Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

Sede Ibarra

ESCUELA DE: GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

INFORME FINAL DEL PROYECTO

TEMA:

“RESCATE DE LA GASTRONOMIA INDIGENA DEL CANTON OTAVALO,
PROVINCIA DE IMBABURA, A TRAVES DEL DISENO DE UN CATALOGO DE
LAS PREPARACIONES GASTRONOMICAS”

PREVIO A LA OBTENCION DEL TIiTULO DE:
INGENIERIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

LINEA DE INVESTIGACION 11:
Disefio, Infraestructura y sistema sociales y ambientales para un habitat sostenible
SUB LINEA: Sociedad, Cultura, Patrimonio e Identidad

AUTORA: JENNY ANDREA POTOSI YAMA

ASESORA: MSc. SONIA LORENA ARELLANO GUERRON

IBARRA, NOVIEMBRE -2019



Ibarra, 06 de noviembre de 2019

MSc. Sonia Lorena Arellano Guerrén
ASESOR

CERTIFICA:

Haber revisado el presente informe final de investigacion, el mismo que se ajusta a las
normas vigentes en la Escuela de Gestion en empresas turisticas y hoteleras (GESTURH) de
la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra (PUCESI); en consecuencia,

autorizo su presentacion para los fines legales pertinentes.

MSc. Sonia Lorena Arellano Guerrén
C.C:100157980-2



PAGINA DE APROBACION DEL TRIBUNAL

El jurado examinador, aprueba el presente informe de investigacion en nombre de la

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuadpr Sede Ibarra (PUCESI):

-----------------------------

MSc. Sonia Lorena Arellano Guerron

C. C.: 100157980-2

MSec. Jua C s Echeverria

C.C.: 100208121-2



ACTA DE CESION DE DERECHOS

Yo, POTOSI YAMA JENNY ANDREA, declaro conocer y aceptar la disposicion del Art.
165 del Codigo Organico de la Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e
Innovacion, 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, segun las condiciones que determinen. Esta facultad
podra ejercerse mediante licencias libres, abiertas y otros modelos alternativos de

licenciamiento o la renuncia”,

Ibarra, 06 noviembre de 2019

A

AL 7

f): ETM’Jw ..............
Potosi Yama Jenny Andrea

C.C..FB 333048



AUTORIA

Yo, POTOSI YAMA JENNY ANDREA, portador de la cédula de ciudadania N° FB 333
048 declaro que la presente investigacion es de total responsabilidad del (los) autor (es), y
eximo expresamente a la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra de

posibles reclamos o acciones legales.

Potosi Yama Jenny Andrea

C.C.: FB 333 048



DEDICATORIA

Este proyecto esta dedicado a mis padres, quienes han estado en cada proceso de mi
formacion, y motivando cada paso de mi trayecto siendo la base fundamental para la persona
que he logrado ser, en especial a mi madre que sus palabras y su experiencia de vida,

permitieron que saliera de momentos dificiles.

De igual manera a mis hermanos, y mis abuelitos quienes siempre tienen a bien palabras de
aliento en momentos dificiles que permiten continuar con mas fuerza y ser un ejemplo para

ellos.

ANDREA YAMA

VI



AGRADECIMIENTOS

El tener la oportunidad de iniciar un proceso, donde no solo se forma profesionalmente sino
COmo persona, genera una serie de sentimientos encontrados que no permiten organizar las

palabras adecuadas para llegar a cada una de las personas involucradas en ese proceso.

Por tal motivo inicio agradeciendo a Dios por consentir, que este momento sea irrepetible y

por permitirme formar parte de mi familia y ser la persona que soy ahora.

Agradezco a mi familia, a mis padres, hermanos y abuelitos, por estar en cada cambio de mi
vida, por estar en esos momentos dificiles, compartir mis alegrias y tristezas, ademas de ser

ese pedacito de felicidad que permitio la formacion de mi proceso de crecimiento.

A mi madre que gracias a sus ensefianzas, tengo voluntad de hierro y vision de cambio,
porque sus experiencias de vida motivaron mi camino, el ver en ella una mujer que a pesar
de los problemas, siempre supo salir adelante, teniendo como prioridad el amor hacia sus
hijos, el iniciar desde cero y ver su lucha ante las adversidades a pesar de su corta edad para
ser mama4, supo como esconder sus lagrimas y convertirlas en sonrisas para que yo aprendiera
lo bello de la vida y ser ahora un ser con cualidades y grandes suefios, mi mayor

agradecimiento siempre sera para ella.

A mis profesores que gracias a sus ensefianzas y su dedicacion generaron ese anhelo de
superacion e ilusion de ser cada vez mejor, demostrando la cultura y la calidad de persona
que enorgullece sus ensefianzas, a cada uno de ellos por transferir sus ensefianzas a traves
de su amabilidad, apego y gran amistad, sera dificil decir adi6s, mas aun cuando son parte
importante de la familia, palabra que se fortalecio en el trascurso de la carrera.

Agradezco a mis compafieros por permitirme ser parte de su historia, no puedo negar que los
malos entendidos hicieron que se tuvieran, amigos y conocidos, pero que precisamente eso
genera la parte importante de ser un gran recuerdo en algunos y de nostalgia en otros; a todas

gracias, por sus locuras y experiencias de vida.

Vil



A mi novio por estar en momentos dificiles y tener una palabra de aliento para continuar a
pesar de problemas e inconformismos, le agradezco por permitirme estar en su vida y
continuar siendo parte de ella, por ensefiarme que la voluntad es un proceso y que por muy
duro que este el camino no siempre sera asi, que lo importante es sonreirles a los problemas

y encontrarle una solucién.

A mi asesora; MSc Lorena Arellano, quien supo guiar este proceso y afianzo el camino que,
para continuar siendo mejor en cada tropiezo, sus palabras fueron fruto de aquello que hoy
se refleja, una serie de propdsitos que son motivo de orgullo personal, y que gracias a su guia
hoy son parte de una inspiracion, mostrando a todos que el cambio nace en quienes se

involucran en él.

VI



INDICE

CERTIFICACION DEL ASESOR: .....c.cuiieeieteeeiieessesiesssesissssessssesisssssessssssssessensssensessesans I
PAGINA DE APROBACION DEL TRIBUNAL ..ottt i
ACTA DE CESION DE DERECHOS .......cooitetiieieieeetere et tsses s senes s, v
AUTORIA L.ttt \%
DEDICATORIA .ttt e e e bt e e e b e e s b e e st e e e anaeeennreeennes VI
AGRADECIMIENTOS ...ttt sttt st sttt see e ene e ViI
INDICE ...ttt IX
INDICE DE TABLAS ..ottt X1l
INDICE DE FIGURAS .....ooeeteteeeeeesee e tes e esae st asensees X1l

1 RESUMEN ..t e s e e st e e st e e e anneeeaneeas XV
2 ABSTRACT ettt bttt ne st e XVI
3 INTRODUCCION ...ttt en e, XVII
ODJBTIVOS ...ttt bbbttt b e bbbt n b XIX
ODJELIVO GENEIAL: ......cvieiiciiecieee ettt te e s ra e saeeeenre e XIX
ODbjJetiVOS ESPECITICOS ..ot XIX
Variable Dependiente..........coviiiiiiie s XX
Variable INdePENTIENTE .........ocveiieece e XX

4 ESTADO DEL ARTE ...ttt e e e 21
O R C 7 11 (0] 110 14 1 - TSSO 21
4.2  Culturay GastrONOMIA .......ccueiieiieieiie st eie e ste e se e e e ae e e e nae e e nae s 22
4.3 COCINAANCESLIAL ... .oeueiiiiiieieie ettt sneenne s 25
431  Costumbres FamMIlIares .........ccocooiiiiiiiiiieiece e 27
432  Celebracion de BOUas .........cccoceveiiiiieeieiese et 27
4.3.3  ENcuentros familiares ...t 28
434  Funerales, dia de difuntosS ..........ccoiiiiiiiiiiiie e 28

4.4 PreparaCiones anCeSTraleS........ccooiiiiiiiiiiiee e 30
4.5  Patrimonio GaStrONOMICO ......cc.ecveiueiiiiieiieieie ettt ens 31
4.6  Rescate Patrimonial GastroONOMICO .........c.coveververesiesreseeie e sie e sree e eeesneesees 32
4.7 Patrimonio INtangibIe .........cooiiiiie e 34



7

4.8  Patrimonio Tangible........ccooiiiiiie e 35

4.9  Patrimonio CUTUIal ..o e 35
4.10 MarcO GEOGIAfICO.......civeiieeiecie e 36
4.10.1  MicCro 10CalIZACION .......ocvveieece e 36
411 Catalogos generalidades ..........cooveiveieiieiecie s 37
4.12 Catalogo gastrONOMICO ........ccviiveerieeie et eseeee s e e re e e e sre e 43
4.1.3 Matriz del EStado del Arte .........oo oo 45
MATERIALES Y METODOS ........ooiiciieeeeiiseieeieseetsss s esasses s sssessenessesssssesnes 49
T R |V -1 (= T 1TSS 49
511  Tipos de iNVEStIGACION .....cocuiiiiiiiriiiieieese e 50
5.1.2  INvestigacion d€ CAMPO .....ccuvieeieerieeieseesieesieeee e ste e sreesae e sra e e esaesreennes 50
5.1.3  Investigacion CUBTALIVA .........cooveiriiiieiie s 50
5.1.4  Investigacion N0 experimental ...........c.cooevviiiiic i 50
5.1.5  DEAUCTIVO ..ottt bbbt 51
oI I T = v o[ oo SR 51
5.2 IMBLOUOS. ...ttt bbbttt 52
5.2.1  INAUCTIVO ..c.eieeiicic ettt e e sra e e e e e e nne s 52
5.2.2  INSEIUMENTOS. ....c.tieiii ittt ettt e e e e e ne e sene e 52
RESULTADOS Y DISCUSION ......ocoivivrieeeiceieeetietsseseesesesesss s s assessenesssssssesenes 53
G N T 1| |- Vo [0 LSRR 53
6.1.1  Tabulacion de datosS ..........ccceeeiieieiiiiee et 54
6.1.2  ODbjetivo de 1S BNCUESTAS .........eceeiiieie e 54
6.1.3  ANALISIS 8 BNCUBSLAS .....eveveitieiieieeieieie et eneas 54
6.1.4  ANAlISIS de 1aS ENIEVISIAS .......ccviieieieie e 66
B.1.5  MALFZ FODA .. ...t et et e e 75
8.2 DISCUSION .....vitieiieeieie ettt ettt et et e e se e s et e aesaestenresneereeneas 78
6.2.1  ProCes0 A& CAMDIO ......oviiviiiiiiisiisieeee et 78
6.2.2  Mestizaje de 1as PreparaCiones..........cocoererererinenieieeese e 79
6.2.3  Gastronomia INAIgENA .......cceeviiieiiie e 79
O O v | oo o TSR 80
6.3  Catélogo Gastrondmico de las preparaciones Indigenas de Otavalo .................... 81
CONCLUSIONES ...ttt sttt reen s 102



8 RECOMENDACIONES.......cooi e
9  REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......cooiieieieieteeeee e,
10, ANEXOS ..o

Xl



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Principales festividades de Otavalo ...........cccccevveiiiiieii e 24
Tabla 2 Utensilios de cocina Otavalefia...........ccccveieiieiieie e 26
Tabla 3 Clasificacion de 10S Catalogos..........uiveverieierieieie e 42

Xl



IND

Figura 1:
Figura 2:
Figura 3:
Figura 4:
Figura 5:
Figura 6:
Figura 7:
Figura 8:
Figura 9:

Figura 10:
Figura 11:
Figura 12:
Figura 13:
Figura 14:
Figura 15:
Figura 16:
Figura 17:

Figura 18:
Figura 19:
Figura 20:
Figura 21:
Figura 22:
Figura 23:
Figura 24:
Figura 25:
Figura 26:
Figura 27:

Figura 28:

ICE DE FIGURAS

Mapa Politico de Imbabura ...........ccccveiieiice e 36
Mapa politico de OtaValo .........c.cooeiiiiiieiee e 37
Matriz del EStado del Arte........cooieiiiiieiieeee e 49
Antigliedad de PErMANENCIA .........cceeiveiieiieie e 55
Preparaciones anCeStralES .........c.coviieiieiie st 56
LUQAreS & CONSUMO ...ttt sttt 57
Conocimiento de [a preparaCion...........cccceveieeie e 58
Conocimiento de preparacion Y FECELAS........cccveveieeieeiesieseese e eee e 59
documentacion de PreParaCioNES ........c.ccvevereerreeieeseerteeeesreesseseesreeseesseesseeeens 60
Conocimiento de Catalogos GastronOMICOS ..........ceceeveeeiverieriereseeseseeeeneans 61
Importancia de la investigacion en la comunidad .............ccccceeveiieiecicieenen, 62
Pérdida de costumbres con el paso del tiempo ........ccccveveieevicic e 63
Alejamiento de la cultura Gastrondmica de Otavalo............ccccevevveceiieiieennenn, 64
Contenido del Catalogo GastronOMICO ........ccuevvereeeierierir e 65
Relacion de las personas que otorgaron la entrevista..........ccceceeevervienveiennns 68
ANALISIS FODA ...ttt 76
Estrategia FAFO — DOFA ........ooi e 78
POrtada Catalog. . . ..oouviueriieiieieieie et 82
MarCO ZEOZIATICO. .. wiiviiiiiiiiie s 83
70 T3P 84
Glosario/INtrOAUCCION. . . .uvveieiiiiiee et e e e e s eare e e e nees 85
INGIEOIENTES ...ttt 86
PrEPAIACIONES ... .cuviitieteeie st ettt e et ste e e e et e e st e et e s b e e ste e b e abeesteennesraenneaneens 87
S0P AE MAIZ. .. 88
CRICNA ... 89
PaPas CON DBITO.......eiiiiiicie e 90
ROSCALANAA ... eveevieiieie ettt 91
HaDaS tOStAdAS. .....ooveieeiiee e 92

X1l



Figura 29:
Figura 30:
Figura 31:
Figura 32:
Figura 33:
Figura 34:
Figura 35:

Figura 36:

S0Pa de MAIZCON DEITO. ... .evereeiiiieieieiesie et 93
CRAIMPUS ...t e e s be e b e e se e sreenteaneesnaenre s 94
W 1 4] o0 I T Y- Ve (o RSO P TSP 95
ZAMDO UICE ... 96
HADAS CAIPO ... 97
AJTE PIBATA ...t 98
MaASHUR BSAUA ... 99
PapasCoN BIEAO. .. ...ooviiieiiiie i 100

XV



1 RESUMEN

La importancia de preservar, a través del tiempo aspectos culturales y costumbres ha
sido siempre una continua lucha por diferentes entes, que intentan motivar que los procesos
se mantengan, es por ello que en la realizacion de este catdlogo gastronémico se pretende
contribuir en este aspecto, optando por mantener un enfoque de preservacion de sus recetas

autdctonas y que el tiempo las esta olvidando en la mayor parte de casos.

Para poder adentrarse en este cambio fue necesario conocer sus raices y el continuo
choque cultural que en el sector se presenta, ademas de los motivos por los cualessurgieron
estos inconvenientes en el caso de sus habitos alimenticios y la preparacion de los mismos,
tal como se refleja en la cultura y sus costumbres. Cabe resaltar que, Otavalo es un territorio
que permite conocer gran parte de su cultura gastronémica a través de sus diferentes
acontecimientos, es el caso del dia de difuntos, los matrimonios, las festividades de cambio
de estacidn y los diferentes agradecimientos a la pacha mamay el tata inti entidades que son

muy importante en su cultura.

La realizacion de un catadlogo que favorezca en el enriquecimiento cultural, fue el punto
de partida para la investigacion, esto se debié a que al adentrarse en su cultura nos
encontramos con preparaciones y cambios culturales en su elaboracidn es por ende que se
encuentra la necesidad de documentar algo que ellos llaman recuerdos, y de cierta manera
permitir que esta memoria retrospectiva los lleve a recordar sus inicios y cada uno de sus
momentos compartidos junto a la mesa, aqui se noto la importancia de una preparacion que

no solo se basa en colocar ingredientes sino en permitir darle un significado.

Para poder llevar a cabo este proceso se tuvo en cuenta la utilizacién de herramientas
que contribuyeron al alcance de la misma, entre los materiales usados estan: encuestas a
personas conocedoras del tema y su cambio a través del tiempo, observacion directa de la
elaboracion, y conversatorios con los nativos de la zona, quienes a su vez contribuyen en la

memoria de las preparaciones y sus tradiciones.
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PALABRAS CLAVE. - Plato Ancestral - Catalogo de Gastronomia — Otavalo — Recetas

ancestrales.

2 ABSTRACT.

The importance of preserving, over time, cultural aspects and customs has always been
a continuous struggle by different entities, which try to motivate the processes to be
maintained, that is why in the realization of this gastronomic catalog it is intended to
contribute in this aspect, opting to maintain an approach to preserving their native recipes
and that time is forgetting them in most cases.

In order to be able to enter this change, it was necessary to know its roots and the
continuous cultural shock that is presented in the sector, as well as the reasons for which
these inconveniences arose in the case of their eating habits and the preparation of them, as
reflects on the culture and its customs. It should be noted that Otavalo is a territory that
allows you to know much of its culinary culture through its different events, such as the day
of the deceased, marriages, the seasonal change festivities and the different thanks to the

pacha mama and the tata inti entities that are very important in their culture.

The realization of a catalog that favors cultural enrichment, was the starting point for
the investigation, this was due to the fact that when entering into its culture we find
preparations and cultural changes in its elaboration, therefore, it is necessary to document
something they call memories, and in a certain way allow this retrospective memory to
remind them of their beginnings and each of their shared moments next to the table, here the
importance of a preparation that is not only based on placing ingredients but in allowing to

give it a meaning.

In order to carry out this process, the use of tools that contributed to the scope of the
process was taken into account, among the materials used are: surveys of people
knowledgeable about the subject and its change over time, direct observation of the

preparation, rain of ideas with the recognized chefs of the sector and conversations with the
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natives of the area, who in turn contribute in the memory of the preparations and their

traditions.

KEYWORDS. - Ancestral Plate - GastronomyCatalog - Otavalo - Ancestral recipes.
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3 INTRODUCCION

La cultura indigena otavalefia, tiene algunas preparaciones que son parte de su
cosmovision y que han estado presentes desde hace mucho tiempo; para que la investigacion
tenga la veracidad necesaria, se procede con el asentamiento palpable de cada elaboracién
gastrondmica, el proceso y sus antecedentes son generados por los habitantes de la zona, de
igual manera se realizara una comparacion de las preparaciones, entre los sectores aledafios,
con el proposito de obtener una proximidad a la receta original, es necesario evidenciar a

través de material fotogréfico y escrito, para obtener un mejor resultado final.

La creacion de un formato que contenga una descripcion organizada, con requerimientos
adecuados y precisos, permite al lector reconstruir las preparaciones, generando un
acercamiento a la receta original, de igual manera contribuir en la salvaguarda del patrimonio
cultural, proceso que se enfoca en la difusion de los saberes a través de su legado

gastronomico.

Después de tener los diferentes resultados, se procede a la valoracion y asentamiento de
informacion, obteniendo un analisis de cada acontecimiento y sus impactos a lacomunidad,
esto con el proposito de generar una estandarizacion veraz y confiable, que servira como
registro intangible de cada preparacién encontrada, se pretende obtener la mayor parte

informativa en cuanto a preparaciones ancestrales.

El impacto generado en la poblacion indigenas de Otavalo a través de esta investigacion,
prevé la socializacion de conocimientos a los diferentes gestores culturales del canton y
habitantes del sector, con el propdsito de argumentar la informacidn gastrondémica, de esta

manera tener un criterio acertado del proceso final.
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Objetivos

Objetivo General:

Realizar un catadlogo gastronémico con preparaciones ancestrales de la cultura

indigena del cantén Otavalo, con la finalidad de evitar que se pierda las caracteristicas

propias de sus elaboraciones y se puedan trasmitir a futuras generaciones.

Objetivos Especificos

Desarrollar una investigacion documental que permita sentar las bases tedricas
y cientificas de la gastronomia de la cultura indigena del canton Otavalo y el

impacto sufrido a través del tiempo.
Diagnosticar la situacion actual de Otavalo en relacion al rescate del
patrimonio cultural, entorno a su gastronomia y el impacto generado en la

poblacion con el paso del tiempo.

Elaborar un catalogo con preparaciones gastronémicas de la cultura indigena

de Otavalo, basado en los resultados de la investigacion de campo.
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Variables

Variable Dependiente

Para determinar la importancia y el grado de impacto que tendra en el sector, una
investigacion de este tipo, se prevé la necesidad de obtener informacion de gran valor
cultural y que permita enfocarse en los cambios que provocaron su desaparicion de sus

preparaciones, con el proposito de generar un modelo que se acerque a las elaboraciones

originales.

Variable independiente

Determinar el impacto que este tipo de rescate provocara en el sector y los cambios que
se reflejaran en futuro a través de la difusion del material, a igual en que repercutira a nivel
nacional, los cambios que se llevaran a cabo con la ejecucién y el conocimiento a través de

los medios masivos de comunicacion.

Preguntas de Investigacion

e El desarrollo de una investigacion documental, permitira sentar las bases
teodricas y cientificas de la gastronomia de la cultura indigena del canton

Otavalo?

e /Laaplicacion de encuestas y entrevistas permitira realizar un diagnostico de

la situacion actual de Otavalo en relacion al rescate del patrimonio cultural?

e ;Los resultados obtenidos en la investigacion de campo, permitiran disefiar un

catalogo con preparaciones gastronémicas de la cultura indigena de Otavalo?
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4 ESTADO DEL ARTE

4.1 Gastronomia

El hombre ha estado en continua evolucién conjuntamente con su manera de
alimentarse es por ende que se convierte en un estudio de su manera de trasformar los
alimentos y no solo una forma de alimentarse De Alva Cecilia Isabel (2012) afirma: “La
gastronomia es el estudio cultural del alimento, a menudo se piensa que este término tiene
relacion Unicamente con el arte de cocinar y de las preparaciones alrededor de la mesa” (parr.
4). Permitiendo al hombre el mejorar su manera de consumo. Ademas, teniendo en cuenta la
etimologia argumenta De Alva “La palabra gastronomia no tiene un vocablo ya que deriva
del griego “gaster” 0 “gratos” que significa estbmago y “gnomos”, conocimiento o ley”
(parr.5). por ello la gastronomia, es un conjunto de sensaciones y saberes en torno a una
mesa, que debe permanecer durante mucho tiempo, siendo material de estudio incluso por

los habitantes del sector.

Es decir que su importancia radica en el uso que tiene en otras areas. Asi al estar
dentro de una actividad interdisciplinaria y que esta involucrada en las bellas artes, las
ciencias exactas, las naturales, e inclusive se puede encontrar las ciencias sociales, se
afirma que esta es la manera que determina, el conocimiento razonado de todo aquello
que se relaciona con el hombre y su alimentacién involucrando en cada disciplina para
ello (Alva, 2012). Los diferentes aspectos antes mencionados son directamente
relacionados, por estar implicitos dentro de este proceso creativo y puesto que en cierta
manera tienen relacion entre si, y permite incluir los aspectos que esta requiere,

teniendo a bien ser un conjunto organizado en una serie de procesos.

La gastronomia es un proceso que ha permitido involucrarse en la historia de
diferentes lugares, y no solo ha sido un motivo de satisfaccion del consumidor, mas por el
contrario ha permitido ser parte de su evolucion y de continuas trasformaciones, ya sea por

motivos de conquista, raciales o presuncién politica, pero siempre ha estado implicita en
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cada uno de los cambios de la humanidad, cabe resaltar que dependiendo de la region sufrio

un cambio considerable, por el lugar donde se encuentra.

Si bien todos los paises de América Latina tenemos ese mismo punto de
partida, el proceso se desarrollé de forma particular en cada region. Alli es donde
subyace la riqueza cultural de nuestra comida, porque no todos nuestros pueblos
tienen el mismo clima, ni los mismos suelos. Sin embargo, nos unen cuatro
principales alimentos: la yuca, el maiz, la papa, y en menor escala el platano.
(Izquierdo Mauricio, 2015, parr.5)

Sucesos acontecidos a través de la historia, permiten corroborar este hecho, que tuvo
a bien permitir una evolucidén gastrondmica, pero que fue causa de cambios en las
caracteristicas de sus elaboraciones culinarias, claro esta que en algunos sectores de Otavalo

aun se lucha por no perder algunas de estas pero que el tiempo se lleva poco a poco.

4.2 Culturay Gastronomia

Existen diversos aspectos que permiten determinar la importancia de un proceso,
dentro de los cuales esta la cultura y su enfoque con la gastronomia, siendo este un conjunto
muy estructurado por tener caracteristicas que generan nuevas acciones, que se

complementan entre si.

La cultura envuelve a los comportamientos y formas de vida que el ser humano
adopta y trasmite a la sociedad, considerando que estas formas de vida cuentan con
significados que representan el esfuerzo, la ideologia, las emociones, las multiples maneras
de organizarse, los roles o posturas que asume el individuo, las festividades, entre otras, es
asi que la cocina juega un lugar esencial en la cultura, ya que a través de esta se representan
los sabores, gustos, costumbres, tradiciones, valores, entre otros los cuales se ven

inmiscuidos al momento de preparar un alimento, en los utensilios, la organizacion y motivo
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de su elaboracion, las distintas costumbres y tradiciones que lo acompafian. (Leyva &

Gomez, Santamaria 2013, p.1)

De esta manera se denota la importancia de la gastronomia en la vida de una

determinada region, puesto que esta involucrada dentro de cada aspecto de su cultura.

Su cambio parte a través de diversos aspectos que marcan sin lugar a dudas el proceso
que permitié la trasformacion de lo que actualmente es Otavalo. Parte de la motivacion es
resaltar sus costumbres, pero en especial su gastronomia que sigue siendo parte de su vida
diaria, esta presente en su mesa, en rituales, expresada en sentimientos e historias que se
acompafiaban en torno al fogon de una comunidad, entendiéndose que es parte de su proceso

cultural.

Por otro lado, para entender la gastronomia de Otavalo se debe tener un conocimiento
extenso de sus festividades y la manera de celebracion en torno a su cultura; es evidente que
los cambios sufridos a través del tiempo han repercutido en gran manera en las

preparaciones, y en algunos casos, algunas de ellas han desaparecido.

En la tabla No. 1 se muestra las diferentes festividades y sus platos mas

caracteristicos.

23



Tabla 1

Principales Festividades de Otavalo

FESTIVIDAD

FECHA

DESCRIPCION

COMIDA

Fiesta del Coraza

Inti Raymi

Kulla Raymi — Yamor

Ayamarca

En semana santa
(mes de abril-yen
el mes de agosto
(dedicado a la
pacha- mama)

Inicia el 22 de junio

Final de agosto
principio de
Septiembre

2 de Noviembre

Se centra en el ciclo
agricola del maiz y las
divinidades supremas.

Es una fiesta
tradicional que inicia
con bafo ritual en los

rios, tiene un
significado de
purificacion.
Fiesta historico-
cultural que wune la

chicha ancestral con la
costumbre religiosa del
sector.

Visita de los
cementerios para pasar
con sus seres queridos,
Ilevando alimentos que
les gustaba en vida,
junto a la tumba se
habla de las cosas que
les ha pasado durante
el afo.

Chicha de maiz
Chicha de jora
Habas calpo
Uchufa tanda

Gallo caldo,
Chicha

Tostado,
hornado

Habas calpo
Chuchuca
Tortillas, papasy
empanadas,
chicha
Yamor
(fermento de 7
granos diferentes
de maiz)

del

Chicha de maiz
Champus
Roscatanda (pan
sin
levadura)Churu
Api.

Elaborada: Autora de la investigacion

Otavalo al tener una poblacion indigena representativa, mantiene algunas de sus
costumbres que se pueden evidenciar en algunas festividades como: bodas, bautizos, dia de
difuntos, paseos familiares, por mencionar algunos, donde estd presente la cultura

gastronomica.

En la actualidad existen algunas familias que se retnen en torno al fuego y cuentan

sus historias alrededor de la tulpa, y buscan mantener su tradicion gastrondémica.
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La familia se reine alrededor del fuego, sentada sobre la tierra o sobre
pequerios bancos de madera. La madre saca la olla del fogon llena los platos de bafio
con la mazamorra caliente y los pasa a los miembros de su familia. La canasta de
maiz tostado pasa de mano en mano y cada quien se sirve lo que quiere. Los platos
son llenados de nuevo, y finalmente el padre llena un plato para el perro y el gato que

han estado esperando su turno pacientemente. (Andrade, 2015, p.197)

En torno al fogdn se inicia su proceso de conocimientos, momento exclusivo para
transmitir saberes a sus nuevas generaciones, priorizando la cultura y su legado, sus
motivaciones y el agradecimiento a la naturaleza por los bienes recibidos, un lugar muy

respetuoso y de gran importancia para cada miembro del hogar.

4.3 Cocina ancestral

Una forma de apreciar la cultura otavalefia y sus costumbres en torno a la mesa, es a
través de la comprensidn ancestral de preparar sus alimentos, y el tipo de elementos que se
usaban para esta transformacion, este efecto permite que su sabor se asemeje e inicie una

memoria declarativa, permitiendo aumentar la informacion, de las preparaciones.

La tabla evidencia los cambios sufridos a diferentes utensilios, que cumplian con una
funcién especial dentro de una comunidad, ademas de ser parte de su herencia ancestral,
también generaban caracteristicas Unicas al producto elaborado. A continuacion, una tabla
de utensilios de la cocina otavalefia donde se representa el nombre y sus caracteristicas que

permiten diferenciarse en la investigacion.
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Tabla 2

Utensilios de la cocina otavalefia

Implementos Caracteristicas Uso tradicional Cambios
Elaborado de corteza de Vajilla, Pocillos. tazas
Mates (Mati) calabaza y/o  coco recipiente '

Ollas de barro
(Manka)

Cantaros (Puntu)

Tinajasgrandes
(Mawma)

Tiestos (Kallana)

Sacos de
(TuluWaska)

cabuya

conocido como (pilchi)

Recipiente de barro, de

forma cilindrica o
redonda, que resiste
altas temperaturas

Elaborados en barro, de

tamafio  mediano

grande.

De mayor tamario g
olla.

y

ue la

Plato grande de barro de

forma ovoide.

Fundas elaboradas

con

cabuya de diferentes

tamafios

Hervir, estofar,
coccioén al
vapor

Transporte de
agua y chicha.

Guardar grano
seco de frejol,
maiz, chochos
y kiwna o para
fermentar
chicha.

Tostar maiz, al
igual para
tortillas de
tiesto o0 pan de
maiz.

Empleados
para almacenar
los productos
cosechados

Aluminio, acero y
bronce.

Baldes y timbos

Baldes, bidon,
Tanques.

Sartén, planchas de
aluminio.

Costal de cabuya o
de fibra, fundas
plasticas.

Fuente: Informacién tomada de Fuerez Anrango (2017). (como se tom6 de Pazos & Muiioz, 2010). Elaborado:

Autora de la investigacion

Los utensilios en su mayoria se elaboran con los materiales propios del entorno como:

barro, totora, madera, corcho, cortezas de frutos, cabuya, cuero, entre otros.
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4.3.1 Costumbres Familiares

En cada cultura existen, diferentes maneras de celebrar o despedir un acontecimiento
importante, pero por lo general esta implicito la gastronomia, en Otavalo, se preservan varias
costumbres en torno a esta actividad, es notorio su manera de centrar, la comida como parte
de su idiosincrasia, parte primordial dentro de un determinado suceso. Radio Nacional de
Colombia RNC (2016) afirma: “para los pueblos indigenas van maés alla de lo que se llevan
a la boca; porque también se alimentan con los pies descalzos y el aroma del paisaje
mafianero” (parr.4). Se denota que su alimentacion, es parte de su vida y no solo es una forma
trasformacion de alimentos, esta inculcado dentro de su cultura que no solo les acompania,

les ensefia.

Entre algunas de sus celebraciones familiares estan las siguientes:

4.3.2 Celebracién de Bodas

En cada uno de sus festejos esta involucrada la gastronomia como un eje central, que
los encamina a continuar con su tradicion y el fortalecimiento de la misma tal como ocurre
en una boda de algin miembro de la comunidad, donde la comida es parte de su ritual.
Andrade (2015) comenta: “Al llegar a un acuerdo los padres del muchacho regresan después
de pocos dias , con una vasija de papas cocidas, huevos, cuyes, gallinas y una botella de
aguardiente para la familia de lanovia” (p.193). Parte importante para una comunidad puesto

que esta en sus creencias y su cultura, proceso que se continda reflejando hasta la actualidad.

Esto es parte de la tradicion que se conserva hasta el dia de hoy, festejo que involucra

amigos y familiares, incluso después de la boda.

A la mafana siguiente del matrimonio llegan los amigos y parientes
de la comunidad, cada uno trayendo una gallina, un cuy, huevos, sal, papas,
chicha, aguardiente o dinero. Un indio especialmente designado toma a su
cargo los objetos y alimentos y los distribuye para que sean preparados y
servidos a medio dia. (Andrade, 2015, p.195)
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Motivados por mantener las ensefianzas de sus antepasados, la cultura
otavalefia continla manteniendo algunas de sus tradiciones en torno a la
alimentacion, en sus rituales se puede notar gran cambio e incluso nuevos productos
que no pertenecen a su proceso cultural, es por ello que se busca ilustrar a las
generaciones venideras con parte de sus preparaciones y el grado de importancia de

las mismas.

4.3.3 Encuentros familiares

Estos festejos se prolongan por varios dias, pero siempre esta implicito la comida y
sus costumbres de servirse. Andrade (2015) afirma “algunos indios arreglan una mesa en el
campo, tendiendo las fachalinas en el suelo y colocando sobre ellas cantidades de maiz
tostado, arvejas, frijol, mote, papas y queso. Todos se sientan alrededor de esta mesa, comen
y platican” (p. 196). Este tipo de acontecimientos se realizan para festejar un determinado
festejo y en algunas ocasiones con el propdsito de fortalecer sus lazos y transmitir a través

de esto sus costumbres a las nuevas generaciones.

Otro acontecimiento importante que reune a la comunidad en torno a la comida y a
sus saberes es la pambamesa o pampamesa un proceso de compartir de aquello que se posee.
la hora (2015) afirma: « La mesa en comun o la “mesa de todos” sin embargo no se limita al
hecho de sentarse en un mismo sitio y alimentarse por igual, sino que tiene como principal
caracteristica el compartir de lo que cada uno tiene” ( parr. 3). Aqui se puede apreciar que
los participantes a este festin buscan la colaboracion y la unién entre si, evitando un

inconformismo, mas bien agradeciendo el estar reunidos en torno a la pambamesa.

4.3.4 Funerales, dia de difuntos

Quiza el momento méas complicado para todo ser humano, es saber que la muerte es

una de las realidades mas palpables, no pudiendo determinar su llegada, provocando
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nostalgia y dolor por la pérdida no tendiendo sosiego en la mayor parte de los casos. El
otavalefio busca de alguna manera a través de sus tradiciones, tener una esperanza que le
permita mantener en su memoria, aquellos recuerdos que le acerquen a sus seres queridos,
desde el momento en que fallece, se conserva un ritual de afecto a estos y de tranquilidad al
doliente. Creen en la inmortalidad y se enfatiza ain mas cuando se trata de nifios en especial

bautizados.

El indio acepta la muerte con callada resignacion. Sus sentimientos son
hondos, cree en la inmortalidad del alma y honra al difunto con un funeral de dignidad
sencilla. El deceso de un nifio tiene un significado diferente al de un adulto, el indio
cree que si un nifio ha sido bautizado antes de morir se convierte en un angel y va
directamente al cielo. La muerte de un nifio bautizado es motivo de regocijo y no de
pena. Los parientes del nifio, tienen ahora quien interceda por ellos en el cielo,
ayudandoles a ganar el paraiso. Parientes y amigo se reunen en la casa del finado
mientras velan el cuerpo beben chicha y licor, bailan al son de flautas y rondadores.
(Andrade, 2015, p. 209)

Incluso en momentos que pueda marcar una gran brecha en las personas, esta
arraigado una creencia, se acompafia con bebidas, comida y celebracidn, como es el casode
un infante, algo notorio en su cultura es la manera como a través de su aprendizaje,
mantienen con fortaleza motivar a las nuevas generaciones a continuar con esta bella

tradicion.

Su cultura en torno a este momento de desapego de un ser querido no termina en su
entierro, por el contrario, continda afio tras afio, en una época que para ellos tienen un
contacto directo con ese ser que les adelanto el paso, y por ello le visitan con alimentos que
a eéste le gustaban, compartiendo en familia un momento de reunion; parte esencial es la
comida, que se convierte en base primordial de su costumbre. ElI comercio (2014) publica:
“El olor a colada morada, de las papas con berro, del mote con chicharrén, entre otros
alimentos Andinos, se mezclan con el de las flores, que adornaban los sepulcros del

cementerio indigena de Otavalo” (parr. 1). La comida es parte principal de la visita y se
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evoca una costumbre en su realizacion, puesto que se lleva las preparaciones que fueron

aprendidas de sus padres.

4.4 Preparaciones ancestrales

Dentro de la cosmovisién de la cultura indigena se tiene diversos acontecimientos que
alejaron parte de su cultura gastrondmica, pero que su apasionada lucha por continuar
Ilevando sus saberes a traves de las generaciones permite tener ain parte de ese legado,
ademas el privilegio de su ubicacion permitié en su momento tener productos de primera
mano en huertos familiares donde se podia obtener una gran variedad, entre frutas, verduras

y hortalizas.

La altitud, humedad, calidad de la tierra e irrigacion permitieron hace algin
tiempo que el habitante de Otavalo pudiera disfrutar del producto de sus huertos; en la
ciudad la distribucion urbana era diferente, y sobre todo el amor a la tierra y a lo que
ella donaba generosamente permitieron mantener huertos donde se cultivaban arboles
de, bergamota, naranjo, durazno, melén, nuez, frutilla, taxo, granadilla, membrillo,
manzana, tomate y mora; asi mismo tanto huertas privadas como haciendas
especializadas tenian hortalizas como: lechuga, coles, rabanos, nabos, papas, maiz,
remolacha, cebollas, zanahorias, coliflor, salsifi y acedera, zambo, zapallo, chigualcan,

chamburos todo aquello fue decreciendo en los Gltimos 50 afios. (Arias, 1988, p.59)

Alguno de estos productos, ya no se cultivan, su desaparicion forzada fue motivada
por los cambios culturales, algunos huertos ain mantienen parte de esta tradicion, otros
productos aun se conservan por ser comerciales y tener un consumo considerable, esto hizo
que se trasformaran algunas de sus preparaciones en tanto que otras desaparecieron por

completo.
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4.5 Patrimonio Gastronémico

El campo gastrondmico es variado y permite obtener grandes resultados, cuando se
le combina con los ingredientes apropiados, ademas de ser parte de los momentos
compartidos por pueblos, es también parte esencial de costumbres y saberes, puesto que no
solo cumple con alimentar, sino por el contrario de estimular nuestro sentido ante alguna
preparacién. Es también considerable el hecho de que intervienen factores geograficos como
el clima, los tipos de suelo y factores histéricos como invasiones, colonizacion e

inmigraciones que permiten intercambiar saberes tanto en costumbres como en alimentacion.

Para conocer la historia de un pueblo es necesario recabar en la memoria, la cultura
y sus costumbres en torno a la mesa. Con respecto al factor gastrondmico y turistico se tiene
especial cuidado puesto que afecta a propios y visitantes, precisando que las comidas
regionales son sin ninguna duda un modo efectivo de acercar culturalmente a sociedades que
se integran en torno a una mesa, dejando saberes y compartiendo costumbres (Harsich
Gabriela, 2000). Proceso que permite tener un mayor conocimiento de los cambios sufridos
con el paso del tiempo, puesto que su cultura es base primordial para la credibilidad de la

informacion.

Las costumbres de estar en torno a la mesa y tener alimentos que son de un
proceso cultural siempre sera una manera de obtener no solo un lucro de ello, mas
bien adentrarse a una identidad y el nacimiento de una historia. Pérez, Walter, y
Cisneros (2013) afirman: “La gastronomia es un gran componente del sector
turistico, por ello es importante su estudio y adecuada observacion, de tal manera que
se logre ofertar un producto alimenticio de calidad y, logre asi, ser reconocido en
todo el mundo” (p.93). Proceso que permitira llevar un producto novedoso y mas adn
un producto con cultura y saberes, puesto que se pretende motivar a su realizaciéon y

comercializacion.

Hablar de patrimonio gastrondmico es adentrarse en los sucesos que permitieron dar

fuerza a su cultura, los diversos inconvenientes que tuvieron a bien, iniciar con un cambio
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en la manera de consumir los alimentos y de cémo prepararlos, y cada proceso que inicié su

cambio tanto el campo gastronémico como en el cultural.

El legado material e inmaterial, heredado por todas las culturas indigenas ecuatorianas
y el mestizaje resultado de la colonizacion espariola, debe ser conservado para las futuras
generaciones. Se entiende como patrimonio al “conjunto de bienes culturales y naturales,
tangibles e intangibles, generadores localmente y que una generacion hereda/transmite a la
siguiente con el propdsito de preservar, continuar y acrecentar dicha herencia” Canchifa
Angel (como se cito de Carli, 2006, p.8) este conocimiento se debe trasmitir a las nuevas
generaciones, motivando a continuar con su proceso, 0 buscar que su conocimiento sea de

dominio popular para que sus saberes perduren a través del tiempo.

4.6 Rescate Patrimonial Gastronémico

La identidad de un pueblo es la base fundamental de su legado, es por ello que las
costumbres y por consiguiente la gastronomia, son parte de su identidad, el inconveniente

esta en la aculturacion y la adopcidn de nuevas costumbres.

Las practicas culinarias es una mezcla de saberes que han perdurado a través
de la historia de sociedades y de sus relaciones con un sistema ecoldgico en el que
estan vinculados, objetando que la identidad alimentaria nace de la sedimentacion
cultural en el tiempo. La globalizacion es un fendmeno que esta aportando grandes
beneficios si es tomada por el sentido del fortalecimiento, puesto que permite trabajar
en el corazon de culturas, considerando asi los alimentos de un territorio como lo més
importante (Rodriguez, 2011). Siendo esto lo fundamental para poder obtener un
acercamiento a las recetas ancestrales de una determinada region, preservando a

través del tiempo.
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La gastronomia es parte fundamental del proceso de cambio de un territorio, y sus
productos son de gran importancia, mas aun si son regionales y de facil acceso se puede
objetar que la riqueza de sus tierras permite un asentamiento en su entorno, y se convierte
en autosustentable ya que se obtienen de la tierra sus productos principales. Canchifia Angel
(2016) afirma: “La capacidad para producir casi cualquier producto, es decir su gran
biodiversidad presente en todas las regiones” ( p.1). Dando prioridad a la tierra para el
asentamiento de una determinada poblacion, claro que factores como el agua es también

parte vital, pero estan directamente ligados entre si.

Uno de los inconvenientes encontrados para mantener este proceso con las
caracteristicas apropiadas, ha sido los continuos cambios tecnoldgicos, ademas de la
discriminacion, aculturacion, migracion, y sus diferentes procesos dentro de los pobladores

del sector y sus tradiciones.

Con el desarrollo tecnoldgico y estilos del siglo XXI, en el &ambito de la cocina
dentro de los hogares indigenas ha influido de manera dréastica la cocina moderna
provocando el retroceso de la cocina autdctono de la zona; ejemplo el fogén (tulpa)
por cocinas de gas o eléctrico, ollas de barro por las ollas de aluminio, cucharones de
palo por metéalicos, entre otros. De la misma manera los cultivos ancestrales, las
técnicas gastronomicas y el uso de los utensilios en las preparaciones de los alimentos
han quedado atras y olvidados, esto en consecuencia a que las familias han cambiado
su horizonte de su dieta alimentaria por los aspectos globales y corta valoracién de los

conocimientos ancestrales en las nuevas generaciones. (Fuerez, 2017, p. 134)

Motivados por visitantes, e incluso por sus habitantes, después de viajes a otras
regiones, empezaron a cambiar los habitos que fueron parte del proceso evolutivo y de su
comunidad, permitieron la introduccién de nuevos utensilios y técnicas en sus cocinas, poco

a poco fueron perdiendo parte de sus costumbres en torno a la mesa.
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Parte importante de las costumbres de los pueblos estan implicitos en su gastronomia
y todo aquello que esta en torno a sus preparaciones, ademas de los aspectos que lo hacen
unico ante otras comunidades. Fuerez (2017) afirman: “La cocina ancestral es el reflejo de
la cultura otavalefia, herencia ancestral, legado por sus antepasados, da cuenta de la historia
natural de la vida, conjunto de creaciones que distingue de los demas pueblos y da identidad
propia” (p.134). Un conjunto de saberes que mantiene vivencias, arraigadas en su historia, y
parte de sus tradiciones, debe ser base solida para continuar con el rescate a través del

asentamiento de la informacion, que aun forma parte de sus recuerdos.

4.7 Patrimonio Intangible

Los diferentes cambios evolutivos conllevan a salvaguardar un determinado suceso,
que tiene implicito una identidad cultural, buscando diversos métodos que fomenten la

preservacion de aquello que es patrimonio cultural de un territorio.

Siendo definido como el conjunto de elementos sin sustancia fisica, o formas de
conductas que procede de una cultura tradicional, popular o indigena; y el cual se transmite
oralmente o mediante gestos y modifica con el transcurso del tiempo a través de un proceso

de recreacion colectiva. (Fundacion ILAM 2018, parr.1).

Los saberes que estan guardados en la memoria de los habitantes del sector son parte
del legado de las nuevas generaciones y es preciso salvaguardar de alguna manera sus
recuerdos. Disclaimer EVE (2014) afirma: “Una memoria esencialmente privada,
constituida en su mayor parte por recuerdos personales o familiares de caracter anecdético,
de episodios que dejan en la memoria colectiva un recuerdo que debe ser perdurable” ( parr.
5). Cada recuerdo es esencial para continuar con el asentamiento de la informacidn, necesaria
para tener una evidencia mas acertada dando prioridad a todo aquello que permita evitar que
se pierdan estos conocimientos, dejando asi un legado a generaciones futuras, con referencias

solidas y de facil acceso.
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4.8 Patrimonio Tangible

Los aspectos que permiten que los pueblos y sus costumbres continlen a través del
tiempo y sean salvaguardados para futuras generaciones, son parte crucial en los tratados
tanto politicos como culturales y por ende estan siempre a la merced de cambios que
convienen a su preservacion. Cajal Alberto (2016) afirma: “Es todo aquello que se puede
tocar porque es material, proviene del término patrimonio, el cual hace referencia al conjunto
de elementos naturales y culturales que ocupan un territorio” (parr.4). Dando lugar una

conservacion de cada uno de los bienes materiales de un determinado territorio.

4.9 Patrimonio Cultural

Es el suministro de recursos que se trasmiten del pasado para cada lector, permitiendo
acercarse a una cultura y sus costumbres, adentrandose en diversos aspectos que
contribuyeron a procesos de cambio, alcanzables a través de estudios plasmados en diversos

medios.

Esto significa que el patrimonio es el legado de nuestro pasado, lo que vivimos
hoy y lo que heredamos a las futuras generaciones. Nuestro patrimonio cultural y
natural son fuentes irremplazables de vida e inspiracion. El patrimonio cultural es una
construccion historica que nos habla de nuestro devenir como nacién y como estado,
pero también de la manera en c6mo nos vemos a nosotros mismos, de una identidad
colectiva, autoestima y sentido de pertenencia la cual se proyecta hacia el futuro en

cambio constante. (Ramirez, 2018, parr.1)

Parte del proceso cultural esta en la manera como los pueblos mantienen esta tradicion
a traveés de sus ensefianzas pasando de generacion tras generacion estos conocimientos, y de
esta manera mantener viva una cultura, a pesar de que los aspectos evolutivos, traen consigo

nuevos elementos que interfieren con este legado.
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4.10 Marco Geografico

La siguiente investigacion se sitla en la provincia de Imbabura, se precisa definir su

ubicacidn exacta puesto que seré levantada la informacion en el canton Otavalo.

PROVINCIA DE
IMBABURA

LEYENDA
B cabeceras Cantonales
Cobertura Vial

/Ay Aopista Carratara Pavimentada
dos o mas vias

/\/ Carmetera Pavimentada dos o mas via
de 1a Provincia de
[ ANTONIO ANTE
COTACACH!

IBARRA
[ oTavaLo
[ PIMAMPIRO
[ s&N MIGUEL DE URCUQUI

[ tim#te de la provincia de Imbabura
L=

5

ESCALA 1:550.000

Figura 1: Mapa Politico de Imbabura
Fuente: Mundos (2019)

4.10.1 Micro localizacion

El cantén Otavalo esté situado en la zona norte del Ecuador y al sur oriente de la
provincia de Imbabura. Tiene una superficie de 579 kilémetros cuadrados, segun los nuevos
limites otorgados por el gobierno municipal de Otavalo.
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La ciudad de Otavalo se localiza al norte de callejon interandino a 110
kilometros de la capital Quito y a 20 kilometros de la ciudad de Ibarra, se encuentra
a una altura de 2.565 metros sobre el nivel del mar, y esta ubicada geograficamente
en las siguientes coordenadas; 78° 15" 49" longitud oeste y a 0° 13" 43" latitud norte.
El a cantén Otavalo esta integrado por la ciudad del mismo nombre y por once
parroquias dos urbanas y nueve rurales. Las parroquias rurales son: Eugenio Espejo,
san Pablo del Lago, Gonzélez Suarez, San Rafael, San Juan de lluman, Dr. Miguel
Egas Cabezas, San José de Quinchinche, San Pedro de Pataqui y Selva Alegre.
(Alcaldia de Otavalo, 2001, parr.1-5)

Ademas, Otavalo es considerado como un destino top en Ecuador.

S9n José de Quichnche

Figura 2: Mapa politico de Otavalo
Fuente: Instituto Nacional de Censos del Ecuador-INEC. Division politica administrativa del Ecuador, 2009. Limite

cantonal y parroquial: Gobierno Municipal de Otavalo, 2011.

411 Catalogos generalidades

Con respecto al disefio propuesto del trabajo de titulacidn, se tuvo en cuenta las

diferentes investigaciones a través de la red, teniendo a bien no encontrar similitud alguna

37



con lo propuesto; corroborando lo que las universidades publican en la red se puede afirmar

que:

En efecto, tener un concepto claro de la realizacién de este tipo de material se precisa
conocer sus inicios. Victoria & Miralles (2009) afirma: “Conviene recordar que estos han
sufrido una evolucion sistematizada en tres generaciones, atendiendo a distintos aspectos de
la visualizacion de la informacion” (pag. 70). Por ello la informacion de este recurso en la
actualidad tiene un gran valor, por tener un cambio considerable para cada investigacion

propuesta a través de los catalogos.

No obstante, para entender un poco mas acerca de este recurso, es preciso saber algo
de su historia, esto con el prop6sito de determinar cual es su funcion y que tan importante es

para una determinada investigacion.

El catdlogo mas antiguo que conocemos es una tablilla sumeria, datada 2.000
afios AC de las bibliotecas del antiguo Egipto no quedan demasiado vestigios que nos
permitan saber con certeza de la existencia de catalogos. Durante la Edad Media, la
cultura se refugid en los monasterios; la produccion libraria era escasa y las bibliotecas
no contaban con un nimero de volimenes muy elevado. El catalogo en fichas nace en
el siglo XVIII y la mayor parte de los investigadores coinciden en sefialar el indice
general de las publicaciones de la Academia de Ciencias de Paris, editado en 1775,
como el primero de ellos. (Alquibla, 2012, parr. 4)

Los catalogos han evolucionado a través del tiempo y cambiado su manera de
presentarse a la gente, para ser mas visible y de mejor aceptacion. Existieron algunas formas
que estuvieron presentes en su inicio, durante el siglo XX los catalogos aparecieron en 4
formas diferentes: como libros, fichas, microfichas, y finalmente como una base de datos
disefiados en computadora a la cual se puede acceder en linea, aunque otras todavia
mantienen el catalogo en fichas. Florencia (2009) afirma: “Resulta ser la mejor manera y las
mas ordenada que tiene una empresa a la mano a la hora de presentarle al mundo sus

productos” (p. 1). Permitiendo de esta manera obtener el resultado esperado, motivando a
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continuar un determinado proceso, sea por curiosidad o por investigacion, evita que

desaparezca de la memoria.

Los catélogos han evolucionado a través del tiempo y han tenido a bien ser
fuente de informacidn para quien desea encontrar una determinada premisa, desde
los catalogos de primera generacion que aparecieron en EE UU en los 60. Disefiados
para facilitar la catalogacién pero orientados a bibliotecarios y expertos, que
presentaban un unico formato de visualizacion, también los de segunda generacion
que cambian de interfaz, permiten mejorar la bisqueda de texto libre, su limitante
fue la falta de aprovechamiento de las herramientas que estos poseian, al llegar a los
de tercera generacion se mejora la visualizacidn, su presentacion y navegacion a
través de resultados, con la aparicién de internet a finales de los 90 se facilita su
consulta sin importar el lugar. (Jativa Victoria & Miralles, 2009, p.74)

La busqueda por tener una fuente acertada y de facil acceso genera en los lectores
una nueva manera de encontrar en este elemento un enfoque mas exacto y de mayor
versatilidad en el momento de buscar una informacion, el uso del internet como una
herramienta de ayuda en el proceso permite al igual una expansion de la investigacion, por

ello precisa tener fuentes mas organizadas y de mayor certeza.

Se puede destacar la notable importancia de este recurso, aclarando que es una
herramienta que ha estado presente desde hace mucho, y que ha permitido obtener una

informacion precisa de una explicita investigacion o suceso.

No obstante, al entender la importancia de realizar este tipo de documentacion, e debe
determinar el origen de la palabra como tal, permitiendo aclarar que un catalogo es. “Un
registro que presenta, de manera ordenada, descripciones y datos generales de individuos,
objetos, documentos u otras cosas que mantienen algin tipo de vinculo entre si” (Porto &
Merino, 2018, parr.1). Permite de esta manera obtener una informacion detallada y de gran

valor, dependiendo su uso; en este sentido tendrd mayor relevancia y veracidad. Por otra
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parte “Lo que define al catdlogo es su caracter de identificacion a través de la informacion
que proporciona mediante los asientos bibliograficos con la ubicacién temporal de los
documentos” (Anoénimo, 2005, p.1). este tipo de afirmaciones generan en la investigacion
una pauta para el uso adecuado del material y encamina en su creacion, esto con el prop6sito

de que el asentamiento sea eficaz y confiable.

Por otra parte, los catalogos, al ser una fuente de informacion confiable deben ser
accesibles para cualquiera persona, por ende, su publicacion precisa tener una copia en fisico
y otra en red, con el propoésito de permitir al usuario obtener esta investigacion de manera
directa y desde cualquier lugar. Maguifia Augusto (2004) comenta: *“ Esta comparacion se
ha hecho en los siguientes aspectos: Forma de recuperacion y posibilidades de impresion de
resultados, componentes béasicos de ambos sistemas, funcionalidad y capacidad de
interaccion entre usuario y el catalogo” (p.32). Algo primordial al momento de presentar un
trabajo de esta indole, puesto que permite interactuar, con los diferentes entes interesados en

algin tema en particular, en este caso, el rescate gastronémico.

Se puede objetar de igual manera que el uso de estas herramientas permite no solo
interactuar con el lector, también tener la posibilidad de saber sus actualizaciones, de forma
efectiva en el caso del catalogo virtual, cabe resaltar que, el pablico a quien se dirige la
informacion y su aceptacion, son importantes en todos los aspectos y no todos tiene la
facilidad de acceder a las nuevas tecnologias, por ello también se debe optar por la impresion
de esta informacion. Carnero David (2014) afirma: “Con un catalogo impreso tu decides
como lo distribuyes, es decir, a quien quieres llegar. ElI hecho de presentar productos
mediante un catdlogo impreso ya los posiciona a priori como “tope de gama” dentro de tu
nicho de mercado” (parr.2). La tecnologia en la actualidad cumple un papel importante en la
transmision de la informacion, y su ventaja competitiva, pero se convierte en un limitante
cuando no se tiene acceso a ella, por eso es necesario también la parte impresa, que nos
permite tener un acercamiento mas directo a quienes deseamos llegar con nuestra

informacion, cumpliendo con el objetivo de llegar a todos los interesados.
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La realizacion de este proceso informativo, no solo esté en la forma de llegar a un
publico, estd en como podemos dejar un legado a través del tiempo, que no se vea truncado
por no poseer una herramienta que motive a su descubrimiento o a recordar un pasado de
miles de saberes culturales. Molano (2010) comenta: “Cultura es lo que le da vida al ser
humano: sus tradiciones, costumbres, fiestas, conocimiento, creencias moral. Se podria decir
que la cultura tiene varias dimensiones y funciones que genera, modo de vivir, cohesion
social, y equilibrio territorial” ( p. 72). Quiz4 una de las partes mas importantes de los
territorios es su cultura y ligado a este sus tradiciones, que se deben mantener a través del

tiempo, siendo una de ellas la creacion de catalogos que representen su cosmovision.

Algo muy importante al momento de generar esta herramienta, es el determinar, a que
publico esta dirigido. Catalogue-Designer.com (2018) comenta. “Existen distintos tipos de
catalogos, de acuerdo con su contenido y publico al que se dirigen” (parr.3). Direccionando
cada una de las anotaciones al publico designado, permitiendo ser mas claro y de mayor
relevancia para ser una fuente no solo de consulta, sino por el contrario objeto de

investigacion.

Una de las ventajas de la realizacion de un catalogo, es la renovacion del mismo,
puesto que se puede aumentar algun tipo de acontecimiento que enriquezca a su actual
situacién, generando mayor interés en lo propuesto, teniendo en cuenta los nuevos
formatos, con el propoésito de atraer la atencion del lector (Designer, 2018).
Permitiendo que se mantenga al dia a cada lector, ademas de aumentar informacion

gue se vea necesario para enriguecer su contenido.

Un catdlogo es una fuente de informacion que acerca al lector a un producto
determinado, y permite tener una primera impresion del mismo. Editorial Definicion MX
(2014) afirma: “Gracias a los catalogos, el publico puede tener una primera aproximacion al
producto que ofrece” (parr. 2). Permitiendo conocer sus cualidades, las cuales serviran para

obtener un vistazo de aquello que esta ofertando.
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Tabla 3
Clasificacion de los catalogos

Catalogos Clasificacion Contenido
Forma de libro Siglo XIX impresos en
grandes hojas
Fichas sueltas encuadernadas.
Segun su forma . Usados en Francia afinales

del siglo XIX su tamafio era
de una cuadrilla.

Generales, especiales Los primeros contienen
y colectivos asientos de toda clase de
materiales, los segundos
solo una clase de materia.
Segln su extension Y los ultimos registran un
Unico orden de sucesion en
su totalidad

Internos y publicos En los primeros nos
encontramos con
fundamentales, el de
adquisiciones que sirven
para registrar los libros de
orden cronolégico. Los
segundos son alfabéticos de
autores, de materia, de
titulos, diccionarios. Y
sistematicos.

Por su uso

Fuente: Informacion tomada de Fuerez Anrango & Anahi, (2017) (como se tomé de Pazos & Murnoz, 2010).
Elaborado: por la autora de la investigacion

Para poder entender cual es la manera correcta de iniciar un proceso de este tipo, se
pondré en consideracion una determinada labor, donde sera necesario conocer el proceso de

catalogacion, se conoce que sus dos fases fundamentales son:

La primera permite determinar y concretar el punto de acceso y la forma de
encabezamiento, esto con el propoésito de identificar de manera completa, cada unidad
documental, diferenciando de las demas puesto que se sabe que es descriptiva y responde a

una necesidad de identificar, tanto intrinseca y extrinseco de un documento cualquiera.
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En segunda instancia tenemos la relacionada con la tarea de confeccion del catélogo,
esta dirigida a sistematizar el conjunto bibliografico para darle unidad y coherencia al punto
de acceso, esto sirve como elemento de indicacion, y cuya finalidad es localizar la
descripcion correspondiente dentro del catalogo, esto colabora en gran parte en la
organizacion y rapidez de encuentro de la informacion, relacionando cada aspecto con
aquello que esta asentado (Garcia, 1993). Cada parte es importante para que la informacion
detallada, deba ser clara y concisa para que tenga mayor objetividad en cuanto a su

contenido.

412 Catalogo gastronomico

En el Ecuador se evidencia una minima produccion de catalogos gastronémicos; de
hecho, Unicamente se encuentran libros como el editado por la Universidad de las Américas
(UDLA), de autoria del Chef Carlos Gallardo, donde hace una amplia exposicion de las
festividades del Ecuador en una primera parte; y de las recetas mas importantes del pais en
la segunda. Otro material con el que se cuenta es el libro Ecuador Culinario, Saberes y
Sabores, editado por el Ministerio de Turismo del Ecuador (MINTUR), donde se describe
los platos més representativos de cada provincia, adicional se encuentra informacion de la

bebida tipica y las festividades.

Esto demuestra la ausencia de catalogos donde se pueda encontrar una informacion
completa y detallada de los platos, el territorio donde éstos se producen, valor nutricional,
las fiestas donde se los encuentra, la receta tradicional, referencia de los locales donde se los
comercializa, precios referenciales, entre otros datos; por ende, el catdlogo gastronémico que

se disefara, pretende cubrir este vacio bibliografico existente.

Las tradiciones de los pueblos y principalmente de su gastronomia, estan
desapareciendo poco a poco, por cambio de habitos y por la culturizacion. Diario la Hora
(2013) “Los jovenes del sector indigena cada dia se alejan de sus costumbres cultura e
identidad” (Parr. 1). Motivo por el cual se pierde parte de su cultura, y con ello se inician

nuevas costumbres, dejando a un lado sus rituales y creencias.
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En el catdlogo gastrondmico, el lector podra encontrar la posibilidad de organizar una
determinada preparacion, y permitir que otros puedan acceder a ella, genera un punto de
partida para poder iniciar con un proceso, donde se recopilara las bases, que son motivo de
investigacién fundamental de una preparacion, para ello se ve la necesidad de tener un
material que permita aclarar lo ocurrido con preparaciones ya perdidas, y quiza que el lector
inicie un proceso de reestructuracion de las mismas; la comida no solo alimenta, sino que
cuenta historia. Vargas Cristian (2016) comenta: “La comida va entrando en nosotros no solo
por el tubo digestivo, sino que ingresa a nuestra vida por la historia” (p.13). Por esta y mas
razones es preciso el plasmar los conocimientos de culturas que van evolucionando, a través

de diversos medios escritos y medios de comunicacion.

Parte de la recoleccion de datos esta en la organizacion de la informacion, y la manera
COmo Se procesa, para que estos sean mas objetivos, y se conviertan en fuente de informacion
organizada, para quien decida obtener una ayuda en ellos. Garcia (1993) comenta: “A través
de este proceso los datos técnicos de un documento, extraidos por medio de la descripcion,
son trasladados a un soporte documental” (p. 5). Esto permite que la informacion sea

detallada y que tenga prioridad en el momento de ser consultado.

El territorio donde se realizo el estudio es Otavalo, que un sitio donde hay una
poblacidn indigena representativa; ellos mantienen adn sus tradiciones, por tanto, las recetas
originales se las pudo recuperar a través de la oralidad de personas mayores. Esa gastronomia
constituye el patrimonio ecuatoriano Andino, por consiguiente, patrimonio inmaterial
mundial, que se debe mantener a través del tiempo (Ministerio de cultura, 2018). Permitiendo
de esta manera la difusion del mismo y dandole la importancia apropiada, ya que se convierte
en una fuente de informacion y consulta para un determinado tema, que permita obtener un
recurso indispensable para mantener un legado territorial a través de un medio efectivo de

consulta.
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4.1.3 Matriz del Estado del Arte

En la siguiente figura se puede apreciar la sintesis del estado del arte, clasificadas por

afos y lugar de origen, teniendo mayor importancia los libros y tesis para afianzar de manera

acertada la presente exploracion, en este apartado se obtiene un acercamiento mas detallado

del proceso de estudio, que permite a futuras investigaciones tener un punto de partida.

Categorias | Descripcion | Articulos Publicacion/Tipo | Lugar/Pais/fecha
de texto

Cada Turismo e Libro Madrid

apartado, gastrondmico Afo 2015

pretende y enoldgico

generar Experiencias e Tesis Ibarra

mayor del turismode afio 2017

informacion la cocina

con el tema ancestral

tratado, otavalefia en

brindando la comunidad

claridad en la Kichwa

investigacion, panecillo,

en cada canton

articulo  se Otavalo

encuentra Escuela de e Tesis Ecuador

especificado gastronomia afio 2016

el proceso difusion del

que permitio patrimonio

que la alimentario

informacion a de la

través de los nacionalidad

catalogos sea Tsachilas

mas aceptada Receta  con e Libro Chile afio
historia: 2016
sabores  del
norte chico
Reflexion e Libro Buenos
académica en Aires
disefio y Argentina
comunicacion afio 2000
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e Otavalo en la e Libro e Otavalo
historia de los afio 2015
pueblos.
e libro e Otavalo
e Otavalo, afio 1988
leyendas
tradiciones
Para  poder e Identidad Revista e Bogota
obtener  una cultural un Colombia
mejor idea de concepto afio 2010
los diferentes que
cambios y los evoluciona
impactos
generados
tanto a nivel
nacional 0
local se
precisa buscar
fuentes
escritas  que
permitan
aclarar dudas
con respecto
al tema
tratado.
En cada uno Los catalogos: Texto Pagina web
de los concepto, Ao 2012
apartados se clases y fines
puede Resultados Texto Pagina web
encontrar las para catalogos Ao 2009
diferencias e Definicion de Texto Pagina web
Impactos catdlogo que afio 2016
generados en es, significado
la actualidad y concepto
con respecto 5 ventajas de Texto Pagina web
a la los catalogos afio 2014
catalogacion, impresos
se  puede Catalogue Texto Pagina web
encontrar Designer.com afio 2018
|nfor.maC|on Catalogo Texto Editorial
crucial para definicién
la- MX afio
investigacion El 2014
indigenismo Texto Ecuador afio
va perdiendo 2013
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su identidad:
noticias  de
Ecuador, sus
provincias yel
mundo
Patrimonio
cultural
ministerio de
cultura y
patrimonio

Cantones
turismo
Imbabura
Alcaldia de
Otavalo
Patrimonio
cultural
(Qué es el
patrimonio
cultural
tangible?
Patrimonio
intangible

El patrimonio
intangible
EVE museose
innovacion

Rescate  de
tradiciones
gastronémicas
y turisticas

La
alimentacion
de los pueblos
indigenas
RNC

Texto

Texto

Texto

Texto

Texto

Texto

Texto

Texto

Texto

Ecuador afio
2018

Imbabura
afo 2013

Otavalo afio
2011

Jalisco afio
2018
Lifender.com
afo 2016

llam afo
2018

Disclaimer
afno 2014

Gestiopolis
afio 2011

Colombia
ano 2016
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En este
apartado se
puede
encontrar
investigaciones
de campo de
fuentes
confiables que
ademas
permiten tener
una
comparacion
entre  varios
lugares, donde
se evoca las
tradiciones 'y
sus
realizaciones
gastrondémicas.

recurso  en
expansion
Catalogos en
linea

Los
catalogos en
las
bibliotecas
Analisis
documental:
el analisis
formal
Equipo
municipal
GADMO o
direccion de
planificacion
Historia de la
gastronomia

El mestizaje
gastronémico
y la
diversidad
culinaria en
América
Latina
Equipo
municipal
GADMO o
direccion de
planificacion
El lado
cultural  del
patrimonio
gastronémico
mexicano
Cultura

gastronémica

La pamba
mesa:
tradicion de
compartir en
comunidad:

Reportaje

Reportaje

Reportaje

Reportaje

Reportaje

Reportaje

Reportaje

Reportaje

Reportaje

Reportaje

Reportaje

2009

San
Marcosia
Afo 2004

Afo 2015

Madrid
afo 2017

Otavalo
afo 2015

México
afo 2012

Venezuela
afo 2015

Otavalo
ano2015

Meéxico
afno 2013

Caribe
ano 2013

Otavalo
Ecuador
afo 2015
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Intercultural:
La hora
noticias  de
Ecuador, sus
provincias y
el mundo.

e En Imbabura e Reportaje e Quito afo
los indigenas 2014
guardan el
rito de
compartir los
alimentos
con los
difuntos

Figura 3: Matriz del Estado del Arte
Realizado por: Autora de la investigacion

5 MATERIALES Y METODOS

5.1 Materiales

La investigacion fue disefiada para poner en valor los diferentes productos
gastrondémicos ancestrales del canton Otavalo, esto con el propdsito de motivar a investigar
mas a fondo acerca de su cultura y la manera de alimentacion, al ser un lugar que adn
conserva parte de las tradiciones indigenas, que refleja en sus habitantes un proceso de
constante lucha, por mantener sus creencias, saberes y tradicion, en torno a sus festividades,
esto permite obtener grandes aportes en torno a su gastronomia, evitando una desaparicion

de la misma.

Los diferentes datos recolectados, son un manifiesto de sus habitantes, a causa deno
encontrar mucha informacion bibliografica del tema;, siendo punto de partida para continuar
con la investigacion, esto permite dar mayor valor al presente trabajo, convirtiéndolo en
fuente de estudio futuro, de un sector que conserva gran parte de su cultura en costumbres y
saberes culinarios, dejando en manifiesto tan solo la palabra y el recuerdo de quienes
tuvieron a bien experimentar de manera presencial los diversos sabores de preparaciones

Unicas del cantén.
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5.1.1 Tipos de investigacion

Para que la indagacion tuviera el grado de relevancia apropiado se tuvo en cuenta la
matriz de relacién diagnostica con el propdsito de dar cumplimiento a los objetivos

propuestos, para ello se establecio los tipos de investigacion a realizar.

5.1.2 Investigacion de campo

Parte primordial de la recoleccion de datos fue fundamentada en el conocimiento de
los habitantes del canton Otavalo por ello se realizé visitas periodicas al sector, entrevistando
de manera dispersa a los habitantes de la zona, buscando en sus experiencias, material para
complementar la preparacion de algunos platos de tradicion indigena, que estaban presentes
en rituales ceremoniales y que formaban gran parte de su desarrollo, en este apartado se
generd un acercamiento lo mas aproximado de una preparacion, con el propoésito de plasmar

su procedimiento y evitar la pérdida total de la receta.

5.1.3 Investigacion cualitativa

Para su ejecucioén se realizé una encuesta que permitié obtener datos apropiados,
generando el alcance de la investigacion, esto con el propdsito de detallar de manera mas

apropiada las preparaciones que se rescataron del sector.

5.1.4 Investigacion no experimental

Se tuvo en cuenta las diferentes tradiciones, que se conservan hasta el dia de hoy,
donde esta presente la alimentacién, como eje central de una determinada tradicion, para
Ilevar a cabo este proceso se inici6é con una recoleccién de datos dispersos con respecto a sus
festividades mas importantes y a través de la observacion, para este proceso fue necesario la

informacion a través del conocimiento de los pobladores.
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Otro recurso usado para este proposito fue la creacion de una tabla donde se le dio
importancia a la preparacién, proporcionando un valor a la elaboracién del mismo, puesto
que la influencia de otras culturas pone en manifiesto la desaparicion de platos con
caracteristicas Unicas de la cultura. Por ende, se rescato las preparaciones mas importantes

en grado de importancia por su escasa elaboracion.

En otras palabras, algunas preparaciones, pierden parcialmente sus ingredientes, para
adaptarse a la actual demanda de consumo, pero conservan gran parte de su historia y
costumbre en torno a su elaboracién y consumo, este tipo de memoria fue trascendental para

la continuidad de la investigacion, permitiendo encontrar una fuente mucho mas confiable.

5.1.5 Deductivo

Después de realizar un andlisis en escritos y testimonios de los diferentes habitantes
del canton, se determina cudles son las preparaciones caracteristicas de la zona y cual es el
cambio gue han sufrido con el paso de los afios, generando de esta manera una fuente mas
confiable en el momento de plasmar los resultados. Este método permite una informacion
directa por medio de los diferentes habitantes de la zona, que estan involucrados o fueron

parte fundamental en la realizacion de una determinada preparacion.

5.1.6 Estadistico

El uso de graficas para determinar el grado de importancia de una preparacion y su
declive en cuanto al tiempo, fueron la razon de este método, esto permitié tener una clara
relacion de los cambios que generan la pérdida de las diferentes preparaciones. Ademas, la
parte grafica motiva a un acercamiento mas organizado y acertado al momento de obtener
una informacién, de esta manera se puede llegar a conclusiones que facilitaran el

asentamiento de datos y su posterior uso.
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5.2 Métodos

En la presente investigacion se utilizd, tanto el método inductivo como el deductivo,
para recabar informacion importante de las preparaciones gastronémicas, de igual manera se
obtuvo informacion detallada de cada uno de sus cambios, fue necesario precisar los
acontecimientos de manera que generaron un acercamiento, a través de sus historias y
recuerdos, comprobable por la investigacion, esto fue evidenciado en actores que tuvieron

gran trascendencia en la historia o formaron parte de su realizacion.

5.2.1 Inductivo

Fue necesario la observacion directa dentro de las manifestaciones culturales del
sector, esto permitié un acercamiento a su cultura, tanto gastrondmica de encuentro y
socializacion de saberes. En la recoleccion de datos se llega a una conclusion acertada de la
verdad, permitiendo que la investigacion se torne en proceso palpable de los hechos
acontecidos, donde las preparaciones puedan ser marcadas como base organizada de una

realidad palpable, que se pueda replicar en cualquier momento y por ende en cualquier lugar.

5.2.2 Instrumentos

Ficha de observacion

A traveés de este procedimiento se obtuvo informacién del proceso de elaboracionde
algunas preparaciones que son parte de su cultura, se pudo apreciar como la influencia de los
antepasados tiene gran importancia al momento de obtener las pautas que aclaran una
preparacion, esto permitié seguridad en el momento de asentar los datos encontrados, debido

al hecho de que cada receta se trasmite de generacion a generacion.

Para determinar la viabilidad e importancia de las elaboraciones a rescatar fue
necesario dar un grado de importancia mayor a los abuelos del sector, por ser parte principal
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de una cultura y saberes, se puso en manifiesto a la comunidad los pormenores de la

investigacion, para que se incrementara los entrevistados.

Encuesta

Se plante6 de manera que fue una solucion al objetivo planteado a través de datos
medibles y cuantificables. Permitiendo obtener resultados relevantes que fueron de gran
utilidad para su interpretacion, la encuesta fue usada como una herramienta para llegar de
manera mas precisa a las personas que estan involucradas en la historia de las preparaciones
estudiadas, de igual manera se recolecto informacién de la web, a manera de informacion

con respecto a las preparaciones y algunos lugares de consumo actual.

6 RESULTADOSY DISCUSION

6.1 Resultados

Para que el analisis alcanzara el resultado esperado, fue necesario generar dos modelos
de levantamiento de informacion, (encuesta y entrevista) que admitié tener un acercamiento
a cada uno de los aspectos mas trascendentales, por ende, se organiz6 una serie de preguntas

que enfocan los aspectos mas trascendentales en torno a cultura y preparaciones ancestrales.

Para precisar un analisis acertado de la presente investigacion, fue necesario realizar
un determinado nimero de encuestas, resultante de la formula de muestreo, que se dirigieron
a pobladores de la zona del Cantdn Otavalo y determinar el grado de impacto que tendera en

el sector.

La formula de muestreo permitié tener mayor veracidad de la informacién, arrojando
un porcentaje de error del 7%. Y el nivel de confianza del 95%, generando un resultado de
337 encuestas por realizar, la determinacién de un universo amplio, fue base fundamental,
puesto que las elaboraciones no son de conocimiento general, y al ser un rescate cultural era
necesario afianzar la necesidad existente para la creacion de este material, (catalogo

Gastrondmico) que servird como evidencia para futuras investigaciones; de igual manera el
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proposito de entrevistar a las personas méas idoneas del sector, permitié argumentar la manera
de preparar; tener bases solidas de la procedencia, cambios sufridos a travées del tiempo y

aumento de informacidn experiencial.

6.1.1 Tabulacion de datos

Este proceso permitié tener mayor claridad de los procesos que iniciaron la
aculturacion del sector, determinando la importancia de continuar recabando informacion de
la zona y afianzar las preparaciones aun existentes, se not6 en gran parte de encuestados el

desconocimiento de las preparaciones y su notoria preocupacion por evitar su desaparicion.

6.1.2 Objetivo de las encuestas

La presente encuesta estd dirigida a los habitantes de Otavalo con el propésito de
recabar informacién relevante para el “RESCATE DE LA GASTRONOMIA INDIGENA
DEL CANTON OTAVALO, PROVINCIA DE IMBABURA, A TRAVES DEL DISENO
DE UN CATALOGO DE LAS PREPARACIONES GASTRONOMICAS” generada para

jovenes, adultos y adulto mayor de los diferentes sectores.

6.1.3 Analisis de encuestas

La importancia que se le dio a cada una de las preguntas realizadas, fue establecida a
través de un andlisis, donde se procurd dar gran importancia a las preguntas que aportan en
mayor escala a la presente investigacion, organizadas de manera secuencial, para que la
persona encuestada tuviese una continuidad en los diferentes items planteados, y de esta
manera los resultados aportaron con informacion apropiada y crucial para la presente

propuesta.
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Pregunta 1. ;Qué tiempo lleva viviendo en el sector?
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Figura 4: Antigliedad de permanencia
Fuente: Resultados de la encuesta a la poblacién otavalefia.
Realizado por: Autora de la investigacion

Analisis:

A fin de que el proceso tenga mayor veracidad y acercamiento a cada una de las
preparaciones ancestrales, se prevé la importancia en el tiempo que el entrevistado habite en
el sector, esto permitira tener una fuente mas confiable de los cambios sufridos en torno a la
mesa y el grado de conocimiento apropiado para continuar con la investigacion, una vez
alcanzado los resultados esperados se puede evidenciar que ain existen habitantes que tienen
gran parte de cultura arraigada a su historia, y se enfoca la necesidad de mantener un legado
a través de medios accesibles, para quienes tienen esa curiosidad por un proceso cultural y
los cambios sufridos a través de la historia; en este apartado se puede encontrar de igual
manera que algunos visitantes decidieron quedarse de manera permanente, trayendo consigo
costumbres, unas quiza seran compartidas con los nativos del sector y otras las apropiaran;

las fiestas y tradiciones del sector formaran parte de sus recuerdos.
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Pregunta 2. ; Qué tipo de preparaciones ancestrales conoce, marque aquellas que ha tenido

la oportunidad de probar?
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Figura 5: Preparaciones ancestrales
Fuente: Resultados de la encuesta a la poblacion otavalefia
Realizado por: Autora de la investigacién

Analisis:

Es notorio que dentro las opciones propuestas se tenga una aceptacion afirmativa,
permite acceder a una informacién mas acertada de las preparaciones y su importancia dentro
del sector, cabe resaltar que la mayor parte estan en memoria del encuestado y aquellas que
se han probado ya tienen un cambio considerable, el 40% se dividen en consumo,
demostrando que aun existe una cantidad relativa que solo tienen un vagé conocimiento de
la cultura gastrondmica del sector, a pesar de tener un tiempo de permanencia, a través de
esta pregunta se busco enfocarse en aquellas preparaciones que se estan perdiendo con el
paso del tiempo y sufrieron transformaciones, en este apartados se puede resaltar que hay
gran parte de habitantes que no tienen conocimiento de algunas preparaciones pero si han

probado por lo menos una de ellas y su aceptacion genera una memoria de recuerdos.
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Pregunta 3: ;Ddnde tuvo la oportunidad de apreciar (comer) las preparaciones

anteriormente mencionadas?
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Figura 6: Lugares de consumo
Fuente: Resultados de la encuesta a la poblacion otavalefia
Realizado por: Autora de la investigacién

Analisis:

Se puede evidenciar que la mayor parte de conocimiento adquirido es a través de
experiencias vividas en lugares cercanos, en el caso del consumo de estos productos esta
lineado al hogar, por medio de los saberes de abuelos y conocedores de las preparaciones
que pasan de generacion a generacion, claro que algunas de ellas ya tienen un proceso de
cambio y por ende se guarda su sabor en la memoria del consumidor. Las festividades son
los lugares méas idéneos para acercarse de manera mas directa a su cultura gastronémica, esto
teniendo en cuenta que el sector no solo cuenta con festividades de tradicion indigena, pero
aun existen personas que comercializan algunas de gran trascendencia cultural; la evidencia
de tener aun la posibilidad de consumir en el hogar permite enfocarse en sacar esa
informacion a la luz pablica para que se reactive su consumo y preparacion, de esta manera

evitar su desaparicion.
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Pregunta 4: ;Tiene conocimiento de la manera como se prepara estas recetas ancestrales?

250
215

200

150

122

100

50

36% 64%

Si No

® Encuestados  m Porcentaje

Figura 7: Conocimiento de la preparacién
Fuente: Resultados de la encuesta a la poblacion otavalefia

Realizado por: Autora de la investigacion
Analisis

Parte de la desaparicion de preparaciones se ve reflejado en el aprendizaje, esto se nota
en el resultado que arrojo la encuesta elaborada teniendo personas que no tienen, un
conocimiento de la realizacion de este tipo de preparaciones es en este punto cobra sentido
la realizacion del catalogo, se refleja la preocupacion por evitar la desaparicion total, ademas
el demostrar su trascendencia cultural hace que sea patrimonio intangible y pase a ser de
mayor importancia en el sector y simbolice la cultura indigena del sector. Quiza el
conocimiento se pierde por no tener una cultura de consumo en una preparacion, por ende,
las personas no se enfocan en ello, lineando su aprendizaje a aquello de mayor dominio
popular o de masivo comercio, en esta pregunta se puede evidenciar que la desaparicion de

una costumbre o preparacion esta motivada en el conocimiento popular de la misma.
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Pregunta 5: ¢ Le agradaria que hubiese un medio accesible para poder realizar este tipo de

preparaciones y ademas le permita conocer parte de su historia y beneficios?
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Figura 8: Conocimiento de preparacion y recetas
Fuente: Resultados de la encuesta la poblacion otavalefia
Realizado por: Autora de la investigacion

Anélisis

El tener un medio que permita obtener un acercamiento a estas preparaciones es de gran
aceptacion por la mayor parte de encuestados, esto determina la importancia que es para los
pobladores la conservacion de su memoria y el bien que genera plasmar elaboraciones que
perduren a través del tiempo, por ende, se puede analizar que estan motivado por adquirir
este conocimiento, de manera rapida y accesible, el porcentaje restante hace parte de la duda,
que posteriormente pasara a ser consumidor del proceso investigativo, cabe resaltar que los
diferentes cambios ocurridos en torno a la alimentacion hace que su importancia este reflejada

€n Sus respuestas.
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Pregunta 6: ;Considera usted necesario la documentacion de las preparaciones ancestrales?
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Figura 9: documentacién de preparaciones
Fuente: Resultado de la encuesta a la poblacion otavalefia

Elaborado por: Autora de la investigacion
Analisis

Algo primordial en este proceso es la documentacion, que permite que un suceso, 0
en este caso una elaboracion, perdure en el tiempo, por ello se ve reflejado la preocupacion
por parte de los habitantes, frente a la globalizacién, y su continuo cambio, el estar de
acuerdo en que se inicie esta actividad hace que su cultura se mantenga no solo en memoria
sino como método de estudio, es de considerar que un porcentaje menor desea encontrar la
informacidn a través de otros medios, peor su interés es semejante. Esta investigacion es
determinante para llegar a las culturas jovenes no solo del sector sino de otros paises, se
establece un rango de edad entre los 15 a 25 afios de edad, donde el interés por un
determinado proceso estd mas en auge, proceso que sera realizado a través de la web para

Ilegar a este publico.
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Pregunta 7: ¢Ha visto alguna vez un catalogo gastronémico?
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Figura 10: Conocimiento de Catalogos Gastronémicos
Fuente: Resultados de la encuesta a la poblacion otavalefia
Realizado por: Autora de la investigacion

Andlisis

Una vez levantada la informacion, se llega a la conclusion que la mayor parte de
encuestados estan desinformados con respecto, donde encontrar este tipo de busqueda v el
alcance que tiene, es determinante en el momento de generar la informacién y la manera de
difusion, para que llegue a todos los interesados y de una u otra manera ésta cumpla con el
objetivo de trascender a través del tiempo, y ser replicada no solo por los pobladores, sino
por quienes encuentren interés en los aspectos culturales de una determinada region, eneste

caso, Otavalo.
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Pregunta 8: ;Cree usted que es importante este tipo de investigaciones dentro de una

comunidad?
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Figura 11: Importancia de la investigacion en la comunidad
Fuente: Resultado de la encuesta realizada a la poblacién otavalefia
Realizado por: Autora de la investigacion

Analisis:

A traves de esta pregunta se puede analizar la claridad que tiene la gente por evitar
que sus tradiciones en torno a la mesa se pierdan, proceso guiado por las nuevas tendencias
o por la facilidad de consumo que existe en la actualidad, se resalta que los habitantes desean
que el legado de sus ancestros continte a pesar de no tener gran fuerza en los jovenes de la
actualidad, que sea paso para que aquellos que aun luchan por una tradicion tengan bases

para continuar su camino.
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Pregunta 9: ;Considera que las costumbres en torno a la mesa se han perdido con el paso

del tiempo?
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Figura 12: Pérdida de costumbres con el paso del tiempo

Fuente: Resultados de la entrevista a la poblacion otavalefia
Realizado por: Autora de la investigacion

Analisis:

Es de conocimiento general que las costumbres aprendidas a través del tiempo se pierden
a causa de la globalizacién y el uso desmedido de nuevos productos e incluso tecnologia que
hace a un lado la manera ancestral de preparacion de los alimentos, la mayor parte de
encuestados responden de manera afirmativa a raiz de comprender que el descubrir nuevas
culturas y los procesos modernos, alejan a las nuevas generaciones de sus raices, dejando
gue una costumbre se quede en la memoria o sufra una trasformacion, perdiendo de esta
manera sus raices, el tener la posibilidad de continuar con el aprendizaje de casa hace que
un legado continte y mantenga la mayor parte de sus tradiciones, en este caso en torno a la
mesa, es preocupante saber que esta desapareciendo algunas costumbres con el paso del

tiempo.
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Pregunta 10: ;Cual cree usted que fue el inconveniente que provoco la mayor desaparicion

de esta cultura gastronémica?
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Figura 13: Alejamiento de la cultura Gastronémica de Otavalo

Fuente: Resultados de la encuesta realizada a la poblacién otavalefia
Realizado por: Autora de la investigacion

Analisis:

Es preocupante como se pierden las tradiciones en torno a las elaboraciones, cabe
resaltar que no solo es la manera de preparacion o el sabor, de igual manera, esta implicito,
sus ensefianzas y acontecimientos que permitieron llegar a su prosperidad, en la actualidad
se encontré que la mayor parte de personas encuestadas concuerda que no es tanto los
productos, es mas el interés por aprender de la cultura y los nuevos avances que hacen que
sus costumbres vayan siendo modificadas, obteniendo como resultado, que los jovenes ya
no tienen gran interés por continuar una tradicién gastronémica, dejando que la influencia

de otras culturas se apropien de su costumbres y se pierdan con el paso del tiempo.
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Pregunta 11: ;/Qué tipo de informacidn le gustaria encontrar en el Catalogo

gastrondémico de preparaciones Ancestrales?
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Figura 14: Contenido del Catalogo Gastronémico

Fuente: Resultados de la encuesta a la poblacion otavalefia
Realizado por: Autora de la investigacion

Analisis:

Una parte principal del catalogo es su contenido, en la encuesta se pudo determinar cuales
son las caracteristicas mas importantes que deben estar en este tipo de material, teniendo en
gran consideracion las mas relevantes, que permitiran afianzar el conocimiento de quienes
tengan la oportunidad de obtener este material, que se convierte en una fuente de
investigacion y estudio, para habitantes del sector y de interés colectivo, un proceso que esta
de la mano de las personas que conservan gran parte de la tradicion culinaria y de sabores
ancestrales, para esta pregunta se tendra en cuenta los porcentajes mas elevados para generar
los resultados necesarios para el desarrollo de la presente investigacion, teniendo como
principal el procedimiento de elaboracion, sus ingredientes y parte de la historia. En esta
pregunta se puede determinar que la gente tiene desconocimiento del catalogo y el interés

por el precio de la preparacion no repara por ser estacionarios.
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6.1.4 Analisis de las entrevistas

Se optd por aplicar una entrevista que permita tener mayor claridad con respecto a

los cambios surgidos en la cultura gastronémica de Otavalo, y después de un analisis se

determind, que las personas mas adecuadas para este proceso, fueron: emprendedores

gastronomicos, amas de casa, funcionarios turisticos, estudiantes de gastronomia, y publico

en general. Sus conocimientos fueron la clave fundamental para la obtencion de datos que

fueron el punto de partida, para poder obtener los lineamientos que permitieron plantear el

catalogo gastrondmico propuesto. Los entrevistados se mencionan en la siguiente figura.

N° Fecha Entrevistado(a) Desempefio
E1l Propietario del
8 de Diciembre del Restaurante de
2018 comida ancestral
Tuparina Uasi
8 de Diciembre del Gestor cultural y
E2 2018 guia turistico de
Otavalo
Rafael Perugachi
15 de diciembre del Ama de casa,
E3 2018 expendedora de
productos plaza de
mercados Otavalo
Natividad Cachimuel
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E4

15 de diciembre del
2018

Ama de casa,
conocedora de
recetas y
preparaciones
tradicionales.

E5

20 de diciembre del
2018

Presidente zonal de
la comunidad de
Peguche

E6

22 de diciembre del
2018

Guia turistica,
gestora cultural y
propietaria de la
libreria Otavalo

E7

22 de diciembre del
2018

Estudiante de
Gastronomia,
familiar de personas
expertas en
gastronomia
ancestral

E8

22 de diciembre del
2018

Julian Amaguafia

Presidente de la
comunidad de
Agato Otavalo
Empresario de

artesanias
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E9

24 de enero del
2019

Ama de casa,
Conocedora de
recetas y
preparaciones
tradicionales.

E10

24 de enero del
2019

Ama de casa,
Conocedora de
recetas y
preparaciones
tradicionales.

Ell

26 de enero del
2019

Ama de casa,
Vendedora de
comida tradicional
del sector.

E12

26 de enero del
2019

Luisa Otavalo

(Nombre ficticio para
proteger identidad)

Ama de casa,
Conocedora
Gastrondmica,
historiadora del
sector.

Figura 15: Relacion de las personas que otorgaron la entrevista
Fuente: Autora de la investigacion
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Pregunta 1

¢Qué tipo de preparaciones ha tenido la oportunidad de probar y a través de que medio lo

hizo?

Después de analizar cada una de las respuestas se puede objetar que la mayor parte
de preparaciones ancestrales han estado implicitas en su proceso cultural y que ademas les
evocan recuerdos de manera que les agradaria tener la posibilidad de tener un medio que les
permita evitar la pérdida de estos conocimientos, la mayor parte de entrevistados coinciden
con las recetas elaboradas por los indigenas de la zona, y con aquellas que solo han
escuchado son conscientes de la importancia de su conservacion en (E4, E6, E12) le genera
gran nostalgia por ser preparaciones elaboradas por sus padres y comenta que lo dificil es
que las nuevas generaciones continten con sus tradiciones, pero las papas con berro, la
roscatanda, las habas calpo, el zambo son preparaciones que le dieron en su nifiez, E7
considera que durante el proceso de culturizacion del sector se perdieron varias de las
preparaciones por no permitir a los indigenas continuar con sus costumbres gastronomicas,
pero el ser parte de una familia de tradiciones, varias preparaciones como las papas con
berro, la roscatanda, las habas calpo, el zambo tanto de dulce como de sal, la colada de maiz,
la chuchuca aln se conservan hasta la actualidad. E8, el tener la oportunidad de ir a otros
lugares a vender productos artesanales hace que se traiga nuevas ideas en consumo de
alimentos y de esta manera se fue mestizando varias preparaciones pero en la memoria queda
aquellos platos que se pudo tener el agrado de probar las papas con berro, la roscatanda, las

habas calpo, el zambo asado, champus, roscatanda, uchufa tanda, sopa de maiz, de igual

manera (E9, E10, E11, E12) comentan que fueron parte de este proceso y en su familia se
consumia la mayor parte de preparaciones, y que era notable encontrar algunosingredientes

de la temporada.

Pregunta 2:
¢Por qué cree que estas preparaciones ya no se realizan con tanta frecuencia en la actualidad?
Lamentablemente en la actualidad el enfoque esta lineado al comercio y estas

elaboraciones ya no tienen la importancia familiar, ahora se busca algo de mayor rapidez y
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que contenga mas “sabor” (E1, E4 E5) coinciden en afirmar que las nuevas generaciones
buscan medios més asequibles de consumo, dejando a un lado las tradiciones, ademas en los
hogares ya no se refleja este tipo de elaboraciones en ocasiones por no tener la disposicion
de tiempo y otras por no tener un interés por parte de sus hijos, puesto que a medida que se
mejora el sector, las nuevas generaciones ya no se muestran complacidos por continuar con
las costumbre de nuestros antepasados el E3 comenta que la mayor parte del tiempo se busca
una forma mas rapida de comer y por ello ya no se realizan preparaciones que llevan un largo
proceso para su posterior consumo, es por ello que ya no es tan frecuente encontrar una
preparacion en particular, E6 los jovenes buscan una manera diferente de descubrir las
nuevas costumbres. Incluso no existen libros o material para poder refutar esta historia, no
teniendo en cuenta, que es el legado que se dejara a las futuras generaciones. E7 y E8 en la
actualidad no se ve el interés por la realizacion de este tipo de preparaciones, una por tener
una variedad gastronémica que involucra comida chatarra y otra por estar influenciados por
medios de comunicacion que les venden productos de consumo diverso, los jovenes ya no
tienen muy en cuenta la tradicién y las familias no se preocupan por ensefiarles, E9 ya no
quieren aprender, son vagos, les gusta comer mas en la calle y por eso ya no se continua con
estas preparaciones, entonces uno ya no les insiste, E10 es dificil estar en un proceso de
ensefiar a quienes no quieren aprender y tienen en su cabeza las ganas de probar cosas nuevas
y de sabor mas agradable para ellos, y asi la practica se pierde con el tiempo de nuestras

costumbres, incluso nosotras ya no preparamos con frecuencia estos platos.

Pregunta 3:

¢Considera que las nuevas generaciones, no continGan este proceso por algin motivo en

particular?

(E1, E3, E5, E6, E7, E8, E10, E12), coinciden en que las nuevas generaciones son el
producto de una aculturacion que viene desde sus padres, no se puede solo comentar que
ellos tuvieron un cambio sino que poco a poco los hogares fueron modificando la manera de
consumir alimentos elaborados en la actualidad, en las escuelas existe también un proceso

de cambio puesto que se ensefia cultura general, pero no se involucra la parte patrimonial e
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indigena del sector, las nuevas generaciones ya no tienen gran interés por su cultura, no solo
por tener a su mano nueva tecnologia que les muestra un mundo totalmente diferente y un
campo gastronémico muy amplio, que hace que ya no tengan mayor agrado por su cultura y
comida, claro que no todos estan en esta nueva ola de conocimiento y cambio, existen
algunos focos familiares, que aun luchan por evitar su desaparicion, en este punto se debe
tener consideracion para investigar y evitar su pérdida total. E2, al tener la oportunidad de
viajar se da cuenta que existen lugares con comida diversa, y uno busca que ellos conozcan
lo nuestro, es dificil creer que en otros lugares aprecian mas nuestra comida que aqui, y los
jévenes buscan nuevos lugares no viendo que pueden llevar nuestra cultura, nuestra comida
a otras culturas. E4, E9 ya no quieren aprender, se niegan a hacer las cosas, y uno ya no
insiste en gque continden con este conocimiento, son mas con las cosas de la calle que con las

propias, tienen mas apego a la comida rapida que a algo que les haga bien para su cuerpo.

Pregunta 4:

¢Las festividades en torno a las creencias ancestrales, buscan dar importancia a las

preparaciones autoctonas del sector?

(E1, E2, E3, E5, E6, E7, E10), antes se buscaba que los platos sean los nuestros y en las
fiestas se reflejara nuestra cultura, pero en la actualidad es vender un determinado producto
tanto para el sustento familiar, como para suplir la necesidad de las nuevas generaciones, se
puede observar que la gente busca complacer al cliente puesto que esté busca un producto
que sea de su agrado o diverso, en algunas festividades que son comunitarias se nota parte
de la cultura, aunque ya se ve reflejado los nuevos procesos gastrondmicos, poco a poco se
van dejando involucrar a las nuevas preparaciones en medio de las nuestras, en pocos
sectores donde una pambamesa tiene solo productos elaborados por nuestros abuelos y de
ensefianza. (E4, E8), ya es muy poco encontrar parte de nuestra cultura, incluso las
tradiciones ya se limitan a la casa a preparaciones que son de caracter familiar, en algunos
lugares publicos se puede observar parte de nuestra tradicion, pero ya no les agrada a las
nuevas generaciones E9, ya no les gusta y solo se encuentra comida de la calle, es poco lo

nuestro, pero en festividades de indigenas hay algunas de las preparaciones (E11, E12) ya
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casi no se ve y las que se encuentran son con productos que no pertenecen a nuestra cultura,

algunos son para darle sabor, pero no saben igual a los preparados de nuestras madres.

Pregunta 5:

¢Considera usted que en la actualidad se preocupa mas por la venta de un producto, que por

su importancia cultural? De ser asi que se debe hacer segun su criterio personal.

En esta pregunta la mayor parte de entrevistados comenta que es dificil encontrar
material donde se refleje la cultura gastronémica, puesto que el interés por este apenas en
esta época se tiene en cuenta por convertirse en patrimonio de la humanidad, pero que el
conocimiento de las elaboraciones esta en la mente de quienes aun conservan parte de la
tradicion aprendida, incluso en la web es escaso por no decir imposible encontrar algo que
refleje la cultura otavalefia, comenta (E1, E6, E7), para quienes buscan o se interesan por la
cultura gastronémica otavalefia es complicado puesto que la informacién es muy escasa

incluso en bibliotecas del sector.

Pregunta 6:

¢Cudl seria la mejor manera de mantener este legado a través del tiempo? Y qué importancia

tendria para la comunidad en caso de realizarse.

La mayor parte comenta que la mejor manera de que se difunda esta informacion que es
de gran importancia para el fortalecimiento de la zona y que permita continuar con el legado
a través de la historia, evitando su pérdida total, se debe tener un medio accesible para
grandes y chicos, siendo la pagina web como la mejor opcion por tener en este medio un
lugar de consulta guiado a cualesquier persona en todo el mundo, ademas seria la manera
mas practica de encontrarlo, el impreso en cambio estaria limitado a un cierto niumero de
personas que puedan o no difundir su informacion, E9, E12 la gente es egoista para este
material seria bueno que se pueda tener cualquiera para que sepan lo importante de la comida

tradicional de Otavalo.
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Pregunta 7:

¢Es necesario la difusion de este tipo de material? Y cudl seria su importancia dentro del

proceso cultural del sector.

Después de realizar el analisis pertinente se encontré que la mayor parte de encuestados
concuerdan con los siguientes aspectos, que por su grado de importancia deben estar en la
realizacion del catalogo gastrondmico: historia, ingredientes, procedimiento de elaboracién,
e imagen, esto con el proposito de tener un material de uso colectivo y que se convierta en
base para nuevas investigaciones, abriendo puertas para el conocimiento de una cultura que
lucha por evitar su desaparicién, por lo tanto es preciso que el material expuesto tenga una

confiabilidad muy acertada, para ser indicada.

Pregunta 8:

¢Quiénes serian los principales beneficiarios de este material?

E1, Los de mayor proceso cultural aquellos que reflejen nuestra cultura no es el hecho
de llenar un espacio, es tener una ruta de partida para la tradicion, con una cantidad minima
pero bien especificada seria ideal, la sopa de maiz, la chicha, el berro, la calabaza, el chulpi.
(E2,E3,E4), los que nos ensefiaron nuestros antepasados y que aun estan en la memoria de
muchos de nosotros para que no se olviden y aquellos que los lean sepan c6mo inicio nuestra
cultura gastrondémica, el zambo asado, por ejemplo un plato muy apreciado y de dificil
elaboracion, pero de gran sabor, el berro por ser para mantener un estomago fuerte y buena
salud, méas que todo aquellos que nos hacen bien y fueron ensefiados por nuestros padres, la
chicha, el chulpi, la roscatanda, la uchufatanda, la sopa de maiz. (E5,E6,E7,E8), aprovechar
a las personas que todavia conocen o recuerdan elaboraciones de platos autéctonos de la
cultura y enfatizar en aquellos que se estan perdiendo porque ya no se preparan o
simplemente se estan olvidando. (E9, E10, E11, E12) los platos que preparaban nuestros
padres, porque ahora ya no se encuentran y seria bueno que los jévenes prueben, para que
no se pierda su preparacion, del zambo asado, la sopa de maiz, las papas con berro, el pan

de tiesto, la roscatanda, la uchufatanda.
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Pregunta 9:

¢Qué tipo de formato se deberia usar para el asentamiento de la informacion?

Un analisis general permite encontrar que el generar este tipo de material no solo
beneficiara al sector, sino que permitira tener un acercamiento a la cultura de sus
antepasados, comenta Maria Maldonado “es necesario que las nuevas generaciones sepan
aquello que nos hace ser lo que somos” la manera como se involucra la tecnologia a los
hogares de sectores que no tienen mayor conocimiento es punto de partida para saberque la
cultura de otros lugares se involucra en nuestro diario vivir, es preciso usar de la mejor
manera esta informacion para que se conozca de igual manera la nuestra, E1, E2, E4, E5,
sera positivo para los jovenes e incluso para los adultos, puesto que se dard mayor
importancia a su criterio y seran escuchados de mejor manera por las generaciones venideras,

dandole el respeto que se merecen por su conocimiento.

Pregunta 10:

¢Qué informacidn relevante piensa que se debe incluir en el catadlogo?

E1 manifiesta que cada parte esta bien enfocada puesto que se busca fortalecer nuestra
cultura, seria bueno que esta informacion llegue a diferentes lugares y sea accesible para
todos; E5 todo lo que ayude a mejorar nuestra cultura es de gran importancia, pero se debe
resaltar las personas que colaboran con la investigacion para que tengan ese grado de
importancia por sus aportes; E6 comenta: un material donde se enfoque nuestra culturahara
que los turistas tengan una mejor vision del territorio y sus tradiciones, ademas sera
interesante que sepan que la gastronomia no solo es cultura sino miles de saberes, E7 es un
material muy interesante que permitird a las nuevas generaciones tener una vision diferente
del territorio, ademas tendran un medio mas asequible para sus investigaciones, permitiendo
interactuar con los procesos nuevos y siendo punto de partida para investigaciones con

respecto a este tema.
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Analisis General de las Entrevistas

Después de realizar el acercamiento a las personas que fueron determinantes en el
momento de levantar la informacidn para la realizacion de la presente investigacion, se puede
concluir, gque en su mayoria tienen gran preocupacion por los procesos que estan generando
el olvido de su cultura, no solo se refleja en la alimentacion, de igual manera se refleja en su
vestimenta y de expresarse ante los demas; parte de este proceso fue generado por la
globalizacion y la influencia de otros territorios. Entre los encuestados se encontrd nostalgia
por quienes recuerdan una época donde primaba la cultura ante la mesa y el respeto en torno
a los alimentos. Jos¢ Velasquez (entrevistado) comenta: “no solo era sentarse a comer,

también es hablar del diay dar gracias a la pacha (tierra) por los alimentos brindados”

Esta investigacion permiti6é obtener un acercamiento a su cultura y sus saberes, que se
van modernizando con el tiempo, adaptandose a las nuevas influencias externas, la
preocupacion que manifiestan los abuelos, hace que se contintie con el asentamiento de la
informacion recolectada, para que su legado se preserve a través del tiempo, y sus

preparaciones no queden en el olvido.

6.1.5 Matriz FODA

Este tipo de investigacion permite tener un acercamiento, no solo a la cultura y sus
costumbres, sino por el contrario a su vida, sus sentimientos y su realidad, es preciso motivar
a la ejecucion del mismo por ser parte primordial del patrimonio del sector, y la reactivacion
de la economia a través de saberes, que estan implicitos en cada una de las preparaciones, el
avance del presente proceso genera gran expectativa por contribuir al fortalecimiento del

sector, el analisis que a continuacion se presenta busca cumplir con el proposito.
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FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Gran parte de los pobladores de
Otavalo, viven en el sector desde su
nacimiento.

Conocimiento de preparaciones
ancestrales de caracter indigena.

Preparacion de platos ancestrales en
el hogar, como festividades,
bautizos, matrimonio etc.

Interés por continuar la tradicion,
por parte de los moradores de la
zona.

Alta oferta de productos nativos en
el mercado del sector otavalefio.

Patrimonio cultural en la
gastronomia local, por el uso de
productos autéctonos.

Proyectos encaminados al
fortalecimiento de su cultura, a
través de entidades
gubernamentales.

Incremento del Turismo
gastronémico, por tener lugares y
gran aceptacion por extranjeros.

Reactivacion de las reparaciones
ancestrales del sector.

Productos de temporada frescos y
de buena calidad.

Precios comodos para adquisicion
de productos nativos y gran
variedad

DEBILIDADES

AMENAZAS

Desconocimiento de preparaciones
por parte de la juventud.

Falta de interés
establecimientos que
comida en el sector.

por los
expenden

Inexistencia de documentacion de
las preparaciones.
Desaparicion de las preparaciones.

Ausencia de planes de marketing de
la gastronomia ancestral.

Poco interés por parte de
autoridades y gestores culturales,
del sector.

Globalizacion y proceso modernista
del consumo de alimentos.

Nuevas tendencias alimenticias, de
alto consumo a nivel mundial.

Poca demanda del sector para los
productos autoctonos, a causa de
nuevas preparaciones, que surgen
por la demanda actual.

Migracion, en busca de nuevos
conocimientos o comercio.

Aculturacién, por apropiarse de
otras tendencias en alimentos y
tradiciones.

Figura 16: Analisis FODA
Fuente: Autora de la investigacion
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Una vez analizado los diferentes puntos de importancia, que determinan los aspectos,
para continuar con el proceso investigativo, se obtuvieron las pautas para realizar elanélisis
comparativo, se genero estrategias de solucion para la investigacion realizada, estableciendo

por orden de importancia los procesos a seguir, con el fin de obtener un resultado final.

Después de determinar cuéles fueron las diferentes falencias que existen en el
proceso, Yy las oportunidades que hay para continuar con este legado, se inicié un analisis
detallado para poder contribuir de cierta manera en los cambios que repercuten para que
continten con la cultura y sus tradiciones en torno a la mesa, algo notorio dentro de este
campo investigativo, son los cambios que han ocurrido en torno a las incidencias de los
nuevos productos, ya sea a causa de los visitantes (turistas) o de los habitantes del sector que
tuvieron la oportunidad de salir, y traen consigo nuevos sabores y formas diversas de uso en
productos, haciendo que estos inicien con un mestizaje de sabores, que lamentablemente
fueron dejando en el olvido parte de las tradiciones ancestrales para transformar sus

alimentos.

La tecnologia y los nuevos métodos de coccién contribuyen en gran medida a los
procesos de transformacién de los alimentos, y agilizan su realizacion, pero las técnicas

ancestrales lo intensifican y preservan de mejor manera sus tradiciones.

Estrategia FA —FO; DO - DA

AMENAZAS OPORTUNIDADES
FORTALEZAS (F1, A2) Ofertar productos | (F2, A3) Generar un
autdctonos, acompafados | Catalogo donde se refleje su
de su historia, wusando | cultura y proceso de
medios de comunicacion | preparacion, motivando a su
masivos como las paginas | ejecucion.

web. (F3, 0O1) Conversatorios
(F4, 04) Sabor | para el fortalecimiento de las
caracteristico, nuevas | tradiciones, motivando a
maneras de presentacion, mantener sabor y cultura

teniendo en cuenta lo visual
mas no lo estructural de las
preparaciones
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DEBILIDADES

(D1, A4) Proceso de
aprendizaje a traves de las
instituciones, apoyados de
material viable, para que no
se pierda sus realizacionesy

el legado de sus
antepasados.

(D2, A1) Turismo de
consumo, generando
impacto a traves de la
observacién, primero en

web, luego directa, para que
el consumo sea continuo y
permita a los habitantes
obtener un incentivo por
ello.

(D3, 02) Generar
documentacion que respalde
su conocimiento y permita
contribuir en la ejecucion de
nuevos proyectos, que estén
encaminados al
fortalecimiento de la cultura
y de sus preparaciones.

(D4, 0O3) Capacitacion y
concientizacion con
respecto al proceso cultural
y su fortalecimiento en
lugares publicos, y de gran
acceso para que conozcan
sus productos.

Figura 17: Estrategia FAFO — DOFA

Fuente: Autora de la investigacion

6.2 Discusion

6.2.1 Proceso de cambio

En este apartado se puede apreciar como a través del tiempo los diferentes factores

fueron involucrandose en el proceso de cambio de las preparaciones que son parte de la

cultura y su tradicion, quizad motivados por el uso de nuevos productos, o por iniciar con

preparaciones que tienen gran incidencia en determinados momentos de su historia,

dejando de esta manera que la influencia externa se empiece a mestizar con las suyas.

Los impactos generados por la presente investigacion, permite obtener una nueva

vision de cada una de las actividades que estan en favor de las nuevas generaciones,

donde se enfatiza el uso de productos del sector, y se continta con la elaboracion de las

preparaciones, evitando una desaparicion total de un legado que viene de generaciones.
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6.2.2 Mestizaje de las preparaciones

Existen diversas formas para preparar una determinada elaboracion, que varia incluso
entre familias, puesto que se adiciona productos que tienen mayor importancia o mejor
sabor, pero la base se respeta por ser parte de su conocimiento adquirido, la investigacién
cobra gran importancia, puesto que se tomard como punto de partida para continuar
evocando la realizacién de preparaciones que son de caracter patrimonial, para los
pobladores del sector, el acercamiento a las comunidades que aun preservan parte de su
cultura, fue de gran importancia para que la investigacion tenga la veracidad en el

asentamiento de la informacién

La cultura Otavalefia tiene una amplia variedad en sabores, la mayor parte esta
enfocada en cultivos de la zona que la naturaleza les ha provisto durante gran parte de
tiempo, entre los productos mas desatacados se encuentra el maiz, que esta involucrado
en sus creencias y su cosmovision, otros productos nativos son los tubérculos como la
papa, la oca, el fréjol, que estan implicitos en su gastronomia, adicional a estos se
encuentran los berros, acelgas, coles que gracias a su alto contenido de nutrientes y

vitaminas, son por excelencia el alimento adecuado para el pueblo indigena de Otavalo.

Estos alimentos les han permitido generar la diversidad de platillos de la zona; por
ende, se resalta su tradicion, y sabor enfocada en creencias y saberes; parte de los
pobladores reconocen que su gastronomia esta desapareciendo de manera alarmante,
pese que en su memoria estan intactas algunas de sus mas emblematicas preparaciones,

pero afirman que, si no se hace algo, pronto no abra de donde argumentar sus sabores.

6.2.3 Gastronomia indigena

Esta investigacion se enfoco en la gastronomia indigena de Otavalo, pero después de
realizar las entrevistas el investigador, encontré que se debe continuar ampliando
proyectos sobre temas relacionados con el sector, como su tradicion en vestimenta, en
ceremonias. Una de las entrevistadas comento que su color de vestimenta era de dos

colores, blanco y negro, y que posterior a los viajes se inicié con los colores Ilamativos
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que se tiene en la actualidad, otro aspecto era el uso de alpargatas fue inducido en la
llegada de los colonizadores, el tener sus pies desnudos les permitié ser unidos con el

planeta y sentirlo a cada paso, version otorgada por un entrevistado.

6.2.4 Catalogo

Para generar el alcance deseado, el catadlogo tendra caracteristicas obtenidas de las
encuestas y entrevistas , por ser de gran importancia para las personas propias del sector,
ademas establecidas para poder apreciar de mejor manera los productos que tienen gran
incidencia en la cultura otavalefia, buscando de esta manera llegar a generar el impacto
deseado, no solo en la cultura del sector sino a través del mundo por ser parte del patrimonio

intangible del sector, esta compuesto por cuatro items principales, entre los que se diferencia.

Imagen: para ello se realizo6 la preparacion y con la ayuda de personas oriundas del

sector, para poder determinar todas sus caracteristicas y se pueda apreciar de mejor manera

Procedimiento: su importancia, radica en la recopilacion de cada aspecto encontrado
a través de la informacion genera por los habitantes del sector, se determina las
caracteristicas apropiadas; la intencion es obtener un resultado més cercano a la realidad de
la preparacion, cabe resaltar que su elaboracion es variada por tener cambios significativos

en cuanto a los lugares y su poblacion.

Nombre: existen caracteristicas autéctonas en cuanto al nombre se refiere, en algunas
no es muy entendible por estar en el idioma nativo, en otras se tiene mayor significado por
estar dentro del dominio popular, pero su proceder permite que tenga mucha mas relevancia

y por ende sea mas aceptable.
Ingredientes: Permite al lector tener una apreciacion de los productos del sector,

lamentablemente los cambios en tierra y sistema de cultivo han modificado algunas de sus

caracteristicas y parte de su sabor.
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Una vez que se tiene en claro la manera como esta estructurado el catalogo se busca
generar un impacto en la parte visual donde se evogue la procedencia del mismo y la
importancia cultural del proceso por ello se toma en cuenta los colores y esquemas, que son
de caracter importante dentro de la comunidad indigena, complementando su contenido, y
afianzando los conocimientos plasmados, en las imagenes a continuacion se puede apreciar

de mejor manera lo anteriormente expuesto.

6.3 Catalogo Gastrondmico de las preparaciones Indigenas de Otavalo

Una vez analizado los diferentes puntos, y organizado las ideas mas relevantes, se tiene
el resultado final presentando un cat&logo con las caracteristicas necesarias para que sirva de
consulta para las personas interesadas en la gastronomia otavalefia. Y de igual manera para
que sea parte del proceso de conservacion de sus elaboraciones. Proceso que permite tener
un acercamiento detallado de las preparaciones y permite al lector adentrarse en su cultura 'y
los aspectos mas trascendentales, dando paso a nuevas maneras de consumo que permita

continuar con un legado de tradiciones y saberes culturales.
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GLOSARIO

' ROSCAS:
“. 1 Forma que se le

da a la masa, por lo
TULPA: Espacio @ general, redonda y con
provisto de tres : - - un agujero en el centro.
piedras, donde se , & BATEA: Recipiente de
colocala _oIIa paralas madera que se usa para
preparaciones. lavar los alimentos y para
CEDAZO: Instrumento que realizar algunas
sirve para cernir la harina, dejando preparaciones en ella.
los residuos mas gruesos y permitiendo CHICHA: Bebida
pasarlo mas fino para ser usado. fermentada que resulta
TIESTO: Recipiente de barro, utilizado de la coccion del

en preparaciones indigenas; de forma plana, maiz y la panela.
que permite la trasferencia de calor a los

alimentos, en él dispuestos.

CATULO: Hoja que cubre al maiz, lo protege de

la intemperie, usado de igual manera en
preparaciones ancestrales.

ACHIOTE: Sustituto del azafran, permite aumentar
sabor a las preparaciones, es de un arbol pequefio
con frutos con vellosidades.

MOLINO: Instrumento usado para reducir los
productos, en la zona Andina se usaba con la friccion
de dos piedras para obtener una harina.
DESGRANAR: Término usado para retirar los granos
de una mazorca para ser usados dentro de una
preparacion.

PURO: Recipiente pequeno usado para el fermento
de bebidas en especial la chicha, y sirve como
cantimplora, para largos viajes.

PONDO: Recipiente de mayor tamano que el puro,
donde se fermenta la chicha, en grandes cantidades,
puede ser de madera o el tradicional de barro .

Figura 21: Glosario / Introduccién
Fuente: Autora de la investigacién

Parte de la cultura de un pueblo, esta en
sus tradiciones, y mas aun en sus costumbres
en torno ala mesa, puesto que en este lugar es
donde se trasmite el conocimiento a las
nuevas generaciones, ademas del
intercambio de saberes también se refleja su
sabiduria y respeto hacia quienes tienen
mayor conocimiento. “lo mas importante era la
familia, en la tulpa se compartia y se ensenaba
nuestras tradiciones, como preparar los
alimentos” comenta Rafael Perugachi.

Los diferentes procesos y los cambios
generados en la actualidad han llevado al
olvido gran parte de sus tradiciones, mas aun
se han perdido preparaciones de gran
importancia para la comunidad; la manera
mas acertada para poder conservar este tipo
de procesos, es a través del asentamiento de
informacién, con el propdsito de que se
preserve en el tiempo, y se continden
elaborando en cualesquier lugar del mundo.
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Fuente: Autora de la investigacion

Figura 22: Ingredientes




Figura 23: Preparaciones
Fuente: Autora de la investigacion

Este catalogo fue realizado con el propdsito de ampliar el
conocimiento de quienes estan en busqueda de los
procesos que fueron parte de la cultura indigena de
Otavalo y se pierden con el paso del tiempo, por no tener
un asentamiento de esta informacion.

proceso que inicia con:

Jenny Andrea Potosi Yama estudiante de la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra; en
asesoria de la Mgs Sonia Lorena Arellano Guerron, y con
la colaboracién de la comunidad de Otavalo. Para
corroborar su veracidad, un ejemplar del presente
catalogo estara en la biblioteca de la universidad para que
se pueda usar de la mejor manera y en fortalecimiento del
conocimiento de su lector.

Fecha de la terminacién del catalogo, julio del 2019.
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‘ FICHA DE PREPARACION

Nombre: Sopa de maiz Materiales

1 Porciones: 4 personas Tulpa, Olla, Cuchillo,
Quiza : s Tiempo: 1 hora cuchara de palo, molino
el MAIZ —
seaunode
los emblemas ; - P
de los pueblos 2 Cantidad Unidad Ingredientes q
Indigenas, puesto | 2 Un | Maiz amarillo tierno
queesta,enla Notas 1 Un  Cebolla larga z
cosmovision de cada 30 G Achiote [+ 5]
uno de los pueblos de la Para que su sabor sea 2 Lt Agua =
zonaAndina, para muchos agradable se debg tener C/n | Sal -
es parte de su historia, para en cuenta su coccion, y PROCEDIMIENTO gt
los ancestros un regalo de los perman_?cer removiendo : (—™
dioses. Marina Quinchuqui parau:w Ardie. s 1. Quitar el catulo al maiz, desgranar y moler, colocar en —
comenta “Desde pequefios nos pegue un recipiente el grano (semilla) del achiote, y agregar >
ensefiaban la importancia del maiz, agua luego tamizar, lavar la cebolla y picar, prender la
por que era un regalo de la tierra, tulpa.

que Diosito nos puso para no pasar 2. Colocar la olla en la tulpa y agregar el agua, el maiz, la
hambre”. cebolla y el achiote dejar hervir.

Las elaboraciones en torno a 3.Remover constantemente, agregar sal al gusto.
este regalo son muchas, en especial 4. Servir bien caliente, si se desea se acompafa con b

las sopas, (llegaron con la Papa. \*‘ ‘

colonizacion de los Espanoles) & :
de | idad d , N,

jlacenas 'a nacesioaa oo tsane s Paises donde se consume ?}f L

beneficios para los nifos y para
quienes laboran la tierra. “mi v P "

mamita me esefio que la sopa de ‘ :

maiz se elabora ape?\as el maig esta , % \ i @ Ecuador_‘
tierno, para que nos de fuerza, y que @ Colombia
al igual que su mama debia @ Peru
aprender como hacerlo, porque es ' Bolivi

la costumbre desde mucho tiempo / @ O 'Y'a
atras” cuenta Angelita Cotacachi. ' X = ® México

Figura 24: Sopa de maiz
Fuente: Autora de la investigacion
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Figura 25: Chicha
Fuente: Autora de la investigacion

FICHA DE PREPARACION

Nombre:

Chicha

Porciones: 4 Personas

Materiales

Puro, Tiesto, Molino,
Tulpa, olla, cuchara de

Tiempo: 3-5 Dias palo, cedazo, pondo.

Cantidad Unidad Ingredientes

200, G Maiz amarillo

30 G Hierbabuena

30 G Hierba luisa

40 G Panela
|

PROCEDIMIENTO

1.Tostar el maiz, en el tiesto, luego moler, y tamizar.

2.Colocar en una olla agua y el maiz, llevar al fuego bajo
durante 6 horas.

3.Luego de la coccidn, trasvasar de un recipiente a otro hasta

enfriar totalmente.

4. Cocinar la hierbabuena, y la hierba luisa, retirar del fuego y

enfriar, agregar la coccién de maiz fria y guardar en el puro o en

el pondo, durante 3 dias.

6. Sacar del pondo, cernir en el cedazo, agregar panela y servir.

. Paises donde se consume

® Ecuador
® Colombia
® Peru

@ Bolivia
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Las plantas 3

han sido,uno *

de los productos

mas usados en la
preparacion de los
alimentos, algunas no

son de origen nativo,
llegaron con la colonizacion
y se quedaron hasta el dia
de hoy, en cuanto al berro,
José Velazquez (2019) Afirma:

La historia nos dice que el berro
es de Europa e incluso fue usado como
planta medicinal, por los griegos y egipcios,
pero desde que tengo memoria mis abuelos me
ensefaron su consumo, mezclado con papasy
pepa (Semillas) de zambo, era el alimento de mi nifiez,
haciendo parte de la tradicién de nuestros pueblos.

El Berro, crece junto a los riachuelos y no es
necesario el uso de quimicos para su cultivo es por ello
que su consumo ayuda en el organismo.

las pa]ééé.

La mezcla del berro y la papa a estado presente en

la cultura Indigena desde ya mucho tiempo, no solo por su
sabor si no por los beneficios que brinda a la salud,

Marina Quinchuqui (2019) comenta: mi madre me llevaba
a recolectar el berro al rio, y luego usabamos las papas
que teniamos en la casa, para realizar la preparacion,
aunque la de mejor sabor era la esperanza; ella me
ensefnaba como preparar, mientras me hablaba de sus
experiencias; es nostalgico saber que se pierde esas

costumbres con los hijos”.

FICHA DE PREPARACION
Nombre:  Papas con berro Materiales
Porciones: 4 personas Tiesto, piedra de moler,
Tiempo: 1 hora Tulpa, olla, cuchara de
palo, cedazo,
Cantidad|Unidad Ingredientes
100 G Berro
50 G Cebolla
30 G Pepa de zambo (semilla)
80 G Papa esperanza
15 G Paico
C/n Sal
PROCEDIMIENTO

1. Lavar y desinfectar el berro, tostar las pepas de zambo
en el tiesto, luego molerlas, picar la cebolla, el paico y

pelarla papa.

2. Cocinar el berro, una vez listo retirar de la tulpay llevar al
cedazo, pasar por agua fria lavando nuevamente,

reservar.

3. Hacer un refrito de la cebolla, adicionar las pepas de
zambo, agregar el paico y la papa, dejar formar una costra,

agregar el berro, salpimentary servir.

Figura 26: Papas con berro
Fuente: Autora de la investigacion

® Ecuador
® Colombia
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No hay nada

mejoren la

mafanaque un

pan caliente, y mas

aun, siéste esdeorigen

indigena; es impresionante
lamanera de transformar el

maiz, (en bebida, en sopas,

en pan, etc) hace que se aprecie

de mejor manera el legado ancestral.

No se sabe cual fue el origen de la
Roscatanda, o quién inicio con esta
técnica, pero si que hace parte de la
tradicion de pueblos; esta presente en
cada festividad, ademas es parte esencial
en rituales de agradecimiento y en tiempo
de difuntos para recordar su partida,
momentos compartidos con la familia y
poder agradecer el seguir unidos. Luz
Marina Recalde (entrevistada)

La importancia de las tradiciones,
esta en cada familia, y el respeto que se
ensena es crucial para su forma de vida,
por ello se mantiene hasta la actualidad,
como una manera de recordar su historia
y su fortaleza, por ende el respeto hacia
sus tradiciones esta en cada una de las

preparaciones o como es el caso en la
roscatanda.

Figura 27: Roscatanda
Fuente: Autora de la investigacion

FICHA DE PREPARACION

Nombre: Roscatanda Materiales
Porciones: 4 personas Tiesto, piedra de moler,
Tiempo: 1 hora batea, cedazo, Horno de

barro
Cantidad|Unidad Ingredientes
100 G Harina de maiz amarillo
45 G Panela
40 Ml Agua
PROCEDIMIENTO

1. Tostar el maiz en el tiesto, luego moler rallar la panela

2. Pasar la harina de maiz por el cedazo, agregar el agua y la
panela incorporar todos los ingredientes, dejar reposar por 15
minutos

3. Amasar y formar las roscas, luego llevar al horno de lefa,
previamente caliente.

4. Dejar hornearentre 20 a 30 minutos.

® Ecuador

Pais donde se consume
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Seguncomentan
los encuestados
alinicio, las habas,
eran secadas al sol,
para sercocinasy luego | ‘ -
consumirse; eranel alimento % Para que las caracteristicas
ideal para llevar en largos viajes. sean  adecuadas, es

. necesario que su proceso
Suproceso fue cambiando o segad,e,,.sgrealiggen lge
; : : . planta.
a través del tiempo usando el tiesto, ¢
para su trasformacion final,
obteniendo un sabor mas agradable y
de gran valor cultural, Rafael
Perugachi, (2019) comenta: “mi
abuela me llenaba los bolsillos de
habas, antes de salir de viaje, era
como los dulces para los nifios de
ahora” su sabor es caracteristico y
muy agradable, razén por la cual aun
se consume, incluso por turistas que
visitan el sector.

Existen diferentes maneras de
prepararlas entre las que sea
encuentran: haba tostada apreciada’ ™.
por la comunidad por su sabor, al{
igual, el llevarlas a un proceso de ¢/
coccion y ser acompanante de una # ‘

sopa es de igual manera otra forma de
apreciar tanto sabor como beneficios
para la salud, comenta Luz Recalde
(entrevistada).

Figura 28: Habas Tostadas
Fuente: Autora de la investigacion

FICHA DE PREPARACION

Nombre: Habas Tostadas

Porciones: 4 Personas

Tiempo: 30 minutos

Cantidad Unidad

Materiales

Tiesto, cuchara de palo.

Ingredientes

50 G Habas secas

PROCEDIMIENTO

1.Prender la tulpa, colocar el tiesto y agregar las

habas.

2.Llevarlas al tiesto para iniciar su proceso de

coccion , mover constantemente, para evitar que se

quemen.

3.Una vez tomen un color café estan listas para

consumir.

Paises donde se consume

® Ecuador
© Colombia

® Peru
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o, F

Las sopas
toman el nombre
de los ingredientes :
empleados, el uso El uso de ingredientes
de cuencos de barro adicionales en la preparacion,
o de piedras estan entre : ‘;l.ggaf en cada uno de los
los primeros utensilios SR
: : | berro: regar al final

usados para hervir los alimentos, satr,:g:tsa?g:g anf’m X3
prueba de ello las sociedades de
Nueva Guinea tiene la costumbre de
calentar piedras paraluego llevarlas
a un cuenco echo de piedra, previamente
lleno de agua y vegetales, en el pais Vasco s€
realizaba este proceso para calentar la leche o
en Peru pararealizar la pachamanca Carlos
Azcoitya (2007). Se puede notar que su proceso
ya estaba implicito en la cultura Andina.

Algunos productos usados en la
elaboracion llegaron con los espafioles y su uso
se fue involucrada en sus preparaciones.
Natividad Cachimuel (2019) comenta “mi
abuelita nos esperaba una olla de sopa cuando
llegdbamos de trabajar y siempre nos
reuniamos a conversar al rededor del fogén” lo

mas interesante de la comida era compartir las
tradiciones a través de los saberes de los
abuelos.

Figura 29: Sopa de Maiz con berro
Fuente: Autora de la investigacion

FICHA DE PREPARACION

Nombre:  Maiz con berros Materiales

Porciones: 4 personas Tiesto, Molino, Tulpa,

Tiempo: 1 hora olla, cuchara de palo.
Cantidad Unidad Ingredientes

100 G Berros

70 G Maiz blanco tierno

30 G Zanahoria

50 G Papa

10 MI | Achiote

5 @ Cebolla en bara

150 Ml | Agua

PROCEDIMIENTO

1. 1avar berros, desgranar el maiz y moler, picar
zanahoria, y pelar la papa.

2. En una olla se coloca los ingredientes, se
adiciona agua y se deja hervir, se agrega cebolla y
achiote, algo de sal.

3. Una vez las papas estén blandas se retira del
fuegoy se sirve, “para mejorar el sabor al berro se le
cocina aparte y se le vuelve a lavar antes de
colocarlo en la preparacion.

©® Ecuador
® Colombia
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Sus f ‘

inicios datan

delaépoca & 4
incaica, pero ‘
no se sabe con

exactitud donde

inicia, se fermentaba

con chaguarmishquiy

con frutas, naranjilla,

babacoy segunun

sacerdote cronista, se utilizaba

esta bebida en los pueblos

Mexicanos por los mayas, al igual

que historiadores aluden alos

esclavos, que adaptaron el maiz a sus
preparaciones, para dar como resultado
esta mezcla (Belén, 2019).

En la actualidad es una de las bebida
mas comunes en las fiestas del sector, se lo
vende con un agregado de mote o se
acompafa con pan de la region. una bebida
que se sirve friay es especial para
dar fuerza a quien lo consume,
aguante, segun comenta Agelita (2019). &

Figura 30: Champus
Fuente: Autora de la investigacion

FICHA DE PREPARACION
Nombre: Champus Materiales
Porciones: 4 personas Tiesto, Molino, Tulpa, olla,
. cuchara de palo, cedazo.
Tiempo: 2 horas
Cantidad Unidad Ingredientes
100 G Maiz amarillo
5 G Laurel
5 G Menta
70 G Panela
1 Un | Hoja de naranjo
\

PROCEDIMIENTO

1. Escoger el maiz amarillo, dejar secar y moler,
agregar agua, remover con una cuchara de palo
reservar por 15 dias.

2. Pasado los 15 dias cernir, colocar en una olla y
llevar a la tulpa dejar hervir, removiendo
constantemente, agregar laurel, la meta, la panela y
las hojas de naranjo.

3. Cocinar hasta tener el punto exacto (cremoso)

4. Servir frio, se acompafia con mote.

® Ecuador
® Colombia
 ®Peru

Pais donde se consume
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Elzambo ha
estado presente
en preparaciones
tanto dulces como
saladas, perolamas
apreciada es el asado, por
mantener sus sabores sin
uso de productos adicionales;
siempre ha estado presente en
Otavalo. Luz Marina (2019)

En algunos sectores lo
entierran ,prenden el fuego y
mientras esta, preparar otros
alimentos; se debe dejar
reposar durante 2 dias para
que tenga un sabor mas
dulce.

Existen varias teorias de su proceder
y preparacion pero su adaptacion lo
caracteriza. “Por mucho tiempo se penso que
fue domesticado en Mesoamérica, en base a 1a
extensién geografica de variantes de su
denominaciéon (alcayote, chilacayote)... pero en los
andes peruanos hay restos con 5500 anos de
antigiedad” (Andrés,1990). se extiende por toda
Ameérica pero se da mejor en clima templado o frid.

El zambo es un producto tan versatil, que si
se desea se puede hacer en sopas o postres,
incluso se usa sus semillas. Julian (2019) afirma.
“Tostar las pepas del zambo y agregar aji, es algo
agradable y mas cuando se acompafia con papas o
maiz asado; produce nostalgia recordar a nuestros
familiares através de la comiday mas aun nuestras
vivencias en torno a la mesa”. La versatilidad de
este producto permite el uso de sus semillas para
ser parte de otras preparaciones, con un sabor muy
apreciado por los pobladores de la zona.

Figura 31: Zambo asado
Fuente: Autora de la investigacion

FICHA DE PREPARACION
Nombre:  Zambo Asado Materiales
Porciones: 4 personas Tulpa
Tiempo: 8 horas

Cantidad|Unidad Ingredientes

1 Un  zambo tierno

PROCEDIMIENTO

propia cascara.

1. Se corta el zambo teniendo en cuenta que esté
tierno, esto se nota por su color verde amarillento.

2. Dejar durante 2 dias reposar antes de la
preparacion.

3. Preparar el fuego, colocar el zambo, girarlo cada
15 min aproximadamente; cuando tome un color
marrén se retira del fuego.

4. Servir, por lo general se parte y se consume en su

Pais donde se consume

® Ecuador
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Elzamboesta
presente en gran parte de la ™
zona Andina, muy apreciado
por su sabor caracteristico,
sus semillas, después de pasar
por un proceso de tostado, son
usadas en otras preparaciones, como
las papas con berroy el aji de pepa de
zambo. Sutiempo de cosecha esta entre
los meses de junio y julio; crece en todos
los pisos climaticos , pero se adapta mejor
en climas frios, su notable color verde,
permite diferenciarlo, pero existen

variedades de color blancos y amarillo
verdoso, en México se lo conoce como
alcayote y chilacayote. Para que gane su
sabor dulce se lo corta y se deja a la
intemperie por algunos dias. (Ministerio
de Cultura y Patrimonio, 2018)

Figura 32: Zambo dulce
Fuente: Autora de la investigacion

FICHA DE PREPARACION
Nombre: Zambo Dulce Materiales
Porciones: 4 personas Tulpa, olla.

Tiempo: 1 hora

Cantidad Unidad Ingredientes

1 Un  Zambo tierno (Joven)

300 G Panela

500 Ml Agua

PROCEDIMIENTO

1. Lavary desinfectar.

2. Retirar toda su parte interior con la ayuda de una
cuchara, colocaren unaolla, llevar al fuego, agregar
aguay panela, remover constantemente hasta que se
cocine por completo.

3.Dejar enfriary servir, se acompaia con roscatanda.
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Las habas
se consideran
un producto centro v
asiatico, pero que gracias™s
asu elaboracion ancestral
son parte de la ZonaAndina,
puesto que es tostadaen el
tiesto su consumo es familiar,
esta presente en las festividades,
por lo general se acompana con papa

y ocas, es un alimento que ayuda
en largas caminatas (Rafael Perugachi,
2019).

A pesar de ser un producto con
buena fuente proteinica y ayuda en la
energia del cuerpo, ya son pocos los
lugares donde se realiza, puesto que la
remplazan por otro tipo de alimentos que
salen en la actualidad y los hijos ya no se
interesan por realizar este tipo de
preparaciones, ya no hacen por aprender,
manifiesta la sefiora Natividad
Cachimuel.

Figura 33: Habas calpo
Fuente: Autora de la investigacion

Actualmente se prepara
en olla y las habas se
pueden tener listas con
antelacion.

Se las conoce también
como habas calpu.

FICHA DE PREPARACION

Nombre: Habas Calpo
Porciones: 4 personas

Tiempo: 1 hora

Cantidad Unidad

Un |Habas tostadas

Materiales
Tulpa, olla, tiesto.

Ingredientes

1
500 Ml |Agua

10 G |Sal

PROCEDIMIENTO

1. Lavary desinfectar las habas.
2.Tostar las habas en el tiesto, cuando estén listas se
agrega agua, una vez estén suaves se retira del fuego,
se adiciona sal y se sirve.
3.Se acompafa conocasy papas.
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NOTAS

En algunos lugares se agrega
cebolla, huevo y culantro para
mejorar su textura y sabor.
En su preparacion, se sugiere
utilizar guantes de latex, para
evitarirritacién o piquifa. .

El aji de piedra se
realiza desde hace mucho
tiempo, su sabor picante,
acompana muy bien a las papas,
las ocas y el maiz.

Comenta la sefiora Angelita,
“Para evitar que pique demasiado,
se debe retirar las semillas y las venas que
tiene en su interior, luego se debe lavar
muy bien”.

Un producto que esta presente en
culturas indigenas y es parte de su
cosmovision, usado como elemento para
iniciacion, purificacion y para alejar los
malos espiritus, apreciado para muchos no
agradable para otros, infaltable en la mesas
de humildes hogares y de grandes
restaurantes.

La friccion que se le realiza a través
de las piedras, permite que salga su sabory
potencie su grado picante, acompafiado
con sal genera un producto de un sabor

muy agradable y aromatico, no importar lo
mucho que pique, porque siempre habra un
aji para cada gusto (Luz Marina Recalde,
2019).

Figura 34: Aji de piedra
Fuente: Autora de la investigacion

FICHA DE PREPARACION
Nombre: Aji de piedra Materiales
Porciones: 4 personas Olla, piedra de moler.
Tiempo: 30 minutos

Cantidad Unidad Ingredientes

1 Un | Aji rocoto
30 Ml |Agua
5 G Sal

PROCEDIMIENTO

1.Lavar ydesinfectarlos ajies.

2. Llevaralapiedra de moler, agregar el aji, adicionar
poco a poco la sal, se repite el proceso hasta tener
una pasta homogénea.

3. Retirar de la piedra con la ayuda de una cuchara y
se pasa a unrecipiente, se agrega sal, y agua.

Pais donde se consume

® Ecuador
® Colombia
® Peru

© México
® Bolivia

\
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FICHA DE PREPARACION
Nombre: Mashua asada Materiales
Porciones: 4 personas Lefa o carbon

Tiempo: 45 minutos

Cantidad Unidad Ingredientes
8 Un | Mashuas

Las mashuas ! 5. 5 G |sal
son consideradas com@ NOTAS
un excelente diurético,
es un producto usado para
problemas de préstata, y para¥ -
limpiar vias urinarias ademas |
de poseer grandes beneficios para it PROCEDIMIENTO
la salud, por tener carbohidratos el v
complejos que dan energia al cuerpo.

Entre las maneras de trasformacion<
estan, los pures, las sopas, los licuados,
el budiny las coladas (comercio, 2018).

1. Endulzar (dejar secar al sol)

2.Lavaryreservar.

3. Llevar al fuego, girando canda 2 a 3 minutos, hasta
que tome un color marrén

3. Retirar del fuego y servir.

Nota:

En algunas comunidades realizan este proceso
sobre el tiesto y en otras con un palo como brocheta,
al final se adiciona sal y se consume, de igual manera
puede ser cocinada.
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Algo caracteristico de este
tubérculo que hace parte de la historia de
los pueblos Andinos, es su manera
caracteristica para alistarlo para el
consumo, se inicia dejando al sol
durante algunos dias, (4 a 5), para que

Pais donde se consume {3

obtenga su sabor dulce, luego se

trasforma a gusto de quien lo prepare.
® Ecuador
© Colombia =
©® Peru :

Figura 35: Mashua asada
Fuente: Autora de la investigacion
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FICHA DE PREPARACION

Nombre: Papas con Bledo Materiales
Porciones: 4 personas Tulpa, cedazo, olla,
Tiempo: 30 minutos desto
Cantidad Unidad Ingredientes
! 50 G Bledo
Un producto : 20 G  Papa esperanza

usado desde la época
precolombina, y segun
excavaciones arqueologica
se descubri6 algunos vestigios o
de su consumo por parte de las § : S |
civilizaciones de la época que eran 3 . S0 PROCEDIMIENTO
de Mesoamerica, incluso era prohibido ¢ -
su consumo por los espanoles durante
la conquista.

se le denomina bledo a la hoja y
amaranto a su semilla, su fuente de
proteina se estima en 16% un contenido
de aminoacidos, minerales y vitaminas,
rico en acido foélico, niacina, calcio, hierro
y fosforo, ademas de un alto contenido
caldrico, carbohidratos, fibra y sales
minerales.(Grave 2013)

1. Lavary desinfectar.

2. llevar al fuego en una olla con agua, dejra hervir
una vezlisto, retirar del fuego y tamizar lavary
reservar.

3. Cocer las papas, agregarlas al bledo, incorporar

los ingredientes dejar en el fuego removiendo

constantemente.

4.Agregar sal y servir. se puede picar cebollalarga en

la preparacion.

De sabor agradable y fuente de 4 . : 7 Pais donde se consume #
proteinas, buena fibra para el cuerpo, ! -

ademas de agradable sabor, era por ‘ . @

excelencia la planta mas consumida por & Ecuador
los pobladores de la zona, les aportaba Y7/ © México
energia y brindaba nutrientes necesarios . ¢ e - . v @ Guatemala
para su desarrollo. : @ Pert

Figura 36: Papas con Bledo
Fuente: Autora de la investigacion
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Gracias a las ensefianzas de los antepasados y su tradicién se puede mantener viva
una preparacion, buscando que a través de este tipo de elementos se pueda llegar a mas
personas, incluso que no pertenezcan a la comunidad, ademas puedan tener la motivacion
para realizar o conocer mas de las elaboraciones y su lugar de origen, contribuyendo en la

perpetuacion de una cultura y su pasado.

El presente catalogo fue disefiado con el propdsito de mantener viva una tradicion y
perpetuar el legado que dejaron los antepasados del sector, una forma mas acertada de
preservacién de saberes a través del tiempo, que se convierte en motivo de consulta y da

paso a nuevas ideas para continuar la investigacion.

Las imagenes usadas en este material son propias del autor.
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7 CONCLUSIONES

La presente investigacion permite enriquecer y documentar los saberes de personas que
aun mantienen los sabores de identidad en su memoria, y se busca a través de este medio,

perpetuarlos a través del tiempo en este caso a través de un catalogo.

Algunas elaboraciones se estan perdiendo con el tiempo, y tan solo se estan reflejando
en la memoria de quienes aun recuerdan con nostalgia su sabor, puesto que con el paso de
los afios son pocas las personas que desean continuar fortaleciendo este tipo de actividad,

por ende, se refleja la necesidad de asentar esta informacion.

Los ingredientes usados en las diferentes preparaciones son un mestizaje que fue traido
a los habitantes de la zona, después de la colonizacién, pero sus raices notan que su
aceptacion y el implemento a sus costumbres a través del toque caracteristico por sus

ancestrales formas de prepararlos, los adoptaron como propios.

Algunos productos como el maiz son parte de la cosmovision Andina, por ende, de su
cultura al igual que el aji, la mashua, la papa, por mencionar los principales, que fueron base
para la presente investigacion, el uso de plantas como el berro que proviene de Europa,
fueron rapidamente aceptadas e integradas en las preparaciones cotidianas manteniéndose

aln en nuestros dias.

El uso de instrumentos adecuados para la preparacion de este tipo de elaboraciones es
muy importante, puesto que el sabor esta implicito en la manera de transformarse; el calor
que trasfiere el tiesto a una determinada preparacion, no es igual al satén usada en la
actualidad, o la maduracién que permite un puro o un anfora de barro, a los barriles que se

usan en el proceso de guarda; cada utensilio transfiere particular a los alimentos
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8 RECOMENDACIONES

Se recomienda ampliar y aumentar el nimero de catalogos, que estén enfocados en las
elaboraciones ancestrales, de igual forma que los estudiantes continten realizando este tipo
de investigaciones, aumentando la informacion adecuada para perpetuar el proceso que es

de caracter patrimonial.

Una manera mas directa de perpetuar una tradicion y llegar a diferentes lugares, de
manera rapida, teniendo una informacion acertada en cuanto a un proceso y su elaboracion
seria videos, que sean compartidos en los sitios web, donde la informacion traspasa fronteras

y se mantiene en el tiempo.

Se recomienda una investigacion a traves de diferentes fuentes, fidedignas para
determinar las raices de cada uno de los productos que se encuentran en las elaboraciones,
permitiendo obtener un resultado favorable en aquellos productos que son de caracter
patrimonial, este proceso puede determinar los productos que fueron parte de nuestra historia

y aquellos que formaron parte después de la conquista.

Seria conveniente iniciar con un proceso de asentamiento de informacion, que determine
los diferentes procesos que llevaron al uso de productos que llegaron con la conquista y
rescatar aquellos que son parte de la cultura y su tradicion, aquellos que son parte de su
cultura pero que fueron inducidos por otro tipo de culturas y generar una comparacion con

los productos del sector y sus usos.

Es importante el uso de utensilios de caracter ancestral, para determinar su incidencia
en las preparaciones realizadas en ellos, fortalecer este tipo de utensilios a través de
testimonios, capacitaciones y preparaciones, con el fin de motivar a su uso y la importancia
que tiene en la cocina ancestral, el realizar una serie de demostraciones que permitan obtener
las cualidades que les diferencia ante las preparaciones actuales a través de la comparacion

de sabores.
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10. ANEXOS

Anexo |: Encuesta

,“I1]7  PONTIFICIA UNIVERSIDAD SEDE
-/ CATOLICA DEL ECUADOR IBARRA
ENCUESTA

Objetivo: La presente encuesta esta dirigida a los habitantes de Otavalo con el propdsito de
recabar informacion relevante para el RESCATE DE LA GASTRONOMIA INDIGENA
DEL CANTON OTAVALO, PROVINCIA DE IMBABURA, A TRAVES DEL DISENO
DE UN CATALOGO DE LAS PREPARACIONES GASTRONOMICAS

INSTRUCCIONES:

e Leadetenidamente la pregunta antes de contestarla

e Marque con una X segln corresponda su respuesta

1. ¢Qué tiempo lleva viviendo en el sector?

Recientemente ( ) Desde su nacimiento () Mas de 10 afios ( )

2. ¢Qué tipo de preparaciones ancestrales conoce, marque aquellas que ha tenido la
oportunidad de probar?

Papas con berro ( ) Habascalpo ( ) Zambo asado ( ) Catzos ( ) Champus ( )
Roscatanda () Churu Api () Sopa de maiz () otros:

3. Donde tuvo la oportunidad de apreciar (comer) las preparaciones anteriormente
mencionadas:

107



En restaurantes( ) En festividades del Sector ( ) Enlacasa( ) Otro()-cual:

4. ¢Tiene conocimiento de la manera como se prepara estas recetas ancestrales?

Si()No()

5. ¢Le agradaria que hubiese un medio accesible para poder realizar este tipo de

preparaciones y ademas le permita conocer parte de su historia y beneficios?

Si()No()

6. ¢Considera usted necesario la documentacion de las preparaciones ancestrales?

Si()No()

7. ¢Ha visto alguna vez un catalogo gastronémico?

Si()No()

8. ¢Cree usted que es importante este tipo de investigaciones dentro de una comunidad,

para?

Afianzar los conocimientos () mantener una tradicién a través del tiempo ( ) motivar a
los jovenes a no perder su identidad () para que los demaés se enteren de la historia del

sector ()

9. ¢Considera que las costumbres en torno a la mesa se han perdido con el paso del

tiempo?

Si()No ()noleinteresa ()
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10. ¢Cual cree usted que fue el mayor inconveniente que provoco la mayor desaparicion

de esta cultura gastronémica?

Escases de productos ( ) falta de interés por aprender () las nuevas costumbres ()

la poca demanda de consumo de estas preparaciones (') otros motivos ( )

Cuales:

11. ;Qué tipo de informacion le gustaria encontrar en el Catalogo gastronémico de

preparaciones Ancestrales?

Fotos ( ) locales donde existan las preparaciones ( ) precios ( ) valor nutricional

() mapas de lugares () Historia de las preparaciones ()
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Anexo I1: Entrevista
MODELO DE ENTREVISTA

Las diferentes preguntas realizadas a continuacién, estan enfocadas en ampliar el
conocimiento referente a las preparaciones culinarias del canton Otavalo provincia de
Imbabura, con el fin de determinar con mayor claridad el proceso que esta casi llevando a su

mestizaje e incluso su desaparicion.

Las personas entrevistadas fueron seleccionadas, por su grado de conocimiento con respecto

al tema, y en algunos casos por ser parte de la realizacion de algunas preparaciones culinaria.

Nombre completo:

Contacto:

Ocupacion:

Edad:

1. ¢Qué tipo de preparaciones ha tenido la oportunidad de probar y a través de que

medio lo hizo?

2. ¢Por qué cree que estas preparaciones ya no se realizan con tanta frecuencia en la

actualidad?

3. ¢Considera que las nuevas generaciones, no contintian este proceso por algin motivo

en particular?

4. ¢Las festividades en torno a las creencias ancestrales, buscan dar importancia a las

preparaciones autoctonas del sector?
5. ¢Considera usted que en la actualidad se preocupa mas por la venta de un producto,

que por su importancia cultural? De ser asi que se debe hacer segin su criterio

personal.
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6. ¢Cual seria la mejor manera de mantener este legado a través del tiempo? Y qué

importancia tendria para la comunidad en caso de realizarse.

7. ¢Esnecesario la difusion de este tipo de material? Y cual seria su importancia dentro

del proceso cultural del sector.

8. ¢Quiénes serian los principales beneficiarios de este material?

9. ¢Que tipo de formato se deberia usar para el asentamiento de la informacién?

10. ¢Qué informacion relevante piensa que se debe incluir en el catalogo?
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Anexo I11: Plan de trabajo final

£ > > P i

Pontificia Universidad Cat6lica del Ecuador

Sede Ibarra

CARRERA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS
GASTRONOMICAS

TEMA:

RESCATE DE LA GASTRONOMIA INDIGENA DEL CANTON OTAVALDO,
PROVINCIA DE IMBABURA, A TRAVES DEL DISENO DE UN CATALOGO DE
LAS PREPARACIONES GASTRONOMICAS.

LINEA DE INVESTIGACION 11:
Disefo, Infraestructura y sistema sociales y ambientales para un habitat sostenible
SUB LINEA: Sociedad, Cultura, Patrimonio e Identidad

AUTOR/A: JENNY ANDREA POTOSI YAMA

IBARRA 2017
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1. NOMBRE DEL PROYECTO

“RESCATE DE LA GASTRONOMIA INDIGENA DEL CANTON OTAVALO,
PROVINCIA DE IMBABURA, A TRAVES DEL DISENO DE UN CATALOGO DE
LAS PREPARACIONES GASTRONOMICAS”

2. CONTEXTUALIZACION

En la actualidad se maneja diferentes técnicas y métodos, que encaminan al
descubrimiento de sabores, colores, texturas y un sinnimero de sensaciones, que generan en
los sentidos nuevas opciones de consumo, es a tal grado que se habla de cocina no como una
necesidad, sino por el contrario como un lujo y en varias ocasiones como una satisfaccion al
ego, es por esto, que se pretende obtener una razon lo suficientemente fuerte para la
elaboracion del proyecto: RESCATE DE LA GASTRONOMIA INDIGENA DEL
CANTON OTAVALO, PROVINCIA DE IMBABURA, A TRAVES DEL DISENO DE UN
CATALOGO DE LAS PREPARACIONES GASTRONOMICAS.

Con el propdsito de evitar su desaparicion a traves del tiempo por métodos o técnicas,
que bien nos llevan a un gran avance; pero que hacen que perdamos el interés por aquello
que fue el inicio de todo este proceso gastronomico. El propésito de este proyecto es obtener
informacidn necesaria para que la elaboracion quede plasmada en recetas, que puedan ser

usadas en cualquier lugar, buscando que su sabor y preparacion perduren a través del tiempo.

Para obtener los resultados apropiados en la elaboracion del catdlogo se ve en la
necesidad de llevar un registro tanto presencial como filmico, de cada proceso, con el
propdsito de obtener un acercamiento mas veraz de sus preparaciones, cabe resaltar que cada
elemento es en un aspecto fuente de conocimiento que pasara a través de las generaciones,
el proposito de este proyecto se enfoca en mantener este legado a través de este implemento

para que sirva como fuente de investigacién y como apoyo en actividades de culturizacion.

Se pretende llevar a los paladares refinados de la actualidad, los sabores y tradiciones
ancestrales, haciendo que se obtenga un agrado por ello que se conviertan en método no solo
de curiosidad, sino de investigacion y posterior incorporacion en diferentes platillos. Este

proyecto quiere generar expectativa y agrado, por los inicios en preparaciones, involucrarse
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en la necesidad de consumo que llevo al hombre a obtener productos y mezclar sabores, que

generaban alegria y union a través de una gran fogata de saberes.

3. JUSTIFICACION

Gracias a los cambios actuales y los avances tecnoldgicos, es mas comun el encontrar
preparaciones de diferentes lugares del mundo, generando una expectativa de la procedencia
de una determinada elaboracion, no solo en su desarrollo sino en sus costumbres y maneras
de preparacion; a través del proceso de globalizacion se obtiene beneficios tanto
gastronémicos como turisticos, que enfocados desde el punto de vista adquisitivo, mejoran
en gran porcentaje la calidad de vida de un sector en particular, en este caso la provincia de

Imbabura.

La estandarizacion es garantizar que los procesos que se desarrollan en una organizacion,
sean ejecutados de una manera uniforme por todos los involucrados en él, para asegurar la

calidad de los productos/servicios. (Univalle, 2016)

La globalizacion es un proceso de interaccion e integracion entre la gente, las empresas y
los gobiernos de diferentes Naciones. Es un proceso en funcién del comercio y la inversion
en el ambito internacional, el cual cuenta con el respaldo de las tecnologias de informacion.
Este proceso produce efectos en el medio ambiente, la cultura, los sistemas politicos, el
desarrollo, la gastronomia y la prosperidad econémica, al igual que en el bienestar fisico de
los seres humanos que conforman las sociedades de todo el mundo. (Istitute, 2016)

El generar un elemento que permita obtener informacion detallada de un producto, hace
que se cuestione, su proceder y por ende sus costumbres, esto tiene notablemente dos

aspectos importantes que otorgan importancia en su elaboracién:

El primero es evitar que se pierda este tipo de preparaciones y que perduren a traves del

tiempo, conservando caracteristicas y elaboracion

El segundo es el proceso global que se puede llegar a tener a traves de medios masivos
de informacién, dandole un valor agregado, que seria el obtener mayor afluencia deturismo

gracias al conocimiento de dichas preparaciones.

114



Los beneficiarios del presente proyecto serdn los pobladores de la zona, de igual
manera estudiantes, docentes y turistas ya que a través del catalogo se pueden descubrir las
diferentes preparaciones dando una posibilidad de conocimiento y curiosidad ante sus

creadores.

4. OBJETIVOS

GENERAL

Realizar un catadlogo gastronémico con preparaciones ancestrales de la cultura
indigena del cantén Otavalo, con la finalidad de evitar que se pierda las caracteristicas

propias de sus elaboraciones y se puedan trasmitir a futuras generaciones.

ESPECIFICOS

e Desarrollar una investigacion documental que permita sentar las bases tedricas
y cientificas de la gastronomia de la cultura indigena del cantén Otavalo y el

impacto sufrido a través del tiempo.
e Diagnosticar la situacion actual de Otavalo en relacion al rescate del
patrimonio cultural, entorno a su gastronomia y el impacto generado en la

poblacion con el paso del tiempo.

e Elaborar un catalogo con preparaciones gastronomicas de la cultura indigena

de Otavalo, basado en los resultados de la investigacion de campo.
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5. DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proceso inicia con la investigacion palpable de cada preparacion gastrondmica de
esta cultura, documentando paso a paso las elaboraciones y sus diferentes antecedentes;
informacidn generada por cada nativo, se realizara una comparacion de las preparaciones
con el proposito de obtener un acercamiento a la receta original, proceso que sera
documentado, obteniendo material fotografico necesario para poder mejorar el resultado
final, para poder obtener un acercamiento a la receta se tomara muestras de diferentes lugares
donde se pretende vivenciar la preparacion ya que se sabe que puede variar de casa a casay

el interés es tener un punto viable para poder asentar los datos con el menor error posible.

Se realizara un proceso de conocimiento a diferentes gestores culturales del canton con
el proposito de tener un reconocimiento a la labor desempefiada por cada uno de los
colaboradores patrimoniales de la zona, el propdsito de generar este tipo de actividades es
para rescatar los procesos culturales que a través del tiempo se pueden perder por el constante
cambio es resaltar su trabajo y permitir que los lectores se interesen por este proceso teniendo

el agrado de conocer el territorio e indirectamente generar turismo en esta zona determinada.

Con la informacion obtenida se iniciara con el proceso de la creacion del catalogo
teniendo en cuenta los colores e imagenes apropiadas para que tenga el realce y el impacto
esperado para ello se buscara la colaboracion de disefiadores y creadores graficos, buscando
una adecuada composicion entre lo expuesto y el publico a quien esta dirigido, en este punto
es de crucial importancia el tener una combinacién armonica ya que de esta manera se

obtendra el impacto deseado.

Se contara con un analisis de los impactos positivos y/o negativos que la investigacion
genere en los ambitos culturales, sociales, educativos, turisticos y regionales para de esta
manera obtener un balance de la situacién y sus diferentes cambios a través de tabulaciones

y registros, teniendo un analisis del proceso y su impacto.
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6. ORGANIZACION METODOLOGICA

El presente proyecto es una investigacion aplicada por lo que no requiere de hipdtesis a
ser demostradas, por cuanto se manifiesta en los objetivos el proyecto se ira desarrollando
con base a cada objetivo teniendo a bien el organizar la informacion de tal manera que se
pueda utilizar para la elaboracion del catalogo con los requerimientos apropiados, resultantes
de la investigacion y asentamiento de datos obtenidos, permitiendo la tabulacion vy el

asentamiento de datos.

6.1. Métodos

6.1.1. Inductivo: contribuira en el analisis de la poblacion y sus diferentes factores, con
el proposito de evidenciar las diferentes preparaciones y las variaciones de las
mismas, para poder asentar de manera mas precisa los elementos adecuados de

las preparaciones.

6.1.2. Deductivo: este método servira para desarrollar los objetivos planteados, con el
proposito de obtener la informacion apropiada para su correcto asentamiento,

teniendo implicito esto en los objetivos generales

6.1.3. Analitico - Sintético: sera para poder construir los elementos teoricos, asi como
para analizar la informacion captada con los diferentes instrumentos de
investigacion cientifica previstos en este proyecto. De igual manera las
propuestas referidas a la elaboracion de un catalogo que evidencie las diferentes

preparaciones indigenas del sector de Otavalo.

6.2. Técnicas

621. Entrevistas: se realizara diferentes entrevistas, con el propdsito de obtener un
mayor acercamiento a la comunidad, de esta manera obtener la informacion

necesaria para el asentamiento de la informacion, teniendo como parte crucial la
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evidencia obtenida en el proceso.

622. Encuestas: aplicadas con el proposito de obtener informacion necesaria para
determinar la necesidad del proyecto y el impacto que genera en la comunidad

indigena la elaboracion de este tipo de material.

6.3. Observacion: la finalidad es obtener de manera mas detallada las diferentes técnicas
y métodos que se necesitan para la elaboracion de los diferentes productos y de igual

manera como una fuente méas confiable para el posterior asentamiento.

6.4. Instrumentos

Para que el proceso anteriormente mencionado tenga la valides y la eficacia necesaria se ve
en la necesidad de tener los siguientes instrumentos:

Cuestionarios

fichas de observacion

fichas nemotécnicas

instrumentos operativos como: fotografias, y videograbadoras.

7. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

| Actividades | Mes1 | Mes2 [ Mes3 | Mes4 | Mes5 | Mes6 |
Tiempo

| 1. Marco tedrico | v ] \ \ | \ \
1.1. Adquisicion de la bibliografia v

| 1.2. Andlisis de informacion | v
1.3. Redaccion v

| 2.Diagndstico |
2.1. Disefio de instrumentos

| 2.2. Aplicacion de instrumentos |
2.3. Tabulacion y analisis de la

| 2.4.FODA |
3. Aplicacion

| 3.1 Elaboracién del catdlogo |

I
L
UL

<
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3.2. Estructuracion del catalogo
| 3.3. Disefio del catalogo |

4. Difusion

| 4.1. Entrega del Catalogo |

5. Impactos

| 5.1 Social |

5.2. Econdmico
| 5.3. Cultural |

5.4. Turistico
6. Conclusiones y recomendaciones

ANIANIANIAN

7. Presentacion del informe final

AN

8. RECURSOS Y PRESUPUESTO

Para el desarrollo de este proyecto de investigacion se emplearan los siguientes recursos:

a) Humanos

Créditos de titulacion 1200 $
Subtotal 1200 $
b) Materiales

Papeles 30 $
Texto 10 $
Empastados 60 $
Anillados 30 $
Copias 40 $
CDS 10 $
Fotografias 10 $
Subtotal 200 $
c) Otros

Viaticos y movilizacion 100 $
Refrigerios 30 $
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Servicio de internet 70 $
Subtotal 200 $
A+b+c 1600

+ 15% de imprevistos 1840 $
TOTAL 3440 3

9. FINANCIAMIENTO

Los costos que demanda el proyecto corren a cargo del investigador.
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