Pontificia Universidad Catodlica del Ecuador
Sede Ibarra

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS, HOTELERAS Y
GASTRONOMICAS

INFORME FINAL DEL PROYECTO

TEMA:

Propuesta de manual de técnicas tradicionales de envueltos ecuatorianos

PREVIO A LA OBTENCION DEL TiTULO DE

Licenciatura en Gastronomia
LINEA DE INVESTIGACION:
11. Disefio, infraestructura y sistemas sociales y ambientales para habitat sostenible

SUB LINEA: Sociedad, Cultura, Patrimonio e Identidad.

AUTORA: Eugenia Karolina Ortega Jurado

ASESORA: Mgs. Sonia Lorena Arellano Guerréon

IBARRA, AGOSTO - 202



CERTIFICACION DE ASESOR

Ibarra, 18 de agosto de 2023

Mgs. Lorena Arellano
ASESOR

CERTIFICA:

Haber revisado el presente informe final de investigacién, el mismo que se ajusta a las
normas vigentes en la Escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras (GESTURH),
de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra (PUCESI); en consecuencia,

autorizo sulpresentacion parg)los fines legales pertinentes.

B S

—

Mgs. Lorena Arellano

C.C.: 1001579802



PAGINA DE APROBACION DEL TRIBUNAL

El jurado examinador, aprueba el presente informe de investigacion en nombre de la
Pontificia Universidad Catélica del Ecuador Sede Ibarra (PUCESI):

Mgs. Lorena Arellano
C.C.: 1001579802

C.C.: 1001933462

(B o

C.C.: 0923906747



ACTA DE CESION DE DERECHOS

Yo Eugenia Karolina Ortega Jurado, declaro conocer y aceptar la disposicion del Art. 165
del Coédigo Organico de la Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e
Innovacioén, que manifiesta textualmente: “Se reconoce facultad de los autores y demas
titulares de derechos de disponer de sus derechos o autorizar las utilizaciones de sus obras o
prestaciones, a titulo gratuito u oneroso, segtin las condiciones que determinen. Esta facultad
podrd ejercerse mediante licencias libres, abiertas y otros modelos alternativos de

licenciamiento o la renuncia”.

Ibarra, 18 de agosto de 2023

; : 7 e e
. (Komola D¢ :\.‘?f"@(.‘. S

Eugenia Karolina Ortega Jurado

C.C.: 1004066443



AUTORIA

Yo Eugenia Karolina Ortega Jurado, portador de la cédula de ciudadania N°1004066443,
declaro que la presente investigacién es de total responsabilidad del autor, y eximo
expresamente a la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador Sede Ibarra de posibles

reclamos o acciones legales.

p<Fasdling Ol By,

Eugenia Karolina Ortega Jurado

C.C.: 1004066443



DECLARACION y AUTORIZACION

Yo: Eugenia Karolina Ortega Jurado, con CC: 1004066443, autor del trabajo de grado
titulado: Propuesta de manual de técnicas tradicionales de envueltos ecuatorianos, previo a
la obtencidn del titulo profesional de Licenciada en Gastronomia, en la Escuela de Gestion
en Empresas Turisticas y Hoteleras (GESTURH)

1.- Declaro tener pleno conocimiento de la obligacion que tiene la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador Sede- Ibarra, de conformidad con el articulo 144 de la Ley Organica
de Educacion Superior de entregar a la SENESCYT en formato digital una copia del referido
trabajo de graduacion para que sea integrado al Sistema Nacional de Informacion de la
Educacién Superior del Ecuador para su difusion publica respetando los derechos de autor.

2.- Autorizo a la Pontificia Universidad Catodlica del Ecuador Sede Ibarra a difundir a través
del Repositorio Digital de la PUCESI el referido trabajo de graduacion, respetando las
politicas de propiedad intelectual de la Universidad.

Ibarra, 18 de agosto de 2023

€S Xaobua Ot )

Eugenia Karolina Ortega Jurado

C.C. 1004066443

Vi



DEDICATORIA

Con amor y gratitud, dedico este trabajo de grado a mis queridos padres Ernesto
Ortega Gonzéalez y Marian Jurado Zurita. Su constante dedicacion, sacrificio y apoyo
incondicional han sido el pilar fundamental que ha guiado mis pasos hasta este logro.

Su confianza en mi me ha dado la fortaleza para enfrentar los desafios y perseverar
en momentos de dificultad. Cada sacrificio que han realizado y cada esfuerzo que han

invertido en mi crecimiento y educacion nos ha llevado hasta este punto.

Este logro no solo es mio, sino también suyo, pues cada paso que he dado es un
reflejo del amor y la orientacion que me han brindado. Gracias por ser mi modelo a seguir,
por inspirarme con su tenacidad. Este trabajo es un tributo a su amor incondicional y a la

influencia positiva que han tenido en mi vida.

Vil



AGRADECIMIENTO

Quiero expresar mi mas sincero agradecimiento a la Mgs. Lorena Arellano por su invaluable
contribucion en mi camino hacia la culminacion de este proyecto de tesis. Su profundo
conocimiento, orientacién experta y dedicacion constante han sido fundamentales para dar

forma y direccion a mi investigacion.

Gracias por brindarme su tiempo, por compartir sus perspicaces ideas y por guiarme
con paciencia a lo largo de cada etapa de este proceso. Su compromiso con mi crecimiento

académico y profesional ha dejado una huella perdurable en mi desarrollo.

viii



Indice

PAGINA DE APROBACION DEL TRIBUNAL ....c.oviiiiiiriiireiesce e iii
ACTA DE CESION DE DERECHOS ........ooiiiceeeeee ettt iv
AUTORIA .ttt v
DEDICATORIA .t e e e e e e e e s e a e e e e e e e s annnrees Vil
AGRADECIMIENTO ..ottt a e e e e e e e e e e s e aa e e s viil
1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE. — ... XVi
2. ABS T R A C T . - e e e XVii
3. INTRODUCCION. =ittt 1
4. ESTADO DEL ARTE. - ettt e e e aa e 4
4.1 MARCO TEORICO......coiiuiiiieiiieiseieiseieiseeisss s 4
4.1.1  Investigaciones iNternacionales ............ccoovieiieiiieiiieiie e 4
4.1.2  Investigaciones NaCIONAIES. ...........ccuiiiiiiiiiiiii e 7
4.1.3  INVestigaciones LOCAIES...........ccevvereiiiee e 9

4.2  MARCO CONCEPTUAL ....ooiiiititie ittt 9
4.2.1  Patrimonio CUMTUIAL.........cccooiiiiiii e 9
4.2.2  Saberes ANCESIIAIES. ........ciuiiiiiiiee et 10
4.2.3  COCINA ANCESIIAL .......viiiiiiiiesie et 10
4.2.4  CoCINA TradiCIONal .........coiuiiiiiiiii e 10
4.2.5  ReVAIOTIZACION .....eiiiiiiiii e 11
4.2.6  Manual de TECNICAS. ....cuuiiiieiiieiie ittt 11
4.2.7  TECNICAS CUINAIIAS ....eivieiiiieiiiieiie ettt 11
4.2.8  ENVUEBIOS ..ot 12
4.29  HOJAE BIJAO ..icciieeiiiie e 12
4.2.10 HOjJa de ACNITA.......ocoiiiee et 12
4.2.11 HOJa de PIATANO.......cccuiieiiiee ettt 13
4.2.12 HOja de ChOCIO ......oooiiiicee e 13

4.3 MARCO LEGAL ..ottt ettt 13
5. MATERIALES Y METODOS. - ..ot eeeeeeeeee e es s, 15
5.1 Alcance y enfoque de 1a iNVeStigacCion .............cccvveiiieiiiiee e 15
5.2 TIp0S de INVESLIJACION ......coiuvieiciiec ettt ettt e e e e saee e 15
5.2. 1 DESCIIPLIVA . ..ureieeiiiiiii ettt e e s et nees 15
5.2.2  APNICAIIVA......oeii e 16



B M OUOS. e e 16

5.3.1. Método inductivo-dedUCTIVO ........ccueeiiieiieiiicce e 16
5.3.1.IMEtOdO INAUCLIVO ......ceivieiiieciii ettt 16
5.3.1.2 MEtOd0 deUCTIVO.........veeieeciieeciie e 16

5.3.2 Método analitiCO-SINTELICO ........ccvveiiieiiieciie e 17
5.3.3.1 MELOAO NISEOIICO .....veevieciec et 17
5.3.3.2 MEtOd0 COMPATALIVO ......eovieiiiiieiiie st 17

I - Tod g o SRR PSPPSR 18

5.4.1 DOCUMENTAL.......oiiiiiiieciie ettt e e et e e snte e e snneeeanneee e 18

5.4.2 ANAlisis de CONENIAO ......cvveiieeiie et 18

5.4 .3 ENCUBSEA ...eeeeeieiiiie e ettt ettt e e ettt e e e ettt e e e e st e e e s enbb e e e e e enbb e e e e nnees 18

5.4, 4 ENTEVISIA. ... eeeiiiieeeiiee ettt e et e et e et e e et e e et e e st e e snte e e anteeeenteeeanneeeanes 19

5.4.5 Ficha de 0DSErVACION........ccciiiieiiiie ettt 19

0.5 INSTIUMIBNTOS ...ttt e et e e e e e s st e e e e e e e e e nns 19
5.6 CAICUIO d& 18 MUESTIA. .....eveieiiieiie ittt 19

5.6.1 FOrmula de CAICUIO. ........ooviiiiiiii s 20

5.6.2. Descripcion de 1a FOrmuUIa ...........oeoieeiiiie e 20

5.6.3 CAICUIO d& 18 MUESLIA: .......vieiiieiie et 21

5.7 PrOCEOIMIBNTO. ... eietie ittt ettt ettt e snbeenree s 21
6 RESULTADOS Y DISCUSION. ....ceieieiciereeceeceetees e, 28
6.1 RESULTADOS .....coiiiitiieiiie sttt ee ettt te e e st e nreenneanne e 28

6.1.2 Anélisis de resultados de 1aS eNCUESLAS ..........ccevvieriiiriieiiie e 33

6.1.3 Resumen de 1S eNtreVISTaS. ......ccviiiieiiieiie e 35
6.1.3.1 Datos de 10S entreViStados .........cccoceeiiieiiiiiiie e 35
6.1.3.2 GUION de 12 BNITEVISTA. ....c.vee e 35
6.1.3.3  Transcripcion de 1as entreVistas.........ccccecvvreiiireiiiee e ciee e eee e 36

6.1.3.3.1 Guion para Cocineras Tradicionales ...........ccccccoveevireeviee e, 36
6.1.3.3.2 Guion para Chefs eCUAtOrianos ............cccveevveeeiiee i 45
6.1.3.5 Analisis general de 1as entrevistas...........ccceeevieeiiiee e 56

6.3 0] 0101 - LU P R PPP PRSPPI 62

6.3.1  COCINA ECUALOITANA ...c.vveeiiieiie ittt 63

6.3.2  ENVUBITOS ...ttt 63

6.3.3 TIPS B NOJAS ...ccvvviie ettt 64
6.3.3.1 Hojadeachira o atChira..........cccccceoviiiiiiiiiiiii e, 64



8.
9.

6.3.3.2 HOja d€ PIALANO ..o 64

6.3.3.3 HOJa U8 MAIZ ..ot 64
6.3.3.4 HOJa d& CNOCIO ... 65
6.3.3.5 HOJaS A& DIJAO ....eeeiiieiiiiie e 65
6.3.4 Manual de técnicas tradiCionaleS............ccovvviveiiieiiie e 65
6.3.4.1  POMAUA. ....ceiiiieeiiii et 66
6.3.4.4  CONENIAOD ....eveeeiie ettt e et e et eenneee e 69
6.3.4.5  GlOSAMNO ..eeeeiiieeeiie et 102
6.3.4.6 CONrAPOITAGA. ... .coiuveeeeeiii ettt 109

6.4  Fase de validacion 1: Manual ...........ccccoovveiieiiii i 110
6.4.1 Fase de validacion 2: JUrad0..........cccuureiiiireiiiieeeieeesieesee e see e see e siaeesneae s 110
6.4.2 Fase de validacion 3: EValUACION............cccovieiiie e 111
6.4.3 Resultados de 1a ValidaCion ............cccveiiiiiiiiie e 114
6.4.4 Analisis de ValidaCion ............coouiieiiiieiiie e 115
CONCLUSIONES. ...ttt sttt ennes 116
RECOMENDACIONES. - ...ttt 118
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.........oooiieieeeieeeeeeeeee e en s 119

Xi



indice de Tablas

Tabla 1 Matriz MetodOIOQICa. ........couveiiiieiie e 27
Tabla 2 Datos de ENtreViStados. ........coivvreiiiieiiie i snaee e 35
Tabla 3 Resultados de eValUACION ...........ccuveiveiieece e 113
Tabla 4 Textura y consistencia del ChigUil ............cccooiiieiie e 128
Tabla 5 Textura y consistencia del quIMBOIITO ..........ccoviiiiiiiiiiei 129
Tabla 6 Ingredientes reemplazados en recetas de envUeltos...........ccccevveeviieeniiee e, 130
Tabla 7 Factores influyentes en el bajo consumo de envueltos ...........cccccoeviieiiicinenne, 131
Tabla 8 Influencia de los rellenos en la textura y sabor de los envueltos........................ 132
Tabla 9 Envueltos menos elaborados actualmente.............coovoviiiiniiic e 133
Tabla 10 Especias y condimentos tradicionales para elaborar envueltos........................ 134
Tabla 11 Errores comunes al elaborar [0S eNVUEITOS...........covviviiiiiiiiiiiiice e 135
Tabla 12 Innovacion de rectas tradicionales de envUeltos............cccevviiiiiiieiiec e, 136
Tabla 13 Adaptacion de la masa de quimbolito sin gluten............ccceevieeiiie e, 137
Tabla 14 Envueltos para diversas necesidades dietétiCas..........cccccvvveeviveeriieeiiieesinnns 138
Tabla 15 Innovacion de sabor y presentacion para envueltos ecuatorianos .................... 139
Tabla 16 Caracteristicas atractivas de 10S eNVUEITOS ...........cccvvviiiiiiiiiinieiie e 140
Tabla 17 Rentabilidad de negocio con envueltos ecuatorianos .............cceevvveeeiiiveesinnnn, 141
Tabla 18 Importancia de manual de tECNICAS..........ccecoviveiiiie e 142
Tabla 19 Técnicas tradicionales y VisualizaCion ..............cccoveeiiveeeiieeeiiie e 143

xii



indice de Figuras

Figura 1 CAICUIO de 12 MUESLIA. ......ccuiiiieiieie et 20
Figura 2 Preguntas Cocineras TradiCIONaAIES ............ccovieiiieiiiiiieiiie e 24
Figura 3 Preguntas ChefS..... ..o s 24
Figura 4 Ficha de INVESHIGACION ..........oiiiiieiiie e 25
Figura 5 Validacion de 10S INStrUMENTOS...........c.ooiiiieiieiee e 25
FIQUIA 6 EQAd........ooiiiiiiei e 28
FIQUIA 7 OCUPACION ...ttt bttt ettt 28
FIQUIA 8 GANBIO ...ttt bttt 28
Figura 9 Consumo de envueltos de sal 0 dulCe...........cccoeeiiiiiiiiii i 29
Figura 10 Frecuencia de consumo de enVUEIOS ...........cooviiiiiiiiiiciicecc e 29
Figura 11 Experiencia en elaboracion de envUeltos. ...........cccoooviviiieiiiiicie e, 30
Figura 12 Conocimiento Sobre 10S eNVUEITOS .........cocvveeiiiieiiii e 30
Figura 13 Tipo de harina para elaboracion de un tamal .............ccccceevveiiie e, 31
Figura 14 Hoja utilizada para envolver un chiguil...........ccccoooiveiiiiiiiie e, 31
Figura 15 Interés por un manual de envueltos eCUatorianos..........c..ccvvveevvreesieeesiieeesnnn 32
Figura 16 Formato del Manual .............ccoeiiiiii i 32
Figura 17 Portada del manual ..............coovviiiiie e 66
FIQUIA 18 TNAICE ...ttt ettt n ettt 67
FIigura 19 INtrOdUCCION .........oeeeiiie e e e e e e 68
Figura 20 TipoS e NOJAS .......eceiuiieiiiie e 69
Figura 21 TipoS e NOJAS .......eeeiiiieeiiie et 70
Figura 22 TipoS A€ NOJAS .......eceiiiieeiiie e 71
Figura 23 Envueltos que despiertan tus SENtIAOS ...........cccveeiiiieeiiiee e 72
Figura 24 Cosmovision iNAIGENA ..........ccviiiiiee e 73
Figura 25 Explicacion de [a COSMOVISION..........ccoveiiieeeciee e 74
Figura 26 QUIMDOIITO .......coiiii e 75
Figura 27 Receta del qUIMBOIITO..........ccooiiiiii i 76
Figura 28 Técnica de envoltura del quimbolito............ccooveeiiiiiiie e, 77
FIQUIA 29 HUMITA ..ot 78



Figura 30 Receta de 1a NUMITA ........coeeiiiiiiiiie e 79

Figura 31 Técnica de envoltura de [a NUMIta............ccooieiiiiiieii e, 80
FIQUIA 32 TaMAL ... 81
Figura 33 Receta del tamal ..o 82
Figura 34 Técnica de envoltura del tamal ............ccoooeiiiiiiiii e, 83
FIQUIa 35 ChIGUIL ......ooiiiiiiee e 84
Figura 36 Receta del ChigUil...........ocoiiiiiii s 85
Figura 37 Técnica de envoltura del chiglil ............ccooiiiiiiiii e, 86
FIgura 38 TImMDUIO.........oiiiie s 87
Figura 39 Receta del timbulo...........cooiiiiiii s 88
Figura 40 Técnica de envoltura del timbulo ..o 89
Lo o R A o o - PSP PPR PP 90
Figura 42 Receta de 18 TONQa.........eeiveieiiiieiiiie e e e e 91
Figura 43 Técnica de envoltura de 1a tONQa.........c.eeeivveeiieeeciee e 92
FIQUIa 44 HalIACAS. ........vvee ettt e et e e e e e e et eeannes 93
Figura 45 Receta de 1as hallacas ..........cccveiiiieiiiie it 94
Figura 46 Técnica de envoltura de 1as hallacas ............cccovveeviie e 95
o U W ANV T 1] o= To o OSSR 96
Figura 48 Receta del ayamPaCO .........ueeiviieiiiie et 97
Figura 49 Técnica de envoltura del ayampaco ..........cceeevvveeeiiiieeiiie e 98
FIQUIEA 50 IMAITO........oeiiiiee ittt e e e e et e et e e et e e e e e e et e e annnas 99
Figura 51 Receta del Mait0........c.ccoiiiiiiiieiiie e 100
Figura 52 Técnica de envoltura del Maito ...........cceovivieiiiie e 101
FIQUIra 53 GIOSAIO ....cccuvvieiiiee ettt e e re e 102
FIQUIa 54 GIOSAIO......ccviieiiiie ettt et e e aaee e 103
FIQUIa 55 GIOSAIO......ccviieiciiie et 104
FIQUIa 56 GIOSAIIO.......cvvieiiiee et s e 105
[ To U] o W WA ] [0 U o PSPPSR 106
[ To U] oY ] [0 L o PO PUTPPPPR 107

Xiv



FIQUra 59 RefEIENCIAS. ... .cciiviiieiiii et snaee e 108

Figura 60 CONErapOrtada...........cuveeirieiieeiiie sttt 109
Figura 61 Ficha de validaCion.............ocoiiiiiiiiiie s 110
Figura 62 Ficha eValuada.............c.oouiiiiiiiieiii e 111
Figura 63 Ficha eValuada.............c.oouiiiiiiiieiiie e 112
Figura 64 Ficha eValuada.............c.oouiiiiiiiieiiiee e 113

XV



1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE. —

Este proyecto de investigacion tiene como objetivo crear un manual de técnicas tradicionales
de envueltos ecuatorianos, con la finalidad de preservar los valiosos conocimientos
culinarios que se ha transmitido por generaciones. La investigacion se desarrolla con enfoque
mixto en base al analisis de contenido de 9 recetas tradicionales ecuatorianas. Ademas, se
Ilevé a cabo 6 entrevistas a Cocineras tradicionales y Expertos Gastronomos, con la finalidad
documentar los saberes empiricos y tener una vision auténtica y detallada de las técnicas
culinarias. Los resultados de las encuestas y entrevistas, revelaron que el 99% de los
encuestados ha consumido envueltos de sal o dulces; en su mayoria se encuentra entre rango
de edad de 20 a 30 afios. Ademas, se destaca que el 51% los consumo rara vez y es evidente
el poco conocimiento sobre la elaboracion correcta de los envueltos con el 62%. Los chefs
ecuatorianos reconocen que los envueltos no necesitan innovacion porque de por si, tienen
una presentacion unica que deberian estar presente en restaurantes gourmet; siendo
importante potenciar su consumo Yy elaboracion. En conclusion, esta investigacion que los
envueltos ecuatorianos son simbolos vivos de la identidad culinaria del pais y deben ser
protegidos como un valioso patrimonio intangible. Para garantizar su preservacion, es
imperativo documentar los conocimientos empiricos de las cocineras ecuatorianas, quienes
son las guardias del saber ancestral que ha sido transmitido de generacion en generacion.
Esto causara un impacto positivo a los futuros gastronomos para garantizar la preservacion

de los saberes culinarios tradicionales y fomentar su elaboracidn para aumentar su consumo.

PALABRAS CLAVE. -

Envueltos Ecuatorianos — Tradicionales — Gastronomia — Tamales.
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2. ABSTRACT. -

The objective of this research project is to create a manual of traditional Ecuadorian
wrapping techniques in order to preserve the valuable culinary knowledge that has been
passed down through generations. The research is developed with a mixed approach based
on the content analysis of 9 traditional Ecuadorian recipes. In addition, 6 interviews were
conducted with traditional cooks and expert gourmets in order to document the empirical
knowledge and to have an authentic and detailed vision of the culinary techniques. The
results of the surveys and interviews revealed that 99% of the respondents have consumed
salt wraps or sweets; most of them are between 20 and 30 years old. In addition, 51% have
consumed them rarely and it is evident that 62% have little knowledge about the correct
preparation of the wraps. Ecuadorian chefs recognize that wraps do not need innovation
because they have a unique presentation that should be present in gourmet restaurants; it is
important to promote their consumption and preparation. In conclusion, this research shows
that Ecuadorian wraps are living symbols of the country's culinary identity and should be
protected as a valuable intangible heritage. To guarantee their preservation, it is imperative
to document the empirical knowledge of Ecuadorian cooks, who are the guardians of the
ancestral knowledge that has been transmitted from generation to generation. This will have
a positive impact on future gastronomes to guarantee the preservation of traditional culinary

knowledge and encourage its elaboration to increase its consumption.

KEY WORDS. -

Ecuadorian Wraps - Traditional - Gastronomy - Tamales.
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3. INTRODUCCION. -

Los envueltos ecuatorianos, una variada y deliciosa seleccién de platillos tradicionales,
representan no solo la riqueza gastronémica de Ecuador, sino también una parte fundamental
de su cultura y herencia culinaria. Estos envueltos, que incluyen una amplia gama de
ingredientes y sabores, son mucho mas que simples comidas envueltas en hojas de platano
u otras plantas nativas; son una expresion viva de la conexion entre la tierra, las tradiciones
ancestrales y la identidad del pueblo ecuatoriano. La importancia de los envueltos
ecuatorianos y su consumo se manifiesta en varios aspectos clave. En primer lugar, estos
platillos reflejan la diversidad geografica y climatica del pais, ya que los ingredientes
utilizados en los envueltos varian segun las regiones. Desde la costa hasta la sierra 'y la selva
amazonica, cada lugar contribuye con elementos unicos a la creacion de estas delicias

culinarias.

Sim embargo, la preferencia por la cocina moderna y vanguardista ha ido en aumento, estos
sabrosos platillos tradicionales han experimentado un declive en su popularidad, lo que ha
llevado a una preocupante disminucion en su consumo. Este fendmeno se ve exacerbado por
la falta de interés por parte de las nuevas generaciones en las practicas culinarias ancestrales
y en la conservacion de la tradicion gastronomica. Ademas, la ausencia de documentacion
detallada de los saberes empiricos transmitidos por las cocineras tradicionales ha dado lugar
a un empobrecimiento en la técnica y preparacion de los envueltos, lo que a su vez ha

afectado su autenticidad y sabor caracteristicos.

Para dar solventar a esa problematica, esta investigacion se ha planteado elaborar un manual
de técnicas tradicionales, no solo aspira a documentar los saberes culinarios transmitidos de
generacion en generacion, sino que también busca rescatar y salvaguardar la esencia
gastronomica. Al capturar las técnicas tradicionales y los secretos transmitidos por las
cocineras tradicionales, aseguramos que la preparacion de los envueltos ecuatorianos se lleve
a cabo de manera precisa y fiel a su legado, garantizando asi la continuidad de una tradicion

culinaria que ha sido un pilar de identidad y sabor en el pais.

La implementacion de un manual de técnicas tradicionales de envueltos ecuatorianos no solo
representa una oportunidad valiosa para preservar y transmitir conocimientos ancestrales,

sino que también se erige como un catalizador para revalorizar de manera significativa el

1



patrimonio gastronémico del Ecuador. A través de la documentacion detallada y rigurosa de
las técnicas que han sido transmitidas a lo largo de generaciones, se convierte en una
herramienta esencial para revivir la autenticidad de los envueltos, rescatando la esencia de
las recetas y tradiciones. La preservacion de estas técnicas no solo asegura la continuidad de
una preparacion culinaria Unica, sino que también contribuye a enriquecer la apreciacion y

el entendimiento de la historia y la diversidad cultural.

El objetivo general de esta investigacion es la propuesta de manual de técnicas tradicionales
de envueltos ecuatorianos, destacando 10 tipos de envueltos con la finalidad de preservar y
difundir el valioso patrimonio cultural culinario de Ecuador, rescatando y documentando las

ancestrales practicas de preparacion.

Para conseguir esto se establecio los siguientes objetivos especificos: primero se investigo
por medio de bases tedricas y cientificas acerca de los envueltos ecuatorianos; seguido de la
identificacion de los distintos envueltos tradicionales ecuatorianos por medio de un trabajo
de campo. Luego, se disefio un manual grafico de las técnicas para la elaboracién de 10 tipos
de envueltos ecuatorianos. Y, por ultimo, se valido el manual grafico de las técnicas por
expertos en gastronomia. Se busca consolidar los saberes tradicionales y preservar el

patrimonio culinario ecuatoriano que forma parte de una cultura e identidad.

Este trabajo se baso en una investigacion mixta con un enfoque cualitativo y cuantitativo;
los métodos que se emplearon fueron inductivo deductivo los mismos que contribuyeron con
la compilacion de datos e informacion sobre los envueltos ecuatorianos mediante la revision
bibliografica. Ademas, se utilizo el método histérico-comparativo para reconocer los tipos
de envueltos de cada region del Ecuador. Se emple6 el método analitico-sintético de cuales
se pudo hacer un seguimiento a los resultados obtenidos; el método descriptivo facilitd la
identificacion de las caracteristicas y particularidades del estudio, para lo cual se utilizo las
técnicas de recopilaciéon de datos como: la observacion no participativa de los envueltos
ecuatorianos, la encuesta con 11 preguntas abiertas, cerradas y de opcion mdltiple; la
entrevista se elabor6 con ocho preguntas abiertas, dirigida a Cocineras Tradicionales y Chefs
Ecuatorianos. La poblacion de estudio fue de 600.597 personas mayores de 20 afios y, la

muestra fue 166 personas.

La esta investigacion esta estructurada en distintas etapas para alcanzar sus objetivos.

Primero, consta del Estado del Arte donde esta toda la informacion bibliogréafica sobre los
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envueltos ecuatorianos. Segundo, se encuentra el marco conceptual, donde se detalla
términos que deben ser comprendidos por el lector. Tercero, estd la metodologia, que se saba
en un enfoque mixto al utilizar técnicas cualitativas y cuantitativas, aplicando entrevistas y
encuestas para obtener informacidn y datos relevantes para la investigacion. Cuarto, contiene
los resultados del estudio. Quinto, contiene la discusién de los resultados obtenidos. Sexto,

expone las conclusiones y recomendaciones de la investigacion.



4. MARCO TEORICO
4.1 ESTADO DEL ARTE

A continuacidn, se muestra la recopilacion bibliogréafica de diversos autores que realizaron
investigaciones acerca de la cocina tradicional, contribuyendo con informacion sobre los
envueltos, técnicas, métodos ancestrales y tradicionales que se sigue aplicando actualmente
en la cocina y gastronomia ecuatoriana; dicha informacion servird para el desarrollo del

presente proyecto y su facil comprensién del lector.

4.1.1 Investigaciones internacionales

El uso de hojas para envolver alimentos es una practica culinaria milenaria que ha pasado
por generaciones. Dicha técnica se desarrolld en varias partes del mundo de manera
independiente, y se ha utilizado para preservar y cocinar alimentos. Al respecto Garcia
(2018) comenta que “practicamente desde los albores de la humanidad las distintas
civilizaciones, cuando han tenido la necesidad de empacar, envolver, preservar y transportar
diversos elementos, han acudido a envolturas o embalajes de origen vegetal” (p. 3); en
definitiva, el uso de hojas como envoltorios es una practica que ha trascendido el tiempo y

la geografia.

Los envueltos son parte de la identidad culinaria de los territorios de pueblos originario.

Asimismo, la Fundacion Leo Espinosa (2021) menciona que:

El vinculo que existe entre las comunidades étnicas y su territorio se materializa a
través de la gastronomia. Mas alla del plato, las recetas ancestrales son una expresion
tangible de la identidad cultural, son un testimonio de la relacion de interdependencia

que existe entre éstas, la tierra y sus frutos. (p. 9)

En conclusidn, los alimentos son parte de la identidad culinaria de un pueblo o region por el
uso de ingredientes endémicos, con técnicas y métodos que han sido utilizados

milenariamente sin ser conocidos como hoy los conocemos y clasificamos.



La cocina en hojas es un saber ancestral culinario, siendo una técnica invaluable que posee
cada pueblo originario que pese a la influencia de diferentes culturas ha perdurado por su
adaptacion a nuevas técnicas y métodos; incorporando nuevos ingredientes que aportaban
nuevos sabores dando como resultado un mestizaje gastrondmico. En relacion Gaviria

(2020) menciona :

En Colombia, la cocina en hojas es un legado de nuestra cocina indigena, esto
significa que, desde antes de la llegada de los esparioles, la cocinera aborigen ya
aprovechaba una gran variedad de hojas y con ellas preparaba diferentes recetas,
muchas de las cuales durante los afios de la Colonia fueron intervenidas por las
cocineras espafiolas y africanas, y asi contribuyeron al mestizaje y el enriquecimiento

de nuestra cocina actual. (p. 11)

En sintesis, el uso de hojas dentro de la cocina es un legado ancestral que forma parte de la
cultura gastrondmica de cada civilizacion y pueblo aborigen que ha sido influenciada por
distintas culturas. Es conveniente destacar que en Ecuador la técnica de envolver con hojas

ha sufrido cambios por la intervencion extranjera en las recetas existentes.

Los envueltos son un fragmento de la identidad culinaria de los territorios de pueblos
originario, por ello, recopilar datos relventes sobre una practica ancestral que corre el riesgo
de desaparecer es crucial. Al respecto, Diaz (2012) (citado en Ministerio de Cultura de
Bogota 2012) resalta:

No obstante, el propdsito principal de este libro es recopilar y presentar los datos
antes de que la costumbre ancestral desaparezca, a medida que el uso de las hojas
como envoltura es reemplazado por el de otros materiales de origen sintético que, si
bien permiten agilizar la accion de envolver y la produccion en mayor escala, le

restan atractivo y calidad al comestible. (p. 15)

Siendo asi la identidad culinaria una parte fundamental de cada territorio que corre el riesgo
de desaparecer por falta de interes de las nuevas genereaciones, siendo el propdsito
fundamental de tener libros, articulos e investigaciones para que las generaciones actuales y

venideras empleen, degusten y lo lleven a la mesa.



La gastronomia es un tesoro cultural que se ha transmitido de generacion en generacion,
Ilevando consigo los saberes méas valiosos y preservando la autenticidad del conocimiento
culinario. En el fascinante mundo de los envueltos ecuatorianos, esta tradicion ancestral
cobra vida a través de técnicas y practicas culinarias que han perdurado a lo largo del tiempo.

En ese contexto, Andrade (2020) aporta:

Los saberes se transmiten de generacion en generacion, donde cada una de ellas
ensefia lo mas valioso, preservando la autenticidad del conocimiento, al igual que las
técnicas responden a la ancestralidad asi la utilizaciéon de la lefia como medio de
cocciodn, todo en conjunto se transfiere en la practica cotidiana en la cocina para su
posteridad. (p. 42)

La esencia de la gastronomia ecuatoriana radica en la transmision de saberes ancestrales que
han sido preservados con cuidado y amor a lo largo de las generaciones. Cada una de estas
generaciones ha compartido lo més valioso de su conocimiento culinario, asegurando que la

autenticidad de los envueltos ecuatorianos se mantenga intacta.

La gastronomia es un arte que va mas alla de los sabores y las técnicas culinarias. En el
mundo de la cocina, existen diversas culturas que han encontrado en las hojas un ingrediente
esencial para potenciar la sazon y la presentacion de sus platos. Inclusive Montafio (2020)

expone que:

Se tiene ademas certeza dentro de la cultura culinaria de nuestro pais, que el uso de
las hojas de plantas para envolver alimentos le confiere a los mismos, propiedades
que mejoran su calidad sensorial, tales como, sabor y olor caracteristicos de cada

hoja, y otras poco estudiadas aun como el aporte de compuestos antioxidantes. (p. 2)

La presencia de hojas en la cocina de distintas culturas del Pacifico ha generado un impacto
significativo en el panorama culinario internacional, llegando a tener un renombre mundial
que ha sido reconocido por el ingenio y la destreza en que utilizan las hojas para elevar la

gastronomia de cada region.



4.1.2 Investigaciones Nacionales.

La tradicion culinaria se enriquece con el uso de hojas que envuelven diversos platillos,
brindando un toque caracteristico a cada preparacion. Cada una de estas hojas es valorada
por su capacidad de aportar caracteristicas organolépticas como el aroma y sabor Unicos a
los alimentos que envuelven. Las hojas utilizadas mas utilizadas en el Ecuador para envolver
diversos envueltos son la hoja de achira, la hoja de choclo 0 maiz, la hoja de bijao y la hoja
de platano. Cada una de estas hojas proporcionan un aromay sabor Unico a cada preparacion,
es asi que lzaguirre & Lucero (2018) revela que “la Achira comudn que al utilizar sus hojas
dan un aroma y sabor muy marcado a las preparaciones como son los quimbolitos y tamales,
ésta Achira es comunmente conocida como la achira morada” (p. 12). La gastronomia
ecuatoriana se distingue por su rica tradicion de utilizar hojas naturales para envolver
diversos envueltos culinarios. Estas hojas, con sus cualidades aromaticas y sabores
distintivos presenten en cada preparacion resaltan la importancia de saber que tipo de hoja

debo utilizar en cada preparacion.

El Ecuador, pais con amplia diversidad cultural y gastronémica. Cada region posee sus
propias costumbres, tradiciones y platillos que revelan la riqueza de su patrimonio cultural.
Pero, aunque esta diversidad es valiosa, a menudo se ha visto amenazada por la
homogenizacion de los sabores y la globalizacién de la alimentacion. Al respecto
Armendaris (2011) (citado en Guacan & Velasquez (2020) expone que “El Ecuador es un
pais rico en tradiciones y gastronomia, varios autores pretenden recuperar los sabores de las
distintas regiones del pais para valorizar las raices culturales que existen en cada pueblo” (p.
30); por ello, la cocina ecuatoriana es un tesoro que debe ser preservado y difundido por su
diversidad de sus platos es el resultado de la mezcla de diferentes culturas e ingredientes,

que hacen de la comida ecuatoriana un verdadero festin de sabores y aromas.

El envuelto es parte de la gastronomia y es una técnica de la coccion en hojas, muy popular
en los pueblos andinos, también tiene una presencia destacada en la gastronomia ecuatoriana.

En efecto Unigarro (2010) dice que el envuelto es:

Es una técnica cuya utilizacion se ha generalizado en muchos pueblos andinos. Quizé

una de las cocciones mas populares de Ecuador, de alimentos envueltos en hojas sea



la humita, que se dispone en cierta cantidad de agua para su coccioén. Sin embargo,

también es utilizada para la coccion de alimentos a la brasa. (pp. 124-125)

El uso de la coccidn en hojas es una técnica que ha cobrado gran relevancia en la cocina de
los pueblos andinos, y Ecuador no es la excepcién. Gracias a esta técnica, se logra una

coccion lenta y uniforme, que permite conservar todo el sabor y aroma de los ingredientes.

La gastronomia es un fendmeno en constante evolucion que cada vez tiene mas importancia
en el mundo, y no es para menos. La comida no solo es un elemento fundamental para la
supervivencia, sino que también es un aspecto cultural muy relevante que marca la identidad

de los pueblos. Al respecto Ofiate et al. (2018) mencionan:

Mas alla de ser un fendmeno relativamente reciente, la gastronomia ha ido
adquiriendo importancia en el Ecuador, asi como en otros paises, dinamizando un
numero considerable de visitantes que viajan motivados por actividades culinarias,
ademas Ecuador puede ser considerado un destino con gran potencial para hacer

turismo debido a su relevante cultura. (p. 1)

Por ende, la gastronomia es una de las razones por las que el turismo en Ecuador esta en
alza, no solo por su excelente oferta de platos tipicos sino también por su cultura y la rica
historia culinaria del Ecuador hacen que este sea un destino turistico de gran potencial en el

continente americano.

Los futuros gastronomos deben tener predisposicion sobre los saberes y tradicionales
culinarias, documentando los distintos procesos e ingredientes que han sido utilizadas por
décadas. Segun Gutierréz (2020) expone: “Dentro del rol de alumno gastrénomo, es
importante realizar investigaciones muy profundas acerca de la tradicion y la cultura
culinaria del pais, con el fin de adquirir el aprendizaje, fortalecer los conocimientos basicos
y hacer un desarrollo social” (p. 42). Con la intencidn de revalorizar los saberes culinarios,
los gastronomos tienen el deber de realizar investigaciones de manera activa para fortalecer

la identidad culinaria.



4.1.3 Investigaciones Locales

Los conocimientos sobre la preparacion en la cuidad de Ibarra son amplias y variadas, por
lo cual es fundamental documentar los procedimientos que son herencias familiares que
siguen deleitando el paladar de los ibarrefios. Laura Velazquez (2019) (citado en Diario La

Hora 2019) destaca una entrevista:

Después de que fallecio su abuelita, la madre de Laura sigui6 con el negocio. En esa
época, recuerda, se cocinaba en lefia y se aplastaba en una batea la masa. Y cuando
fallecié su madre, siguid ella preparando el plato. “Ahora mis hijas siguen también la

tradicion”, comenta Velazquez. (parr. 6)

Es asi que, la importancia de documentar todas las técnicas que sean empleadas para realizar
los distintos envueltos es premordial para que las siguientes generaciones puedan recrear
dichas recetas con los procedimientos adecuados para obtener una textura y sabor Unico de

un envuelto tradicional.

4.2 MARCO CONCEPTUAL

4.2.1 Patrimonio Cultural

El patrimonio abarca todos los bienes y practicas sociales que son tanto dinamicas como
representativas. Estos son creados, sostenidos, compartidos y reconocidos por personas,
comunidades, comunas, pueblos y nacionalidades, colectivos y organizaciones culturales de
una region o pais. (Ministerio de Cultura y Patrimonio) Como se ha expuesto el patrimonio
cultural se refiere a todos los elementos que son parte de la herencia cultural de una sociedad;
en este caso los envueltos son una técnica culinaria ancestral y, por ello son parte
fundamental del patrimonio cultural inmaterial, siendo una representacion unica de preparar
y presentar alimentos que confiere un valor cultural y simbolico que trasciende lo meramente

gastronoémico.



4.2.2 Saberes Ancestrales

Son el conjunto de conocimientos que tienen las poblaciones indigenas, siendo transmitidas
por generaciones mediante la tradicion oral de los pueblos originarios (Gutiérrez, 2018). Los
saberes ancestrales son conocimientos que se han transmitidas por generaciones de forma
oral y préctica; forman parte de la cultura de una regidn. Dichos saberes tienen relacion con
la naturaleza, la alimentacién, la medicina tradicional, las artesanias y otros aspectos de la
vida cotidiana. Ademés, los saberes han sabido adaptarse a los recursos, entorno y
condiciones de cada region; sometiéndose a los cambios constante tratando de no perder la

esencia que lo hace Unico.

4.2.3 Cocina Ancestral

Explica Angeli (2011) (citado en Saltos 2018) “La comida ancestral se centra en el estudio
de sus antiguos productos, recetas y métodos culinarios, fuente generosa de ideas de sabores
y texturas. Y, naturalmente, en encontrar la forma de ponerlos al alcance de todos” (p. 8). Es
importante recalcar, la forma de cocinar los alimentos antes se hacia por medio de tulpas,
rocas calientes o los alimentos eran sometidos al fuego directamente. Siendo estos métodos
de coccidn los mas usados por las comunidades indigenas, por otro lado, el uso de productos
autoctonos como las ocas, maiz, mashua y bajo consumo de carnicos fueron parte de dieta

diaria que poseia las diferentes comunidades.

4.2.4 Cocina Tradicional

La cocina tradicional es aquella que utiliza ingredientes y técnicas culinarias, siendo
aplicadas y transmitidas por generaciones dentro de una cultura especifica. Se caracteriza
por el uso de ingredientes locales y estacionales, la utilizacién de métodos de coccion
tradicionales y la combinacion de sabores y texturas que reflejan la identidad cultural de un
pueblo. (Kaplan & Visser, 2018). Es necesario mencionar, las técnicas y saberes
tradicionales han permanecido a pesar de las diversas influencias por distintos paises, ha

sabido adaptarse afiadiendo nuevos ingredientes o especias a las recetas originales; un
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ejemplo claro es el tamal que afiadio el cerdo, pasas, pero mantuvo la harina de maiz y la

coccion a bafio maria.

425 Revalorizacion

La revalorizacion es basicamente devolver a algo el valor que ha perdido con el tiempo
(RAE, 2023). Sin duda, apreciar aquello que se consideraba pasado de moda o inferior da
paso al redescubrimiento y la reapreciacion, en el contexto gastronémico son los saberes,
métodos, técnicas, ingredientes que han sido ignorados y dejados de lado por tiempos
prolongados. Como resultado hay nuevas posibilidades de crear platos mas auténticos y
sostenibles a base de productos autoctonos; dejando volar la creatividad con el uso de nuevas
tendencias, desembocando a la conservacion de la biodiversidad culinaria y la preservacion

de la cultura gastrondémica local.

4.2.6 Manual de Técnicas

Es un documento que posee informacion sobre los recursos utilizados para realizar una
actividad determinada, explicando los procesos que seran realizados, conjuntamente con una
descripcion detallada sobre las técnicas y caracteristicas de cada elemento (Danay, 2012).
Es una herramienta valiosa por su contenido de informacién detallada sobre las técnicas y

métodos culinarios, asi como recetas y consejos practicos para preparar diferentes platos.

Al ser una guia completa cubre todas las dudas presentes, esencial en el aprendizaje,
entrenamiento y perfeccionamiento de habilidades culinarias en la gastronomia. Ademas, es
una fuente para evidenciar textual o graficamente los distintos saberes para aprender y

perfeccionar las habilidades culinarias en la gastronomia.

4.2.7 Técnicas Culinarias

Las técnicas culinarias son utilizadas para preparar alimentos, los cuales son sometidos a
diferentes métodos de coccién que transforma la materia prima en alimentos cocinados

cambiando su textura, sabor y aroma (Larousse Cocina, 2023). De este modo se entiende

11



que son el conjunto de métodos, especificaciones que son utilizados en la cocina para
elaborar alimentos de forma correcta, ayudando a transformar la materia prima en platillos
con distintas texturas, aromas y sabores, garantizando que los alimentos tengan la coccion

correcta, mantengan los nutrientes y sean seguros de consumir.

4.2.8 Envueltos

Es un término utilizado para varios alimentos envueltos principalmente en distintos tipos de
hojas, mismas que son amarradas para cocinarlas a vapor. (Larousse Cocina, 2023). Existe
documentacion que certifica el uso de las hojas por milenios prevaleciendo hasta la
actualidad, sirve para cubrir diferentes alimentos con hojas de distintas plantas, sea para

cocinarlos de forma lenta, preservando los sabores y potenciando los aromas.

Por otro lado, ayuda a la conservacion de los alimentos para evitar que organismos ajenos al
alimento se impregne y lo dafie, prologando la vida util del alimento; los pueblos originarios
indigenas lo usaban y en la actualidad se usa un ejemplo claro es el queso de hoja tradicional

en Cayambe.

4.2.9 Hoja de Bijao

El bijao es una variedad botanica que forma parte de la familia de las marantaceas. Esta
planta se desarrolla en el tropico americano y sus hojas son aprovechadas en ciertas naciones
para envolver preparaciones tradicionales caracteristicas de esas areas geograficas (Young
Living Academy, 2023). Las hojas de bijao son utilizadas para envolver los alimentos, como

en la Amazonia se lo usa para elaborar la tonga que es un plato tipico.

4.2.10 Hoja de Achira

La Achira es conocida cientificamente con el nombre de Canna Edulis, pertenece al reino
vegetal, de la familia de las cannaceas, especie Edulis. Es una hierba perenne nativa de la

region andina, que alcanza hasta dos metros de alto, con hojas amplias, ovales y flores rojas
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muy vistosas. Produce abundantes rizomas, antiguamente utilizadas en la alimentacion
humana. Hay evidencias de que fue cultivada en la cultura VValdivia, 3500 afios A.C (Estrella,
1988). Esta hoja es utilizada para envolver alimentos o preparaciones como el quimbolito y

le aporta un aroma y sabor Unico

4.2.11 Hoja de Platano

La hoja de platano, proviene de la familia de las muséaceas. Son hojas de gran tamafio, tienen
un color oscuro y claro, su forma es ovada con una costilla gruesa en el centro (Larousse
Cocina, 2023). Esta hoja en varias culturas estd presente en zonas tropicales, en Ecuador se
lo puede encontrar en las zonas costeras y partes de la Amazonia. Por su gran tamafio
comunmente se las usa para cocinar, envolver alimentos o servir diferentes alimentos. Es
importante quitar la costilla de la hoja para poder usarla porque la hoja queda mas flexible

y, para suavizar la hoja se recomienda pasarla por fuego sea en parrilla.

4.2.12 Hoja de Choclo

Las hojas son largas, de gran tamafio, lanceoladas, alternas, paralelinervias. Se encuentran
abrazadas al tallo y por el haz presenta vellosidades. Los extremos de las hojas son muy
afilados y cortantes (Arocena, 1933, pp. 361-362). Estas hojas son utilizadas para envolver
distintas masas y alimentos aportando un aroma y sabor caracteristico. Es importante
destacar que esta hoja de choclo o maiz se utilizan en América y Africa para envolver
diferentes alimentos o preparaciones, esto por su resistencia a altas temperaturas y los

alimentos se cocinan de manera uniforme.

4.3 MARCO LEGAL

Para la presente investigacion se estudia documentos normativos que fortaleceran el

desarrollo de los temas propuestos.
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Se reconoce y garantizara a las comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades
indigenas, de conformidad con la Constitucién y con los pactos, convenios,
declaraciones y demas instrumentos internacionales de derechos humanos, los
siguientes derechos colectivos; crear, desarrollar, aplicar y practicar su derecho
propio o consuetudinario, que no podrd vulnerar derechos constitucionales, en
particular de las mujeres, nifias, nifios y adolescentes; mantener, proteger y
desarrollar los conocimientos colectivos; sus ciencias, tecnologias y saberes
ancestrales; los recursos genéticos que contienen la diversidad bioldgica y la
agrobiodiversidad; sus medicinas y practicas de medicina tradicional, con inclusion
del derecho a recuperar, promover y proteger los lugares rituales y sagrados, asi como
plantas, animales, minerales y ecosistemas dentro de sus territorios; y el
conocimiento de los recursos y propiedades de la fauna y la flora. (Constitucion de
la Republica del Ecuador, 2008, Art. 57, titulo VII Régimen del Buen Vivir, el
capitulo primero que habla de la Inclusion y Equidad, seccion octava sobre Ciencia,

Tecnologia, Innovacion y Saberes Ancestrales, p. 28)

Con relacion al presente articulo, reconoce y protege la importancia de los saberes
ancestrales de los pueblos y nacionalidades del Ecuador, y establece que el Estado debe
garantizar su promocion, respeto y proteccion. Por esta razon dentro del analisis se busca
que los envueltos ecuatorianos. Ademas, se enfatiza en la proteccion de los derechos de
propiedad intelectual de dichos saberes, conocimientos y recursos geneéticos, y se reconoce

el derecho de compartirlos con otros pueblos y culturas, a nivel nacional e internacional.
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5. MATERIALES Y METODOS. -

A continuacién, se presenta la descripcién del marco metodoldgico establecido para alcanzar
el tercer objetivo especifico de este proyecto: Disefiar un manual gréafico de las técnicas para
la elaboracion de 9 tipos de envueltos ecuatorianos; el periodo de tiempo contemplado para
esta investigacion abarca desde mayo hasta agosto de 2023.

5.1 Alcance y enfoque de la investigacion

El enfoque utilizado en esta investigacion es de caracter aplicado y adopta una metodologia
mixta, que combina tanto datos cualitativos como cuantitativos. El objetivo principal es
desarrollar un manual grafico que brinde instrucciones claras y detalladas sobre la
elaboracion de envueltos ecuatorianos, utilizando una guia como herramienta fundamental.
De esta manera, se recopilaran, analizaran y gestionaran los datos necesarios para construir

la propuesta mencionada.

5.2 Tipos de investigacion

Para la elaboracion del presente estudio, se utilizaran 2 tipos de investigacion:

5.2.1 Descriptiva

Este estudio empled la investigacion explicativa que Guevara et al. (2020) lo definen como:
“La investigacion descriptiva consiste en llegar a conocer las situaciones, costumbres y
actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de las actividades, objetos,

procesos y personas” (p. 171).

Segun Tamayo y Tamayo (2006), el tipo de investigacion descriptiva, comprende la
descripcion, registro, analisis e interpretacion de la naturaleza actual y la composicion o
procesos de los fendmenos; el enfoque se hace sobre conclusiones dominantes o sobre cémo

una persona, grupo, cosa funciona en el presente; la investigacion descriptiva trabaja sobre
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realidades de hecho, caracterizandose fundamentalmente por presentarnos una

interpretacion correcta.

5.2.2 Aplicativa

Ademas, este estudid utilizo la investigacion aplicativa, la cual para Tamayo y Tamayo
(2006) es la forma de investigacion aplicada que se le denomina también activa o dinamica,
se encuentra intimamente ligada a la pura ya que depende de sus descubrimientos y aportes
tedricos; es el estudio o aplicacién de la investigacion a problemas concretos, en
circunstancias o caracteristicas concretas; esta forma de investigacion se dirige a su

aplicacion inmediata y no al desarrollo de teorias.

5.3 Métodos

5.3.1. Método inductivo-deductivo

5.3.1.1Método Inductivo

Sampieri (2006) menciona: “el método inductivo se aplica en los principios descubiertos a
casos particulares, a partir de un enlace de juicios” (p. 107). En esta investigacion, se uso
este método para procesar y analizar los datos obtenidos de los cuestionarios aplicados y en
el analisis e interpretacidn de la informacion. Este enfoque analitico, arraigado en la filosofia
del empirismo y la observaciéon cuidadosa, abre las puertas hacia la comprension y la

construccién del conocimiento a partir de evidencias concretas.

5.3.1.2 Método deductivo
De acuerdo a Ander-Egg (1998) el método deductivo “es el razonamiento que, partiendo de

casos particulares, se eleva a conocimientos generales” (p. 97). Este método permite la

formacion de hipotesis, investigacion de leyes cientificas, y las demostraciones. La

16



induccion puede ser completa o incompleta. Este método se utiliza en la revision de la

literatura y en la presentacion del informe final.

5.3.2 Método analitico-sintético

Véliz y Jorna (2014) expresan que el método analitico-sintético fue empleado para
descomponer el todo en las partes, conocer las raices y, partiendo de este analisis, realizar la
sintesis para reconstruir y explicar. Aqui la reconstruccion y explicacion implican
elaboracion de conocimientos, lo cual es un llamado a que, aunque lo mas comdn en su
empleo es para la basqueda de informacion, en ocasiones se le utiliza para la elaboracion de

conocimientos.

5.3.3 Método histdrico-comparativo

5.3.3.1 Método histérico

El empleo del método histérico adquiere relevancia al indagar en los acontecimientos
globales, las localidades y distintos periodos del pasado, permitiéndonos asi obtener una
comprension de las expresiones contemporaneas presentes en las sociedades
contemporaneas (Ramirez, 2018). Es una herramienta esencial para desentrafiar el pasado y
comprender nuestra historia colectiva. A través de la identificacion, recopilacion, critica,
interpretacion y narracion de fuentes, los historiadores contribuyen al enriquecimiento de
nuestro conocimiento sobre las civilizaciones pasadas y nos ayudan a contextualizar y

comprender mejor el mundo en el que vivimos hoy.

5.3.3.2 Método comparativo

El método comparativo, con su capacidad para desentrafiar las capas de significado ocultas
en los objetos de estudio, desempefia un papel esencial en la exploracién de mdltiples
propiedades a lo largo del tiempo. EI método comparativo sirve para contrastar dos 0 mas
caracteristicas mencionadas en dos 0 mas elementos, ya sea en un instante especifico o a lo

largo de un periodo de tiempo que puede ser amplio o mas limitado (Fideli, 1998). Dicha
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comparacion supone el andlisis de las acciones de los agentes historicos involucrados y/o de
las caracteristicas estructurales del fendmeno estudiando (Makon, 2004).

5.4 Técnicas
5.4.1 Documental

En esta técnica se revisaron fuentes secundarias con la finalidad de recopilar informacion de
calidad, la busqueda también se dio por medio de libros, revistas cientificas, articulos
cientificos, buscadores académicos y paginas web adquiere un rol crucial. Ademas, se utiliz6
distintos repositorios de universidades del pais y extranjeras recopilando datos e informacion
relevante; el uso de buscadores académicos como Google Académico y paginas webs
especializadas como Scopus, Redalyc y Dialnet donde se puso obtener datos relevantes para

la presente investigacion.

5.4.2 Analisis de contenido

Una de las mas clasicas definiciones del analisis de contenido, y en la cual se hace referencia
al aspecto cuantitativo, es la que Berelson se refiere como “la descripcion objetiva,
sistematica y cuantitativa del contenido manifiesto de la comunicacion” (Abarca et al.,2013).
El andlisis de contenido emerge como una poderosa herramienta en la exploracion y
desentrafiamiento de la informacion transmitida a través de la comunicacion. Este enfoque
se caracteriza por su enfoque objetivo y cuantitativo hacia el contenido manifiesto,
permitiendo a los investigadores examinar mas a fondo y brindando una comprension
profunda de las ideas, emociones y conceptos que se encuentran en la vanguardia de la

comunicacion humana.

5.4.3 Encuesta

Se estructur6 tres preguntas como datos generales y ocho preguntas sobre el tema de
envueltos ecuatorianos, de las cuales dos preguntas fueras preguntas cerradas y seis son
preguntas abiertas de seleccion multiple. Se aplicaron 169 encuestas a la poblacion

econdmicamente activa (PEA) de las provincias de Imbabura, Esmeraldas y Loja); el
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cuestionario fue disefiado con la herramienta Google forms, el envio de este fue a través de
WhatsApp.

5.4.4 Entrevista

Se disefiaron dos guiones de entrevista dirigidas a cocineras tradicionales dedicadas a
realizar envueltos ecuatorianos y Chefs ecuatorianos; las entrevistas fueron de tipo
semiestructurada con preguntas abiertas que permitieron recopilar criterios amplios de los
entrevistados. Las entrevistas fueron virtuales para ello, se programo una cita previa; estas
fueron grabadas en audio con el consentimiento del entrevistado, la duracion promedio de

las entrevistas fue 45 min a 55 minutos.

5.4.5 Ficha de observacion

El tipo de observacion realizada en la presente investigacion fue la observacion no
participante dado que se obtuvo informacion relevante sobre los envueltos: humita y

quimbolito. Toda la informacion recabada con esta técnica reposa en fichas de observacion.

5.5 Instrumentos

e Cuestionario
e Guia de entrevista
e Ficha de observacién

e Teléfono celular

5.6 Célculo de la muestra

Para calcular la muestra se tomé como universo de estudio tres provincias del Ecuador:
Imbabura, Esmeraldas, Loja. En base a esto, se tomé la PEA de las tres provincias que es

600.597 que al aplicar la formula dio como resultado 166. Esto se detalla en la figura 1.
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Figural

Calculo de Muestra

Calculadora de Muestras

Margen de error;

Nivel de confianza:

Tarnafio de Poblacion:
1600597 |

| Calcular |

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 600597

Tamarfo de muestra: 166

Nota. Tomado de Corporacién AEM Asesoria Empresarial y Marketing (2009). Calculadora de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

Los datos empleados fueron con el 10% para margen de error, el 99% de nivel de confianza,

aplicando la formula se obtuvo la muestra para realizar las encuestas.

5.6.1 Formula de céalculo
z*(px q)
z%(p x q))
N

e+

5.6.2. Descripcion de la formula

n= Tamafio de la muestra

z= Nivel de confianza deseado

p= Proporcion de la poblacién con la caracteristica deseada (éxito)
g= Proporcidn de la poblacion sin la caracteristica deseada (fracaso)

e= Nivel de error dispuesto a cometer

N= Tamafio de la poblacién
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Al sustituir los valores se obtiene los subsiguientes datos:

5.6.3 Calculo de la muestra:
2.58%(0.5x 0.5)

n=
2.582(05 % 0.5))
2
0.1* +—%060597
1.6641 1.6641
n-= n=
2.582(05 % 0.5)) 16641
0.1% + =—%00597 0.01+ £50597
1.6641

n = 166.363904835692

n= 0.01000277074311

5.7 Procedimiento

Para solventar los problemas estructurados en la presente investigacion que se sintesis son:

La cocina ecuatoriana en la actualidad ha ido perdiendo su identidad gastronomica debido a
la preferencia de la cocina vanguardista dejando de lado la aplicacion de técnicas ancestrales
generando rechazo por lo tipico o autéctono de una zona determinada, siendo poco ético
dejar de lado a la riqueza gastrondmica y cultural que posee el pais. Por lo tanto, es

primordial la conservacién de los saberes ancestrales.

La gastronomia aparte de combinar métodos y técnicas de coccidn, de la memoria y destreza
del cocinero, un platillo requiere ademas de la existencia de documentos fisicos en los cuales
los profesionales de esta rama estandarizan cada receta para no perder la esencia de la misma.
Es asi que la inexistencia de la documentacién que plasme las técnicas de los envueltos
ecuatorianos tiene como consecuencia el empirismo al momento de realizar un envuelto de
manera que pone en riesgo la aplicacion del proceso adecuado a realizarse y se pierda la

tradicion y la preparacion en si. Segun Barahona (2022) afirma que:

Sin embargo, se evidencia que actualmente existen varios factores que
interfieren en la trascendencia histérica de ciertos platos, como es el caso del
envuelto una preparacion que proviene desde la conquista de los Incas en tierras

ecuatorianas basado en una envoltura de hoja natural donde distintos tipos de
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masa con condumios y proteinas son aromatizados y conservados para la hora
de su coccion, este plato en especifico encierra recetas y preparaciones
tradicionales que cuenta historias familiares y de antepasados en casi todas las
regiones del pais. (p. 4)

Siendo el envuelto una preparacion antiquisima con trascendencia historica es indispensable
tener evidencia fisica de las recetas o técnicas empleadas en la elaboracion para que asi se
mantenga intacta los ingredientes base y, evitar perder la tradicién que conlleva.

La oferta gastronémica del Ecuador se ha visto influenciada por la cocina extranjera y sus
preparaciones, ocasionando el poco interés de los gastrénomos por saberes ancestrales
culinarios especialmente para la realizacion de un envuelto desencadenando la pérdida de
identidad culinaria del pais. Siendo el origen de la limita informacion acerca del paso a paso

sobre la técnica del doblez en vueltos ecuatorianos.

Un notable problema en la actualidad se refleja en la despreocupacion por conservar los
saberes ancestrales, por la falta de motivacion presente en las nuevas generaciones ya que
prefieren aplicar métodos y técnicas de vanguardia, creando cocinas de autor antes que
preservar las preparaciones tradicionales, respetando la esencia de las mismas y utilizando
productos endémicos de cada sector. Ademas. Promueve la pérdida de la identidad y saberes

gastronomicos de una poblacion y corre el riesgo que la preparacion desaparezca.
Se ha disefiado la siguiente metodologia.
Fase 1: Disefio de los Instrumentos

Se elabor6 una encuesta que consta con 8 preguntas cerradas que fueron aplicadas a 166

personas.

ENCUESTA
Objetivo. — Esta encuesta se realiza para identificar los conocimientos que tiene la poblacion

en general acerca de los envueltos ecuatorianos como alimento tradicional.

El envuelto de origen americano elaborado a base de harina de maiz, yuca, papa, platano,
entre otros; se envuelven en hojas de maiz, achira, bijao, etc., y son cocinados a vapor,

asados o hervidos.
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Datos Generales

a) Edad 20-30 30-40 40-50 50-60
b) Genero F M Otro
c) Ocupacion

Cuestionario
1. ¢Ha consumido envueltos de sal o dulce?

| Si | No

2. ¢Con que frecuencia consume los envueltos?

| Siempre | Usualmente | Rara vez | Nunca

3. ¢Haelaborado un envuelto y conoce la forma correcta de envolver?

| Si | No

4. ¢Qué envueltos conocen?

| Humita | Chiguiil [ Tonga | Quimbolito | Tamal | Timbulos | Hallacas |

5. ¢Queé tipo de harina se utiliza para elaborar un tamal?

Maiz Papa Mote Todas las
anteriores

Otro/s

6. ¢Qué tipo de hoja se utiliza para envolver un chiguil?

Atzera Bijao Platano Maiz
—~ I -
Otra/s

7. ¢Le gustaria tener un manual donde se detalle acerca de la forma como hacer los
envueltos ecuatorianos?

| Si | No |
8. ¢En qué formato le gustaria tener el manual?

| Fisico/impreso | Digital | QR para descargar | Video |
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Otro

Asi mismo, se elaboraron dos guiones de entrevista las cuales dos poseen 8 preguntas

abiertas aplicadas a Cocineras Tradicionales y Chef 's ecuatorianos.

Figura 2
Entrevista para Cocineras Tradicionales

ENTREWVISTA

Objetivo. = La actual entrevista esta enfocada en ampliar el conocimiento acerca de las
técnicas tradicionales de los ervueltos ecuatorianos, con lafinalidad de obtener datos

especificos sobre laimportancia de mantener vigente la elaboracidn de los mismos,

i)

b MNombrey Apellidos:
Edad

1 Qcupacidn

1 Fechade entrevista:

QDE

Freguntas para Cocineras tradicionales:
e (CAmose consigue la texturay consistencia perfecta de un chigdil? OE1
e  CAmose consigue la texturay consistencia perfecta de un quimbolite” OE1L

s iPuede hablar scbrelosingredientss que han sido reemplazados en las recetas de los

envueltos? OE1

e jQuéfactores cres que influyen el enbajo consumo de envueltos enla actualidad?

oG

e Comoinfluyenlos rellenos tradicionales enla texturay el sabor del envuelto?

OG+0E1l

dCual o cudles sonlos enwueltos que menos se preparanen la actualidad? OG
&  jQuéespediasy condimentos tradicionales recomienda usar para elaborar envusltos?

Y cudles no? OEL+ OE2
s JCudles sonloserrores mas comunes al preparar un envuelto? OEL

Figura 3

Entrevista para Chefs

Preguntas para Chefs:

s JCAmo sepusdeninnovar las recetas tradicionales de los envueltos, respetando las

raices culturales v las técnicas? OG+OE3

& JCamo se podria adaptar lareceta de lamasa de gquimbolito para crear envueltos sin

gluten? OE1

s JCAmo se puede hacer para gue los envueltos ecuatorianos sean mas accesibles e

incluyentes para todos los gustosy necesidades dietéticas? 0G
& JCAmo se puedeincorporar lainnovacidn enla elaboracidn de los envueltos
aclatorianos para destacar su sabory presentacidn? OG+OG3

e JCudlessonlas caracteristicas que hacen atractvos alos envueltos ecuatoriancs para

los consumidores? OG+0E2
e iCudles sonlas oportunidades de negocio enlainnovacidnde los envueltos
ecuatorianos paralos chefs y emprendedores gastrondmicos? 0G

o Cresque esfundamental la creacidn de un manual de técnicas para elaborar los

envieltos ecuatorianos? OE2

s JCudles sonlas téonicas tradicionalesy los pasos dlave necesarios para elaborar una
variedad de envueltos ecuatorianos, v cdmo se pueden representar de manera visual

en unmanual grafico parafacilitar sucomprensidny practica? OE2

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

envueltos ecuatorianos como el quimbolito, tamal y humita.
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Figura

4

Ficha de Investigacion, se puede observar en anexos.

TFicha de Observa

1, DATOS DEL INVESTIGADOR: Evgeria Karcliea Ortega Jundo
L DATOS DEL I

Ficha de Observacion

ion

Ficha de Observ

12, TECTLA: 10 de Agosto

3.1 UBICACTON: Ectndor

TIGADOR: Figesea Carntins Criage T

ADOR: Fugenia Karulira Ortegs Juado

del 2023 C

2 PO 10 Agosta el 2020

3 NOMHRE BB 1UCAR | ACTIVIBAD: Cafe de Rl
NS DEL LUGAR €TV IDAD: Caf e Bk

(2. FECHA: 10 de Agosto del 2023

/3 NOMBRE DFL LUGAR / ACTIVIDAD: Caté & Resita

LONGITUD: 0319655 LATITUD: 78 11117 -

Prvs uata; b

. —

LMD Lanme T

Cau Bawter s el erevincn: et

Camim: Tiars [

LATITUD: 7811447

3.1 UBICACION: LONGITUD: 0349655

Tbama Bario: San Erancis®

Proviacia: Intatun Can

0.2 Dieecin: Mignel oo 241 y Jean Mossis.

32,1 NOMBRE DFL DUFROW: St Ress Suarer

3.2 Deecctin: o il 211 Joag et

3.2.1 NOMBRE DLL BUESOUA: 1. Bt Sekez

figoel ovieds 241 y Juim Mot

3.2,1 NOMBRE DEL DUENOA: 83 Kosa Suicer

lenvuelve la mezcla,

[3:2:2 OBSERVACIONES: El envuelto es un quimbolito, se caracteriza por la hoja de achira que
pas

ne por
Jcerdo,

/4. FOTOGRAFIA

8. FoTOGRAFIA

I probar el

Tafoja de

[COMENTARIO: Al degustar el quimbolito se pudo senir una armonia entre los ingredientes, su masa
cor i tiene

VACIONES: L huanita e de sal, et exvuelia en e boja de choclo, e

(csponjosa. posec 1 aroma caraeteristico de queso ¥ choclo,

4. FOTOGRAYIA

(COMENTARIO: Al degussar Jn hisrita de sal tenis e fextums stave y esgonoss, con si s
tal manera que Ia masa subis volumen

leratersa yal

Mo rorper una esporja, e cuatro
b [ T masa puede subir y esporjarse

¥ una abertura e
lcuando se a cocina a vapor.

Fase 2

¥ esta cocim waiformemeste.

Los instrumentos indicados anteriormente fueron validados por un chef docente universitario

de gastronomia.

Figura 5

Validacion de los Instrumentos

AVANCE EVALUADC

i
Vabdagitn de

de evaluaelin
TACTIVIDADES DESARROLADAS SEG

CRONOGRAMA

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA “PUCESI"
FVALUACION DE LA FASE DE EJECUCION DI LOS TRABAJOS DE TITULACION

i Propaasto de monnl,de Hericos trodicional de, eavoetles scootoxianos

Anexo 2

o de Tiutse 5C. Loeno. Awliano Lt GESTURK

penes: EOJRAIQ_KOTOUNG Oviega_dorado.
i die B4 e O3 o 2023

tuy Aceptable A = Aceptable Poca Aceplable
N CumrLo ‘unlnumw

CRONOGRAVIA |

ISTRVACIONIES

S Ta T }m a

retromentos

Fase 3: Aplicacién de los instrumentos
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Se aplicaron 166 encuestas a personas de las cuidades de lIbarra, Loja y Esmeraldas por
medio de la via digital; las entrevistas se realizaron de forma digital por medio de llamadas
de voz y se transcribié en Word. Las fichas de observacion no participativa contienen los
datos relevantes de dos tipos de envueltos como son la humita, tamal y quimbolito que son

los més consumidos en la cuidad de Ibarra.
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5.8 Matriz Metodoldgica

Tabla 1

Disefio metodolégico

SUJETOS
TEMA DE OBJETIVOS . .
INVESTIGACION ESPECIEICOS DE METODO TECNICA INSTRUMENTO RESULTADOS
ESTUDIO
Investigar las bases Envueltos Inductivo  Documental  Fuentes secundarias  Marco teorico
teodricas y cientificas tradicionales Deductivo.
acerca de los ecuatorianos
envueltos Analitico
ecuatorianos. sintético
Identificar los Envueltos Inductivo Encuestas Cuestionario Envueltos tradicionales
distintos  envueltos tradicionales Deductivo.  Entrevistas ecuatorianos
tradicionales ecuatorianos Guia de entrevista
ecuatorianos por Observacion
Propuesta de manual medio de un trabajo Anali_tico no Ficha de.
. de campo sintético participante  observacién
de técnicas
tra(ilrt]::/%r;?tlgg de Dise_ﬁar un manual Maqual Inductiyo Encues.ta Cuestionario l\_/IanuaI graficocon 9
. gréafico de las gréfico Deductivo  Entrevista tipos de envueltos
ecuatorianos . . .
técnicas para la Guia de entrevista
elaboracion de 9 tipos  Técnicas de Analitico Observacion
de envueltos elaboracion de  Sintético no Ficha de
ecuatorianos. Envueltos participante  observacién
Histoérico
Validar el manual Manual Inductivo Observacién  Ficha de validacion  Instrumentos validados
gréfico de las gréfico de Deductivo  participante
técnicas para la técnicas
elaboracion de 9 tipos  Digital Analitico
de envueltos Sintético

ecuatorianos.
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6 RESULTADOS Y DISCUSION.

6.1 RESULTADOS
En esta seccion se presentan los resultados cualitativos y cuantitativas de la investigacion.

En cuanto a los resultados cuantitativos, se considera la muestra de estudio compuesta por
166 participantes de las provincias de Loja, Imbabura y Esmeraldas. Para representar los
datos obtenidos, se emplean gréaficas de tipo pastel, y posteriormente se lleva a cabo un
andlisis global de los resultados. Por otro lado, en lo que respecta a los datos cualitativos, se
elabora una narrativa basada en los testimonios de los entrevistados, los cuales al final se

presentan en forma de analisis general.

6.1.1 Tabulacion de las encuetas

Datos generales

Figura 6 Figura7
Edad Ocupacion
Edad
Ocupacion

m Estuiante Universitario
mo0-40
» Docente Universitario

a0 -a0 » Profesional

50-60 Jubilado

Figura 8

Género Género

=F
= il

w Otro
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Cuestionario

Pregunta 1
¢Ha consumido envueltos de sal o dulce?
Figura 9

Consumo de envueltos de sal o dulce

Consumo de envueltos de sal o dulce
1%

m 5
= 4o

Pregunta 2
¢ Con que frecuencia consume los envueltos?
Figura 10

Frecuencia de consumo de envueltos

Frecuencia de consumo de envueltos

0%
I

| Siempre
B Uzualmente
® Rarawes

= Munca
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Pregunta 3

¢Ha elaborado un envuelto y conoce la forma correcta de envolver?

Figura 11

Experiencia en elaboracién de envueltos

Experiencia en elaboracion de envueltos

=5

m Mo

Pregunta 4
¢ Qué envueltos conoce?
Figura 12

Conocimiento sobre los envueltos

Conocimiento sobre los envueltos
1%

® Humita

» Chigiil
nTonga

® Quimbalito
® Tamal

® Timbulas

® Hallacas
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Pregunta 5
¢ Qué tipo de harina se utiliza para elaborar un tamal?
Figura 13

Tipo de harina para elaboracion de un tamal

Tipo de harina para elaboracién de un tamal

LRNETH

\  Papa

» Mote

Todas las arteriares

Pregunta 6
¢ Qué tipo de hoja utiliza para envolver un chiguil?
Figura 14

Hoja utilizada para envolver un chigdil

Hoja utilizada para envolver un chigiiil

%%

mAfzers
= Bijao
» Maiz
Platano
® Mo conozeo chiguil

m Achira
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Pregunta 7

¢Le gustaria tener un manual donde se detalle acerca de la forma cémo hacer los
envueltos ecuatorianos?

Figura 15
Interés por un manual de envueltos ecuatorianos

Interés por un manual de envueltos ecuatorianos

1%

w5

LR [n]

Pregunta 8
¢En queé formato le gustaria tener el manual?
Figura 16

Formato del manual

Formato del manual

1%

= Fisico/impreso

m Digital

= OR para descargar
= ideo

m Fisicoy video
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6.1.2 Analisis de resultados de las encuestas

Después de haber tabulado las encuestas 174, el rango predominante de edad es de 20 a 30
afios con el 57%, seguido por un 18% en el rango de 30 a 40 afios. Ademas, se observa que
el porcentaje méas presentativos es de estudiantes universitarios con el 45% y un 44% se
identifica como profesional. Estos resultados indican una muestra con una inclinacion hacia

una poblacién mas joven, que es importante para el desarrollo de la investigacion.

Con la informacidn arrojada por los colaboradores de las encuestas, se puede conseguir una
vision general sobre el consumo sobres los envueltos ecuatorianos, asi como su elaboracion
y el conocimiento acerca de estas preparaciones tradicionales. A continuacion, se resumira

los datos obtenidos:

En primer lugar, en los datos obtenidos se observan que el 48% de los participantes se
identifica como masculino, mientras que el 46% se identifica como femenino. Ademas, un
6% de los encuestados se identifica como otro género. Estos resultados indican una

diversidad en la muestra.

Acerca del porcentaje mas representativo es de estudiantes universitarios con el 45%.
Ademas, un 44% se identifica como profesional. Estos datos reflejan alta prevalencia de

consumo de envueltos de sal o dulce entre los encuestados.

En primer lugar, sobre el consumo de envueltos de sal o dulce revela un patron contundente
con el 99% de los encuestados afirma haber consumido este tipo de productos, mientras que
solo el 1% niega haberlo hecho. Estos datos reflejan una alta prevalencia de consumo de

envueltos de sal o dulce entre los encuestados.

La frecuencia de consumo de los envueltos revela que el 51% los consume rara vez, lo que
sugiere que este tipo de alimentos no es habitual de su dieta. Por otro lado, un 45% menciona
que usualmente consume envueltos. Finalmente, solo un 4% de los encuestados afirma
consumir envueltos siempre. Estos datos reflejan una tendencia predominante hacia un

consumo ocasional o esporadico de envueltos.

Es notable el poco conocimiento sobre la elaboracién correcta de envueltos con el 62% de
encuestados que no constan con la experiencia y, el 38% afirma tener los conocimientos y

habilidades para su elaboracidon. Estos datos indican la carencia de conocimientos o
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habilidades en la elaboracion adecuada de envueltos; siendo necesario el manual de técnicas

para preparar los envueltos.

Los envueltos méas conocidos son la humita, quimbolito y el tamal con el 26%, 25% y 24%,
respectivamente. Asimismo, el chigiil es medianamente conocido con el 15%. En cambio,
con respecto a las hallacas con el 5% y el timbulo con el 1%. Estos datos reflejan el poco

conocimiento sobre envueltos mas antiquisimos que tienen los encuestados.

El 79% de los participantes identifica correctamente que la harina de maiz es la utilizada
para elaborar un tamal. Solo un 2% menciona la harina de papa como opcién, mientras que
el 8% menciona la harina de mote. Ademas, un 11% reconoce que todas las opciones
anteriores son utilizadas en la preparacion del tamal. Estos datos reflejan un conocimiento

generalizado sobre el uso de harina de maiz en la elaboracidn de tamales.

Es notorio el escaso conocimiento del chiguil en relacion con la hoja que se ocupa para
envolver un chiguil y hay una clara predominancia con otro tipo de hojas, razon por la cual
el 31% identifica la hoja de platano como envoltorio, siendo la hoja de maiz la hoja usada

para envolver obtuvo el 23%.

Existe una alta aceptacion del manual de envueltos ecuatoriano con el 99% y solo el 1%
afirmd no tener interés. Esto indica que la mayoria de los encuestados considera valiosa la
disponibilidad de un recurso que les proporcione informacién y guia en la elaboracién de

envueltos.

Por ultimo, la mayoria de las personas encuestadas tienen preferencia por el formato digital
con el 52%, seguido del formato fisico/impreso con el 25%. Esto manifiesta la clara
inclinacion hacia los recursos digitales para acceder a informacion sobre la elaboracion de
envueltos, dado que la mayoria de encuestados son jovenes y manejan la tecnologia en su

dia a dia.
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6.1.3 Resumen de las entrevistas

6.1.3.1 Datos de los entrevistados

Tabla 2

Datos de Entrevistados

Cadigo Nombres Fecha de laentrevista ~ Ocupacion
E.1 Daniel Samaniego 30 de junio de 2023 Chef Ejecutivo / Panadero
E.2 Cocinera Tradicional /

Mirian Armenta Valencia 01 de julio de 2023
Portadora de Saberes

E.3 Alexis Chichanoy 02 de julio de 2023 Chef Ejecutivo
E.4 L o Chef / Escuela de
Juan José Aniceto 06 de julio de 2023 i
gastronomia Ankukuna
E.5 o Cocinera Tradicional /
Carmen Ortega 08 julio de 2023

Portadora de Saberes

6.1.3.2 Guion de la entrevista

Guion para Cocineras Tradicionales

1) ¢Como se consigue la textura y consistencia perfecta de un chiguil?

2) ¢Como se consigue la textura y consistencia perfecta de un quimbolito?

3) ¢Puede hablar sobre los ingredientes que han sido reemplazados en las recetas de los
envueltos?

4) ¢Que factores cree que influyen el en bajo consumo de envueltos en la actualidad?

5) ¢Como influyen los rellenos tradicionales en la textura y el sabor del envuelto?

6) ¢Cual o cudles son los envueltos que menos se preparan en la actualidad?

7) ¢Qué especias y condimentos tradicionales recomienda usar para elaborar envueltos?
.Y cuales no?

8) ¢Cuales son los errores mas comunes al preparar un envuelto?

Guion para Chefs ecuatorianos

1) ¢Como se pueden innovar las recetas tradicionales de los envueltos, respetando las

raices culturales y las técnicas?
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2) ¢Cbmo se podria adaptar la receta de la masa de quimbolito para crear envueltos sin
gluten?

3) ¢Cdémo se puede hacer para que los envueltos ecuatorianos sean méas accesibles e
incluyentes para todos los gustos y necesidades dietéticas?

4) ¢Como se puede incorporar la innovacion en la elaboracion de los envueltos
ecuatorianos para destacar su sabor y presentacion?

5) ¢Cudles son las caracteristicas que hacen atractivos a los envueltos ecuatorianos para
los consumidores?

6) ¢Cudles son las oportunidades de negocio en la innovacién de los envueltos
ecuatorianos para los chefs y emprendedores gastronémicos?

7) ¢Cree que es fundamental la creacion de un manual de técnicas para elaborar los
envueltos ecuatorianos?

8) ¢Cuales son las técnicas tradicionales y los pasos clave necesarios para elaborar una
variedad de envueltos ecuatorianos, y cdmo se pueden representar de manera visual

en un manual grafico para facilitar su comprension y practica?

6.1.3.3 Transcripcion de las entrevistas

6.1.3.3.1 Guion para Cocineras Tradicionales

E.1 Sra. Mirian Armenta Valencia
P.1: ¢ Como se consigue la textura y consistencia perfecta de un chiguil?

Nosotros tenemos una cantidad grande de alimentos poseen envoltura en diferentes tipos de
hojas, cierto. Tenemos en hojas de platano que son nuestros tamales, aqui en Colombia hay
una diversidad grande de tamales, te voy a decir algunos que te puedan servir por el ejemplo
de aqui de mi departamento del Cauca es tradicional y muy conocido, es hecho a base de
papa, pero existen otros que son elaborados a base de mani y otros que son picados en
cuadritos con carne de cerdo, o carne de res o con pollo esto dependiendo el entorno.
Tenemos acad también las envolturas de los envueltos como el blanco afiejo y mote. El

envuelto blanco afiejo el mismo que ponemos a fermentar el maiz por ocho dias,
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posteriormente se lava y se muele. Luego se pone a fuego para cocinar y se forme una masa,
con esa masa ya realizamos los envueltos blancos, los mismos que se usan para acompariar

cualquier tipo de carne o asados.

Por otro lado, los envueltos de mote, que es un maiz pelado que se mantiene la tradicion de
pelarlos cocinandolos con ceniza, cocinarlo con ceniza o legia, luego se lava y ya se muele
también y asi que forman los envueltos de mote que lo acompafiamos con queso, guisos de
mani, de frijol, guiso de lentejas, guisos de carnes. Mas tradicional un envuelto de mote que
se hace con refrito de cebolla y lleva queso. También tenemos nuestros envueltos de yuca
con queso, este envuelto es mas consumido en el sur, aqui como si es conocido porque es
tan facil de envolver porque es como un tubito y se le amara las dos puntas y, por dentro es
a base de yuca molida se le quita el exceso de liquido y se le afiade una miel de panela.
También tenemos los envueltos que son los tongos, que son de la parte de Guaviare son a
base de arroz, tenemos a base de quinoa o de garbanzo. Se usa mucho la hoja de platano y
bijao, nosotros usamos la hoja de la mazorca tierna, la hoja del aguacate también es usada

aca para envolver y como tu sabes la hoja de va también sirve para realizar envueltos.

P.2: ¢ Como se consigue la textura y consistencia perfecta de un quimbolito?

Uy que rico, hasta aca hasta Narifio llegan los quimbolitos. Bueno para conseguir una bueno
textura y consistencia, siendo importante reconocer que la harina de maiz es la base de la
masa, es importante que todos los ingredientes sean frescos y de buena calidad, conseguir
una textura suave es importante mezclar los ingredientes liquidos hay que batir los huevos
con el azlcar a punto de nieve junto con los demas ingredientes. Luego agregar la harina de
maiz con el polvo para hornear y tener una masa homogénea. Es importante que las hojas de
atzera sean frescas y grandes para poder colocar la masa en medio. También es importante
hacer una envoltura adecuada para que la masa no se salga y al momento de la cocinar en la

tamalera se cocine uniformemente y se esponje.
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P.3: ¢ Puede hablar sobre los ingredientes que han sido reemplazados en las recetas de

los envueltos?

Pues te cuento que aca por lo general siempre se ha mantenido esta parte lo que pasa es que
con la llegada de la industrializacion se saca produccion masiva que dafia en si nuestras
preparaciones ya que se afiade conservantes que son productos quimicos que hacen que la
preparacion dure un poco méas de tiempo es lo que estd destruyendo estos envueltos y al
mismo tiempo enferma también a las personas ya que contienen componentes quimicos que

afectan a la salud y que generalmente cambian un poco el sabor a cada preparacion.

Imaginate que en los condimentos que afiaden ya no son ya no son puros Sino que van
revueltos con harinas para poder sacar una cantidad mucho mayor a las que pueden salir de
un condimento puro también el uso de los colores artificiales que son mezclas de colorantes
con harinas que muchas veces no se sabe con qué son mezclados o son preparadas, esta es
la parte dificil de estas producciones y lo que buscamos es que no se pierda este sabor y ese
olor caracteristico que posee cada envuelto ademas de mantener el aporte nutricional y de
salud porque las recetas de los envueltos tradicionales han sido consumidos por nuestros
antepasados y han formado parte de la dieta diaria que ellos mantenian por eso las grandes
empresas Yy las grandes cadenas hacen produccion masiva y adicionan diferentes productos

sin enfocarse en la receta original y su valor nutricional.

P.4: ¢ Qué factores cree que influyen el en bajo consumo de envueltos en la actualidad?

Bueno, la pereza. Porque ya todo lo queremos tener en el supermercado, que no exista ningdn
tipo de trabajo, ya que la modernidad misma, la tecnologia y la industrializacion ha hecho
que se vaya perdiendo poco a poco, y por eso aqui en Colombia tenemos una lucha muy
fuerte y buscando renombrar, no rescatar sino renombrar todo esto que tenemos en nuestros
territorios y en el entorno que vivimos. Esto por la industrializacién es buena pero también
ha afectado este tipo de preparaciones porque todo queremos en plastico siendo dafiino para
el planeta, mientras que nosotros estamos salvaguardando y buscando que no se pierda estos
enseres, utensilios, las hojas, las formas de preparacion como nuestra madera, nuestros
totumos, nuestras piedras de moler, nuestros molinos que se hacia manualmente como los

pilones y cucharas de totumo o madera.
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Una entidad que se Ilama INVIMA acéa en Colombia ha prohibido este tipo de elementos
porque las industrias quieren buscar otras alternativas para cambiar lo tradicional, y hacemos
dafio al ser humano en su salud y al medio ambiente. La industrializacion a desplazado lo
tradicional y por ende los conocimientos sobre el uso y preparacién, los ha desplazado y
buscamos mantener las practicas y utensilios que antes usabamos porque no le hacen un dafio
al planeta. El bajo consumo de envueltos por esto porque la gente no quiere trabajarla como
se debe, por el ejemplo el afiejo que se afieja por ocho dias, luego lavar, moler, volver a
moler y luego cocinar para conseguir una masa. Es un proceso largo es dispendioso y por
eso las personas quieren todo listo solo para calentar y asi tenemos una pérdida de los
haceres. Ustedes como jovenes deben luchar por volver a estos haceres para mantener viva

la tradicion porque va salvar nuestra vida en el futuro.

P.5: ¢ Como influyen los rellenos tradicionales en la textura y el sabor del envuelto?

Esto depende de acuerdo a la combinacion que se haga de acuerdo, cada preparacion de
acuerdo a la historia la venimos desarrollando a lo y junto con sus elementos como te decia
yo si vamos a emplear un envuelto de un choclo donde la molemos y la vamos a hacer con
queso, Influye que como la masa es tierna y se la mezcla con queso desde el olor y sabor es
espectacular Desde el olor uno siente que hay una combinacion perfecta que se adhiere que
es compatible con esa preparacion esto se da lo mismo en los tamales ya que todo tiene que
ser compatible y estar en armonia si yo hago que te digo un sudado o hago un tamal y lo voy
a hacer de carne de cerdo me va a dar un sabor diferente a que haga de carne de res Entonces
influye de acuerdo a la combinacion que hagamos y de acuerdo a la historia de como se ha
venido haciendo. Porque si yo voy a hacer un envuelto de choclo como esta en mi historia
gue es con queso Yy le voy a echar una carne molida ya no es un envuelto de choclo que se
cree que ya uno por historia y por y por costumbre y por tradicion, quién se lo va a comer,
pero va a darse cuenta que no es un envuelto si no es una hallaca, todo va de acuerdo a tus
costumbres y como la historia se ha venido desarrollando. Es mirar que a través de nosotros
de todo lo que hacemos en la cocina siempre de los errores y de los y de los afios culinarios
se ha dado como resultado estas recetas que a su vez se han venido siendo influenciadas por
la cocina espafiola y de los indigenas de errores que se cometian de varias recetas y quedaron

estas recetas que son perfectas en sabor olor y consistencia.
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P.6: ¢ Cual o cuales son los envueltos que menos se preparan en la actualidad?

Bueno acé en la zona donde estoy si se siguen preparado diversos envueltos tenemos una
ruta del maiz, tenemos la oportunidad de tener los productos frescos por el tema de clima
que se puede tener los productos en cualquier temporada del afio. Entonces que pasa de que,
qué pasa si se encuentran estos envueltos en plazas de mercado claro que no en una forma
masiva. En el departamento de Popayan somos muy consumidores de todo que viene del
maiz, nuestros envueltos de afiejo, envueltos de mote, aca hay unas tortillas que se hacen en
forma de volcan que son alusivas de nuestro Volcan Puracé, la carantanta es una
emblematica en nuestra ciudad que es cuando se hace la masa del maiz del afiejo que al
cocinar esta en el caldero inmenso en la paila, cuando se saca esa masa se deja unos minutos
se deja y se saca como una especie de masa crocante sale lista y se frie para hacer un

chicharon vegetal.

P.7: ¢(Queé especias y condimentos tradicionales recomienda usar para elaborar

envueltos? ¢Y cuales no?

Nosotros aca en Colombia somos un pais de hierbas y de especias que llegan de otros lados
como de India y Turquia estos dos paises son los que mas usan hierbas y especias y les dan
toques especiales a sus comidas nosotros tenemos esa influencia. Colombia esta catalogada
como un pais de hierbas tenemos hierbas de azotea que son de la parte pacifica que son
usadas para preparar pescados nuestros tapados nuestros encocados, asi como también
usamos las hierbas y condimentos, asi como para nuestras sopas. Asimismo, como para
nuestros tamales o bollos que aca los conocemos como bollos como el maiz cuando lo
hacemos tierno por lo general nosotros usamos los condimentos naturales y son el maiz
molido la miel de panela, la canela y se lo puede hacer dulce o salado ya depende el gusto.
Esto no lleva ningun tipo de condimentos externos para evitar que pierda su naturalidad o su
sabor natural porque hay preparaciones que exigen no ser modificadas porque ya aportan los
sabores espectaculares desde su raiz sin afiadir condimentos externos. Por ejemplo para el
tamal la masa como es una masa afiejo la preparamos con achiote que es un éarbol
emblematico aqui en Colombia porque también es medicinal y es un colorante natural que
no contiene ningun quimico en esta masa empleamos el concho de la manteca de cerdo, el

concho para nosotros es sacamos primero la manteca de cerdo que sale muy Blanquita y todo
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el chicharron que sobra lo molemos y de ahi sale el concho del del cerdo Y esto es lo que
adicionamos a la masa del maiz para hacer nuestros tamales afiadimos sal al gusto. Por otro
lado, el comino para nosotros es esencial dentro de las preparaciones tradicionales, asi como
los refritos de cebolla blanca, ajo, comino, tomillo, orégano, nuestro cimarron que es un
cilantro diferente porque aporta mucho sabor en nuestras comidas, en las sopas usamos
tomillo, orégano, cimarrén y perejil hacemos un mofio con estas hierbas y tenemos un sabor

exquisito.

P.8: ¢Cuales son los errores mas comunes al preparar un envuelto?

Los errores mas comunes es la consistencia de las preparaciones, por ejemplo, la masa en
que consistencia debe quedar porque si nosotros vamos hacer un envuelto de choclo y la
masa nos quedd muy aguada eh no vamos a poder tener una buena consistencia y no vamos
a tener el producto como realmente lo queremos. Todo debe quedar en su punto exacto de
condimento, de textura para que el producto sea bien elaborado. Es importante el amor y la
pasion que le metamos al realizar estas preparaciones, si yo voy hacer una masa para hacer
una arepa no me puede quedar una mezcla calduda porque no me va a salir la arepa. Por eso,
todo esta en la preparacion, en las cantidades de los ingredientes que utilizare porque de eso
depende de la suavidad, de la textura y eso es muy importante al momento de realizar los

envueltos.

E.1 Sra. Carmen Ortega
P.1: ¢ Como se consigue la textura y consistencia perfecta de un chiguil?

Para lograr la textura y consistencia perfecta en un chiguil, se debe tener de harina de maiz
de alta calidad para tener una masa consistente de maiz con harina y agua caliente, logrando
una suavidad firme al tacto, similar a la masa de tortillas. Seleccionar las hojas de chiguil
frescas y sin manchas, seguido del lavado cuidadoso de las hojas para quitar impurezas. Para
obtener la consistencia adecuada es importante cocinar las hojas de chigiles con sal asi se
obtiene a ternura sin excesiva blandura, permitiendo que un chiguil bien cocido se doble sin

romperse. Es importante que la coccion sea a fuego lento en una olla tamalera con un poco
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de agua es esencial, este proceso nos permite que los sabores se mezclen y que la masa se

cocine de manera uniforme hasta que la masa tenga una textura firme.

P.2: ¢Cdmo se consigue la textura y consistencia perfecta de un quimbolito?

Si nosotros queremos lograr una textura y consistencia perfecta, es esencial combinar con
ingredientes, como la harina de maiz, la harina de trigo, el azlcar, manteca de cerdo o
mantequilla que hoy en dia es la més utilizada y esencia de vainilla, en proporciones
adecuadas para no tener una mezcla muy aguada o muy espesa. Aqui la coccion es
fundamental, se ponen los quimbolitos dentro de una olla tamalera y tapada para que se
cocinen mediante el vapor permite que los quimbolitos por medio de la hoja de achira suelten
su sabor y desprenda los aromas unicos, logrando asi obtener una textura himeda y

esponjosa.

P.3: ¢ Puede hablar sobre los ingredientes que han sido reemplazados en las recetas de

los envueltos?

Uyyyy, este tema si es un poco extenso porque hoy en dia las personas o las grandes
empresas han logrado cambiar diversos ingredientes para poder economizar con el uso de
productos que aporten mayor sabor o color. Bueno es evidente que dentro de las recetas
tradicionales de los envueltos se ha cambiado la manteca de cerdo por aceite vegetales, esto
ha hecho que algunas preparaciones cambien un poco en su textura, pero este cambio se ha
hecho con la finalidad de ver una opcion mas saludable. Ademas, en algunos casos se ha
optado por incorporar harinas alternativas, como harina de trigo en lugar de harina de maiz,
con el objetivo de lograr distintas texturas y sabores. Mira como antes hablabamos del
quimbolito, hoy en dia mucha gente ya no usa la harina de maiz sino Unicamente la harina
de trigo para elaborarlos con la finalidad ahorrarse ya que con agregar un leudante al cocinar
obtener un quimbolito bien esponjoso y muchas veces las personas ya no distinguen entre
un quimbolito con harina de maiz y trigo. Es realmente penoso como varias preparaciones
pierden los ingredientes principales como el uso del yemo para potenciar el color amarillo o

e uso mismo de los colorantes artificiales.
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P.4: ¢ Qué factores cree que influyen el en bajo consumo de envueltos en la actualidad?

Mira Karolina, hay varios factores influyen en el bajo consumo de nuestros envueltos y es
practicamente la amplia disponibilidad de opciones alimentarias rapidas y procesadas, esta
comida que ya viene preparada y puedes meter al microondas y esta lista para comer. Tal
vez el ajetreo de la vida diaria ha hecho que cambiemos alimentos nutritivos y elaborados
con ingredientes saludable por alimentos con transgénicos y grasas saturadas que dafian la
salud. Creo que de igual forma las personas no quieren preparar los envueltos por el tiempo
que toma hacerlos, y ahora como todo encontramos en los supermercados se les hace mas
facil comprar tamales hechos, quimbolitos que solo calientan en el horno o microondas y
listo y las personas no se dan cuenta de lo que se comen por el uso de varios productos que
ponen estas industrias como conservantes o preservantes que muchas veces son nocivas para

la salud.

P.5: ¢ Como influyen los rellenos tradicionales en la textura y el sabor del envuelto?

Los rellenos tradicionales que tienen nuestros envueltos tienen un papel importante en la
textura y el sabor de cada uno, ya que aporta una rica diversidad de sabores. Estos rellenos,
que varian desde carne de cerdo, de pollo adobada hasta queso, huevos y vegetales, se
vuelven uno mismo con la masa y las hojas con las que los envolvemos durante su coccion,
hace haya una mezcla de esencias, sabores y aromas. La carne de cerdo adobada, por
ejemplo, al cocinarse lentamente, aporta con jugosidad y ciertos sabores especiados,
fusionandose armoniosamente con la masa para crear una textura tierna y suculenta. Por otro
lado, el queso fundido proporciona un contraste de consistencia y un perfil salado que
complementa la suavidad de la masa cocida, afiadiendo una capa de cremosidad en el caso
de las humitas. Es asi como te repito la relacion entre los rellenos y la masa, al cocinarse
juntos en el envoltorio, permite que los sabores se mezclen y realcen mutuamente, generando

una experiencia gustativa unica

P.6: ¢ Cual o cudles son los envueltos que menos se preparan en la actualidad?

Creo que varios envueltos ya no son tan consumidos porgue ya no sea se los elabora mucho

porque no son tan apetecidos y muy poco conocidos por las personas, por ejemplo, el chigdil,
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el timbulo?, las hallacas, algunos sudados de mariscos. Esto tal vez se da porque ya la gente
no conoce, porque se ha ido por los envueltos tradicionales como la tonga, los sudados de
gallina, humitas, tamales, quimbolitos entre todos que son mas conocidos y tienen mayor
demanda. Pero bueno, soy de las personas que piensa que se deberia incentivar el consumo
de los envueltos que ya no se consumen tanto porque son alimentos totalmente nutritivos y
que poseen un proceso de elaboracion grande y que no se deberia perder, porque cuando yo
era nifia iba con toda la ilusion a ayudarle a mi abuela y mi madre a realizar las hallacas
dejando con antelacion los ingredientes separados y preparados, y asi pasdbamos tiempo de
calidad en familia, porque digo tiempo de calidad porque la cocina hace que las familias se

retnan y elaboren los alimentos con todo el amor que se tienen como familia.

P.7: ¢Qué especias y condimentos tradicionales recomienda usar para elaborar

envueltos? ¢Y cuales no?

Los envueltos ecuatorianos le ponen saborcito a la vida con una mezcla sabrosa de especias
y condimentos tradicionales. Imaginate, poner el achiote para dar ese colorcito vivo y un
gustito suave. Ademas, el comino anda por ahi, dandole ese toquecito aromatico y
haciéndole un cha-cha de sabor a la carne. Y no falta el ajito, para ponerle ese picantito lindo
y caracteristico que nos brinda un aroma y sabor inigualable dentro de los refritos. Ademas,
se usar el perejil, culantro, la cebolla larga, la paitefia, sal, pimienta, comino, en el caso de
elaborar envueltos salados. Y ponte al realizar envueltos dulces es indispensable el uso de la
vainilla que sea mejor obtenerla en su vaina porque aporta mas sabor, la canela, clavo de

olor, son ingredientes que nunca deberian faltar al elaborar los envueltos.

P.8: ¢Cuales son los errores mas comunes al preparar un envuelto?

A veces, cuando preparamos los envueltos el mayor error que se comete es no tener la
cantidad adecuada de ingredientes secos como las harinas y de ingredientes humedos como
la leche, mantequilla y esto nos afecta en la consistencia de la masa haciendo que bien salga

aguada o espesa. Otro de los errores es la cantidad de relleno que ponemos en la hoja porque

! Bocadillo de dulce tipico de la Provincia de Bolivar, es hecho a base de harina de maiz y envueltos en hojas
de la planta de maiz.
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al momento de cocinar se puede desbordar, o romper la hoja y asi perdemos la textura
adecuada del envuelto. Es importante lavar bien las hojitas de bijao, maiz o chiguil, porque

nos podemos encontrar con arena o tierra en la boca, juna desgracia total!

6.1.3.3.2 Guion para Chefs ecuatorianos

E.3 Chef Daniel Samaniego

P.1: ¢ Coémo se pueden innovar las recetas tradicionales de los envueltos, respetando las

raices culturales y las técnicas?

Personalmente creo que las recetas de los envueltos no deben ser cambiadas, si hablabamos
de innovar debemos crear nuevas recetas de los envueltos ya existentes para aumentar algun
aroma distinto, pero siempre respetando las técnicas y formas de coccidn que tiene cada una.
Tienes y tenemos que tomar en cuenta que las recetas tradicionales son saberes que hemos

mantenido por afios y no pueden ser cambiadas para buscar de alguna manera la innovacion.

P.2: ¢ Como se podria adaptar la receta de la masa de quimbolito para crear envueltos

sin gluten?

Ahi esta dificil porque si hay que tomar en cuenta que el quimbolito contiene dos tipos de
harina la de trigo y de maiz por ende tiene gluten y como te mencione anteriormente la receta
del quimbolito se debe respetar y no podemos cambiar ningun ingrediente. Si por algun
motivo se cambiaria un ingrediente ya no podriamos decir que es un quimbolito sino darle
otro nombre porque no contiene los ingredientes que tiene un quimbolito tradicional vy, si es
cierto que las personas en la actualidad buscan mejorar su alimentacion. Ademas, hay que
tener en cuenta que gracias al gluten el quimbolito al momento de la coccidn tiene esa textura

esponjosa.

P.3: ¢Cdmo se puede hacer para que los envueltos ecuatorianos sean mas accesibles e

incluyentes para todos los gustos y necesidades dietéticas?
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Mira de alguna manera se podria aplicar la alta cocina haciendo esponjas con algunos
envueltos como por ejemplo el quimbolito, podriamos hacer una masa que vaya al sifon y
hacemos una esponja y la podriamos envolver, pero igual estariamos cambiando la técnica
tradicional. La implementacion de la alta cocina nos puede ayudar a innovar cualquiera de
los envueltos, pero cambiar los ingredientes base de los envueltos haria que ya no sean los
mismos envueltos como antes te mencionaba. Y lo que podriamos hacer para innovar por
ejemplo hacer quimbolito de chocolate con cacao y es una de las variaciones que existen,

aunque no son tan consumidos existe personas a las que les gusta.

P.4: ;Como se puede incorporar la innovacion en la elaboracion de los envueltos

ecuatorianos para destacar su sabor y presentacion?

Como te decia Karolina, el hacer tal cual nos dice la receta con los ingredientes y las
cantidades precisas porque debemos tener la masa con consistencia Optima para que nos
salga un envuelto perfecto. El sabor depende los ingredientes y hasta del tipo de hoja que
usamos para envolver es imprescindible porque el doblez que tiene cada envuelto es
fundamental para la textura y para que el contenido o masa del envuelto no salga. La
presentacion de cada uno de los envueltos es digna de ser destacado en cualquier restaurante
de alta categoria 0 gourmet, por ejemplo, la tonga es un envuelto que al momento de abrir

es estético y facil de abrir para degustar su contenido.

P.5: ¢Cuales son las caracteristicas que hacen atractivos a los envueltos ecuatorianos

para los consumidores?

Las caracteristicas que mas destacan en los envueltos es su textura, aromay el tipo de hoja
que se utiliza, porque te digo que la textura es por la variedad de envueltos ecuatorianos que
tenemos y unos son diferentes a otros unos mas esponjosos, suaves, otros mas tersos. Ahora
bien, el aroma que tiene cada envuelto es distinto y caracteristico porque tu cuando percibes
el olor de la humita o quimbolito sabes de cual es cada uno y los reconoces, sin ver nosotros
podemos identificar que envuelto tenemos en frente. Y, por ultimo, el tipo de hoja que se
utilice para cada envuelto le proporciona un sabor Unico y un aroma caracteristico es por

esto que en gran parte por el medio del olfato identificamos los envueltos sin verlos.
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P.6: ¢Cuales son las oportunidades de negocio en la innovacion de los envueltos
ecuatorianos para los chefs y emprendedores gastronémicos?

Mira la verdad siento que, si hay negocio en la venta de envueltos porque los ecuatorianos
son arraigados a sus raices, aqui en Quito donde estoy trabajando he visto varios lugares por
el centro que tienen negocios de humitas, tamales y quimbolitos que les va muy bien que
hay locales en los cuales la gente hace fila para poder adquirir los envueltos. Entonces que
nos quiere decir que a cualquier persona que quiere emprender en los envueltos debe analizar
el lugar donde abrir el local, saber en qué zona las personas tienen la predisposicion de
consumir y como siempre elaborar un buen envuelto para conseguir tener ganancias y por

ende mas ventas.

P.7: ¢ Cree que es fundamental la creacion de un manual de técnicas para elaborar los

envueltos ecuatorianos?

De ley es fundamental tener un manual de técnicas para elaborar los envueltos ecuatorianos
y primordial para que las nuevas generaciones tengan los conocimientos y los pongan en
practica, siendo detallados en los aspectos de pesos en ingredientes, los tipos de coccion y
la forma en que se envuelve las distintas masas o contenidos de los envueltos para que estos
saberes perduren y no sean olvidados, pero claro esto de forma didactica para que sea

entendible para cualquier persona.

P.8: ¢Cuales son las técnicas tradicionales y los pasos clave necesarios para elaborar
una variedad de envueltos ecuatorianos, y como se pueden representar de manera

visual en un manual gréafico para facilitar su comprension y practica?

Como antes de habia mencionado es importante tener la hoja adecuada para el envuelto que
vamos a realizar porque digamos que no tienes una hoja especifica para hacer n envuelto
esto puede cambiar en su sabor y aroma. Por otro lado, la textura de la masa porque sin estos

dos puntos no obtendremos un envuelto perfecto.

47



Pienso que la forma mas didéctica que puedes hacer del manual es tener fotos de un paso a
paso de como elaborar las masas, de coémo poner dicha mezcla en las hojas, indicar la forma
que se debe envolver, debes tomar en cuenta de la cantidad adecuada de los ingredientes y

el tiempo de coccion que tiene cada uno segun corresponda.

E.4 Chef Alexis Chicanoy

P.1: ¢ Coémo se pueden innovar las recetas tradicionales de los envueltos, respetando las

raices culturales y las técnicas?

Primero tenemos que saber cuéles son las raices culturales de nuestros envueltos, es la
comida americana que siempre se realizé la mayoria de veces con maiz, eh cocidos al vapor,
envueltos en hojas que eran atzera, maiz, platano como se sigue usando en la actualidad. El
respetar las recetas tradicionales es usar cosas tradicionales como el maiz, el mote, el choclo,
choclo tierno, la papa para rescatar la cultura que teniamos antes manteniamos. Para innovar
en estas recetas podemos realizar las cocciones en modos diferentes como el vapor seco y
no vapor humedo como usualmente se realiza en las tamaleras, vapor seco como en horno o

cerca de brasas.

P.2: ¢ Como se podria adaptar la receta de la masa de quimbolito para crear envueltos

sin gluten?

El quimbolito se realiza a partir de una masa de harina de trigo la cual contiene gluten, para
nosotros cambiar esto podriamos cambiar la base por harina como el amaranto, arroz, harina
de papa, o harina de frejol por no contener gluten, dan sabores mas exoticos y tienen

funciones similares al trigo.

P.3: ¢Cdmo se puede hacer para que los envueltos ecuatorianos sean mas accesibles e

incluyentes para todos los gustos y necesidades dietéticas?

Debemos partir de un enfoque nutricional, saber los valores nutricionales de los quimbolitos

para incluir en las dietas, pero nosotros al momento de cambiar las harinas, el azlcar, el uso
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de grasas animales o grasas vegetales; podemos cambiar los valores nutricionales y hacer
mucho mas accesible para las personas celiacas, diabéticas, Podemos cambiar la leche por
leches vegetales para cubrir las necesidades de personas con intolerancia a la lactosa. Se
podria cambiar y su sabor cambiaria siendo un poco méas apetecibles. Siendo visible la
innovacion, pero no estamos respetando las recetas tradicionales, pero tampoco es una gran

innovacion.

P.4: ;Como se puede incorporar la innovacion en la elaboracion de los envueltos

ecuatorianos para destacar su sabor y presentacion?

Para nosotros destacar su sabor necesitamos acentuar bien los sabores que es lo que se hace,
por ejemplo, ahora ya no solo se hace los quimbolitos solo de vaina o de anis, sino que
también de chocolate y esto lo hace tener un plus. En presentacion tenemos una pequefia
duda pues como hacemos un envuelto sin hacer un envuelto porque necesitamos las hojas
de achira, maiz, platano para realizar porque si no envolvemos entre hojas dejaria de ser un
envuelto y tendriamos una masa esponjosa y nada mas. Hay que saber bien como realizar o

buscar otro medio para poder suplantar las hojas para que salga més apetecible.

P.5: ¢Cuales son las caracteristicas que hacen atractivos a los envueltos ecuatorianos

para los consumidores?

Al momento de la presentacion nos damos cuenta que la forma en la cual son vistos en su
envoltura en hoja, asi como sus caracteristicas organolépticas como el olor, el olor de los
envueltos llama la atencién de la gente y esto hace que sean apetecidos, por ejemplo, al sentir
el olor a humitas o tamales, hace que genere la salivacion y por ende lleva a las personas
comprar los envueltos por el deseo. Esto nos lleva a recordar cosas del pasado, que nos traen
felicidad y asi activamos los recuerdos cuando haciamos estos envueltos en casa con nuestras
madres o abuelas. Otra cosa que lo hacen atractivos es su valor porque son baratos y son
accesibles, la gente puede comprar cualquier envuelto en cualquier época del afio porque hay
personas en diferentes provincias y cuidades que los elaboran por la demanda que tienen en

su negocio. Una caracteristica importante es que es un alimento que la gente considera
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sostenible y sustentable porque la gente no quiere tener desechos plasticos y las hojas usadas

en los envueltos pueden ser usadas en compostas.

P.6: ¢Cuales son las oportunidades de negocio en la innovacion de los envueltos

ecuatorianos para los chefs y emprendedores gastronémicos?

Como oportunidad de negocio nosotros tenemos que ver la innovacién, cambiando ciertos
sabores, colores como la harina de maiz morado que es algo que llamaria la atencién a las
personas, el usar la harina de amaranto porque es otro alimento que fue consumido por
nuestros ancestros por el masivo consumo de harina de trigo. Entonces, cambiar un poco los
colores con diferentes envueltos ayudaria a ampliar las plazas de venta para los envueltos.
El utilizar ingredientes mas exoticos que potencien los sabores nos haria ser mas visibles a
nivel mundial, y los envueltos serian vistos de mejor manera. Siendo importante respetar las

tradiciones por el uso de las hojas y las masas deben tener sabores equilibrados.

P.7: ¢ Cree que es fundamental la creacion de un manual de técnicas para elaborar los

envueltos ecuatorianos?

Si es esencial tener un manual, porque muchas personas, aunque tengan la receta no les sale
la masa, por el eso aparte de regirte a los ingredientes o dobleces, hay que enfocarse en la
forma que se realiza la masa, como no usar la batidora sino las mano, eliminar el uso del
polvo de hornear y sean mas aireados de forma natural. Ademas, las nuevas generaciones le

han perdido la importancia de elaborar los envueltos y podria llegar a perderse dichas recetas.

P.8: ¢Cuales son las técnicas tradicionales y los pasos clave necesarios para elaborar
una variedad de envueltos ecuatorianos, y cémo se pueden representar de manera

visual en un manual gréafico para facilitar su comprension y practica?

Las técnicas tradicionales, asi como los ingredientes tradicionales como la harina de maiz,
aireando con el uso de la mano para incorporar o mezclar la masa, realizar los dobleces
correctamente para evitar que los envueltos se desborden de las hojas en las cuales han sido

envueltas. Seria importante que tanto para la realizar la masa se haga fotos del
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procedimiento, asi mismo fotos del paso a poso de los dobleces que se realizan con cada uno

de los envueltos especificando las indicaciones exactas para mayor comprension del lector.

E.5 Chef Juan José Aniceto

P.1: ¢ Cémo se pueden innovar las recetas tradicionales de los envueltos, respetando las

raices culturales y las técnicas?

A ver la innovacion desde mi punto de vista, yo creo que la innovacion tiene que partir del
conocimiento y de la investigacion, pero mas alla de eso creo firmemente que las recetas
ancestrales no pueden ser tocadas, ni las recetas tradicionales de un pais implica sabiduria,
conocimiento, tradicion que ha ido de generacion en generacion y eso lo debemos conservar.
Yo creo que a partir de la técnica culinaria tradicional o técnica culinaria ancestral o
milenaria en el caso de la Amazonia porque en la Amazonia tenemos técnicas culinarias
como el maito, por ejemplo, la ventaja que tenemos en la Amazonia es que no fe tocada por
la colonizacion espafiola, entonces esto nos da la ventaja de tener una cocina no centenaria
sino milenaria. Entonces esa receta como el maito, como el uchumantu, como los ahumados,
yo creo que no deben ser transgredidos ni las famosas esas deconstrucciones que no se quien
se inventd eso, pero por ahi veo y me sabe dar un calambre al ojo, cuando veo
deconstrucciones que deconstruccion del higo con queso, deconstruccién del seco de pollo,
el seco de pollo es un seco de pollo y debe de mantenerse de esa manera. Si yo quiero crear

algo, yo creo que la innovacion va a partir de la investigacion.

P.2: ¢ Como se podria adaptar la receta de la masa de quimbolito para crear envueltos

sin gluten?

Hijolete, el tema del gluten es un tema y, ah, ahi es lo que voy, te acuerdas lo que te dije de
la innovacion dsea no transgredir, el ingrediente basico del quimbolito es mitad harina de
maiz y mitad harina de trigo, ahora bien, lo que le da fortaleza a una masa es el gluten, al
rato que cambio de ingrediente, sea que busco un ingrediente que no tenga gluten, entonces
cambio la receta, asi que si cambiamos se puede llamar cualquier cosa, pero menos
quimbolito. Quimbolito por ejemplo es una receta de convento espafiol. Esta maravilla de

los quimbolitos de la cocina ecuatoriana moderna por asi decirlo porque eh, o post colonia
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es una gran receta es algo que la verdad que nos identifica, porque si te pones a investigar la
cocina ecuatoriana no tiene mas de 150 afios algunas recetas y otras recetas de 200 afios. Por
ello, el resultado actual de la cocina ecuatoriana es la mixtura de la cocina negra, cocina
indigena, cocina ancestral, cocina milenaria, cocina espafiola y la cocina criolla, como
resultado de esta fanesca de cocinas tenemos a la cocina ecuatoriana actual. Lei hace poco
una publicacion del Ministerio de Turismo que el plato, una de las mejores sopas es el
encebollado que tiene 150 afios. Estas son cosas que nos pone a pensar al momento de querer
innovar, querer crear y todo. La hoja de achira te el aroma particular del quimbolito, pero la
harina de trigo y la harina de maiz le dan el sabor; si quieres cambiar o innovar o le ponemos
algo que no tenga gluten, ya no seria un quimbolito sino un envuelto porque lo importante
es mantener la técnica 0sea adoptar la técnica gastronomica y a partir de eso ponerle otro

nombre, pero no seria quimbolito.

P.3: ¢Cdmo se puede hacer para que los envueltos ecuatorianos sean mas accesibles e

incluyentes para todos los gustos y necesidades dietéticas?

Los envueltos ecuatorianos tienen mucha demanda son muy apetecibles y son muy
consumidos. Ahora bien, Karolina hay una cosa muy importante las nuevas cocinas
ecuatorianas, de los nuevos chefs de estos grandes cocineros de los 50 Best, que son amigos
mios y que son grandes cocineros, talentosisimos, grandes emprendedores y todo. (Yo
realmente con este tipo de restaurantes no sé qué tanto del impacto o el aporte a la verdadera
consolidacion a la cocina ecuatoriana porque el impacto que tiene esta cocina es un sector
minimo de la sociedad, me hago entender? Porque voy por ahi, porque si tu le preguntas a
cualquier mortal si le gusta la humita, le gusta y se la va comer siempre y si te la ponen la
humita en un restaurante 50 Best el envuelto mas bonito, méas chiquito que se yo, pero sin
tocarla sin agregarla ningln falso caviar, te juro que esta lista para comer. Una humita no la
grandota que estamos acostumbrados a comer, pero el mismo quimbolito que
menciondbamos, estos envueltos tradicionales pudieran estar presente en cualquier
restaurante de talla gourmet o de mantel blanco. Lo Unico que tenemos s mejorar un poco
mejor la presentacion nada mas, nuestros ajies por ejemplo un aji de pepa de zambo
facilmente puede estar presente en un restaurante de cualquier categoria lo Unico que

tenemos es que estilizar la presentacion, pero cambiar de ahi yo creo que no es el futuro de
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la cocina ecuatoriana. Por eso es el progreso de la cocina o gastronomia de otros paises
porque han sabido mantener la identidad, es asi que los restaurantes mexicanos que estan en
el 50 Best siguen vendiendo tortillas de maiz. Yo a veces digo cuando puedo conversar con
algunos colegas no hay a veces que inventar el agua tibia sino es adoptar proyectos o hasta

cierto punto copiar lo que han hecho otras personas y les han funcionado.

P.4: ;Como se puede incorporar la innovacion en la elaboracion de los envueltos

ecuatorianos para destacar su sabor y presentacion?

Cualquier cocinero que amé el Ecuador y su gastronomia va a decirte lo mismo que te
mencioné, no hay porque topas las recetas de los envueltos solo tenemos que estilizar la
presentacion de los envueltos esto en reducir el tamafio que usualmente consumimos, una
buena presentacion en las hojas que estan envueltas y que sean las adecuadas porque las
hojas influyen en el sabor y aroma porque de por si ya son alimentos que estan perfectos y
listos para ser consumidos. Porgue el gran error que tenemos aqui en el Ecuador es no servir,
si fuéramos grandes anfitriones si supiéramos que el Turismo nos puede dar de comer, si no
estuviéramos mal ensefiados 0 mal acostumbrados y tan mimados por el petroleo nosotros
volveriamos los 0jos a nuestra gastronomia. Por eso, yo digo que mientras estemos cegados
por el petréleo siempre dejaremos de lado la riqueza gastronémica y deberiamos invertir mas
en convenios de charlar magistrales de gastronomia, pero si nuestra gastronomia no se

convierte en politica de Estado nuestra gastronomia no va a poder surgir.

P.5: ¢Cuales son las caracteristicas que hacen atractivos a los envueltos ecuatorianos

para los consumidores?

Haber son las cinco condiciones organolépticas que tienen los envueltos ecuatorianos son
perfectas para atraer a cualquier persona desde el sonido de la hoja al desenvolverla, desde
el aroma que desprende la hoja al abrir y percibir todos los aromas encapsulados en la
coccidn, desde oler, desde probar, desde ver las texturas y los colores, probar o degustarlo e
ingerirlo. Yo creo que el envuelto ecuatoriano en todos sus ambitos, en todas sus
dimensiones, en todas sus secciones y todas sus variaciones hablese desde los envueltos

ahumados, envueltos asados, envueltos a vapor, envueltos a las brasas y hasta los envueltos
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horneados tienen todas las caracteristicas para estar dentro de un restaurante gourmet,
tomando en cuenta que a lo largo de Latinoamérica se tiene los mismos envueltos, sino que
con distinto nombre. Los sabores que poseen son maravillosos y por eso creo que los
envueltos no tienen que ser tocados en ningln aspecto de sus recetas y, lo Gnico que podemos
hacer los cocineros es crear un nuevo envuelto con aroma a café, por ejemplo, pero

obviamente manteniendo la técnica.

P.6: ¢Cuales son las oportunidades de negocio en la innovacion de los envueltos

ecuatorianos para los chefs y emprendedores gastrondmicos?

Total, ahi esta eh, yo vivo aqui 15 afios en el Puyo claro ejemplo mientras todavia seguia
viviendo en Quito con mi familia, mi mama era lojana y como buena lojana nos llevaba a la
Casa de la humita y tamal lojano. Nosotros ibamos cuando yo estaba en el colegio e ibamos
a comprar te hablo de 1996 o 1997, ibamos a comprar las humitas, los quimbolitos y los
tamales en las Casas tenian un cuchito de 5x5 m, haciamos fila para comprar y habia a veces
que comer en el carro porgue no habia donde sentarse, hoy por hoy vas a la Casa de la humita
y tamal lojana y es una casa de tres pisos de cafeteria este es el claro ejemplo. Tuve la
oportunidad de conocer la fabrica o donde ellos elaboran los envueltos y como la
industrializaron y como venden 8.000 humitas diarias; la ponen en tolvas que las
mecanizaron, tienen unos grifos donde baja la mezcla, es una locura eso es el claro ejemplo

de como una humita pudo hacer millonaria a una familia.

P.7: ¢ Cree que es fundamental la creacion de un manual de técnicas para elaborar los

envueltos ecuatorianos?

Para la nueva generacidn de cocineros ecuatorianos es fundamental un manal de técnicas
para hacer los envueltos, porque para todos esos jovenes que recién estan empezando a
estudiar o estdn metidos en cocina creeria que es necesario porque deben saber como

realizarlo que tipo de hojas deben utilizar para envuelto y no perder estas técnicas milenarias.
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P.8: ¢Cuales son las técnicas tradicionales y los pasos clave necesarios para elaborar
una variedad de envueltos ecuatorianos, y coémo se pueden representar de manera

visual en un manual gréfico para facilitar su comprensién y préactica?

Bueno hay varias, pero podriamos empezar por el tipo de hoja importantisimo de cada
envuelto se hace con diferente tipo de hoja, el aroma que le aporta la hoja es clave en un
envuelto porque define el aroma del envuelto, 6sea no podria hacer un quimbolito en hoja
de bijao, pero de que se puede se puede, pero el problema que cuando lo pruebas es que no
sabe igual. Yo he hecho los quimbolitos aqui en la amazonia con la hoja de platano y no sabe
igual. Entonces la hoja fundamental porque determina el aroma'y el tipo de coccion es el que
define la textura, aroma, humedad del envuelto, porque no es lo mismo hacer a vapor que

hacer al horno o horno de lefia o en brasa.

Yo te voy a compartir algo que hice en el libro que hicimos de aqui de la Amazonia de la
investigacion que yo hice, en la parte del maito en la parte de las recetas ancestrales tomé
fotografias del paso a paso de la forma en la que se pone las hojas. Lo que deberias hacer en
caso de cada envuelto es un trabajazo, porque como me dices que son doce envueltos tienes
que poner 72 fotografias que debes tener por lo menos, debes poner el paso a paso. Por
ejemplo, en el maito saber el lado de la hoja que debes poner, eso es importante sabes,
averiguate eso, tienes que investigar bien porque acé en la Amazonia en su cosmovision los
indigenas aca tienen la creencia de que la hoja de bijao o la hoja de pambil de pendiendo de
la hoja que se haga el envuelto, ellos acostumbran a poner el alimento al reverso de la hoja,
en la parte que no le da el sol ¢por qué razon? Porque el sol activa la clorofila y por eso la
parte que ellos usan es porque para ellos es la parte mas limpia de la hoja y son cositas que
no son misticas, sino que son una forma de vida, conocimientos, una cosmovision creencias
religiosas que estan inmersos los envueltos. Toma en cuenta que tuve una invitacion a una
Finca con nos amigos cerca de Puerto Cayo mas o menos en Manta, ahi aprendi hacer los
bollos de los 21 palos que se hacen con verde y pescados que pueden llegar a pesar casi 1,5
0 2 kg, me ensefiaron que se ponen a las brasas y técnicamente se le mete 7 lefios por 3 veces
en las brasas empiezan las 11 de la noche y quedan hasta las 5 0 6 de mafiana y es el desayuno
y, en esa noche se celebra, se bebe y esta es la parte linda de la gastronomia. Igual, la tonga
tiene su parte mistica por asi decirlo, ¢cémo se hace una tonga?, ¢para qué se hace la tonga?,
¢quiénes fueron los primeros que consumian la tonga?, la tonga es una comida de jornalero
me entiendes, entonces como se llevan las tongas llevan las tongas en frazadas, las ponen
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debajo de arboles para que den sombra. Aqui esta el futuro el poner un cuento en cada receta

porque si t0 no le cuentas un cuento a la gente pierden el interés.

6.1.3.5 Analisis general de las entrevistas

El presente analisis expone toda la informacion obtenida por medio de las entrevistas
realizadas a Cocineras Tradicionales de Ecuador y Colombia, asi como de Chefs
Profesionales Ecuatorianos. Estas entrevistas ayudaron a tener una perspectiva mas amplia
sobre los envueltos ecuatorianos, un alimento milenario con gran relevancia gastronémica y
cultural. En el transcurso de las entrevistas se indagaron diferentes aspectos relacionados
con los envueltos ecuatorianos, las texturas y consistencia de diferentes envueltos, sobre los
ingredientes, los factores del bajo consumo de envueltos y los errores mas frecuentes al
elaborarlos. Mediante este analisis, se busca comprender la importancia de una correcta

elaboracion y conocer los factores de su bajo consumo en la actualidad.

La informacion obtenida sobre la textura y consistencia del chigtil. E2 mencion0 que para
conseguir una buena textura es fundamental tener una masa consistente, no muy calduda,
esto se consigue con las cantidades adecuadas de los ingredientes. E5 indic6 que la harina

debe ser de calidad para tener buena constancia en la preparacion.

Por otro lado, la textura y consistencia perfecta del quimbolito. E2 se destaca la importancia
de utilizar ingredientes frescos y de alta calidad. La harina de maiz es la base esencial de la
masa para alcanzar una textura suave, se enfatiza en mezclar cuidadosamente los
ingredientes liquidos, batiendo los huevos y el azlcar hasta obtener una consistencia similar
a la nieve. Un adecuado envolvimiento garantiza que la masa no se escape durante la coccion
en la tamalera, permitiendo una coccion uniforme y un resultado esponjoso. Mientras para
E5 es esencial combinar con ingredientes, como la harina de maiz, la harina de trigo, el

azUcar, manteca de cerdo para no tener una mezcla aguada.

En cuanto a los ingredientes que han sido reemplazados en las recetas de los envueltos. E2
y E5 indicaron que la industrializacion trajo consigo la produccion masiva que afect6 la

calidad de nuestras preparaciones. Los condimentos ya no son puros, sino mezclados con
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harinas para aumentar la cantidad producida. Ademas, se utilizan colores artificiales que son

combinaciones de colorantes y harinas, cuya composicion a menudo es desconocida.

En relacion a los factores que influyen en el bajo consumo, se destaca que E2 y E5 el bajo
consumo de envueltos por esto porque la gente no quiere trabajarla como se debe. Ademas,
las personas en su dia a dia tan ajetreado prefieren comprar alimentos precocidos que solo

con calentar esta listo para consumir.

Asimismo, la influencia de los rellenos tradicionales sobre el sabor y textura de los
envueltos. E2 indica que influye en como es la masa, y el relleno aporta desde el olor uno
siente que hay una combinacion perfecta que se adhiere que es compatible y todo debe estar
en armonia. E5 expone que los rellenos de los envueltos influyen en la textura de las masas

y por medio de la coccion se potencia los aromas y sabores.

De igual forma los envueltos menos consumos en la actualidad. E2 expone que en Colombia
se siguen preparado diversos envueltos tenemos una ruta del maiz, se encuentran estos
envueltos en plazas de mercado claro que no en una forma masiva. Por otro lado, E5 dejo
claro que los envueltos menos consumidos con las hallacas, timbulos y chigtiles, esto por la

poco demandad y el desconocimiento de las personas.

Con relacion a las especial y condimentos que recomiendan para elaborar los envueltos
mencionan E2 que el comino para nosotros es esencial dentro de las preparaciones
tradicionales, asi como los refritos de cebolla blanca, ajo, comino, tomillo, orégano, nuestro
cimarrdn que es un cilantro diferente porque aporta mucho sabor en nuestras comidas, en las
sopas usamos tomillo, orégano, cimarron y perejil hacemos un mofio con estas hierbas y
tenemos un sabor exquisito. E5 recomienda el uso de hierbas aromaticas como perejil,
culantro, ajo, la cebolla larga, la paitefia, sal, pimienta, comino y, para preparaciones dulces

no puede faltar la vainilla en vaina, canela y clavo de olor.

Del mismo modo con los errores mas frecuentes al preparar los envueltos indicaron que E2
es la consistencia de las preparaciones, deben quedar un punto exacto de condimento, textura
para el producto sea bien elaborado. E5 exponer que el error mas frecuente es no tener la
cantidad adecuada de ingredientes secos e ingrediente hiumedos, asi como la envoltura y

tiempo de coccion.

57



Ademas, se llevd a cabo entrevistas con chefs profesionales para averiguar su posicion
acerca de la innovacion de los envueltos ecuatorianos. Por medio de un banco de preguntas
especificas, con la finalidad de recopilar informacion relevante acerca de la posibilidad de
innovar esta preparacion tradicional; asi como se podria adaptar los envueltos a las diferentes
necesidades dietéticas, las oportunidades de negocio se tienen al emprender, los pasos y

técnicas para elaborar los envueltos.

En respuesta a la innovacion en los envueltos, E1, E3, E4 concuerdan que no se puede
innovar las recetas tradicionales de los envueltos porque esto afecta en la preparacion y
conocimientos ancestrales. E4 recalca que la innovacion parte del conocimiento y de la
investigacion, pero més alla de eso creo firmemente que las recetas ancestrales no pueden
ser tocadas, ni las recetas tradicionales de un pais implica sabiduria, conocimiento, tradicion

que ha ido de generacion en generacion y eso lo debemos conservar.

En cuanto a la adaptacion del quimbolito para evitar el gluten. Todos los entrevistados E1,
E3 y E4 expresaron que el quimbolito se realiza con harina de maiz y trigo, si se le quita la
harina trigo dejaria de ser quimbolito y si se usa otro tipo de harina deberia tener otro nombre
porque se trasgreda la receta tradicional. Claro esta que se puede usar otras harinas como
indica E3 podriamos cambiar la base por harina como el amaranto, arroz, harina de papa, 0
harina de frejol por no contener gluten, dan sabores mas exaéticos y tienen funciones similares

al trigo.

En cuanto a las caracteristicas que hacen atractivos a los envueltos ecuatorianos. E1 son su
textura, aromay el tipo de hoja que se utiliza, porque te digo que la textura es por la variedad
de envueltos ecuatorianos que tenemos y unos son diferentes a otros unos mas esponjosos,
suaves, otros mas tersos. E3 Su envoltura en hoja, asi como sus caracteristicas
organolépticas. E4 las cinco condiciones organolépticas que tienen los envueltos
ecuatorianos son perfectas para atraer a cualquier persona desde el sonido de la hoja al
desenvolverla, desde el aroma que desprende la hoja al abrir y percibir todos los aromas
encapsulados en la coccion, desde oler, desde probar, desde ver las texturas y los colores,

probar o degustarlo e ingerirlo.

En base a las oportunidades de negocio que tiene respondieron E1, E3 y E4 mencionaron

que el emprender un negocio con envueltos si da ganancias, sabiendo conocer el mercado,
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la demanda y sobre todo sabiendo elaborar en base a recetas tradicionales y sabiendo

industrializar algunos procesos para aumentar la produccion.

Por otro lado, acerca de la importancia de crear un manual de técnicas tradicionales los E1,
E3 y E4 respondieron que si es necesario porque los saberes ancestrales y tradicionales
deben quedar documentados fisicamente para que no se queden en saberes empiricos, con la
finalidad de que las nuevas generaciones puedan elaborar los envueltos, como expone E4
para la nueva generacion de cocineros ecuatorianos es fundamental un manal de técnicas,
porque para todos esos jovenes que recién estdn empezando a estudiar o0 estan metidos en

cocina creeria que es necesario

Acerca de los pasos clave y técnicas para elaborar destacan E1 y E4 que es importante saber
el tipo de hoja que se utiliza para envolver la masa o alimentos porque la hoja es fundamental
en el sabor y aroma de los envueltos, mientras que E3 indica que la masa debe estar en su
punto y los dobleces son fundamentales para evitar que desborde y se dafie la textura de los

envueltos.

6.2 Discusion

Los envueltos ecuatorianos un tesoro gastronémico a base de saberes tradicionales en riesgo
de quedar en el olvido. El objetivo de esta investigacion es la propuesta de manual de
técnicas tradicionales de envueltos ecuatorianos por medio digital para asentar el valor de la
gastronomia tradicional ecuatoriana. La problematica destaca la preocupante pérdida de
identidad gastrondmica en la cocina ecuatoriana debido a la preferencia por técnicas
vanguardistas en detrimento de las tradicionales, generando un rechazo hacia lo tipico y
autoctono. Se resalta la importancia de conservar los saberes ancestrales para evitar que la
riqueza gastrondémica y cultural del pais se diluya. La ausencia de documentacion que
registre las técnicas de los envueltos ecuatorianos conlleva a un riesgo de pérdida de la

tradicion culinaria y la preparacion adecuada de estos platos.

La influencia de la cocina extranjera ha disminuido el interés por los saberes culinarios
ancestrales, especialmente en la elaboracion de envueltos, lo que ha llevado a la pérdida de
la identidad gastronémica del pais. La falta de motivacion en las nuevas generaciones para

conservar estas técnicas tradicionales y la preferencia por métodos modernos y autorales
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agravan la situacion, promoviendo la desaparicion de preparaciones valiosas y arraigadas en
la historia y cultura del Ecuador. Es fundamental tomar acciones que ayuden a revalorizar y
mantener viva gastronomia mediante las recetas tradicionales de los envueltos, por ende, se
elaborard un manual digital para solventar la problematica en la cual se pondréa el paso a paso
de la elaboracion de cada uno de los envueltos.

Los envueltos ecuatorianos representan una exquisita manifestacion de la riqueza
gastrondmica y cultural del pais. Estas preparaciones ancestrales se remontan a la época de
los Incas y han perdurado a lo largo de generaciones, encerrando en cada hoja natural
rellenos variados de masa, condimentos y proteinas, que narran historias familiares y
antepasadas en distintas regiones del territorio ecuatoriano. La técnica del doblez,
transmitida de manera oral, es clave en su elaboracion, ya que conserva la esencia de cada
envuelto y garantiza su sabor auténtico. Es evidente en las encuestas realizadas que el 62%
de los encuestados no constan con experiencia para elaborar un envuelto de forma correcta,
tomando en cuenta que el rango de edad es 20 a 30 afios que son el 57% de los encuestados;

mientras que el 38% afirma poseer los conocimientos adecuados para elaborar los envueltos.

La eleccion cuidadosa de las hojas utilizadas para elaborar los envueltos ecuatorianos es de
vital importancia, ya que desempefia un papel fundamental en el aromay sabor caracteristico
que brindan a estos platillos tradicionales. Las hojas de achira, bijao, platano y maiz son las
mas frecuentemente empleadas debido a sus cualidades unicas y aromaticas. Estas hojas no
solo dotan a los envueltos de un caracter distintivo, sino que también conectan a las
generaciones actuales con las préacticas culinarias ancestrales, como destaca Juan José
Aniceto chef ecuatoriano que es fundamental conocer la cosmovision indigena al elaborar
los envueltos porgue ellos usan el lado de la hoja que no da el sol, considerando ese lado

como el méas limpio y dptimo para colocar los alimentos.

En cada rincon del pais, los recuerdos de la infancia que traen consigo nostalgia y sabor, es
asi que los envueltos ecuatorianos mas conocidos y consumidos son las humitas con el 26%
caracteristico por su relleno suculento y tierno abrazo de hojas de maiz, seguido de los
quimbolitos un postre tradicional ecuatoriano a base de harina de maiz y harina de trigo, esas
pequefias delicias endulzadas con esencia de tradicion, capturan el 25% de los recuerdos

culinarios mas preciados y, por ultimo, los tamales con el 24% de preferencia, nos envuelven
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en una experiencia gastronémica Unica, remontandonos a las celebraciones y festividades

donde estos manjares eran el alma de la fiesta.

La cocina tradicional ecuatoriana enfrenta un desafiante reto en la conservacion,
preservacion y realce de las recetas de los envueltos ecuatorianos, debido a la falta de interés
de las nuevas generaciones y su creciente preferencia por la comida répida. Por ello, el
mantener vivas dichas recetas y su elaboracion depende de los gastrénomos en formacion.
Es asi que Gutierréz (2020) destaca que: “Dentro del rol de alumno gastrébnomo, es
importante realizar investigaciones muy profundas acerca de la tradicion y la cultura
culinaria del pais, con el fin de adquirir el aprendizaje, fortalecer los conocimientos basicos
y hacer un desarrollo social” (p. 42). Estos platillos ancestrales, que han sido transmitidos
de generacion en generacion, encierran una rica historia cultural y culinaria. Sin embargo,
con la urbanizacion y la globalizacion, la gastronomia tradicional se ha visto desplazada por
opciones mas convenientes y rapidas. Esta pérdida de interés ha llevado a un declive en la
transmision de conocimientos sobre la preparacion y técnicas auténticas, lo que podria
amenazar la autenticidad de los envueltos ecuatorianos a largo plazo, como afirma Mirian
Armenta cocina tradicional de Colombia, la pereza y la modernidad ha hecho que la

elaboracion de los envueltos se pierda porque todo lo queremos al alcance de la mano.

El evidente desconocimiento de ciertos envueltos tradicionales en las encuestas, como las
hallacas con el 5%y el timbulo con el 1%, representa una preocupante amenaza para su
supervivencia. Estos exquisitos platos forman parte integral de la identidad culinaria de
ciertas regiones y comunidades, pero su elaboracion requiere de un conocimiento empirico
transmitido de generacidn en generacion. Lamentablemente, este saber ancestral se esta
perdiendo gradualmente debido al desinterés de las nuevas generaciones en aprender las

técnicas y recetas tradicionales.

En conclusion, preservar e impulsar la conservacion de los saberes ancestrales y
tradicionales es fundamental para evitar la pérdida o desaparicién de los envueltos
ecuatorianos, verdaderas joyas culinarias de nuestro pais. Reconocer la importancia de estos
platillos va mas alla de su delicioso sabor; representa un vinculo invaluable con nuestras
raices y cultura. La documentacién meticulosa de los conocimientos empiricos de las
cocineras ecuatorianas es un paso esencial para asegurar que las técnicas, secretos y sabores

Gnicos sean transmitidos a las nuevas generaciones. Valorar y proteger este patrimonio
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gastronémico es un compromiso compartido que involucra a toda la sociedad, desde las
instituciones educativas hasta las comunidades locales. Solo mediante la promocion de
iniciativas que fomenten el respeto por la tradicion culinaria y el apoyo a las cocineras
guardianas de este legado, podremos asegurar que los envueltos ecuatorianos perduren en el
tiempo, llevando consigo la esencia de nuestra identidad y sabor a lo largo de las

generaciones venideras.

Para futuras investigaciones se recomienda realizar una investigacién mas profunda sobre

la relacién de la cosmovisién indigena con los envueltos ecuatorianos.

6.3 Propuesta

La gastronomia ecuatoriana es un reflejo vivido de la rica diversidad cultural y geografica
que caracteriza a nuestro pais. Las tradiciones culinarias han evolucionado y se han
enriquecido por la influencia de otras culturas, dando como resultado una exquisita mezcla
de sabores, ingredientes y técnicas que constituyen un auténtico tesoro nacional. Sin
embargo, en medio de la creciente modernizacion y globalizacion, existe un riesgo
inminente: la pérdida de los conocimientos empiricos y las técnicas tradicionales que han
sido transmitidas de generacion en generacion, especialmente en el ambito de los envueltos

ecuatorianos.

En este contexto, el objetivo general de este proyecto es "Propuesta de un manual de técnicas
tradicionales de envueltos ecuatorianos”, un compendio exhaustivo que capture y documente
las destrezas ancestrales que yacen en las manos sabias de las cocineras tradicionales. Este
proyecto busca salvaguardar y documentar los conocimientos empiricos sobre las técnicas
de envoltura. EI manual contendra una receta tradicional, preparacion y las forma de

envolver con hojas de distintas plantas.
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6.3.1 Cocina Ecuatoriana

La cocina? ecuatoriana es un tesoro culinario que refleja la rica diversidad cultural y
geogréfica de este pais sudamericano. A través de generaciones, estas tradiciones han
perdurado como un vinculo profundo entre las comunidades y su entorno natural. Desde los
sabores Unicos hasta las técnicas de preparacion transmitidas de manera ancestral, la
gastronomia ecuatoriana ofrece un viaje a través del tiempo y el paladar, conectando la
historia y la cultura en cada plato.

La cocina tradicional ecuatoriana es un mosaico de influencias precolombinas, indigenas,
espafolas y afrodescendientes, que se mezclan para crear una paleta de sabores y técnicas
culinarias nicas en cada region del pais. La gastronomia® ecuatoriana también se manifiesta
en las técnicas de preparacion, envoltura y coccion. El uso de hojas de platano, bijao, achira
y maiz para envolver alimentos, como en los tamales y las humitas, es un ejemplo de como
la tradicion se entrelaza con la naturaleza y son parte integral de la cocina, preservando la

esencia de los sabores originales.

6.3.2 Envueltos

Los envueltos son alimentos milenarios que nos conectan con las raices méas profundas de la
gastronomia. El corazén de estos manjares esta compuesto por ingredientes esenciales:
harina de maiz, harina de trigo, choclo tierno, yuca o verde. Sin embargo, la magia radica en
el envoltorio. Las hojas juegan un papel central en esta armonia de sabores. Al ser
cuidadosamente envueltos, adquieren no solo un aroma y sabor unico, sino que protege al
alimento o preparacion al momento de la coccion (Unigarro, 2010, pp. 124-125). Es
importante destacar que el envolver un alimento en hojas es una técnica culinaria mas

popular del pais porque al momento de cocer a vapor o a la brasa o asado.

2 Es el arte culinario de preparar de manera creativa los alimentos, haciendo uso de multiples ingredientes,
métodos y técnicas.

3 Arte de cocinar que trasciende la mera combinacion de ingredientes y técnicas de preparacion de alimentos,
ya que también considera influencias socioculturales que influyen en la preparacién y el consumo de
comidas.
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La seleccion de los envueltos ecuatorianos para esta investigacion, que incluye el
quimbolito, humita, tamal, chiguil, timbulo, tonga, hallaca, ayampaco* y maito. Estos platos
representan una rica mezcla de sabores, técnicas y tradiciones arraigadas en la cultura
ecuatoriana. Cada envuelto es un testimonio de la diversidad de ingredientes locales, la

maestria en la preparacion y el cuidado puesto en cada etapa del proceso culinario.

6.3.3 Tipos de hojas

Las hojas que vamos utilizar en los diferentes envueltos son:

6.3.3.1 Hoja de achira o atchira
La hoja de achira o atchira, es originaria de Ameérica. Es una planta herbacea, perenne que
puede alcanzar los 3 metros de altura. Es tradicionalmente usada en la gastronomia para

envolver preparaciones en este caso seran utilizadas para el quimbolito, tamal y hallacas.

6.3.3.2 Hoja de platano

La planta de platano posee amplias hojas de hasta 4 metros de largo, de forma redonda, posee
un color verde brillante. Sus hojas trascienden su funcién practica como envoltura, al ser un
recurso culinario. Son usadas para envolver diversas preparaciones para el manual se

emplearan en la tonga.

6.3.3.3 Hoja de maiz

Las hojas del maiz son largas y delgadas, poseen color verde claro. Es una hoja poco utilizada
para envolver alimentos, pero es indispensable en la preparacion de los chigiiles de la
provincia de Bolivar, se requiere una hoja y la destreza de envolver el alimento para ser

metido al vapor.

4 Preparacion envuelta en hojas de bijao relleno con carnes o pescados y son asadas, usualmente se acompafia
con yucas.
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6.3.3.4 Hoja de choclo

El choclo estd envuelto y protegido por cascaras que son las hojas fibrosas de color verde
oscuro o verde claro. Provenientes de la planta del maiz, trascienden su origen botanico para
convertirse en un componente esencial de platos emblemaéticos en diversas culturas alrededor

del mundo. Se utilizara para realizar el timbulo y humitas.

6.3.3.5 Hojas de bijao

Las hojas de bijao de la familia de las marantéceas, son de gran tamafio, de color verde claro
u oscuro, de forma ovalada. Es la hoja méas usada en la amazonia ecuatoriana desde tiempos
ancestrales, ha sido un recurso fundamental en la creacion de platos autoctonos en la region
amazonica. En Ecuador, en la localidad de Santo Domingo de los Tsachilas, se emplea para

confeccionar un platillo tradicional conocido como "tonga™ (Young Living Academy, 2023).

6.3.4 Manual de técnicas tradicionales

El manual se titula: Envueltos en Saberes: Manual llustrado de Técnicas Tradicionales
Ecuatorianas. He dedico poner ese nombre porque detras de cada uno de estos platillos
tradicionales estan conocimientos transmitidos por generaciones y que aun sigue
persistiendo en el tiempo y el espacio. El presente manual esta estructurado de la siguiente

forma:

65



6.3.4.1 Portada

Figura 17

Portada del manual

ENVUELTOS EN SABERES

MANUAL ILUSTRADO DE
TECNICAS TRADICIONALES
ECUATORIANAS
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6.3.4.2 Indice

Figura 18

indice

INDICE

INTRODUCCION
ENVUELTOS

TIPOS DE HOJAS
COSMOVISION IND.
QUIMBOLITO
HUMITA

TAMAL
CHIGUIL

TIMBULO
TONGA
HALILACAS
AYAMPACO
MAITO

AGRADECIMIENTO

67



6.3.4.3 Introduccion

Figura 19

Introduccion

En el corazon de cada hogar
ecuatoriano, los saberes empiricos
desempenian un papel fundamental para
preservar las tradiciones culinanas que
han sido transmitidas a lo largo de
generaciones. Este manual de técnicas
de envueltos ecuatorianos es un tributo
al conccimiento mvaluable, a esas
manos sabias que han tejido histonas de
sabor v cultura a traves de las hojas
verdes que envuelven las delicias de

nuestra tierra.

Aqui. en estas paginas, no solo
documentamos recetas ¥ pasos precisos.
sino que también capturamos la esencia
misma de las cocinas de Ecvador. Cada
hoja de platano, cada hoja de bijao,
cada hoja de achira, entre otras,
utilizadas para envolver los manjares

Las técnicas de envueltos mo solo
involucran la eleccion cuidadosa de
ingredientes, sino también la destreza
en los métodos de coccion y el doblado
preciso de las hojas que envolveran las
exquisitas preparaciopmes. Estos dos
elementos constituyen la esencia de este

manual

Los metodos de coccion transforman
ingredientes simples en platos llencs de
sabor y textura. Cada tecnica, desde el
vapor delicado hasta el ahumado de las
brasas. realza los aromas y sabores con
el calor. El arte de doblar hojas es una
danza meticulosa qQue conserva las
preparaciones v mezcla sabores. Cada
hoja se convierte em un henzo de
sabiduria centenaria, y cada doblez
refleja la pasion de las personas que
portan dichos saberes
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6.3.4.4 Contenido

Figura 20

Tipos de hojas

TIPO DE HOJAS

Las hojas que son mas usadas para realizar los envueltos ecuatonanos son las hojas
de achira, platano, bijao, maiz y choclo. Cada una de estas hojas aporta su propio
sabor ¥ aroma. En este contexto, exploraremos como estas hojas desempefian uvn

5
papel fundamental en la preparacion de nueve tipos diferentes de envueltos.

Hoja de achira o atchira Hoja de platano

La hoja de achira o atchira, es originana
de America. Es una planta herbacea,
perenne que puede alcanzar los 3 metros

La planta de platano posee amplias
hojas de hasta 4 metros de largo, de
forma redonda, posee un color verde

de altura. Es tradicionalmente usada en brillante. Sus hojas trascienden su
la gastronomia para envolver funcion practica como envoltura, al ser
preparaciones en este caso seran un recurso culinaric. Son wvsadas para

utilizadas para el guimbolito, tamal ¥ envolver diversas preparaciones para el

hallacas. manual se emplearan en la tonga.




Figura 21
Tipos de hojas

Hoja de bijao

Las hojas de bijao, pertenecientes a la
familia de las marantaceas, son de gran
tamafio v presentan una forma ovalada

en la punta de la hoja, vanando su
color entre tonos wverdes claros ¥
oscuros. Desde epocas ancestrales, estas
hojas han desempefiado un papel
esencial en la elaboracion de platos
autoctonos en la region amazonica de
Ecuador. siendo ampliamente utilizadas

vy valoradas por su versatiidad

culinaria.

Hoja de mai;

Laz hojas del maiz son largas y
delgadas, poseen color verde claro. Es
una hoja poco utihzada para envelver

alimentos. pero es indispensable en la

es de la

preparacion de los chigi

provincia de Bolivar, se requiers una
hoja vy la destreza de envolver el

alimento para ser metido al vapor.

Hoja de choclo

El choclo esta envuelto y protegido por
cascaras que son las hojas fibrosas de
color wverde oscuro o verde claro
Provenientes de la planta del maiz,
trascienden su origen botanico para
convertirse en un componente esencial
de platos emblematicos en diversas

culturas alrededor del mundo. Se

utilizara para realizar el umbulo y

humitas



Figura 22
Tipos de hojas

Laz hojas han sido utilizadas come
eovoltura por milemios por nativos
mndigenas. Estaz hojas les permitian
envolver alimentos, carnes, masas para
conservarlos o cocinarlos.

Es az que las hojas som un elemento
fundamental al preparar los emvueltos
porque proporcionan sabor, aromas,
texturas, coccldn ¥ proporclona uma
expeniencia semsorial. A contimwacion,
explicarames la importancia cada vna:

Sabor v arama

Las hojas empleadas para envolver los
alimentos aportan su singular sabor ¥
fragancia al plate. Durante la coccion,
estos sabores v olores se incorporan ala
comuda, lo que ennguece el sabor final.
Azmmizmo, las hojas pueden desempefiar
un papel en la retencion de la humedad
v los  aceites naturales de los
ingradientes, lo que eleva la cabidad del
perfil de sabor.

Textura y apariencia

Al cocipar los  emvueltos, pueden
adgquirir una textura suave v delicada,
creando asi un contraste con la
consistencia de la masa v los rellenos.
Ademas, proporcionan una apariencia
visual especial, va gue las hojas
confribuyen com un color v uma
presentaclon Nnica.

Cocclon umiforme y conservacion

Las hojas actian como una especle de
barrera protectora durante la cocciom,
gsto permite mantener la humedad v los
jugos dentro del envualte, evitando que
se sequen. Esto resulta en una coccion
mas vmforme v jugosa.

Experiencia sensorial

Pormite gue =]l comensal tenga la
senczacion tactl al manejar laz hojas v el
aroma que desprenden mienfras s
cocinaban ennquecen la experiencia
semsorial al degustar estos platos.
Ademas, el acte de desplegar los
alimentos ¥ revelar su contemdo aporta
una dimension tactil v viswal a la
experiencia culinana.

Valor estérice y presentacion

Loz envueltos posesn wna presentacion
atractiva v rostica por las hojas. Esto le
agrega el toque de auvtenticidad ¥
encanto visual a la comida, lo que es
gzpecialmente importante en  platos
tradicionales porque contienen
conceimientos milenanos, los cuales no
deben ser reemplarados m modificados.
Ademasz, la hoja e un  elemento
biodagradable que no afscta el medio
ambienta.
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Figura 23

Envueltos que despiertan tus sentidos

ENVUELTOS

QUE DESPIERTAN TUS SENTIDOS

La rigueza cultural y biodiversidad de Ecuador encuentran su
expresion culinaria en los "envueltos”, preparaciones que destacan por
su técnica umica de preparacion v el empleo ingenmioso de hojas
vegetales locales como enveltorios; mismos que son muestra de la rica
tradicion gastronomica del pais, no solo resalta el dominio técnico de
las preparaciones culinarias. sino que también recalcan la profunda
relacion entre los recursos naturales y la creatividad humana en la
cocina.

En cada elaboracion reside una técmica culinaria distintiva gue
combina la envoltura ¥ la coccion. Esta técnica implica el uso de hojas
de diversas plantas, como el bijac, achira, platano o choclo, para
envolver una variedad de ingredientes y lograr una coccion uniforme y
sabores intensificados. Las hojas, cuidadosamente seleccionadas y
tratadas, funcionan como una barrera natural que permite la retencion
de humedad y aromas esenciales, resultando en platos de texturas y
sabores exquisitos.

Estos platos tradicionales no solo son un deleite gastrondmico, sino
una experiencia multisensorial que envuelve al comensal, por su aroma
caracteristico e irresistible; los somidos al abrir cada doblez de las
hojas; su envoltura visualmente cautivadora vy llamativa; poseen
diferentes texturas y, sabores imigualables gue som captadas por

nuestras papilas gustativas.



Figura 24

Cosmovision Indigena

COSMOVISION INDIiGENA
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Figura 25

Explicacion sobre la cosmovision

La cosmovisién indigena del Ecuador e
ancestrales que van mas alla de la simple prép
Entnestaseost\nnbus,destaeaelm
envolver los alimentos. Sin embargo, gesto
sinqﬂesebasaenunaprofumlamnpremiondo ;
conexion espiritual con el entorno. /‘K

En particular, los indigenas de varias regiones muestran un cuidado
meticuloso al elegir el lado de la hoja en el que colocan los
alimentos, ya que creen que la exposicién al sol puede tener un
impactosigniﬁeaﬂ\'oenolsaboryolaromtydelosw &

Dontmdelacosmovlsionind:m,secraqmdsol.gm
vxtalensuentorno,heneelpoderdeachvarhdm’oﬁh\
hops.Estaachvauonpodrmmﬂmenla




Figura 26

Quimbolito
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Figura 27

Receta del quimbolito

INGREDIENTES:
RECET A 250 gr Harinade maiz 3 g Anis espasiol
250 gr Harna de trigo pgeps
D E 12 g Polvo de hornear 12 hojas de achira
220 gr Mantequilla sin
sal
QUIMBOLITO iz
4 Yemas
4 Clara de huevo
150 ml Leche
Tamizar la harina de maiz, Cremar la mantequilla a
hanna de tngo v polvo de temperatura al clima junto con
hornear y reservar. Separar las el azticar blanco. Luego,
claras v vemas de los huevos. agregar las yemas y mezclar.

Las claras a punto de nieve y
mezclar con la tequilla. Leudar la masa por 2 horas.

Afiadir la harina en tres partes Lavar las hojas de achira y

v mezclar junto con la leche secar. Pasar las hojas por fuego

hasta tener una masa a punto para suavizar la hoja o pasar
de letra. Incorporar el anis ligeramente con un rodillo.

espafiol a la masa.

Colocar dos cucharadas de la masa en el centro de la hoja de achira.

Decorar con pasas.
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Figura 28

Técnica de envoltura del quimbolito

Se dobla el filo la hoja

apretando cerca de la masa.

Doblar este extremo hacia

adentro.

Se dobla la hoja haciendo
un poco de presién hacia la
masa.

Se dobla este extremo hacia
adentro de igual manera,
dejando una abertura en el
medio con la finalidad de que la
masa suba durante la coccién de

30 minutos en una tamalera.

77



Figura 29

Humita
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Figura 30

Receta de la humita

INGREDIENTES:

10 u. Choclos con sus hojas
190 gr. Mantequilla

4. Huevos

10 gr. Sal

45 gr.  Azuicar

15u. Hojas de choclo

RECETA
DE
HUMITA

Sacar las hojas del choclo
con cuidado, limpiar vy
reservar.

Colocar agua a la
tamalera y encender.

Agregar la mantequilla
previamente derretida, las
yemas de huevo, aziicar y
una pizea de sal. Mezclar

uniformemente.

Desgranar el choelo ¥ moler
los granos hasta tener una

pasta homogénea y reservar.

Las claras a punto de nueve
e Ir incorporando a la
preparacion anterior con
movimientos forma
envolvente para obtener
una textura suave y mejor

consistencia.

Colocar dos cucharadas colmadas de la

masa en el centro de la hoja de choclo.
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Figura 31

Técnica de envoltura de la humita

Doblar un lado dela hoja y
doblar la punta de la hoja de
choclo.

Doblar de forma simple y
presionar la punta de la

hoja.

Mover suavemente el
extremo de la hoja para
sacar las burbujas de aire.

Se aprieta ligeramente la humita
para distribuir la masa por la
hoja. Es necesario dejar un
espacio un cuarto de espacio

porque la masa crece.

Cocinar en la tamalera a
vapor por 30 minutos y
Iisto.
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Figura 32
Tamal
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Figura 33

Receta del tamal

RECETA DE TAMAL

INGREDIENTES:

Masa Relleno

21 Caldo de la pechuga 112 Pechuga de pollo deshilachada Pasas

950 gr. Harina de maiz tostada 25 gr. Cebolla blanca Huevo duro
10gr. Sal 3u.  Ajo

300 gr. Manteca de chancho Sgr.  Sal

Su Huevos Comino al gusto

20u. Hojas de achira 2 u. Pimientos rojo, verde

Afiadir el caldo de
pollo cahente a la

Incorporar los  huevos
batidos previamente y seguir
harina de maiz ¥ amasando. Hasta obtener

amasar. Corregir con una masa suave, tersa v

sal al gusto.

Preparar un refrito con
la cebolla blanca, ajo,
acelte. Agregamos el
pollo deshilachado v
mezclamos. Sazonamos
a gusto con sal, pimienta

Y cOmIno.

maleable. Reservar.

Cocmar los huevos por 12
min., pelar y reservar. Cortar
en bastones los pimientos
rojos. Lavar y secar las hojas
de achira. Cortar de forma
prolja para mejorar su

presentacion.

En la mnfenior de la hoja colocar la
masa de forma umforme. Agregar el
relleno en el centro de la masa junto
con un cuatro de huevo, los

pimuentos y las pasas.
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Figura 34

Técnica de envoltura tamal

Juntar las hojas para cerrar
el tamal con la masa de maiz

Doblar la hoja hacia
adentro y luego la otra hoja.

Doblar un extremo hacia

afuera

Presionar levemente con el
dedo pulgar de ambas

manos.

Doblar el extremo hacia fuera.
Colocar en la tamalera. Cocinar a
vapor por 30 a 40 minutos.
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Figura 36

Receta del chiguil

INGREDIENTES:

Masa

1L Agua

500 gr. Hamnna de maiz tostado RECHA
10 gr. Sal

300 gr. Manteca de chancho DE

150gr. Mantequilla

CHIGUIL

Relleno
500 gr. Queso fresco
30ml.  Aceite de achiote

20 u. Hojas de maiz

Hervir el agua y afiadir una
cucharada de sal y la
manteca de chancho, para

Pre-cocer la masa.

Cuando la masa se despegue
del asiento, sacar la masa y
dejar enfriar.

Colocar la harna de maiz y
menear para que se integre
la masa y se cocinade 3a 5
minutos cuando la masa se
despegue del asiento de la
olla. Sacar la masa de la

olla.

Desmenuzar el queso v
mezclar con el aceite de
achiote hasta homogemzar y

reservar para el relleno.
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Figura 37

Técnica de envoltura del chigtiil

Las bolas de los chigiiiles
deben pesar 60 gr., y hacer una
abertura en el centro para
colocar el relleno v cerramos
con la misma masa.

Colocar la masa del chigiiil a
S cm del filo de la hoja.

Doblar la hoja hacia la masa
y el otro extremo envolver

una vez.

Girar levemente la hoja de
maiz para envolver en forma
de espiral ajustando para

que no se suelte la envoltura.

Meter la punta de la hoja de
maiz en uno de los dobleces
para cerrar. Cocimar al

vapor por 30 mimutos.
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Figura 38

Timbulo
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Figura 39

Receta de timbulo

INGREDIENTES:

Relleno:
230 gr Panela solida
230 gr. Queso mozzarella

Masa

454 gr. Harina de maiz

12 gr. Polvo de hormear
227 gr. Mantequilla sin sal
2u. Huevos

15 hojas de choclo

RECETA
DEL
TIMBULO

Infusion:

1L Agua

c/n Anis estrellado

c/n Canela en rama pimienta dulce

c/n Pimienta dulce
424 gr.  Panela solida

Para el relleno cortar la
panela en trozos pequefios.
Ademas, rallar el queso vy
mezclar con la panela.

Reservar.

Para la masa tamizar la
hanna de maiz con el polvo
de homear. Reposar la

masa por 20 minutos.

Para la infusion, hervir el
agua por 13 minutos y
agregar todas las especias
junto con la panela, Sacar

del fuego y reservar.

Cremar la mantequilla a
temperatura ambiente y
afiadir la harma en tres
parte 1guales hasta integrar.
Incorporar la infusion de
especias poco a poco hasta
obtener la textura deseada.

a
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Figura 40

Técnica de envoltura del timbulo

Hacer bolitas con la masa de
aprox. 60 gr.

Hacer una abertura en el
centro para introducir el

relleno de queso y panela.

Poner la preparacion en el
centro de la hoja de choclo.
Doblar una encima de otra
con un poco de presion.

Doblar por la mitad hasta
topar los extremos y

presionar.

Amarrar con una tira de la misma
hoja de choclo para ajustar la
envoltura e impedir que abra durante

la coce16n a vapor por 1 hora.




Figura 41

Tonga
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Figura 42

Receta de la tonga

RECETA
DE
TONGA

INGREDIENTES:

lu. Gallina

J0ml Achiote

80 gr. Cebolla colorada
50 gr. Cebolla blanca
50 gr. Pmmento verde
60 gr. Tomate pelado

c/n Cilantro
1L Agua
12 hojas de platano

Salsa de Mani

30 gr. Anis estrellado
200 gr. Pasta de mani
500 ml. Agua

Maduros fritos
Arroz cocido

En una sarten, sellar las
presas de la gallina v
SAZONAT con una pizea de
sal v pimienta. Retirar

cuando estén selladas o
doradas.

Adicionar al refrito las
presas de gallima y colocar
agua vy dejar cocinar por 1

hora. Sacar y reservar.

Preparar un refrito en la mismo

sartéen. Afiadir achiote, pasta de

ajo, la eebolla colorada, eebolla

blanea, pimiento verde y tomate

picado.

Sazonar al gusto con sal,

plmienta, comino y oréganc seco.

Realizar otro refrito con achiote

v cebolla blanca, sazonada con

sal y pirmienta. Afiadir la pasta

de mani. Menear v agregar

poco a poco agua hasta

conseguir la consistencia

deseada y cocinar. Agregar

culantro fresco a la salsa y

IEeservar.
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Figura 43

Técnica de envoltura de la tonga

Agregar todos los ingredientes en
el centro de las hojas de platano.

Juntamos los extremos de las hojas
y doblamos varias veces hacia
dentro.

Doblar ambos extremos de la tonga
hacia dentro.

Amarrar con tiras de hojas de
platano para evitar que se abra la
tonga.

Selalleva a ahumar por 20 minutos para
que la hoja de platano intensifique el sabor
y la preparacion se mantenga caliente.
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Figura 44

Hallacas
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Figura 45

Receta de hallacas

INGREDIENTES:
Relleno:

300 gr. Pollo

50 gr. Mantequilla
80 gr. Cebolla perla
Masa:

500 gr. Harina de maiz
1,51 Caldo de pollo
100 gr. Mantequilla
o/n Sal

20 hojas de platano

RECETEA DE
HALLACAS

Salsa de mani:

250ml.  Agua

30 ml. Achiote

30 gr. Pasta de ajo
30 gr. Cebolla blanca
80 gor Pasta de mani

Complementos:
Pimiento de colores

Huevo duro

Refnito con aceite de achiote,

pasta de mani y la eebolla

blanca. Agregar la pasta de

mani y agregar poco & poco el

agua caliente.

En una batea, colocar la
hanna de maiz precocida,

azucar morena v sal. Mezclar.

Desmechar el pollo y reservar.
Hacer un refrito con mantequilla v
cebolla perla. Afiadir el pollo v
mezelar uniformemente.

Adicionar el caldo de pollo
poco & poco en la harina.
Amasar y para mejorar la
textura afiadir mantequilla.
Seguir amasando y reservar.

Colocar dos hojas de platanc. Poner la masa en el centro y hacer
una endura para colocar la salsa de mani, el pollo desmechado.
Decorar con pumientos, huevo, pasas y aceltunas.
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Figura 46

Técnica de envoltura de la hallaca

Juntar e igualar los extremos
de la hoja de platano

Envolver hacia dentro hasta
la base de la hallaca.

Doblar hacia adentro ambos
extremos de las hojas de

platano.

Atar ambos extremos doblados
para evitar que se abra
durante la coccion por 30 a 40

minutos. Listo, sacar y servir.




Figura 47

Ayampaco
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Figura 48

Receta del ayampaco

RECETA
DE

AYAMPACO

INGREDIENTES:

500 gr Pollo trozos
50gr. Cebolla blanca

12 gr. Sal

c/n Pimienta
c/n Comino
30ml Pasta de ajo
50ml  Aceite

15 gr. Cilantro

30 hojas de byjao

Lawvar las hojas, secar y

reservar.

Agregar los alifios junto
con la pasta de ajo y
aceite. Mezclar y por
ultimo agregar cilantro.

Picar finamente la cebolla
blanca. colocar en un
reciplente junto con los

trozos de pollo.

Corregir sabores y sazonar

con sal v pimienta.
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Figura 49

Técnica de envoltura del ayampaco

Sobre tres hojas de bijao.
Afadir el pollo sin ponerlo en el
centro de la hoja.

Juntar ambos extremos de las hojas
y envolver de forma circular y
doblar por la mitad.

Al unirse los extremos se presiona
para que quede en forma de punta.

Con una tira de hoja de bijao, atar
la punta del envuelto dando varias
vueltas y haciendo un nudo.

Asar en las cenizas durante unos 70
minutos, dar la vuelta de lado y
lado, hasta que este cocido. Listo,
Sacar y Servir con yucas.

3
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Figura 50

Maito
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Figura 51

Receta de maito

INGREDIENTES:

Relleno:

RECETA
Acompanante

Yuca cocinada. M AITO

6 hojas de platano

Colocar tres hojas de platano. Poner
la tilapia con la cabeza hacia el centro
de la hoja.

Sazonar la tilapia con la sal de lado v
lado.

Con la primera hoja, doblamos una
hoja sobre la otra.
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Figura 52

Técnica de envoltura del maito

Luego, doblamos y por la
mitad y presionamos.
Repetimos el mismo paso

con las dos hojas restantes.

Luego, doblamos a la mitad
y apretamos nuevamente.

Apretamos un extremo para
amarar con una tira de hoja
de byjao.

Asar por 30 min., dar la
vuelta para una coccion

uniforme.
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6.3.4.5 Glosario

Figura 53

Glosario

GLOSARIO

APUNTO DE NIEVE

Batir las claras de huevo por medio de una batidora
de mano o batidora eléctrica para incorporar aire,
duplicar su tamafip y conseguir un aspecto de nieve.

AHUMADO

Es una técnica culinaria que implica exponer los
alimentos a humo generado a partir de la combustion
controlada de maderas aromaticas. Este proceso
confiere un sabor y aroma distintivos al alimento,
ademas de ayudar a la conservacion y realzar su
perfil gustativo.

AL VAPOR

Es un método de coccion en el que los platillos se cocinan
utilizando el calor generado por el vapor de agua. Un
ejemplo, la tamalera que se convierte en una camara de
vapor, permitiendo que los ingredientes se cocinen de
manera uniforme mientras conservan sus sabores y texturas
naturales.

AMARRAR

Dentro de la gastronomia ecuatoriana se refiere a la accion
de asegurar laz envolturas de alimentos, utilizando fibraz
naturales, para mantener la forma durante la coccion.
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Figura 54

Glosario

GLOSARIO

ASAR EN LAS CENIZAS

Es una técnica de coccion que somete a los alimentos
a las brasas protegidas por las cenizas.

CORREGIR
Modificar o mejorar el sabor de una preparacion.

CULINARIA

Es el arte de preparar de manera creativa los
alimentos, utilizando multiples ingredientes, métodos
y técnicas con la finalidad de deleitar el paladar del
comensal.

CREMAR

Mezclar con una espatula los ingredientes como la
mantequilla para que este suave y tome un color mas
blanco.

DESGRANAR

Separar los granos de un cereal, legumbre o fruto de su
vaina.
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Figura 55

Glosario

GLOSARIO

DESHILACHAR

Desprender una carne cocida en hebras mediante el uso de
un par de tenedores.

DOBLEZ

E: la accion de plegar o doblar las envoltura: de alimentos,
de manera cuidadosa y preciza alrededor de los ingr
iguiendo técnicas tradicionale:s para crear una presentacion

ordenada y segura antes de la coccion.

4

ENVOLTURA

La envoltura ez una capa exterior, tipicamente hecha de
hojas vegetales que se utiliza para contener y proteger loz
ingrediente: de una preparacion.

GASTRONOMIA

E: la dizciplina que estudia la relacion que existe entre el zer
humano con zu alimentacion, considerando también
aspectos socioculturales que influyen en lz elaboracion y el
modo de disfrutar los alimentos.

HERVIR

Cocinar un género mediante la inmersion en liquido en
estado de ebullicion 100° C.
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Figura 56

Glosario

LEUDAR

Tecnica de preparacion que consiste en dejar reposar
una masa en un recipiente o superficie, cubrirla con
un pafio y esperar a que aumente de volumen.

MASA

Se refiere a una mezcla preparada a partir de
ingredientes como harinas, liquidos v posiblemente
otros componentes como grasas v sazonadores, que

s& amasan para obtener una textura uniforme.

PRESAS

Son todas las partes del pollo que trozan en muslos,
alas, pechugas v patas que posteriormente son
utilizadas en diferentes preparaciones.

PUNTO DE LETRA

Se denomina cuando se levanta una espatula o
cuchara con parte de una preparacion, la mezcla
debe caer continuamente sin deformarse
rapidamente.
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Figura 57

Glosario

RELLENO

E-= una mezecla de ngredientes sabrosos y sazenades que e
colocan por dentro o en el centro de la ma=a Loz mgredientes
utilizados para hacer loz rellencs pueden zer carnes, vegetales,

granos u otros elementoz, v contribuyen al zabor v la
diverzidad de texturas de platilles finales.

SAZON

E: la combinacién aquilibrada de especiaz, hietbaz v
condimentos gque 3= afiaden a los ingredientes para realzar zu
zabor v atoma.

SELLAR

Técnica que cocina ciertos carnicos en una sartén o plancha
a fuego fuerte, formando una costra dora y caramelizada
para que no plerdan loz liguidos internos ¥ resulten mas
Jugesas.

TAMIZAR

Separsr laz impurezas de las harinas o similares mediante un
cermidor o tamiz.

TECNICAS

Son el conjunto de métodos v procedimientos especificos
utilizados en la preparacion v coceion de los platillos. Tales
como el amarrado, el doblado ¥ la coccidn que mfluyen en el
rezultade final ¥ en la autenticidad de los platos.

39
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Figura 58

Glosario

TEXTURA

Se dezcribe a las caracterizticas tactiles y sensoriales de los
limento: una vez cocido: y preparados. Puede variar dezde
suavidad hasta firmeza y puede influir en la experiencia
general ded acion, anadiendo di on a loz
2 la senzacion en boca.

&

y

TIRAS

Hace 1ef: 1a a segm largos y delgado: de materiales,

a baze de fibras naturales o vegetales, que e emplean para
envolver y amarrar los alimentos.

TECNICAS

Son &l conj de métodos y procedimient ificoz

utilizados en la preparacion y coccion de loz platillos. Tales
como el amarrado, el doblado v la coccion que influyen en el
resultado final y en la autenticidad de loz plato:.
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6.3.4.6 Contraportada
Figura 60

Contraportada

CREDITOS
Sra. Rosa Suarez
Sra. Micaela Yucato
Sra. Aniana Santana

Sra. Carmen Ortiz
Sra. Rosa Calderon

Autora:
Eugenia Karolina
Ortega Jurado

Asesora:
Msec. Lorena Arellano
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6.4  Fase de validaciéon 1: Manual

Después de realizar las salidas de campo y realizar el manual “ Envueltos en saberes” se ha
disefiado una ficha de evaluacion la cual consta de diferentes parametros como portada,

contenido, contraportada y video; los cuales seran calificados en una escala del 1 al 5.

Figura 61
Ficha de validacion
T
2
PUCE
IBARRA

PONTIFICTA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA
FICHA DE CALIFICACION Y OBSERVACION

Datos Generales
Docente del evaluador:

Fecha:

Califique segiin su criterio con una escala de 1 al 5, siendo 1 bajo 2 3 excelente.

Criterios para evaluar Puntaje
Titulo de la de manual acorde 1 2 3 4 5
Portada
altema.

1 2 3 4 5

Presentacion o infreduccion
del manual de técnicas.

Incorpora informacién 1 2 3 4 5
relevante acerca de los
) emvueltos.
Contenido Las imagenes son claras ¥ 1 2 3 4 5
tienen que ver con los temas
que s abordan.

Se puede comprender 1 2 3 4 5
facilmente v las mdicaciones
de envuelto.

Sello de la universidad y 1 2 3 4 5
créditos.

Contraportada

Se obzerva las técnicas de

Video envoltura,

Firma del evaluador

6.4.1 Fase de validacién 2: Jurado

Se escogid a 3 docentes de la Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra, Mgs. Sonia
Lorena Arellano Guerrdn, docente; Mgs. Ronny Kleber Soriano Olvera, docente y, Mgs.
Esteban Gonzalo Rubio Rueda, a quienes se les entrego el codigo QR del manual y video, el

dia 18 de agosto del 2023, a cada docente se le entrego una ficha para su posterior evaluacion.
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6.4.2 Fase de validacién 3: Evaluacién

Los resultados obtenidos sobre la evaluacion de cada uno de los docentes fue la siguiente:
e Mgs. Sonia Lorena Arellano Guerrén.

Figura 62

Ficha evaluada
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e Mgs. Ronny Kleber Soriano Olvera

Figura 59

Ficha evaluada
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e Mgs. Esteban Gonzalo Rubio Rueda.

Figura 60

Ficha evaluada
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6.4.3 Resultados de la validacion

Tabla 3

Resultados de validacion

Evaluadores

Criterios para evaluar
Cadigo

Jurado

Portada

Contenido

Contraportada

Video

Titulo de la de
manual acorde
al tema.

Presentacion o
introduccion del
manual de
técnicas.

Incorpora
informacion
relevante acerca

de los envueltos.

Las imagenes
son claras 'y
tienen que ver
con los temas
que se abordan.

Se puede
comprender
facilmente y las
indicaciones de
envuelto.

Sello de la
universidad y
créditos.

Se observa las
técnicas de
envoltura.

D.1
Mgs.
Lorena
Arellano

Puntaje
D.2 D.3
Mgs. Mgs.
Ronny  Gonzalo
Soriano  Rubio
5 5
5 5
5 5
5 5
5 5
5 5
5 5

Total

15

15

15

15

15

15

15
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6.4.4 Andlisis de validacion

La evaluacion realizada por los docentes acerca del manual “Envueltos en Saberes” es una
etapa muy relevante dentro de la validacion de mi proyecto de trabajo porque contienen los
diferentes criterios de los docentes. Los criterios a calificar fueron la portada, contenido,

contraportada y video. Se evalubé mediante una escala del 1 al 5, siendo 1 el mas bajoy 5 el

mas alto.

De acuerdo con los resultados conseguidos junto con la importancia de mantener las técnicas
tradicionales de los envueltos y, el conocimiento de los encuestados y los entrevistados, es
evidente la importancia documentar las técnicas tradicionales entorno a diferentes envueltos
mediante una receta tradicional con el procedimiento de elaboracion y fotos que se observe

el paso a paso de como envolver las hojas en la preparacion.

El presente manual busca realzar el valor y la importancia de documentar los saberes que
poseen los diferentes cocineros tradicionales ya que los envueltos son alimentos pre
hispanicos y, por ende, la importancia de resguardar los diferentes saberes que poseen dentro

de su elaboracion.
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7. CONCLUSIONES. -

e Los envueltos ecuatorianos se destacan por el uso de harina de maiz y trigo los mismos
que son envueltos en distintos tipos de hojas como maiz, achira que proporcionan un
sabor y aroma Unico; logrando comprender a profundidad la riqueza histérica, cultural y

gastronémica que subyace en cada envuelto.

e Los envueltos ecuatorianos representan una parte integral de la cosmovision indigena
que trasciende lo meramente culinario. Son alimentos milenarios que encarnan el legado
cultural, la sabiduria ancestral y la relacion armoniosa entre las comunidades indigenas

y su entorno.

e Los envueltos que mas se elaboran en la Sierra ecuatoriana son la humita, seguido de los
quimbolitos y los tamales, siendo alimentos emblematicos representan una verdadera

amalgama de sabores, técnicas y significados culturales.

e En la Amazonia ecuatoriana el envuelto mas representativo es el maito el mismo que
tiene varios tipos y son de gallina, pescado y vegetariano que es con palmito, que son
envueltos en hojas de bijao y su coccion es al vapor, ofreciendo una explosion de sabores

naturales y auténticos.

e En la Costa ecuatoriana se destaca por el consumo de la tonga y los sudados, siendo
apreciados por el uso de los ingredientes locales como la gallina de campo, mariscos y
pescados frescos y varios vegetales que resaltan la diversidad y abundancia que

caracterizan a esta region.

e La propuesta de un manual gréafico con técnicas tradicionales de envueltos ecuatorianos
se revela como una herramienta de gran relevancia y representa un esfuerzo significativo
para salvaguardar las tradiciones culinarias ancestrales y asegurar que perduren en el

tiempo, transmitiéndose de generacidn en generacion.
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e La propuesta de manual grafico de técnicas tradicionales para la elaboracion de 9
tipos de envueltos ecuatorianos es un valioso recurso que contribuird
significativamente a la puesta en valor, preservacion, promocion, difusion de la rica

herencia culinaria del Ecuador.
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8. RECOMENDACIONES. -

Impulsar campafas educativas dirigidas a comunidades, destacando el uso de la harina
de maiz y trigo y la importancia de las hojas como maiz, achira que proporcionan un

sabor y aroma Unico en las preparaciones.

Fomentar la investigacion y documentar los saberes empiricos que poseen las
comunidades indigenas, para preservar y enriquecer el conocimiento y la tradicion

gastronémica ecuatoriana.

Organizar festivales y eventos gastrondmicos que destaquen los envueltos emblematicos
de la Sierra ecuatoriana, como la humita, los quimbolitos y los tamales, con la presencia
de chefs locales y cocineros tradicionales para presentar sus técnicas y secretos culinarios

en demostraciones y talleres abiertos al publico.

Establecer camparias de promocion que destaquen el maito como un simbolo de la cocina
amazonica. Para la creacion de rutas turisticas que incluyan la degustacion y la
experiencia de preparar maitos. Esto atraerd a visitantes interesados en explorar la

auténtica cultura culinaria amazonica.

Organizar eventos gastronomicos y festivales dedicados a la tonga y los sudados, donde
los lugarefios y visitantes puedan disfrutar de degustaciones, competencias culinarias,
presentaciones culturales; transmitiendo su valor histdrico y cultural a nivel local y

nacional.

Fomentar la investigacion y mantener el manual actualizado a medida que se descubran
nuevas técnicas o variantes de envueltos. Fomentar la colaboracion constante con la

comunidad y los cocineros tradicionales.

Iniciar una investigacion exhaustiva sobre las técnicas tradicionales utilizadas en la
elaboracion de cada tipo de envuelto. Asegurarse de contar con fuentes confiables y la

validacién de expertos en gastronomia y cultura local.
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10. ANEXOS

Anexo 1. Validacién de instrumentos

Anexo 2

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA “PUCESI”
EVALUACION DE LA FASE DE EJIECUCION DE LOS TRABAJOS DE TITULACION

Tema del Trabajo
Docente Asesor de
Estudiante(s) participan

Wc_w 23

Fecaa de presentacion: dia 34, mes O3

AVANCE EVALUADO: ...

e f:...x._cnr. de evaluacion:
TACTIVIDADIS

CRONOGRAMA

I
_Nabdatién de nstromentos

MA = Muy Aceptable

ks

: M3C._Lorena. vé,o:o
vavolng,, Ovlega. Jurado.

Lo 2023,

DESARROLADAS SEGUN | CUMPLIO

» CRONOGRAMA

MA {A PA

——

v

A = Aceptable

['A = Poco Aceptable
|

OBSERVACIONES

RESULTADOS

MA (A |pPA

\w | e

Fecha de entregu:  dia:

Docente Asesor: ...
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Anexo 2. Fichas de observacion

Ficha de Observacion

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Eugenia Karolina Ortega Jurado

2. FECHA: 10 de Agosto del 2023.

3. NOMBRE DEL LUGAR / ACTIVIDAD: Café de Rosita

3.1 UBICACION: Ecuador LONGITUD: 0.349655 LATITUD: 78.11447

Provincia: Imbabura Cantén: Ibarra Barrio: San Francisco

3.2 Direcciéon: Miguel oviedo 241 y Juan Montalvo.

3.2. 1 NOMBRE DEL DUENO/A: Sra. Rosa Sudrez

3.2.2 OBSERVACIONES: La humita es de sal, esta envuelta en una hoja de choclo, tiene una textura
esponjosa, posee un aroma caracteristico de queso y choclo.

4. FOTOGRAFIA

COMENTARIO: Al degustar la humita de sal tenia una textura suave y esponjosa, con su toque
caracteristico de queso, las dos hojas de choclo lo envuelven de tal manera que la masa subi6 volumen
y esta cocina uniformemente.

123



Ficha de Observacion

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Eugenia Karolina Ortega Jurado

2. FECHA: 10 de Agosto del 2023.

3. NOMBRE DEL LUGAR / ACTIVIDAD: Café de Rosita

3.1 UBICACION: Ecuador LONGITUD: 0.349655 LATITUD: 78.11447

Provincia: Imbabura Canton: Ibarra Barrio: San Francisco

3.2 Direcciéon: Miguel oviedo 241 y Juan Montalvo.

3.2. 1 NOMBRE DEL DUENO/A: Sra. Rosa Suéarez

3.2. 2 OBSERVACIONES: El envuelto es un tamal, esta envuelto en una hoja de achira, su relleno es
de pollo con arvejas, aceitunas, zanahoria y huevo, su masa es suave y es evidente el uso de manteca de
cerdo.

4. FOTOGRAFIA

COMENTARIO: Al probar el tamal su textura es suave, tiene los sabores en su punto, la hoja de
achira que lo envuelve tiene cuatro dobleces que ayudan a que la masa no se desborde. Es caracteristico
el sabor y su suavidad se debe al uso de la manteca de cerdo que ayuda a que tenga un brillo Unico.
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Ficha de Observacion

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Eugenia Karolina Ortega Jurado

2. FECHA: 10 de Agosto del 2023.

3. NOMBRE DEL LUGAR / ACTIVIDAD: Caf¢ de Rosita

3.1 UBICACION: Ecuador LONGITUD: 0.349655 LATITUD: 78.11447

Provincia: Imbabura Cantén: Ibarra Barrio: San Francisco

3.2 Direccion: Miguel oviedo 241 y Juan Montalvo.

3.2. 1 NOMBRE DEL DUENO/A: Sra. Rosa Suérez

3.2. 2 OBSERVACIONES: El envuelto es un quimbolito, se caracteriza por la hoja de achira que
envuelve la mezcla, se puede observar su textura esponjosa, tiene por dentro varias pasas.

4. FOTOGRAFIA

COMENTARIO: Al degustar el quimbolito se pudo sentir una armonia entre los ingredientes, su masa
era tersa y al momento de partirlo se sentia como romper una esponja, la hoja de achira tiene cuatro
dobleces y una abertura que se observa en la foto que se deja para que la masa puede subir y esponjarse
cuando se la cocina a vapor.
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Anexo 3. Encuesta

ENVUELTOS ECUATORIANOS

Objetivo. -

Esta encuesta serealiza para identifiear los conocimiantos que tiene

| poblaciin en general acerca de 105 envueltos ecuatorianns comn preparacin
tradicional.

Ei envusito de origen americano siaboradn 4 hase de harina de malz, yuca, papa, pidtans, entre
niros 6 empsivan en hojas de maiz achira, hijan, ete, v son cocinads 4 vapor asadns o
fervidos.

Datos Generales

Edad

() 20-30 afiog
() 30-40 afios
() 40-50 afios

() &0-60 afios

GEénero #

() Femening

() Maseuiino

() om

Deupacion
O Estudiante Universitario

() Profesional

O Docente Universitario

1. ¢Ha consumido ervueltos de sal o dulce? «

() s
() Mo

2 iCon que frecuencia consume los envueltos? »
Siemnpre
Usualrmente

Rara vez

O00O0

Munea

3. ¢Ha elaborado un emvuelto y conoce la forma correcta de envolver?

O s
() hNo

4. ¢Qué envueltos conoce? *

[ Humita
] chigail
() Tonga
] ouimbolita
) Tamal
[ Timbula

) Hallacas

&, 2ue tipo de harina se utiliza para elaborar un tamal? =

[ maiz

] Papa

[ Mote

) Todas 1as anteriores
0

Otro

6. zue tipo de hojz utiliza para envolver un chiglil? «
O Atzera

Bijao

Platang

Maiz

0000

Otro

7. ¢Le gustaria tener un manual donde se detalle acerca de la forma cémo hacer los
envueltos ecuatorianos?

) si
) Mo

& :Enqué formato le gustaria tener el manual? «

(C) Fisica / Impreso
() Digital

(C) ORpara descargar
() widea

() ot

*
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Anexo 4. Cuestionario entrevista

Guion para Cocineras Tradicionales

9) ¢Cdmo se consigue la textura y consistencia perfecta de un chiguil?

10) ,Como se consigue la textura y consistencia perfecta de un quimbolito?

11) ¢ Puede hablar sobre los ingredientes que han sido reemplazados en las recetas de los
envueltos?

12) ¢ Qué factores cree que influyen el en bajo consumo de envueltos en la actualidad?

13) ;Coémo influyen los rellenos tradicionales en la textura y el sabor del envuelto?

14) ¢ Cual o cuéles son los envueltos que menos se preparan en la actualidad?

15) ¢ Qué especias y condimentos tradicionales recomienda usar para elaborar envueltos?
.Y cuales no?

16) ¢ Cuéles son los errores mas comunes al preparar un envuelto?

Guion para Chefs ecuatorianos

9) ¢Como se pueden innovar las recetas tradicionales de los envueltos, respetando las
raices culturales y las técnicas?

10) ¢ Coémo se podria adaptar la receta de la masa de quimbolito para crear envueltos sin
gluten?

11) ;Como se puede hacer para que los envueltos ecuatorianos sean mas accesibles e
incluyentes para todos los gustos y necesidades dietéticas?

12) ;Como se puede incorporar la innovacién en la elaboracion de los envueltos
ecuatorianos para destacar su sabor y presentacion?

13) ¢ Cuéles son las caracteristicas que hacen atractivos a los envueltos ecuatorianos para
los consumidores?

14) ;Cuéles son las oportunidades de negocio en la innovacién de los envueltos
ecuatorianos para los chefs y emprendedores gastronomicos?

15) ;Cree que es fundamental la creacion de un manual de técnicas para elaborar los
envueltos ecuatorianos?

16) ¢ Cuéles son las técnicas tradicionales y los pasos clave necesarios para elaborar una
variedad de envueltos ecuatorianos, y cdmo se pueden representar de manera visual

en un manual grafico para facilitar su comprension y practica?
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Anexo 5. Categorizacion de las entrevistas

Guion para Cocineras Tradicionales

Pregunta 1: ;Como se consigue la textura y consistencia perfecta de un chiguil?

Tabla 4

Textura y consistencia del chiguil

Cédigo

Respuestas

Categoria

Sub. Categoria

Comentario del

Investigador

E.2

Para conseguir una buena textura es fundamental tener una masa
consistente, no muy calduda, esto se consigue con las cantidades
adecuadas de los ingredientes.

Gastronomia

Envueltos

E.5

Para lograr la textura y consistencia perfecta en un chigtil, se debe
tener de harina de maiz de alta calidad para tener una masa
consistente de maiz con harina y agua caliente, logrando una
suavidad firme al tacto, similar a la masa de tortillas. Seleccionar las
hojas de chiguil frescas y sin manchas, seguido del lavado cuidadoso
de las hojas para quitar impurezas. Para obtener la consistencia
adecuada es importante cocinar las hojas de chigiles con sal asi se
obtiene a ternura sin excesiva blandura, permitiendo que un chiguil
bien cocido se doble sin romperse. Es importante que la coccion sea
a fuego lento en una olla tamalera con un poco de agua es esencial,
este proceso nos permite que los sabores se mezclen y que la masa
se cocine de manera uniforme hasta que la masa tenga una textura
firme.

Gastronomia

Envueltos

Para tener una textura y
consistencia perfecta
del chiguil se obtiene
con cantidades exactas
de los ingredientes,
mezclando de forma
homogénea y la coccién
a fuego lento.
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Pregunta 2: ;Como se consigue la textura y consistencia perfecta de un quimbolito?

Tabla s

Textura y consistencia del quimbolito

Comentario del

se ponen los quimbolitos dentro de una olla tamalera y tapada
para que se cocinen mediante el vapor permite que los
guimbolitos por medio de la hoja de achira suelten su sabor
y desprenda los aromas Unicos, logrando asi obtener una
textura humeda y esponjosa.

Cadigo Respuestas Categoria Sub. Categoria _
Investigador
E.2 Para conseguir una bueno textura y consistencia, siendo
importante reconocer que la harina de maiz es la base de la
masa, es importante que todos los ingredientes sean frescos
y de buena calidad, conseguir una textura suave es
importante mezclar los ingredientes liquidos hay que batir
los huevos con el azlcar a punto de nieve junto con los demas
ingredientes. Luego agregar la harlng de maiz con el polvo Gastronomia Envueltos
para hornear y tener una masa homogénea. Es importante que
las hojas de atzera sean frescas y grandes para poder colocar El quimbolito perfecto se
la masa en medio. También es importante hacer una obtiene por ingredientes
envoltura adecuada para que la masa no se salga y al frescos, el uso de la harina
momento de la cocinar en la tamalera se cocine de maiz y trigo, batir los
uniformemente y se esponje. huevos a punto de nieve
para que se puede alzar y
E.5 Es esencial combinar con ingredientes, como la harina de tenga una textura suave y
maiz, la harina de trigo, el azlcar, manteca de cerdo o tersa al cocinar a vapor.
mantequilla que hoy en dia es la mas utilizada y esencia de
vainilla, en proporciones adecuadas para no tener una mezcla
muy aguada o muy espesa. Aqui la coccidn es fundamental, Gastronomia Envueltos
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Pregunta 3: ¢Puede hablar sobre los ingredientes que han sido reemplazados en las recetas de los envueltos?

Tabla 6

Ingredientes reemplazados en recetas de envueltos

Cadigo

Respuestas

Categoria

Sub. Categoria

Comentario del

Investigador

E.2

Con la llegada de la industrializacion se saca
produccion masiva que dafia en si nuestras
preparaciones, los condimentos que afiaden
ya no son ya no son puros, sino que van
revueltos con harinas para poder sacar una
cantidad mucho mayor a las que pueden salir
de un condimento puro también el uso de los
colores artificiales que son mezclas de
colorantes con harinas que muchas veces no
se sabe con gqué son mezclados.

Gastronomia

Envueltos

E.5

Bueno es evidente que dentro de las recetas
tradicionales de los envueltos se ha
cambiado la manteca de cerdo por aceite
vegetales, esto ha hecho que algunas
preparaciones cambien un poco en su
textura, pero este cambio se ha hecho con la
finalidad de ver una opcién mas saludable.
Ademas, en algunos casos se ha optado por
incorporar harinas alternativas, como harina
de trigo en lugar de harina de maiz, con el
objetivo de lograr distintas texturas y
sabores.

Gastronomia

Envueltos

Varios ingredientes
tradicionales han sido
cambiados por aditivos o
colorantes por las grandes
empresas con la finalidad de
ahorrar, siendo productos
poco saludables.
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Pregunta 4: ;Qué factores cree que influyen en el bajo consumo de envueltos en la actualidad?

Tabla 7

Factores influyentes en el bajo consumo de envueltos

Cadigo

Respuestas

Categoria

Sub. Categoria

Comentario del

Investigador

E.2

El bajo consumo de envueltos por esto
porque la gente no quiere trabajarla como
se debe, por el ejemplo el afiejo que se
afieja por ocho dias, luego lavar, moler,
volver a moler y luego cocinar para
conseguir una masa. Es un proceso largo es
dispendioso y por eso las personas quieren
todo listo solo para calentar y asi tenemos
una pérdida de los haceres. Ustedes como
jévenes deben luchar por volver a estos
haceres para mantener viva la tradicion
porgue va salvar nuestra vida en el futuro.

Gastronomia

Consumo de envueltos

E.5

El bajo consumo de nuestros envueltos y es
practicamente la amplia disponibilidad de
opciones  alimentarias rapidas vy
procesadas, esta comida que ya viene
preparada y puedes meter al microondas y
esta lista para comer.

Gastronomia

Consumo de envueltos

El bajo consumo de los
envueltos se debe al alto
consumo de comida rapida o
precocida gue esta
disponible y es més rapida y
facil de consumir.
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Pregunta 5: ;Como influyen los rellenos tradicionales en la textura y el sabor del envuelto?

Tabla 8

Influencia de los rellenos en la textura y sabor de los envueltos

Cadigo

Respuestas

Categoria

Sub. Categoria

Comentario del

Investigador

E.2

Influye que como la masa es tierna y se la
mezcla con queso desde el olor y sabor es
espectacular, desde el olor uno siente que
hay una combinacién perfecta que se
adhiere que es compatible con esa
preparacion esto se da lo mismo en los
tamales ya que todo tiene que ser
compatible y estar en armonia.

Gastronomia

Envueltos

E.5

Los rellenos tradicionales que tienen
nuestros envueltos tienen un papel
importante en la textura y el sabor de cada
uno, ya que aporta una rica diversidad de
sabores. Estos rellenos, que varian desde
carne de cerdo, de pollo adobada hasta
queso, huevos y vegetales, se vuelven uno
mismo con la masa y las hojas con las que
los envolvemos durante su coccién, hace
haya una mezcla de esencias, sabores y
aromas.

Gastronomia

Envueltos

Los rellenos de los
envueltos influyen en el
sabor y aroma que posee
cada uno, asi como la
textura de lamasay en la
coccion los rellenos

potencian el sabor y aroma.
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Pregunta 6: ¢ Cudl o cuéles son los envueltos que menos se preparan en la actualidad?

Tabla 9

Envueltos menos elaborados actualmente

Comentario del

envueltos tradicionales como la tonga, los sudados de gallina,
humitas, tamales, quimbolitos entre todos que son mas
conocidos y tienen mayor demanda.

Cadigo Respuestas Categoria Sub. Categoria _
Investigador

E.2 Bueno acd en la zona donde estoy si se siguen preparado

diversos envueltos tenemos una ruta del maiz, se encuentran

estos envueltos en plazas de mercado claro que no en una forma

masiva. Somos muy consumidores de todo que viene del maiz,

nuestros envueltos de afiejo, envueltos de mote, acd hay unas

tortillas que se hacen en forma de volcan que son alusivas de Gastronomia Envueltos Los envueltos menos

nuestro Volcan Puracé, la carantanta es una emblematica en .

. . ~ consumidos son las
nuestra ciudad que es cuando se hace la masa del maiz del afiejo hallacas. chiaiiil. el
que al cocinar esta en el caldero inmenso en la paila, cuando se timbulo, su?:iadé)s de
saca esa masa se deja unos minutos se deja y se saca como una uloy

. . ; mariscos, esto se da por
especie de masa crocante sale lista y se frie para hacer un la poca demanda de
chicharon vegetal. . .

g - consumo a diferencia de
E.5 Creo que varios envueltos ya no son tan consumidos porque ya los envueltos mas

no sea se Ios_ elabora mucho porque no son tan apetemdpsﬂy muy conocidos y con mayor
poco conocidos por las personas, por ejemplo, el chigdil, los demanda
timbulos, las hallacas, algunos sudados de mariscos. Esto tal vez '
se da porque ya la gente no conoce, porque se ha ido por los Gastronomia Envueltos
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Pregunta 7: ¢ Qué especias y condimentos tradicionales recomienda usar para elaborar envueltos? ;Y cuéales no?

Tabla 10

Especias y condimentos tradicionales para elaborar envueltos

Comentario del

la cebolla larga, la paitefia, sal, pimienta, comino, en el caso
de elaborar envueltos salados. Y ponte al realizar envueltos
dulces es indispensable el uso de la vainilla que sea mejor
obtenerla en su vaina porque aporta mas sabor, la canela,
clavo de olor, son ingredientes que nunca deberian faltar al
elaborar los envueltos.

Cadigo Respuestas Categoria Sub. Categoria _
Investigador
E.2 El comino para nosotros es esencial dentro de las
preparaciones tradicionales, asi como los refritos de cebolla
blanca, ajo, comino, tomillo, orégano, nuestro cimarrén que
es un cilantro diferente porque aporta mucho sabor en Gastronomia Envueltos
nuestras comidas, en las sopas usamos tomillo, orégano, L as especias v condimentos
cimarron y perejil hacemos un mofio con estas hierbas y recomgndado)s/ son las
tenemos un sabor exquisito. .
- - — hierbas como culantro y
E.5 Imaginate, poner el achiote para dar ese colorcito vivo y un "
- . . P perejil, algunas verduras,
gustito suave. Ademas, el comino anda por ahi, dandole ese . - .
. g . comino, ajo, achiote, cebolla
toquecito aromatico y haciéndole un cha-cha de sabor a la
). o T larga, entre otros, porque
carne. Y no falta el ajito, para ponerle ese picantito lindo y
s . -~ aportan sabores y aromas
caracteristico que nos brinda un aroma y sabor inigualable -
. ] - deliciosos que destacan en
dentro de los refritos. Ademas, se usar el perejil, culantro, . S
Gastronomia Envueltos la preparacion de los

envueltos.
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Pregunta 8: ;Cuales son los errores mas comunes al preparar un envuelto?

Tabla 11
Errores comunes al elaborar los envueltos

Comentario del

cantidad de relleno que ponemos en la hoja
porque al momento de cocinar se puede
desbordar, o romper la hoja y asi perdemos la
textura adecuada del envuelto. Es importante
lavar bien las hojitas de bijao, maiz o chiglil

Cadigo Respuestas Categoria Sub. Categoria _
Investigador

E.2 Los errores mas comunes es la consistencia de
las preparaciones, debe quedar en su punto
exacto de condimento, de textura para que el Gastronomia Envueltos
producto sea bien elaborado.

E.5 El mayor error que se comete es no tener la
cantidad adecuada de ingredientes secos como Los errores mas comunes
las harinas y de ingredientes himedos como la son la consistencia de las
leche, mantequilla y esto nos afecta en la masas, no usar las hojas
consistencia de la masa haciendo que bien salga adecuadas y no lavar las
aguada o espesa. Otro de los errores es la . hojas.

Gastronomia Envueltos
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Guion para Chefs Ecuatorianos

Pregunta 1: ;Como se pueden innovar las recetas tradicionales de los envueltos, respetando las raices culturales y las técnicas?

Tabla 12

Innovacién de recetas tradicionales de envueltos

Cédigo

Respuestas

Categoria

Sub. Categoria

Comentario del

Investigador

E.l

Personalmente creo que las recetas de los envueltos no deben ser
cambiadas, si habldbamos de innovar debemos crear nuevas
recetas de los envueltos ya existentes para aumentar algin
aroma distinto, pero siempre respetando las técnicas y formas de
coccidn que tiene cada una.

Gastronomia

Innovacién

E.3

Para innovar en estas recetas podemos realizar las cocciones en
modos diferentes como el vapor seco y no vapor himedo como
usualmente se realiza en las tamaleras, vapor seco como en
horno o cerca de brasas, pero se debe respetar las recetas
tradicionales de los envueltos.

Gastronomia

Innovacién

E.4

A ver la innovacion desde mi punto de vista, yo creo que la
innovacién tiene que partir del conocimiento y de la
investigacion, pero mas allad de eso creo firmemente que las
recetas ancestrales no pueden ser tocadas, ni las recetas
tradicionales de un pais implica sabiduria, conocimiento,
tradicién que ha ido de generacion en generacion y eso lo
debemos conservar.

Gastronomia

Innovacién

Los envueltos tradicionales no

deben innovarse porque
afectaria a las recetas y
conocimientos ancestrales.
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Pregunta 2: ;Como se podria adaptar la receta de la masa de quimbolito para crear envueltos sin gluten?

Tabla 13
Adaptacion de la masa de quimbolito sin gluten
- . ) Comentario del
Cadigo Respuestas Categoria Sub. Categoria )
Investigador

E.l Ahi estéa dificil porque si hay que tomar en cuenta que el
quimbolito contiene dos tipos de harina la de trigo y de
maiz por ende tiene gluten. Si por algin motivo se Gastronomia Envueltos
cambiaria un ingrediente ya no podriamos decir que es un
quimbolito sino darle otro nombre porgue no contiene los
ingredientes que tiene un quimbolito tradicional.

E.3 El quimbolito se realiza a partir de una masa de harina de El quimbolito se realiza con
trigo la cual contiene gluten, para nosotros cambiar esto harina de maiz y trigo, por
podriamos cambiar la base por harina como el amaranto, Gastronomia Envueltos ende, si se qU|ere~eV|tar el
arroz, harina de papa, o harina de frejol por no contener gluten supone dafiar la

. " . . receta tradicional. El uso de
gluten, dan sabores mas exdticos y tienen funciones S .
o ) otras harinas impulsaria la
similares al trigo. creacion de otro tipo de

E.4 Hijolete, el tema del gluten es un temay, ah, ahi es lo que envuelto, pero dejaria de ser
voy, te acuerdas lo que te dije de la innovacion 6sea no un quimbolito.
transgredir, el ingrediente basico del quimbolito es mitad
harina de maiz y mitad harina de trigo, ahora bien, lo qL_Je Gastronomia Envueltos
le da fortaleza a una masa es el gluten, al rato que cambio
de ingrediente, 6sea que busco un ingrediente que no tenga
gluten, entonces cambio la receta, asi que si cambiamos se
puede llamar cualquier cosa, pero menos quimbolito.
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Pregunta 3: ; Como se puede hacer para que los envueltos ecuatorianos sean mas accesibles e incluyentes para todos los gustos y necesidades

dietéticas?

Tabla 14

Envueltos para diversas necesidades dietéticas

lista para comer. Una humita no la grandota que estamos
acostumbrados a comer, pero el mismo quimbolito que
menciondbamos, estos envueltos tradicionales pudieran estar
presente en cualquier restaurante de talla gourmet o de mantel
blanco.

o ] Sub. Comentario del

Cadigo Respuestas Categoria ] )

Categoria Investigador

E.l Mira de alguna manera se podria aplicar la alta cocina haciendo
esponjas con algunos envueltos como por ejemplo el quimbolito,
podnamos,hacer una masa que vaya al sifén y,hacemos una esponja Gastronomia Envueltos
y la podriamos envolver, pero igual estariamos cambiando la
técnica tradicional. Para innovar por ejemplo hacer quimbolito
de chocolate con cacao y es una de las variaciones que existen.

E.3 Detb_emos Ipar'élr Ide un ekr;ftl)_c:ue nutrl_C|o|r1qI, satier (ch_)st valores Los envueltos tradicionales
nutricionales de los quimbolitos para incluir en las dietas, pero son muy apetecidos y
nosotros al momento de cambiar las harinas, el azucar, el uso de ) consumidos y el adaptar
grasas animales o grasas vegetales; cambiar la leche por leches Gastronomia Envueltos para las distintas
velgeltaltes palrzatcuprlr Ias_ necestldagesI de perfon?s g_or) mtlolergmcl:la necesidades dietéticas se lo
ala ai:tosa. stariamos irrespetando las recetas tradicionales de los haria, pero llevarian otro
ENVUETLOS. - - nombre por el cambio que

E.4 Los envueltos ecuatorianos tienen mucha demanda son muy existe en la receta
apetecibles y son muy consumidos. Si te la ponen la humita en un tradicional
restaurante 50 Best el envuelto mas bonito, mas chiquito que se yo,
pero sin tocarla sin agregarla ningun falso caviar, te juro que esta ]

Gastronomia Envueltos
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Pregunta 4: ;Como se puede incorporar la innovacién en la elaboracion de los envueltos ecuatorianos para destacar su sabor y presentacion?

Tabla 15

Innovacion de sabor y presentacién para envueltos ecuatorianos

Comentario del

usualmente consumimos, una buena presentacion en las hojas
gue estan envueltas y que sean las adecuadas porque las hojas
influyen en el sabor y aroma porque de por si ya son alimentos
que estan perfectos y listos para ser consumidos.

Cadigo Respuestas Categoria Sub. Categoria _
Investigador
E.l La presentacion de cada uno de los envueltos es digna de ser
destacado en cualquier restaurante de alta categoria o gourmet,
por ejemplo, la tonga es un envuelto que al momento de abrir es »
estético y facil de abrir para degustar su contenido. El sabor Envueltos Innovacion
depende los ingredientes y hasta del tipo de hoja que usamos
para envolver es imprescindible porgue el doblez que tiene cada
envuelto es fundamental para la textura. Los envueltos
E.3 Para nosotros destacar su sabor necesitamos acentuar bien los ecuatorianos estan listos
sabores que es lo que se hace, por ejemplo, ahora ya no solo se para ser presentados y
hace los quimbolitos solo de vainilla o de anis, sino que también deleitados asi tal cual,
de chocolate y esto lo hace tener un plus. En presentacion . claro esta que en
tenemos una pequefia duda pues como hacemos un envuelto sin Envueltos Innovacion restaurantes gourmet el
hacer un envuelto porque necesitamos las hojas de achira, maiz, Unico cambio en su
platano para realizar porque si no envolvemos entre hojas presentacion seria el
dejaria de ser un envuelto y tendriamos una masa esponjosa y tamafio que no sean tan
nada mas. grandes para gque sea mas
E.4 Cualquier cocinero que amé el Ecuador y su gastronomia va a atractivo y no sea tan
decirte lo mismo que te mencioné, no hay porque topas las contundente.
recetas de los envueltos solo tenemos que estilizar la
presentacion de los envueltos esto en reducir el tamafio que Envueltos Innovacion
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Pregunta 5: ¢ Cudles son las caracteristicas que hacen atractivos a los envueltos ecuatorianos para los consumidores?

Tabla 16

Caracteristicas atractivas de los envueltos

colores, probar o degustarlo e ingerirlo. Yo creo que el envuelto
ecuatoriano en todos sus ambitos, en todas sus dimensiones, en
todas sus secciones y todas sus variaciones hablese desde los
envueltos ahumados, envueltos asados, envueltos a vapor,
envueltos a las brasas y hasta los envueltos horneados tienen todas
las caracteristicas para estar dentro de un restaurante gourmet.

Sub. Comentario del
Cadigo Respuestas Categoria _
Categoria Investigador

E.l Las caracteristicas que mas destacan en los envueltos es su textura,

aroma y el tipo de hoja que se utiliza, porque te digo que la textura )

es por la variedad de envueltos ecuatorianos que tenemos y unos Gastronomia Envueltos

son diferentes a otros unos mas esponjosos, suaves, Otros mas

tersos.
E.3 Su envoltura en hoja, asi como sus caracteristicas organolépticas

como el olor, el olor de los envueltos Ilama la atencién de la gente

y esto hace que sean apetecidos, por ejemplo, al sentir el olor a

humitas o tamales, hace que genere la salivacion y por ende lleva a Gastronomia Envueltos Las caracteristicas

las personas comprar los envueltos por el deseo. Una caracteristica organolépticas son el

importante es que es un alimento que la gente considera sostenible atractivo de los envueltos

y sustentable porque la gente no quiere tener desechos plasticos y

las hojas usadas en los envueltos pueden ser usadas en compostas. por slu sabor, olor, t:axtura
E.4 Haber son las cinco condiciones organolépticas que tienen los ngcr)]cc:;qu;rgc;?en °

envueltos ecuatorianos son perfectas para atraer a cualquier persona con sumigos

desde el sonido de la hoja al desenvolverla, desde el aroma que '

desprende la hoja al abrir y percibir todos los aromas encapsulados

en la coccion, desde oler, desde probar, desde ver las texturas y los

Gastronomia Envueltos
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Pregunta 6: ¢Cuales son las oportunidades de negocio en la innovacion de los envueltos ecuatorianos para los chefs y emprendedores

gastronémicos?

Tabla 17

Rentabilidad de negocio con envueltos ecuatorianos

cafeteria este es el claro ejemplo. Tuve la oportunidad de conocer la fabrica
0 donde ellos elaboran los envueltos y como la industrializaron y como
venden 8.000 humitas diarias; la ponen en tolvas que las mecanizaron,
tienen unos grifos donde baja la mezcla, es una locura eso es el claro
ejemplo de como una humita pudo hacer millonaria a una familia.

Sub. Comentario del
Cadigo Respuestas Categoria )
Categoria Investigador

E.l Mira la verdad siento que, si hay negocio en la venta de envueltos porque

los ecuatorianos son arraigados a sus raices, aqui en Quito donde estoy

trabajando he visto varios lugares por el centro que tienen negocios de | Gastronomia Envueltos

humitas, tamales y quimbolitos que les va muy bien que hay locales en los

cuales la gente hace fila para poder adquirir los envueltos.
E.3 Como oportunidad de negocio nosotros tenemos que ver la innovacion, Las oportunidades de

cambiando ciertos sabores, colores como la harina de maiz morado que es negocio con los

algo que llamaria la atencién a las personas, el usar la harina de amaranto ) envueltos son amplias

porgue es otro alimento que fue consumido por nuestros ancestros por el | Gastronomia Envueltos y da excelentes

masivo consumo de harina de trigo. Siendo importante respetar las ganancias, sabiendo

tradiciones por el uso de las hojas y las masas deben tener sabores conocer el mercado,

equilibrados. respetando las recetas
E.4 Mi mama era lojana y como buena lojana nos llevaba a la Casa de la humita tradicionales y

y tamal lojano. Ibamos a comprar las humitas, los quimbolitos y los tamales aplicando la

en las Casas tenian un cuchito de 5x5 m, haciamos fila para comprar y habia industrializacion para

a veces que comer en el carro porque no habia donde sentarse, hoy por hoy potenciar la

vas a la Casa de la humita y tamal lojana y es una casa de tres pisos de |  Gastronomia Envueltos produccion.
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Pregunta 7: ¢ Cree que es fundamental la creacion de un manual de técnicas para elaborar los envueltos ecuatorianos?

Tabla 18

Importancia de manual de técnicas

Comentario del

a estudiar o estan metidos en cocina creeria que es necesario
porgue deben saber cdmo realizarlo que tipo de hojas deben
utilizar para envuelto y no perder estéas técnicas milenarias.

Cadigo Respuestas Categoria Sub. Categoria _
Investigador
E.l De ley es fundamental tener un manual de técnicas para
elaborar los envueltos ecuatorianos y primordial para que las
nuevas generaciones tengan los conocimientos y los pongan
en practica, siendo detallados en los aspectos de pesos en ]
ingredientes, los tipos de coccion y la forma en que se Envueltos Manual de técnicas
envuelve las distintas masas o contenidos de los envueltos
para gue estos saberes perduren y no sean olvidados, pero
claro esto de forma didactica para que sea entendible para Es importante crear un
cualquier persona. manual de técnicas
E.3 Si es esencial tener un manual, porque muchas personas, tradicionales sobre los
aungue tengan la receta no les sale la masa, por el eso aparte envueltos ecuatorianos
de regirte a los ingredientes o dobleces, hay que enfocarse en para no perder los saberes
la forma que se realiza la masa, como no usar la batidora sino Envueltos Manual de técnicas | €mpiricos que tienen las
las mano, eliminar el uso del polvo de hornear y sean mas cocineras tradicionales
aireados de forma natural. Ademas, las nuevas generaciones para preservar el
le han perdido la importancia de elaborar los envueltos y patrimonio gastronémico.
podria llegar a perderse dichas recetas.
E.4 Para la nueva generacion de cocineros ecuatorianos es
fundamental un manal de técnicas para hacer los envueltos,
porque para todos esos jovenes que recien estan empezando Envueltos Manual de técnicas

142



Pregunta 8: ;Cuales son las técnicas tradicionales y los pasos clave necesarios para elaborar una variedad de envueltos ecuatorianos, y como

se pueden representar de manera visual en un manual gréfico para facilitar su comprension y practica?

Tabla 19

Técnicas tradicionales y visualizacion

Cédigo

Respuestas

Categoria

Sub. Categoria

Comentario del

Investigador

E.l

La hoja adecuada para el envuelto que vamos a realizar porque
digamos que no tienes una hoja especifica para hacer n envuelto esto
puede cambiar en su sabor y aroma. Por otro lado, la textura de la masa
porque sin estos dos puntos no obtendremos un envuelto perfecto. El
manual es tener fotos de un paso a paso de como elaborar las masas,
de como poner dicha mezcla en las hojas, indicar la forma que se debe
envolver

Envueltos

Técnicas

Tradicionales

E.3

Las técnicas tradicionales, asi como los ingredientes tradicionales
como la harina de maiz, aireando con el uso de la mano para incorporar
0 mezclar la masa, realizar los dobleces correctamente para evitar que
los envueltos se deshorden de las hojas en las cuales han sido
envueltas. Seria importante que tanto para la realizar la masa se haga
fotos del procedimiento, asi mismo fotos del paso a poso de los
dobleces que se realizan con cada uno de los envueltos especificando
las indicaciones exactas para mayor comprensién del lector.

Envueltos

Técnicas

Tradicionales

E.4

Bueno hay varias, pero podriamos empezar por el tipo de hoja
importantisimo de cada envuelto se hace con diferente tipo de hoja, el
aroma que le aporta la hoja es clave en un envuelto porque define el
aroma del envuelto. Lo que deberias hacer en caso de cada envuelto es
un trabajazo, porque como me dices que son doce envueltos tienes que
poner 72 fotografias que debes tener por lo menos.

Envueltos

Técnicas

Tradicionales

Los elementos
fundamentales al
elaborar los envueltos
son el tipo hoja que
aporta un aroma Yy
sabor anico e

ingredientes frescos.
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