miles de
Baja afios.

Problemética

La problematica principal es la desaparicién de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que
esta ligado a la continua evolucidn en la cocina, debido a la influencia del avance tecnolégico por tanto se ha|
dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas
en busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continlie a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.
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7.INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
Jv. Jhonny Chuqui  Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito  [Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de

utensilios de barro IMG-99-10-16-0000012-12.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Entrevistas
Encuestas
Fichas de observacion
Editorial Azeta S.A. (13

de octubre de 2011).
Las ollas de barro.

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcion préctica y se convierten en simbolos tangibles de historia,
cultura y respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten
en un elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAYY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotogréfico: LEIDY YOHANA PISTALA'Y.
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Figura 35

Cuatripode
GOBIF illf([)\:\(‘](l\l \]-I?I\mm . INPC
@ LAREPUBLICA DEL ECUA ‘2‘ F.'..;;“.
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM- 06-10-10-000-23-000013
ALFARERIA ANCESTRAL
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_~( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800
2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Cuatripode de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023
Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotografico: IMG-99-10-16-0000013-13.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s)denominacion(es)
D1 Olla cuatripode
CUATRIPODE- LA RINCONADA, IMBABURA .
Tinaja
D2 Tawa chakiyug manka
Rinriyug manka
Grupo Social Lengua(s)
i L1 Espairiol
INDIGENA .
L2 Kichwa
Sub&mbito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacion una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo,
fue fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades
del hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

Las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de ollas de barro que son importantes para|
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacién contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccidon y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccién del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En
ciertas areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las
condiciones necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean
tres variedades de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus
disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea
con un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante
un cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agual
de lluvia ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia
moldeable, luego se coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la
textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica|
para permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los
dias, la arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra
mamarumy en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio
moldeado se coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias
horas. Cuando esté parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en
kichwa, asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedral
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos o demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos
estan colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe
monitorear el cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los
tiestos. Tras concluir el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos
estan listos para ser comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que
consiste en calentar los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después
de este proceso, quedan listos para preparar alimentos o para la elaboracién de las tradicionales
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tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.

Fecha o periodo

Detalle de la
periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder,

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a
uso, esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

<

Ocasional

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir

Provincial

el calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccién de
alimentos. Ademds, su porosidad permite que el vapor escape

Regional

gradualmente, lo que ayuda a mantener la humedad de los alimentos V.

Nacional

realza los sabores.

NARH{LN

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas
en la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen
las tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en
cuenta que, en la actualidad, con la urbanizacién y la disponibilidad de:
utensilios de cocina modernos, el uso de ollas de barro puede haber
disminuido en algunas zonas.

Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la:
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Region Amazadnica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro
para cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion
de cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafiar).

Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

CUATRIPODE

Una olla pequefia de barro es un Para calentar algunos
recipiente de cocina de tamafio preparados, al igual que
reducido fabricado con arcilla guardar especias.

cocida, su forma estd
diferenciada por sus cuatro COCCION DE
salientes en la parte inferior, sSUALIMENTOS Y
forma es redondeada, que lei GUARDAR
permite mantener aromas en su
parte interna gracias a su boca
alineada hacia el centro.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
cerdmica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacién

de la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
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esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por
diversas culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en
términos de estilos, técnicas y decoraciones utilizadas.
Tipo Procedencia Forma de adquisicion
Materiales
M1 . I . L
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccién desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafia de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de | Direccion Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo Malta |LA RINCONADA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Huasi
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

v’

Padres-hijos

Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde

Maestro-aprendiz

la nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a
convertirse en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su

Centro de
capacitacion

mejoramiento y su no desaparicion.

Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmision

Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de
V/ —abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continde hasta el dia
Maestro-aprendiz e hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de
Centro de su proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar,
capacitacion mas por el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus
costumbres.
Otro
6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estandares
de realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a
mas personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito
de saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta

Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus

Media

productos pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el
momento de cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo

Baja

de miles de afios.
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Problemética

La problematica principal es la desaparicién de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que
esté ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha
dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas
en busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continlie a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61

Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADQOS

Codigo/Nombre Ambito Sub&mbito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-000001-1.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). ElI
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las ollas
de barro.

Entrevistas
Encuestas

Fichas de observacién
10.0BSERVACIONES
Los utensilios de barro trascienden su funcién préctica y se convierten en simbolos tangibles de historia,

cultura y respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten
en un elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotogréafico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 36

Vasija
oo »oe INPC
g 23
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL IM- 06-10-10-000-23-000014
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana M Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Jarrdn de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotografico: IMG-99-10-16-0000014-14.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra(s)denominacién(es)
) D1 Vasija - Pufio
JARRON - LA RINCONADA, IMBABURA 07 Warmi manka - Wampu - Modelo inca
Grupo Social Lengua(s)
i L1 Espafiol
INDIGENA -
L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacion una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacion, buscando que se preserve a través del tiempo,
fue fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades|
del hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefan un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexiéon
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacién contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafial
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o0 equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierral
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En
ciertas areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las
condiciones necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean
tres variedades de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus
disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea
con un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante|
un cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua
de lluvia ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencial
moldeable, luego se coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la
textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica
para permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los
dias, la arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra|
mamarumy en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio
moldeado se coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias
horas. Cuando esta parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en
kichwa, asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedra|
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbén encendido y los tiestos 0 demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos
estan colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe
monitorear el cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los
tiestos. Tras concluir el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos
estan listos para ser comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que|
consiste en calentar los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después|
de este proceso, quedan listos para preparar alimentos o para la elaboracién de las tradicionales|
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tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder
obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a
uso, esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

<

Ocasional

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Provincial

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir,
el calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccion de

Regional

Nacional

N

Internacional

alimentos. Ademas, su porosidad permite que el vapor escape
gradualmente, lo que ayuda a mantener la humedad de los alimentos vy
realza los sabores.

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas
en la cocina cotidiana, especialmente en &reas rurales donde se mantienen
las tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en
cuenta que, en la actualidad, con la urbanizaciéon y la disponibilidad de
utensilios de cocina modernos, el uso de ollas de barro puede haber
disminuido en algunas zonas.

Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Regién Amazonica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre:
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro
para cocinar platos autdctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion
de cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).

Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

JARRON

Un recipiente pequefio de Para guardar
barro de tamafo reducido porciones de
fabricado con arcilla cocida, productos o
su forma se caracteriza por elementos de valor
un disefio exclusivo, Recipiente para el portador,
representativo de la madre Almacenaje ademas como un
tierra, no de gran elemento decorativo.
profundidad algo robusto. Como también para;
almacenar chicha u

otras bebidas.

Técnica

T1

Alfareria

La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
cerdmica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion
de la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de cerdmica. La alfareria ha sido practicada por
diversas culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en

términos de estilos, técnicas y decoraciones utilizadas.
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Tipo Procedencia Forma de adquisicion
Materiales
M1 : I - i
Arcilla o barro Arcilla roja Volcénica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafia de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de Direccion | Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo Malta LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
‘/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde
—la nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar al
Maestro-aprendiz |cqnyertirse en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su
Centro de mejoramiento y su no desaparicion.
capacitacion
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
\/ Padres-hijos Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

—abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continle hasta el dia
Maestro-aprendiz e hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de

Centro de su proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar,
capacitacion mas por el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus
costumbres.
Otro
6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracién en la actualidad es de caracter econémico, pero buscan mantener los estandares
de realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a
mas personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito
de saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus
\/ Media productos pierda}n valor, a_demés que I_as personas buscan mayor facilidad en gl
momento de cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo

Baja de miles de afios.

Problemética

La problematica principal es la desaparicion de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que
esta ligado a la continua evolucidn en la cocina, debido a la influencia del avance tecnolégico por tanto se ha|
dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas
en busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continlie a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicién total.
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7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADQOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-0000014-14.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las ollas
de barro.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacion

10.0BSERVACIONES

Los utensilios de barro trascienden su funcién practica y se convierten en simbolos tangibles de historia,
cultura y respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten
en un elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAYY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALAY. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacidn: 2023/08/17

Registro fotogréfico: LEIDY YOHANA PISTALA'Y.
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Figura 37
Plato

GOBRIF i\‘lf\'() \:'\[‘](N \]‘Ilﬂ\mm .. INPC
@ LAREPUBLICA DEL ECU A '2‘ ;.'.;“”_.
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
ALFARERIA ANCESTRAL IM- 06-10-10-000-23-000015
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana |’_'( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Plato para uso doméstico. 2023
Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cddigo fotografico: IMG-99-10-16-0000015-15.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s)denominacién(es)
D1 Plato
Plato sopero
PLATO - LA RINCONADA, IMBABURA D2 Puku
Pukullu
Api mikuna
Grupo Social Lengua(s)
i L1 Espafiol
INDIGENA .
L2 Kichwa
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Subambito Detalle del subambito

TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA

Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacion una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacién en generacion, buscando que se preserve a través del tiempo,
fue fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades
del hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacidbn contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafa
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En
ciertas areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las
condiciones necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean
tres variedades de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus
disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpeal
con un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante
un cernidor para separar unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua]
de lluvia ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencial
moldeable, luego se coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la
textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastical
para permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los|
dias, la arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedral
mamarumy en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio
moldeado se coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias
horas. Cuando esta parcialmente seco, se alisa con fragmentos de cerdmica antigua Maca puna en
kichwa, asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedra|
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbén encendido y los tiestos o demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos
estan colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe
monitorear el cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los

156



tiestos. Tras concluir el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos
estan listos para ser comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que
consiste en calentar los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después
de este proceso, quedan listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales
tortillas de tiesto o callana.

Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (ventas) por afio, para poder obtener el producto

Continua

necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso, esto quiere decir la
orfebreria més vendida segun la temporada.

Ocasional

<

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el

Provincial

calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccién de alimentos.
Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda

Regional

a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

Internacional

NRRK

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacién y la disponibilidad de utensilios de cocina
modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas zonas.
Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), Ia
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Region Amazoénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro
para cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicién de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafiar).

Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

PLATO

Con un didmetro generoso y
bordes ligeramente curvados, Para servir los
el plato de barro sopero alimentos, como pollo,
presenta un patron de esmalte RECIPIENTE papas con berro, seco
marrén oscuro que resalta la de chivo, fritada como
artesania Unica que o también para sopas
caracteriza. Las manos como locro con papas,
expertas de los artesanos han caldo de gallina, sopa
moldeado el barro con cuidado de quinua con cuero de
y precision, permitiendo que el cerdo, sopa de habas.
plato mantenga una
temperatura  constante Asi  también  para
conservando los sabores vy coladas como colada
aromas de las preparaciones. de zambo, colada de
trigo, colada de maiz,
calostro entre otras.
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Técnica

T1 La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
Alfareria  |la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 . I - i
Arcilla o barro Arcilla roja Volcanica Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla café montafia de la zona.
Cuero Arcilla negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de actividad | Direccién | Localidad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Malta Huasi | RINCONADA
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

v

Padres-hijos

Una forma de trasferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde la

Maestro-
aprendiz

nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a convertirse
en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su mejoramiento y su no
desaparicion.

Centro de
capacitacion

Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmision

v

Padres-hijos

Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

Maestro-aprendiz

abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continlie hasta el dia de
hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de su

Centro de proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar, mas por|
capacitacion el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus costumbres.
Otro

6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracion en la actualidad es de caracter econdmico, pero buscan mantener los estandares

de realizacion lo mas

mas personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito
de saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a

Sensibilidad al cambio

Alta

Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos

Media

v

pierdan valor, ademéas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de
cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo de miles de

Baja

anos.
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Problemética

La problematica principal es la desaparicién de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que
esté ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha
dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas
en busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continlie a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfon Sexo Edad
nombres 0
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito  Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle el
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de

utensilios de barro IMG-99-10-16-0000015-15.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Encuestas
Entrevistas
Fichas de observacion

Editorial Azeta S.A. (13
de octubre de 2011).
Las ollas de barro.

10.0BSERVACIONES
Los utensilios de barro trascienden su funcién practica y se convierten en simbolos tangibles de historia,

cultura y respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten
en un elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAYY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALAY. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacidn: 2023/08/17

Registro fotogréafico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 38

Pufio
GOBIF 5(;\'[) NACION \].I.]I oR ’ INPC
@ LA REPUBLICA DEL ECUAT ‘2‘ F.'.:M”.
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM- 06-10-10-000-23-000016
ALFARERIA ANCESTRAL
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia; IMBABURA Canton: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana ¥ Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800

2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Pufio de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023

Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cadigo fotografico: IMG-99-10-16-0000016-16.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Otra(s)denominacién(es)

B D1 Pufio pequefio
PUNO - LA RINCONADA, IMBABURA D2 Uchuy pufio
Uchuy pufiuna

Grupo Social Lengua(s)

) L1 Espafiol
INDIGENA -

L2 Kichwa

Subambito Detalle del subdmbito

TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL

ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia

La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacién una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacién en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo,
fue fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades
del hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacién de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexién
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricaciébn contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccién del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia|
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra]
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En
ciertas areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las
condiciones necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean
tres variedades de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus
disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea
con un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante
un cernidor para separar unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua
de lluvia ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencial
moldeable, luego se coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la|
textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica
para permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los
dias, la arcilla esta lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra]
mamarumy en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio
moldeado se coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias
horas. Cuando esta parcialmente seco, se alisa con fragmentos de cerdmica antigua Maca puna en
kichwa, asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedra|
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbon encendido y los tiestos o demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos|
estan colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe
monitorear el cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los
tiestos. Tras concluir el proceso de coccidn en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos
estan listos para ser comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que
consiste en calentar los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después
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de este proceso, quedan listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales
tortillas de tiesto o callana.
Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccién de arcilla o ventas) por afio, para poder

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

v

Ocasional

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el calor de manera

Provincial

uniforme, lo que las hace ideales para la coccién de alimentos. Ademas, su

Regional

porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda a
mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

N

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas
en la cocina cotidiana, especialmente en areas rurales donde se mantienen
las tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta;
gue, en la actualidad, con la urbanizacién y la disponibilidad de utensilios de
cocina modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas
zonas.

Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Regiéon Amazédnica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro
para cocinar platos autdctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion
de cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Regién Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafar).

Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Productos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

PUNO
PEQUENO

Una olla pequefia de barro es un Para cocinar.
recipiente de cocina de tamafio productos en menor,
reducido fabricado con arcilla cantidad, usada para
cocida, conocida por su guardar liquidos, al
naturaleza porosa y su COCCION DE igual transporte en
capacidad para retener 'y ALIMENTOS cantidades minimas
distribuir el calor de maneraa TRASPORTEY |de los mismos, su
uniforme. De forma GUARDA forma permite
redondeada y boca pequefia, apreciar los aromas
tiene una terminacion tipo vasija de algunos
que le permite mantener los preparados

olores por mayor tiempo en su intensificando su
interior. sabor, coccibn de
alimentos como
habas. Papas,

mellocos, ocas.
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Técnica

T1 La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacién
Alfareria de la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de
estilos, técnicas y decoraciones utilizadas.
Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicion
M1 | Arcilla o barro Arcilla Roja Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcillas Café Volcanica montafia de la zona.
Cuero Arcilla Negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de Direccion| Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Malta Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
\/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a traves del legado familiar, puesto que desde
—la nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar al
Maestro-aprendizonyertirse en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su
Centro de mejoramiento y su no desaparicion.
capacitacion
Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmisién

v

Padres-hijos

Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

Maestro-aprendiz

abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continle hasta el dia
de hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de

Centro de su proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar,
capacitacion mas por el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus
costumbres.
Otro
6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracion en la actualidad es de caracter econdmico, pero buscan mantener los estandares
de realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a
mas personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito

de saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta

v

Media
Baja

Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus productos
pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el momento de cocinar|
sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo de miles de afos.
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Problemética

La problematica principal es la desaparicién de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que
esté ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha
dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas
en busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continlie a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADQOS

Codigo/Nombre Ambito Sub&mbito Detalle del
subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-0000016-16.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las ollas
de barro.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacién
10.0BSERVACIONES
Los utensilios de barro trascienden su funcién practica y se convierten en simbolos tangibles de historia,

cultura y respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten
en un elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALA'Y.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALAY. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacidn: 2023/08/17

Registro fotogréafico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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Figura 39
Olla grande

GOBIERNO NACIONAL DE INPC
m LAREPUBLICA DEL ECUADOR .o. -

el .o
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM- 06-10-10-000-23-000017
ALFARERIA ANCESTRAL
1.DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA
Parroquia: ANGOCHAGUA OUrbana D( Rural
Localidad: LA RINCONADA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM:X (Este) 825.385 Y(Norte) 026.589 Z(Altitud) 3800
2.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: olla de uso doméstico para la preparacion de productos de consumo familiar. 2023
Foto: Leidy Yohana Pistala Y.

Cadigo fotografico: IMG-99-10-16-0000017-17.JPG

3.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra(s)denominacién(es)

D1 Olla grande

OLLA - LA RINCONADA, IMBABURA

D2 Hatun manka
Champuschurana pundu
Grupo Social Lengua(s)
) L1 Espariol
INDIGENA -
L2 Kichwa
Subambito Detalle del subambito
TECNICA ARTESANAL TRADICIONAL ORFEBRERIA CON BARRO DE LA ZONA
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Breve resefia
La ejecucion de esta técnica orfebre tiene inmersa en su realizacion una cantidad de saberes que
fueron transmitidos de generacion en generacién, buscando que se preserve a través del tiempo, fue
fomentado por las tribus indigenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del
hogar; desde conservacion de alimentos como de transformacion de los mismos, al igual que
recipientes para diferentes areas de la cocina.

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion
con las raices. Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las
convierte en un utensilio valioso en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracién de ollas de barro que son importantes para
preparaciones culinarias. Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacibn contiene
componentes similares a los minerales y metales presentes en el cuerpo humano, lo que las hace
ideales para la coccién y conservacion de los alimentos.

4.DESCRIPCION

Se inicia con la recoleccion del barro teniendo en cuenta la fecha adecuada para subir a la montafia|
de preferencia en los meses: Enero- febrero, otra en junio en la mitad del solsticio o equinoccio que
son las fiestas del sol y la Ultima en octubre que son especiales por su influencia en la tierra
(Pachamama) fechas sagradas, donde se agradece por las cosechas y por la prosperidad. En ciertas
areas especificas de la comunidad, se procede a buscar arcilla que cumpla con las condiciones
necesarias para su empleo. En el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades
de arcilla (arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios.

Una vez que la arcilla es recolectada, se procede a secarla al aire libre. Una vez seca, se golpea con
un trozo de madera para convertir las formaciones rocosas en polvo. Luego, se tamiza mediante un
cernidor para separar Unicamente el polvillo resultante. El polvo tamizado se mezcla con agua de
lluvia ya que no posee ningln componente quimico esto hasta lograr una consistencia moldeable,
luego se coloca sobre una superficie de cuero para ser pisoteado hasta alcanzar la textura adecuada.

Después del proceso de pisoteo, se deja reposar durante 20 dias, cubierto con una funda plastica
para permitir que todas las particulas se hidraten y eviten que la arcilla se seque. Transcurridos los
dias, la arcilla esté lista para ser moldeada. Se le da forma sobre una superficie plana de piedra
mamarumy en kichwa, utilizando un mazo como herramienta o guagua rumy en kichwa. El disefio
moldeado se coloca en un soporte de secado natural, donde permanece bajo el sol durante varias
horas. Cuando esta parcialmente seco, se alisa con fragmentos de ceramica antigua Maca puna en
kichwa, asegurando asi la suavidad necesaria en ambos lados.

Una vez alisada, la pieza se expone al sol durante 10 dias para posteriormente alisar con una piedra
de rio. Después de este proceso de secado, la pieza se coloca cerca de una hoguera previamente
encendida, permitiendo que se seque por ambos lados.

Una vez que la pieza ha alcanzado el nivel de secado requerido se coloca un tiesto en la mitad del
carbén encendido y los tiestos o demas articulos elaborados alrededor. Una vez que los articulos
estan colocados, se cubren completamente con paja, creando un horno improvisado. Se debe
monitorear el cambio de color de los objetos, que pasen de negros al color caracteristicos de los
tiestos. Tras concluir el proceso de coccion en el horno y enfriarse de manera natural, los articulos
estan listos para ser comercializados. Para su uso, es necesario realizar un proceso de curado, que
consiste en calentar los articulos en la lefia y cocina arroz de cebada con leche y panela. Después
de este proceso, quedan listos para preparar alimentos o para la elaboracion de las tradicionales
tortillas de tiesto o callana.

Otros tipos de curado son con: mantequilla, grasa de animal, cascara de platano maduro o verde.
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Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Se realizan 3 remesas (recoleccion de arcilla o ventas) por afio, para poder

Continua

obtener el producto necesario que suplan los requerimientos en cuanto a uso,

v

Ocasional

esto quiere decir la orfebreria mas vendida segun la temporada.

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Las ollas de barro son valoradas por su capacidad para retener y distribuir el

Provincial

calor de manera uniforme, lo que las hace ideales para la coccién de alimentos.
Ademas, su porosidad permite que el vapor escape gradualmente, lo que ayuda

Regional

a mantener la humedad de los alimentos y realza los sabores.

Nacional

NN

Internacional

En muchas regiones de Ecuador, las ollas de barro siguen siendo utilizadas en
la cocina cotidiana, especialmente en &reas rurales donde se mantienen las
tradiciones culinarias. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que,
en la actualidad, con la urbanizacién y la disponibilidad de utensilios de cocina
modernos, el uso de ollas de barro puede haber disminuido en algunas zonas.
Sierra Central: En provincias como (Chimborazo, Bolivar y Tungurahua), la
cocina en ollas de barro sigue siendo una parte integral de la vida diaria.
Regidon Amazénica: En provincias como (Napo, Pastaza y Sucumbios, entre
otras), las comunidades indigenas y locales todavia emplean ollas de barro
para cocinar platos autoctonos basados en ingredientes de la selva.

Sierra Norte: En provincias como (Imbabura y Cotopaxi, Carchi) la tradicion de
cocinar en ollas de barro también persiste en las comunidades indigenas.
Region Interandina: En las provincias de (Loja, Azuay y Cafiar).

Region Costera: (Manabi y Guayas). Como también internacionalmente aun
preservan el uso de utensilios de barro.

Prod

uctos

Descripcion de producto Uso Detalle del uso

P1

OLLA
GRANDE

Una olla grande de barro es un Para cocinar morocho
recipiente de cocina de tamafo con leche, frejol,
considerable fabricado con arcilla arveja, habas, ocas.

cocida, conocida por su naturaleza
porosay su capacidad pararetenerr COCCION DE |Para cocinar sopas,
y distribuir el calor de manera ALIMENTOS |ocro de papas, caldo
uniforme. Estas ollas se de gallina, quinua con
caracterizan por su forma cuero de cerdo, sopa
redondeada y su disefio simple de habas, arroz de
pero funcional. A  menudo, cebada entre otras.

presentan una tapa que encaja
firmemente sobre la parte superior
para mantener el calor y los
sabores en el interior durante la
coccion.  Su tamafio permite
cocinar gran cantidad de producto.
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Técnica

T1 La alfareria es una técnica artesanal o artistica que se utiliza para crear objetos de
ceramica, arcilla o barro cocido. Esta técnica implica el modelado y la manipulacion de
Alfareria la arcilla o el barro para dar forma a objetos como vasijas, jarrones, platos, tazas,
esculturas y otros artefactos de ceramica. La alfareria ha sido practicada por diversas
culturas en todo el mundo a lo largo de la historia y puede variar en términos de estilos,
técnicas y decoraciones utilizadas.
Materiales Tipo Procedencia Forma de adquisicién
M1 | Arcilla o barro Arcilla Roja Recoleccion desde la
Agua de lluvia Arcilla Café Volcanica montafa de la zona.
Cuero Arcilla Negra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 mamarumy Piedra Rio Por herencia
guagua rumy
5.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiempo de Direccion | Localidad
actividad
Individuos Jv. Jhonny Chuquin 10 afios Museo LA
Sra. Maria Transito Carlosama 50 afios Malta Huasi RINCONADA
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
\/ Padres-hijos Una forma de transferir los saberes es a través del legado familiar, puesto que desde
—la nifiez se imparte conocimiento, iniciando como una curiosidad para llegar a
Maestro-aprendizoonyertirse en una nueva etapa, reafirmando lo aprendido y motivando a su
Centro de mejoramiento y su no desaparicion.
capacitacion
Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmision

v

Padres-hijos

Una tradicion que ha trascendido el tiempo por formar parte de las ensefianzas de

Maestro-aprendi

abuelos a su descendencia haciendo que este conocimiento continle hasta el dia

Z de hoy, buscando estrategias de venta para solventar la canasta familiar, parte de

Centro de su proceso de continuidad se enfoca en mantener no solo una tradicion familiar,
capacitacion mas por el contrario ensefiar a visitantes los inicios de una civilizacion y sus
costumbres.
Otro
6.VALORACION

Importancia para la comunidad

Su proceso de elaboracion en la actualidad es de caracter econdmico, pero buscan mantener los estandares
de realizacion lo mas cercanos posibles a los inicios de estos, esto tipo de proceso se encamina a motivar a
mas personas de la comunidad a continuar con un legado que es parte de su idiosincrasia y que esta implicito
de saberes, una forma de dar homenaje a quienes permitieron una evolucion.

Sensibilidad al cambio

Alta

Las maquinas y los procesos actuales en el uso de utensilios hacen que sus

v

Media

productos pierdan valor, ademas que las personas buscan mayor facilidad en el
momento de cocinar sus alimentos, haciendo que desaparezca de apoco un trabajo

Baja

de miles de afios.
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Problemética

La problematica principal es la desaparicién de las preparaciones y saberes ancestrales de la alfareria que
esté ligado a la continua evolucion en la cocina, debido a la influencia del avance tecnoldgico por tanto se ha
dejado de producir estos utensilios de barro hasta finalmente desaparecer, en la actualidad existen personas
en busqueda de evitar que este proceso se pierda y que continlie a través de diferentes investigaciones de
conocimiento ancestral o de palabra de los abuelos, asemejando este tipo de productos y evitando su
desaparicion total.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Jv. Jhonny Chuquin Museo Malta Huasi 096 850 64 23 Masculino 28
Sra. Maria Transito Museo Malta Huasi Femenino 61
Carlosama

8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Detalle del subambito

Codigo/Nombre Ambito Subambito
9.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

Tabla 2 Proceso de
elaboracion de utensilios de

barro IMG-99-10-16-0000017-17.JPG

Herrera, V. C. (02 de
diciembre de 2017). El
legado de la tierra que
perdura en los fogones.

Editorial Azeta S.A. (13 de
octubre de 2011). Las ollas
de barro.

Entrevistas

Encuestas

Fichas de observacién
10.0BSERVACIONES
Los utensilios de barro trascienden su funcion préctica y se convierten en simbolos tangibles de historia,

cultura y respeto por la naturaleza. Su utilidad en la cocina, su valor cultural y su autenticidad los convierten
en un elemento distintivo.

11.DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: TESIS DE GRADO LEIDY YOHANA PISTALAY.

Inventariado por: LEIDY YOHANA PISTALA'Y. Fecha de inventario: 2023/07
Revisado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha revision: 2023/08/16
Aprobado por: MGS: LORENA ARELLANO Fecha aprobacion: 2023/08/17

Registro fotogréafico: LEIDY YOHANA PISTALAY.
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El levantamiento de la informacion antes indicada ayuda a la preservacion de los saberes
tradicionales en el orden alfarero de la comunidad La Rinconada, Geoparque Imbabura. En
ellas se recogen los testimonios orales de la Gltima alfarera de la Rinconada sefiora Maria

Trénsito Carlosama, quien desde muy joven se dedica a esta actividad.

Cabe sefialar que el proceso de elaboracion de los utensilios empieza con la recoleccion del
barro; en el contexto de los alfareros en la comunidad, emplean tres variedades de arcilla
(arcilla café, roja, negra) halladas para conferir mayor resistencia a sus disefios. El detalle de

estos saberes consta ampliamente en las fichas en mencién.

El aporte desde la vision publica fue importante porque puntualizan la importancia de
mantener las tradiciones para mostrar productos turisticos con el principio de autenticidad.

Por parte del gedlogo, el aporte profesional fue enriquecedor para conocer acerca de las
propiedades de la arcilla, su composicidén en minerales y metales que favorecen a la salud

humana.

6.3.5 Fase 1: evaluacion de exhibicién y degustacion

Después de haber realizado las fichas de INPC siguiendo con el ultimo objetivo de la
investigacion que es: reconocer la importancia de los utensilios del museo Malta Huasi
mediante una exhibicién y degustacion, se disefié un instrumento de investigacién Ilamado
ficha de evaluacion, con la finalidad de recabar informacion como datos generales, criterios
a evaluar (montaje del lugar, aperitivo, entrada, principal, bajativo, postre); como se indica

en la siguiente figura (40).
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Figura 40

Ficha de Evaluacién

Ficha de evaluacién de exhibicién y degustacién con utensilios de barro del museo |
Malta Huasi

Datos Generales

Nombre del evaluador:
Edad:
Fecha:

Califique segiin su criterio con una escala del 1 al 5, siendo 1 bajo a 5 excelente.

Criterios para evaluar Puntaje
Montaje del lugar 1 2 3 4 5

Decoracion de acuerdo con el tema

Creatividad en |a ambientacidn
IMesa exposicidn y presentacidn
Aperitivo (Humitas con gueso) 1 2 3 4 5

Creatividad y decoracion del plato

Sabor y aroma

Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacion
Equilibric de sabores

Entrada (Locro de calabaza) 1 2 3 4 5

Creatividad v decoracion del plato
Sabor y aroma

Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacion

Equilibric de sabores

Principal (Pollo al pondo, acompafiado de papa al vapory | 1 2 3 4 5

lada) — Sobremesa: chicha

Creatividad y decoracion del plato
Sabor y aroma

Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacion
Equilibric de sabores
Bajative (Guarapo) 1 2 3 4 5

Creatividad y decoracion del plato

Sabaor y aroma

Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacion

Equilibric de sabores
Postre (Trilogia ancestral) 1 2 3 4 5

Creatividad y decoracion del plato

Sabor y aroma

Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacion

Equilibric de sabores

Firma del evaluador

6.3.6 Fase 2: jurado

Se eligio a tres docentes de gastronomia de la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador
Sede Ibarra, los cuales fueron; Mgs. Ronny Kleber Soriano Olvera asesor del trabajo final
de investigacion; asi como los docentes Mgs. Lorena Arellano y Mgs. Juan Carlos
Echeverria Almeida lectores. La invitacion cursada fue para el dia miércoles 23 de agosto
del 2023 a las 15:00 pm, en las instalaciones del laboratorio de aprendizaje vivencial LAV
180°, a cada docente se le entrego una ficha de evaluacion donde abarcaba los criterios a

evaluar.
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6.3.7 Fase 3: Degustacion

e Montaje del area de exhibicion y degustacion

El montaje de mesa para la exhibicion y degustacion se emplearon los siguientes materiales:

e Manteles color chocolate que cubrian la mesa y el stand para los utensilios de barro, dos
cubre mantel tradicionales tejidos; servilletas tejidas; porta platos y porta vasos;
cucharilla, cuchara, cuchillo y tenedor para degustar la comida

e Se afiadi6 una copa de agua para limpiar el paladar

e Men0 degustativo impreso

e Folleto de fotografias de los utensilios de barro con su respectivo nombre en espafiol y
kichwa.

e Sobre la mesa habia materiales de arcilla para la explicacién del proceso de elaboracion
de utensilios de barro

e Stand donde se exhibio utensilios de barro para la debida explicacion.

Figura 41

Montaje de mesa
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Figura 42

Montaje del stand
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Figura 43

Men(

Autora

Leidy Pstala
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e Platillos presentados

Figura 44

Humitas con queso

Descripcion del plato

Humita con queso tradicional preparadas en utensilio de barro llamado cazuela o biche en
kichwa utilizando la técnica ancestral colocando una base de tusas o catulos de choclo que

sea resistente al poner las humitas encima para la coccion al vapor.
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Figura 45

Locro de calabaza
Pl Voas N g
| ‘ h -

>

Descripcion del plato

Locro de calabaza acompariado de tostado, un plato que se sirve caliente con un significado
cultural en las regiones donde se consume como en celebraciones o festividades
tradicionales. Este plato se prepar6 en utensilio de barro Illamado olla 0 manka en kichwa

mediante la técnica de hervir.
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Figura 46

Pollo al pondo

Descripcion del plato

Pollo al pondo acompafiado de papa al vapor, habas mellocos, ocas y ensalada y de
sobremesa chicha este plato ancestral se cocina lentamente en un pondo pequefio de barro
este aporta un sabor caracteristico y una textura Gnica al pollo, conservando todos sus jugos

y aromas natu rales.

La chicha una bebida ancestral fermentada en utensilio de barro llamada malta durante dias,
con su capacidad de regular la temperatura y mantener una humedad adecuada, proporciona

el ambiente perfecto para que las levaduras naturales hagan su trabajo.
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Figura 47

Guarapo

B
D 3

Descripcion de la bebida

El guarapo fermentado en utensilio de barro llamado malta da una experiencia sensorial
Unica. Este recipiente es crucial para el proceso de fermentacion debido a su capacidad para
regular la temperatura y proporcionar un ambiente propicio para las levaduras naturales. Su
aroma dulce y fresco a cafia de azlcar se mezcla con un sabor agridulce y ligeramente acido

que deleita el paladar.
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Figura 48

Trilogia ancestral

Descripcion del postre

Trilogia ancestral es un postre compuesto por champus, morocho, dulce de sambo
acompariado de quesillo y tortilla de tiesto. Cada elemento, cuidadosamente preparado en
utensilios de barro, como pondo, cazuela o biche, olla con orejas o rinriyug manka, tiesto o

kallana en kichwa resalta la importancia de preservar nuestras tradiciones.
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e Evaluacién

Figura 49
Fichas de evaluacién

Ficha de evaluacion de exhibicion y degustacion con utensilios de barro del museo

Malta Huasi

Datos Generales

Nombre del evaluador: ,LO/€\,40 7'11'?701‘40

Edad: Y

Fecha: 23]o¢[w23

Califique seguin su criterio con una escala del 1 al 5, siendo 1 bajo a 5 excelente.

Criterios para evaluar

Puntaje

Montaje del lugar

1

2

3 4

Decoracién de acuerdo con el tema

acion

Creatividad en la ambi

Mesa exposicion y presentacion

Aperitivo (Humitas con queso)

Creatividad y decoracién del plato

Sabory aroma

Utilizacién adecuada de los utensilios en la preparacién

Equilibrio de sabores

Entrada (Locro de

Creatividad y decoracion del plato

Sabory aroma

Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacién

NN TN TN

Equilibrio de sabores

Principal (Pollo al pondo, acompafiado de papa al vapor y
lada) — Sob chicha

=

[0}

Creatividad y decoracion del plato

Sabor y aroma

Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacién

Equilibrio de sabores

PSR \

( Creatividad y decoracién del plato

l Sabor y aroma

| Utilizacién adecuada de los utensilios en la preparacion

Equilibrio de sabores

Postre (Trilogia ancestral)

Creatividad y decoracién del plato

Sabor y aroma

Firma del evaluador
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Ficha de evaluacion de exh

y deg
Malta Huasi

con utensilios de barro del museo

Datos Generales

Nombre del evaluador: ), au m

Edad:  Y( oo

Fecha: 93 - Agocto - 2023
(4

Califique segun su criterio con una escala del 1 al 5, siendo 1 bajo a 5 excelente.

Criterios para evaluar

Puntaje

je del lugar

1

2

3 |a

Decoracién de acuerdo con el tema

Creatividad en la ambi

Mesa exposicion y presentacion

Aperitivo (Humitas con queso)

Creatividad y decoracién del plato

Sabor y aroma

Utilizacién adecuada de los utensilios en la preparacién

Equilibrio de sabores

Entrada (Locro de c

Creatividad y decoracién del plato

Sabor y aroma

Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacién

Equilibrio de sabores

Principal (Pollo al pondo, acompaiiado de papa al vapor y
lada) chicha

e O P I [

Creatividad y decoracién del plato

Sabor y aroma

Utilizacion adecuada de los en la preparacién

Equilibrio de sabores

n \

Creatividad y decoracién del plato

Sabory aroma

Utilizacién adecuada de los utensilios en la preparacion

Equilibrio de sabores

Postre (Trilogia ancestral)

Creatividad y decoracion del plato

Sabor y aroma

Utilizacién adecuada de los utensilios en la preparacion

Equilibrio de sabores

X [ XK X] | I X

| M

/M
722
aluador

Firmgd;
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Ficha de evaluacién de exhibicion y degustacion con utensilios de barro del museo
Malta Huasi

, _ Datos Generales
Nombre del evaluador: Mas . Konm| puaws 0.
Edad: 29 aMmaS N B
Fecha: 93 _g¢-0U3
Califique segtin su criterio con una escala del 1 al 5, siendo 1 bajo a 5 excelente.
Criterios para evaluar Puntaje
Montaje del lugar 1 2 3 4 5
Decoracidn de acuerdo con el tema 7
Creatividad en la ambientacién il
Mesa exposicién y presentacién 7
Aperitivo (Humitas con queso) 1 2 3 4 5
Creatividad y decoracion del plato 4
Sabor y aroma
Utilizacion adecuada de los utensilios en la preparacion
Equilibrio de sabores 7
Entrada (Locro de calabaza) 1 2 3 4 5
Creatividad y decoracion del plato 4
Sabory aroma /
Utilizacién adecuada de los ilios en la preparacion /
Equilibrio de sabores /
Principal (Pollo al pondo, acompaiado de papa al vapory |1 2 3 4 5
lada) — Sobremesa: chicha
Creatividad y decoracién del plato i
Sabor y aroma v/
Utilizacién adecuada de los utensilios en la preparacion 7
Equilibrio de sabores 7
jativo (Guarapo) P I N T S
Creatividad y decoracion del plato 7
Sabory aroma o4
Utilizacién adecuada de los ilios en la preparacién /
Equilibrio de sabores Y
Postre (Trilogia ancestral) 1 2 3 4 5
Creatividad y decoracion del plato .
Sabor y aroma &
Utilizacién adecuada de los utensilios en la preparacion .
Equilibrio de sabofes
25

Firma Hié/léra‘maf.ior
i /
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e Resumen de los comentarios

Tabla 3

Resumen de los comentarios

Montaje del lugar

Comentario del jurado

El jurado supo comentar que el lugar estaba
acorde al tema junto con la explicacion
cumpliendo con las expectativas esperadas,
expresaron el uso de utensilios de barro no solo
conserva la autenticidad culinaria, sino que

también nutre y fortalece los lazos culturales.

De la humita se coment6 que estaba muy bien de
sabor, pero de la textura que faltaba moler mas el
maiz y mejorar el emplatado.

El locro de calabaza fue uno de los que mas

elogios recibi6 su sabor y textura muy agradable.

Este plato tuvo comentarios como es el sabor que
se sentia y aroma a lefia que se percibia, también
en la mejora de presentacion del plato y
combinacion de sabores.

De la chicha comentaron que tenia muy buen
sabor, refrescante y que les gusto porque estaba

aromatizada.

Comentaron del guarapo que estaba fermentado y
el buen uso del utensilio de barro que era para el
proceso de fermentacion.

De los postres se mencioné el equilibrio de
sabores que estaba balanceado y no empalagaba a
la hora de degustar, por otro lado, se sugirié que
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se hubiese curado los utensilios utilizados ya que
se sinti6 un poco al material de este y también del

plato base que hubiese sido de barro.

6.3.8 Resultados de la evaluacion

Tabla 4
Resultados de evaluacion

Evaluadores

Cadigo El E2 E3 Total
Mgs. Mgs. Juan Mags.
Jurado Lorena Carlos Ronny

Arellano Echeverria Soriano
Montaje del lugar

Decoracion de acuerdo con el tema 50 50 50 150
Creatividad en la ambientacion 50 50 50 150
Mesa exposicion y presentacion 50 50 50 150

Menu degustativo

Aperitivo (Humitas con queso)

Creatividad y decoracidn del plato 50 50 20 120
Sabor y aroma 50 50 20 120
Utilizacion adecuada de los utensilios en la 50 50 40 140
preparacion

Equilibrio de sabores 50 50 40 140
Entrada (Locro de calabaza)

Creatividad y decoracion del plato 50 50 50 150
Sabor y aroma 50 50 50 150
Utilizacion adecuada de los utensilios en la 50 50 50 150
preparacion

Equilibrio de sabores 50 50 50 150

Principal (Pollo al pondo, acompafiado de papa al
vapor y ensalada) — Sobremesa: chicha

Creatividad y decoracion del plato 50 50 40 140
Sabor y aroma 50 50 40 140
Utilizacion adecuada de los utensilios en la 50 50 50 150
preparacion

Equilibrio de sabores 50 50 40 140
Bajativo (Guarapo)

Creatividad y decoracion del plato 50 50 50 150
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Sabor y aroma 50 50 50 150
Utilizacion adecuada de los utensilios en la 50 50 50 150
preparacion

Equilibrio de sabores 50 50 50 150
Postre (Trilogia ancestral)

Creatividad y decoracion del plato 50 50 40 140
Sabor y aroma 50 50 50 150
Utilizacion adecuada de los utensilios en la 50 50 50 150
preparacion

Equilibrio de sabores 50 50 50 150

6.3.9 Analisis de la evaluacion de exhibicion y degustacion

Este andlisis se adentra en la experiencia de la exhibicion y degustacion en la que los
utensilios de barro se erigen como protagonistas indiscutibles. Los evaluadores E1, E2y E3
han proporcionado una valiosa vision sobre como estas veneradas piezas de barro,
modeladas con la destreza transmitida de generacion en generacion, han influido en la

calidad, el sabor y la autenticidad de las preparaciones culinarias.

En el corazdn del territorio de La Rinconada, la tradicién culinaria se entreteje con la riqueza
de su patrimonio cultural. En este rincon geogréfico, los utensilios de barro han
desempefiado un papel central en la preparacion de alimentos durante generaciones. E1
comento estos antiguos recipientes, moldeados por manos expertas, poseen una cualidad
singular: imparten un sabor inconfundible a las creaciones culinarias que se cocinan en su
seno. Son mas que simples herramientas de cocina; son portadores de la identidad y la
autenticidad que distinguen a La Rinconada supo expresar el jurado.

Uno de los puntos que el jurado elogio fue el entorno en el que se llevo a cabo la exhibicion.
La perfecta armonia entre la decoracion y el tema central de los utensilios de barro sumergio
a los visitantes en un viaje culinario y cultural. Esta sincronizacion entre el espacio fisico y
el propdsito de la exhibicion es un testimonio del cuidado y la dedicacion que se han
invertido en la presentacion de la cocina tradicional. Mas alla de satisfacer el paladar, esta
experiencia proporciono a los comensales una inmersion en la historia y la identidad de la

region.
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E1, E2'y E3elogiaron que el sabor era caracteristico de las preparaciones en lefia y utensilios
de barro. Esto es fundamental, ya que indica que los utensilios de barro como son: cazuela,
pondo, malta, pufo, tiesto, olla con orejas. Se utilizaron de manera efectiva para lograr la
autenticidad en el sabor como es la preparacion de locro de calabaza, pollo al pondo, bebidas
(chicha, guarapo) y postres (morocho, champus, dulce de calabaza) se destacaron por el
equilibrio de sabores y textura ya que también se diferenciaban por el aroma a lefia. La
observacion de que las preparaciones se destacaban de las ollas comunes es un punto fuerte.
Esto subraya la importancia de utilizar utensilios de barro en la cocina tradicional y muestra

una clara ventaja en términos de sabor.

E3 sefial6 que el maiz en el aperitivo de humita debia ser molido con mayor atencion. Esto
podria requerir un ajuste en el proceso de preparacion para mejorar la textura del plato.
También acerca del emplatado del plato principal que requeria mejorar la presentacion y

combinacion de sabores.

En general, la exhibicion y degustacion en utensilios de barro tuvo éxito en términos de
autenticidad y sabor caracteristico de las preparaciones en utensilios de barro. Los
comentarios de los evaluadores resaltan la importancia de este enfoque en la cocina

tradicional.
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7. CONCLUSIONES. -

e Las fuentes consultadas garantizaron que la investigacion estuviera respaldada por
informacion sélida y confiable, lo que contribuye a la credibilidad y robustez del
trabajo académico. Ademas, el acceso a diversas perspectivas y estudios previos
sobre el tema enriquecio el analisis y permitié identificar posibles areas de

investigacion futuras relacionadas con la alfareria y su relevancia en la gastronomia.

e La caracterizacion de los utensilios de barro del Museo Malta Huasi a traves de
fichas validadas por el INPC ha enriquecido significativamente la comprension de
la importancia de estos objetos en la cultura y la historia de la comunidad La
Rinconada. Este enfoque riguroso y colaborativo ha fortalecido la base de
conocimientos en el campo de la alfareria y ha contribuido a la preservacion y

valorizacion del patrimonio cultural local.

e Preservar y fomentar el uso de estos utensilios de barro no solo implica mantener
viva la autenticidad culinaria, sino también fortalecer los lazos culturales y la
conciencia de la historia compartida. Cada vez que un comensal disfruta de una
comida cocinada en estos utensilios, se embarca en un viaje que va mas alla del

sabor y se sumerge en la riqueza de la cultura ecuatoriana.

e Lautilizacion de utensilios de barro en la preparacion de alimentos en La Rinconada
ha demostrado ser un pilar fundamental de la autenticidad culinaria. Los sabores
caracteristicos, que reflejan el uso utensilios de barro en lefia, subrayan la

importancia de preservar las tradiciones culinarias ancestrales.

e Los evaluadores destacaron que las preparaciones en utensilios de barro se
diferenciaban notablemente de las comunes, lo que resalta el valor agregado que

estos recipientes aportan a la experiencia gastronémica.

e La caracterizacion de los utensilios de barro del Museo Malta Huasi en fichas del
INPC no solo contribuird a la preservacion de los conocimientos en torno a la
alfareria ancestral, sino que también reafirma la relevancia y el significado cultural

al momento de preparar los alimentos.
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e Larevalorizacion de los utensilios de barro ha resultado en una apreciacion renovada
de estos objetos como portadores de conocimientos culturales y tradicionales. La
caracterizacion detallada realizada en las fichas proporciona una conexion tangible
con la historia. Esta valoracion revitalizada de los utensilios de barro no solo
contribuye a mantener viva la alfareria ancestral, sino que también fortalece la

identidad cultural y el sentido de pertenencia de la comunidad La Rinconada.
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RECOMENDACIONES. -

Dado que la investigacion se beneficié de fuentes secundarias, se sugiere continuar
con la busqueda y recopilacion constante de informacion sélida y actualizada sobre
utensilios de barro. Esto contribuird a mantener la credibilidad y la robustez de este
trabajo en el futuro y permitira estar al tanto de las ultimas tendencias y avances en

el campo de la alfareria y la gastronomia.

Considerando el enfoque riguroso y colaborativo que enriquecio la caracterizacion
de los utensilios de barro, la busqueda de colaboraciones con otras instituciones
culturales, museos o entidades similares. Esta colaboracion podré enriquecer aiin mas
la comprension y preservacion del patrimonio cultural local y ampliar el alcance de

investigaciones.

Es esencial que todos los utensilios de barro, independientemente de su tamafio, sean
debidamente curados antes de su uso. Esto garantiza que estén en las mejores
condiciones para cocinar 0 servir y que no transmitan sabores o impurezas no

deseadas a los alimentos.

La difusién de los resultados de la investigacién de una manera accesible para la
comunidad local podré ser valioso. Esto podra incluir la organizacion de eventos o
talleres comunitarios en los que se pueda compartir los hallazgos y métodos
utilizados en la investigacion. Esto ayudara a fortalecer el vinculo entre el trabajo

academico y la comunidad a la que pertenecen los utensilios de barro.

Dado que la caracterizacién en fichas contribuye a la preservacion de conocimientos,
se sugiere la grabacion y documentacion de testimonios orales de alfareros locales y
miembros de las comunidades. Para preservar los conocimientos que no estan

presentes en documentos escritos.

Dado que la investigacion abrid puertas para posibles areas de investigacion futura,
se podria dar la exploracion de comparaciones con otras culturas o regiones que
tengan tradiciones alfareras similares. Ademas, se podria que la investigacion de
como la alfareria podria seguir evolucionando y adaptandose a las cambiantes

necesidades y contextos contemporaneos.
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10. ANEXOS. -

Anexo 1: Fichas de observacion

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDE IBARRA

Ficha de observacion

Tema: Puesta en valor de 1a alfareria ancestral — caso de estudio Museo Malta Huasi

Datos generales
Provincia Imbabura Parroquia Angochagua | Cod. Ficha

001
Canton Ibarra Comunidad |La Rinconada| Fecha: 17 — julio - 2023

1.  Descripcion

El Museo Malta Huasi en 1a comunidad de La Rinconada, parroquia Angochagua, Feuador, es un lugar
que celebra v preserva los utensilios de barro como simbolos vivos de la identidad cultural. A traves
de sus exhibiciones, talleres v practicas culinarias, el museo es un recordatorio constante de 13
importancia de mantener vivas las tradiciones v las conexiones con el pasado en el presente.
A traves de ellos, se rinde homenaje a las tradiciones culinarias que han mantenido viva la identidad
de La Rinconada durante generaciones. Desde la coccion de alimentos hasta la fermentacion v el
almacenamiento de bebidas, cada utensilio cuenta una historia de creatividad, adaptacion v conexion
con 1a terra v 1a naturaleza.

1.1 Nombre Museo Malta Huasi (Oiros nombres Casza de vasija

Foto

2. Usos
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Anexo 2

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDE IBARRA

Ficha de observacion

Tema: Puesta en valor de la alfareria ancestral — caso de estudio Museo Malta Huasi

Datos generales
Provincia Imbabura Parroquia Angochagua | Cod. Ficha

002
Canton Ibarra Comunidad |La Rinconadal Fecha: 17 —julio - 2023

1. Descripcion

las ollas de barro desempefian un papel importante en la cocina tradicional, la cultura y la conexion con las raices
Su capacidad para cocinar lentamente, realzar sabores y mantener la humedad las convierte en un utensilio valiosg
en muchas cocinas alrededor del mundo, incluido Ecuador.

El uso de arcilla es utilizado en la elaboracion de ollas de barro que son importantes para preparaciones culinarias
Esto se debe a que la arcilla utilizada en su fabricacion contiene componentes similares a los minerales y metaley
presentes en el cuerpo humano, 1o que las hace ideales para la coccidon y conservacion de los alimentos.

1.1 Nombre Qlla grande Otros nombres Hatun Manka
Espafiol kchiwa

Foto

2. Usos

Su uso para tostar, habas, pepas de sambo, tostado y tortillas
resalta la adaptabilidad y versatilidad de este utensilio en la cocina
cotidiana.
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Anexo 3

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDE IBARRA

Ficha de observacion

Tema: Puesta en valor de la alfareria ancestral — caso de estudio Museo Malta Huasi

Datos generales
Provincia Imbabura Parroquia Angochagua | Cod. Ficha

002
Cantén Ibarra Comunidad |La Rinconadal Fecha: 17 —julio - 2023

1.  Descripcion

El "tiesto" o "kallana" generalmente tiene una baze plana v uha forma coneava que se azemeja a una especie dg
tazon o plato hondo. La superficie interior a menudo presenta una textura rogosa debido a la naturaleza del
material, que es arcilla cocida. Esta textura mugosa ayuda a evitar que los alimentos se adhieran v facilita la coccion
uniforme. Ademds, este utensilio no solo es funcional, sino que también es un simbolo de la conexidn entre 13
comunidad v sus raices culturales. Este utensilio es especizlmente apreciado en Ecvador por su capacidad di
realzar los sabores naturales de los ingredientes v su habilidad para lograr una coceion uniforme. La porosidad
inherente del barro también desempefia un papel importants, ya que avuda a absorber v retener la humedad
adecuada para obtener resultados Sptimos en la preparacion de alimentos.

1.1 Nombre Tiesto Otros nombres Eallana
Ezpafiol kchiwa

Foto

2. Usos

Su uzo para tostar, habas, pepas de sambo, tostado v tortillas
rezalta 1a adaptabilidad v versatilidad de este utensilio en la cocina
cotidiana.
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Anexo 4

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDE IBARRA

Ficha de observacion

Tema: Puesta en valor de la alfareria ancestral — caso de estudio Museo Malta Huasi

Datos generales
Provincia Imbabura Parroquia Angochagua | Céd. Ficha

003
Canton Ibarra Comunidad |La Rinconadal Fecha: 17 —julio - 2023

2. Descripcion

La gjecucion de esta técnica orfebre tiene inmerza en su realizacion una cantidad de saberes que fueror
transmitidos de generacion en generacion, buscando que se preserve a traves del tiempo, fue fomentado por lag
tribus indizenas de la época para poder ser usados en diferentes actividades del hogar; desde conservacion dg
alimentos como de transformacion de 1os mismos, al igual que recipientes para diferentes areas de la cocina.

Es un utensilio tradicional que ha tenido un papel fundamental en la vida cotidiana v las costumbres de lag
comunidades. Este utensilio, generalmente fabricado con arcilla cocida, se caracteriza por su forma conica o
cilindrica v su dizefio practico.

1.1 Nombre Malta Otros nombres
Espafiol kchiwa

Foto

2. Usos

Por un lado, se utilizaba para la fermentacion de la chicha, una
bebida fermentada hecha a base de maiz, v, por ofro lado)
5ervia como recipiente para acarrear agua de un lugar a otro.
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Anexo 5: Caracterizacion de datos cualitativos

Entrevista sabedores de alfareria

Pregunta 1. ; Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, y a través de quien

obtuvo el conocimiento?

Cddigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
El Conoci la alfareria desde que | Alfareria La alfareria es un arte ancestral
tenia memoria desde muy que requiere destreza manual,
pequefiito, mi madre siempre paciencia y creatividad. Al
hacia este arte de la alfareria. aprender de sus antepasados,
— i _ _ __ han tenido la oportunidad de
E2 Aprendi mirando a mi mama lo | Alfareria Utensilios de - o
_ ] adquirir conocimientos
que trabajaba en la alfareria y barro . _,
) ) transmitidos de generacion en
empecé hacer desde los diez N o
B N generacion. Esta experiencia y
afios estos utensilios de barro. o )
aprendizaje directo
E3 Mi conocimiento y habilidades | Alfareria Utensilios de seguramente les ha permitido
en esta artesania ancestral se barro desarrollar una comprension
originaron directamente de mi profunda de los procesos y
abuela, quien fue mi maestra y técnicas involucradas en la
guia en el proceso. Desde una creacion de utensilios de barro.
edad temprana, ella me introdujo
en los secretos de la alfareria,
compartiendo  conmigo  las
técnicas, los matices y los trucos
que habian sido transmitidos a
ella por su propia abuela.
E5 Desde nifios nos nacid la aficion | Arqueologia Huaqueros
por la arqueologia mirando a los
Cavadores
huaqueros, cavadores o busca
tesoros, de lo que sacaban de la Busca tesoros
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tierra, con los afos asistimos a
capacitaciones y empezamos a
realizar lo que es la alfareria y

trabajo en cerdmica

Alfareria

Ceramica

Pregunta 2. ;A través de quien conocio la utilizacién de la arcilla y que tipos de

arcilla usted sabe para la elaboracion de utensilios de barro?

Cddigo

Respuestas

Categoria

Sub. categoria

Comentario del investigador

El

Este conocimiento viene de
generacion en generacion, yo me
crie mirando como se hacian
este tipo de utensilios por mi
abuela y mi madre, mi abuela
sabia ir a la montafa a traer la
arcilla ahora actualmente vamos
con mi mama a traer, hay tres
tipos de arcilla esta la arcilla

roja, café y negra.

Arcilla

Arcilla roja, cafe,

negra

E2

Aprendi de mi mama y desde
entonces sigo trabajando en este
arte y mi mama me ensefid a
diferenciar los tipos de arcilla,
antes habia mas clases de arcilla
habia unas 7 clases no recuerdo
el nombre de todas, pero ahora
trabajamos con las tres que son

la roja, café y negra.

Arcilla

Arcilla roja, café,

negra

En todas las entrevistas, se
resalta la importancia de la
tradicion en la transmision del
conocimiento ceramico de
generacion en generacion. Los
entrevistados han aprendido
sobre alfareria de sus madres o
abuelas, lo que sugiere un
fuerte vinculo cultural vy
familiar con esta practica

artesanal.

También  se  mencionan
diferentes tipos de arcilla,
aunque hay una coincidencia
en que las variedades actuales
de arcilla con las que trabajan

son tres: roja, café y negra.

En la ltima entrevista (E5), se

destaca que el aprendizaje se

200




E3

Mi abuela fue mi guia y maestra
en este viaje de descubrimiento,
ensefiandome las sutilezas y los
secretos de trabajar con la arcilla

desde que era un nifio.

Fue a través de sus ensefianzas
que me familiaricé con varios
tipos de arcilla, cada uno con sus
propias caracteristicas y
aplicaciones unicas. Entre los
tipos de arcilla que conozco se
encuentran la arcilla roja, la
arcilla negray la arcilla café. La
arcilla negra, por su parte, es
conocida por su durabilidad y
resistencia, lo que la convierte
en una eleccidn acertada para la
elaboracion de jarras y utensilios
de uso diario.

Arcilla

Arcilla roja, cafe,

negra

E4

Desde hace tiempo con mi
abuelita aprendi conozco tres,
una arcilla que es colorada, otra

es negra, otra es mas rojita.

Arcilla

Arcilla colorada,

negra, roja

E5

Conocimos a traves de nuestro
primer maestro lo cual fue
Miguel Jami, el cual nos ensefio
primeramente a buscar las minas
de arcilla a reconocer las arcillas

y las pastas, y luego a formular y

Minas de

arcilla

Arcilla

Pastas

Terracota, negra,
blanca, caolines,

silices, 6xidos

realiz6 a través de un maestro
que les ensefio diversas etapas
del proceso ceramico, incluida
la identificacion de minas de
arcilla, la diferenciacién de
tipos de arcilla y la

formulacion de las piezas.
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elaborar bien las piezas los tipos
de arcilla que conozco son
terracota, negra, blanca,
caolines, silices, 6xidos que son
para elaboraciones de vajillas en
si la rama de la ceramica es muy
extensa, todo va bajo una

formulacién para esto.

para elaboracion

de vasijas

Pregunta 3. ; Mencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborado, o conoce

seguin sus usos en la gastronomia local, diga en que son utilizados?

Cddigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
El Hemos realizado las vasijas | Utensilios de Vasijas, pondos,
como ollas o en otras palabras se | barro maltas, jarrones, )
_ En todas las entrevistas, se
lo conoce como pondo; que se | elaborados platos, tiestos ] ]
N _ resalta la importancia de los
los utiliza para la cocciéon de grandes y .
) _ utensilios de barro y
alimentos o también para pequefios, ] ] o
_ ] y ceramica en la vida cotidiana
guardar alimentos, aqui también cazuelas, pufos. o
_ y en las tradiciones
realizamos. Maltas; que se
N _ Uso de Pondo u ollas; culturales de las
utiliza para la fermentacion de . N ) )
utensilios de coccion de comunidades entrevistadas.
chicha o también para acarrear ] ]
] barro alimentos o para | Los entrevistados
agua. Jarrones; de igual manera ) )
_ guardar. mencionan una amplia
para colocar bebidas yo que se ) »
_ variedad de utensilios que
jugé o asi. Platos; se usan para Maltas;

servir sopas 0 se pueden poner
habas, choclos, papas, también
coladas para cualquier comida

fermentacion de

han elaborado y como estos
se utilizan para la coccién de

alimentos, la fermentacion
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sirven. Tiestos grandes o tiestos
pequefios; se usan para las
tortillas o también para el
tostado. Cazuelas; sirven igual
para coccion de alimentos o
también para el tostado. Pufios;
para lo mismo es como una olla
puede cocinar lo que usted quier

hay, entre otros.

chicha o acarrear

agua.

Jarron; para jugos

y otras bebidas.

Platos; servir
sopas, habas,
choclos, papas,
coladas, etc.

Tiestos grandes y
pequefios; para
las tortillas o

tostado.

Cazuelas; coccion
de cualquier
alimento y

tostado.

Pufio; coccion

E2

Yo he elaborado platos, pondos,

tiestos grandes, medianos,
pequefios, malta, pufio, vasijas,
ollas, cazuelitas de distintos
tamafos. Y el uso que se les da
es para coccion de todo tipo de
alimentos y pues el pondo y la
malta se puede poner a
fermentar la chicha o para poner

alguna bebida.

Utensilios de
barro

elaborados

Platos, pondos,
tiestos grandes,
medianos y
pequefios, malta,
pufio, vasijas,

ollas, cazuelitas.

de chicha, el
almacenamiento y el servicio

de bebidas y comidas.

Ademas, en algunas
entrevistas se hace referencia
al significado simbdlico de
ciertos utensilios, como las
vasijas de tres patas que
representaban la  unidad
familiar. También se
destacan los usos especificos
de algunos utensilios, como
los morteros para machacar
hojas de coca y los tiestos

para tostar granos.
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E3 yo elaborado platos, platos | Utensilios de Platos, platos
soperos que es para servir la | barro que ha SOperos,
comida, los famosos mecheros | elaborado mecheros, vasijas,
que utilizaban para poner las ollas de tres patas
velas, en mi caso en mi museo y okarinas
tengo vasijas que utilizaban para
las celebraciones de la fiesta del
sol para entregar la chicha a los Platos; para servir
invitados por la adoracion del | Uso de los comida.
sol cosas super interesantes en el | utensilios

B Mecheros; para
tema de vasijas y ollas de 3
_ _ las velas.

patitas que era importantes para
ellos el significado era el ntcleo Vasijas; para las
familiar padre, madre e hijo era celebraciones del
una cosa interesante, la tulpa sol entregaban la
tiene el mismo significado las 3 chicha.

iedras era el lugar de encuentro
P 9 - Ollas de tres
con nuestras familias nos
_ patas; para
juntdbamos en las noches .,

_ coccién de

nuestros  abuelitos contaban .

o _ alimentos.
historias, también  tenemos
churos de barro o okarinas que Okarinas;
se utilizaban para la época del instrumento de
Inti Raymi como instrumentos celebracion.
para celebracion.

E4 hecho plato, plato sopero, hasta | Utensilios de Plato, plato
tacitas, ollas, ollas chiquitas, | barro que ha sopero, ollas,

pondo, tiestos grandes, tiestos
chiquitos, vasos, cantaro, malta,

copas, pufio tambien.

elaborado

ollas chiquitas,
pondo, tiestos,

vasos, cantaro,
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La malta se la utilizaba para la malta, copas,
chicha o también para llevar pufio.
) Uso de
agua, el pondo para la chicha, N
) B utensilios Malta; para
cocinar mote también y para el )
] ) o chicha o llevar
champds, el cantaro para jugo,
) agua.
las ollas para cocina morocho
con leche, mote, frejol, arveja, Pondo; para la
papas, ocas, caldo de gallina chicha, champus
para todo sabiamos utilizar mas y cocinar mote.
antes. ,
Cantaro; para
jugo.
Ollas; para
cocinar morocho
con leche, mote,
frejol, arveja,
papas, ocas, caldo
de gallina, entre
otras.
E5 Los utensilios de barro que | Utensilios de Pondo u ollita,
conozco eran utilizados para | barro que tiesto.
recoger los alimentos del campo, | conoce
B Pondo u olla;
también para la carne que era
o _ Uso de los guardar agua,
uno de los principales alimentos, N )
utensilios chicha, para

el maiz, también utilizan la
pierda de aji también tenian
morteros que era como la pierda
de aji que servia para machacar
la hoja de coca, el tiesto era para
tostar los granos, para hacer

tortillas, el pondito u ollita para

guardar la carne.

Tiesto; para tostar
los granos, para

tortillas.
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guardar el agua en las zonas
cecas como Bolivar para abajo,
igualmente en este sector lo
utilizaban para la chicha, agua.
También el pondo era utilizaba
para guardar la carne les tenian
en charquitos de lodo que llegue
hasta el cuello, el cual la carne se
mantenia fresca durante un buen
tiempo el resto de carne
ahumaban encima del fogén la
tulpay estas carnes se disecaban

para luego consumir.

La tulpa

Piedra de aji

Mortero

Para ahumar
carne y coccion

de alimentos.

Aji

Machacar la hoja

de coca.

Pregunta 4. ; Qué tipos de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del

uso en preparaciones?

Caddigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
El la curada en un tiesto en una olla | Curado Arishca En todas las entrevistas, se
es distinto, en un tiesto para ] mencionan diferentes
.. | Curado en Con mantequilla ) N
hacer el curado o también | ) métodos de curado utilizados
. tiesto 0 grasa de animal, _
muchos conocen como “arishca” para preparar tiestos y ollas
) cuatro pasadas.
bueno aqui en nuestra cultura lo para su uso. Cada
que es el curado para el tiesto lo Las cuatro entrevistado menciona un
hacemos con la mantequilla lo primeras proceso especifico que ha
primero que hacer es calentar | Curado en cocciones es arroz | sido transmitido
bien el tiesto una vez calentado | ollas de cebada con culturalmente o aprendido de

se le frota la mantequilla unas
cuatro pasaditas y ya esta
curado, y cada vez que vaya a

hacer las tortillas se le frota

leche y panela o
morocho con

leche y panela.

la tradicién. Los métodos de

curado mencionados
incluyen el uso de
mantequilla, grasa  de
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grasa de la que guste por lo
general aqui ocupamos de cerdo
0 mantequilla también. En
cambio, para una olla, aqui para
nuestra cultura siempre se ha
cocinado las primeras cuatro
cocinadas se cocina arroz de
cebada con leche y panela o

morocho con leche y panela.

animales, horchata de arroz,

leche y céscaras de platano.

El curado de los tiestos y
ollas es un  proceso
importante para asegurar que
estos utensilios sean
duraderos, impermeables y

aptos para la coccién y el

almacenamiento de
E2 Se debe cocinar arroz de cebada | Curado en Cocinar cuatro alimentos. Cada comunidad
con leche y panela por | ollas veces arroz de puede tener su método
aproximadamente una hora, se cebada con leche. | especifico basado en su
cocina 4 veces para que quede culturay tradiciones.
bien sellada la olla.
E3 Nosotros para el tiesto u ollas | Curado para Leche o cascara
utilizamos leche que se hierve | tiesto u ollas de platano
antes de utilizar la olla o cascara maduro.
de platano maduro le frotamos
antes de utilizarla para que no se
parta en el calor.
E4 Sabemos curar las ollas con | Curado Con horchata de
horchata de arroz primero se arroz o también
cocina el arroz de cebada luego con colada de
se cierne luego se calienta en la morocho.
cocina en la tulpa y cuando esté
bien caliente se activa o también
se hace colada de morocho.
ES Antes les curaban con lagrasade | Curado Con la grasa de

los animales el cual le hervian

para que se cueza los poros y no

animales
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tenga filtracion a futuro, hoy en
dia la curacion es con cascara de
platano verde o con leche,
entonces se hierven las cascaras
de platano o la leche en fuego

directo.

Con cascara de
platano verde o

leche.

Pregunta 5. ¢ Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan

desapareciendo, usted conoce algunos de ellos?

Cadigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
El los alfareros se  estan | La Rinconada | Manka Llagta Las entrevistas resaltan una
desapareciendo justamente preocupante tendencia de
hace 20 afios atrds esta disminucion en la alfareria
comunidad la Rinconada era | Alfarerosy Tresen la tradicional. Varias razones
conocida en kichwa como | alfareras comunidad de la se mencionan como factores

decimos “manka llagta” que
quiere decir comunidad de olla,
y miren veinte afios mas acé ya
no hay ya no existen alfareros o
alfareras en toda la parroquia
de  Angochagua las 7
comunidades aqui en la
comunidad la Rinconada solo
existen 3 alfareras, una que es
mi madre y las otras dos que
viven por aqui cerca ellas
hacen estos utensilios en poca

cantidad. Entonces porque se

Alfareros estan

desapareciendo

Rinconada.

La juventud ya no
les interesa

aprender.

que han contribuido a este

declive. Entre ellos se
encuentran el desinterés de
la nueva generacion en
aprender este arte ancestral,
el reemplazo de los
utensilios de barro por
productos de aluminio o
ceramica industrial, y la falta
de reconocimiento y
valoracion adecuada del

trabajo artesanal frente a la
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estd perdiendo justamente la
nueva juventud ya no les gusta
no les interesa aprender de este
arte entonces como digo ya se
va perdiendo.

E2

Hoy en dia la actual juventud
ya no quiere aprender vy
también otra es que hoy en dia
ya no necesitan de estos
utensilios ya no los usan ya han
sido reemplazadas con las ollas

de aluminio.

Alfareros estan

desapareciendo

Utensilios de

barro

La juventud ya no

quiere aprender

Ollas de aluminio.

E3

con la llegada de la nueva era
de la tecnologia y mas que todo
con la llegada de nuevos
materiales de utensilios de la
casa en especial recuerdo que
hasta los afios 80 — 85 mis
abuelos cocinaban con ollas de
barro cuando aparece esta olla
de china esa olla practicamente
le reemplazé a las de barro
entonces a partir de alli la gente
a preferido comprar cosas ya
hechas en material de aluminio
porque es mas facil de
manipular en cierta manera
mas facil de conseguir. Y desde
aquella época con la llegada de
nuevos materiales ha mermado

el trabajo de los alfareros y mas

Alfareros estan

desapareciendo

Utensilios de

barro

Utensilios de
barro

Alfarero

conocido

Era de la

tecnologia.

Olla de aluminio

No valorados y
vendidos a un

precio indebido.

Joven Jhonny de
museo Malta

Huasi

produccion masiva de las

industrias.
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que todo no han sido valorados
y también los utensilios que
hacen tampoco han sido
valorados o vendidos al precio
que tienen que ser. Conozco en
la Rinconada al joven Jhonny
del museo Malta Huasi que me

ayudado hacer unas vasijas.

E4

Antes se sabia hacer en todas
las casas, pero los mayores se
fueron acabando entonces
hemos ido quedando pocos
como tres o cuatro familias
quedamos de los que hacen este
tipo de utensilios de mi familia
mis hijas si saben hacer, pero
de las otras familias los
descendientes ya no quieren
aprender hacer por eso ya se va

perdiendo.

Alfareros estan
desapareciendo

Alfareros
conocidos

Los que sabian
hacer ya no estan
y los
descendientes ya
no quieren

aprender.

Tres o cuatro
familias que aun

hacen.

E5

Simplemente  porque las
gigantescas industrias lo que es
el trabajo de las fabricas esta
dandonos duro a este trabajo
nosotros artesanalmente
podemos producir de tres a
cuatro jarros por persona al dia
lo que es hacer la cuenta lo que

es el material, tiempo, trabajo,

Alfareros estan

desapareciendo

Trabajo

Gigantescas

industrias
Fabricas

De 3 a 4 jarros
diarios de un

alfarero
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qguemado en los hornos, no
reportan ni el diario de una
persona. En cambio, en una
fabrica realizan dos mil tres mil
jarros por hora entonces el
precio para ellos podria ser de
1,00 dolar para cada figura en
cambio acd por el trabajo
artesanal seria de 8,00 a 10,00
dblares entonces la gente
prefiere irse a comprar por otro
lado, entonces es por eso por lo
que el alfarero esta
desapareciendo  porque en
realidad es un trabajo dificil y
la gente no reconoce de lo que
es un trabajo artesanal y de algo

industrial.

Costo

Fabrica dos mil

tres mil por hora

8,00 a 10,00
dolares por figura

de un alfarero

1,00 dolar por
figura en una

fébrica
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Entrevista jefe de cultura

Pregunta 1. ;Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan

desapareciendo, usted conoce algunos de ellos?

Codigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
E6 yo conocia a muchos | Alfareros estan | Dejaron de hacer
alfareros, pero con la | desapareciendo | las ollas
nostalgia de que ya no se los
ocupaban para hacer las ollas
porque antes nuestras abuelas
sabian prender fogon vy
cocinaban los platos mas
ricos y nutritivos en las ollas
de barro.
Pregunta 2. ; Desde que tiempo aparecieron los utensilios de barro en nuestros
pueblos y que importancia tienen en preparaciones gastronémicas?
Caodigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
E6 Desde que el hombre ya no | Grupos o Elaboracion de El uso de las ollas de barro es
empez6 hacer nomada, el | tribus utensilios mencionado como  una
hombre primitivo caminaba . practica que tiene unos 5000
5000 afios Utensilios de
se alimentaba de lo que veia afios de antigiiedad, lo que
atras aprox. barro

entonces desde que empezd

hacer su grupo o tribu

comenzdé a inventar la
cuestion de los utensilios y el
ser humano el no invento el

fuego él lo encontr6 entonces

Preparaciones

rusticas

subraya la larga tradicion de
la alfareria en la preparacion
de alimentos. Ademas, se
destaca la importancia de la
combinacion de ingredientes

en la gastronomia
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al momento que lo encontrd
comenzd vya el cerebro
extraordinario del ser
humano a imaginar como
cocinar los alimentos
entonces desde hay unos
5000 afios atras ya que el ser
humano empez0 a utilizar las
ollas de barro y a preparar sus
alimentos ellos empezaron a
preparar  rlsticamente vy
después las combinaciones de
una cosa otra cosa aqui en
Ecuador nos conocen por
tener més de 60 recetas de
sopas entonces es importante
la cuestion de la
combinacion, por ejemplo
nuestros pueblos andinos se
alimentan de las hortalizas,
legumbres, cereales, quinua,
melloco, majua, maiz, haba
entonces en base a eso
comenzaron hacer un sin

ndmero de recetas.

Ecuador mas de
60 recetas de

sopas

ecuatoriana, especialmente
en la elaboracién de una gran

variedad de recetas de sopas.

El analisis de la entrevista E6
resalta la riqueza cultural y
culinaria de los pueblos
andinos en Ecuador, donde
se utilizan diversos
ingredientes locales para
crear una amplia variedad de

platos tradicionales.
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Pregunta 3. {Por qué piensa que se esta perdiendo el uso de utensilios de barro en

preparaciones gastronomicas, y cuales cree que ha perdurado hasta la actualidad y

por qué?
Codigo | Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
E6 La tecnologia va haciendo | Pérdida de Tecnologia La entrevista E6 refleja
desaparecer va creando nuevos | utensilios de como la tecnologia ha tenido
o ] Nuevos elementos _
elementos mas datiles mas | barro un impacto en la forma en

rapidos antes se cocia las papas,
se hacia arroz de cebada, arroz
de mora, las coladas en ollas de
barro todo era nutritivo sano
antes no habia la sal, era la sal
de grano iban aqui al valle a
Salinas los de Tulcan de aqui de
San Gabriel a comprar la sal de
grano gque venian como en unas
piedritas, entonces las mamitas
cogian en unas botellitas de
cristal le ponian agua y le
ponian hay la sal de grano eso
lo tenian para 15 dias y eso lo
mezclaban con los alimentos y
ahora con la tecnologia salio la
sal yodada. Los utensilios que
todavia estan son las ollas, los
pondos que los utilizan para la
fermentacion de chicha, para
elaboracion de champus vy por
ejemplo también para hacer sus

bebidas ancestrales ya pocas

Ollas de barro

Sal

Utensilios que
estan en la

actualidad

mas rapidos

Se cocia papas,
arroz de cebada,
arroz de mora,

coladas
Sal de grano
Ollas, pondos

Fermentacion de
chicha, champds,
bebidas

ancestrales

que se cocinan los alimentos
y en el uso de utensilios
tradicionales de barro. Se
destaca como en el pasado,
las ollas de barro eran
ampliamente utilizadas para
cocinar alimentos nutritivos
y saludables, pero con el
tiempo, han sido
reemplazadas por opciones
mas rapidas y convenientes

ofrecidas por la tecnologia.

La introduccion de la sal
yodada también ha cambiado
las practicas culinarias y ha
contribuido a la desaparicion
gradual de ciertos elementos
tradicionales, incluyendo el
uso de ollas de barro y la
forma en que se preparan

ciertos alimentos.
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personas lo utilizan ahora ya se

van mas por lo tecnologico.

Entrevista Ingeniero gedlogo parque de Imbabura

Pregunta 1. ;Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan

desapareciendo, usted conoce algunos de ellos?

Caodigo

Respuestas Categoria Sub. categoria

Comentario del investigador

E7

Si conozco algunos alfareros en | Alfareros estan | Tecnologia

el sector de la Rinconada en | desapareciendo

) Comodidad
Angochagua, mas que nada yo
creo que se esta perdiendo el Facilidad
uso de las tradiciones
ancestrales por el tema del

o Alfareros .
avance tecnologico y la _ La Rinconada

conocidos

globalizaciéon en el mundo
como que hemos dejado a un
lado la cultura y el manejo de
estas herramientas ancestrales
por comodidad a veces o por el
hecho de facilidad también

podria ser.

La entrevista E7 pone de
manifiesto como el avance
tecnoldgico y la
globalizacién han afectado la
practica de la alfareria y
otras tradiciones ancestrales.
Se  menciona que la
comodidad y la facilidad que
ofrecen las opciones
modernas pueden haber
llevado a la disminucién del
uso de herramientas
ancestrales como las ollas de

barro.
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Pregunta 2. ;Segun su conocimiento puede comentar los tipos de arcilla utilizados del

sector de Angochagua y cual considera la mas adecuada para la elaboracion de

utensilios de barro?

Caodigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
E7 Las arcillas son provenientes de | Tipos de arcillas | Depende del La entrevista E7 proporciona
materiales volcanicos de la origen informacion valiosa sobre el
cordillera de  Angochagua ) origen de las arcillas

Color rojo,

justamente que han sufrido un
efecto de erosion gracias al
hielo y el deshielo de los
materiales entonces esta erosion
ha ido ayudando a que el
material volcanico  vaya
disminuyendo en su tamafio
hasta tenerle como hoy en dia le
decimos una arcilla, creo que el
mayor aporte que se puede tener
a la arcilla de Angochagua y el
uso para la alfareria es debido a
su origen volcanico justamente.
En cuanto a tipos de arcillas
tenemos  varios  horizontes
dependiendo del origen mas
que nada por ejemplo en el
Valle del Chota tenemos otro
tipo de arcilla muy diferente al
que tenemos aca depende mas

que todo del lugar.

Dependiendo de la tonalidad de

la arcilla varia de |Ila

Tonalidad

Adecuada para
utensilios de

barro

Composicion

quimica

contiene hierro

Color blanco,
contenido de

silice o potasio

De origen

volcanico

Ensayo de
laboratorio

quimico

utilizadas en la alfareria en
Angochagua y como su
composicién quimica
influye en la tonalidad de las
mismas. Se resalta la
relevancia  del origen
volcanico de estas arcillas, lo
que las hace adecuadas para

su uso en la alfareria.

El analisis muestra la
importancia de la
investigacion cientifica en la
determinacion de la
composicion quimica de las
arcillas mediante ensayos de
laboratorio, lo que permite
comprender  mejor  sus
propiedades y

caracteristicas.
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composicion quimica mas que
nada hay podemos tener arcillas
con alto contenido en hierro que
van hacer de color rojo por la
oxidacion por ejemplo, arcillas
de color blanco van a tener alto
contenido de silice o potasio
todo depende de la composicion
quimica entonces, para nosotros
poder investigar de este tema es
necesario hacer un ensayo de
laboratorio geoquimico que se
lo llama a través de técnicas de
florescencia de rayos X por
ejemplo que es una técnica
quimica que nos traza a través
de rayos laser nos da la
composicidon quimica que tiene
el suelo entonces, dentro de
esos  resultados  nosotros
podemos ver cual es el
elemento predominante o el que
estd mandando en la estructura
guimica y podriamos saber cual
es patrébn eso justamente
también va de la mano con la
composicion de la lava que
emergio en la zona o los flujos

piro plasticos.
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Pregunta 3. ¢ Desde su criterio personal que opina del proceso para la elaboracion de

utensilios de barro del museo Malta Huasi y que tan importante es la materia prima

que usan en el sector?

Caodigo Respuestas Categoria Sub. categoria Comentario del investigador
E7 El proceso como tal cabe | Proceso de ARos atras La entrevista E7 resalta la
resaltar que es un proceso que | elaboracion importancia historica del

ellos mantienen desde hace
muchos afios atras ha sido
dejado por sus ancestros y ha
pasado de generacion en
generacion entonces hay radica
la importancia de mantener viva
la cultura del sector de
Angochagua justamente cada
vez se ve menos alfareros da
pena eso, entonces seria
importante resaltar el proceso
gue no es nada sencillo para
tener un pondo, un tiesto como
tal como un producto final, es
un proceso largo que tienen
ellos y justamente mantener esa
tradicion viva seria muy
importante para el desarrollo de
la comunidad, del turismo que
se puede generar a partir de eso.
Y bueno al tener una materia
prima proveniente de un
proceso volcanico como es la
cordillera de  Angochagua

aportes volcanicos también del

Importancia de

la materia prima

Ancestros, de
generacion en

generacion
Proceso largo

Desarrollo de la

comunidad

Proceso de
volcénico de la
cordillera de
Angochagua y
Cubilche del

Imbabura

Valor agregado
alaarcilla

Sabor final a las

preparaciones

proceso de elaboracion de la

alfareria, que ha sido
transmitido a lo largo de
muchas generaciones en la
comunidad de Angochagua.
Se destaca la complejidad y
dedicacion que conlleva
obtener un producto final

como el pondo o tiesto.

Ademas, se enfatiza el valor
agregado que aporta la
materia prima proveniente
de un proceso volcanico,
tanto en la cordillera de
Angochagua como en el
Cubilche del Imbabura. Este
origen volcanico impregna
un sabor distintivo a las
preparaciones

gastrondmicas realizadas en
los utensilios de barro, lo que
atractivo

puede ser un

adicional para la promocion
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Cubilche del Imbabura durante
miles de afios que han sucedido
las erupciones volcanicas da un
valor agregado a la arcilla
entonces, yo creo que el sabor al
final de los  productos
gastronomicos se impregna ese
origen volcanico como plus
para este proceso gastronémico

justamente.

del turismo gastronémico en

la comunidad.

Pregunta 4. ;Considera que la arcilla siempre se la va a encontrar de manera facil, y

segun sus conocimientos cual es el tiempo de aprovechamiento?

Cadigo

Respuestas

Categoria

Sub. categoria

Comentario del investigador

E7

No es facil la obtencion porque
muchas veces las minas de estas
fuentes de arcilla son un poco
alejadas de los centros urbanos
0 poblados de la gente que se
dedica a esto entonces, para
ellos es un trabajo extra el tener
que caminar tres o cuatro horas
hasta llegar al lugar que existen
estas arcillas o al lugar donde
ellos ya saben que la arcilla es
la que pueden utilizar entonces
luego cargar al hombro o con

animalitos bajar los costales de

Obtencion de la

arcilla

No es facil
Minas alejadas
3-4 horas

Bajar los
costales de
arcillaen los
hombros o en

animales

Separar la

materia

Proceso alfarero

La entrevista E7 ofrece una
vision clara del proceso de
obtencién de arcilla utilizado
por los alfareros en la region.
Se destaca la dificultad y el
esfuerzo que implica obtener
la arcilla desde minas
alejadas y luego realizar el
tamizado y transporte para

su utilizacién en la alfareria.

Ademés, se resalta la
importancia de cuidar y
administrar el recurso de

arcilla, ya que es un material
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arcilla para luego empezar el
proceso de tamizado separar la
materia organica de la materia
inorganica y empezar con ello
el proceso alfarero como tal
entonces es un trabajo largo,
duro son horas de preparacion
del material y bueno, la arcilla
al ser un material organico el
aprovechamiento no es que
caduque ellos pueden tener
almacenado su arcilla eso méas
depende del proceso que
utilizan los alfareros para la
elaboracion hay es los puntos
criticos al momento del manejo
de la materia prima. Entonces el
tiempo de aprovechamiento
depende, recordemos que son
materiales no  renovables
porque el tiempo de generacion
sea una roca, la arcilla, sea un
mineral son miles de millones
de afios que han sufrido la
evolucion de la tierra entonces,
puede llegar un momento que el
lugar donde la extrae pueda
acabarse si puede llegar ese
momento, asi como por
ejemplo en una cantera la arena
utiliza

que se para la

explotacion para la

Tiempo de

aprovechamiento

Material no

renovable

Si puede llegar
el dia que se

acabe

Depende del

tamafio

Volumen de

extraccion

no renovable cuya

disponibilidad puede
agotarse en el futuro. Esto
subraya la necesidad de un
enfoque sostenible en el uso
de la arcilla y la importancia
de valorar y mantener viva la
tradicion de la alfareria en la

comunidad.
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construccion  puede  llegar
acabarse, el petréleo puede
llegar acabarse son materiales
no renovables, pero todo
depende del tamafio o el
volumen que estan extrayendo
en este caso en la alfareria no es
una profesion que requiere
mucha materia prima como
para decir que pueda haber un
agotamiento de la arcilla no
requieren mucho material no es
una explotacion industrializada
por decirlo de cierta forma
como para tener ese temor que
se pueda acabar en algun un

rato.
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Anexo 6: Encuesta Google forms

»<

Encuesta

Objetivo

La presente encuesta esta dirigida a las personas conocedoras de utensilios de barro con el propdsito de
recabar informacion relevante para la: Puesta en valor de la alfareria ancestral — caso de estudio Museo
Malta Huasi.

INSTRUCCIONES:

»<

s Lea detenidamente |a pregunta antes de contestar.
« Marque segun corresponda su respuesta.

Género *
Masculino

Femenino

Edad *
25a 30 afios
31240 afios
41 a 50 afios
51 a 60 afios

61 0 mas afios
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Comunidad:

Texto de respuesta corta

Ocupacion: *
Alfarero/a
Empleado publico
Empleado privado
Ama de casa
Estudiante
Emprendedor gastronémico
Emprendedor turistico
Comerciante-Vendedor

Otra..

*

1. Tiempo de residencia

De 0 a5 afios
De 6 a 10 afio
Mas de 11 afios

Toda la vida

2. Angochagua pueblo alfarero *

Sl

NO

*

3. Elaboracion de utensilios

Sl

NO
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4, Uso de utensilios de barro

Malta

Pondo grande
Pondo mediano
Pondo pequefio
Plato sopero
Copalero
Vasija

Cazuela

Tiesto

Pufio

Otra...

*

5. Uso en la actualidad

Malta

Pondo grande
Pondo mediano
Pondo pequefio
Plato sopero
Copalero
Vasija

Cazuela

Tiesto

Purio

Ninguno

Otra...
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6. Caracteristicas del sabor *

Sabor rastico

Cambia el sabor

Mo le encuentra cambio

Es un sabor indescriptible

*

7. ¢Por que ya no se usan?

Escasez de oferta

Muy costosos

Desconocimiento del uso

Equipos de cocina moderna

Otra...

8. ¢ Podria decir el nombre de estos utensilios? kichwa si usted lo sabe
1. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga
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2. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

4. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

6. Nombre en espaiiol.

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

8. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

3. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

5. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

7. Nombre en espafiol

Nombre en Kichwa:

Texto de respu

9. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga
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10. Nombre en espafiol: 11. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa: Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

Texto e respuesta larga

13. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

12. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

Texto de respuesta larga

14. Nombre en espafiol: 15. Nombre en espafiol:

Nombre en Kichwa: Nombre en Kichwa:

Texto de respuesta larga

Texto de respuesta larga
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Anexo 7: Encuesta respondida

A9 T
€5 puce

Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra

Escuela de gestion en empresas turisticas y hoteleras

Encuesta

Objetivo. - La presente encuesta esta dirigida a las personas conocedoras de
utensilios de barro con el propésito de recabar informacién relevante para la: Puesta en

valor de la alfareria ancestral — caso de estudio Museo Malta Huasi

INSTRUCCIONES:

® Lea detenidamente la pregunta antes de contestar.

e Marque con una X segtn corresponda su respuesta.

a. Género

Masculino &)
Femenino ()

b. Edad

25a30aﬁoso<)
31a40afios ()
41 a 50 afios ()
51 a 60 afios ( )

61 o mas afios ( )

¢. Comunidad: Z a_ Rincong tLl
d. Ocupacién:

Alfarero/a ()

Empleado publico ( )

Empleado privado jX)
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Ama de casa ()

Estudiante ( )

Emprendedor gastronémico ( )
Emprendedor turistico ( )
Comerciante-vendedor ( )
Historiador ( )

Gedlogo ()

1. ;Qué tiempo lleva viviendo en el sector?

De 0 a5 afios ( )
De 6 a 10 afio ( )
Mas de 11 afios ( )
Toda la vida (Q

2. ;Sabia usted que Angochagua es uno de los pocos pueblos alfareros del Ecuador?

SI()
NO &)

3. ¢Conoce usted cémo se hacen los utensilios de barro?

SIK)
NO()

4. ;Qué utensilios de barro usaban sus abuelitos?

Malta ()

Pondo grande ( )
Pondo mediano ( )
Pondo pequefio (Y)
Plato sopero (X)
Copalero ( )
Vasija )

Cazuela (1)

Tiesto

Pufio ( )

Otro
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5. De estos utensilios, ;Cuales utiliza actualmente?

Malta ( )

Pondo grande ( )
Pondo mediano ( )
Pondo pequefio ( )
Plato sopero ( )
Copalero ( )
Vasija ()
Cazuela (
Tiesto ()

Pufio ()
Ninguno ( )

Otro

6. ;Considera usted que el
de utensilios de barro?

Sabor rustico ()

Cambia el sabor )

No le encuentra cambio ( )
Es un sabor indescriptible ()

7. ;Por qué ya no se usan los utensilios de barro?

Escasez de oferta bo

Muy costosos ( )

Dificiles de usar ( )
Desconocimiento del uso ()
Equipos de cocina moderna ()

Otro

8. ;Podria decir el nombre de estos utensilios?

sabor tiene caracteristicas diferentes al prepararlas en este tipo

Nombre en espafiol:(ushipode Nombre en espafiol: cazu e\o‘ Nombre en espafiol: Tawon

Nombre en Kichwa: nombre en Kichwa: G\ W@

Nombre en Kichwa:
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Nombre en espafiol: do Nombre en espafiol ~{¥es ko
Nombre en Kichwa: Pon A5 Nombre en Kichwa:  icaVNana Kana

Nombre espafiol: ’P\A\fo Sopero Nombre en espaﬁol: Nasiga _
Nombre en Kichwa: \>JKQ Nombre en Kichwa  (uantcg Moéc\o inka

Nombre en espaiiol: p\a (e Nombre en espafiol: Yu,{o
Nombre en Kichwa: Nombre en kichwa:
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Anexo 8: Guion de preguntas entrevistas

Entrevista sabedores de alfareria
Ohbjetivo

Las diferentes preguntaz realizadas a continuacion, estin enfocadas en ampliar el
conocimisnto referente 2 la alfareria ancestral — caso de estudio museo Malta Huasi.

Alcance

Las personas entrevistadas fueron seleccionadas, por su grade de conocimiento con respecto al

temaz, v en algunos casos por ser parte de la realizacion de algunas preparaciones culinarias.

Nombre completo:

Contacto:

Ocupacidn:

Edad:

1. ;Desde qué tiempo conoce el proceso de la alfareria, v a través de quien obtuve el
conocimiento?

2. jAtravés de quien conocid la utilizacién de la arcilla v que tipos de arcilla usted
sabe para la elaboracion de utensilios de barro?

3. jMencione los tipos de utensilios de barro que ha elaborade, o conoce segin sus
usos en la gastronomia local, diga en que son utilizados?

4. ;Cné tipes de curados se debe realizar en los utensilios de barro antes del uso en

preparaciones?

n

;Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estin desspareciendo, |

usted conoce algunos de ellos?
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Entrevista jefe de cultura
Objetive

Las diferentes preguntas realizadzs a continuacion, estan enfocadas en ampliar el conocimiento

referente a la alfareria ancestral — caso de estudio museo hMalta Huasi.
Alcance

Las personas entrevistadas fileron seleccionadas, por su grado de conocimiento con respecto al

tema, v en algunos casos por ser parte de la realizacion de algunas preparacienes culinarias.

MNombre completo:

Contacto:

Ocupacion:

Edad:

1. ;Por qué considera usted que los alfareres en la actualidad estan desapareciendo,

usted conoce algunes de ellos?

2. ;Desde que tiempo aparecieron los utensilios de bamo en muestros pueblos v que

Importancia tienen en preparacionss gastrondmicas?

3. (Por qué piensa que se esta perdiendo el uzo de utensilios de barre en preparaciones

gastrondmicas, ¥ cudles cree que ha perdurado hasta la actualidad v por qué?

233



Entrevista ingeniero gedlogo pargue Imbabura
Objetivo
Las diferentes preguntas realizadas a continuacion, estan enfocadas en ampliar el conocimiento
referente a la alfareria ancestral — caso de estudio museo Malta Huasi.

Alcance

Las personas entrevistadas fueron seleccionadas, por su grado de conocimiento con respecto al

tema, v en algunos casos por ser parte de la realizacidn de algunas preparaciones culinarias.

Nombre completo:

Contacto:

Ocupacion:

Edad:

1. ;Por qué considera usted que los alfareros en la actualidad estan desapareciendo,

usted conoce algunos de ellos?

2. ;Segin su conocimisnto pusde comentar los tipos de arcilla wtilizados del sector de
Angochagua v por qué considera adecuada para la elaboracion de utensilios de
barro?

3. ;Desde su criterio perscnal que opma del proceso para la elaboracion de utensilios
de barro del museo Malta Huasi v que tan importante ez la materia prima que usan
en el sector?

4. ;Considera gue la arcilla siempre se la va a encontrar de manera facil, ¥ segin sus

conocimientos cual ez el tiempo de aprovechamiento?
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Anexo 9: fotografias de la investigacion
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