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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE

La presente investigacion se basa en la propuesta de disefio para la implementacion de un
taller de cocina patrimonial para la Escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras
de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede — Ibarra; de tal forma se evidencio
que la cocina patrimonial es parte de la herencia cultural de los pueblos o la integridad de
los ecuatorianos que representa su cultura, su variedad y su intangibilidad mediante la
conservacion de sabores ancestrales, creencias, costumbres, y tradiciones; reconociendo que
la identidad de una sociedad representa un valor relevante a la gastronomia. Es asi que el
estudio se apoyd en el método analitico sintético y en el método inductivo, los mismos que
permitieron utilizar los instrumentos de la observacion, la encuesta y la entrevista. Por lo
tanto, los resultados obtenidos mediante la aplicacion de estos instrumentos demuestran que
es necesario implementar una area destinada, equipada y especializada para la formacion
académica en cocina patrimonial para los estudiantes de la carrera de gastronomia en la
Escuela de GESTURH de la PUCE-SI, por lo que contribuira en el fortalecimiento y en el
rescate de las técnicas, métodos de coccion y utensilios que utilizaban los ancestros y que
aun forman parte del patrimonio ecuatoriano. Es asi, que se concluy6 que actualmente en el
pais existe un desconocimiento de la cocina patrimonial por lo que esta implementacion del
taller de cocina patrimonial es factible para el beneficio no solo de los estudiantes, sino que
también de la misma universidad al ser una de las primeras instituciones educativas en ofertar
la materia de cocina patrimonial con un taller altamente equipado para sus practicas en la

carrera de gastronomia.

PALABRAS CLAVE: Cocina patrimonial, taller, gastronomia, cocina ancestral.
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2. ABSTRACT

This research is based on the design proposal for the implementation of a patrimonial cuisine
workshop for the School of Management in Tourism and Hotel Companies of the Pontifical
Catholic University of Ecuador, headquarters - Ibarra; in such a way it is evident that
patrimonial cuisine is part of the cultural heritage of the peoples or the integrity of
Ecuadorians that represents their culture, its variety and its intangibility through the
conservation of ancestral flavors, beliefs, customs and traditions; recognizing that the
identity of a society represents a relevant value to gastronomy. Thus, the study was based on
the synthetic analytical method and the inductive method, the same ones that allowed the
use of the instruments of observation, survey and interview. Therefore, the results obtained
through the application of these instruments show that it is necessary to implement a destined
area, equipped and specialized for academic training in patrimonial cuisine for gastronomy
students at the PUCE-SI School of GESTURH, as it will contribute to strengthening and
rescuing of the techniques, cooking methods and utensils they used the ancestors and that
are still part of the Ecuadorian patrimony. Thus, it was concluded that currently in the
country there is a lack of knowledge of patrimonial cuisine, so this implementation of the
heritage cuisine workshop is feasible for the benefit not only of students, but also from the
same university as it is one of the first educational institutions to offer patrimonial cuisine

with a highly equipped workshop for practices in the gastronomy career.

KEY WORDS: Patrimonial cuisine, workshop, gastronomy, cuisine ancestral.
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3. INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como propdsito favorecer con la implementacion de un area
equipada y destinada para impartir la asignatura de cocina patrimonial del Ecuador, en
especial de la provincia de Imbabura, para los estudiantes de la Escuela de Gestion en
Empresas Turisticas y Hoteleras de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede -
Ibarra; tomando en cuenta que el patrimonio cultural son “los usos, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas-junto con los instrumentos, objetos, artefactos y
espacios culturales que les son inherentes-que las comunidades, los grupos y en algunos
casos los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural”
Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion (2003) de tal forma que el
patrimonio cultural es la herencia que dejaron los pasados sobre la cultura de su pueblo ya
sean bienes materiales o inmateriales, los mismos que pueden ser vestimenta, bailes, rituales
entre otros; por lo que es deber del Estado cuidar el patrimonio cultural, tal como lo sefiala
el numeral 7 del articulo 3 de la Constitucion de la republica del Ecuador (2008) al establecer

que “son deberes primordiales del Estado: Proteger el patrimonio natural y cultural del pais”

El patrimonio cultural material e inmaterial en el Ecuador se manifiesta en diferentes ambitos
tales como: rituales, sitios naturales, museos o creaciones artisticas; sin embargo, la
UNESCO (2003) establece que el patrimonio cultural inmaterial se manifiesta por medio de
tradiciones, expresiones orales, rituales, usos relacionados con la naturaleza o técnicas
artesanales tradicionales; aunque el patrimonio cultural gastronémico no se encuentra de
manera expresa en el contenido tanto de la Constitucion de la Republica del Ecuador como
del contenido de la Unesco, esta se encuentra inmersa dentro del patrimonio cultural
intangible expresada por medio de técnicas artesanales tradicionales, por lo tanto, la

gastronomia forma parte de la identidad cultural de un pueblo.

Dentro del patrimonio cultural gastronémico se encuentra como una forma de manifestacion
la cocina tradicional, pues que por medio de esta los pueblos pueden exteriorizar su herencia
cultural a través de platos tipicos, platillos que fueron creados por los ancestros y pasados
de generacion en generacion; pero no tan solo son practicados por las personas que

pertenecen a ese pueblo o a esa identidad, sino también por aquellos que quieren conocer la



identidad gastrondmica de un poblacion ya sea de manera profesional o no; en este sentido,
en los centros de educacion donde se imparte conocimientos culinarios o gastronomicos debe
existir una materia de cocina patrimonial donde se pueda conocer todo lo concerniente a la

identidad gastronémica del Ecuador.

Sin embargo, la problematica surge cuando en la Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador no cuenta con una catedra y menos con un taller de cocina patrimonial donde se
puedan realizar practicas de cocina patrimonial, por lo tanto, en la actualidad hay un gran
impacto en el uso de nuevas tecnicas, métodos de coccion y nuevas tendencias
gastrondmicas, donde la universidad se ha encargado solo en impartir este tipo de
conocimiento como por ejemplo la materia de la nueva cocina, lo que hace que al pasar del
tiempo la cocina patrimonial y ancestral se vaya perdiendo y por consecuente que los
estudiantes y los profesionales de gastronomia carezcan de conocimientos en la cocina

patrimonial y ancestral.

Es por esta razon que la presente investigacion es importante puesto que por medio de la
implementacién del taller de cocina patrimonial se impartiran los métodos, utensilios y
técnicas de cocina patrimonial como es la pachamanca, horno de lefia, pondos, pilches,
tulpas, coccion en cafia guadua, calapurca y fogones de lefia; los mismos que permiten
realzar sabores, aromas y texturas de las comidas que se realizaban en la antigiiedad; con la
finalidad de que los estudiantes de la carrera de gastronomia de la Pontificia Universidad
Catdlica del Ecuador Sede- Ibarra obtengan una educacion de calidad en el ambito de la
cocina patrimonial y ancestral, lo cual seria una ventaja en la formacion profesional con

relacion a las demas instituciones educativas del Pais.

Es asi que los principales beneficiarios de esta investigacion son los estudiantes de la carrera
de gastronomia de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede- Ibarra, por lo que,
por medio de esta indagacion, se podran establecer porque es importante la implementacion
de un taller de cocina patrimonial que permitird que los estudiantes se doten de
conocimientos tanto practicos como teodricos sobre la identidad cultural de los pueblos del
Ecuador, el mismo que les permitira poseer un alto grado de competencia tanto en el &mbito

profesional como personal.



En este sentido, también se estaria beneficiando la Pontificia Universidad Catélica del
Ecuador Sede- Ibarra, por la cual esta investigacion se dara a conocer los métodos, utensilios
y técnicas de cocina patrimonial que se puede implementar en un taller de cocina patrimonial
y ancestral; el mismo que le permitira realizar eventos académicos, cursos de formacion

académicas y vinculaciones, y ademas dotar a sus estudiantes de conocimientos ancestrales.

Y por ultimo se estarian beneficiando los docentes y los profesionales en gastronomia,
porque al implementarse el taller de cocina patrimonial la Pontificia Universidad Catolica
del Ecuador Sede- Ibarra ofertarias cursos y capacitaciones practicas sobre la cocina
patrimonial y ancestral; los que les permitira dotarse de este tipo de conocimientos para

aplicarlo en el ambito tanto profesional como personal.

Por estas razones la investigacion es de gran utilidad porque se podré saber la importancia
que genera la implementacién de un taller de cocina patrimonial en la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador Sede- Ibarra, misma que permitird que se adquieran conocimientos del
patrimonio cultural gastronomico, adaptada a la cultura ancestral de los pueblos del Ecuador,
en especial de aquella que rodea a la provincia de Imbabura; consintiendo de esta manera
que los estudiantes puedan acceder a su patrimonio cultural intangible como es la

gastronomia por medio de ensefianzas académicas de calidad.

Es asi que, para el desarrollo de esta investigacion, se propone como objetivo general innovar
los métodos de aprendizaje practico en la Escuela de GESTURH, a través del disefio de una
propuesta de implementacion de un taller de cocina patrimonial que permita la conservacion
de los saberes de orden culinario. Los objetivos especificos son: primero; identificar los
elementos informativos de la Escuela de Gestién en Empresas Turisticas y Hoteleras de la
Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede- Ibarra; segundo determinar los métodos
y técnicas de coccion a implementarse en el disefio de una propuesta de implementacién de
un taller de cocina patrimonial; tercero disefiar una propuesta de implementacién de un taller

de cocina patrimonial para la escuela de GESTURH de la PUCESI

La linea de investigacion de acuerdo con el Departamento de Titulacion e Investigacion de
la PUCE se ve enmarcada en el numero 4: Gestion sostenible y aprovechamiento de los

recursos naturales.



Todo esto en busca de dar una respuesta a las siguientes preguntas de investigacion
¢determinar si la creacion del taller de cocina patrimonial contribuye para la formacion
academica de los estudiantes de la carrera de gastronomia de la Pontificia Universidad
Catdlica del Ecuador Sede- Ibarra?, ¢Es conveniente que los estudiantes de la carrera de
gastronomia de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede- Ibarra reciban la

catedra de cocina patrimonial?



4. ESTADO DEL ARTE

En el presente trabajo de investigacion a través del estado arte se requiere establecer los
trabajos de investigaciones previas con respecto al tema con la finalidad de conocer
diferentes opiniones; asi mismo se requiere establecer diferentes conceptualizaciones de

diferentes autores que han aportado al tema establecido.

e Antecedentes de la investigacion

Almachi (2018) establece que es de gran importancia la cocina patrimonial y es un elemento
relevante que permite identificar una poblacion de las demas, donde la puesta en valor de
los saberes hereditarios, los habitos, los usos y las creencias, brindan experiencias a sus
visitantes por medio de sus productos; los cuales representan origenes, historias, tradiciones

y cultura de los pueblos.

Sin embargo, la cocina patrimonial en el Ecuador es importante porque permite ayudar por
medio de sus técnicas, sabores y saberes permite fomentar el turismo en el pais, como lo
sefiala Mosquera (2021) afirma que este tipo de cocina sirve como motivacion y forma parte
como destino turistico en la ciudad de Ambato, ademas que es importante recalcar que el
autor indica que existe muy poca difusién acerca de la identidad de la cocina patrimonial, el
cual puede ser una gran potencia gastrondmica en la ciudad y del pais.

Por este motivo, es muy importante resaltar que existe un amplio estudio de la cocina
patrimonial, debido a que prevalece este tipo de cocina tanto en el Ecuador como en muchos
paises de Latinoamérica y Centroamérica como lo menciona Sed6 (2015) instituye que la
cocina patrimonial es una declaracion de interculturalidad, de la herencia de saberes y
practicas asociadas con la produccion, seleccién, preparacion, conservacion y consumo de
alimentos, que tienen un connotado valor cultural y nutricional, de la cocina ancestral y
patrimonial, el mismo que concluyo que este tipo de cocina es una gran estrategia para
impartir los conocimientos acerca de la herencia patrimonial a través de los sabores, y

texturas por medio de la elaboracion de sus platillos.



4.1. Cocina patrimonial, cultural y material

La UNESCO (2003) menciona que “el patrimonio es el legado cultural que recibimos del
pasado, que vivimos en el presente y que transmitiremos a las generaciones futuras. Ademas,
el patrimonio es fuente de inspiracion para la creatividad y la innovacion”; asi como también
Unigarro (2010), afirma que aunque la culinaria o cocina no forma, obviamente, parte del
patrimonio cultural monumental de un pais, representa parte del patrimonio cultural
intangible, por lo tanto, es importante recalcar que la gastronomia es la identidad de un
pueblo, que ha estado desde el principio de los dias, por lo que es considerada una de las
profesiones méas importantes en el mundo, tal como lo afirman Acero y Caicedo (2018) al

expresar que:
La gastronomia estd y estuvo presente desde hace varios siglos; todo comenz6
gracias a la aparicion del fuego, el fuego es la clave de que todos los seres humanos
de la edad antigua tuviesen un cambio significativo en su alimentacion, es asi que
aquellos alimentos que antes no se los podia consumir por su dureza al masticar y al
digerir dentro de sus estomagos los empezaron a cocer, esto hacia que se vuelvan

blandos y puedan ser consumidos [...]. (p. 20)

Por lo tanto, la presencia de la gastronomia en el mundo ha hecho que la alimentacién sea
mas adecuada en cuanto al consumo del ser humano, es asi que la gastronomia a méas de ser
una manera de vivir y que ha estado presente desde el comienzo de la historia también es
considerada como una ciencia la cual permite que por medio de los alimentos se pueda
realizar un estudio; existen mucha informacion sobre la gastronomia y su evolucion dentro
de la sociedad y el mundo, segin Donoso (2016) la gastronomia surge en el siglo XIX, como
un término derivado de las raices griegas "Gaster", que equivale a vientre o estbmago y
"Gnomos" igual a (Ley). Su origen y definicion abarca dos elementos importantes y de gran

connotacion, por lo que se le confiere la categoria de ciencia. (p. 6)

Es por esta razdn, que ademas de ser una ciencia también abarca la alimentacion del entorno
que nos rodea; a partir de estas afirmaciones es que la cocina ha tenido una gran presencia

en cada zona gue se encuentre y esto permite que cada lugar sea reconocido por su comida,



es por esta razon que Clemente et al. (2014) afirma que “En la gastronomia se identifica un
vehiculo de la identidad y la autenticidad de un territorio, lo cual al degustar una variedad
de diferentes cocinas, se considera una experiencia cultural y sensorial.” (p.1); es relevante
tomar en cuenta, que en base a esos vinculos de identidad parte varios conceptos con respecto
a la gastronomia, que han trascendido en el pasar de los afios y aln siguen vigentes pero
existe una carencia de conocimientos y practicas de ciertos tipos de cocinas que son

importantes.

En tal sentido otros autores le dan la relevancia que es necesaria que es la gastronomia a
nivel mundial por esta razén, Goligorsky (2011) (citado en Donoso, 2016) afirma que: “[...]
la gastronomia como la ciencia que dedica sus esfuerzos para comprender la relacién que
existe entre los seres humanos y la forma en que se alimentan con base a los productos

presentes en el entorno” (p. 6).

De esta manera se logra reconocer que la alimentacion estara establecida de acuerdo con el
medio en que se despliegan las personas, por lo que al darles el valor apropiado a los
alimentos se busca la forma para introducirlos en el diario vivir; por tanto da un enfoque
implicito para dar a conocer que en el entorno existe una muestra clara de que la gastronomia
se vincula en todos los aspectos con la sociedad, es asi que Calvopifia (2013) (citado en
Almachi 2018) afirma que:

A menudo se piensa erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene
relacion con el arte de cocinar y los platillos en torno a una mesa. Sin embargo, esta
es una pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina la gastronomia estudia

varios componentes culturales tomando como eje central la comida. (p. 26)

Por lo tanto, es importante tomar en cuenta que por medio de una buena disciplina se ejerce
una gastronomia clara y fundamental para el desarrollo social y cultural de cada pueblo,
como también permitira la puesta en valor el arte de cocinar, de la identidad gastrondmica

de los pueblos.



Cocina patrimonial

De esta manera la cocina patrimonial a méas de ser herencia ancestral también forma parte de
la parte tipica y tradicional de los pueblos ecuatorianos, de esta manera permanece esta

herencia en muchos procesos como lo menciona Almachi (2018) que:

La cocina patrimonial no se trata solamente de la existencia de varios platos tipicos
de cierto lugar, sino que dentro de ella se encuentran manifestaciones, herencia de
saberes, practicas asociadas con la produccion, conservacion y consumo de
alimentos, lo que contribuye a valorar y conservar la cocina patrimonial. (p. 98)

Es por este motivo la cocina patrimonial es una fuente esencial en todo lo que contribuye a
las vivencias gastrondmicas la cual permite experimentar a traves de la comida por medido
de todos los sentidos, y necesario resaltar que en el Ecuador se logra evidenciar todo lo

indicado.

Es asi, que en la provincia de Imbabura prevalecen todas estas técnicas, métodos y una
variedad de platillos que aln estan vigentes y que sus turistas y locales pueden conocer y
saber mucho mas de la cocina patrimonial y los menciona Vallejos (2017) afirma que “el
patrimonio cultural gastrondmico de Imbabura se refleja en la fusion de sabores y aromas
propios del lugar. Las creencias de un pueblo se enfatizan en el vivir diario de su gente,
contribuyen a un legado ferviente de los antepasados” (p. 8) En efecto la gastronomia
patrimonial parte desde la esencia de la fusion de saberes y sabores, lo que permite y forma
parte de la cultura de lo propio de los pueblos, comunidades, y lugares que por medio de sus

productos y platillos fortalecen las raices patrimoniales.

Por lo tanto, la cocina patrimonial ecuatoriana es una cocina que refleja la identidad
gastronomica de cada lugar o cada pueblo y esto define tanto a las diferentes preparaciones,

técnicas, sabores como también sus ingredientes como lo menciona Almachi (2018) que:



La cocina patrimonial es un factor importante, es aquello que identifica un pueblo de
otro, donde la conservacion de saberes ancestrales, costumbres, tradiciones,
creencias son los elementos que diferencia un pueblo de otro. La gastronomia sin
duda alguna es la mejor forma de conocer una cultura a través de ella se puede no
solo degustar sino también palpar una costumbre que ha trascendido de generacion

en generacion. (p. 13)

Por ello la gastronomia patrimonial es una gran referencia de la cultura de los pueblos, por
este motivo representa un valor relevante a nivel nacional el cual permite ser conocida a
través de sus saberes, sabores y texturas, lo que es equivalente a las consecuencias de los
ingredientes naturales y técnicas artesanales que aun prevalecen en ciertas comunidades del

Ecuador.

En tal sentido algunos autores afirman que la gastronomia es tan esencial en el mundo que
forma parte del patrimonio humanitario con lo menciona Aguero (2019) e indica que “La
gastronomia es patrimonio para cualquier sociedad, ya que a través de esta se reafirma el
reconocimiento de las costumbres de un pueblo y de sus tradiciones ancestrales.” Es por este
motivo es que la cocina patrimonial es influencia mundial y forma parte de la identidad que
tiene un gran valor simbdlico asociada a la cultural propia de cada lugar, consecuentemente

que son creencias y costumbres que permanecen presentes en nuestros ancestros.

4.2. Gastronomia Ecuatoriana

Es importante mencionar que nuestro pais tiene una gran variedad tanto en el clima, en la
cultura como en la gastronomia y esto es lo que hace que sea apetecible a nivel internacional,
en ese contexto Montenegro (2016) menciona que “existen varios factores que hacen que el
Ecuador sea unico en su riqueza culinaria que proviene de tradiciones ancestrales” (p. 9).
Por lo tanto, nuestro pais esta catalogado como uno de los mejores en base a la variedad de
una exquisita gastronomia que se puede ofertar en diferentes partes del pais, y esto ha

permitido que nuestra cocina ecuatoriana sea reconocida en todo el mundo. Asi mismo
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Acosta (2017) afirma que “Ecuador es un pais pleno de ricas tradiciones culturales, y
gastronomicas las cuales reflejan el perfil cultural de las diversas regiones que conforman el
territorio nacional” (p. 32). Ademas, en el pais existen varias influencias que forman parte
de la gastronomia ecuatoriana en tal sentido, que Lalama (2011) como se cit6 en Montenegro

(2016) afirmar que:

La cocina ecuatoriana ha tenido varias influencias a lo largo de la historia
gastronomica del pais, sin embargo, existen dos grandes culturas que han tenido un
mayor impacto en la gastronomia ecuatoriana. La cultura inca y los conquistadores
de Espafia; son precisamente quienes han logrado influenciar y generar un cambio

significativo en la cocina nacional; tanto en productos como en técnicas de coccion.
(p. 11)

Es importante recalcar que esta primera influencia de la gastronomia ecuatoriana en la
actualidad se conserva en algunas ciudades y pueblos en la parte de la sierra ecuatoriana. Por
lo tanto, estas tradiciones y forma de alimentarse ain siguen predominando en el pais y de
esta manera se mantiene la identidad en muchas comunidades de la serrania ecuatoriana asi

pues Guerra (2013) considera que:

En la cocina ecuatoriana predomina el uso constante de harinas de cereales, de
farindceas y de la papa. Las harinas empleadas son las de maiz, de cebada, de trigo y
de platano. La cocina de los indios se sustenta en la machica y en el maiz. Este se
prepara de diversas maneras, y se lo utiliza como elemento basico de su bebida
favorita de la chicha. El botanico francés dice que la vida de los indios serranos se

desarrolla en torno al cultivo del maiz y de los otros productos. (p.33)

En la actualidad en algunas partes de la sierra ecuatoriana se mantiene el cultivo de todos
estos productos los cuales son importantes en muchas preparaciones gastronémicas tanto en
festividades como en recetas elaboradas en muchos restaurantes del pais. Ademas, estas
influencias permitieron que se marcara la historia de la identidad de la gastronomia
ecuatoriana como referencia gastrondmica mundial, ademas a partir de estos hechos

surgieron varios acontecimientos como nos sefiala Montenegro (2016) al afirmar que:
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fueron los incas quienes introdujeron ciertos productos, artefactos y técnicas
culinarias. De hecho, en esta época tuvo cabida el incidente del lago de sangre o
“Yahuarcocha”. que lleva este nombre debido a la masacre dada en esta laguna
ubicada en la ciudad de Ibarra. El enfrentamiento se dio entre el Imperio Inca y dos
tribus rebeldes ecuatorianas. Tomando en cuenta el término “yahuar” que en quechua
significa sangre se lo puede relacionar con uno de los platos tipicos del pais, el
Yahuarlocro; en el mismo se puede ver la utilizacion del vocablo que se refiere a una

sopa elaborada con carne de borrego y servida con la sangre del mismo {...} (p. 11).

Es asi, como se evidencia que por medio de la historia podemos evidenciar que la influencia
de acontecimientos que surgieron hace que se forje una identidad gastronémica de los
pueblos ecuatorianos, por tanto de estos momentos se dieron a conocer platillos que ahora

son catalogados tipicos en la gastronomia de nuestro pais.

4.3. Cocina tradicional

Nuestra cocina tradicional muestra una riqueza gastronémica por lo que nos brinda una gran

variedad en cualquier rincén de nuestro pais, por lo que segun. Guerra (2013) afirma que:

La gastronomia tradicional es la herencia de un pueblo, es un testimonio de mestizaje
y sabores que identifican a una region y ofrecen el reconocimiento de un pasado en
comun; como testimonio, los platillos de una regién muestran el medio en que fueron
creados, los ingredientes que habia en ese momento y con los cuales se creaba la

comida de todos los dias. (p. 16)

A partir de estos motivos, las costumbres, experiencias y conocimientos transcendieron al
pasar del tiempo, como lo menciona Dias (2011) al afirmar que “la transmision de las
costumbres culinarias se producia generacionalmente de madres a hijas, siempre entre
mujeres, ya que estas han sido y son histéricamente, las responsables de la alimentacion
cotidiana, esto hace que las costumbres se perpetten facilmente (p. 4). Es asi que la cocina
tradicional es una de las mas importantes, debido a que permite identificar la cultura

gastrondmica de cada lugar, tal como afirma Guerra (2013) que:
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La comida es un elemento esencial de las interacciones sociales cotidianas, y ocupa
un lugar principal en la mayor parte de los acontecimientos sociales. Si bien la
afirmacién de que “uno es lo que come” refleja la presencia generalizada de la
comida en la cultura, resulta igualmente valida la aseveracion opuesta: “uno come lo
que es”. Los alimentos que se consumen en la vida cotidiana y se comen

ceremonialmente, estan prescritos por la cultura. (p. 16)

Es necesario resaltar que el patrimonio cultural de los pueblos va a permanecer por medio
de las tradiciones culinarias, platos y costumbres que transcienden atreves de la vida
cotidiana, y del entorno que lo rodean, las cuales aln se pueden evidenciar en ciertos sectores

y comunidades de la parte andina de la provincia de Imbabura.

4.4. Cocina imbaburena

La cocina imbaburefia se ha catalogado como una de las principales cocinas del pais
ecuatoriano, por lo que demuestra la identidad gastronémica de los pueblos indigenas,
manteniendo de esta manera la tradicion de sus culturas, asi como lo sefiala Navarrete (2011)

(citado en Lanchimba y Taipe (2016) sefialan que:

La gastronomia de Imbabura es considerada una de las mas exquisitas por sus
colores, sabores, texturas inigualables del Ecuador. Eso se debe a la riqueza climética
que posee siendo favorecida a la produccion de un sin fin de alimentos con los que
se preparan los platos de su gastronomia, la mezcla con productos tropicales como
es la yuca, camote y de las zonas frias como el maiz tierno o choclo, ingredientes con

los cuales se prepara el delicioso sancocho como otras sopas exquisitas. (p. 12)

Es por ello que existe una extensa variedad de gastronomia en la provincia de Imbabura, que
por su diversidad de productos la hace exquisita, tal como lo menciona Bravo y Mora (2016)
al afirmar que, “la gastronomia de Imbabura es amplia e incomparable donde estan presentes
una infinidad de olores, texturas y sabores las cuales se basan en productos que brinda
generosamente su fértil tierra. Estan profundamente ligados a la expresion cultural” (p. 28),

es asi que la cocina imbaburefia sigue reflejando la cocina tradicional y patrimonial del pais
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por medio de sus técnicas y métodos que aun se pueden localizar en las diferentes

comunidades. Asi mimo lo sefiala Lanchimba y Taipe (2016)

...la gastronomia imbaburefia tiene diferentes matices porque incorporaron
los alimentos introducidos por los espafioles como trigo, la cebada, chochos
entre los productos mas principales asi como también la influencia de diferentes
culturas las mismas que han compartido sus conocimientosimplementando
asi técnicas de coccion al fogon y métodos de coccion como el secado al sol,
el ahumado, el salado es por la cual que la cocina imbaburefia se caracteriza
por cocinar a lefia desde la antigliedad asi también por la utilizacion de

utensilios en barro, piedra y madera. (p. 12)

En tal sentido la variedad de los productos que existen en la provincia de Imbabura hace que
la gastronomia sea apetecible a nivel nacional, ademas que aun permanecen sus raices
ancestrales y patrimoniales acerca de las preparaciones y elaboraciones de diferentes

platillos que alin conservan su esencia.

4.5. Tipicay criolla

La cocina tipica es la que permite transmitir la tradicion gastrondmica de un lugar o sector
en base de la degustacion de productos o platillos, asi como lo menciona Flavian (2011),
(citado en Donoso (2016) al indicar que:

Al igual que la cocina tradicional, la cocina tipica, corresponde a aquellos platillos
que se han convertido en elemento clave, de la identidad cultural de un pueblo,
considerando que en su preparacion emplea el uso de productos y materias primas
propias de la localidad, en relacién directa con las caracteristicas étnicas de cada

pueblo.

Es asi que la cocina tradicional termina convirtiendose en una cocina tipica o especifica de
un lugar, ademaés que también se le da un alto valor a la cocina criolla, la cual representa una
fusion de diferentes culturas y sabores como lo afirma Negrete (2012) al sefialar que “la

comida criolla ecuatoriana es rica en ingredientes que aportan sabor, color, textura y olor
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{...} La comida criolla esta relacionada con las regiones naturales, mucha de ella es
descendiente de culturas ancestrales (p. 5). En tal sentido, la cocina criolla es el estilo que
permite que la cocina de un pais o pueblo se logre distinguir y es por esa razén que ha
permitido que el Ecuador sea diferenciada de otros paises, ademas de sus sabores y aromas
de la rica comida como también por todos los componentes que influyen en ella, tomando

en cuenta los materiales, utensilios y diferentes procedimientos de elaboracion.

4.6. Taller de cocina

Un taller de cocina es considerado como un escenario pedagdgico que facilita el aprendizaje
continuo por medio de la practica de algunas dimensiones relacionadas con la naturaleza de
la ciencia bajo un enfoque implicito (Martinez et al., 2017). Es asi que es importante
implementar un taller el cual el estudiante pueda instruirse, conocer, experimentar estas

bases fundamentales de la cocina patrimonial y ancestral como lo menciona Garcia (2019):

Un taller de cocina es una clase breve de cocina préctica que tiene como fin aprender
nuevas recetas, trucos de cocina, curiosidades y propiedades de los alimentos a la vez
que disfrutas en un ambiente distendido y divertido de los platos que estan
elaborando en compafiia de otra gente que, como a ti, le interesa la cocina o desea

aprender mas sobre nutricion y alimentacion. (p. 1)

Por esta razon el taller de cocina va a contribuir en el aprendizaje constante de los estudiantes
por medio de aplicacion de la practica, lo cual permitira obtener conocimientos y destrezas

para promover estudiantes capacitados en el ambito gastronémico.

4.7. Escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras GESTURH

4.7.1 Historia Escuela de Gestion de Empresas Turisticas, Hoteleras y Gastrondémicas

Fue en octubre de 1978 el inicio de la Escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras
GESTURH, con 117 estudiantes con una mirada firme al futuro, sus autoridades con férrea
voluntad emprendieron el camino constante de la Optima formacion académica de sus

educandos. En la actualidad cuenta con: Turismo, Ecoturismo, Hoteleria y Gastronomia,
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especialidades que cubren en su totalidad las expectativas de nuestros estudiantes;
instalaciones y talleres con tecnologia de punta, hacen de nuestra Escuela un centro
académico de optima formacion integral cientifico-cultural (PUCE-SI, s.f.), (citado en Acero
y Caicedo (2018). En la actualidad la Escuela de GESTURH ha evolucionado al igual que
el &mbito turistico en el pais, carreras como Ecoturismo y Hoteleria ya no son ofertadas; sin
embargo se ha creado la carrera de Hospitalidad y se actualizé la malla curricular de las
carreras restantes. De la misma forma los docentes constantemente actualizan su
conocimientos con la finalidad de que los alumnos obtengan los conocimientos mas actuales

en los diferentes ambitos de sus carreras.

4.7.2. Mision de la PUCESI y la carrera de gastronomia

Como parte del Sistema Nacional PUCE, formar integralmente Administradores en
Empresas Gastrondmicas, emprendedores con capacidad de liderazgo, excelencia académica
y cientifica, competencias profesionales, valores éticos y cristianos, de tal modo que sean
protagonistas del desarrollo gastronémico nacional y de la construccion de una sociedad méas
humanizada (Acero y Caicedo, 2018).

4.7.3. Vision de la PUCESI y la carrera de gastronomia

La presente investigacion como se trata de un trabajo que se debe ejecutar dentro de una
institucion educativa y en este caso al tratarse de la Pontificia Universidad Catdlica del

Ecuador, se requiere de igual forma conocer la vision de la misma en tal sentido se tiene que:

a) Es una comunidad académica que, de modo riguroso y critico, contribuye a la
tutela y desarrollo de la dignidad humana y de la herencia cultural mediante la
investigacion, la docencia y los diversos servicios ofrecidos a las comunidades
locales, nacionales e internacionales.

b) Presta particular atencion a las dimensiones éticas de todos los campos del saber
y del actuar humano, tanto a nivel individual como social. En este marco,
propugna el respeto a la dignidad y derechos de la persona humana y sus valores

trascendentes, apoya y promueve la implantacion de la justicia en todos los
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ordenes de la existencia, promueve la preservacion del medio ambiente y el
respeto a la vida.

¢) Goza de laautonomia inherente a su condicidn de universidad, que le es necesaria
para cumplir sus funciones eficazmente. Ejerce dicha autonomia con
responsabilidad, y consiguientemente cumple con la rendicion social de cuentas,
tal y como lo determina la Ley.

d) Garantiza a sus miembros la libertad académica, salvaguardando los derechos de
la persona y de la comunidad dentro de las exigencias de la verdad y del bien
coman.

e) Dirige su actividad hacia la formacion integral del ser humano. Por ello trata de
formar a sus miembros intelectual y éticamente para el servicio a la sociedad en
el ejercicio profesional y en el compromiso con el desarrollo sustentable del pais.

f) Pretende la integracion del saber mediante el examen de la realidad con los
métodos propios de cada disciplina académica y propiciando, al mismo tiempo, el
dialogo entre estas para que se enriquezcan mutuamente.

g) Promueve el compromiso de todos los miembros de la comunidad universitaria
para la consecucion de los fines institucionales a través del dialogo y la
participacion, de conformidad con el presente Estatuto.

h) Como universidad particular ofrece una alternativa especifica en el ambito
académico conforme a su propio Estatuto y reglamentos.

i) Como universidad catélica, se inspira en los principios cristianos; propugna la
responsabilidad del ser humano ante Dios, el respeto a la dignidad y derechos de
la persona humana y a sus valores trascendentales; apoya y promueve la
implantacion de la justicia en todos los 6rdenes de la existencia; propicia el
dialogo de las diversas disciplinas con la fe, la reflexion sobre los grandes desafios
morales y religiosos, y la praxis cristiana. (Acero y Caicedo, 2018, pp. 38-39)

Por lo tanto, es relevante la vision de la carrera gastronomia la cual permite establecer los
parametros a cumplir para que por este motivo exista una formacion adecuada a los

profesionales en gastronomia.
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4.7.4. Titulo que se otorga

Titulo: Licenciada/o en Administracion de Empresas Gastronomicas (Resolucion RPC-
S0O-04-No. 048-2015 adoptada en la Cuarta Sesién Ordinaria del Pleno del Consejo de
Educacion Superior desarrollada el 28 de enero del 2015), duracién 9 niveles. Fecha de
registro CONESUP 28 de agosto del 2008. Codigo de Carrera No. 011898 (Acero y
Caicedo, 2018, p. 39).

4.7.5. Objetivo general carrera de gastronomia

Formar profesionales de alto nivel, con una educacion flexible e integral; competencias de
emprender, planificar y dirigir la gestion, operacion y administracion de empresas de
Servicios Gastrondmicos, lo que permitira contribuir con las exigencias del sector turistico-

empresarial e instituirse como parte del eje del desarrollo del pais (Acero y Caicedo, 2018).
4.7.6. Perfil profesional de la carrera de gastronomia (GESTURH-PUCESI)
El siguiente contenido se obtuvo de una tesis donde consta el perfil profesional de la carrera

de gastronomia de la PUCESI, en vista que en la pagina web institucional, no consta esta

informacion.

» Consultor / Asesor en diferentes establecimientos de Alimentos y Bebidas.

» Chef Ejecutivo en diferentes establecimientos de alimentos y bebidas.

Y

Chef de Partida en establecimientos hoteleros y no hoteleros., cruceros y
embarcaciones.

Chef en empresas de restauracion.

Gerente de alimentos y bebidas en cadenas hoteleras.

Gerente de banquetes y eventos.

Gerente / Administrador en catering.

YV V. V V V

Gerente / Administrador de cocinas de hospitales, clinicas, comedores
industriales, complejos turisticos. clubes turisticos, centro de convenciones,

empresas de transportacion, empresas de ramo.

Y

Franquicias, concesiones Yy representaciones de negocios de comida y productos.
» Escuelas, institutos y universidades con programas de gastronomia, hoteleria y/o

turismo, como docente e investigador.
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» Empresas propias y familiares
» Asesoria y consultorias independientes (Acero y Caicedo, 2018, p. 40).

Es importante el aporte de la informacion brindada por el autor de la cita la cual permite
investigar todo acerca de la carrera de gastronomia de la PUCESI, la cual confirma que sera
de gran contribuciéon implementa la materia relacionada con la cocina patrimonial, como

también un area destinada a impartir dicha materia.
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5. MATERIALES Y METODOS

5.1. Tipo de Investigacion:

La presente es una investigacion basica con enfoque mixto porque analiza dados cualitativos
y cuantitativos; esto permitio establecer fundamentos teoricos sobre los temas de esta
investigacion, también se pudo determinar si los estudiantes no poseen conocimientos acerca
de la cocina patrimonial, tanto de manera tedrica como practica; y por ultimo, se logro
interpretar si la implementacion del taller de cocina patrimonial contribuye para el desarrollo
profesional de los estudiantes de la Escuela de Gestién en Empresas Turisticas y Hoteleras
de la PUCESI.

5.2. Métodos

5.2.1 Analitico sintético

se utilizd este método debido a que se analizé documentos histéricos y libros especializados
acerca de las normativas y especificaciones que debe tener los espacios destinados a
capacitar a los estudiantes en el area de cocina patrimonial con el propésito de establecer
una sintesis con los resultados obtenidos de ese analisis para llegar a concluir la investigacion

sobre la implementacion del taller de cocina patrimonial en la PUCESI.

5.2.2 Inductivo

Se utiliz6 este método partiendo del andlisis profesional y académico acerca de la cocina
patrimonial de una manera particular, para llegar a obtener de manera general si la
implementacién del taller de cocina patrimonial es importante y necesaria para los

estudiantes de la Escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras de la PUCESI.
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5.3 Técnicas

5.3.1 Encuesta

Se utiliz6 este método con el proposito de establecer si los estudiantes de la Pontificia
Universidad Catdlica Sede Ibarra tienen conocimientos y técnicas generales o basicos sobre

la cocina patrimonial.

5.3.2 Entrevista

Fueron realizadas a varios chefs profesionales ecuatorianos, personas vinculadas con la
gastronomia en las comunidades y a docentes en el ambito gastronémico, con el objetivo de

conocer la importancia y la necesidad de poder crear un taller de cocina patrimonial.

5.3.3 Observacién:

Se utilizo esta técnica para tener un contacto directo con las cocinas patrimoniales que se
encuentran en las comunidades de la provincia de Imbabura con la finalidad de conocer

detalladamente las técnicas, métodos y utensilios.

5.4 Instrumentos

Los instrumentos que se utilizaron para esta investigacion fueron: un cuestionario de 9
preguntas cerradas para la realizacion de la encuesta; para las entrevistas se aplico un guion
de entrevista de 5 preguntas abiertas, en donde se pudo conocer la importancia de la difusion
de la cocina patrimonial, la necesidad de implementar una cocina patrimonial debidamente
equipada y el grado de aporte gastrondmico que se lograria con el taller de cocina
patrimonial. Por ultimo, para la realizacion de la observacion se utilizo una ficha para poder

tener anotaciones sobre las técnicas, métodos y utensilios de la cocina patrimonial.
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5.5. Poblacion y muestra

La poblacion que se eligio para realizar las encuestas fueron los alumnos de la carrera de
gastronomia de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra en el afio 2019;
que de acuerdo con la informacion proporcionada por la secretaria de la escuela de la
GESTURH, se encontraban regularmente inscritos 196 estudiantes por lo que se encuestaron

a 131 estudiantes, esto segun la aplicacion de la siguiente formula:

~ N * Z%ap * q
" d2(N—1)+Z2ax*p*q

n

n= 131 personas

Aplicada la formula con 196 estudiantes que viene siendo la poblacién, usando un margen
de error del 5% lo que representa un nivel de confianza del 95%, por lo que permitié recabar
la informacion real, lo que obtuvo como resultado 131 estudiantes encuestadas lo cual es el

tamafio de la muestra.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1. Resultados

Una vez que se aplicaron los métodos y los intrumentos de esta investigacion se han obtenido

los siguientes resultados.

6.1.1. Resultado de las encuestas

Las 131 encuestas que se realizaron a estudiantes de la carrera de gastronomia de la PUCESI
han sido elegidos aleatoriamente, con el propdsito de constatar si los mismos tenian
conocimientos acerca de la cocina patrimonial, por tal razon tenemos se aplicaron preguntas
cerradas por medio de un cuestionario, lo que tuvo como origen la necesidad de que no existe
esta materia en la malla curricular, lo cual permitird obtener profesionales capacitados en

todo el &mbito gastrondmico, por lo tanto se plantearon las siguientes preguntas:
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1. ¢Sabe usted que es la cocina patrimonial?

Tabla 1l

Cocina patrimonial

Opciones Total Porcentaje
Si 75 57%
No 56 43%
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo a las encuestas aplicadas se puede determinar que la gran
mayoria expresa que conoce acerca de la cocina patrimonial, mientras que la parte restante
desconoce sobre la cocina patrimonial, es decir, que la propuesta de disefio para la
implementacién de un taller de cocina patrimonial para la escuela de GESTURH brindara
un aporte positivo para el desarrollo en el ambito profesional de los estudiantes de la carrera

de gastronomia de la Pontificia Universidad Catélica Sede Ibarra.
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2. ¢Cuales de las siguientes opciones cree usted que son técnicas de cocina patrimonial?

Tabla 2

Técnicas de cocina

Opciones Total Porcentaje
Pachamanca 40 30%
Coccidén en horno de lefia 21 16%
Calapurca 31 24%
Coccion al hueco 39 30
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo con las encuestas aplicadas se puede determinar que los
encuestados si conocen al respecto sobre las técnicas de la cocina patrimonial utilizadas en
la antigliedad como también aquellas que ciertas partes del pais aln se utilizan como rituales
como también celebraciones sagradas, y una de las mas reconocidas es la pachamanca la

cual es de gran importancia.
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3. ¢Cree usted que es importante ensefiar cocina

culinaria y universidades?

Tabla 3

Cocina patrimonial en las academias

patrimonial en las academias

Opciones Total Porcentaje
Si 131 96%
No 0 0%
Tal vez 5 4%
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo con las encuestas aplicadas se puede determinar que la mayoria

de los encuestados manifiesta que es muy importante ensefiar la materia de cocina

patrimonial en las instituciones culinarias y universidades del pais lo cual permitira obtener

resultados favorables y profesionales que posean grandes conocimientos sobre la identidad

gastronomia del pais.
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4. ¢Considera usted que en la actualidad existe perdida de la identidad gastronémica

de la cocina patrimonial en el pais?

Tabla 4

Identidad gastronémica

Opciones Total Porcentaje
Si 120 92%
No 11 8%
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo con las encuestas aplicadas se puede determinar que la gran

mayoria de los encuestados muestra que en la actualidad hay una pérdida de la identidad

gastronomia ecuatoriana por lo que no existe una puesta en valor de la cocina patrimonial

del pais, ademas que la gastronomia ecuatoriana ha sido afectada por la implementacion de

nuevas tendencias gastronémicas por lo cual se han ido perdiendo las técnicas y méetodos de

coccion de la antigliedad.
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5. ¢Cree usted que la cocina patrimonial forma parte de la cultura y el turismo del
pais?
Tabla 5

Cultura y turismo ecuatoriano

Opciones Total Porcentaje
Si 131 100%
No 0 0%
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo con las encuestas aplicadas se puede determinar que todos los
encuestados muestra que estan de acuerdo que la cocina patrimonial tiene gran valor en el
turismo y cultura del pais por lo cual esta cocina forma parte de la identidad culinaria,
ademas que es la base fundamental de una sociedad e identidad de un pueblo.
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6. ¢Conoce usted una academia, universidad, o instituto que imparta como materia

ademas que cuente con un taller de cocina patrimonial?

Tabla 6

Taller de cocina patrimonial

Opciones Total Porcentaje
Si 0 0%
No 131 100%
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo con las encuestas aplicadas se puede determinar que todos los
encuestados manifiestan que no conocen ninguna institucion culinaria o universidad que
posee en su malla curricular la asignatura de cocina patrimonial, ademas que cuente con un
taller de cocina patrimonial que tenga como propdsito la puesta en valor de la gastronomia
patrimonial los cuales se han ido perdiendo por medio de las nuevas tendencias

gastronomicas que existen en la actualidad.
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7. ¢Estaria usted de acuerdo que se implementara un taller de cocina patrimonial en

beneficio del desarrollo académico de los estudiantes de gastronomia de la Pucesi?

Tabla 7

Beneficio del desarrollo académico de estudiantes

Opciones Total Porcentaje
Si 131 100%
No 0 0%
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo con las encuestas aplicadas se puede determinar que todos los
encuestados indican que si es esencial implementar el taller de cocina patrimonial en la
Pontificia Universidad Catdlica de Ibarra Sede lbarra lo cual serd de un gran aporte
academico para el desarrollo de los futuros profesionales en el &mbito gastrondmico, pues
es de suma importancia difundir todas las técnicas de la cocina patrimonial que se fueron

perdiendo atreves del tiempo.
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8. ¢Considera usted, que seria de gran aporte social y cultural a la sociedad y a las
comunidades de la provincia de Imbabura la implementacion de un taller de cocina

patrimonial en la Pucesi, como herramienta de vinculacion?

Tabla 8

Taller de cocina patrimonial en la PUCESI

Opciones Total Porcentaje
Si 116 88%
No 1 1%
Tal vez 14 11%
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo con las encuestas aplicadas se puede determinar que la mayoria
de encuestados consideran que serian de gran aporte social y cultural a las comunidades de
la provincia de Imbabura la implementacion del taller de cocina patrimonial por lo que tendra
varios beneficios de aprendizaje cultural y académico, mientras que el valor restante

manifiesta que tal vez tenga un valor a las comunidades.
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9. ¢Considera usted, que la implementacion de un taller de cocina patrimonial
ayudaria al fortalecimiento de la gastronomia patrimonial de la provincia de

Imbabura y del resto del pais?

Tabla9

Gastronomia patrimonial

Opciones Total Porcentaje
Si 118 90%
No 0 0%
Tal vez 13 10%
Total 131 100%

Interpretacion: De acuerdo a las encuestas aplicadas se puede determinar que la gran
mayoria manifiesta que la implementacion del taller de cocina patrimonial si favorece a la
gastronomia de la provincia de Imbabura, por lo que ayudaria a la puesta en valor de su
cultura gastronémica, mientras que el resto del porcentaje menciona que tal vez el taller

tenga un bajo aporte gastronémico a la provincia de Imbabura.

6.1.2 Analisis general de las encuestas

Los resultados obtenidos mediante las encuestas permitieron adquirir informacion meritoria
la cual se logro determinar que es de gran relevancia la implementacion de un area destinada
a impartir cocina patrimonial como lo indicaban los encuestados en la pregunta No. 1 el 43%
desconoce acerca de la cocina patrimonial es por esta razon el taller fortalecera en el ambito
profesional a los estudiantes de gastronomia de la PUCESI; por lo tanto cabe resaltar que el
resto de encuestados tienen conocimiento sobre las técnicas de la cocina patrimonial como
lo resaltan en las respuestas de la pregunta No. 2, ademas que fue comprobado por medio
de los encuestados que es de gran importancia ensefiar cocina patrimonial en las academias
culinarias y universidades como lo sefialan en las pregunta No. 3; por lo tanto mediante la

informacidn que se logré obtener de los encuestados en las pregunta No. 4 los estudiantes
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estan de acuerdo que en la actualidad existe pérdida de identidad gastrondmica sobre la
cocina patrimonial del pais causa de las nuevas tendencias gastrondémicas. Por tal motivo el
100% confirma en la pregunta 5 que la cocina patrimonial es muy importante porque forma
parte de la cultura del Ecuador, y de esta manera el pais tendrd una puesta en valor de la
cultural patrimonial gastronémica, si bien es cierto en el Ecuador no existe en ninguna
academia, universidad o instituto que cuente con un taller destinado a impartir dicha materia
como lo sefialan en la pregunta No. 6, por tal razon el 100% de los encuestados en la pregunta
7 estan de acuerdo que, es de gran relevancia poder implementar un area destinada a impartir
todos los conocimientos y técnicas relacionadas con la cocina patrimonial. Como también
tendré un aporte positivo social y cultural en la provincia de Imbabura implementar dicho
taller como la mayoria lo confirma en la pregunta No. 8, De tal manera el taller permitira
que los estudiantes y personas afines a la gastronomia puedan desarrollar nuevas destrezas

y puedan salvaguardar el patrimonio gastronémico del Ecuador.

6.1.3. Resultados de las entrevistas

Por lo tanto la informacion que se logré obtener de los profesionales entrevistados permito
darle la puesta en valor al desarrollo del proyecto de investigacion de la implementacién del
taller de cocina patrimonial, de tal manera cabe reiterar que el patrimonio gastronémico del
pais es una fuente ilimitada de identidad cultural, y gastrondmica de los pueblos. Como
también se buscé de los entrevistados fortalecer y mejorar la exploracion de la informacién
de dicha investigacion, es por eso que el proyecto servira de gran beneficio para los futuros

profesionales den gastronomia de la provincia y el Ecuador.
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Tabla 10

Entrevistas profesionales

N.° Entrevistas Entrevistados
El Ing. Edison Hidrobo Vélez- Chef instructor y gerente del
restaurante patio y Jardin orquidiario
E2 .
Msc. Juan Carlos Echeverria- Docente de la GESTURH
E3

Msc. Ronny Soriano - Docente de la GESTURH

6.1.4 Transcripcion de las entrevistas

Pregunta 1. ; Considera usted que la difusion de la gastronomia patrimonial ecuatoriana es
muy importante para el beneficio del crecimiento cultural y académico del pais?

El

Mas que importante es fundamental ya que esto hace que no se pierda las costumbres y la
herencia gastronémica de los pueblos, en este caso el patrimonio cultural no tan solo es
arte, es gastronomia, es cocina es producto, es materia prima es utensilios y todo esto se
deberia dar a conocer a todas las generaciones y no dejar que se pierdan.

E2

Si es importante puesto que permitira que por medio de esto no se vayan perdiendo las
costumbres y técnicas que por medio de las nuevas tendencias ha empezado a desaparecer,
por eso es importante dar a conocer todo lo que respecta al patrimonio gastronémico del
ecuador.

E3

Al hablar de la gastronomia patrimonial estamos hablando de la identidad de los pueblos
ecuatorianos, y es fundamental establecer este parametro de difusion para saber cuales son
nuestras raices, para saber cuéles son nuestra esencia gastronémica y porque ha sido tan
importante a través del tiempo y que pues obviamente hay que seguir manteniéndola y
valorizarla con las nuevas generaciones.

Interpretacion: Todos profesionales en gastronomia estdn de acuerdo y consideran que es
fundamental la puesta en valor de la gastronomia patrimonial, la cual realza la identidad
gastrondmica del Ecuador, como también permitira que las nuevas generaciones conozcan mas de
la cocina patrimonial.
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Pregunta 2 ¢ Usted como profesional gastronémico o a fines de la gastronomia considera que
es apropiado impartir una materia sobre la cocina patrimonial en las academias o
instituciones superiores de gastronomia?

El

Deberia ser primordial una materia de estas caracteristicas ya que primero es la cultura de
cada uno de los pueblos, no en el hecho de rescatar nada, sino a dar a conocer, el momento
que exista el medio que podamos ensefiar, podamos difundir nuestro patrimonio, nuestra
cultura, nuestros productos, nuestros procesos, pues seria muy Util para todas esas
personas que se van a empezar a formar en una profesion gastrondmica.

E2

Es importante implementar una parte del patrimonio gastronémico porque por medio de
esta ayudara a promover la identidad gastronémica de un pueblo y es fundamental colocar
en las mallas curriculares para difundir las técnicas y todo aquello que engloba a la cocina
patrimonial.

E3

Es necesario para fortalecer los conocimientos que se mantienen a través del tiempo y de
la historia para que los jovenes que estudian la carrera sigan manteniendo estas costumbres
dentro de las preparaciones, emblematicas que tiene nuestro pais, y proyectarlas si es
posible obviamente en el campo de la restauracién y turismo como tal.

Interpretacidon: Es importante tomar en cuenta que la cocina patrimonial es prioridad que se
pueda implementar como materia en las academias culinarias y universidades para fortalecer
conocimientos y técnicas en la gastronomia ecuatoriana.

Pregunta 3 ; Estaria usted de acuerdo que tendria un gran aporte gastronémico implementar
las técnicas de la cocina patrimonial ecuatoriana en la actualidad para que por medio de esta
temética se lograra prevalecer la identidad de la gastronomia ecuatoriana en los estudiantes
de gastronomia del pais?

El

Si es necesario porque las gastronomias reconocidas a nivel mundial son aquellas que han
conservado, su patrimonio, aquellas que han conservado sus procesos, procedimientos,
sus utensilios de coccién ancestrales y patrimoniales, en el momento cuando vamos a
impartir una materia, 0 vamos a impartir una catedra es fundamental que se consideren
todos estos aspectos.

E2

Es fundamental ya que por medio de un taller o laboratorio gastronémico permitira al
estudiante conocer y practicar todas las técnicas y métodos que se implementaron en la
cocina patrimonial y por medio de esto difundir a los nuevos profesionales una identidad
gastrondmica ecuatoriana

E3

Es necesario sobre todo para poderlo sobrellevar no tan solo al tema del conocimiento del
estudiante de gastronomia sino también se pueda fomentar su uso en la gastronomia diaria,
resulta un poco complicado pero podria ser una excelente opcion de comercializacion de
productos y preparaciones patrimoniales en restaurantes que al menos los fines de semana,
que van a tener esta relevancia dentro de las familias, dentro de los turistas y de las
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personas que consuman estas preparaciones de este tipo y estilo con estas técnicas que
también venden, historia, que venden conocimientos y nos vuelven quizés algunos a la
nifez.

Interpretacién: Es de gran necesidad la puesta en valor de las técnicas, utensilios y métodos que
se aplicaban en la cocina patrimonial, por lo que es una muestra de nuestra identidad gastronémica
del pais.

Pregunta 4 ;Considera usted que seria de gran aporte la implementacién de un taller de
cocina patrimonial adecuado con utensilios, aplicacion de técnicas y métodos de coccién de
la cocina patrimonial como beneficio académico de los estudiantes de gastronomia de la
PUCESI y de todo el pais?

Mas alla de un beneficio creo que es necesario tener las instalaciones, los equipos y los
instrumentos que nos permita dar a conocer cdmo se elaboraban los productos, los
E1 | procesos de nuestra gastronomia en la parte ancestral y patrimonial, si no tenemos esos
utensilios de barro, de piedra, de madera, muy dificil los estudiantes podran acceder a una
transformacion de alimentos como se lo hacia ancestralmente.

Sera un logro por parte de la universidad, en la implementacion de una infraestructura de
este tipo de cocina, la cual promoverd, recalcar y enfatizar los conocimientos de identidad
de nuestro pueblo, seria de gran beneficio que en una institucion exista un taller que
cumpla con las caracteristicas requeridas como utensilios, técnicas métodos y equipos de
transformacion ancestral y de patrimonio que permita que los estudiantes generen y
realicen sus practicas, y conservando la identidad que cataloga al Ecuador.

E2

Resultaria bastante provechoso realizar un especie de taller, o laboratorio de aprendizaje
con elementos que nos lleven a la ancestralidad y al patrimonio gastronémico esencial de
la comida ecuatoriana donde los estudiantes puedan evidenciar cosas en ahora en el
modernismo no pueden palpar como por ejemplo el tema de fogones, tulpa, cocciones
E3 | como la pachamanca, coccion en hornos de lefia, por ejemplo con materiales rdsticos como
el mismo lodo o el barro que se los utiliza en ciertas preparaciones, las tipicas cazuelas
que se realizaban anteriormente y que hoy ya no pasan de ser una preparacion que ha
adaptado tecnicismo modernos y que no mantiene esa esencia, ese sabor y ese aroma
tradicional.

Interpretacion: Es fundamental ademéas de adquirir los conocimientos en las aulas de clases es
prioridad realizar las practicas en un aula equipada con todos los implementos de la cocina
patrimonial y destinada para que el estudiante pueda fortalecer sus habilidades sobre la identidad
gastronomia del Ecuador.
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Pregunta 5 ¢Considera usted que la implementacién de un taller de cocina patrimonial
ayudaria al fortalecimiento de la gastronomia patrimonial de la provincia de Imbabura y
del resto del pais rescatando de las técnicas y utensilios ancestrales?

Definitivamente y mas alld hay que considerar, que cuando hablamos de cocina
patrimonial de la provincia es Imbabura, estamos hablando de cocina andina no solo en
provincia de Imbabura, estamos hablando de todos aquellos sectores de las cordilleras, o
E1 | andinos en los cuales se transforman los alimentos ancestrales como el maiz, como la papa,
como el melloco, este tipo de productos necesitan de instrumentos, necesitan de equipo
gue se acoplen a esos procesos que se los hacia ancestralmente entonces es fundamental
gue exista.

Claro que si porque de nada serviria si existe una materia de estas caracteristicas, pero no
se cuenta con un taller especializado y equipado sobre la cocina patrimonial para realizar
practicas sobre la misma, y es importante tomar en cuenta que es favorable la
implementacion de este taller porque sera de gran beneficio tanto para los estudiantes
como también para la sociedad para lograr preparaciones de estas caracteristicas.

E2

Seria bastante didactico el implementar este tipo de herramientas, técnicas e instrumentos
en el conocimiento e incluso habra quienes se apaguen mucho a este tipo de preparaciones
E3 | como una identidad, y que incluso van a servir para aportar, o recuperar el patrimonio
gastronémico, primero local y luego tal vez impulsar a investigaciones que se enfoquen
en este tema a nivel nacional.

Interpretacidn: Es de gran importancia establecer e implementar un taller con estas caracteristicas
el cual ayudara a fortalecer la gastronomia ecuatoriana en la provincia de Imbabura y todo el pais.

6.1.5 Analisis general de las entrevistas

También en lo demostrado con las entrevistas se observa que, todos los profesionales en
gastronomia consideran que es fundamental y apropiado que la cocina patrimonial del
Ecuador debe predominar en todos los lugares y por ende debe haber la puesta en valor lo
cual va a permitir que existan profesionales en gastronomia que defiendan las raices
patrimoniales del pais, en efecto es prioridad implementar esta materia en las universidades
en la carrera de gastronomia e institutos gastronémicos, lo que fortalecera conocimientos y
técnicas en la gastronomia ecuatoriana; asimismo es esencial poder implementar un area de
cocina patrimonial destinada a impartir conocimientos como también la parte practica la cual
permitird que los estudiantes puedan reforzar sus habilidades sobre la identidad

gastrondmica del Ecuador.
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6 .1.6 Resultados de la observacién

La investigacion se direccion6 también desde la aplicacién de un trabajo de campo en la cual
se aplico varias fichas de observacion que permitié obtener informacion oportuna, sobre
lugares que aun conservan varios métodos de coccion, técnicas y utensilios de la cocina
patrimonial, como también personas afines de la gastronomia que poseen conocimientos

amplios sobre esta cocina que es nuestra identidad gastronémica ecuatoriana.

Lugar: Comunidad Zuleta- “Casa Museo Carangue”

Aspectos Observados:

e Uno de los aspectos relevantes que se logré
observar en Casa Museo Carangue, fue la
variedad de pondos los cuales tienen
alrededor de 200 afios de antigiiedad, ademas
que se utilizaban para varias preparaciones
como guisos, chicha de jora, Yy
almacenamientos de granos.

e Ademas se logro observar varias piedras que
se usaban para moler aji y diferentes granos
como la cebada, el trigo, también varias
bateas que se usaban para colocar harinas y
granos.

e También se logr6 visualizar una tulpa
antigua que se usaba para realizar varias
preparaciones.

e Asi como varios utensilios que se usaban en
la antigledad como, mama cucharas,
cucharas de madera, bateas, mates, tiestos,
tamiz de cabuya.
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Lugar: Comunidad La Magdalena- “Pondo Wasi EC”

Aspectos Observados:

e Uno de los aspectos relevantes que se logrd
observar en Pondo Wasi es el horno de barro a
lefia, donde realizan varias preparaciones como
diferentes tipos de panes de la casa.

e Ademas se logro6 observar varias piedras que se
usaban para moler aji y diferentes granos como
la cebada, el trigo, como también varias bateas
que se usaban para colocar harinas la cual usan
para preparar tortillas de tiesto.

e Como también se logré visualizar dos tulpas, lo
cual utilizan este método de coccion, asi como
los utensilios que se usaban antiguamente
como pondos.

e Ademas se logré ver una de las preparaciones
ancestrales y patrimoniales como es la
pachamanca.

6.1.7 Analisis general de la observacion

La técnica de la observacion permitié comprobar que en varias comunidades de la provincia
de Imbabura ain mantienen la identidad gastronémica del Ecuador como es la pachamanca,

horno de lefia y diferentes preparaciones en fogones tradicionales, como también se utilizan

una gran variedad de utensilios, como piedra de moler trigo, aji, y cebada, ademas se observé

una gran variedad de pondos que se utilizaban para almacenar agua, granos, harinas y
fermentar la chicha. Por lo tanto, ante lo mencionado se puede afirmar que aln se mantienen

estas técnicas, pero se conservan ruralidad, lo cual el propdsito de este proyecto es traer estas

vivencias gastronémicas al &mbito académico.
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6.2 Discusion

Esta investigacion tuvo como propdsito, plantear una propuesta de disefio para la
implementacién de un taller de cocina patrimonial para la Escuela de Gestion en Empresas
Turistica y Hoteleras de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador sede-lbarra; sobre
todo se pretendié examinar si la creacion del taller de cocina patrimonial en un lapso de corto
tiempo el cual favorecera para la formacion profesional y personal de los estudiantes de la
carrera de gastronomia, para lo cual se realizaron encuestas, entrevistas, observacion y
andlisis documental cientifico, logrando establecer las consideraciones de la cocina

patrimonial.

En este sentido, cabe indicar que la cocina patrimonial, es la identidad que representa la
gastronomia a nivel nacional o de un pueblo o region, la misma que permite establecer la
riqueza de sabores que se refleja a través de las preparaciones de los productos propios de
esa region; asi mismo lo establece Ottone (2017) al determinar que “La cocina patrimonial
esta estrechamente relacionada con la memoria y con la identidad, hasta el punto de que se
sostiene que «somos lo que comemos». Por ello, conocer, cuidar y potenciar nuestros
acervos culinarios”; es asi, como la cocina patrimonial parte desde la identidad, de lo
ancestral desde aquellas recetas que marcaron las memorias de los cocineros. No obstante,
la cocina patrimonial es la esencia de nuestros pueblos, la cual identifica la identidad y la
conexion que existe entre la gastronomia y lo ancestral que permite que la cultura
gastrondmica realce su valor y su la importancia; es por este motivo, que en el Ecuador existe
un gran linaje de sabores patrimoniales, y uno de los autores como es Vallejos (2017) indica
que “el patrimonio cultural gastronomico de Imbabura se refleja en la fusion de sabores y
aromas propios del lugar.” Debido a esto, se logra afirmar que la gastronomia en si es el
patrimonio humanitario en cualquier sociedad que fortalece las costumbres y tradiciones

ancestrales ecuatorianas.

En tal sentido, es muy importante reiterar que es esencial contar con un area especializada
en el desarrollo de conocimientos, técnicas y practicas en la cocina patrimonial del pais el
cual contribuya en potencializar el patrimonio gastronémico de los pueblos y de esa manera

lograr traerlo a la ciudad donde permitira afianzarse junto con la academia. Asi mismo de
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los resultados obtenidos en esta investigacién son muy claros, como para demostrar que de
las encuestas se deriva que, en tiempos actuales existe una pérdida de la identidad
gastronomia ecuatoriana por lo que no hay un grado de valor importante de la cocina
patrimonial, como también la gastronomia ecuatoriana ha sido afectada por las nuevas
tendencias gastronomicas en el pais, de esta manera se han ido perdiendo los métodos de
coccion, utensilios y técnicas de la antigiiedad; por lo tanto es fundamental la puesta en valor
las raices patrimoniales de la gastronomia ecuatoriana por medio de la difusion de la misma,
por lo que el taller de cocina patrimonial serd de gran beneficio tanto para la universidad

como también para el pais.

Por lo tanto, ante lo demostrado por parte de las entrevistas a los profesionales en
gastronomia, estan totalmente de acuerdo que es fundamental y servird de gran beneficio
contar con un espacio apropiado donde se permita fortalecer para la formacion de los futuros
profesional de la provincia de Imbabura en el area gastrondmica. Por otra parte, en cuanto a
lo verificado en la observacion en las comunidades se observa que todavia permanecen
varias técnicas de coccién que en la actualidad forman parte de algunos rituales en ciertas
festividades en la sierra ecuatoriana, como también ciertos utensilios que aun se ven
reflejados en muchas preparaciones que comparten con sus visitantes; a los mismos que los
hacen vivir experiencias unicas a través de la participacién al elaborar ciertas preparaciones

en horno de lefia como también en la tulpa, en la pachamanca entre otro.

Ademas, es importante tomar en cuenta que en estas comunidades a mas que comparten las
vivencias experimentales con los visitantes, también permanecen los sabores, texturas, y
procedimientos como lo realizaban nuestros ancestros, y cabe indicar que mediante estos

procesos permanece la puesta en valor de la cocina patrimonial, pero solo en la parte rural.
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6.3 Propuesta

6.3.1 Introduccién

La cocina patrimonial marco una época muy importante en la historia de la gastronomia a
nivel mundial, sin embargo, al pasar del tiempo esta cocina ancestral se ha ido perdiendo por
medio de los nuevos métodos de coccion como también las nuevas técnicas y tecnologia
gastrondmica que existe en la actualidad. Es asi que la cocina patrimonial ecuatoriana ha
tenido una gran influencia a lo largo de la historia gastronomica del pais, tanto su cultura y
tradicion, pero al pasar de los afios algunas recetas y métodos han desaparecido, es por eso

que esta tradicidn se debe rescatar desde la academia y la sociedad.

La escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras (GESTURH), busca mejorar y
obtener la excelencia académica, por esta razdn es importante crear un taller de cocina
patrimonial para rescatar la cultura, tradicion, métodos y técnicas de coccion ancestrales y
patrimoniales tanto de la provincia de Imbabura como del Pais. Por tales razones la propuesta
de disefio para la implementacion de un taller de cocina patrimonial para la escuela de
GESTURH de la PUCESI contribuira en la creacion de un espacio donde el estudiante pueda
investigar, conocer, practicar y experimentar la cocina patrimonial y ancestral de la provincia

de Imbabura y parte del Ecuador.

6.3.2 Alcance
El taller de cocina patrimonial y ancestral es de aplicacion para todos los estudiantes que se
encuentren cursando la carrera de gastronomia en la Pontificia Universidad Catdlica del

Ecuador sede Ibarra.

6.3.3 Misién

Ser un laboratorio de desarrollo del rescate de la cocina patrimonial y ancestral, el cual
permita impulsar sus habilidades culinarias y fortalecer los conocimientos académicos e
intelectuales como también la formacion profesional de los estudiantes de gastronomia de la
PUCESI.
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6.3.4 Vision

Ser un referente académico y profesional como centro de formacién a un corto plazo de 3
afios, ser el primer taller de cocina patrimonial en el pais, asi como también fomentar alianzas
de formacion con las comunidades de la provincia de Imbabura y para los estudiantes de las
diferentes academias y universidades de gastronomia del pais.

6.3.5 Objetivo

e Aportar al desarrollo académico de los estudiantes de gastronomia sobre la cocina
patrimonial y ancestral ecuatoriana.
e Fomentar la préactica de las técnicas y métodos de la cocina patrimonial a través de

diferentes elaboraciones de platillos ancestrales.

6.3.6 Actividades a desarrollarse
Las actividades que se realizaran dentro del taller de cocina patrimonial aportaran con el
desarrollo académico y profesional de los estudiantes de gastronomia de la PUCESI como

también los estudiantes de otras academias culinarias del pais, las mismas que son:

e Realizacién de la pachamanca.

e Realizacién de la calapurca

e Preparaciones en horno de lefia

e Elaboraciones en pondos

e Cocciones en tulpas

e Preparaciones en fogdn manaba
e Preparaciones en fogones de lefia

e Aplicacion de técnicas patrimoniales ecuatorianas.

6.3.7 Localizacion del taller

El taller de cocina patrimonial estara ubicado en Latinoamérica en el pais del Ecuador, en la
provincia de Imbabura en el canton Ibarra, dentro de la Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador sede Ibarra, en la siguiente direccion: Av. Jorge Guzman Rueda y Av. Aurelio

Espinosa Polit. Ciudadela “La Victoria”
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6.3.8 Recopilacion de costos acerca de la implementacion del taller de cocina

patrimonial

Por medio de la busqueda de los diferentes datos se logré obtener la informacion acerca de
los utensilios e implementos que se necesitaran para la realizacion del taller de cocina

patrimonial y se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 11

Costos de implementacion del taller de cocina patrimonial

Cantidad Articulos Costo
1 Galeria de articulos de cocina patrimonial y ancestral ~ $ 3500
1 Area de aprendizaje tedrico $15000
1 Recolector de cenizas $100
1 Horno de barro $1800
1 Almacenaje de lefia $200
1 Almacenaje de piedra de rio $150
1 Fogon tradicional $280
1 Fogén manaba $350
2 Fregaderos $400
1 Estanterias $300
2 Mesas de acero inoxidable $250
1 Pachamanca $500
1 Fogén ancestral $300
10 Pondos de diferentes tamafios desde 2 a 8 litros de  $800

capacidad

45



7. CONCLUSIONES

> Por medio de los datos conseguidos se logro determinar que la escuela de GESTURH
oferta una carrera de Gastronomia de grado y una Tecnologia Superior en Gestion
Culinaria; sin embargo, para la préctica de cocinas tradicionales y ancestrales carece
de un area adecuada.

» Existe un desconocimiento sobre la cocina patrimonial y pérdida de identidad que
define a los ecuatorianos, porque la sociedad se ha encaminado mas al consumo de
comida chatarra o comida rapida, y las nuevas tendencias gastronémicas que a la

difusion de las raices patrimoniales y ancestrales ecuatorianas.

» El taller de cocina patrimonial contara con todas las técnicas, métodos y utensilios
que se usaron en esta época lo cual son la base fundamental para que esta area
destinada sea de gran beneficio para los estudiantes de la PUCESI.

» La propuesta consta de un area especifica para que los estudiantes de la PUCESI a
mas de adquirir el conocimiento adecuados de la parte tedrica fortalezcan la parte
practica sobre la cocina patrimonial, la se adecuara un horno de lefia; una tulpa, un
hoyo para la pachamanca, fogon tradicional, fogon manaba, y un fogdn ancestral, lo

cual permitira la puesta en valor de la cocina patrimonial.
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8. RECOMENDACIONES

» La informacién bibliografica referente al tema es escasa por lo cual es de suma
importancia realizar mas investigaciones cientificas académicamente respaldadas

para lograr una puesta en valor de la gastronomia ecuatoriana.

» Involucrar a la asignatura de cocina patrimonial dentro de la malla curricular, lo cual
permitira que los estudiantes de gastronomia de la escuela de GESTURH como

también del pais tengan conocimientos sobre las raices patrimoniales del Ecuador
> Seria deseable que la construccion de los ambientes culinarios la realicen personas

que conozcan de técnicas de construccién tradicionales, con la finalidad de tener

espacios a escala real y con materiales y elementos apropiados.
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11. GLOSARIO

Calapurca: Piedra calentada al fuego, con que cuecen carne y otras cosas. Aguirre (2003)
p(.36)

Chicha: Es una de las bebidas mas tradicionales consumidas en los sectores medios y
populares en la mayoria de las regiones. Vargas (2009)

Coccidn al hueco: consiste de un pozo en el suelo que se utiliza como una trampa para

atrapar calor y hornear, ahumar o cocer al vapor alimentos. Gonzélez (2016)

Creencias: La creencia es una verdad subjetiva, una conviccion, algo que el sujeto considera
cierto, y no debe ser confundida con la verdad objetiva, cuya correspondencia en la teoria
del conocimiento es el concepto de saber. Diez (2016)

Farinaceas: Se refiere el que cumple la condicidn, naturaleza o caracteristica esencial de
la harina, semejante, parecido o similar a ella, aludiendo a un polvo o una particula

proveniente de un trigo, cebada o cualquier semilla graminea o de la cebada. Garcia (2020)

Fogones: El fogon es donde se encendia el fuego en las casas para cocinar los alimentos,
secarlos y embutirlos con el propdsito de conservarlos, algo que fue sustituido por las
modernas cocinas de hoy en dia. Por lo general, se usaba lefia para encender el fuego.
Culturalia (2021)

Gaster: que equivale a vientre o estbmago. Donoso (2016)

Gnomos: igual a ley Donoso (2016)
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https://definiciona.com/harina/
https://definiciona.com/semilla/

Intangibilidad: puede ser definido como el conjunto de elementos sin sustancia fisica, o
formas de conducta que procede de una cultura tradicional, popular o indigena, y a los que

se les concede un valor excepcional. llam (2022)

Machica: El vocablo machica proviene del quechua “machka”, que de acuerdo con la Real
Academia Espafiola en Ecuador tiene el significado de harina de cebada tostada, mientras

que el Peru significa harina de maiz tostado mezclado con azlcar y canela. Vega (2021)

2 (13

Pachamanca: La pachamanca es “comida de la tierra”, “olla de tierra”, difundida en sus

diferentes variedades en las regiones del Perd, sin perder su originalidad. Castro (2014)

Patrimonio: se entiende aquel aspecto cultural al cual la sociedad le atribuye ciertos valores
especificos, los cuales, a grandes rasgos, podrian resumirse en: historicos, estéticos y de uso.
El patrimonio ha sido una pieza clave en el devenir de la historia humana, porgue gracias a
él los conocimientos, los valores, las emociones, los ideales, etc., se heredan de una

generacion a otra en forma de simbolos. (Mejia et al., n.d.)

Pilches: Recipiente hecho con media calabaza que, una vez seco, sirve para beber agua y

bebidas alcohodlicas fermentadas. Asociacion de Academias de la Lengua Espafiola (2010)

Pondos: el pondo (una vasija grande de barro), en cuyo interior es fermentado con el
aguardiente por espacio de dos dias, para que la bebida adquiera cierto grado de alcohol para

ser servido. Caicedo & Merchan (2017)

Predominar: es aquello que ejerce un predominio (es decir, un poder o una influencia sobre
algo o alguien). La accion de predominar, por su parte, esta vinculada a imponerse de alguna

forma. Pérez & Merino (2013)

Saberes: Se denominan saberes ancestrales y tradicionales a todos aquellos conocimientos
que poseen los pueblos y comunidades indigenas, que han sido transmitidos de generacion
en generacion. Estas practicas se han conservado a lo largo del tiempo, principalmente por
medio de la tradicion oral de los pueblos originarios, y de précticas y costumbres que han
sido transmitidas de padres a hijos en el marco de las dindmicas de la convivencia
comunitaria que caracterizan a nuestros pueblos indigenas. Gutierrez (2018)
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https://definicion.de/predominio/
https://definicion.de/poder

Sensorial: es decir, el comer con los cinco sentidos, es un viaje-experiencia entre sabor,

olfato, tacto, vista y oido. Arquitectura de una Carolina (2022)

Texturas: la textura de un alimento como aquellas propiedades que somos capaces de
detectar gracias a nuestros sentidos. La presencia de diferentes texturas en la cocina es
fundamental, ya que son la carta de presentacion de los sabores, y determinaran como el

comensal va a percibir el plato. Kionsui (2019)

Tiestos: tiesto de barro es un plato tradicional de las comunidades indigenas, sobre todo en
la regién central del Ecuador, que se ha convertido en un patrimonio gastronémico de los
pueblos. El Heredaldo (2018)

Trascender: Dicho de algo que estaba oculto: Empezar a ser conocido o sabido. Real
Academia Espafiola (2021)

Tulpa: Cada una de las tres piedras puestas en el suelo, entre las que se enciende fuego y
sobre las que se colocan utensilios domésticos para preparar alimentos. Asociacion de
academias de la legua espafiola (2020)
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12. ANEXOS

Anexo 1

Formato de encuestas

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

ENCUESTA
Tema: Propuesta de disefio para la implementacion de un taller de cocina patrimonial para
la escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras de la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador Sede Ibarra.
Objetivo: La presente encuesta ha sido elaborada por un estudiante de noveno semestre de
la carrera de gastronomia de la Pontificia Universidad Catolica Del Ecuador con el propdsito
de obtener la informacion referente a la cocina patrimonial del Ecuador, los resultados

obtenidos seran utilizados con fines académicos; agradecemos su colaboracion.

Indicaciones: Responda las siguientes preguntas y marque con una “X” la respuesta o

las respuestas que crea conveniente.

1. ¢Conoce usted sobre la cocina patrimonial?

Mucho [_] Poco L1 Nada L]
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2. ¢Cuales de las siguientes opciones cree usted que son técnicas de cocina patrimonial?

Pachamanca L] Coccién al hueco [ ]
Coccion en horno de lefia [ ] Calapurca ]

3. ¢Cree usted que es importante ensefiar cocina patrimonial en las academias culinaria

y universidades?
Relevante [] Importante []
Muy importante Q Nada importante g
4. ¢Considera usted queen la actualidad existe perdida de la identidad gastronémica de

la cocina patrimonial en el pais? ¢Si 0 No y por qué?

si [] No [ ]

Porque:

5. ¢Cree usted que la cocina patrimonial forma parte de la cultura y el turismo del pais?

Si[] Mo []
6. ¢Conoce usted una academia, universidad, o instituto que imparta como materia

ademas que cuente con un taller de cocina patrimonial?

Si[] No [ ]

En caso de afirmacion coloque el nombre de la institucién

7. ¢Estaria usted de acuerdo que se implementara un taller de cocina patrimonial en

beneficio del desarrollo académico de los estudiantes de gastronomia de la Pucesi?

si [] No [ ]

Porque:

8. ¢Considera usted que seria de gran aporte social y cultural a la sociedad y a las
comunidades de la provincia de Imbabura la implementacién de un taller de cocina

patrimonial en la Pucesi, como herramienta de vinculacion?

si [] No [ ]
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Porque:

¢Considera usted que la implementacion de un taller de cocina patrimonial ayudaria

al fortalecimiento de la gastronomia patrimonial de la provincia de Imbabura y del

resto del pais?

|:|S|'

Porque:

|:|No

Anexo 2

Registro de entrevista de investigacion

REGISTRO DE ENTREVISTA DE INVESTIGACION

Adquirir informacion acerca de la cocina | Cdigo: CDG-
Objetivo de la entrevista: | patrimonial, que aporte al desarrollo investigativo
del proyecto de investigacion. REI-01
Nombre del ) Samuel Paul Mero Gamez
entrevistador:
Fecha de la
Nombfe del ) Edgar Amilcar Alvarez entrevista: 11/07/2022
entrevistado: -
Hora: 10 am
Provincia: Imbabura | Cantén: | Ibarra Comunidad: | La Magdalena
Edad: 42 Etnia: | Indigena | Sexo: Masculino

Version de los hechos del
entrevistado:

El género de la palabra tulpa por lo que el motivo, se elaboran o se
cocinan en una tulpa, y que es una tulpa, la tulpa es una palabra
kichwa, cocina antigua que en la actualidad se la conoce como fogon
0 decimos cocina a lefia, nosotros que nos encontramos en el campo,
y aqui en el campo nuestros ancestros cocinaban en ese estilo, a lefia
y echo una tulpa, porque fogon es hecho un sistema de 3 piedras y
se le coloca lefia, y una tulpa no, una tulpa encierra calor, entonces
esta cubierta de barro, atras a los costados, y mete la lefia, le hace
una tulpa que no es lo mismo que el fogdn, la tulpa es un encierre de
barro donde se concentra el calor y cocinen nuestros alimentos.

Datos relevantes:

Al momento de brindar el plato al cliente, comparten las vivencias e
historias del restaurante, porque el nombre asi como también si
infraestructura

Caracterizacion del
instrumento/utensilio:

Sirven el borrego en piedra volcanica
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