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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE. -

El objetivo de este trabajo es analizar la evolucién de las técnicas ancestrales de la cocina
rural imbaburefia por medio de un andlisis comparativo que explique los cambios en el
paso del tiempo. La metodologia utilizada parte de una investigacion bésica con un
enfoque mixto. Se analizan los resultados de las encuestas aplicadas a personas adultas
mayores de Imbabura. Adicional a esto, se tomo en cuenta la opinidn de profesionales en
gastronomia a través de entrevistas de seis preguntas abiertas y charlas con los habitantes
originarios de las diferentes zonas. Como resultados se tiene la identificacion de siete
métodos de coccion, que incluyen cocinar en ollas de barro, utilizar fogones de lefia,
cocinar envuelto en hojas, preparar pachamanca, hervir, asar, tostar y utilizar hornos de
tierra. Ademads, existen cinco meétodos de conservacion, como el secado al sol, la
fermentacion, la preparacion de charqui, el ahumado y el remojo, asi como dos técnicas de
molido: molido manual en piedra y molido manual en molino. Estos hallazgos reposan en
una revista digital la cual contiene un codigo QR. Se concluye que, al elaborar un analisis
evolutivo de las técnicas culinarias desde la era prehispanica, en que las comunidades
primitivas carecian de conocimientos sobre la coccion de alimentos. Con el tiempo, se
cuenta la anécdota de como, accidentalmente, un trozo de carne cae en el fuego y se
aprende a cocinar y preservar los alimentos. A medida que pasan los afios, se descubre el
uso del metal y se desarrollan los reverberos. Con la evolucion, aparecen las cocinas de
queroseno y mas tarde, las cocinas a gas. Actualmente, estamos en la era de las cocinas de
induccion, reflejando asi la continua evolucion de las técnicas culinarias a lo largo de la

historia.

PALABRAS CLAVE: cocina rural imbaburefia, técnicas culinarias ancestrales, rescate

culinario, geoparque Imbabura
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2. ABSTRACT. -

The objective of this research is to analyze the evolution of ancestral techniques of
Imbabura's rural cuisine through a comparative analysis that explains the changes over
time. The methodology used is based on basic research with a mixed approach. The results
of surveys applied to elderly people from Imbabura are analyzed. In addition to this, the
opinion of gastronomy professionals was taken into account through interviews consisting
of six open-ended questions and conversations with native inhabitants from different areas.
As a result, seven cooking methods were identified, including cooking in clay pots, using
wood stoves, cooking wrapped in leaves, preparing pachamanca, boiling, roasting,
toasting, and using earth ovens. Furthermore, there are five preservation methods, such as
sun drying, fermentation, preparing jerky, smoking, and soaking, as well as two grinding
techniques: manual grinding with stones and manual grinding with a mill. These findings
are published in a digital magazine that contains a QR code. It is concluded that, by
elaborating an evolutionary analysis of culinary techniques since the pre-Hispanic era,
when primitive communities lacked knowledge of cooking food. Over time, the anecdote is
told of how, accidentally, a piece of meat falls into the fire and people learn to cook and
preserve food. As the years go by, the use of metal is discovered, and reverberators are
developed. With evolution, kerosene stoves appear and later, gas stoves. Currently, we are
in the era of induction cookers, thus reflecting the continuous evolution of culinary

techniques throughout history.

KEYWORDS: rural Imbabura cuisine, ancestral culinary techniques, culinary rescue,

Imbabura Geopark
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3. INTRODUCCION. -

En el corazon de Imbabura, reposa una rica herencia culinaria profundamente entrelazada
con la tradicion y cultura. Este proyecto de investigacion se adentra en la evolucion de
técnicas culinarias ancestrales de la cocina rural imbaburefia, para desentrafiar los origenes,
historia y progresion de estas practicas. Las técnicas culinarias ancestrales son métodos
tradicionales de preparacion, coccion y conservacion de alimentos que han sido
transmitidas de generacion en generacion a lo largo del tiempo, son muy utiles en la
practica de cocina y son portadoras de historias, tradiciones y conocimientos
desempefiando un papel fundamental en la identidad cultural al establecer una conexion
tangible con el pasado. Asimismo, las diferentes técnicas culinarias ancestrales afiaden
caracteristicas especiales a las preparaciones culinarias. Este tema surgi6 por una salida de
campo que realizé la universidad y se pudo evidenciar que la parte ancestral se esta
perdiendo. A pesar de su relevancia en la identidad cultural, las técnicas culinarias
ancestrales estan en peligro de desaparecer o ser olvidadas debido al surgimiento de nuevas
tecnologias. Ante esta problematica se plantean las siguientes preguntas: a) ¢Cudles son
las principales fuentes bibliograficas que describen la cocina rural imbaburefia y su
evolucion a lo largo del tiempo? b) ¢(Como han evolucionado a lo largo de las
generaciones las técnicas culinarias ancestrales utilizadas en la cocina rural imbaburefia, y
cuéles son los factores a que han influido en estos cambios? c) ¢Cuales son los elementos
esenciales que deben incluirse en una revista digital que presente los resultados de la
investigacién sobre la cocina rural imbaburefia, asegurando su efectividad y accesibilidad
para el publico objetivo? El objetivo general de esta investigacion trata de analizar la
evolucion de las técnicas ancestrales de la cocina rural imbaburefia por medio de un
analisis comparativo que explique los cambios en el paso del tiempo. Para dar
cumplimiento al objetivo general se plantearon tres objetivos especificos que son: uno
realizar una investigacion bibliografica exhaustiva a cerca de las técnicas culinarias
ancestrales de la cocina rural imbaburefia y su evolucion a través de un marco teérico, dos
desarrollar un anélisis evolutivo de las técnicas culinarias ancestrales de la cocina rural
imbaburefia y tres disefiar una revista sobre los resultados de la presente investigacion. La
metodologia inicia con una investigacién basica con un enfoque mixto, se aplicaron los
métodos inductivo- deductivo y analitico- sintético las técnicas fueron encuestas,

entrevistas y observacion, los instrumentos utilizados el cuestionario, guion de entrevista y



ficha de observacion y se us6 la calculadora automéatica AEN para encontrar la muestra de
las zonas rurales de la provincia dando como resultado a 165 encuestado y cuatro
entrevistas. Como consecuencia se tiene la identificacion de ocho métodos de coccion, que
incluyen cocinar en ollas de barro, utilizar fogones de lefia, cocinar envuelto en hojas,
preparar pachamanca, hervir, asar, tostar y utilizar hornos de lefia. Ademas, existen seis
métodos de conservacion, como el secado al sol, la fermentacion, la preparacion de
charqui, el ahumado, el remojo y desaglie, asi como dos técnicas de molido: molido
manual en piedra y molido manual en molino. Estos hallazgos reposan en una revista
digital la cual contiene un codigo QR. EL trabajo de investigacion contempla cuatro
apartados el primero es el estado del arte en donde se revisaron trabajos similares. El
segundo apartado trata de la metodologia donde se muestra el trabajo de campo realizado
desde la fecha hasta utilizando los instrumentos como son encuesta con diez preguntas
cerradas, entrevistas con seis preguntas abiertas y la observacion. En el tercer apartado se
encuentran los resultados cuantitativos los cuales se presentan mediante graficos que
indican los porcentajes de respuesta de 165 encuestados; por otro lado, los resultados
cualitativos se refieren a las entrevistas hechas a cuatro personas conocedoras del tema.
Ademas, se desarrolla la propuesta de la autora, la cual es una revista con las técnicas
culinarias ancestrales. Por otro lado, la mayor parte de la informacion se encuentra en
repositorios de universidades nacionales e internacionales. Asi mismo, la revista
ecuatoriana Alfa brindé informacion significativa sobre las técnicas culinarias ancestrales
de la cocina rural imbaburefia. Ademas, se evidencia que la informacion reposa en libros
importantes como el Sabor de la memoria de Julio Pazos. Con esto se dio respuesta a la
primera pregunta de investigacion: ;cuales son las principales fuentes bibliograficas que
describen la cocina rural imbaburefia y su evolucién a lo largo del tiempo? Las mujeres
han desempefiado un papel crucial en la transmision de las técnicas a lo largo de las
generaciones, destacando su contribucion fundamental a la preservacion de esta herencia
culinaria. Como principales guardianas del conocimiento tradicional en la cocina rural
imbaburefia, las mujeres han jugado un papel vital en la transmision de estas técnicas,
transmitiendo no solo las recetas y métodos de preparacion, sino también las historias y
tradiciones asociadas con la comida. Se elabor6 un andlisis evolutivo de las técnicas
culinarias desde la época prehispanica hasta la actualidad, a través de la tabla No. 1, la cual

muestra los cambios significativos en el transcurso del tiempo. Puntualizar técnicas



prehispanicas y una actual. Lo mismo con utensilios. Asi, se dio respuesta a la segunda
pregunta de investigaciéon: ;Como han evolucionado a lo largo de las generaciones las
técnicas culinarias ancestrales utilizadas en la cocina rural imbaburefia, y cuéles son los
factores a que han influido en estos cambios? A pesar de las influencias por diversos
factores, como el clima, las interacciones culturales y la introduccion de nuevos productos,
las técnicas representan una conexion palpable con el pasado. Reflejan la evolucion de la
gastronomia a lo largo del tiempo en Imbabura, y constituyen un vinculo fundamental con
las raices culturales de la comunidad. Los elementos esenciales que se incluyen en la
revista son las técnicas de coccion, técnicas de conservacion, técnicas de molido. Ademas,
contiene informacion etnografica, fotografias, tablas, linea del tiempo, entre otros
elementos importantes. La revista contiene un cddigo QR lo que asegura la accesibilidad al
publico. Asi, se respondio a la tercera pregunta de investigacion: ¢cuéles son los elementos
esenciales que deben incluirse en una revista digital que presente los resultados de la
investigacién sobre la cocina rural imbaburefia, asegurando su efectividad y accesibilidad
para el publico objetivo? Continuar con la investigacion y documentacion de las técnicas
culinarias ancestrales de la cocina rural imbaburefia. Esta informacion debe ser difundida a
través de diversos medios, como libros, revistas especializadas, sitios web y eventos
culturales, para aumentar la conciencia publica sobre su importancia. Adicional desarrollar
programas educativos y actividades comunitarias que promuevan esta valoracion y
fomenten su preservacién. Es crucial involucrar a la comunidad local en los esfuerzos de
preservacion de las técnicas culinarias ancestrales. Se pueden organizar talleres, seminarios
y actividades educativas en las que las personas puedan aprender y practicar estas técnicas,
promoviendo asi un sentido de orgullo y pertenencia hacia su herencia culinaria. Apoyar a
las mujeres como guardianas del conocimiento en vista de que cumplen un papel
fundamental al ser transmisoras de las técnicas culinarias ancestrales, es importante
brindarles apoyo y reconocimiento. Se pueden establecer programas de capacitacion y
empoderamiento dirigidos a mujeres de todas las edades para fortalecer sus habilidades
culinarias y preservar su legado cultural. Asi también se puede brindar apoyo y
capacitacion a emprendedores locales que deseen promover y comercializar productos y
platos basados en las técnicas culinarias ancestrales de Imbabura. Crear espacios de
encuentro y aprendizaje como centros culturales o museos gastronémicos, donde las

personas puedan reunirse, compartir conocimientos, experiencias y aprender sobre la



historia y las tradiciones culinarias de Imbabura. Estos espacios también pueden servir
como lugares para la realizacion de eventos culturales y actividades educativas. Se debe
promover el turismo gastrondmico como una forma de preservar y promover las técnicas
culinarias ancestrales de la cocina rural imbaburefia. Se pueden organizar tours
gastrondmicos que incluyan visitas a mercados locales, restaurantes tradicionales y
experiencias culinarias auténticas, brindando a los visitantes la oportunidad de conocer y

disfrutar de la rica herencia culinaria de la region.



4. ESTADO DEL ARTE. -

El presente trabajo permite presentar la evolucion de las técnicas culinarias ancestrales de
la cocina rural imbaburefia a lo largo de las generaciones. Este apartado se divide en dos
secciones: estado del arte y marco conceptual

4.1 Estado del Arte

La presente investigacion reviso literatura de publicaciones similares a este trabajo. Los
textos analizados corresponden a los afios 2019 a 2024. Para la obtencion de datos, se
utilizé el buscador académico Google Scholar, el Redalyc y repositorios de universidades

de Peru, Colombia, Argentina, Chile, México y Ecuador.
4.1.1 Estudios internacionales

Lulichac & Véasquez (2019) mencionan que, en Cajamarca- Per( para mejorar la digestion
de los alimentos, es necesario someterlos a una serie de procedimientos durante su
preparacion, mediante la aplicacion de calor. Sin embargo, existen alternativas que
permiten elaborar alimentos sin necesidad de cocinarlos. Ademas, se han desarrollado
técnicas para preservarlos y prolongar su vida Gtil. En resumen, las técnicas culinarias
abarcan procesos en crudo, en frio y con calor, con el proposito de hacer los alimentos mas

faciles de digerir, atractivos y apetitosos al momento de servirlos al comensal.

Gomez (2020) indica que la técnica culinaria ancestral es la denominacion que se da a las
practicas de coccién de distintos ingredientes intelectualmente elaboradas con gran
tradicion y conocimiento a lo largo de la existencia de una cultura o poblacion, otorgandole
sabores caracteristicos y propios del alimento. En Ecuador se pretende conservar las
diferentes técnicas culinarias ancestrales con fin de mantener sabores en cada preparacion,

pero sobre todo mantener esa forma sana de alimentacion.

Duarte et al. (2020) afirman que el charqui es un ejemplo de una antigua técnica de
conservacion de carne mediante el secado. Los incas lo elaboraban a partir de carne de
auquénidos y era consumido principalmente por los chasquis que recorrian los caminos del
Imperio Inca. Con la llegada de los espafioles, la variedad de charqui se expandié para
incluir carne de res y otras especies importadas de Europa. Aunque esta practica culinaria

ancestral fue modificada con la influencia espafiola, es importante destacar que el charqui,



al estar tan prolongadamente curado, a menudo no necesita ser cocinado posteriormente, a

pesar de ser una técnica de ahumado.

Olguin (2021) sefiala que los alimentos autoctonos, también conocidos como alimentos
nativos, son aquellos que son propios de una region especifica y forman parte de su cultura
culinaria. La FAO sefiala que, a pesar de la abundancia de recursos naturales, la diversidad
alimentaria estd muy marcada en lugares como México, donde se destacan productos como
el aguacate, el amaranto, la anona, el cacao, la calabaza, la codorniz, el chayote, la chia, el
chile, el epazote, el frijol, el guajolote, la hierba santa, el huitlacoche, el jitomate, el laurel,
el maguey, el maiz, el mamey y los nopales. Esto subraya la importancia de preservar la
identidad cultural y gastronémica de cada pais, como se refleja en la difusion global de la
cocina mexicana. En Ecuador, es esencial también promover y conservar nuestra propia

tradicién culinaria.

Aunque el trabajo de Ruiz (2015) no es tan reciente, su aporte es importante por cuanto
explica que el arte culinario casero estd desapareciendo debido a la falta de tiempo que
enfrentamos en la actualidad. Los lugares de trabajo, especialmente en zonas urbanas como
la capital, se estan alejando cada vez méas de nuestros hogares, lo que deja poco espacio
para dedicarse a la cocina. Se esta perdiendo el significativo ritual de cocinar y compartir
en la cocina que solia ser tan integrador en el pasado. Es importante destacar que, en
Ecuador en el futuro, podriamos enfrentar una situacion similar, ya que las técnicas
culinarias ancestrales y los platos tradicionales estan siendo relegados por la tecnologia
aplicada en la cocina, el uso de nuevos materiales y el desarrollo de técnicas que reducen el

tiempo de preparacion de los diferentes platillos.
4.1.2 Estudios nacionales

Guapisaca et al., (2021) mencionan que en la provincia de Cafiar se observa que el fogon
se sitla en el centro de la cocina, adaptandose en tamafo segun la cantidad de comidas que
se prepararan, ajustandose al numero de miembros familiares. En contraste, en la provincia
de Imbabura, se encuentra la tulpa, un espacio especifico para la coccion de alimentos y
esta estructura se conforma con tres piedras, simbolizando los tres ejes fundamentales de la
cosmovision andina y también hace la representacion a padre, madre e hijos, lo cual resalta

la importancia de la unidad familiar en el proceso culinario.



Arellano & Arroyo (2019) resaltan la practica de la pachamanca parecidas en distintas
partes del mundo por la diversidad de culturas han ideado practicas similares, como el
Umu en Polinesia, el Curanto entre los mapuches de Chile, la Wajafia en las islas de los
Uros en el lago Titicaca, la Pibil en México, el Tapao en Centroamérica, el Wathiya en el
altiplano boliviano, y el Paparuto en Brasil y Paraguay. Este fendmeno ilustra la capacidad
del ser humano para adaptarse a su entorno y aprovechar los recursos disponibles. La
realizacion de pachamanca en varios lugares de Ecuador, donde los visitantes pueden
participar de esta experiencia culinaria, subraya la importancia de hacer reservaciones
previas debido a la minuciosa preparacion requerida, que incluye no solo los ingredientes y
utensilios, sino también la coordinacién de aspectos sociales como lideres comunitarios y

musicos.

Castro (2014) describe esta técnica como una coccion directa e intensa sobre una parrilla
entrelazada con ramas verdes. En este proceso, se envuelve el alimento en hojas de bijao o
maito, dentro de las cuales se colocan pescados desescamados y limpios. Esta forma de
preparacion permite que se forme una capa exterior con las hojas, lo que evita la pérdida de
los jugos naturales del alimento. Es importante destacar que, la capacidad de adaptacion
del ser humano a las disponibilidades locales, como ocurre en la provincia de Imbabura,
donde se emplean hojas de achira para envolver alimentos que seran cocidos directamente

sobre fuego.

En el mismo contexto, para Vega (2015) la gastronomia de Penipe es genuina desde sus
inicios y sus platos tipicos son muy variados, el ademéas afirman que los pueblos
aborigenes han practicado tres técnicas para cocinar sus alimentos, que se mantienen a
pesar del tiempo, dentro de esta técnica esta el asado, coccion y putrefaccion. En este punto
es transcendental reiterar que la putrefaccion no se considera una técnica culinaria
ancestral en el sentido tradicional, ya que implica el proceso de descomposicion de los

alimentos debido a la accion de microorganismos y enzimas.

Es importante citar a Valenzuela (2016) quien explica el proceso para preparar una
pachamanca, indicando que se debe seleccionar un lugar de tierra seca y poco pedregosa.
Se procede a cavar un hoyo cuya profundidad y tamafio dependeran de la cantidad de
alimentos a cocinar. En el fondo del hoyo o a un costado, se construye un hornillo

utilizando piedras o ladrillos. Se llena el interior del hornillo con lefia, ramas y hojas secas,



las cuales deben arder hasta que las piedras alcancen un color rojo ceniciento. En lugares
como la ciudad de Ibarra, en la parroquia de Angochagua, la preparacion de la pachamanca
comienza con un ritual o ceremonia de agradecimiento a los cuatro elementos: aire, tierra,
fuego y agua. Ademas, se selecciona cuidadosamente la lefia para calentar las piedras,
adicional los productos a cocer los productos se envuelven en hojas de plato o achira y este

ritual puede extenderse durante un periodo de 4 a 5 horas.
4.1.3 Estudios locales

Carvajal & Diaz (2020) sefialan que la fermentacion es un método empleado en la
elaboracion de la Chicha, la cual se deja reposar durante tres dias en un pondo para llevar a
cabo dicho proceso. Esta variante de la chicha, conocida como yamor, se elabora con una
combinaciéon de 7 granos, incluyendo chulpi, maiz negro, amarillo, blanco, canguil,
morocho y jora. En contraste, en otras regiones de la provincia de Imbabura, la preparacién
de la chicha implica el uso de arroz y cascaras de fruta, requiriendo un periodo de

fermentacioén de seis a siete dias.

Para Pantoja (2019) es preciso comprender que para la conservacion de las técnicas
artesanales tradicionales, primeramente es necesario vislumbrar el significado y su funcion
sociocultural dentro de la poblacion; la misma que se expresa en la gama de conocimientos
y técnicas tradicionales; para de esta manera pasar de la idea de conservar tan solo la
artesania como objeto o bien material; para registrar y conservar la técnica ancestral que
produce dicha artesania; esta accion implica el realce del autoestima de las comunidades, al
apreciar la importancia de su conocimiento ancestral, asi como del compromiso para

trasmitirlo a las futuras generaciones, para garantizar la transmision de los saberes.

Fueres (2017) destaca la importancia de preservar la cocina ancestral de una regién
especifica, en este caso, la otavalefia, frente a la influencia de la modernizacion global que
ha llevado a cambios en los habitos y practicas alimentarias de las familias. Y se resalta la
necesidad de conservar los productos autoctonos, las técnicas culinarias y los utensilios
ancestrales utilizados en la preparacion de alimentos. Sin embargo, esto se centra en la
comunidad kichwa Panecillo del canton Otavalo, mientras la metodologia de investigacion
que implica involucrarse directamente con las familias locales para recopilar informacion y
establecer vinculos de confianza. Considerando que no solo el cantén Otavalo tiene gran

cultura se deberia cuidar de toda la provincia de Imbabura en vista de que hay procesos,
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técnicas y métodos ancestrales que el conocimiento ha pasado de generacion en

generacion.

Para finalizar, cabe sefialar que debido a la escasez de trabajos desde 2019 al 2024 de la
tematica principal de esta investigacion, se han tomado trabajos anteriores a este rango de
tiempo, considerando que el tema tiene que ver con informacién patrimonial, por lo tanto,

se incluyeron estudios de épocas anteriores a la indicada.
4.2 Marco Conceptual
4.2.1 Relato sobre la evolucién de la alimentacion en el hombre

La evolucién de la alimentacion en la vida arborea ha experimentado mdltiples
transformaciones a lo largo del tiempo siendo una importante fuerza selectiva. Inicialmente
basada en frutas, raices y nueces del cual obtenian energia y proteinas, esta dieta
evoluciono con estrategias culturales como el uso de herramientas de piedra para cortar y
romper alimentos. Con el transcurso del tiempo, se descubrio la carrofieria® y el consumo
de ingredientes de origen animal, lo que amplié la préctica de la caza desde presas
pequefias hasta grandes animales. Esta evolucion también incluyo6 la antropofagia?. Los
cambios climaticos y el crecimiento de la poblacion propiciaron un patrén dietario méas
diverso, que contribuy6 a establecer la estructura genémica del hombre moderno (Arroyo,
2008).

Con la llegada del hombre cro-magnon?, surgieron nuevas técnicas y herramientas, como
la agricultura, la cria de animales domésticos, la pesca y la recoleccion de conchas. Se
procesaron vegetales y se emplearon utensilios como piedras de moler y morteros. Estos
cambios marcaron el fin del periodo paleolitico y dieron paso a una nueva era,
caracterizada por una mayor dependencia, una relacion mas estrecha entre el hombre y su
entorno, una produccion mas eficiente y relaciones sociales mas desarrolladas. Sin

embargo, hubo sobreexplotacién de recursos climaticos y crecimiento de poblacion

! Carrofieria: El adjetivo suele utilizarse para calificar al animal cuya alimentacion se basa en la ingesta de
carne de los cuerpos muertos de otros animales a los cuales no cazd.(Pérez & Gardey, 2017)

2 Antropofagia: Consumo de carne humana por parte de los humanos (Calderén, 2023)

3 Cro-magnon: Hace referencia a un homo sapiens que habitd en el planeta especialmente en el continente
europeo (Montano, 2020)



humana, lo que conllevd un aumento en las enfermedades y epidemias, desafiando al

hombre en su evolucion (Plaza, 2018).

4.2.2 Civilizaciones Precolombinas en la Region Costera del Ecuador: Una Mirada
Historica

Para Castro (2019) el conocimiento arqueolégico ha esclarecido los inicios de las primeras
civilizaciones en Ecuador. Se calcula que alrededor del afio 11.000 a.C., el pais
experimento su primera ocupacion, y la distribucion geogréfica de las diversas culturas se
vio principalmente influenciada por factores climaticos y la ubicacion geogréafica. Los
primeros habitantes se establecieron principalmente en la region andina debido a su clima
favorable, lo que contribuyé a su supervivencia. Segin la definicion, las culturas
precolombinas son aquellas presentes en América antes de la llegada de los espafioles,
asentandose en estas tierras desde varios milenios antes de Cristo. Estas culturas, al igual
que en otras partes del mundo, se clasificaban segun su grado de desarrollo, y asi surgieron
las llamadas altas culturas, destacando entre ellas las tres principales: Incas, Mayas y
Aztecas.

4.2.3 Cultura Bahia

La cultura ancestral que se desarroll6 entre los afios 500 a.C. y 650 d.C. en la region
centro-sur de lo que hoy es la provincia de Manabi se fundamentaba en una combinacion
de recursos terrestres y maritimos. Segun Red Ecuador (2021) esta civilizacion dependia
de una variedad de alimentos que incluian maiz, fréjol, calabazas, algoddn y cacao,
provenientes tanto de la tierra como del mar ya que fue bastante productiva por las
condiciones climaticas. ElI maiz, en sus multiples formas, desempefiaba un papel esencial
en su dieta, siendo consumido desde el choclo hasta la harina de maiz. Ademaés, la
recoleccion de productos marinos, como peces, mariscos y moluscos, enriquecia su

alimentacion al proporcionar valiosas proteinas.
4.2.4 Cultura Jama-Coaque

Desde el 350 a.C. hasta el 1532 d.C., se desarroll6 una civilizacion en la provincia actual
de Manabi y el sur de Esmeraldas hasta la llegada de los espafioles en el siglo XVI. Esta
sociedad se apoyaba en una dieta variada basada en la agricultura, pesca y cria de

animales. Su agricultura incluia maiz, frijoles, yuca, camote, cacao y algodon. La pesca y
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recoleccion marina eran cruciales, aportando proteinas esenciales con pescados, mariscos y
moluscos. La cria de aves proporcionaba huevos y carne. Descubrimientos arqueolégicos,
como ceramicas Yy expresiones artisticas, brindan pistas sobre los alimentos importantes en
su dieta, con figuras cerdmicas de aves, peces y cultivos, mostrando su relevancia en su

vida y alimentacion (Gutiérrez, 2013).
4.2.5 Cultura Guangala

Durante el periodo comprendido entre el 100 a.C. y el 800 d.C., vivi6 una civilizacion que
ocupo la region del golfo de Guayaquil y la peninsula de Santa Elena, extendiéndose hacia
el norte entre las cordilleras de Chongdn-Colonche hasta la Isla de la Plata. Este grupo
cultural basaba su dieta en una combinacion de productos agricolas y marinos. Los
guangalas se enfocaban en el cultivo de maiz, frijoles, yuca, camote, mani, calabaza y
algodon. La agricultura, la pesca y recoleccion de recursos marinos eran actividades de
vital importancia, aportando valiosas proteinas a través de pescados, mariscos y moluscos.
Descubrimientos arqueoldgicos, como conchas marinas y peces hallados en sitios de la
cultura Guangala, evidencian la relevancia de los productos del mar en su dieta (Yanez &
Zambrano, 2015).

4.2.6 Cultura La Tolita

Durante el periodo comprendido entre el 600 a.C. y el 400 d.C., la cultura de La Tolita dejo
una huella significativa a lo largo del litoral que se extendia desde el rio Saija en Colombia
hasta la bahia de San Mateo en Ecuador. Ugalde (2019) sefiala que, en este entorno tropical
y boscoso, los habitantes de esta civilizacion encontraron los recursos necesarios para su
supervivencia a través de una dieta que combinaba elementos agricolas y marinos. Los
alimentos fundamentales como el maiz, frijoles, yuca, camote, mani, algodén y cacao,
provenientes tanto de la tierra como del mar, conformaban la base de su alimentacion.
Ademas, las actividades agricolas, pesqueras y de recoleccion marina desempefiaban un
papel crucial en su subsistencia. Es interesante destacar la importancia cultural y simbdlica
que estos alimentos tenian en su vida diaria, como se evidencia en su ceramica y en las

representaciones artisticas.
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4.2.7 Cultura Milagro- Quevedo

Segun Velazquez (2020) la cultura Milagro-Quevedo, asentada desde el 400 hasta el 1532
d.C. en la regidn que se extiende desde el golfo de Guayaquil hasta el territorio de Santo
Domingo de los Colorados, ha dejado limitadas evidencias sobre sus practicas alimenticias
especificas debido al estado en curso de los estudios arqueologicos en la zona. A pesar de
ello, se presume que su sustento se basaba en una combinacion de productos agricolas y
recursos naturales del entorno. Esta dieta hipotéticamente se cimentaba en cultivos locales
como maiz, frijoles, yuca, platanos y otros alimentos comunes en la region. Ademas, se
sugiere la posible utilizacion de los recursos acuaticos disponibles en rios y areas costeras,
siendo la pesca un probable componente significativo para obtener proteinas, incluyendo

peces de rio, mariscos y otros productos marinos.
4.2.8 Cultura Mantefio Huancavilca

Esta cultura se desarroll6 desde el afio 500 hasta el 1532 d.C. en las actuales provincias de
Santa Elena, Guayas y Manabi. Se dividia en dos grupos: una urbana y otra rural, como se
evidencia en los restos hallados en comunidades como Cerro de Hojas, Jaboncillo y
Montecristi. Aunque su contacto con los espafioles es parte de su historia, aun hay
incertidumbre acerca de su desaparicion. Su alimentacion era diversa, apoyada en la
agricultura, pesca y recoleccion. Cultivaban una amplia variedad de productos como maiz,
frijoles, yuca, camote, mani, algodon, cacao, entre otros. La pesca era esencial,
especialmente debido a su ubicacion costera, obteniendo pescados, mariscos y moluscos
que enriquecian su dieta con valiosas proteinas y nutrientes. También, recolectaban frutas,
raices y plantas silvestres que complementaban su alimentacién, aportando diversidad y

nutrientes adicionales (Palma, 2021).
4.2.9 Cultura Las Vegas

De acuerdo con los datos presentados por Aguirre (2021) la comunidad Vegas se
establecio entre los afios 8.800 y 4.600 a.C. en la punta occidental de la Peninsula de Santa
Elena. Estos grupos familiares se dedicaban principalmente a la recoleccion de peces,
moluscos y crustaceos, mientras que algunos incursionaban en la peninsula para cazar y
obtener recursos del bosque. Aunque la informacion sobre sus patrones alimenticios es

limitada, se presume que su dieta estaba basada en una combinacién de actividades
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agricolas, recoleccion y posiblemente caza. Aunque los detalles especificos de sus
alimentos basicos no estan claros, se estima que cultivaban productos como maiz, frijoles,

calabaza, camote, yuca y otras plantas comunes en la zona.
4.2.10 Cultura Valdivia

Esta cultura fue descubierta por el arquedlogo Emilio Estrada Ycaza, quien le dio el
nombre de Valdivia por su estar ubicada en la Provincia de Santa Elena, esta cultura data
entre los afios 4.000 y 1.600 a.C., fue pionera en el uso de ceramica y en practicas agricolas
estables. Aungue los detalles de su alimentacion son escasos, se presume que combinaban
la agricultura, caza, y la pesca. Se enfocaban en cultivos locales como maiz, calabaza,
algoddn, yuca; recolectaban frutas, semillas y plantas silvestres disponibles en su entorno
para completar su alimentacion. La pesca, esencial debido a su ubicacidn costera, proveia

peces, mariscos y moluscos, agregando proteinas y nutrientes cruciales (Unemi, 2012).
4.2.11 Cultura Machalilla

De acuerdo con Nicolalde (2020) esta sociedad surgi6 entre los afios 1.600 y 800 a.C.,
desarrollando rasgos distintivos propios a lo largo del tiempo. Entre sus innovaciones, se
destacan habilidades cerdmicas avanzadas, como la practica de la deformacion craneal. Su
sustento variado se basaba en la agricultura, pesca y recoleccion, priorizando cultivos
locales como maiz, frijoles, yuca, calabaza, algodén, camote y otros productos autdctonos.
La agricultura y la pesca, fundamentales debido a su ubicacién costera, les permitieron
aprovechar peces, mariscos y moluscos, enriqueciendo su dieta con proteinas y nutrientes
marinos. Ademas, la recoleccion de frutas, semillas y plantas silvestres disponibles en su

entorno afiadia diversidad y nutrientes adicionales a su alimentacion.
4.2.12 Cultura Chorrera

La cultura Chorrera, que abarcé Ecuador desde aproximadamente 1000 a 100 a.C., se
expandid en la Peninsula de Santa Elena y la cuenca baja del rio Guayas. Innovaron en la
artesania y ceramica; Su dieta diversificada se basaba en la agricultura, pesca y
recoleccion. Se presume que se enfocaban en cultivar maiz, frijoles, yuca, calabaza,
algodon, camote y otros cultivos autéctonos. También recolectaban frutas, semillas y
plantas silvestres, ampliando asi la variedad y los nutrientes en su alimentacion. A pesar de

su significativo legado arqueologico, los detalles precisos sobre su alimentacion se basan
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mayormente en evidencias e interpretaciones de culturas posteriores en la zona (Culturas
del Ecuador, 2021).

4.2.13 Civilizaciones Precolombinas en la Region Sierra del Ecuador: Una Mirada
Historica
4.2.14 Cultura Caranqui

Pilacuan (2021) sefiala que la cultura Caranqui, que existio entre los afios 700 y 1500 d.C.,
tuvo sus principales asentamientos en la regién norte de las actuales provincias de
Pichincha e Imbabura, dentro de la region andina. Se destacaron por emplear técnicas de
cultivo intensivo, utilizando terrazas y canales de riego, y se enfocaron principalmente en
la siembra y comercio de algoddn, coca y aji. El pueblo Caranqui se alimentd con papas,
fréjol, frutas de la zona, maiz y hortalizas, animales que cazaban y domesticaban como:
pajaros, danta, venado, llama, cuy y pato. Las bebidas mas comunes dentro de su cultura
eran: La colada de mazamorra o colada de maiz, en ciertos casos agregados churos o papas
y la mas comun chicha de jora, que es de maiz, dejando fermentar.

4.2.15 Cultura Inga

Durante este periodo, sus miembros se especializaron en la elaboracion de herramientas de
piedra y minerales, lo que influy6 en su dieta fueron alimentos como papas, maiz, quinua,
mani, calabaza, yuca y otros tubérculos cultivados en terrazas agricolas en las montafias.,
practican la ganaderia y el comercio de leche. La Organizacién Nacional Indigena de
Colombia - Onic, (s.f.) menciona que complementaban su dieta con la caza de venados,
conejos, pavos Y otras especies avicolas, recolectaban frutas y plantas silvestres para afadir
variedad y nutrientes. Su conocimiento sobre hierbas y plantas medicinales también era

fundamental, utilizandolas no solo como alimento, sino con propositos medicinales.
4.2.16 Cultura Cotocollao

Cotocollao, se establecié alrededor del periodo que abarca desde los 1800 hasta los 350
a.C., en areas que actualmente forman parte de las provincias de Pichincha, Cotopaxi y
Tungurahua, se presume que su dieta se basaba en una combinacion de actividades
agricolas, caza y recoleccion. Es probable que cultivaran productos locales como maiz,
papas, quinua, habas y otros productos caracteristicos de la region andina. Terminaban su

alimentacion con la caza de animales como venados, conejos y aves. Asimismo,
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recolectaban frutas y plantas silvestres, ampliando la variedad y nutrientes de su dieta.
Aunque la informacion sobre la cultura Cotocollao es limitada, estas practicas alimenticias
se consideran representativas de patrones comunes en las culturas andinas de la region
(Pineda, 2013).

4.2.17 Cultura Canari

Durante el periodo de la Integracion, que abarcé desde los afios 400 hasta el 1500 d.C., la
cultura ocupo tierras en las provincias actuales de Cafiar y Azuay. Su dieta se basaba
principalmente en la agricultura, con cultivos cruciales como maiz, papas, quinua y otros
productos nativos de la region andina. Para completar su alimentacion criaban animales
como llamas y alpacas, aprovechando tanto su carne como su lana. Obtenian alimentos
mediante la caza de venados, conejos y aves, y recolectaban frutas, y plantas silvestres,
ampliando asi la variedad y los nutrientes en su dieta. La aplicacion de técnicas agricolas
avanzadas, como el uso de terrazas y sistemas de riego, les permitié adaptarse al entorno

montafioso de la region andina y asegurar una alimentacion sostenible (Portillo, 2019).
4.2.18 Cultura Puruha

Su origen se sitda en un periodo que se extiende desde aproximadamente los afios 300
hasta el 1500 d.C. Sus principales asentamientos se localizaban en la provincia actual de
Chimborazo, aunque también se les identifica en regiones como Tungurahua y Bolivar.
Para Muso (2016) utilizaban la lengua purway. Su alimentacion esta ligada a la agricultura,
cultivando una variedad de alimentos fundamentales como cereales y hortalizas, méachica,
arroz de cebada, morocho, zanahoria, brocoli, maiz, papas, quinua y otros productos
autoctonos de la region. lgualmente, se dedicaban a la cria de Ilamas y alpacas,

aprovechando tanto su carne como su lana.
4.3 Historia de la alimentacién en el periodo colonial

Durante la época colonial, la Real Audiencia de Quito revelo la introduccion de una
variedad de productos a las culturas existentes en lo que actualmente es Ecuador. Los
colonizadores introdujeron nuevos alimentos en las Ameéricas, llevando consigo productos
como trigo, cebada, arroz, café, azlcar, pifia, papaya, aceituna, lenteja, zanahoria, tomate,
pimiento, ajies y diversas especias, ganado vacuno, ovino y porcino, asi como diferentes

especias. Estos alimentos se sumaron a los ya existentes en las culturas precolombinas,
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como maiz, frijoles, papas, tomates y cacao. La alimentacion variaba dependiendo de la
region y las condiciones socioecondmicas de las personas. La llegada de los europeos

marco un cambio significativo en la dieta y la gastronomia (Guzman, 2014).

Bruner (2021) manifiesta que, durante la época colonial, solo las familias mas acomodadas
tenian un espacio destinado a la cocina, donde trabajaban esclavos encargados de la
preparacion de alimentos. En ese periodo, no era comun sentarse alrededor de una mesa; en
su lugar, la costumbre era comer en el suelo, para ese tiempo ya se conocian las cucharas y
cuchillos, pero las personas preferian comer con las manos. Las familias disfrutaban de
comidas que, hoy en dia, forman parte de lo que reconocemos como cocina criolla. Este
periodo histdrico se destacd por ser una época de intercambio cultural y transformacion en
la alimentacion, dando lugar a la creacion de nuevos platillos, la fusion de ingredientes y
técnicas culinarias ancestrales, estableciendo asi las bases de la cocina mestiza que perdura

en la region hasta el dia de hoy.
4.4 Historia de la alimentacion ecuatoriana con la llegada de los espafioles

Ecuador en la alimentacion tenia arraigada su cultura indigena vivian de la caza, pesca y
recoleccion de frutos silvestres, su dieta estaba basada en alimentos como pescado,
mariscos, animales salvajes, frutas, raices y plantas locales cultivadas por ellos siendo el
maiz, frejol, quinua y algunos tubérculos. La comida era muy amplia y variada similar a la
de los incas, quitus y cafaris, cada uno poseia diferentes formas de organizacién social
dependiendo de su religion. La llegada de los espafioles tuvo gran impacto como
introduccién de nuevos alimentos, mezcla de ingredientes, fusion de técnicas culinarias y

postres espafioles en la gastronomia ecuatoriana (Benalcdzar & Palacios, s. f.).

Méndez (2018) menciona que varios cambios debido a la colonizacién también
incorporaron alimentos como el trigo, cebada, ganado, cerdos, pollos, cafia de azucar,
naranja y limén. Con esta incorporacion la cocina da un gran impacto y a su vez varios
métodos de coccion se desarrollan siendo asi como se crea una mezcla de sabores y se
obtiene nuevos platos emblematicos como son ceviches, empanadas, hornado, fanesca y
tamales quedando Ecuador con influencias indigenas, espafiolas y africanas siendo la base
de la cocina actual y por la gran variedad subdivida por sus zonas geograficas que ahora

Ilamamos Costa, Sierra, Amazonia y Galapagos.
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4.5 Historia de la cocina

Hace milenios, los primeros humanos subsistian con lo que la naturaleza les ofrecia para
alimentarse. En aquel entonces, la nocion de cocina era inexistente; simplemente usaban
fogatas manera accidental, descubrieron que la carne cayo en el fuego y se volvia mas
sabrosa y tierna. Este hallazgo provoco grandes cambios en la alimentacion, facilitando la
digestion. Con el tiempo, dominaron la conservacion y control del fuego, creando chispas
al golpear piedras. Esta evolucion alimentaria también influyd en cambios fisicos, como
una mandibula méas pequefa y la pérdida de dientes disefiados para triturar alimentos, ya

que la comida se volvié mas suave.

El descubrimiento del fuego y su aplicacion en la cocina se le atribuye al Homo
Erectus,* sucesor del Homo Habilis °, el cual poblé la tierra entre los afios
1.000.000 y 300.000 a.C. durante la época glacial. Se estima que fue en torno al afio
500.000 a.C. cuando se descubrio por primera vez el fuego, en el sentido de que se
consiguié domesticarlo, aprovechando alguna rama candente tras un incendio para

luego mantenerlo y conservarlo. (Valenzuela, 2016, p. 22)

El descubrimiento del fuego no solo ayudé a espantar animales y a protegerse del frio, sino
que también contribuy6 significativamente a reducir la presencia de bacterias, parasitos y
amebas en los alimentos, previniendo enfermedades alimentarias. En sus inicios, las
herramientas eran rudimentarias, confeccionadas a partir de piedras, palos, huesos y
dientes de animales. Con el tiempo, la cocina empez6 a evolucionar, incorporando
utensilios de barro que facilitaron la coccion de alimentos y el desarrollo de las primeras
sopas. Este proceso constante de innovacion y cambio ha llevado a la cocina a
transformarse progresivamente, brindando beneficios e innovaciones que han dado forma a

las précticas culinarias actuales.

4 Homo Erectus: Nombre cientifico a una especie que perteneciente a una fase de la evolucion humana.
significa en latin “hombre erecto”, es decir, “hombre de pie” (Kiss, 2023).

5 Homo Habilis: Existi6 entre hace 2,4 millones y 1,6 millones de afios en el pasado, su denominacién como
“habilis” viene de la palabra habilidoso y se debe a que se cree que era capaz de crear instrumentos de piedra
y también para manipular ciertos objetos (Aguirre, 2019).
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Figura 1
Herramientas utilizadas en la prehistoria

Nombre Descripcion Foto Existencia

Piedra filosa y
Buriles aplastada el cual
permite crear mas
herramientas de
asta o de hueso.

No es usado en la
actualidad

Herramientas
afiladas que se
Puntasde | colocanenla
flecha parte posterior de
una flecha para
conferir
velocidad,
estabilidad v
precision.

No es usadoen la
actualidad

"%
B,

%

No es usadoen la
actualidad

Utensilio
utilizado para
raspar y al mismo
tiempo para
cortar.

Raederas

N os E“‘a O
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Punzones

Hachas

Raspadores

Estos eran
realizados
mediante el tallar
de huesos por sus
dos extremos de
tal manera que
quede un hueco ¥
se pueda hacer
presion.

Consiste en una
piedra tallada
sujetada con
ligaduras o tiras a
un palo logando
formas un angulo
de 90°.

Se elaboran a
partir de lascas
talladas no
afiladas para y
solo usadas para
raspar

No es usadoen la
actualidad

Existe hasta la
actualidad y fue
mejorada su
material es de
acero

No es usadoen la
actualidad

Nota. Tomado de Ponseti (2018). Mundoantiguo.net. https://mundoantiguo.net/herramientas-la-prehistoria/
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Figura 2

Utensilios Ancestrales

Nombre

Mates

Ollas de barro

Cantaros

Tinajas

Detalle Foto

Elaborado de corteza dura un -
cierto tipo de calabaza,
conocido como (pilchi)
utilizado desde tiempos
antiguos. Utilizadas como
vajilla o recipiente, tiene
multiples usos.

Conocido como manka hecha
de barro para utilizarse en
altas temperaturas, de
diferentes tamafios, usados
para hervir, estofar o cocinar
al vapor, de forma cilindrica o
redonda.

Elaborados de barro a
tamatios medianos y
pequefos, utilizados para
transportar liquidos,
principalmente el agua y la
chicha

Similares a las ollas de barro,
pero mas grande, se emplea
para guardar granos secos de
frejol, maiz, chochos y kiwna
o para la fermentacion de la
chicha.
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Coladeraz

Cuchara de

Bandejaz

Platoz de

barro

También llamadas cemidores
o cedazo, elaboradas de
diferentes fibras y se utilizada
para colar las diferentes
harmas.

Se utiliza para mover y /
mezelar los alimentos ¥ 4
traspazar el liquido de un

recipients a otro.

Eran construidas de madera,
bien tallada dando forma
ovalada con una cobertura
poco profunda.

servir cualguier tipo de _
comida (sopas, caldos, — ™\
coladas). 'y

Elaborados de barro o a veces _ ~
de madera, se utiliza para <' D Nt
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Elaborados de barro, llamados
tiestos en kichwa (kallana) el
Tostadoraz cual sirve para tostar el maiz
hacer tortilla de tiesto o pan
de maiz, su forma ez ovoide.

Formado de las dos piedras de |

Batanes forma ovoide y redonda. Se |
emplearon para moler maiz v
otros granos.

Piedraz de moler, que
Monteros utilizaron para moler en
pequefias cantidades,
permitieron la obtencidn de
harmas como de haba, quinua.

Nota. Adaptado de Carvajal & Diaz (2020). Técnicas culinarias ancestrales de la comunidad de Agato una
alternativa dentro de la cocina creativa. pp. 30-32. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/10757
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4.6 Historia de la cocina ecuatoriana

Jaramillo (2020) expone que la trayectoria de la cocina ecuatoriana se remonta antes del
descubrimiento de este territorio, enraizada en la necesidad bésica del ser humano por la
alimentacion como medio de supervivencia. Desde las antiguas practicas culinarias de
nuestros ancestros hasta las novedosas y creativas técnicas de la nouvelle cuisine ®, se han
gestado cambios significativos tanto en la concepcion interna como externa de la
alimentacion. Esta evolucién ha transformado la gastronomia de ser una simple necesidad
de subsistencia a una experiencia sensorial de gran placer. Ademas, desde tiempos
antiguos, ha experimentado una fusion cultural que se origind con la llegada de los
europeos a Ameérica. Los forasteros, limitados por los productos disponibles segun la tierra
y el clima, inicialmente se vieron obligados a adaptarse para sobrevivir y posteriormente
encontraron placer en una cocina considerada exdtica para ellos, evolucionando a lo largo

del tiempo.
4.7 Historia de la cocina imbaburefia

La historia culinaria de Imbabura se remonta a épocas precolombinas, cuando las culturas
indigenas como los Caranquis y los Otavalos desarrollaron técnicas agricolas avanzadas y
una rica tradicién gastrondmica basada en los productos locales. Con la llegada de los
espafioles en el siglo XVI, la cocina local experimentd cambios significativos, con la
introduccion de nuevos ingredientes y técnicas culinarias como el cerdo, el ganado vacuno,
el trigo y diversas especias. Esta fusion de ingredientes indigenas con influencias europeas
durante la colonia dio origen a platos emblematicos como la fritada y el hornado, que ain
hoy son parte esencial de la cocina de Imbabura. A lo largo de los siglos, esta gastronomia
ha evolucionado, adaptandose a los cambios sociales, econémicos y culturales, pero
siempre celebrando la diversidad de ingredientes locales y la creatividad en la cocina. La
preservacion de estas recetas tradicionales es fundamental para mantener viva la historia y
la identidad cultural de Imbabura (Lopez, 2015).

® Nouvelle cuisine: es un acercamiento a la cocina y la presentacion de alimentos en la cocina francesa con la
cocina clésica, una forma mas antigua de la alta cocina pone més énfasis en la presentacioén remplazada por la
cocina postmoderna o cocina molecular o también llamada cocina tecno emocional (Redaccién Barcelona,
2020)
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La cocina ecuatoriana, dividida en Costa, Sierra, Oriente y Galapagos, se beneficia de la
diversidad climatica del pais, lo que facilita el acceso a una amplia gama de ingredientes
autoctonos. Esta variedad se refleja en la gastronomia de Imbabura, que abarca desde
productos tropicales hasta aquellos propios de zonas de altura. La influencia histérica en la
cocina ecuatoriana, derivada de las conquistas y las invasiones, se evidencia en la mezcla
de tradiciones ancestrales con costumbres de las culturas invasoras, 1o que genera

similitudes con las gastronomias de Peru y Bolivia (Paspuel & Chiles, 2015).
4.8 Historia de la cocina imbaburefia dividida en los 6 cantones
4.8.1 Ibarra

La gastronomia de Ibarra, una ciudad situada en el norte de Ecuador es famosa por su rica
herencia culinaria. Inspirada en la biodiversidad de la regién andina, se destaca por la
cuidadosa combinacion de ingredientes locales. Los habitantes de Ibarra mantienen viva
una serie de tradiciones alimenticias que han perdurado a lo largo del tiempo, en parte
gracias a la influencia de ciertos restaurantes emblematicos que han dejado su huella en la
escena culinaria local. Estos establecimientos se han adaptado a las costumbres indigenas y
mestizas, fusionando sabores auténticos. La cocina de Ibarra es mas que una simple forma
de alimentarse; es una expresion vibrante de la identidad local, que celebra la abundancia y
la diversidad de su entorno a través de cada delicioso bocado. Cada plato ofrece una

experiencia culinaria excepcional, aportando un toque delicioso y auténtico.

Goraymi (2022) considera que los platos mas representativos de la cocina de Ibarra
incluyen: Fritada: Un plato emblemaético de la region ecuatoriana que consiste en
cerdo frito en su propia grasa hasta que la carne quede tierna y crujiente. Se sirve
con mote y acompafado de papas, aguacate, choclo y una deliciosa salsa de cebolla
y tomate; Hornado: Otro plato popular que consiste en carne de cerdo adobada con
especias y hierbas, cocida lentamente en horno de lefia hasta que queda tierna y
jugosa. Se sirve tradicionalmente con papas, maiz y una ensalada fresca; Locro de
papas: Una sopa espesa preparada con papas, queso, leche, aguacate, cilantro y
otros condimentos. Es reconfortante y muy popular en la region andina de Ecuador;
Cuy asado: es una especialidad en algunas areas de Ecuador, incluyendo Ibarra. Se
cocina al horno o a la parrilla y se sirve generalmente con papas y ensalada; Helado

de paila: Ibarra es famosa por su helado de paila, una técnica artesanal que utiliza
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una paila de cobre y hielo para batir y congelar la mezcla de crema, frutas y otros
ingredientes. Este helado tiene una textura suave y un sabor delicioso; Frutas y
postres tropicales: La region de Ibarra es conocida por sus frutas tropicales frescas
como el babaco, la naranjilla, la guanabana y la pitahaya. Estas frutas se utilizan
para preparar postres refrescantes y batidos deliciosos. (parr. 3)

La oferta culinaria de Ibarra es verdaderamente fascinante, destacando por su diversidad y
exquisita variedad. Desde la irresistible fritada hasta el inconfundible helado de paila, cada
plato es un reflejo vivo de la tradicion y los sabores auténticos de la regién. La
combinacion de ingredientes frescos, como las exuberantes frutas tropicales, junto con las
técnicas culinarias artesanales, revela la profunda pasion que existe por la gastronomia
local. Ibarra se erige como un destino imprescindible para los amantes de la buena comida,
donde cada bocado cuenta una historia enriquecedora de tradicion arraigada y excelencia

culinaria.
4.8.2 Antonio Ante

La cocina se convierte en un vivido reflejo de la historia y la identidad regional, resaltando
la diversidad cultural y culinaria del lugar. Propone una seleccion de platos que no solo
sacian el apetito, sino que también cuentan historias sobre la herencia tradicional y la
fusion de culturas. La gastronomia se erige como un testimonio tangible de las raices
profundas y la fusion Unica de influencias, proporcionando una experiencia culinaria que
va mas alla de la nutricién para ofrecer un viaje cultural a través de los sabores y las

tradiciones arraigadas en la region.

Cevallos (2010) sefiala que, Atuntaqui se puede definir que es una ciudad rica en
tradicion y cultura; donde la gastronomia tipica ocupa un papel muy importante y
forma parte del patrimonio intangible. Hoy en dia lo que Atuntaqui ofrece:
Fritada: Se escurre bien la carne de la mapahuira 0 manteca que se produjo. La
fritada se la sirve con papas y platano maduro, mote, choclo y tostado, revueltos
con la misma manteca; Dulces: los refrescantes y tipicos helados de crema o frutas,
acompafiados de las tradicionales cosas finas (suspiros, mojicones, panuchas,
rosquetes) elaborados a base de harina de maiz, complementan su banquete
gastrondmico en esta rica y productiva regién de nuestro pais. (Citado en Paspuel &
Chiles, 2015, pp. 35-36)
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La narrativa culinaria refleja magistralmente la riqueza historica y la identidad arraigada en
la region. La propuesta de platos no solo cumple la funcién de satisfacer el paladar, sino
que también acta como un relato visual que desentrafia historias sobre las tradiciones
heredadas y la amalgama de influencias culturales. La gastronomia se erige como un
patrimonio intangible que encapsula el legado y la diversidad cultural del lugar. Destaca la
importancia de la gastronomia en la preservacion de la tradicion y la cultura local,
revelando platos emblematicos como la fritada y los dulces tipicos. Atuntaqui ofrecen un
festin que va méas alld de lo gastronémico, proporcionando una experiencia cultural

inmersiva y deliciosa.
4.8.3 Cotacachi

La arraigada conexion de Cotacachi con la cultura indigena se manifiesta de manera sélida
en cada uno de sus platos, que reflejan la influencia de técnicas culinarias ancestrales y la
utilizacion de ingredientes locales. Esta ciudad, situada en la provincia de Imbabura al
norte de Quito, se destaca por su gastronomia sabrosa y diversa. En sus platos, se aprecia la
riqueza de los ingredientes locales y se preservan las tradiciones culinarias arraigadas en la
region andina. La cocina de Cotacachi no solo es un deleite para el paladar, sino también

una expresion viva de la herencia cultural y la conexion profunda con la tierra.

Para Matango (2016) algunos platos tipicos de Cotacachi incluyen: Carnes
Coloradas: La carne se alifia, se cuelga para que se seque, después de una semana
se corta en pedazos y se frie en manteca. Se acompafia con maiz, papas cocinadas,
salsa de queso y aguacate; Chicha de Jora: Bebida sagrada de los dioses,
elaborada a base de maiz germinado, cocido y fermentado en un recipiente de
arcilla hasta alcanzar un grado de alcohol; Dulces: Entre los dulces mas conocidos
tenemos los helados de paila, los dulces a base de frutas como de membirillo,
guayaba, el arrope de mora y nogadas; Helados Artesanales: Cotacachi es famoso
por sus helados artesanales hechos con frutas frescas de la zona. Estos helados son

refrescantes y vienen en una variedad de sabores tropicales. (parr. 23)

La cocina de Cotacachi ofrece un fascinante recorrido sensorial que rinde homenaje a la
identidad local. Cada mordisco se transforma en una experiencia culinaria singular,
deleitando los sentidos con sabores auténticos y deliciosos. Esta tradicion gastrondémica

celebra la rica herencia indigena de la region, fusionando de manera armoniosa técnicas
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culinarias ancestrales con la frescura de los ingredientes locales. Los platos locales son
mucho mas que simples comidas; son expresiones de la diversidad cultural y la conexién
profunda con la tierra. La amalgama de sabores Unicos, provenientes de ingredientes

frescos y locales, crea una experiencia culinaria auténtica y memorable en Cotacachi.
4.8.4 Otavalo

Menciona Tituafia (2021) que Otavalo cuenta con una cultura indigena incomparable su
cocina esta basada en ingredientes autoctonos como es el maiz, habas, papas, mote, quinua,
mazamorra, boda api, coladas de maiz, sopa de quinua, sopa de sambo, humitas, sambo de
dulce, el uso de la pepa de sambo para salsas y aji y diferentes tipos de carnes
especialmente el cuy y el cerdo, la preparacion de estos alimentos se ha transmitido de
generacion en generacion conservando técnicas ancestrales reflejando la identidad cultural.
Se debe tomar en cuenta que la cocina rural otavalefia es un reflejo de historia y herencia

indigena que perdura hasta hoy enriqueciendo la experiencia culinaria de la region.

El Yamor, una bebida que se erige como un icono culinario, resalta como el elemento
central en la festividad que tiene lugar en el mes de septiembre. Su denominacion deriva de
la meticulosa incorporacion de siete granos distintos en su elaboracién, confiriéndole un
sabor Unico y simbolico. Acompafiado por un platillo complementario que evoca las raices
culinarias locales, como el llapingacho y el tostado, constituye un conjunto imprescindible
en cada hogar durante esta ocasion festiva. Estos elementos, arraigados en la tradicion
gastrondmica, no solo satisfacen el paladar, sino que también simbolizan la unién y la

celebracion que caracterizan esta festividad (Teran, 2015).
4.8.5 Pimampiro

La poblacion estaba compuesta por varios grupos indigenas, siendo los Chapis uno de los
grupos mas destacados debido a su importante actividad comercial basada en el
intercambio de productos. Los Chapis eventualmente conformaron la comunidad de los
Pimampiros entre los afios 1920 y 1930, cuando migrantes de Colombia, Carchi, Imbabura,
Cayambe y Pimampiro se establecieron en la regién. En cuanto a la culinaria en el canton
San Pedro de Pimampiro, se pueden disfrutar platos como mote pringa, morcillas,

vicundos, quimbolitos, empanadas y dulce de chigualcan. Ademas, algunos de los platillos
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tipicos incluyen caldo de gallina, cuy con papas, hornado, trucha, bebida de guayusa y
diversos hervidos (Chamorro & Auz, 2015).

4.8.6 San Miguel de Urcuqui

Urcuqui es una pintoresca parroquia rural de la provincia de Imbabura se encuentra
ubicada al noroccidente del Ecuador. En términos de cocina, la region de Urcuqui
probablemente tenga una rica tradicion culinaria basada en ingredientes locales. Algunos
platos tipicos de la regién de la Sierra en Ecuador, a la que pertenece Urcuqui, incluyen:
Locro de papa: Una sopa espesa a base de papas, queso y aguacate; Fritada: Cerdo frito
y acompafado con maiz tostado, mote y papas; Empanadas de viento: rellenas de queso y
fritas; Cuy asado: El cuy es un plato tradicional en muchas regiones de Ecuador y se
cocina asado o a la parrilla (Quiguango, 2015).

4.9 Técnicas culinarias ancestrales

Cuando se aborda el tema de las técnicas culinarias ancestrales, se hace referencia a
aquellas utilizadas tanto antes como después de la conquista. Durante la época
prehispéanica, las précticas de preparacion y conservacion de alimentos se centraban en la
coccidn directa sobre el fuego, ya sea colocando los alimentos directamente en las brasas,
sobre piedras calientes o en ollas de barro. Tras la llegada de los espafioles, se introdujeron
nuevas técnicas de preparacion debido a la incorporacion de productos como el trigo, la
cebada y carnes de animales no autoctonos. Por primera vez, se implementd el uso de
molinos para moler granos y producir harina a gran escala, mientras que en los hogares se
seguian utilizando piedras de moler. Las viviendas empezaron a contar con A&reas
especificas designadas para la cocina, lo que llevo a que el ahumado predominara como

técnica para la preservacién y coccion de alimentos (Guapisaca et al., 2021).

Con la llegada de nuevos ingredientes, se incorporaron especias adicionales para
condimentar las comidas, especialmente las carnes, incluyendo el cuy, que hasta entonces
solo se sazonaba con sal. Aparecieron también métodos culinarios novedosos, como el
asado en parrilla, las frituras y la coccion al vapor. Con el tiempo, estas técnicas, junto con
productos, condimentos y sabores, se han fusionado y transmitido de generacion en

generacion despertando asi los sentidos como es la vista, olfato y gusto. Lamentablemente,
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la ausencia de registros formales de estos conocimientos ancestrales ha contribuido a la

pérdida de muchas de estas valiosas técnicas culinarias ancestrales (Castro, 2014).
4.9.1 Técnicas de coccion

4.9.1.1 Coccidn en hojas:

Los alimentos envueltos en hojas representan un legado invaluable de nuestra cocina
ancestral, que refleja la amalgama de diversas etnias y tradiciones, evidenciando la
continua evolucion y desarrollo a lo largo del tiempo en nuestras comunidades. Estas
elaboraciones son auténticas de nuestra region, sirviendo como verdaderos emblemas de la
diversidad cultural y la riqueza de nuestra plurinacionalidad. Ademas de ser una
manifestacion culinaria Unica, la técnica de cocinar alimentos envueltos en hojas tiene un
proposito fundamental: conservar la humedad y el sabor de manera excepcional,
garantizando una experiencia gastrondmica inigualable que nos conecta con nuestras raices
y nos permite saborear la historia en cada bocado (Asociacion de Chefs del Ecuador,
2012).

4.9.1.2 Pachamanca:

Para Pinasco (2020) el principio fundamental de la pachamanca implica la creacién de una
especie de olla de presién en una excavacion en la tierra, donde se ubican piedras
volcanicas previamente calentadas a fuego, actuando como base sobre la cual se disponen
hojas de chilca que funcionan como material aislante, sobre esta excavacion se distribuyen
ingredientes como maiz o habas, diversos tipos de carne. Las piedras desprenden
micronutrientes que se adhieren a los alimentos", y que, en combinacion con los materiales
aislantes, confieren a la comida "un sabor muy particular y distinto". El proceso de coccién
tiene una duracion aproximada de tres horas, y los visitantes participan colaborando en la

elaboracion de la pachamanca.

4.9.1.3 Infusion:

La costumbre ancestral de recolectar hierbas curativas en huertos o bosques ha persistido a
lo largo de los siglos, transmitiéndose principalmente a través de la tradicion oral y
practicas arraigadas en nuestras costumbres. Este legado cultural ha posicionado a Ecuador
como un referente en la region, ya que las plantas medicinales son parte esencial de la vida
diaria y la identidad cultural de sus habitantes. Ademas de su valor medicinal, estas hierbas

también aportan una riqueza de sabores y aromas inigualables, que se extraen mediante la
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técnica de infusionarlas en liquidos calientes, afiadiendo una dimensién adicional a nuestra
cocina tradicional. Esta practica no solo resalta la importancia de la biodiversidad en
nuestra tierra, sino que también evidencia el profundo vinculo entre la salud, la

gastronomia y la herencia cultural de nuestra nacién (Patifio et al., 2021).

4.9.1.4 Coccidn directa al fuego:

El calor directo en la cocina ofrece una vision clara y detallada de este método culinario.
La idea de cocinar los alimentos directamente sobre la fuente de calor resalta la
simplicidad y efectividad de este enfoque. El calor directo es ideal para alimentos de
coccion rapida y la posibilidad de combinarlo con la coccion indirecta para lograr un
dorado exterior y una coccion mas completa en el interior muestra una comprension
préactica de las técnicas culinarias. La sugerencia de utilizar el calor directo es para crear

texturas crujientes y agregar un componente sabroso y atractivo al método.

Segun menciona Villalva (2019), el calor directo se refiere a cocinar los alimentos
directamente sobre la fuente de calor, ya sea en tu asador de lefia, carbon o gas a
una distancia adecuada. La coccion con calor directo puede ser ideal para alimentos
que son de coccion rapida, en algunos casos se utiliza este método combinado con
una coccion indirecta para dorarlo por fuera y dar una mayor coccion por dentro.
También se puede utilizar para dorar la carne y obtener un resultado crujiente. En
general todo lo que no tarde més de 25 minutos en cocinarse podra hacerse con este

método. (parr. 4)

La restriccion nos ofrece una atil brajula para discernir qué platillos se adaptan mejor a
este método de coccion. A través de las palabras de Villalva, se pone de relieve tanto el
mérito como la flexibilidad del calor directo, presentdndolo como una técnica culinaria
eficaz que garantiza resultados deliciosos en tiempo considerablemente reducido. Esta
perspectiva resalta la importancia de comprender y dominar las distintas herramientas y
enfoques en la cocina, subrayando la capacidad del calor directo para realzar los sabores y

texturas de los ingredientes de manera rapida y efectiva.

4.9.1.5 Coccidn en piedras calientes:
La costumbre ancestral de calentar piedras para cocinar, con una historia que abarca miles
de afios, revela la inventiva de nuestros antepasados para atender sus necesidades

alimenticias. Esta practica continda en la actualidad con el objetivo de preservar los
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sabores naturales de los alimentos. La piedra utilizada en este método, derivada del
enfriamiento de la lava de los volcanes, posee la singular capacidad de calentarse
rapidamente sin producir humo que afecte el sabor de los alimentos, al mismo tiempo que
distribuye uniformemente el calor. Se resalta su eficacia y potencial para alcanzar
resultados culinarios satisfactorios. La referencia a la reutilizacion de la piedra y su facil
limpieza, gracias a su propiedad antiadherente innata, agrega un componente practico y

conveniente a esta técnica culinaria.

El Diario El comercio (2018) publica que calentar las piedras para cocinar los
alimentos es una técnica que data de hace miles de afios, debido a la necesidad de
nuestros antepasados de alimentarse. En la actualidad esta practica continla, ya no
por una necesidad, sino, mas bien, para mantener los sabores naturales de los
alimentos. Como su nombre lo indica, la piedra volcanica es un material que
proviene del enfriamiento de la lava de los volcanes. Tiene la propiedad de
calentarse rapidamente y de no producir humo que modifique el sabor de los
alimentos. La piedra volcanica es mas funcional ya que posee gran potencia de

calor, cocinando las carnes de manera uniforme. (parr. 1)

La técnica milenaria de calentar piedras para cocinar alimentos se remonta a épocas
ancestrales, originada por la imperiosa necesidad de nuestros antepasados de subsistir.
Aunque en la actualidad esta practica persiste, su razén de ser ha evolucionado; ahora, su
propdsito principal radica en preservar los sabores naturales de los alimentos, mas que en
una necesidad vital. Ademas, el énfasis en la higiene alimentaria, al evitar la proliferacién
de posibles bacterias, contribuye significativamente a la seguridad en la preparacion de los
alimentos mediante este método. Esta atencién meticulosa a la limpieza y la prevencion de
contaminacion asegura que los platos preparados con piedra volcanica mantengan los mas

altos estandares de calidad y salubridad.

4.9.1.6 Coccidn en cazuelas o recipientes de barro:

La utilizacion de cazuelas en la cocina proporciona la oportunidad de realizar cocciones
prolongadas mediante el empleo de lefia, lo que contribuye a la preservacién de los sabores
naturales de los alimentos. El barro, reconocido como un componente esencial en las
practicas culinarias de antafio, desempefiaba un papel fundamental al permitir la

fabricacion de una amplia variedad de utensilios, tales como tiestos que se colocaban sobre
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el fuego para la preparacion de comidas. Ademas de esto, se confeccionaban hornos de
barro y cocinas construidas a base de este material, ofreciendo asi un entorno ideal para la
elaboracion de platos tradicionales. Asimismo, se desarrollaban hornos ahumadores
elaborados completamente de barro, lo que ampliaba ain més las posibilidades de la cocina
antigua mediante el uso de técnicas de ahumado para realzar el sabor de los alimentos
(Valenzuela, 2016).

4.9.2 Técnicas de conservacion

4.9.2.1 Ahumado:

El arte del ahumado tiene sus raices en el descubrimiento inicial del fuego por parte de la
humanidad y ha avanzado significativamente a lo largo del tiempo, integrandose ahora en
las técnicas culinarias mas refinadas de la alta gastronomia contemporénea. Esta antigua
practica implica la aplicacién de un método de conservacion a una variedad de alimentos,
que incluyen carne y pescado, sometiéndolos a la influencia del humo producido por el
fuego de carbdn o lefia. Ademéas de preservar los alimentos, el ahumado agrega una
dimension de sabor Unica, profundizando y realzando los perfiles de sabor de los
ingredientes, lo que lo convierte en una técnica altamente valorada tanto por su
funcionalidad como por su capacidad para elevar la experiencia gastronémica a nuevas
alturas (Vega, 2023).

4.9.2.2 Secado al sol:

La técnica mas antigua y elemental para deshidratar alimentos es el secado al sol,
caracterizada por prescindir de dispositivos especializados para llevar a cabo este proceso.
Esta metodologia contribuye a eliminar toda la humedad, avanzando asi en la
deshidratacion de los alimentos. Aunque no todos los alimentos son adecuados para este
método debido a las temperaturas especificas y la necesidad de una exposicion solar
suficiente, es un procedimiento viable. Las ventajas de este enfoque incluyen el ahorro de
energia al no requerir un deshidratador, la realizacion de funciones analogas a la
deshidratacién, la utilizacion de la luz solar como fuente de secado, y su validez

comprobada a lo largo de siglos (Mario, 2021).

4.9.2.3 Conservas en salmuera:
La técnica de Salmuera seca, también conocida como curacién, implica sumergir el

alimento en sal con el fin de extraer parte de su contenido de agua, lo que contribuye a su

32



conservacion y realza su sabor. Es fundamental seleccionar sal marina de alta calidad en
lugar de la sal de mesa convencional para garantizar resultados 6ptimos. Es imprescindible
asegurarse de que el alimento esté completamente cubierto de sal en todas sus partes para
evitar que su calidad se vea comprometida debido a la falta de cobertura. Ademas, segun lo
explicado por Sanchez (2016) en el proceso de salmuera seca se pueden agregar otros
ingredientes como azucar y diversas especias para afadir capas de sabor adicionales al
alimento. Esta practica guarda similitudes con técnicas utilizadas historicamente en el
ahumado de pescado o en la elaboracion de jamon de pato, enriqueciendo asi la

experiencia culinaria.

4.9.2.4 Curado:

La técnica de curado, como menciona Diaz (2020) es un procedimiento tradicional que
involucra el uso de sal, azlcar y especias para preservar y realzar el sabor de la carne. Este
método, arraigado en la historia culinaria, se ha utilizado durante siglos para mejorar la
durabilidad y calidad de los embutidos. Al deshidratar y salar la carne, el proceso de
curado prolonga su vida atil mientras mejora sus propiedades organolépticas, como el
sabor y la textura. Ademés de sus beneficios de conservacion, el curado juega un papel
crucial en la seguridad alimentaria al contribuir a la eliminacién de bacterias y otros
microorganismos que pueden estar presentes en la carne. El curado es una técnica que se

ha explorado para elevar la calidad de los embutidos.

4.9.2.5 Asoleado:

Segun Biblored (2023) las técnicas culinarias arraigadas en las tradiciones ancestrales de
los pueblos indigenas representan un tesoro invaluable que ha sido transmitido de
generacion en generacion, una herencia cultural que se ha conservado como parte esencial
de la identidad y el conocimiento tradicional de estas comunidades. Estas préacticas, es
destacada por la capacidad para secar granos al sol, un método fundamental para preservar
y preparar alimentos basicos. Este proceso, que puede llevar desde unas pocas horas hasta
semanas, dependiendo del grado de humedad de los granos y las condiciones climaticas.
La habilidad para secar alimentos al sol no solo garantiza su conservacién a largo plazo,
sino que también resalta la profunda conexién entre los indigenas y su entorno natural,
aprovechando los recursos disponibles de manera sostenible para satisfacer sus necesidades

alimentarias.
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4.9.2.6 Fermentacion:

Los alimentos y bebidas fermentados son aquellos que han sido transformados por
microorganismos. La fermentacion, una técnica ancestral de produccion y conservacion de
alimentos, se remonta a los inicios de la civilizacion, con registros que datan
aproximadamente del 6000 a.C. en Medio Oriente. Ademas de conservar alimentos, la
fermentacion se ha utilizado para desarrollar nuevos productos con caracteristicas Unicas.
Por ejemplo, el pan, la cerveza y el vino son ejemplos de productos fermentados
consumidos desde hace milenios en diversas culturas. A pesar de contar con métodos
modernos de conservacion de alimentos, la fermentacion sigue siendo una técnica culinaria
popular y valorada en todo el mundo. La creciente preocupacion por una alimentacién mas
saludable y el aprecio por los sabores y técnicas tradicionales han generado un

resurgimiento del interés en la fermentacion casera y artesanal (Ferrari et al., 2020).
4.9.3 Técnicas de Triturado

4.9.3.1 Molido manual en piedra:

El molido manual en piedra representa una técnica ancestral utilizada por las civilizaciones
antiguas para moler granos o semillas. En este proceso, se emplean piedras planas o
concavas sobre una superficie resistente para aplastar o triturar los granos hasta obtener
una textura fina. A pesar de requerir esfuerzo fisico y tiempo, este método resultaba eficaz
en la produccién de harina utilizada en la preparacién de pan, tortillas, papillas y otros
alimentos esenciales. La piedra cdncava se utiliza para moler semillas tostadas y crear
picantes, entre otros usos, mientras que la piedra lisa, con su estructura inclinada, se
emplea para mejorar la textura de las tortillas al colocar la masa y moldearla. EI molido
manual en piedra también era mas rudimentario, pero permitia un control preciso sobre el

proceso de molienda. (L6pez et al., 2017).

4.9.3.2 Molido en molino:

La molienda, una préactica ancestral empleada a lo largo de los siglos para convertir granos
en harina, ha presenciado la evolucion de diversos tipos de molinos, cada uno con su
propia historia. Los molinos de alimentos, especificamente disefiados para moler
ingredientes, han perdurado a lo largo del tiempo. Estos dispositivos manuales constan
tipicamente de una placa inferior con cuchillas o palas giratorias y una superior con un

agujero central. El alimento se coloca en la placa superior y, al empujarlo hacia abajo a
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través del agujero, es procesado por las cuchillas. Estos se originaron en el siglo XVIII
para optimizar la labor de procesamiento de alimentos, reemplazando los laboriosos
métodos manuales como el mortero y maja, los molinos de alimentos se han convertido en
herramientas populares en la cocina, agilizando la preparacién de comidas. Hoy en dia,
estos molinos aun se emplean para triturar y hacer puré de frutas y verduras, asi como para

preparar salsas, sopas y alimentos infantiles (Gaima S.A., 2022).
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5. MATERIALES Y METODOS. -

Este estudio parte de una investigacion basica con enfoque mixto. Se analizan datos
cualitativos para una comprension integral del tema investigado. Se trata de una
investigacién con alcance explicativo cuyo &mbito geografico comprende le territorio de la
provincia de Imbabura. EI marco espacial se extiende desde abril 2022 a abril 2024.

También se uso el andlisis de textos para complementar el trabajo realizado en el campo
5.1 Tipos de investigacion
5.1.1 Investigacion bibliogréafica

Se realiz6 una exhaustiva revision de una variedad de documentos, articulos y libros
relevantes al tema de estudio, con el proposito de recopilar informacion precisa y obtener
una comprension mas profunda sobre el tema en cuestion. Es importante destacar que esta
tarea resulté un tanto desafiante debido a la limitada disponibilidad de informacién, dado
que a lo largo del tiempo las técnicas culinarias ancestrales han experimentado una

evolucion constante.
5.1.2 Investigacion explicativa

La realizacion de esta investigacion ha proporcionado un valioso entendimiento acerca de
las variadas técnicas culinarias ancestrales empleadas en la cocina rural Imbaburefia. Esta
exploracién ha permitido adquirir una perspectiva Unica y enriquecedora, dado que varias
de estas técnicas han ido desapareciendo progresivamente con el transcurso del tiempo. A
medida que avanzamos en el analisis, nuevas técnicas culinarias han sido introducidas y

adoptadas para la coccion y conservacién de la amplia gama de alimentos.

5.2 Métodos

En este estudio se emplearon dos métodos el inductivo- deductivo y el analitico sintético
5.2.1 Inductivo- deductivo

Estos metodos ayudaron a recopilar informacion valiosa sobre las técnicas culinarias
ancestrales utilizadas en la cocina rural de Imbabura. Ademas, se llevd a cabo una
investigacion detallada sobre la evolucion de estas técnicas, con el fin de identificar y

precisar los eventos que han moldeado su desarrollo a lo largo del tiempo. Esta
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aproximacion historica se respaldd con evidencias obtenidas a través de la investigacion,
especialmente a partir del testimonio y la experiencia de adultos mayores, quienes vivieron

y participaron activamente en los acontecimientos que marcaron esta evolucién culinaria.
5.2.2 Analitico- sintético

Después de realizar un analisis en escritos y testimonios de los diferentes habitantes de los
cantones de la provincia de Imbabura, se determina cuales son las técnicas culinarias
ancestrales de cada una de las zonas y cual es la evolucion con el paso de los afios,
generando de esta manera una fuente mas confiable en el momento de plasmar los

resultados. Este método permite realizar conclusiones y recomendacion de tema en estudio.
5.3 Técnicas

Para cumplir con los objetivos planteados, se aplicaron 3 técnicas: la encuesta, la entrevista

y la observacion.
5.3.1 Encuesta

Se disefid un cuestionario con 10 preguntadas cerradas. Se aplicd la poblacion de los seis

cantones de la provincia de Imbabura.
5.3.2 Entrevista

Se aplico el guion de entrevista con seis preguntas abiertas a dos docentes de gastronomia,
un profesional gastronomo y un emprendedor turistico quien oferta experiencias de turismo

cultural vivencial como pachamanca, temazcal, cocina ancestral, entre otros.
5.3.3 Observacion

Para la recoleccion de datos se usaron fichas de observacion.

5.3.4 Calculo de muestra

Para calcular el tamafio de muestra con un margen de error del 10% y un nivel de

confianza del 99% para una poblacion de 212350, podemos seguir estos pasos:

Calcular el valor de Z: Para un nivel de confianza del 99%, el valor de Z es

aproximadamente 2.576
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z"2(p * q)

ez 4 @2prq)

Donde:

n= Tamafio de la muestra.

z= Nivel de confianza deseado.

p= Proporcion de la poblacion sin la caracteristica deseada (éxito).
g= Proporcién de la poblacion sin la caracteristica deseada (fracaso)
e= Nivel de error dispuesto a cometer

N= Tamafio de la poblacion

Usando los datos proporcionados:

Margen de error (e): 10%

Nivel de confianza (z): 2576

Tamafio de la poblacion (n):212.350

Proporcion estimada (p): 0,5

Sustituyendo los valores en la formula:

25762x0.5x(1 — 0,5)

212.350 = X
219350 — 6.63776x0.25
' B 0.001
219350 — 1.658944
' ~0.01

212.350 = 165

Por lo tanto, el tamafio de muestra requerido es aproximadamente 165



5.3.5 Universo de estudio

El universo de estudio de la presente investigacion constituye en 212.350 habitantes de las

zonas rurales de Imbabura segun el INEC
5.3.6 Muestra

Se usé la calculadora automética AEN para encontrar la muestra a la que aplicd las

encuestas.

La aplicacion de la formula de muestreo contribuyd significativamente a la precision de la
informacion recopilada, lo que resulté en un margen de error del 10% y un nivel de
confianza del 99%. Este enfoque metodoldgico condujo a la determinacion de que se
requeria realizar un total de 165 encuestas en la zona rural de Imbabura para obtener datos
representativos y confiables.

Figura 3
Céalculo de la muestra

Calculadora de Muestras

va Margen de error:

asesoria economica & marketing 5.0 Mivel de confianza:

Asesoria Economica & Marketing Tamano de Poblacion:
Copyright 2009 312350 |

| calcular |

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 212350

Tamano de muestra: 165

Nota. Tomado de Asesoria Econdémica & Marketing (AEM, 2023). Calculadora de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

Ademas, se considerd crucial ampliar el universo de estudio, ya que algunas técnicas
culinarias ancestrales no son ampliamente conocidas y han sido transmitidas de generacion
en generacion de manera oral. Esto resalta la importancia de satisfacer la necesidad
existente de crear un recurso como es una “Revista de Técnicas Culinarias Ancestrales”,
que no solo documentara estas practicas tradicionales, sino que también servira como base

y evidencia para investigaciones futuras en este ambito.
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5.3.7 Instrumentos

e Cuestionario
e Guion de entrevista
e Fichas de observacion

e Teléfono celular

5.4 Procedimiento

Para la recoleccion, tratamiento y sistematizacion de datos se establecieron tres fases.
5.4.1 Fase 1: Disefio de instrumentos

5.4.1.1 Encuesta

Con el propdsito de ejecutar el proyecto de manera efectiva, se implement6 un cuestionario
detallado que desempefidé un papel crucial en la recopilacion de datos pertinentes. Esta
encuesta no solo permitio recabar informacién valiosa, sino que también desempefié un
papel fundamental en la ampliacion del espectro de investigacion. El objetivo primordial
de esta estrategia fue proporcionar una descripcion exhaustiva y precisa de las variadas
técnicas culinarias transmitidas ancestralmente. La encuesta se disefi¢ estratégicamente
como una herramienta efectiva para cumplir con los objetivos planteados en el estudio. Fue
creada con el propdsito de recabar datos cuantificables y medibles, lo que permitié obtener
resultados significativos y facilmente interpretables. Para afirmar una evaluacién precisa
de esta investigacion, se llevo a cabo una cantidad especifica de encuestas, determinada a
partir de una formula de muestreo precisa. Estas encuestas fueron dirigidas a residentes de
los seis cantones solo en zonas rurales, con el objetivo de comprender el impacto que las

técnicas culinarias ancestrales tienen en la zona estudiada.

5.4.1.2 Entrevista

La entrevista es una parte esencial del proceso de recoleccion de datos se basé en la
experiencia y conocimiento de las personas encuestados. Este enfoque garantizo la
obtencion de datos representativos y significativos, permitiendo una comprensién mas
profunda del tema en cuestion y su relevancia. Se llevaron a cabo también charlas con los
habitantes de los diferentes cantones para obtener informacion de manera dispersa,
buscando en la rutina de los habitantes la investigacion necesaria para complementar el

conocimiento sobre las técnicas culinarias ancestrales que ain forman parte integral de la
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cultura y tradicion de la provincia. Estas técnicas también son importantes en algunas
comunidades indigenas, contribuyendo al desarrollo local. El propdsito principal fue evitar

que estas practicas tradicionales desaparezcan.

5.4.1.3 Observacion indirecta

La observacion indirecta en los distintos cantones fue esencial, ya que proporcion6 una
inmersion en la cultura local, tanto en su aspecto gastronémico como en el conocimiento
de las tradiciones ancestrales. A través de este enfoque cercano, se alcanzaron conclusiones
fundamentadas y genuinas, permitiendo que la investigacion se convierta en un proceso
tangible, basado en hechos concretos. Se evidencio que las técnicas culinarias ancestrales
sirven como una estructura organizada que se puede replicar y preservar, a pesar de la

introduccién de nuevas herramientas o su evolucion a lo largo del tiempo.
5.4.2 Fase 2: Tratamiento de datos

Luego de la recopilacion de datos, se optd por recoger los graficos otorgados por la
herramienta Google forms, y se procedié a realizar andlisis generales tanto de los
resultados cuantitativos como de los cualitativos. La incorporacion de graficos result6
fundamental para analizar detalladamente la importancia y la evolucion de las técnicas
culinarias ancestrales a lo largo del tiempo. Esta estrategia permitié establecer una clara
comparacion entre los cambios generados por la desaparicion de estas técnicas y la
introduccion de herramientas culinarias modernas. Es importante destacar que la
utilizacion de graficos ya que no solo simplifico la visualizacion de estos cambios, sino
que también facilitd un proceso ordenado y eficiente para la recopilacion de datos. La
relevancia de cada pregunta formulada se determind mediante un andlisis cuidadoso,
priorizando aquellas que contribuyeron de manera significativa al objetivo principal de la
investigacion. Estas preguntas fueron organizadas secuencialmente para garantizar que
cada encuestado pudiera seguir una progresion logica a lo largo de la encuesta. Esta
estructura permitio que los resultados proporcionaran informacion detallada y esencial para
la propuesta en cuestion. Es decir, se procurd que cada pregunta aportara al maximo nivel
posible a la investigacion en curso, asegurando asi la calidad y relevancia de los datos

recopilados.
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5.4.3 Fase 3: Sistematizacion de datos

La relevancia de cada pregunta formulada se determind mediante un andlisis cuidadoso,
priorizando aquellas que contribuyeron de manera significativa al objetivo principal de la
investigacion. Esta estructura permitio que los resultados proporcionaran informacion
detallada y esencial para la propuesta en cuestion. Es decir, se procuré que cada pregunta
aportara al maximo nivel posible a la investigacion en curso, asegurando asi la calidad y

relevancia de los datos recopilados.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION. -

La encuesta en cuestion estd disefiada especificamente para ser respondida por los
residentes de los seis cantones que conforman la provincia de Imbabura. Su objetivo
principal es recolectar informacion valiosa destinada a la elaboracion de una revista
destinada a un publico amplio, que incluye a jovenes, adultos y personas mayores. Esta
publicacion tiene como propoésito principal presentar la “EVOLUCION DE LAS
TECNICAS ANCESTRALES DE LA COCINA RURAL IMBABURENA”, ofreciendo

asi un recurso educativo y culturalmente enriquecedor para la comunidad.
6.1 Resultados cuantitativos:

Datos generales

Figura 4
Edad
Edad
35,0%
49 50
30,0%
25,0%
33
20,0% 29
15,0%
10,0%
5,0% 4
0.0% I
30-40 40-50 50-60 60-70 70 afios en adelante
M Edad

Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia
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Figura 5
Género

Género
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Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia

Figura 6
Etnia

Etnia
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Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia
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Figura 7
Experiencia de la cocina rural imbaburefia

Pregunta 1: ¢ Tiene experiencia o0 conocimientos en la cocina rural imbaburefia?

Experiencia en la cocina rural imbaburefia

90% 132
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33
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B Experiencia

Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia
Figura 8
Importancia de la preservacion de técnicas culinarias ancestrales

Pregunta 2: ¢;Qué tan importante considera la preservacién de las técnicas culinarias
ancestrales en la cocina rural imbaburefia?

Importancia de |la preservacion de técnicas culinarias
ancestrales

70% 102
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B Importancia de la preservacion de técnicas culinarias ancestrales

Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia
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Figura 9
Cocina rural imbaburefia en la identidad cultural

Pregunta 3: /Qué tan significativa considera la cocina rural imbaburefia en la identidad
cultural de la region?

Cocina rural imbaburena en la identidad cultural
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B Cocina rural imbaburefia en la identidad cultural

Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia

Figura 10
Inclinacion en cuanto al uso de técnicas

Pregunta 4: ¢Cual es su inclinacion en cuanto al uso de técnicas culinarias modernas frente

a las ancestrales en su cocina cotidiana ? Numere en orden de preferencia donde 1 indica
que no es nada importante y 9 denota muy importante
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Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia
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Figura 11
Cambios significativos

Pregunta 5: ;Cree que las técnicas culinarias ancestrales han experimentado cambios
significativos a lo largo del tiempo?

Cambios significativos
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B Cambios significativos

Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia

Figura 12
Evolucion de técnicas a lo largo del tiempo

Pregunta 6: En relacion con las técnicas ancestrales culinarias que han experimentado
evolucion a lo largo del tiempo, ¢podria enumerarlas segun su importancia percibida?
Asigne un valor del 1 al 5, donde 1 indica que no es importante y 5 denota una gran
importancia.

Evolucion de técnicas a lo largo del tiempo
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Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia
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Figura 13
Coccion de alimentos

Pregunta 7: ¢Seleccione los alimentos que considere que pueden ser cocidos utilizando
lefia?

Alimentos cocidos en lefa
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Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia

Figura 14
Técnicas culinarias ancestrales que se han mantenido con el tiempo

Pregunta 8: ¢Seleccione las técnicas culinarias ancestrales que considere que se han
mantenido con el tiempo?
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B Técnicas que se han mantenido con el tiempo

Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia
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Figura 15
Acceso a una revista

Pregunta 9: ¢ Le gustaria tener acceso a una revista sobre la evolucién de la cocina rural
imbaburefia?
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Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia

Figura 16
Formato de la revista

Pregunta 10: ¢En qué formato le gustaria recibir una revista con informacién acerca de
técnicas ancestrales de la cocina rural?
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Nota. Resultados de la encuesta a la poblacion imbaburefia



6.1.1 Andlisis general de las encuestas

La informacidn recaba muestra que proviene de personas 30% de entre 60 y 70 afios, por
ende, los datos reflejan autenticidad por ser ellos quienes poseen el conocimiento heredado
de generacién en generacion. Esto no solo garantizard una fuente de informacién mas
confiable si no que formen parte de la narrativa historica sobre como estas técnicas han
evolucionado a lo largo del tiempo. Otro grupo representativo que respondio a las
encuestas con el 29% se encuentra entre 50 y 60 afios, por lo que se reafirma la
importancia y validez de los testimonios recibidos. En rango minimo de edad de los

encuestados fue de 30 afos.

Con la finalidad de explorar autenticidad y el conocimiento de las técnicas culinarias
ancestrales, se considera esencial que las encuestas sean mujeres, por ello de las 165
encuestas el 56% de estas fueron respondidas por mujeres, puesto que son ellas quienes
han estado mas directamente involucradas en la evolucidn de las técnicas culinarias y en el

desarrollo de la cocina y sus utensilios a lo largo del tiempo.

En torno a la pregunta de etnia, se establece que el 50% de los encuestados se autodefinen
mestizos el 44% indigenas y el 5% afroecuatorianos y el resto corresponde a otras etnias.
La cocina como resultado de esta interaccién entre los grupos étnicos han experimentado
una evolucién constante a lo largo del tiempo. Este intercambio cultural ha sido
fundamental para el desarrollo y la transformacion de la gastronomia, contribuyendo a la
creacion de platos Unicos y variados que reflejan la diversidad y riqueza de las culturas en

todo el mundo.

Ante la pregunta de los conocimientos en cocina rural imbaburefia, el analisis de los
resultados de la encuesta revela un notable desconocimiento. El 80% manifiesta
desconocer sobre los nombres técnicos que se asocian a la cocina rural imbaburefia,
especialmente en lo que respecta a las tecnicas culinarias ancestrales. Para ellos es parte de
la cotidianidad y no relacionan que los conocimientos significan bienes patrimoniales de
alto valor. Este hallazgo resalta la necesidad de crear vinculos entre la comunidad y la
academia con la finalidad de que los encuestados sean conscientes de que sus

conocimientos forman parte del patrimonio cultural y se hace necesario conservarlo.
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En cuanto a saber si para los encuestados es importante la preservacion de las técnicas
culinarias ancestrales un 62% considera que si. Un 25% responde que es muy importante, y
el 13% moderadamente importante. Es decir que ninguno de los encuestados cree que la
preservacion de las técnicas culinarias ancestrales no es importante. La lectura de los
resultados destaca la riqueza de la diversidad gastronomica, especialmente en las distintas
zonas de la provincia de Imbabura, donde se manifiestan técnicas especificas para la
preparacion de alimentos. Esto también conecta con la siguiente pregunta donde la mayoria
de los encuestados como es el 67% considera que la cocina rural imbaburefia es
significativa y el 22% muy significativa es por ello que las técnicas y la conservacion de

estas forman parte de la identidad cultural cocina rural imbaburefia.

Al solicitar una valoracion para determinar la importancia relativa de los resultados en
cuanto a la preferencia por el uso de técnicas culinarias modernas en comparacion con las
ancestrales, se observa que el 6,27% prefiere la refrigeracion para conservar los alimentos,
ya que otras técnicas ancestrales estan desapareciendo debido al avance tecnologico. El
6,11% elige las conservas en salmuera por su facilidad y rapidez en la preparacion de
alimentos, mientras que el 5,44% utiliza el secado al sol para diversos productos antes de
sembrarlos. El 5,11% opta por la cocina de lefia como parte de su vida cotidiana y para
cocinar sus productos. El 4,79% considera que el ahumado proporciona un sabor distintivo
a embutidos, carnes y vegetales. El 4,78% mantiene la técnica de molido en piedra por
preferencia personal. EI 4,9% practica la fermentacién para crear bebidas, el 3,96% utiliza
la cocina de induccion por su rapidez, y el 3,95% elige la licuadora por su velocidad. De
esta manera, las técnicas culinarias ancestrales se combinan con la tecnologia

contemporanea.

Con el fin de investigar los cambios significativos en las técnicas culinarias tradicionales,
el 81% de los encuestados indicO que la cocina ha experimentado modificaciones
moderadas y el 12% enfatizd la importancia de dichas transformaciones. Este fendmeno se
atribuye a la introduccion de nuevas técnicas modernas que involucran el juego con los
sentidos. Cabe destacar que las preguntas estan interrelacionadas, ya que las técnicas
culinarias ancestrales han evolucionado de diversas maneras: el 8,9% sefial6 que la técnica
de la pachamanca se mantiene, pero ha habido un aumento en la variedad de ingredientes;
el 6,6% menciond que los ahumados han experimentado un gran cambio, siendo
reemplazados por ahumadores artificiales que reducen el tiempo para realizar esta técnica;
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el 6,1% destaco que la cocina ha experimentado un cambio dréstico parar llegar a la cocina
de induccion con la que se cuenta hasta la actualidad; el 6% sefial6 que las salazones ya no
se utilizan como en el pasado, siendo reemplazadas por conservas; y el 5,9% menciono que
el asolado es una técnica que se mantiene y aun se practica a pesar del paso del tiempo.
Varios cambios se deben principalmente al estilo de vida acelerado de la sociedad actual.

Gran parte de los encuestados, el 52%, reconocen la variedad de productos que pueden
cocinarse utilizando lefia. Ademaés, un 28%, recalcan que no solo los alimentos cérnicos
son aptos para esta técnica, sino que también se pueden cocinar granos, verduras, hortalizas

y sopas. Para esta tecnicas usan lefia que el entorno les brinda.

Con el paso del tiempo, algunas técnicas culinarias han permanecido inalteradas. Por
ejemplo, el molido manual, que representa un 32%, ha conservado su método original,
aunque los materiales utilizados en la fabricacion de los molinos han evolucionado.
Ademas, la coccidn a fuego abierto, que representa un 17%, ha perdurado desde la época

prehispanica, al igual que la coccion en envueltos, que constituye un 15%.

La totalidad de los encuestados es decir el 100% expresaron su interés en tener acceso a
una revista dedicada a las técnicas culinarias ancestrales, ya que se puede evitar la
desaparicion y permitir que perduren en el tiempo. Consideran que una revista seria un
recurso invaluable para recordar estas técnicas y mantener viva la historia culinaria.
Ademas, reconocen que la revista podria fomentar el aprendizaje y la experimentacion al
proporcionar recursos educativos. La revista puede servir como fuente de inspiracion para
chefs y cocineros, quienes podrian obtener nuevas ideas y perspectivas para enriquecer la

oferta gastronémica.

Para el 72% de las personas que participaron en la encuesta, es fundamental que la revista
se presente en formato fisico, ya que valoran la experiencia tactil que ofrece este tipo de
medio. La sensacion de sostener la revista en las manos y pasar sus paginas contribuye a
una experiencia de lectura mas satisfactoria. Pero el 22%, destacan la conveniencia del uso
de dispositivos electrénicos con de conexidn a internet para acceder al contenido de la
revista, lo que facilita su transporte y permite disfrutarla en cualquier lugar y momento sin

complicaciones.
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6.1.2 Entrevistas

Se decidio aplicar la técnica de la entrevista para obtener una comprension mas clara de los

cambios ocurridos en la evolucion de las técnicas culinarias ancestrales. Tras un analisis,

se determind que los individuos méas iddneos para este proceso eran los emprendedores

gastronomicos, funcionarios turisticos y

los estudiantes de gastronomia, cuyos

conocimientos fueron fundamentales para recopilar datos que sirvieron como punto de

partida para desarrollar los lineamientos necesarios para la elaboracion de una revista sobre

estas técnicas culinarias ancestrales. La figura siguiente presenta a los entrevistados.

Tabla 1
Entrevistados

El Alexis Criollo
E2 Edison Hidrobo
E3 Samuel Mero

13 de marzo de
2024

13 de marzo de
2024

14 de marzo de
2024

Propietario del
hotel Pondo
Wasi Lodge

Chef, profesor,
capacitador y
fundador de
Identidad
Gastrondmica

Chef
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E4 Gonzalo Rubio 14 de marzo de Chef y director
2024 de la carrera de
gastronomia en
GESTUR-
PUCESI

6.1.3 Guion de la entrevista

1. ¢Cuales son las técnicas culinarias ancestrales mas destacadas en la cocina rural

imbaburefia, seglin su experiencia y conocimiento?

2. Desde su perspectiva, ¢como han evolucionado estas técnicas a lo largo del tiempo y
cudles han sido los principales impulsores de estos cambios?

3. ¢Qué diferencias significativas han observado entre las técnicas culinarias empleadas en
la cocina rural imbaburefia de generaciones pasadas y las utilizadas en la actualidad?

4. ;Qué papel juega la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales en la identidad

cultural de la region imbaburefia y cémo ha influido esto en su evolucion?

5. ¢Han identificado algun tipo de influencia externa o modernizacion que haya impactado

en la forma en que se practican estas técnicas ancestrales en la actualidad?

6. En su opinion, ;cual es la importancia de documentar y compartir el conocimiento sobre
estas técnicas culinarias ancestrales, y qué formato considera que es el apropiado (impreso
clasico, digital, cédigo QR, PDF)

6.1.4 Transcripcién de las entrevistas
E1l: Ing. Alexis Criollo

1. ¢Cuales son las técnicas culinarias ancestrales mas destacadas en la cocina rural

imbaburefia, seguin su experiencia 'y conocimiento?

Nosotros no enfocamos en tulpa, horno de lefia y pachamanga que segln historia no
pertenece a Ecuador es peruana, pero al ser paises andinos o los paises Abya Yala nos
pertenece el legado cultural y no pertenece a un solo destino si no que al practicar

cosmovision andina a nivel general de todos los paises que es Peru, Ecuador, Bolivia parte
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de Colombia nos pertenece esa técnica de coccidn entonces como pachamanga nosotros
tenemos que hacer una ceremonia espiritual que es una limpia, la convencién que tiene la
persona con la tierra o la forma de agradecerle a los elementos aire, tierra, fuego y agua
donde todas las personas que entren lo tienen que hacer sin malas energias a ese espacio.
Posterior a eso la pachamanga es una técnica de coccion que es cocer alimentos con el
calor de las piedras volcanicas, una vez listo se introducen en una olla o hueco junto con la
comida y se hace a modo de una olla de presion y se cocinan los alimentos, esto es algo
gue en Angochagua se ha practicado mucho y al menos como pondo wasi la trabajamos de
una manera mas educativa con instituciones tanto a nivel nacional como internacional para
poder mostrar esta técnica de coccion. Otra a mostrar es la tulpa en general es el hecho de
que debe llevar tres piedras que son los tres ejes de cosmovision andina ya que el nimero
tres es muy importante ya que significa union familiar como es padre, madre e hijos es por
ellos que existe una variedad de productos que se puede sacar de una tulpa en si se puede
cocer una variedad de productos ya sea de temporada o de la zona por ejemplo hacer
machica, tostar maiz en fin son muchos productos que salen de la misma a diferencia de
una cocina de lefia es algo sin concepto es algo introducido es por ellos que la tulpa es algo
mas simbdlico y espiritual por el significado y el concepto que tiene dentro de cosmovision
andina. Acé también utilizamos el horno de lefia que también es parte de un legado cultural
que tenemos y siempre se hace demostraciones y explicaciones de cémo usar de que esta
construido para ello también hay una linea y poder fabricarlo de la manera ancestral. Otra
que hacemos es el charqui que es a modo de un ahumado se coge la carne se filetea y se le
cuelga y con el humo de la cocina se va secando y tiene un ahumado especial y la carne
empieza a tener mayo tiempo de durabilidad incluso pueden pasar meses, pero tiene una
cierta coccion estando arriba y ya se puede servir porque dentro de la técnica se coloca sal
y el sabor que le da al recibir el humo. Todo el sabor de la comida tanto en pachamanca
como en el horno de lefia el sabor de la comida tiene mucho que ver con qué tipo de lefia se
calienta ejemplo lefia de monte (lefia de chilca) el sabor es mas amargo en los productos, si
se hace con lefia de pino el sabor es completamente distinto o a su vez con eucalipto que es

lo que mas usamos.
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2. Desde su perspectiva, ¢como han evolucionado estas técnicas a lo largo del tiempo y

cuales han sido los principales impulsores de estos cambios?

Nosotros tuvimos la oportunidad de estar en Per( en uno de los mejores restaurantes pero
realmente no se puede evidenciar bien como era ancestralmente la técnica de coccion
porque hay un punto en el que empiezan a prostituir la cultura en donde llegan con una
carta y te venden pachamanga y en diez minutos ya te pasan el plato entonces nosotros
sabemos que la pachamanga es una ceremonia que alrededor de 5 hora donde incluso hay
una limpia de por medio y es algo espiritual entonces poder decir de que tal vez hay una
evolucion en ese sentido puede ser de que se esté perdiendo o burlandose de la parte
cultural pero hay lugares como Cotacachi y Peguche que lo hacen muy bien con concepto
de que se trata mostrar realmente como antiguamente se lo realizaba que en realidad son
cosas que marcan la diferencia. Para algunas personas quiza eso solo sea una pérdida de
tiempo y lo Unico que quieren es ver pero mas no entender de que se trata incluso hay
instituciones que dicen hazle rapido el cual no tiene el concepto de poder hacer una
pachamanca porque dicen es solo una técnica de coccién que incluso hacen perder el
sentido incluso en la misma gente y como evolucién lo que vemos es poder mantener y
cuidar esta técnica de coccion por como ha sido mientras mas real parezca es mejor sin
quitar ni aumentar nada simple es asi. En tema cultural ya a muchas personas no les
interesa y es una lucha fuerte de poder involucrar a la gente incluso a gente de la
comunidad mismo en el sentido de que puedan valorar y cuidar ese legado que ya no les

interesa y todo se vuelva comercial.

3. ¢Que diferencias significativas han observado entre las técnicas culinarias
empleadas en la cocina rural imbaburefia de generaciones pasadas y las utilizadas en

la actualidad?

La tecnologia que se volvidé mas practica obviamente por la evolucion como por ejemplo
el campo ya no se puede ver que una familia este apegada a la cultura o vaya a hacer como
se hacia antes es muy complicado ahora parte de experiencias como comunitarias o parte
de turismo comunitario ya se da Unicamente como parte del turismo mas no como el diario
vivir dentro de eso estan los cultivos que se pueden dar como se daban antes pero no en un

100% ya que existe introduccion de maquinaria Yy pesticidas entonces hay muy cosas

56



personas que mantenemos lo organico y todavia se utiliza técnicas de cultivos ancestrales

pero en la actualidad es muy complicado por tiempo y siendo mas practicos.

4. ¢Qué papel juega la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales en la

identidad cultural de la region imbaburefia y como ha influido esto en su evolucion?

Realmente a nivel Imbabura un grupo de pueblos ha mostrado mucha conservacion cultural
y Angochagua fue declarado como mejor destino rural del ecuador y es por este tipo de
detalles y la conservacion que tiene ya que se necesita pardmetro importantes para ser
calificado de esa manera por ello cada visitante pueda palpar la parte cultural cuidando de
alguna madera todo este tipo de técnicas y también es gracias a la existencia de adultos
mayores, la presion cultural y la parte de la industria turistica que esta entrando el cual es
fuerte y esa presion hace que se torne y vuelvan a valorar lo que es de nosotros con temas
de capacitacion y esto es lo atrae la gente y lo vuelve comercial a la zona y en muchas
ocasiones se ha mencionado que no se introduzca modernidad si no que se mantenga la
cultura y sea autoctona. Evolucion seria en el sentido de que hay personas que estan
emprendiendo y en realidad me hace sentir bien que puedan mostrar lo que realmente es

Angochagua y tome fuerza y se desarrolle méas y en conclusion eso beneficia a todos

5. ¢Han identificado algun tipo de influencia externa o modernizacion que haya
impactado en la forma en que se practican estas técnicas ancestrales en la actualidad?

Todo es mas por comodidad incluso nosotros lo hacemos, envolvemos las carnes en hojas
de achira o de zambo pero cuando estd cerca de una piedra obviamente por las altas
temperaturas en las que se encuentran eso se parte y la carne queda expuesta a la tierra y
por ese tipo de cosas usamos papel aluminio para que no se dafie el producto y en este caso
quiza por ello no se pueda mostrar bien como era la realidad mas no introducir otro tipo de
conocimiento incluso conservamos las vasijas de barro la chica en pondo y eso es lo que
mostramos lo mas real a lo ancestral posible y todo depende de cada lugar como vaya

manejando

S7



6. En su opinion, ¢cudl es la importancia de documentar y compartir el conocimiento
sobre estas técnicas culinarias ancestrales, y qué formato considera que es el

apropiado (impreso clasico, digital, codigo QR, PDF)

Ahora es importante en todos para poder llegar a compartir ya que esto se va a perder es
algo incluso las personas que estan en los 25 afios podrian ser la Gltima generacion que va
a poder ver como en el campo viven las abuelas porque quedan muy pocas personas
adultas mayores y realmente la parte cultural lo tiene ellos y si nosotros no podemos salir a
documentar o hablar con ellos no vamos a aprender y se va a perder toda esta informacion
que es importante. Pero si nosotros no tenemos esta guia no vamos a tener nada en que
direccionarnos porque es algo variable y cambiante y después vamos a hacer como nos dé
la gana y no como en realidad en la parte cultural y respeto a la cosmovision andina que es

el lineamiento como indigenas.
E2: Chef. Edison Hidrobo

1. ¢Cuales son las técnicas culinarias ancestrales mas destacadas en la cocina rural

imbaburefia, segun su experiencia y conocimiento?

Es importante identificar que es ancestral y que es tradicional porque si se habla de cocina
ancestral nos vamos a esos procesos de coccion durante fuego directo en donde estaba muy
presente la fogata y dentro de ello se tendria en cuenta la insercion y las dos conquistas que
hemos tenido como pueblos como es la inca y la espafiola estas aportaron indudablemente
a todos los procesos de coccion de los pueblos de América, algunos de los procesos que
ancestralmente se utilizaban en este caso dentro del inca era fuego directo y a ello algunas
cocciones en piedra y troncones que eran vasijas de barro con tres patas esto es importante
reconocer y aceptar como ancestral, hace 500 afios aproximadamente llegan los espafioles
e insertan en nuestra vida cotidiana y en nuestra sociedad un sin numero de diferentes
medios de coccion como son hornos de barro, tiestos y varios aspectos mas que ellos
utilizaban y vinieron a imponer dentro de nuestra gastronomia y nuestros procesos de
cocciodn, entonces ancestralmente nosotros podriamos decir que como medios de coccion
ancestrales tenemos los incas y los tradicionales a esto se adhiere algunos procesos directos
en el rescoldo del fogon como las papas asadas, camotes y choclos asado de algunas liebres
0 carnes muy tradicionales en palos en el fogdn este era el medio de transformacion ya

cuando llegan los incas llegan con nuevas técnicas y es ahi se van ocupando vasijas,
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piedras para poder cocer los alimentos y en lo que corresponde a este aspecto y con la
conquista ya no hablariamos de ancestral si no tradicional por la conquista se empezé a
utilizar fogones con hornillas y no solo la fogata en México que se usé mucho los cumales,

horno de barro pero con influencia espafiola.

2. Desde su perspectiva, ¢como han evolucionado estas técnicas a lo largo del tiempo y

cuéles han sido los principales impulsores de estos cambios?

Las mayores impulsadoras de esto son las madres, abuelas y bisabuela porque de tradicién
y de generacién en generacion se ha ido traspasando el conocimiento no solo el aspecto
fisico del fogon, fogata y horno sino de todos los procesos de coccion, esto ha hecho que a
través del tiempo se mantenga cierta identidad en los pueblos y culturas de nuestro
continente pero me atreveria a decir que se ha ido perdiendo en el tiempo el trabajar por las
nuevas tendencias, tecnologias y todo lo que viene con la modernidad. En la actualidad son
contados los establecimientos que aun mantienen este proceso ancestral si bien podemos
andar por las carreteras periféricas de nuestra ciudad y podemos ver que en el campo a la
gente que aun tiene su fogdn como parte del proceso de coccion o venta como un enganche
a los turistas, pero impera mucho la cocina de gas por su versatilidad, economia por la
velocidad de coccidn, pero este no reemplaza los sabores y las texturas que se encuentran

presentes en la coccién ancestral

3. ¢Qué diferencias significativas han observado entre las técnicas culinarias
empleadas en la cocina rural imbaburefia de generaciones pasadas y las utilizadas en

la actualidad?

Hay varios aspectos que marcan la diferencia por el simple hecho dentro de que hoy dentro
de lo moderno se utiliza un sin nimero de condimentos y especies que no las que nuestros
antepasados utilizaban hay que toma en cuentas aquellas especies o aromaticas que por
tradicion y por origen son nuestras hoy en dia por ejemplo un maggi es mas imperante que
una hierba luisa, menta o cedrdn un pimiento peruano impera mas que un achiote tomando
es cuenta que esto es nuestro es endémico americano y es uno de los principales o primeros
condimentos que utilizaron nuestros ante pasados al igual que el aji si bien hoy nosotros
somos una sociedad que consumimos aji relativamente como para tapar un poco el mal
sabor de las comidas, nuestros antepasados comian mezclado o fusionado en las

preparaciones y era muy alto el consumo a través del tiempo se ha ido degenerando el uso
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y la preparacion de ciertos platos con productos ancestrales y endémicos de nuestro
continente y se ha ido insertando un sin numero de especies, condimentos venidos de otros

continentes y que por facilidad hoy se los utilizan.

4. ¢Qué papel juega la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales en la

identidad cultural de la region imbaburefia y como ha influido esto en su evolucion?

Es fundamental ya que esto eso dice de nuestra identidad en el momento en que los
pueblos dejan de trasmitir sus conocimientos ancestrales pierde su identidad y en el
Ecuador esta pasando ya que nosotros somos uno de los pocos paises en Sudamérica que
ya no comemos tortillas y preferimos un croissant, baguette una rosita o un enrollado y ya
no consumimos arepa o tortilla un ejemplo es México es una potencia gastronémica y
reconocida a nivel mundial en cualquier pais que haya comida mexicana esta presente la
tortilla otro ejemplo es Colombia el cual no deja de comer arepa en el desayuno hasta en la
comida y cena Venezuela mantiene su arepa eso es mantener su identidad ecuador ha
perdido su identidad ya no maneja sus costumbres como hace afios atras ya no hay la
tortilla de maiz de tiesto ya no se encuentra o dificilmente se encuentra una verdadera
tortilla de trigo hay uno que otro puesto que tratan de simular una tortilla pero ya sin esa
identidad propia que nosotros o nuestras abuelas, bisabuelas tuvieron hace afios atras en las
cuales empleaban harina de trigo negra, huevos, agua, manteca de chancho tomando en
cuenta que los huevos y manteca llego junto con la conquista de los esparioles y se reforzo
la dieta de nuestro continente pero esas tortillas de simplemente agua y harina puestas en el
rescoldo de la tulpa eso era la identidad nuestros pueblos que hasta hoy en dia si se ha
perdido. Otro de los productos liquidos son las chicas que se han perdido y si no llega el
yamor no se toma chicha en otro pais como por ejemplo Peru en todas las esquinas de la
ciudad se vende chicha de maiz morado y se conserva o0 se mantiene su identidad aqui

preferimos una coca cola, una cerveza u otros liquidos que no son de nuestra identidad.

5. ¢Han identificado algun tipo de influencia externa o modernizacion que haya

impactado en la forma en que se practican estas técnicas ancestrales en la actualidad?

El impacto en el Ecuador es muy grande hoy por hoy en ciertas comunidades y ciudades se
estd tratando de mantener y de rescatar un poco este aspectos de identidad gastrondémica
como es la cocina manabita que se estd haciendo fogones manabitas estos tiene un

particularidad muy hermosa porque es una cocina grande hecha de barro en la cual durante
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un orificio se mantiene el fuego y se cocina parado no es como en otras costumbres que se
cocina en cuclillas o arrodillado sobre el piso entonces ya en algunos restaurante a nivel
nacional se puede observar este tipo de cocinas y se esta manteniendo preparaciones
tradicionales con pilches, hojas de platano la famosa tonga que es uno de los platos mas
exquisitos que hay pero yo creo que en cierta forma hace falta mucho por trabajar y es
preciso empezar por las universidades porque en vez de darle valor a una cocina
internacional lo primero que se debe inculcar y ensefiar es a mantener esa costumbres
tradicionales de nuestro pueblos y origenes porque eso mantiene nuestra identidad el
momento que nosotros demos como docentes o duefios de instituciones educativas 0
formadores o seas transmisores del conocimiento demos valor a otra cultura otros

ingredientes, otras preparaciones estamos perdiendo identidad

6. En su opinion, ¢cudl es la importancia de documentar y compartir el conocimiento
sobre estas técnicas culinarias ancestrales, y qué formato considera que es el

apropiado (impreso clasico, digital, codigo QR, PDF)

Este es un trabajo que puede ser documentado, escrito y en cierta forma la parte
bibliogréfica es importante ya que ayuda a preservar el conocimiento, pero sin en realidad
queremos que la persona o estudiante aprenda debe ser presencial tiene que ser ese
momento, de transformacién, vivencial de degustacién y comprobacion porque estos
aspectos de identidad no se los ensefia a con un libro o texto si no haciendo y se tome en
cuenta el hecho de tener un espacio fisico adecuado para brindar un conocimiento
adecuado y si queremos que la gente preserve esa identidad tenemos que dar las
herramientas como son un espacio adecuado, instrumentacion apropiada, docentes con
conocimientos para que puedan transmitirlo y por su puesto acompafiado de los aspectos

digitales biblidégrafos que respaldan la informacion en la que se esta trabajando.
E3: Lic. Samuel Mero

1. ¢Cuales son las técnicas culinarias ancestrales mas destacadas en la cocina rural

imbaburefia, seguin su experiencia y conocimiento?

Las técnicas méas destacadas en nuestra provincia son pachamanca, coccion en hornos de
lefia adiciona a esto las tulpas que son técnicas de metas de coccion como tal que han

permitido que se mantenga la identidad en las comunidades rurales de nuestra provincia.
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2. Desde su perspectiva, ¢como han evolucionado estas técnicas a lo largo del tiempo y

cuales han sido los principales impulsores de estos cambios?

En este punto ya no existe identidad esto se ha perdido ya que con el pasar del tiempo los
métodos en la parte gastronomica evolucionaron y se ha visto afectada la conservacion,
olor sabor y textura incluso en presentacion de los platos, aunque con estas nuevas técnicas
la parte visual se vuelve relativo a pesar de que ya no se conserva sus caracteristicas
organolépticas con el uso de las técnicas culinarias ancestrales que incluso es mucho méas

Sano.

3. ¢Qué diferencias significativas han observado entre las técnicas culinarias
empleadas en la cocina rural imbaburefia de generaciones pasadas y las utilizadas en
la actualidad?

Estas técnicas pasadas son consecuencia para que haya identidad en nuestra provincia y ha
marcado ciertas tendencias ya que nuevos métodos de coccidn han causado evolucion en
cierta parte, pero la generacion actual se basa en cocina molecular que obviamente deja de

lado lo ancestral.

4. ¢Qué papel juega la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales en la

identidad cultural de la region imbaburefia y como ha influido esto en su evolucion?

Influye en la parte turistica ya que las personas vienen a nuestra provincia a conocer ya que
las personas que amamos la gastronomia queremos saber acerca de los sabores colores y
texturas ancestrales incluso palpar desde donde nace nuestra identidad y ha influenciado en

cierta parte como mencionaba anteriormente en la evolucién.

5. ¢Han identificado algun tipo de influencia externa o modernizacion que haya

impactado en la forma en que se practican estas técnicas ancestrales en la actualidad?

Ha influenciado las nuevas técnicas de cocina de vanguardia en este punto objetivo se
pierde la identidad y las nuevas generaciones que estan estudiando gastronomia no
conocen lo que es una pachamanca 0 como parte una coccion en tulpa o como usar un
horno a lefia cuales son las caracteristicas 0 como se construye y desde ahi tiene que partir
desde nuestra identidad que es importante. Por tiempo o la falta de un espacio adecuado los
estudiantes no pueden presenciar todas estas técnicas y yo también como estudiante que fui

mi meta fue la creacién de un taller de cocina patrimonial por el siempre hecho de que los
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estudiantes ahora se estdn enfocando en el modernismo sin darse cuenta de que si

perdemos identidad hemos perdido todo.

6. En su opinion, ¢cudl es la importancia de documentar y compartir el conocimiento
sobre estas técnicas culinarias ancestrales, y qué formato considera que es el

apropiado (impreso clasico, digital, codigo QR, PDF)

En todos los formatos es importante ya que es esencial mantener nuestra raiz, mantener
viva la cultura la identidad y que bonito seria que las nuevas generaciones puedan sacar
flote y den el valor necesario que esto requiere sin que esto se pierda. Incluso Ecuador
pude alcanzar niveles muy altos en el aspecto gastronémico por la variedad de productos
autoctonos, pero son las técnicas ancestrales las que dan el realce a todo esto y podamos

ser reconocidos internacionalmente.
E4: Mgs. Gonzalo Rubio

1. ¢Cuales son las técnicas culinarias ancestrales mas destacadas en la cocina rural

imbaburefia, segun su experiencia 'y conocimiento?

Las técnicas ancestrales que mas he podido evidenciar en diferentes articulos que he leido
son los envueltos en hojas en achira por ejemplo la musigita también tenemos algunas
preparaciones que se parte de agua por ejemplo una sefiora nos ensefid en Angochagua a
realizar papas con berro, pero sin hacer ningun refrito ella parti6 la coccion en agua y le iba
afiadiendo el resto de los ingredientes y esa igual es una técnica ancestral entonces yo creo
que en Imbabura las mas utilizadas son estas dos la envoltura en hojas como la musiguita,
la coccion en agua y también le podemos afadir que la usamos hasta ahora pero es

ancestral la coccion en tiesto.

2. Desde su perspectiva, ¢como han evolucionado estas técnicas a lo largo del tiempo y

cuéles han sido los principales impulsores de estos cambios?

Yo pienso que estas técnicas se han mantenido no han evolucionado mucho y son cambios
que se han dado por la globalizacién lo que si han cambiado es la utilizacién de materia
prima por ejemplo las tortillas de tiesto el cual se les adiciona un toque de mantequilla,
algun tipo de condimento y queso que es son productos o materia prima que los usamos
por la conquista de los espafioles, ellos nos trajeron varios productos que los mezclamos

con nuestros productos pero el tiesto se lo sigue usando otra técnicas son las envolturas por
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ejemplo el quimbolito todavia lo consumimos y es una técnica para hacer el relleno del
quimbolito esta masa que se parte de un cremado también es una técnica afrancesada que
nos trajeron los espafioles hay otra técnica que es la envoltura en hoja de choclo, en la hoja
del catulo que es las humitas o choclotandas igual en nuestras épocas ancestrales se
utilizaba esta técnica y ahora igual la usamos, pero los ingredientes han cambiado por la
conquista de los espafioles se aumentado el uso de huevos, leche, cebolla, refrito adicional
la gran cantidad queso a las humitas que practicamente son los ingredientes que le da el
sabor caracteristico entonces realmente estas técnicas de usar la coccion en agua, los
envueltos la coccion en tiestos la utilizacion de la tulpa se ha mantenido pero se ha
cambiado la materia prima que se utiliza para cocinar en estas técnicas. En cuestion de
utensilios se le ha dejado de usar mucho y hemos aprendido a usar otros y es muy raro que
en sus casas usen tiesto preferimos usar un buen sartén que no tenemos que tener cuidado
de que se nos trise, no tenemos que estar curando etc. Usamos un sartén y la adicién de
grasas por los espafioles usamos mucho los dorados, frituras, envueltos también las hojas si
bien es cierto mantenemos la misma utilizacion, pero ahora hacemos otras preparaciones
que ya involucran la utilizacion de moldes o como nos ensefiaron los espafioles la técnica
del papillote que puede ser en papel encerado o en papel aluminio la tulpa que utilizaban
nuestros antepasados se la ha cambiado por un horno o un grill o utilizar las piedras
volcanicas. Mas bien por la tecnologia estos utensilios antiguos prehispanicos ancestrales
se los ha ido a dejar pero yo siendo que en muchos lugares si se esta utilizando aun por
poner en valor este tipo de cocina en algunos restaurantes que por ejemplo utilizan tiesto
todavia, utilizan algun tipo de vasijas de barro para almacenar la chicha para guardar a una
temperatura adecuada para poner granos etc., y se ha dejado de usar por la modernidad que
nos ha traido implementos que para nosotros son mas faciles de usar, lavar guardar y

tenerlos almacenados.

3. ¢Qué diferencias significativas han observado entre las técnicas culinarias
empleadas en la cocina rural imbaburefia de generaciones pasadas y las utilizadas en

la actualidad?

El cambio drastico que se ha dado son las cocinas era a lefia que eran antes, luego se
empez0 a hacer la cocinas con querosén y luego del querosén nos invadio las cocinas a gas
pero yo veo que hay gente que tiene su cocina a lefia su tulpa sus ollas negras para cocinar

largos tiempos pero asi mismo a lado su cocina a gas utilizando las dos a la par pero
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realmente yo digo también las sensaciones o emociones que el cocinero o la cocinera
comparte cuando cocina es lo que se siente en el alimento final independientemente de si

lo hizo en lefia o0 gana.

4. ¢Qué papel juega la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales en la

identidad cultural de la region imbaburefia y como ha influido esto en su evolucion?

Tiene un juego demasiado importante yo pienso que si esto no cuidamos o al menos no
mantenemos es como si le hiriéramos a nuestra historia y perdiéramos algo fundamental de
nuestras historia ademas pienso que como gastronomos tenemos la responsabilidad y
obligacion de que todas estas costumbres ancestrales culinarias darles el valor necesario y
poner en un museo en lugar que las nuevas promociones o los nuevos nifios, jovenes que
van apareciendo conozcan y no desaparezcan y que en las casas comiencen de a poco a
volver a utilizar estos productos por ejemplo yo en mi casa tengo un lindo microondas pero
también una linda piedra de moler y una bandeja de madera con un mazo de madera para
cocinar pero los tres conjugan y trabajan bien de la mano los tres tampoco yo puedo cerrar
los ojos y decir yo me quedo con lo del pasado y el futuro no tiene valor no hay que llegar
a un equilibrio de lo mejor que teniamos esas buenas costumbres irlas teniendo, irlas
presentando y seguirlas utilizando pero al referirse como ancestrales aunque también hay
muchos platos y equipos que vinieron en la época de los espafioles y se mezclé con el
mestizaje y no son prehispanicos ya nos trajeron los espafioles que de igual manera son
muy antiguos como las cacerolas de hierro enlosado, los sartenes y ollas de hierro forjado
la utilizacién de ciertos aparatos de madera pero ya muy distintos a los que usaban en la
época prehispanica entonces ha ido evolucionando. Muchos que no han tenido mucha
utilidad han desaparecido pero otros los conservamos por ejemplo el molino de mano
todavia lo conservamos a pesar de que tiene muchos afios otro producto que no se esta
usando es el cedazo o arnero que se lo hace con los pelos de la cola del caballo que hacer
ahi un jugo de mora queda espectacular pero ahora ya tenemos los cedazos plasticos
delgados y se los va reemplazando su utilizacion entonces en ese sentido dijo yo que hay
que regresar a ver un poco al pasado para tener esas herramientas tan lindas que hacia que
la cocina tengan alma cuando se las utilizaba porque muchas veces estos aparatos muy
modernos muy sofisticados hace que el producto final sea muy simple sin esa sensacion
bonita al momento de comer, pero al usar estos materiales la comida tiene otra sensacion

yo recuerdo que mi abuelita tenia una paila vieja y ahi freia las cosas en esa paila queda
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riquisimo y también tenia unos lindos sartenes de teflén y no quedaba lo mismo entones si
pienso yo que regresar a ver al pasado para traer esos productos tan lindos tan practicos y

que daban un sabor espectacular.

5. ¢Han identificado algun tipo de influencia externa o modernizacion que haya

impactado en la forma en que se practican estas técnicas ancestrales en la actualidad?

Lo que mas ha impactado por la modernidad es la utilizacion de envasados, enlatados
preelaborados porque antes se hacia desde cero ahora ya se encuentra un locro de papa
liofilizado que solo le pone leche calienta y listo, pero antes teniamos que picar la cebolla
blanca hacer un refrito picar las papas la mitad dejar aparte la otra mitad cocinar etc. un
proceso que permitia tener un producto final espectacular ahora ya tenemos enlatados,
envasados practicamente todo si bien es cierto vivimos en una modernidad en donde no
hay mucho timelo para preparar los alimentos y estos nos salvan pero yo creo que si hay
que darnos tiempo para esta cocina lenta que nos hace disfrutar mucho de las cualidades
mas acercadas a un producto sano porque los procesados ya tienen tiempo de coccién muy
prolongados o también elementos o estabilizantes y conservante que al fin y al cabo nos
pueden generar un dafio al organismo, nada mejor que las cosas naturales y hechas por uno
mismo que nos van a ayudar mucho a la salud y al cuidado sobre todo nuestro estomago e
intestino porque no es lo mismo comer un rico jugo de tomate de arbol que un tetrapack de
jugo que tiene gran cantidad de azucar y por eso es que todo mundo ahora les esta
brotando los diferentes tipos de alergia a los alimentos es porque son demasiado

procesados.

6. En su opinion, ¢cudl es la importancia de documentar y compartir el conocimiento
sobre estas técnicas culinarias ancestrales, y qué formato considera que es el

apropiado (impreso clasico, digital, cédigo QR, PDF)

Nosotros como gastronomos tenemos la obligacion de documentar toda esta informacion
ancestral la dra. Unigarro en su libro de la chacra al fogon le divide en 4 temporadas a la
cocina ecuatoriana prehispanica, colonial, republicana y contemporanea y yo creo que las
recetas, utensilios y equipos en la época prehispanica y colonial que son practicamente
ancestrales deberiamos tomar muy en cuenta y rescatarlas porque eso se esta olvidando y
deberiamos hacer una investigacion muy profunda puesto que esto no existe en libros o hay

muy pocos documentos y tendriamos que investigar y preguntar a las abuelitas mayorcitas
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que ellas como era en pasado lamentablemente en la época prehispanica ya no tenemos
documentacién que nos respalde o avale la investigacion y tenemos la obligacion de hacer
este tipo de estudio para poner en valor. Y los formatos considero que todos son

importantes
6.1.5 Analisis general de las entrevistas

1. ¢Cuales son las técnicas culinarias ancestrales mas destacadas en la cocina rural

imbaburefia, seglin su experiencia y conocimiento?

Al ser preguntados, los encuestados resaltan diversas técnicas culinarias ancestrales,
subrayando que ninguna es mas importante que otra. Por ejemplo, E1 y E3 mencionan que,
en la provincia de Imbabura, las técnicas mas notables son la tulpa, el horno de lefia y la
pachamanca. Por otro lado, E2 sefiala la coccion a fuego directo y en piedra, mientras que
E4 destaca los envueltos y la coccién en agua. Sin embargo, todas estas técnicas
ancestrales son ampliamente populares en toda la provincia de Imbabura. Es relevante
destacar que, si bien estas técnicas en si mismas no han cambiado, han sido modificadas en

cierta medida debido al uso de distintos ingredientes y la introduccion de nuevos utensilios.

2. Desde su perspectiva, ¢como han evolucionado estas técnicas a lo largo del tiempo y

cuéles han sido los principales impulsores de estos cambios?

E1, E2, E3 y E4 coinciden en que las principales impulsoras de estos cambios han sido las
madres, abuelas, bisabuelas o simplemente personas mayores, aunque E1 y E2 sugieren
gue nosotros mismos somos los principales responsables de estos cambios debido a la falta
de aprecio por estas importantes técnicas culinarias ancestrales. Aunque se espera que los
restaurantes locales mantengan estas tradiciones culinarias, son pocos los que hacen el
esfuerzo por conservarlas. E3 observa que la cocina ancestral ha sido reemplazada por la
cocina molecular, mientras que E4 atribuye estos cambios a la globalizacién y a la

influencia de los espafioles, quienes introdujeron nuevos ingredientes en nuestra dieta.

3. ¢Qué diferencias significativas han observado entre las técnicas culinarias
empleadas en la cocina rural imbaburefia de generaciones pasadas y las utilizadas en

la actualidad?

E1l y E3 sefialan que la tecnologia ha sido un factor clave para los grandes cambios en la

cocina, haciendo que todo sea mas practico, facil y rapido de hacer. E2 destaca que los
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condimentos y especias introducidos por los espafioles contindan siendo ampliamente
utilizados hasta hoy, lo que ha llevado a una disminucion en el consumo de nuestros
productos autdctonos. Por otro lado, E4 observa que la evolucion de la cocina ha permitido
que técnicas como la cocina a lefia, que se usaban hace muchos afios, sigan siendo

relevantes en la actualidad.

4. ¢Qué papel juega la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales en la

identidad cultural de la region imbaburefia y como ha influido esto en su evolucion?

E1l, E2, E3 destaca que, en Imbabura, ciertos pueblos han mostrado una notable
conservacion cultural, como Angochagua, que fue reconocido como el mejor destino rural
de Ecuador, resaltando la importancia de estos detalles y enfatizan la importancia de esta
preservacion cultural, ya que representa la identidad de los pueblos; cuando dejan de
transmitir sus conocimientos ancestrales, pierden su esencia. Por cuanto esto tiene un
impacto significativo en el turismo, ya que las personas visitan la provincia para
experimentar los sabores, colores y texturas ancestrales, conectandose asi con sus raices.
Por Gltimo, E4 menciona que la relevancia de este tema, advirtiendo que descuidar o perder
estas tradiciones seria herir nuestra historia y perder un aspecto fundamental de nuestra
identidad. Propone la idea de preservar estas costumbres culinarias ancestrales en un
museo, y considera que, como gastrénomos, tienen la responsabilidad y obligacion de

otorgarles el valor necesario.

5. ¢Han identificado algun tipo de influencia externa o modernizacion que haya

impactado en la forma en que se practican estas técnicas ancestrales en la actualidad?

E1 y E2 hacen referencia al uso de papel encerado o aluminio para mayor comodidad y
facilidad en la preparacion de sus platos, asi como al uso de fogones adaptados para una
mayor practicidad. Por otro lado, E3 sefiala la tendencia hacia la cocina de vanguardia, que
representa una inmersion en la modernidad, pero a su vez puede implicar la pérdida de la
tradicion culinaria. E4 hace mencidon que la utilizacion de materia prima envasada, enlatada

y preelaborada.
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6. En su opinion, ¢cudl es la importancia de documentar y compartir el conocimiento
sobre estas técnicas culinarias ancestrales, y qué formato considera que es el

apropiado (impreso clasico, digital, codigo QR, PDF)

El, E2, E3 y E4 consideran que en todos los formatos son importantes ya que al tener
fisico se puede leer una y otra vez incluso sefiar los aspectos mas importantes. Al tener en
digital se guardaria como materia para futuras generaciones y en codigo QR por la

facilidad al compartir
6.1.6 Analisis general de investigacion bibliografica

La presente investigacion propuso como objetivo general analizar la evolucion de las
técnicas ancestrales de la cocina rural imbaburefia, por medio de un analisis comparativo

que explique los cambios en el paso del tiempo.

6.1.6.1 Cocina imbaburefia

La historia culinaria de Imbabura se remonta a épocas precolombinas, cuando las culturas
indigenas como los Caranquis y los Otavalos desarrollaron técnicas agricolas avanzadas y
una rica tradicién gastrondémica basada en los productos locales. Con la llegada de los
espafioles en el siglo XVI, la cocina local experimentd cambios significativos, con la
introduccion de nuevos ingredientes y técnicas culinarias como el cerdo, el ganado vacuno,
el trigo y diversas especias. Esta fusion de ingredientes indigenas con influencias europeas
durante la colonia dio origen a platos emblematicos como la fritada y el hornado, que aun
hoy son parte esencial de la cocina de Imbabura. A lo largo de los siglos, esta gastronomia
ha evolucionado, adaptdndose a los cambios sociales, econémicos y culturales, pero
siempre celebrando la diversidad de ingredientes locales y la creatividad en la cocina. La
preservacion de estas recetas tradicionales es fundamental para mantener viva la historia y
la identidad cultural de Imbabura (Lopez, 2015).

La cocina ecuatoriana, dividida en Costa, Sierra, Oriente y Galapagos, se beneficia de la
diversidad climatica del pais, lo que facilita el acceso a una amplia gama de ingredientes
autoctonos. Esta variedad se refleja en la gastronomia de Imbabura, que abarca desde
productos tropicales hasta aquellos propios de zonas de altura. La influencia histérica en la

cocina ecuatoriana, derivada de las conquistas y las invasiones, se evidencia en la mezcla
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de tradiciones ancestrales con costumbres de las culturas invasoras, lo que genera

similitudes con las gastronomias de Peru y Bolivia (Paspuel & Chiles, 2015).

6.1.6.2 Técnicas ancestrales de la cocina imbaburefa
e Coccidn en hojas

e Pachamanca

e Coccidn directa al fuego

e Coccidn en piedras calientes

e Coccidn en cazuelas o recipientes de barro
e Remojo

e Ahumado

e Secado al sol

e Conservas en salmuera

e Asoleado

e Fermentacién

e Molido manual en piedra

e Molido en molino

6.1.6.3 Evolucion de técnicas ancestrales

La evolucion de las técnicas culinarias ancestrales desde la apariciéon del fuego hasta la
actualidad ha sido un viaje fascinante y complejo, marcado por la innovacion, la
adaptacion y la influencia de diversos factores culturales, tecnoldgicos y sociales. A

continuacidn, se destacan algunas de las principales etapas de esta evolucion:

1. Domesticacién del fuego: La capacidad de controlar y utilizar el fuego marc6 un hito
crucial en la historia de la cocina humana. Los primeros seres humanos comenzaron a
cocinar alimentos sobre Ilamas abiertas, lo que les permitié mejorar su digestibilidad, sabor

y conservacion.

2. Desarrollo de técnicas de coccion: Con el tiempo, se desarrollaron diversas técnicas de
coccion, como asar, hervir, guisar y ahumar. Estas técnicas se adaptaron a diferentes tipos
de alimentos y condiciones climaticas, dando lugar a una amplia variedad de platos

regionales.
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3. Innovaciones tecnologicas: A lo largo de la historia, se han introducido varias
innovaciones tecnoldgicas que han revolucionado la cocina, como la ceramica para la
fabricacion de utensilios de cocina, el molino para moler granos y la olla a presion para

acelerar los tiempos de coccion.

4. Intercambio cultural: El intercambio cultural a través del comercio y la migracion ha
influido en las técnicas culinarias, introduciendo nuevos ingredientes, especias y métodos

de preparacion en las cocinas de todo el mundo.

5. Industrializacion y globalizacion: La revolucion industrial y la globalizacion han
transformado radicalmente la forma en que se produce distribuye y consume alimentos. La
disponibilidad de electrodomésticos modernos, la refrigeracion y los métodos de

conservacién han cambiado las préacticas culinarias en todo el mundo.

6. Enfoque en la salud y la sostenibilidad: En la actualidad, hay un renovado interés en
las técnicas culinarias tradicionales, asi como en la basqueda de practicas alimentarias mas
saludables y sostenibles. Esto ha llevado a un resurgimiento del interés por los alimentos
organicos, locales y de temporada, asi como por métodos de preparacion mas naturales y

menos procesados.

Para ampliar la informacién indicada, se presenta la tabla No. 2
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Tabla 2

Evolucidn de técnicas culinarias ancestrales

Técnica

Coccion en hojas

Pachamanca

Edad antigua

Una de las formas mas
simples de cocinar en
hojas es envolver
alimentos crudos en
hojas frescas y luego
cocinarlos directamente
sobre el fuego. Este
método se ha utilizado
en muchas culturas
indigenas, donde las
hojas de platano y hojas
de achira se usan para
cocer productos
autoctonos de la zona

En tiempos antiguos,
antes de la llegada de
los espafioles a
América, la
Pachamanca era una
técnica de coccion
comun entre las culturas
preincaicas e incaicas en
la regién andina de
América del Sur. La
Pachamanca consistia

Edad media

Durante la Edad Media,
esta técnica de coccion
en tierra se mantuvo en
uso en la regién andina.
Las culturas
prehispanicas no tenian
una nocion de la Edad
Media europea, pero en
términos de continuidad
cultural, la técnica de la
Pachamanca continué

Antes de la conquista

espanola

En algunas culturas, las
hojas se secan primero
antes de usarlas para
cocinar. Estas hojas
secas pueden ser hojas
de platano secas al sol.
Los alimentos se
envuelven en estas hojas
secas Yy luego se cocinan
sobre brasas o en un
horno. Este método se
encuentra cominmente
en la cocina.

Después de la
conquista espafiola

Otra técnica comun es
cocinar alimentos
envueltos en hojas al
vapor. Esto se hace
colocando los alimentos
envueltos en hojas sobre
agua hirviendo en una
olla tapada. El vapor
generado cocina
suavemente los
alimentos, preservando
su sabor y nutrientes.
Este método se utiliza
en la cocina asiatica,
donde las hojas de loto,
bambu y otras hojas se
utilizan para envolver
arroz, carne y pescado
antes de cocinar al
vapor.

Con la llegada de los
espafioles, la cocina
andina experimento
cambios debido a la
introduccién de nuevos
ingredientes y métodos
de coccion. A pesar de
esto, la técnica de la
Pachamanca se mantuvo
en muchas comunidades
andinas. La influencia

Actualidad 2024

Con el tiempo, la
técnica de cocinar en
hojas ha evolucionado
con la introduccion de
técnicas modernas de
cocina. Aungue se
conservan muchas
tradiciones, se han
desarrollado nuevas
formas de cocinar en
hojas, como el uso de
hojas de papel de
aluminio para envolver
alimentos, lo que
permite cocinarlos a la
parrilla o en el horno de
manera mas
conveniente.

La Pachamanca sigue
siendo una parte
importante de la
gastronomia peruana y
andina en la actualidad.
Aunque ha habido
cambios en la forma en
que se preparay se
sirve, la esencia de la
técnica sigue siendo la
misma. Hoy en dia, la
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Infusion

en cavar un hoyo en el
suelo, colocar piedras
calientes en el fondo y
luego alternar capas de
carnes, papas, camotes,
maiz y otros alimentos
con hojas de bijao o
platano. Todo se cubria
con mas hojas y tierra, y
se dejaba cocinar
lentamente bajo tierra.

Las infusiones eran
comunes en muchas
culturas antiguas en
todo el mundo. En la
antigliedad, se
utilizaban
principalmente con
fines medicinales,
aungue también se
disfrutaban por su sabor
y aroma. Civilizaciones
como la egipcia, la
china, la griega y la
romana tenian
conocimientos sobre el
uso de hierbas y plantas
en infusiones para tratar
diversas dolencias y
promover la salud.

siendo una parte
importante de la
gastronomia andina.

Durante la Edad Media,
el conocimiento sobre
las infusiones se
mantuvo y se expandid
en Europa, aunque fue
influenciado por la
medicina y la herbolaria
de la época. Muchas
hierbas y especias se
valoraban por sus
supuestas propiedades
curativas, y las
infusiones eran una
forma comun de
administrar estos
remedios. También se
hicieron populares en
los monasterios
medievales, donde se
preparaban infusiones
de hierbas para uso

Antes de la llegada de
los espafioles, las
culturas indigenas ya
tenian sus propias
tradiciones de
infusiones. Los aztecas,
por ejemplo, preparaban
el chocolate caliente
como una bebida
infusionada con
especias

esparfiola trajo nuevos
ingredientes como la
carne de cerdo y el
pollo, que también
comenzaron a ser
cocinados en
Pachamanca junto con
los ingredientes
tradicionales.

Después de la llegada de
los espafioles, se
produjo un intercambio
de ingredientes y
técnicas culinarias entre
Europa y América, lo
que llevo a la
incorporacion de nuevas
hierbas y especias en las
infusiones.

Pachamanca se prepara
en ocasiones especiales,
como fiestas
comunitarias,
celebraciones familiares
y festivales culturales.
Ademaés, muchos
restaurantes peruanos
ofrecen la Pachamanca
como un plato
tradicional que atrae a
turistas y locales por
igual, manteniendo viva
una practica culinaria
arraigada en la historia 'y
la cultura andina.

Las infusiones siguen
siendo una parte
importante de la cultura
culinaria en todo el
mundo. En la
actualidad, se preparan
y consumen infusiones
de una amplia variedad
de ingredientes,
incluyendo hierbas,
especias, frutas, flores y
té. Ademas de su uso
medicinal, las
infusiones se disfrutan
por su sabor, aroma y
propiedades relajantes.
En la era moderna, se
han desarrollado nuevas
técnicas para preparar
infusiones, como la
preparacion en frio o la
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Coccién directa al
fuego

Desde la creacion del
hombre existia la
necesidad de
supervivencia y para
esto era importante
alimentarse; el hombre
utilizaba la técnica de la
caza, es asi como los
animales cazados se
convirtieron en los
primeros platos, aunque
estos carecian de
coccion. El
descubrimiento del
fuego se dio en el afio
500.000 antes de cristo
esto contribuyo a que
los alimentos como los
animales cazados fuesen
pasados por el fuego
para lograr la coccién de
estos.

parecieron también en
Egipto y Babilonia los
primeros hornos de
adobe, que permitian
asar los alimentos de
forma homogénea
gracias a la refraccion
de las paredes, evitando
el inconveniente del
calor directo del fuego a

medicinal y espiritual.

Muchas cocinas
medievales eran grandes
y abiertas, a menudo
ubicadas en edificios
separados o en areas
separadas dentro de un
castillo o una finca.
Los equipos de cocina
en la Edad Media eran
bastante rudimentarios
en comparacion con los
de hoy en dia. Se
utilizaban hornos de
lefia, parrillas, ollas de
hierro fundido y
utensilios simples de
cocina.

Las cocinas de los
castillos pasaron a ser
un lugar importante, la
actividad diaria era
constante. Eran enormes
habitaculos con
gigantescas chimeneas,
en cada cocina se podia
encontrar una o varias
de ellas. Estaban
divididas en panaderia,
fruteria, etc.

se perfeccionan, tanto
los equipos, como la
decoracion. Las cocinas
nobles europeas
comienzan a ser muy
lujosas, se produce la
revolucion culinaria, el
refinamiento y el gusto
por lo exquisito también
llega a la cocina

utilizacion de maquinas
especializadas, lo que ha
ampliado aln mas la
variedad de infusiones
disponibles.

Se conoce la cocina
cuadrangular de hierro
con planchas de cobre o
de hierro por encima
dispuesta para recibir
las ollas 0 marmitas
(ollas de metal con tapas
ajustadas).

El inventor Frederick
Albert Wilson quien
preparo con gas la
primera comida de la
historia, la cocina a gas
era la mejor alternativa:
segura, carecia de
combustion que
originara gases
contaminantes y al
mismo tiempo su precio
era conveniente. En
1892 Se patenta la
primera estufa eléctrica
para uso doméstico por
los britanicos. En 1906
Albert Marsh de Illinois
avanza en el
perfeccionamiento de
las estufas eléctricas al
utilizar materiales como
el niquel y el cromo en
las parrillas de alta
resistencia, con el
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Coccion en piedras
calientes

la hora de asar.

En la antigiiedad, la
coccidn en piedras era
una practica comun
entre diversas culturas.
Se utilizaban piedras
calentadas por el sol o
por el fuego para
cocinar alimentos
directamente sobre
ellas. Esta técnica era
especialmente popular
entre las comunidades
némadas y cazadoras-
recolectoras. También
se han encontrado
evidencias de hornos de
piedra en civilizaciones
antiguas como la
egipcia, donde se
utilizaban para hornear

pan y cocinar alimentos.

Durante la Edad Media,
la coccion en piedras
continu6 siendo
utilizada, aunque de
manera méas
rudimentaria en
comparacion con otras
técnicas de coccion que
se desarrollaban en ese
periodo. En algunos
casos, las piedras
calientes se colocaban
en el interior de los
hogares para cocinar
alimentos sobre ellas,
proporcionando una
fuente de calor directa.
Sin embargo, con el
tiempo, la coccion en
hornos de piedra se
volvié méas coman,
especialmente en los
hogares de la nobleza 'y
en los castillos.

En las Américas, antes
de la llegada de los
espafoles, muchas
culturas indigenas
utilizaban la coccion en
piedras como una
técnica importante para
preparar alimentos. Por
ejemplo, en
Mesoamérica, se han
encontrado evidencias
de hornos de piedra
utilizados por los
aztecas y los mayas para
hornear pan y cocinar
alimentos

Después de la llegada de
los espafioles, la
coccidn en piedras
continu6 siendo
practicada por algunas
comunidades indigenas,
pero tambien se
introdujeron nuevas
técnicas de cocina
europeas que
eventualmente tuvieron
un impacto en las
tradiciones culinarias
locales.

objetivo de que puedan
alcanzar altas
temperaturas sin
fundirse

la coccidn en piedras ha
evolucionado con el
desarrollo de
tecnologias modernas.
Aungue todavia se
pueden encontrar
comunidades que
Utilizan técnicas
tradicionales de coccién
en piedras, también
existen variaciones mas
modernas. Por ejemplo,
las parrillas y planchas
de cocina pueden estar
equipadas con piedras
cerdmicas o de lava que
retienen y distribuyen el
calor de manera
uniforme,
proporcionando una
experiencia de coccion
similar a la coccién
sobre piedras calientes.
Ademas, los hornos de
piedra y los hornos de
pizza son populares en
muchos restaurantes y
hogares donde se busca
un sabor y una textura
caracteristicos en los
alimentos.
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Coccion en cazuelas o
recipientes de barro

Remojo

La coccion en
recipientes de barro es
una de las técnicas mas
antiguas de preparacion
de alimentos. En la
antigliedad, muchas
civilizaciones, como la
egipcia, la
mesopotamica, la griega
y la romana, utilizaban
cazuelas y ollas de barro
para cocinar alimentos.
Estos recipientes eran
comunes en los hogares
debido a su
disponibilidad, bajo
costo y capacidad para
retener y distribuir el
calor de manera
uniforme durante la
coccioén.

En la antigliedad,
diversas civilizaciones
utilizaron la técnica de
remojo de alimentos
como parte de su
preparacion culinaria.
Por ejemplo, en
Mesopotamia y Egipto,
se han encontrado
evidencias de que los
granos como el trigo y
la cebada se remojaban
antes de ser cocidos
para ablandarlos y

La coccion en cazuelas
de barro continu6
siendo una practica
comun en Europay
otras regiones del
mundo. Los monasterios
medievales, en
particular, eran
conocidos por su uso
extensivo de cazuelas de
barro en la cocina, ya
que proporcionaban una
forma econémicay
eficiente de preparar
alimentos para grandes
grupos de personas.

Durante la Edad Media,
la técnica de remojo de
alimentos continu6
siendo una practica
comun en la cocina
europea. Se utilizaba en
la preparacion de pan,
donde los granos de
cereales se remojaban
antes de molerlos para
hacer harina. También
se empleaba en la
cocina monastica para
ablandar y preparar

Antes de la llegada de
los espafioles, las
culturas indigenas ya
utilizaban recipientes de
barro para cocinar
alimentos. La ceramica
era una tecnologia
avanzada en muchas
culturas precolombinas,
como los incas, los
aztecas y los mayas.

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
empleaban el remojo de
alimentos como parte de
sus técnicas culinarias.
Por ejemplo, en México,
los aztecas remojaban el
maiz en una solucién
alcalina
(nixtamalizaci6n) antes
de molerlo para hacer
masa de maiz, un
proceso que también

Después de la llegada de
los espafioles, se
produjo un intercambio
de técnicas culinarias y
la introduccion de
nuevos ingredientes en
América. Los espafioles
adoptaron y adaptaron
el uso de cazuelas de
barro en su cocina, y
esta técnica se extendio
por toda América
Latina.

Después de la llegada de
los espafioles, se
produjo un intercambio
de alimentos y técnicas
culinarias entre Europa
y América, lo que llevo
a la incorporacién de
nuevas practicas de
remojo en la cocina.

la coccién en cazuelas
de barro sigue siendo
una practica comun en
muchas partes del
mundo, especialmente
en areas rurales y
tradicionales. Las
cazuelas de barro son
apreciadas por su
capacidad para retener
el calor de manera
uniforme, lo que ayuda
a cocinar los alimentos
lentamente y a
desarrollar sabores
complejos. Ademas, la
coccidn en cazuelas de
barro se ha vuelto
popular entre los chefs y
cocineros aficionados
que buscan incorporar
técnicas tradicionales en
su cocina moderna.

La técnica de remojo de
alimentos sigue siendo
ampliamente utilizada
en todo el mundo. Se
emplea en una variedad
de alimentos, como
legumbres, cereales,
frutas secas, semillas y
carnes. Ademas de
ablandar los alimentos y
mejorar su textura, el
remojo también puede
usarse para marinar y
agregar sabor a los



Ahumado

acelerar su tiempo de
coccién. Ademas, en la
cocina romana, se
utilizaba el remojo de
garbanzos y otras
legumbres para
ablandarlas antes de
cocinarlas.

El ahumado de
alimentos es una técnica
antigua que se remonta
a la prehistoria. Se cree
que las primeras
comunidades humanas
descubrieron el proceso
de ahumar alimentos
como una forma de
conservarlos y
agregarles sabor. En la
antigliedad, se
utilizaban estructuras
simples, como fogatas o
parrillas, para exponer
los alimentos al humo.
El ahumado se
practicaba
principalmente con
carne, pescado y otros
productos alimenticios
para ayudar a
preservarlos durante
mas tiempo.

legumbres y granos
antes de su coccién.

El ahumado de
alimentos se convirtié
en una técnica de
conservacion
ampliamente utilizada
en Europa. Los
monasterios medievales,
en particular, eran
conocidos por su
produccion de alimentos
ahumados, como carne,
pescado y queso. El
ahumado no solo
ayudaba a preservar los
alimentos, sino que
también les
proporcionaba un sabor
caracteristico que los
hacia méas apetecibles.

mejoraba su valor
nutricional.

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
practicaban el ahumado
de alimentos como una
técnica de conservacion
y preparacion. Por
ejemplo, los nativos
americanos ahumaban
pescados, carnes y aves
para su almacenamiento
y consumo posterior

Después de la llegada de
los espafioles, se
produjo un intercambio
de alimentos y técnicas
culinarias entre Europa
y América, lo que llevo
a la incorporacion de
nuevas técnicas de
ahumado en la cocina.

alimentos. En la
actualidad, con el
interés creciente en la
cocina saludable y la
preparacion de
alimentos, el remojo de
alimentos se valora por
su capacidad para
mejorar la digestibilidad
y la disponibilidad

El ahumado de
alimentos sigue siendo
una técnica popular en
la cocina de todo el
mundo. Se utilizan una
variedad de métodos y
equipos para ahumar
alimentos, incluyendo
ahumadores de madera,
parrillas de carbon y
hornos de ahumado. El
ahumado se practica con
una amplia gama de
alimentos, como carne,
pescado, aves, queso,
vegetales e incluso
bebidas como la cerveza
y el whisky. Ademas de
preservar los alimentos,
el ahumado también se
valora por el sabor
distintivo y la textura
que aporta a los
alimentos, lo que lo
convierte en una técnica
apreciada por chefs y
aficionados por igual
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Secado al sol

Conservas en
salmuera

El secado al sol es una
de las técnicas mas
antiguas de
conservacion de
alimentos. En la
antigiiedad, las
civilizaciones
aprovechaban el calor y
la radiacién solar para
secar una amplia
variedad de alimentos,
incluyendo frutas,
verduras, pescados,
carnes y hierbas. Este
método permitia
eliminar la humedad de
los alimentos, lo que los
hacia menos
susceptibles al deterioro
y la descomposicidn.

En la antigliedad, las
conservas en salmuera
eran una forma comun
de preservar alimentos.
Civilizaciones antiguas
como la egipcia, la
mesopotamica y la
griega utilizaban esta
técnica para conservar

Durante la Edad Media,
el secado al sol continué
siendo una practica
comun en Europay
otras regiones del
mundo. En esta época,
los alimentos secos,
como frutas, verduras y
hierbas, eran
fundamentales para la
alimentacion de la
poblacion,
especialmente durante
los meses de invierno
cuando los alimentos
frescos eran escasos.
Ademas, el secado al sol
también se utilizaba
para conservar carnes y
pescados, aunque con
menos frecuencia que
otros métodos de
conservacion, como el
salado y el ahumado.

Las conservas en
salmuera siguieron
siendo una técnica
importante de
conservacion de
alimentos en Europa. En
esta época, los
monasterios medievales
eran conocidos por su

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
practicaban el secado al
sol como una forma de
conservar alimentos.

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
practicaban la
conservacion de
alimentos en salmuera.
Por ejemplo, los aztecas
y los mayas utilizaban
la sal para preservar

Después de la llegada de
los espafioles, el secado
al sol continu6 siendo
una técnica importante
de conservacion de
alimentos en América
Latina, donde se
utilizaba para secar una
amplia variedad de
productos agricolas.

Después de la llegada de
los espafioles, se
produjo un intercambio
de alimentos y técnicas
culinarias entre Europa
y América, lo que llevo
a la incorporacién de
nuevas practicas de
conservacion en la

El secado al sol sigue
siendo una técnica
utilizada en muchas
partes del mundo para
conservar alimentos de
forma natural. Aunque
se han desarrollado
otros métodos de
conservacion méas
avanzados, el secado al
sol sigue siendo popular
debido a su simplicidad,
bajo costo y capacidad
para preservar los
nutrientes y el sabor de
los alimentos. Ademas,
con el interés creciente
en la alimentacion
saludable y sostenible,
el secado al sol ha
experimentado un
renacimiento en algunos
lugares, donde se valora
como una forma de
conservar alimentos de
manera natural y reducir
el desperdicio
alimentario.

Las conservas en
salmuera siguen siendo
una forma popular de
conservar alimentos en
muchas partes del
mundo. Aunque se han
desarrollado otros
métodos de
conservacion mas
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Curado

una variedad de
alimentos, incluyendo
pescados, carnes,
aceitunas y vegetales.
La salmuera no solo
ayudaba a preservar los
alimentos al inhibir el
crecimiento de
microorganismos, sino
que también les
proporcionaba un sabor
caracteristico.

El curado de alimentos
tiene sus raices en la
antigliedad, cuando las
civilizaciones antiguas
descubrieron que la sal
y otras especias podian
utilizarse para preservar
los alimentos. Por
ejemplo, los antiguos
egipcios practicaban el
curado de pescados y
carnes utilizando sal y
salmuera. Los romanos
también eran conocidos
por sus técnicas de

produccion de alimentos
en salmuera, como
carne, pescado,
aceitunas y pepinillos.
Estos alimentos en
salmuera eran
especialmente valorados
durante los periodos de
ayuno religioso, cuando
la carne estaba
prohibida y se
necesitaban alternativas.

El curado de alimentos
continué siendo una
técnica importante de
conservacion en Europa.
Los monasterios
medievales eran
conocidos por su
produccion de alimentos
curados, como jamones,
salchichas y quesos.
Estos alimentos eran
especialmente valorados
durante los meses de
invierno, cuando los
alimentos frescos eran

pescados, carnes 'y
vegetales.

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
practicaban el curado de
alimentos utilizando
técnicas tradicionales.
Por ejemplo, los aztecas
y los mayas utilizaban
la sal para preservar
pescados, carnes y
vegetales.

cocina.

Después de la llegada de
los espafioles, se
produjo un intercambio
de alimentos y técnicas
culinarias entre Europa
y América, lo que llevo
a la incorporacién de
nuevas practicas de
curado en la cocina.

avanzados, como la
refrigeracion y el
enlatado, las conservas
en salmuera todavia se
utilizan debido a su
simplicidad, bajo costo
y capacidad para
preservar los alimentos
de manera natural.
Ademas, con el interés
creciente en la
alimentacion saludable
y sostenible, las
conservas en salmuera
estan experimentando
un renacimiento en
algunos lugares, donde
se valoran como una
forma de conservar
alimentos de manera
natural y reducir el
desperdicio

El curado de alimentos
sigue siendo una técnica
popular de conservacion
en muchas partes del
mundo. Aunque se han
desarrollado otros
métodos de
conservacién mas
avanzados, como la
refrigeracion y el
enlatado, el curado de
alimentos todavia se
utiliza debido a su
simplicidad, bajo costo
y capacidad para
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Asoleado

curado de alimentos,
incluyendo el famoso
jamén curado.

El asoleado de
alimentos es una técnica
antigua que se remonta
a la prehistoria. Las
civilizaciones antiguas
descubrieron que
exponer los alimentos al
sol ayudaba a reducir la
humedad y prevenir la
descomposicion. Se han
encontrado evidencias
de que antiguas culturas
como la egipcia, la
mesopotamicay la
china practicaban el
asoleado de alimentos
para conservar frutas,
hierbas, pescados y
carnes.

€scasos.

Durante la Edad Media,
el asoleado de alimentos
continué siendo una
practica comun en
Europa y otras regiones
del mundo. En esta
época, los alimentos
secos, como frutas,
verduras, hierbas, carnes
y pescados, eran
fundamentales para la
alimentacion de la
poblacién,
especialmente durante
los meses de invierno
cuando los alimentos
frescos eran escasos.
Los monasterios
medievales eran
conocidos por su
produccion de alimentos
Secos, que se

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
practicaban el asoleado
de alimentos como una
forma de conservacion.
Por ejemplo, los nativos
americanos secaban
maiz, chiles, frutas y
carnes al sol para su uso
posterior

Después de la llegada de
los espafioles, el
asoleado de alimentos
continud siendo una
técnica importante de
conservacion en
América Latina, donde
se utilizaba para secar
una amplia variedad
granos.

preservar los alimentos
de manera natural.
Ademas, con el interés
creciente en la
alimentacion saludable
y sostenible, el curado
de alimentos esta
experimentando un
renacimiento en algunos
lugares, donde se
valoran como una forma
de conservar alimentos
de manera natural y
reducir el desperdicio
alimentario.

El asoleado de
alimentos sigue siendo
una técnica utilizada en
muchas partes del
mundo para conservar
alimentos de forma
natural. Aunque se han
desarrollado otros
métodos de
conservacién mas
avanzados, como la
refrigeracion y el
enlatado, el asoleado de
alimentos todavia se
utiliza debido a su
simplicidad, bajo costo
y capacidad para
preservar los alimentos
de manera natural.
Ademas, con el interés
creciente en la
alimentacion saludable
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Fermentacion

La fermentacion es una
de las técnicas mas
antiguas de
conservacion de
alimentos y se remonta
a la prehistoria. Las
civilizaciones antiguas,
como los sumerios,
egipcios, griegos y
romanos, practicaban la
fermentacion para
producir alimentos
como el pan, la cerveza,
el vino, el queso y el
chucrut. Estos alimentos
fermentados eran
valorados por su
capacidad de
conservacion y por su
valor nutricional.

almacenaban para su
uso durante todo el afio.

La fermentacién
continuo siendo una
practica comun en
Europa y otras partes
del mundo. Los
monasterios medievales
desempefiaron un papel
importante en la
produccion y
preservacion de
alimentos fermentados,
como la cerveza, el
vino, el pan y el queso.
Estos alimentos eran
consumidos por los
monjes y también se
utilizaban como forma
de pago y como parte de
los diezmos.

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
practicaban la
fermentacion para
producir alimentos
como la chicha (una
bebida fermentada de
maiz) y el pulque (una
bebida fermentada de
agave).

Después de la llegada de
los espafioles, se
produjo un intercambio
de alimentos y técnicas
culinarias entre Europa
y América, lo que llevo
a la incorporacion de
nuevas practicas de
fermentacioén en la
cocina.

y sostenible, el asoleado
de alimentos est4
experimentando un
renacimiento en algunos
lugares, donde se
valoran como una forma
de conservar alimentos
de manera natural y
reducir el desperdicio
alimentario.

La fermentacion sigue
siendo una técnica
importante en la
produccion de una
amplia variedad de
alimentos y bebidas en
todo el mundo. Ademaés
de los alimentos
tradicionales como el
pan, la cervezay el
queso, la fermentacion
se utiliza para producir
una amplia gama de
productos fermentados,
como el yogur, el kéfir,
el kimchi, el miso, el
tempeh y el vinagre. La
fermentacion también se
valora por sus
beneficios para la salud,
ya que puede aumentar
la biodisponibilidad de
nutrientes y promover la
salud intestinal.
Ademas, con el
resurgimiento de la
cocina artesanal y la
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Molido manual en
piedra

El molido manual en
piedra es una de las
técnicas mas antiguas de
procesamiento de
alimentos, utilizada por
muchas civilizaciones
antiguas en todo el
mundo. En la
antigliedad, se
utilizaban piedras
rugosas o molinos de
mano para triturar
granos como trigo,
cebada, maiz y arroz, asi
como semillas y
especias. Esta técnica
era fundamental para la
preparacion de harinas y
otros ingredientes
utilizados en la cocina
antigua.

El molido manual en
piedra continud siendo
la principal forma de
procesar granos y otros
alimentos en Europa y
otras partes del mundo.
Los molinos de mano
eran comunes en los
hogares y en los
molinos comunitarios,
donde la comunidad se
reunia para moler
granos y compartir
recursos. Esta técnica
era esencial para la
produccion de harina,
que era un ingrediente
bésico en la dieta
medieval.

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
practicaban el molido
manual en piedra
utilizando herramientas
de piedra como metates
y molcajetes

Después de la llegada de
los espafioles, se
produjo un intercambio
de alimentos y técnicas
culinarias entre Europa
y América, lo que llevo
a la incorporacion de
nuevas herramientas y
métodos de molienda en
la cocina.

busqueda de sabores
Unicos, la fermentacion
esta experimentando un
renacimiento en la
gastronomia
contemporanea.
Aungue se han
desarrollado tecnologias
mas avanzadas para
moler alimentos, el
molido manual en
piedra sigue siendo
utilizado en muchas
partes del mundo por su
simplicidad y eficacia.
Aunque en la mayoria
de los hogares se
utilizan molinos
eléctricos o industriales
para moler granos a
gran escala, aun existen
comunidades y culturas
que valoran y practican
el molido manual en
piedra por razones
culturales, tradicionales
o incluso por la calidad
gue se puede obtener en
la molienda de algunos
granos. Ademas, con el
resurgimiento del
interés en la cocina
artesanal y tradicional,
el molido manual en
piedra esta
experimentando un
renacimiento en algunas
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Molido en molino

El molido en molino de
alimentos era realizado
principalmente de forma
manual utilizando
herramientas simples
COMO morteros y manos
de piedra. Estas
herramientas
rudimentarias eran
utilizadas para moler
granos, especias,
hierbas y otros
alimentos. En algunas
culturas antiguas, se
desarrollaron molinos
de mano mas
sofisticados, como el
molino de mano
rotativo, que permitia
una molienda mas
eficiente y rapida.

Los molinos de agua y
de viento se
convirtieron en una
caracteristica comun en
Europa. Estos molinos
eran utilizados para
moler granos y otros
alimentos a gran escala.
Los molinos de agua
aprovechaban la energia
hidraulica de los rios y
arroyos para girar las
piedras de molino,
mientras que los
molinos de viento
utilizaban la fuerza del
viento para el mismo
proposito. Esta
tecnologia permitié una
produccion mas
eficiente de harina 'y
otros productos
molidos, lo que
contribuyd a la
seguridad alimentaria y
al desarrollo econdmico
de la época.

Antes de la llegada de
los espafioles, muchas
culturas indigenas
practicaban el molido de
alimentos utilizando
herramientas de piedra
como metates y
molcajetes. Estas
herramientas eran
utilizadas para moler
maiz, frijoles, chilesy
otros alimentos basicos

Después de la llegada de
los espafioles, se
introdujeron molinos de
aguay de viento en
algunas regiones de
América, lo que
transformé la forma en
que se procesaban los
alimentos en muchas
comunidades.

comunidades y entre
aquellos que buscan
conectar con las
practicas culinarias
ancestrales.

El molido en molino de
alimentos se ha
modernizado
considerablemente. Los
molinos industriales y
comerciales utilizan
tecnologia avanzada
para moler una amplia
variedad de alimentos a
gran escala. Estos
molinos pueden ser
utilizados en la
produccion de harina,
cereales, especias, café,
entre otros productos.
Ademaés, los molinos de
alimentos domésticos
estan disponibles en el
mercado para uso en
hogares, permitiendo a
las personas moler sus
propios granos y
especias frescas en casa.
Esta tendencia se alinea
a la alimentacion
saludable y la
sostenibilidad.
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Figura 17
Linea de tiempo de la evolucion de la cocina

EVOLUCION DE LA

COCINA

3000 a.C Epoca prehispdnica

Durante la prehistoria los seres humanos eran
cazadores-recolectores, es probable que
hayan consumido carne cruda debido a la
falta de técnicas de coccion desarrolladas.

5000 a.C Edad del fuego 58

La Edad del Fuego es una etapa crucial en la
evolucién humana, ya que el dominio del
fuego proporcioné a los seres humanos calor,
luz y proteccion, ademas de permitirles cocinar
alimentos, lo que mejoré la digestibilidad y la
disponibilidad de nutrientes.

7000 a.C Cocina de lefia

Una de las primeras técnicas fue la cocina a
lefia, donde se utilizaba la madera como
combustible para generar calor y cocinar los
alimentos. La cocina a lefia fue utilizada en
muchas culturas y regiones del mundo
durante siglos, y aun hoy en dia persiste en
algunas areas rurales.

1804 Coccion con reverberos

Los reverberos podian estar hechos de
arcilla, metal u otros materiales y se
utilizaban para una variedad de
propésitos culinarios, desde la coccion de
alimentos hasta la preparacion de pany
pasteles.

1850 Coccion con
querosén

Se utiliza queroseno como combustible
para generar calor y cocinar alimentos, es
una invencion mas reciente en
comparacién con los reverberos y otros
métodos de coccién tradicionales.

1880 Coccion a gas

Es un método de coccidn que utiliza gas
natural o propano como combustible para 75 2
generar calor y cocinar alimentos. Es una de las :
formas mas comunes y populares de cocinar X
en hogares y restaurantes en todo el mundo e
debido a su conveniencia, eficiencia y facilidad 3
de uso.

1979 Cocina de induccion

Es un tipo de cocina que utiliza la
tecnologia de induccién electromagnética
que calienta la base del recipiente de
manera eficiente a través de la induccién
electromagnética. El calor generado en la
base del utensilio se transfiere entonces a
los alimentos que se estan cocinando
dentro de él.
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6.2 Discusién:

En este apartado se realizé una comparacion de los resultados de otras investigaciones con
las de este estudio. Para eso, se parte del tema especifico que es la evolucion de técnicas
culinarias ancestrales de la cocina rural imbaburefia. Asi mismo, esta seccién, evidencia el

cumplimiento de los objetivos.

Las técnicas culinarias ancestrales abarcan practicas tanto pre como post conquista. En la
época prehispanica, la preparacion y conservacion de alimentos se basaba en la coccion
directa sobre fuego, incluyendo brasas, piedras calientes y ollas de barro. Tras la llegada de
los esparfioles, se introdujeron nuevas técnicas debido a la inclusion de productos como
trigo y cebada, y carnes no autoctonas. Surgieron molinos para moler granos a gran escala,
aunque en hogares se continu6 usando piedras de moler. Se establecieron &reas de cocina
en viviendas, impulsando el uso predominante de ahumado para la preservacion y coccion

de alimentos (Guapisaca et al., 2021).

En ese sentido, las técnicas culinarias ancestrales que aun se mantienen en Imbabura son:
ocho de coccidn, seis de conservacion y dos de molido. Con la finalidad de explorar
autenticidad y el conocimiento de las técnicas culinarias ancestrales, se considera esencial
que las encuestadas sean mujeres, por ello de las 165 encuestas el 56% de estas fueron
respondidas por mujeres, puesto que son ellas quienes han estado mas directamente
involucradas en la evolucidon de las técnicas culinarias y en el desarrollo de la cocina y sus

utensilios a lo largo del tiempo.

Las técnicas culinarias ancestrales que aun perduran en la cocina rural Imbaburefia
incluyen la coccion en hornos de lefia, en ollas de barro, en fogones de lefia, asi como la
envoltura en hojas, la pachamanca, el hervido, asado y tostado. En cuanto a las técnicas de
conservacion, se emplea el secado al sol, la fermentacion, el charqui, el desagte, el remojo
y el ahumado. Por ultimo, las técnicas de molido comprenden el molido manual en piedra

y en molino manual.

En ese mismo aspecto, Pantoja (2019) menciona que es preciso comprender la
conservacion de las técnicas culinarias ancestrales que van desde su significado hasta la
funcién sociocultural dentro de la poblacion; y de esta manera pasar a la idea de conservar

como objeto o bien material; esto implica el realce de autoestima de las comunidades, al
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apreciar la importancia de su conocimiento ancestral, asi como del compromiso para
trasmitirlo a las futuras generaciones. En relacion con lo sefialado anteriormente; saber si
para los encuestados es importante la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales un
62% considera que si. Un 25% responde que es muy importante, y el 13% moderadamente
importante. Es decir que ninguno de los encuestados cree que la preservacion de las

técnicas culinarias ancestrales no es importante.

En cuanto al analisis evolutivo, para el entrevistado N° 2, las madres, abuelas y bisabuelas
son las principales transmisoras del conocimiento culinario tradicional, pasando de
generacion en generacion como las técnicas de coccion en fogones, fogatas y hornos. Esta
practica ha mantenido una identidad cultural en las comunidades a lo largo del tiempo. Sin
embargo, la influencia de las nuevas tendencias y tecnologias estd llevando a una
disminucion en la preservacion de estas tradiciones. Aunque algunos establecimientos y
comunidades aun utilizan el fogdn, la cocina de gas se ha vuelto mas comun debido a su
versatilidad y eficiencia. A pesar de ello, la cocina moderna no puede igualar los sabores y

texturas nicas que se obtienen con la coccion tradicional.

En ese mismo contexto, Ruiz (2015) explica que el arte culinario casero esta
desapareciendo debido a la falta de tiempo que enfrentamos en la actualidad. Los lugares
como zonas urbanas se estan alejando cada vez méas de los hogares, lo que deja poco
espacio para dedicarse a la cocina perdiendo el significado de cocinar y de compartir como
solia ser tan integrador en el pasado. Es importante destacar que, en Ecuador en el futuro,
podriamos enfrentar una situacion similar, ya que las técnicas culinarias ancestrales y los
platos tradicionales estan siendo relegados por la tecnologia aplicada en la cocina, el uso
de nuevos materiales y el desarrollo de técnicas que reducen el tiempo de preparacion de
los diferentes platillos. Con el fin de investigar los cambios significativos en las técnicas
culinarias tradicionales, el 81% de los encuestados indico que la cocina ha experimentado
modificaciones moderadas y el 12% enfatizd la importancia de dichas transformaciones.
Este fenomeno se atribuye a la introduccion de nuevas técnicas modernas que involucran el

juego con los sentidos.

Por otra parte, las revistas son publicaciones periodicas que destacan por su contenido
diverso, que puede incluir articulos, entrevistas, fotografias, resefias, hordscopos, entre

otros elementos. Su frecuencia de publicacion puede variar desde semanal hasta anual. A
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diferencia de los periddicos, las revistas se caracterizan por tener ediciones impresas méas
elaboradas y un tratamiento mas detallado de los temas, que pueden abarcar desde noticias
de actualidad hasta cuestiones histdricas, cientificas o artisticas. Pueden especializarse en

areas especificas o abordar una amplia variedad de temas.

Las revistas pueden ser religiosas, deportivas, de espectaculos, de cocina, de politica,
cientificas, literarias, académicas, entre otras, y dirigirse a diferentes segmentos de publico,
como nifios, jovenes, adultos, hombres o mujeres (Equipo de Enciclopedia Significados,
2016). Para el entrevistado N° 4 es crucial rescatar y estudiar las recetas, utensilios y
equipos utilizados en las épocas prehispanica y colonial, ya que esta informacién se esta
perdiendo. Dado que hay escasa documentacion al respecto, es necesario realizar
investigaciones exhaustivas y consultar a las personas mayores para comprender como era
la cocina en el pasado. Es nuestra obligacion poner en valor esta herencia culinaria. Todos

los formatos de investigacidn son importantes para este propdsito.

En contexto con lo mencionado anteriormente la totalidad de los encuestados es decir el
100% expresaron su interés en tener acceso a una revista dedicada a las técnicas culinarias
ancestrales, ya que se puede evitar la desaparicion y permitir que perduren en el tiempo.
Consideran que una revista seria un recurso invaluable para recordar estas técnicas y
mantener viva la historia culinaria. Ademas, reconocen que la revista podria fomentar el
aprendizaje y la experimentacién al proporcionar recursos educativos. La revista puede
servir como fuente de inspiracion para chefs y cocineros, quienes podrian obtener nuevas

ideas y perspectivas para enriquecer la oferta gastronémica.

Para LOpez (2015) la historia culinaria de Imbabura tiene sus raices en las épocas
precolombinas, donde las culturas indigenas como los Caranquis y los Otavalos
desarrollaron una tradicion gastronomica basada en técnicas agricolas avanzadas y
productos locales. Con la llegada de los espafioles en el siglo XVI, la cocina local
experimentd cambios importantes al introducir nuevos ingredientes y técnicas culinarias,
dando origen a platos emblematicos como la fritada y el hornado. A lo largo de los siglos,
la gastronomia de Imbabura ha evolucionado, adaptandose a los cambios sociales,
econdmicos Yy culturales, pero siempre valorando la diversidad de ingredientes locales y la
creatividad en la cocina. La preservacion de estas recetas tradicionales es esencial para

mantener viva la historia y la identidad cultural de Imbabura.
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Para los entrevistados N° 1, 2, y 3 es importante mencionar que, en Imbabura, ciertos
pueblos han mostrado una notable conservacion cultural, como Angochagua, resaltando la
importancia de estos detalles y enfatizando la preservacion cultural, ya que representa la
identidad de los pueblos; cuando dejan de transmitir sus conocimientos ancestrales, pierden
su esencia. Por cuanto esto tiene un impacto significativo en el turismo, ya que las
personas visitan la provincia para experimentar los sabores, colores y texturas ancestrales,
conectandose asi con sus raices. Por dltimo, para el entrevistado N° 4 menciona que la
relevancia de este tema, advirtiendo que descuidar o perder estas tradiciones seria herir
nuestra historia y perder un aspecto fundamental de nuestra identidad. Propone la idea de
preservar estas costumbres culinarias ancestrales en un museo, y considera que, como

gastronomos, tienen la responsabilidad y obligacién de otorgarles el valor necesario.

6.3 Propuesta Revista: Evolucién de técnicas culinarias ancestrales de la cocina rural

imbaburena”

El propésito de este estudio tiene como objetivo la creacidn de una revista con la evolucion
de técnicas ancestrales de la cocina rural imbaburefia, mediante un andlisis comparativo

que ilustre los cambios a lo largo del tiempo.
6.3.1 Revista

Para generar el alcance deseado la revista tendra caracteristicas obtenidas de las encuestas
por ser de gran importancia para las personas propias del canton ademas establecida para
poder apreciar de mejor manera los productos que tienen gran incidencia en la provincia de
Imbabura no solo en la cultura del sector si no a través del mundo por ser parte del
patrimonio intangible del sector, estd compuesta por cuatro items entre los que se

diferencia.
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6.3.2 Portada

La portada de esta revista representa a una persona adulta mayor, moliendo maiz en un
molino de mano. Esta imagen pertenece a la autora de la investigacion y fue tomada en el

mes de febrero.

Pontificia Universidad Catlica del Ecuador - Ibarra >
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6.3.4 Contenido:

En esta seccion se presentan las técnicas culinarias ancestrales de coccion - técnicas
culinarias ancestrales de conservacion - técnicas culinarias ancestrales de molido de los
seis cantones de la provincia de Imbabura. También, en este apartado, se coloca un cuando
que representa la evolucion de las técnicas culinarias ancestrales de la cocina rural
Imbabura, en el paso del tiempo. Finalmente, se incluye una seccion de “notas” que
muestra actividades y rituales ancestrales como la pamba mesa, el trueque, el concepto de

tulpa, el concepto de ahumado y el concepto de epazote.

. ?"’saf :

Hace milenos, los primeros humanos subsistian
con lo que la naturaleza les ofraciz para alimen-
tarse. En aquel entonces, la nocion de cocina
era mexistents; simplemente uszban fogatas de
manera accidentzl y descubrieron que la came
que cayo al fuego se volvia mas sabrosa y tier-
na. Este hallazzo provoce mandes cambioz en
la alimentacion, facilitando la digesﬁén Conel
tismpo, dominaron la conservacion y contol del
fusgo. creando chispas al golpear piedras. Esta
evolucion alimentania también mfluvo en cam-
bios fisicos como unz mandibula mas pequesia
v la pérdida de dientes disefiados para tritwar
alimentos vz que la comida se volio mas suave.

El descubrmmiento del fiezo ¥ su aplicacion en
la cocinz se le atibuye al Home Erectus, suce-
sor del Homo Habilis | el cual poblo la tiena en-
tre los afiez 1.000.000 v 300.000 2.C. dwante 2
spoca glacial Se estima que fue en tomo al afio
300.000 a.C. cuando ze descubrio per primera
vez 2] fuego. en el zentido que se consiguié do-
mesticario, aprovechando alzunza rama candante
tras un incendio para luego mantenerlo v conser-
varlo. (Valenzuela, 2016, p. 22)

El descubrimiento del fuego no solo ayude z es-
pantar animales ¥ a protegerse del fiio, sino que
tambien conmibuyo sigmfcativaments a reducir

v

¥

Ylistoria de la Cocina P

1a presencia de bactenas, parasitos y amebas en
los alimentos. previniendo enfsrmedades ali-
mentanas. Exn sus nucios, las herramientas eran
rudimentarias confeccionadas a parir de pie-
dras, palos, huesos ¥ dientes de animales.

Con =l fempo, la cocina empezo a evolucionar,
incorperando utensilios de bamo que facilitaron
1a coccion de alimentos v el desamrollo de las
PINSIAT 50Pas.

Piadra de moler
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Herramientas utilizadas en Ia prehistoria.

Este proceso constants de mnovacien v cambio

Ll ha llevado a 1z cocina a ransformarse progresi-

o ra vamente, brmdando beneficios e mnovaciones
que han dado forma a las practicas culinanas
actuales.
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Nota. Tomado de Porsed (2018). Mundoantizuo.nat.
brps:/mndoantizuo vethemranuentas-la-prehistona’

7 Para obtener informacion clara y detallada observar las paginas 35 y 36



Loz productos autoctonos da Imbabura son una
parte fundamental de la identdad cultwral v gas-
tronomica del pais. Estos productos son aquellos
que han sido cultvados, producidos o elaboradoes
en la rezion durante generaciones, y 25tan esoe-
chamente ligades a las aadiciones ¥ costumbres
de las commidades locales.

Imbabwz, wma provincia con wna gan divarsidad
zeogzrafica que va desde las montafas de los
Andes hasta los valles mterandmos, en la tabla
adjunta se encuentran wma vanadad de productos
autdctonos que reflejan esta nqueza natwral.

Tomates de arbol

PRODUCTOS:
Papas nativas
Maiz

Chocho

Frejol

Mote

Quinua

Ocas

Mashua

Cuy

Aguacate
Plantas medicinales como: paico y matico
Al

Tunas

Tomate de arbol

Frutas de montafia como: moras, fresas,
mortmos. uvillas

Plantas frutales autoctonas como: guabo.,
guayabo v cacao

Frutas tropicales como: piia y taxo

Lista de productos autoctoros antes de a llegada de
los espanoles.



Con la llezada de los espanicles al Tahuantinsuye,
hubo un cambio significative en la alimentacion
v 1z gastronomiz debide al mtercambio cultural
¥ 12 inroduccion de nusvos ingredientes y técni-
cas culinanas. Algunos de los gires mas mpor-
tantes en la alimentacion cen la llegada de los
ezpanoles incluyen-

Nuevos alimentos.-

Los espanoles introdwjeron mna amplia varie-
dad de almentos. Eztos nuevos ingradientes ze
mmcorporaron a la dieta local v ennquecieron la
gastronomiz de la region.

Fuzion de ingredientes y sabores .-
La combmacion de mzredientes v sabores mdi-

genas con los faidos por los espanoles dic luzar

a una cocina mesiza.

Adopcion de la ganaderia v la agricultura.-
Los espanioles mfrodujeron nuevas practicas
azricolas vy ganaderas. lo que llevo a2 un cambio
en la forma en que ze producian v consumian
los alimentos.

Creacion de nuevas bebidas.-

Los espaoles tambien trajeron consigo nuevas
beb:idas, como el vmo v el aguardiente, asi como
técnicas de destilacion parz la produccion de li-
cores locales. Estas bebidas se integzraron rapi-
damente en la cultwra culinanz de 1z rezion ¥

se convirtieron en parte de las celebracionss v
festrvidades locales.

Nota. Aungue 1z catia de azicar po es originaria de
esta region, logrd adaptarse al clima local.
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_PRODUCTOS:

Ganado vacuno

Cerdo

Aves de corral como: pollo, pavo y patos
Arroz

Tngo

Habas

Queso

Frutas citricas como: limon, lima y
naranjas

Grasas como: aceite de oliva, manteca de
cerdo, aceite de girasol y marganna
Vino

Cafe

Tabaco

Caiia de azucar y sus denivados
Condimentos como: canela. clavo de
olor, comino y nuez moscada

Lista de productos con de 1z llegada de los espatioles.

Queso
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Utensilios de Cocina
Ancestrales

La necesidad de alimentarse condujo al swz-
miento de utensilios de cocina. impulzade por
la mventiva de nuesoos antepasados para crear
henamientas que facilifaran sus tareas dianas.
Fueron las mujerss quienes, mientras desem-
penizban su papel de proveedoras de alimentos
para la fanulia, exploraron distintas técnicas cu-
linarias para mejeorar el zabor y valor numntivo de
loz alimentos. En un acto ingenioso, idsaron la
creacion de un recipiente para cocmar utiizando
canastas tejidas con fibras densas. posiblements
confeccionadas per =llas mizmas, dado que te-
nian habilidades en el tejido de diversos mate-
nales. Estas canastas se llenaban de agua y se
colocaban piedras calientss, previaments calen-
tadas en el fzezo, para calentar el azuz y cocmar
los alimentos. Sin embargo, este método resul-
taba lento v poco eficiente. va que las canastas
de fibra vegetal no tolerzban el calor directo ¥
el proceso de coccion era bastants prolongado.
Ademas, las vasyas fabricadas no eran practicas
para las familias nomadas debido a su peso. vo-
lumen v frazihdad, lo que motivo la bisquada
de materiales mas ligeros v dwadero: parz su
use en la cocina (Mantlla, 2020).

Olla de bano
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Nota. Adapsado de Carvajal & Diaz (2020). Tecmucas culi-

namias ancestrales de la commmidad de Agato una altemativa

dento de Ja cocina craativa. pp. 30-32. ke repositoniowin P~
edu.echandle 123236789/10757

8 Para obtener informacién mas y detallada observar las paginas 37 hasta 39
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Cantones 0e la provincia de
Imbabura
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“Técnicas Culinarias Ancestrales

Como lo definen Gutanz y Valdenama en su libro pachamanca el festin temvenal
“La técnica culinaria ancestral es la denomunacién que e da a las practicas de
coccion de distintos ingradientes intelsctualments elzboradas con zran nadicion
v conociniento a lo largo de la existencia de una cultura o poblacion, otergandole
sabores caracteristicos y propios del zlmento.” (Valenzuela, 2016, p.21)

Cuando se aborda el tema de las técmcas culimanas ancestrales, z2 hace refaren-
c1a 2 aquellas utilizadas tanto antes de la llegada de los espatfioles. Dwante la
época. las practicas de preparacion y conservacion de alimentos se centraban en
la coccion directa sobre el fuegzo, va sea colocando los alimento: directamente en
las brasas. sobre piedias calientes o en ollas de barro. Tras la llezada de los espa-
noles, se mtrodweron nuevas técnicas de preparacion debide a la mcorporacion
de productos como el migo, la cebadz y cames de animales no autoctonos. Por
pronera vez, se implemento el uso de molinos mamuales parz producir harina a
gran escala, muentras que en los hogares se seguian utihizando predras de moler.
Las viviendas empezaron a contar con areas especificas designadas para la coc:-
nz. lo que Llevo a que el alumade predominaa come t8cnica para la preservacion
v coccion de alimentos (Guapisaca et al. 2021).

G 5 “z\~‘: 3‘%62‘/
3 07 N g
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‘Pimampiro ; @

Ty LA

Es mn canton de la Provincia de Imbabura ubicado en Ecuador. Su nombre oficial es
San Pedro de Pmmampiro v su cabecera cantonal es la panoquiz wbana de Pimam-
piro. Dwante la presidencia de Jaime Reoldos Azalera, Pimampuo se constituvo
come canton. Esto fue mediante un decreto legislativo publicado en el Registro
Oficial N° 02 del 21 de mayo de 1981, extableciendo las siguientes pamoquias
nuales:

Pmampio (cabecerz cantonal), Chuga, Marnano Acosta, San Francisco de Sigsi-
pamba.

Pmampiro cuenta con un gran potencial paisajistico ¥ emocuitural, asi como difs-
rentss pisos climaticos que conforman su tamitono.

El plato tipico de Pimampiro e el “Homado da cerdo™ consiste en came de cerdo
cocida lentamente en homo de lefia, adobada con una mezela de especias v uerbas
aromaticas. Se save acompaniado de papas cocidas, maiz tostado o mote, y ensala-
da. En el canton Pimampiro vanas téenicas culinanias ancestiales.

Nota: Lz fotozaSa mostrada en la pazina anterior representa 2] homado, wm plato
tipico del canton Pumampiro.
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Horno de lena: Consiste en utilizar un homo
consuido con mateniales como: adobe. piedia
o tierra v alimentado con lefiz como fuente de
calor. El homo de lefia es mmportants en la pre-
paracion de platos tradicionales como el homa-
do, cuy asado y pan. La lefia se enciende dentro
del homo v se deja arder hasta que se forme wna
braza calients. Lusgo, se introducen los zlimen-
tos parz que se cocinen lentamente, aprovechan-
do el caler uniforme que proporciona la lesia.

|

Coccion en homo de lefia

Fermentacion: La fermentacion es una técnica
utilizada para conservar alimentos v dezamollar
sabores wnicos. En Pimampiro. puede haber va-
niedades locales de chicha una bebida fermenta-

da a base de maiz u ovos alimenteos fermentados

como la chucula wna bebidz fermentada a base
de avena

Chucula

Chicha (Bebida elzborada unlizando la técnica de
Iz fermentacion).

Coccion en ollas de barre: Las ollas de barro
son comumas en muchas cultwras ancestrales v
se utilizan para cocinar unz variedad de plates,
desde sopas hasta guisos v estofados.
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Olla de barro

Secado al sol: El secado al sol &2 una forma tadi-
cronal da conservar alimentos como carmes, frutas
v hierbas. En Pimampiro. es probable que se uti-
lice para secar huerbas aromaticas y especias que
Iuezo se utihzan en la cocina.

Arvejas secando al sol.

Molienda manual: La moelienda manual de
Z12n0s ¥ 2specias 25 una parte importants de la
preparacion de alimentos en muchas connuuda-

des rurales. Se utilizan molmo: de plediza uomros
métodos tradicionale: para moler mzredientss.
antes de cocmar.

Vesnigios encontrados en la conmmnidad perteneciante
2 loz caranquis en el pertodo precolombino (vasijas).

103



104



El gransro de la provincia

Conocide como San Mizuel de Urcuqui, 25 un cantén localizado al norte de
Ecuador. Urcuqui tzene 6 parroquias nazles:

San Mizuel de Urcuqui (cabecera cantonal), Pablo Arenas. Cahuasqu, La Mer-
ced d= Buenos Aires, San Blas ¥ Tumbaburo.

E: un lugar de meomparable belleza, su nombre tiens raices mas antiguas.
Antes de 1a llegada de los espaioles, sus temitonios estaban habitados por avilus
(fanulias indigenas).

“El caldo de gallina de campo™ 25 un plato muy apreciado en el cantén. se su-
ve caliente y ez especialmente popular durante los dias &ios o como una cpcion
reconfortante.

En el canton Urcugqui, se pueden observar vanas técnicas culinanas ancestrales.

Nota: La imagen de la pagina anterior muestz 2l caldo de pollo. un plato tipico
del canton Urcuqui
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Molido en piedra: Esta tecnica se utiliza para
moler grancs como maiz v t1izo para hacer ha-
rina o moler. Se emplean piedias zrandss v pe-
sadas para moler los granos hasta obtener wna
consistencia fina.

Ajimolido en piadra

Coccion en fogon de leia:  Muchas famihias
todavia utihizan fogones de lefia para cocinar sus
alimentos. Esta técmca proporciona un sabor
ahumade distmtivo a los platos v es iz practica

Coccion en lefia

Secado al sol: Para preservar alimentos como
cames, futas v hierbas. se utiliza 1z tecnicz de
secado al sol Esto maplica extender los ahimen-
to5 al sol dwrants periodos prolongados hasta
que asten completamente desludratades v puedan
almacenarse por mas tiempo.

Maiz sacado al sol

Envoltura en hojas: Alsuneos alimentos se
cocinan envueltos en hojas de platano u onas
plantas, lo que ayuda a retener la humedad y los
zzbores natwales miennas se cocinan al vaper o al
homo.

Hunutas v Quimbolitos
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Tbarra

Ciudad Elanca o Ciudad a la que Siempre s= vuslve

Thara. tambien conocidz come San Mizue! da Ibamra. &5 una ciudad ecuatonana cabecera mumicipal del
Canton Ibara v capital de la Provineia de Imbabwra, ast como 1z wbe mas grande v poblada de la nusma.

Tbamra conocida como “La Ciudad Blanca™ obtuve este sobrenombre por tres razones. En prumer luzar,
s2 relacionz con la bixsqueda da los espaioles por establecer unz ciudad exclusiva parz blancos duwrants 1z
colenizacion. reforzadz por la union de 200 fanulias espatiolas e mdizenas en el momento da su fimda-
cion. En sezundo lugar, despuss del temremoto da 1868, durante la reconstruceion planificada por Garela
Moreno, ze radizend la ciudad parz mehur a blancos, mestizos, cricllos v espanioles. Y, en tercer lugar, ze
mencions unz peste bubomca que afsctd a 1z ciudad, donde se creia que pmitar 1as casas da blanco alejaria
a las ratas. Ota teonia suziers que el Concejo Muucipal ordens pintar las casas de blanco en el siglo 30X
para mantener 1z ciudad competinva v modema (La Hora, 2020).

Tbara tene 7 paroquias nurales: Ambuqui. Angochagua, La Carolina, La Esperanza Litz, Salinas y San
Antonio.

En Thana, loz helades v el pan de leche son postres nadicionales que se disfrutan ampliamente, sm em-
bargo, el pan de lache se elzbora en homo de lefia.

En el 2022, la paroquea de Angochagua, ubicada en el cantén Ibanz, fue 1econocida como el prmcipal
destine para 2l hwisme rual siendo zalardenada como “Best Towriem Village 20227, Este prenuio s2 debe
a la abundancia de sus paisajes y la diversidad de su cultura. En estz commmidad. que fue habitada por el
pueblo caranqui, los unstas tienen la oportunndad de conocer vanas tecnicas culinanas ancestrales.

Nota: La fotografia mostrada en L3 pazina antenor reprecenta 2 pan de leche v halados, un postre tradicional
dal canton Toarra.
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Pachamanca: Empieza con wna celebracion
para dar Z1aciaz a lo: cuatro elementos agzua.
aire, tierra ¥ fuego. Se excava wn hoyo en la te-
1rz donde 22 coloca una base de piedras calien-
tes. Encima de las piedras se colocan las puntas
envueltas en hojas y se cubren con mas piedras
calientes. Luegzo se tapa todo con iena y za deja
cocinar de dos a tres horas, aprovechando el
calor del suelo para cocinar lentamente los ali-
mentos. Durante la pachamanca se pueden coci-
nar una varedad de alimentos. como came de
cerdo, polle, cordero, temera, papas, camotes,
maiz, habas ¥ ocaszionalmente otros ingredientss
como vuca o platanos. Estos alimentos se en-
vuelven en hojas de platano o mazorca de maiz.
formando paquetes..

Calentamiento de piedras para realizar la pachamanca.

Abumado: El abumade es uma fécnica de co-
cina que mplica exponer loz alimentos, como
came, pescado o quesos. al humo producido por
la quema de madera como euczlipte, lenz de
bozque (lenz de chilea) o pmo. El humo no selo
avuda z preservar los alimentos al desalentar el
cracimiento de bactenias, smo que tambien les
proporciona un sabor caracteristico y ahumado.
El zhumado se puede realizar en frio (a tempe-
raturas bajas durante un periedo prolongzade) o
en calients (3 temperatwas mas altas duante
m periodo mas corte). En ocasiones este humo
pemite que 1z came se cocine ¥ ya no es nece-
sare que tenga ofo tipo da coccion.

Coccion a lena: es un metodo tradicional de
preparacion de alimentos que implica 2]l uso de
lefia como fuente de calor en la cocina. En este
proceso, lz lefia 22 quema en un fuego abierto o
en un homo de lefia para zenerar calor, que lue-
2o se utiliza para coemar los zlimentos.
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Ademas, la coccion en lefia se considera mas
sostenible ¥ respetuosa con el medio ambiente
que otros metodos que utilizan combustibles fo-
silez. Sm embargo, la coccion en lenz tambien
pueds ser mas laboriosz v raquerir mas tiempo
que otros metodos de coccion mas modemos,
ya que la leda debe ser recolectada, cortada ¥
encendida antas de podar utilizarse para cocinar

Coccion en agua: La coccion en agua es, sin
duda, una teécnica ancestral que ha z1do fimda-
mentz! en Iz preparacion de alimentos a lo lar-
go de 1z histona de 1z humamdad Desde tiem-
pos remotos, las personas han utlizadoe el azua
como medic para cocinar una amplia varedad
de inzredientss, desde z1anos v vegetzles hasta
cames y pescados.

Esta técnica simple pero efsctova consiste en
sumergir los alimentos en aguz caliente o hir-
viendo para cocinarloz. Lz temperanua del azua
puede vanar dependiendo del alimento que ce
esté cocmando v del resultado dazeado. La coc-
cion =n agua puede ser lenta ¥ suave, como en

el cazo de la coccion a fuego lento para sopas v
zuizos, o rapida ¥ vigorosa, como en la ebulli-
C101 Pala cOCInar pastas o vegetales.

Lz coccion en agua no solo permite que los ali-
mentos e cocinen de manera wuforme, smo
que tambien ayuda a realzar su zabor v texnura.
Ademas, esta técmica conserva los nutnentes de
los alimentos de manera eficiente. lo que la con-
vierte en una opeion saludable para la prepara-
cion de comidas.

Chargui: El charquu es una téecnica de conser-
vacion de came que mmplica cortar 1z came en
tiras delgadas v luego secarlas al ol o al amwe,
salandolas ligeramente parz ayudar en el proce-
s0 de deshidratacion. Una vez que la came esta
completamente seca (no estipula cuanto tiempo
en visia de que puede vanar de acuerdo con el
tipo de came, grosor de l1as tas de came o con-
diciones climaticas). se pueds almacenar duran-
fe un afo en condiciones adecuadas como es un
ambrente s2co vy protegido de la contaminacion.
Cabe recalcar que esta técnica esta desapare-
ciendo.
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Antonio Ante *; e

El principe de la agricultura

Se rata de tm canion ecuatonano situzdo en la provincia de Imbabura, con su prmei-
pal centro wbano en la ciudad de Anmtacu.

E= un canton prospere. habitado por gente dinam:ca, heredera de una tradiezon tesctil,
ubtcade en el centro de 1z provineiz v rodeado de tm hermoso patsaje mterandmo.
Axntonio Ante tiene 5 pamoquuias noales:

Anmiaque ( cabecerz cantonal), Chaltura, Imbaya, Natabuela v San Roque .

El canton Antonio Ante es conccide por sus platos tipicos comwo la fistada. &l cuy

asado y los choclos con queso. Se han identificado diversas téenicas culmanas
ancestales.

Notz: La mazgen de la pagma antenior muestiz 1z fittada. un plato tipico del canton
Antonio Ante.
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Hervir: La técnica de hervir alimentos, ut:-
lizando agua caliente o caldo. es una d= las
formas mas antiguas de coccion. En muchas
culturas. s= utilizan recipientss de ceramica
o metal colocados sobre fuego abierto o es-
tufas para llavar a cabo esta técnica. Se pue-
den hervir una amplia variedad de alimentos,
como verduras, granos. carnes y pescados.
Esta técnica no zolo cocina los alimentos,
sino que fambien puede ayudar a zblandar
ingredientas mas duros v a realzar zus sabo-
res naturales.

; 42‘

Elaboracion de caldos e infusiones

Asar: Asar almentos sobre fuego zbierto o bra-
zas calientes s of1a técnica culinana ancestral.

sta técnica implica cocinar los alimentos di-
rectaments zobre el calor. ya z2a colocandolos
sobre parnllas, espetones o directaments sobre
las brasas. Asar puede ser una forma eficaz de
cocinar cames. aves, pescados. verdwas 2 m-
cluzo frutas, y proporcionz un saber zhumado
distmtivo a loz shmentos.

Tostar: Es colocar los alunentos zobre la su-
perficie caliente del tiesto ¥ asarlos lentamente,
volteandolos regularmente para asegwrar una
coceicn untforme v evitar que se quemen. Esta
tecnica permuite resaliar los szbores nanmzles de
los alimentos ¥ es muy apreciada por su simpli-
cidad v los resultados deliciosos que produce.
Se puede tostar ahmentos. como maiz. migo, ce-
bada, habas ¥ tortillas sin agregzar aceite u ohos



liquidos. El tostado en tiesto también puede con-
mbur 2 1a conservacion de zlimentos porque
elimma la humedad v mejora su vida usl

Torallas de tiesto

Tecnica de tostado de habas en testo

Secado al sol: Es una técnica milenana uti-
lizada para deshidratar zlimentos mediants 13
exposicion directa a la luz solar. los productos
se extlenden =n los patios de las cazas v zecan

dwznte dos semanas o mas dependiendo de las
condiciones climaticas . Es wna forma nanwal
y efactiva de conservar alimentos, lo que zyvuda
a prevenr el cracimiento de bactenas y moho
que puaden causar detenioro.

Al zplicar la técnica de zecado al zol en ocas el
sabor dulce s2 concentra aim mas.

El culanto 2 pesar da £o ser un producto ausoctonoss ha
logrado adaptarse al clima local y se utiliza para realzar
uea tecmica culizania ancestal, como es 2l secado al sol
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Cotacachi
El ciudad del cusro

Se la conoce de esta manera debido 2 su reconocida industma artesanal de productos de
cuero, que es una parte integral de su economia y cultura local.

Santa Ana de Cotacachi. oficialmente reconocida como tal. es una wrbe en Ecuador. situada
en la cuenca del rio Chota, en las pendientes del volcan Cotacachi en la region onental de
los Andes.

En la actualidad el canton esta integrado por las parroquias rurales como:
Apuela. Garcia Moreno, Imantag, Pefiaherrera, Plaza Gutiémrez, Quiroga y Vacas Galmdo .

Las “cames coloradas”™ son un plato tipico muy apreciado en Cotacachi. Consiste en came
de cerdo adobada v cocinada lentamente en una salsa de achiote v oras especias, lo que
le confiere un caracteristico color rojizo. Esta preparacion se acompaiia tradicionalmente
con mote, tostado, llapmgachos (tortillas de papa), y una variedad de vegetales Las cames
coloradas son una expresion culinarna mmportante en la region y reflejan la rica tradicion
gastronomica. Se tuvo la oportumdad observar las siguientes técnicas.

Nota: La fotografiz mostrada en la pagina antenior representz a las cames coloradas un plate tipico
del canton Cotacachi.
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Uzo de hornos de lefia: En cuanto a suuso prac-
tico, los homos de tiemra son ideales para cocinar
pan. cammes, verdwras v vegetales. La temperam-
12 dentro del homo se regula mediante la canti-
dad de lefia que 32 utliza y la ventlacion.

Coccion en ollas de barro: Las ollas de bamo
son utensilios de cocma tradicionales en Cota-
cachi. Se utihzan parz cocinar una vanedad de
platos, permutiendo wna distnbucion uniforme
del calor v 1ealzando los zabores nanwales de
los alimentos.

Fermentacion de alimentos: La fermentacion
es una técnmca utilizada para conservar alimen-
tos v dezamollar zabores imicos. Por ejemplo. 1a
chicha de jora, una beb:da 2adicional 2 base de
maiz fermentado es popular en la region v se
elabora sizmendo métodos ancestales.

Asado en fogatas: El asado de carnes v vege-
tales sobre fozatas es una técnica culnana an-
cestral que aun se practica en las zonas nuales
de Cotacachi. Esta técnica también proporciona
un zabor abumado caracteriztico a los alimentos.

Nota: el use de hierbas aromaticas como: el ci-
lantro, la lrerbalwsa y el epazots | son fimda-
mentales en 1z cocma nwal de Cotacach: para
anadir sabor y aroma a los platos.
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Otavalo

La ciudad de los tejides

Su nombre oficial es San Luis de Otavalo: el canton es una division temtonal ecuatoriana
que pertenece a la Provincia de Imbabura. Se encuentra en el norte de la Region Sierra y
tiene como centro principal la ciudad de Otavalo, que concentra la mayor parte de su po-
blacion.

Las parroquias rurales del canton Otavalo son:

Eugeno Espejo (Calpaqui), Gonzalez Suarez, Miguel Egas Cabezas (Peguche). San Jose
de Quichinche, San Juan de Tlhuman, San Pablo del Lago, San Pedro de Pataqui, San Rafael
de la Laguna, Selva Alegre.

La destreza artesanal de los habitantes se destaca en la elaboracion de textiles tradicionales.
como ponchos, mantas y tapices, los cuales gozan de gran aprecio tanto a nivel local como
mtemacional.

En el canton Otavalo se destaca una bebida tradicional llamada chicha del yamor, la cual se
elabora utilizando la técnica de fermentacion.

Nota: La imagen de la pagina anterior muestra la chicha del yamor, una bebida tipica del
canton Otavalo. Elaborada a base de siete granos: chulpi. maiz negro, amarllo, blanco,
canguil, morocho y jora (maiz fermentado).
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Fermentacion de alimentos: Es un proceso
empleado para preservar alimentos y generar
sabores caracterizticos. Un ejemplo de ello es
la chicha del vamor, una bebida radicional de
Otavalo elzborzda a partir de maiz faymentado
ut:lizando técnicas ancestales

Remojo:Esta téenica implica sumergir alimen-
tos, como Z1znos, legumbres, fiutas secas o car-
ne, en azua u otro liquido durante 10 horas antes
de cocinarles. El proposito del remojo puede
vanar dependiendo del almento v la tradicion
culmana

Arvejas en remojo

Desagtie: Es un proceso utilizado para elimi-
nar sUstancias 10XICas ¥ AMArZas presentes en
alimentos como loz chochosz. Se deja remojar
durante una semana cambiando de agua o se co-
loca en aguz comida.
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En el canton Pimampiro se lleva a cabo una prae-
tica ancestral conocida come trueque, 1z cual no
implica cocclon, conservacion ni molido.

Trueque: Implica el intercambio directo de bie-
nes o s21vicios sin la necesidad de utihizar dme-
ro. En lugar de comprar y vender productos, las
personas ntercambian lo que tienen por lo que
necesitan. basandoze en el valor percibido de los
bienas o servicios mvolucrados. Esta practicaha
sido utlizada por diversas culturas z lo largo de
12 hustona come un medio de obtener bienes v
satisfacer necesidades sin depender de 1ma mo-
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Pamba mesa: No es una técnica culinana, aun-
que a vaces pueda ser malinterpraetada como tal.
Enrealidad, 25 una ceremonia ancestral. se lleva
a cabo en lugarss sagrados como montanias, ros
o bozques. Durante esta ceremon:z. e colocan
ofrendas que pueden consistir en alimentos, flo-
res, hierbas v otros elementos zimbolicos como
una forma de expresar respeto y gratitud haciala
Pachamama (Madre Tiemra). La “Pamba Meza™
se realiza en ocasiones espaciales come reu-
niones, bodas, eventos comumitaios o sucesos
mmportantes, v es especialmente comim en el
canton Otavalo.

Tulpa: Es una reprezentacion de fuego en la ie-
ma que solia encontrarse en las antizuas chozas
de los Andes, donde las ollas se sostenian sobre
fres piedras. Estas tres piedras simbolizaban a la
fanulia, representando al padre, otz 2 [z madre
v la tercerz a los hijos.

Es mportante destacar que el mimmero tres tiene
mma gran impertancia en la cosmovision andna.

Es relevante destacar que puede swrzir confu-
z16n entre 2] concepto tulpa v la accion de coci-
nar con lefiz, va que son dos practicas distntas.

Alumade: Es mmportante destacar que el ahu-
mado no solo e emplea como técnica de conser-
vacion smo tambien como técnica da coccion
Cuando se almima a altas temperatnas, la came
22 cocina, nuentras que el ahumade a fuego bajo
permite que el humo e concentre sezim el tipo
de lena utilizada, sm cocmar la came.

Epazote:conocido tambisn como apazote o paico
en termmos populares. es una planta momatica
cuvo nombre clentifico es Dysphama ambrosioides
Esta planta se emplea tanto como condimento an
1z cocina come con fines medicinales en México
¥ en numerosos paises da Hispanoamenica (Reis.
2024).



“Evolucion de ‘Técnicas
(Culinarias Ancestrales
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EVOLUCION DE LA

COCINA

3000 a.C Epoca prehispanica

Durante la prehistoria los seres humanos eran
cazadores-recolectores, es probable que
hayan consumido carne cruda debido a la
falta de técnicas de coccion desarrolladas.

5000 a.C Edad del fuego

La Edad del Fuego es una etapa crucial en la y
evolucion humana, ya que el dominio del s
fuego proporciond a los seres humanos calor, ey
luz y proteccién, ademas de permitirles cocinar >
alimentos, lo que mejord la digestibilidad y la
disponibilidad de nutrientes.

7000 a.C Cocina de lena

Una de las primeras técnicas fue la cocina a
lefia, donde se utilizaba la madera como
combustible para generar calor y cocinar los
alimentos. La cocina a lefa fue utilizada en
muchas culturas y regiones del mundo
durante siglos, y aun hoy en dia persiste en
algunas dreas rurales.

1804 Coccién con reverberos

Los reverberos podian estar hechos de
arcilla, metal u otros materiales y se
utilizaban para una variedad de

propésitos culinarios, desde la i6n de
alimentos hasta la preparacion de pany
pasteles.

1850 Coccion con
querosén

Se utiliza queroseno como combustible
para generar calor y cocinar alimentos, es
una invencién mas reciente en
comparacion con los reverberos y otros
métodos de coccién tradicionales. \,

1880 Coccion a gas

Es un método de coccion que utiliza gas g
natural o propano como combustible para N
generar calor y cocinar alimentos. Es una de las e
formas mas comunes y populares de cocinar
en hogares y restaurantes en todo el mundo
debido a su conveniencia, eficiencia y facilidad
de uso.

1979 Cocina de induccion

Es un tipo de cocina que utiliza la
tecnologia de induccién electromagnética
que calienta la base del recipiente de
manera eficiente a través de la induccion
electromagnética. El calor generado en la
base del utensilio se transfiere entonces a
los alimentos que se estan cocinando
dentro de él.
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Evolucsin de b evolucsin ke las tédonscas enlinarias ancestrales
Técnica  Edad antigan Edad media Antes de ln Después de |a Actunlidad 2024
conquista espafiola  conquista espaibola
Cocciin en hopr - Una de bas fomas En algunas culturas,  Otra sécnica comin  Con o tienspo, la
mas simples de las hojas se secan alimentos  técnica de coci
cocinar en hojas es Primero antes de. emudios en bojas  en hojas ha
cavolver alimentas wsarlas pars cocinar. - al vapor. Esto s¢ cvolucionado con Ia
<rudos en hojas. Estas hojas secas hace colocando los  introduccion de
frescas y luego pocden ser hojas de  afimentos envuclios  técnicas modernas
cocinarios plitano sccas al sl en hojas sobre agua  de cocina. Aunque
directamente sobre Los afimentos s¢ hirviendo en um ¢ conservan
o flego. Este envuelven en estas  olla apada EI mwchas tradicionss,
metodo se ha Bogas secas y Juego  vapor geserado se han dessrrollado
utilizado en muchas inan sobre cocina nuevas formas de
culturas indigenas, beasas 0 en un los alimentos, cocinar en hojas,
donde las hojas de. bomo. Este método  preservando s como el uso de
platano y heyas do & encucntra sabor y nutrientes  hojas de papel de
achira se usan para. comummente enla  Este método se aluminio para
cocer producios. cocina. utiliza en la cocina  envolver alimentos,
asistica, donde las lo que permite
audkLonos de la hegas de Joto, cocimarios a la
2002 bansb y otras bejas | parrifla o on ¢l
se utilizan para borno de manens
envolver amaz, mis conveniente.
came y pescado
antes de cocinar al
vapor
FPachamanwa  En tiempos Darante la Edad Con la llegada de La Pachamanca
antiguos, antes de la - Modia, esta tecnica los espanoles, la sigue siendo una
Negada de los de coccivn en liesra cocina andina parte impeetante de
espaicles a s AUV €n 50 experimentd 1a gastronomia
Ansérica, In en la regice andina cambios debidoala | pervana y andina en |
Pachamanca ermuna  Las culturas introduccon de 1 actualidad
wenica de coccion  prehispanicas no nwevos ingredientes | Aunque ha habado
comdn entre las tenian una nocion y m&todos do cambios en la forma |
culturas preincaicas  de Ia Edad Media €ooCion. A pesar d¢ | €n que s¢ prepan v
¢incaicas en la CUIOPER, PCTO €N esto, In tecmica de la | se sirve, 1a esencia
region andsna de 1emines de Pachamanca so Jo la séenica sigue
Anmsérica ded Sur. La - continusdad mantuvo en mochas  siendo fa misma.
Pachamanca cubtural, la técmica comsunidades Hay en dia, la
Consishia en cavar de la Pachamanca andinas. La Pachamanca se
un hoyo en of sselo,  continud siendo uma influencia espaficla  preparaen
colocar piedras pate importante de O NUEVOS. OCASONES
calientes en ol 1a gastronomia ingrefentes Como | especiales. como
foado y luego andina lacarmedecerdoy  fiestas comunitarias,
alternar capas de el pollo, que celebraciones
CAMmES, pagas, ambién familiares v
CAMOLES, Maiz Y COMCAZATON 3 367 fesivales cultuales,
otros alinsentos con cocinados en Ademis, mochos
bojas de bijao o Pachamancajunto  restaurantes
platano. Todo se coa bos ingredientes  peruanos ofrecen la
cubria con mas wadicionales Pachamanca como
hojas y tierra v se un plato tradsczonal
dejaba cocinar que atrac a turistas y
lentamente bajo locales por igual,
tiema. manteniendo viva
una practica
culinania arraigada
o lahiggoria y Ia
cultura andina.
Coccidn en piedras Enlaastigtedad, la  Dumantelafdad  Enlas Améncas,  Despuésdels 1a coccidn en
calientes coccibmenpiedeas  Media, Incoccibn  antes delallegada  llogada de Jos piedras ba
€ una prictica en piedras contmub e Jos espadioles, espadioles, Ia evolucionado con el
comin entre stendo utilizada, muchas calturas coccitn on peedras  desamollo de
diversas culturas. Se  aumque de mamera  indigenas utilizabia  costinud siendo  tecmologias
utilizaban peedeas s rudi aen lacoccion . modermas. Aunque
calentadas por el sol  compamacién con piedras como una algunas todavia se pueden
oporel foegopara  otras téemscas de. técnsca importaste  comunidades encontrar
coctmar alimentos coccidn que se PATA preparas ndigenas, pero comunidades que
directansente sobre  desarrollaban enese  alimentos Poe tambeén se Unizan téenicas
ellas. Esta técmica periodo. En algunos  ejemplo, en introdueron moevas  tradacsonales de
em especialmente  casos, las predras Mesouménca, se técmacas de cocma  cocciba en predras,
popular entre las calsentes se has encontrado ‘europens que también existen
comunsdades colocaban en el de i mds
nomadas y mtenor de los homos de piedra tuvieron un smpacto  modermas. Por
cazadoras- hogares para utilizados por los en las tradscaones. egemplo, bas
recolectoras. cocmar alimentos  aztecas y Jos mayas  culinanas locales.  pamnilas y planchas
También se han sobre ellas, para hornear pan y de cocina pueden
g cocimar alimentos estar equipadas con
evidencias de fiaente de calor piedras cerimacas o

9

Para obtener informacioén clara y detallada observa las paginas 89 hasta la 100
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Coccion en caznelas
© recipientes de
barro

homos de predra en  directa. Sin
cvilizaciones embargo, con el
antiguas como la tiempo, la cocesdn
egipen, donde se en bornos de piedra
utilzaban pars se volvid mis
homsear pan y coamin,
cocinar alimentos.  especalmente en
1os Bogares de 1a
nobleza y en los.
castillos.
Lacoccion en La coccidn en Autes de la llegada  Después de la
recipsentes de barro  cazuelas de barro de los espatioles, las  llegada de los
s una de las contmé ssendo una  culturas indigemas  espafioles, se.
técmicas mas prictica cominen  ya utlizaban produjo un
antigms de Europa y otras de barro de
preparacson de regiones del mundo  para cocimar técnicas culinamas y
Enla Los La 1 introduccidan de.
astigoedad, muchas  medsevales en cerhmsca era una nuevos ingredsentes
. como lar, eran logia avanzada  en Aménea, Los
1a egipeia, la ‘conocidos por su en mochas culturas  espafioles adoptaron
pot L la de P ¥ aday eluso
gnegaylaromana,  cazuelas de baroen  como los mcas, los  de cazoelas de basro
utilizaban cazuelas  la cocana, ya que aztecas y Jos payas  en su cocina, y esta
y ollas de barro para  propoeciosaban uma técnsea se extendsd
coctnar alsmentos. forma econbmca ¥ por toda Aménea
EStos recipaentes efscsente de preparar Latna
eran comanes en 1os  alimentos para
hogares debido a sa  grasdes grupos de
disponibalidad, bajo  personas.
<costo v eapacsdad
pan retenes
distnbuir el calor de
manera umforme
durante la coccién
En la antignedad, Duraste la Edad Autes de Ia legads  Despudés de la
diversas Media, ba técnica de  de los espastoles,  legada de los
wil jo de ali muchas cubturas espafiobes, se
utilizaron Ia técmica  comtizmd stendo una  mdigenas produjo un
de remojo de prictica comém en  empleaban el mtercambeo de
alimentos como 1a cocina ewropea remojo de alimentos  alimentos y técmcas
paste de su Se utilzaba en la como parte de sus  culmanas entre
o de pan,  técmicad culivan Luropa y Aménca,
culinana. Por doonde los granos de  Por ejemplo, en Io que llevb a la
, en cereales se México, los aztecas  incorporacibn de
¥ antes de el maiz
Egapto, se han meolerlos para hacer  en una solucibe nuevas pricticas de
encontrado banna Tambsén se  alcalma remogo en la cocana
evidencias de que enla
los granos como €] cocma momnistica antes de molerlo
tnigo y lacebada se  para ablandar y para hacer masa de
remojaban antes de  prepamr legumbres  maiz, un proceso
ser cocados pama ¥ granos antes de su  que también
ablandarios y coccan. meyoraba si valor
acelerar su bempo nutncional
de cocesdn.
Ademis, en lIa
cocina romana, se
utilizaba el remojo
de garbanzos y otras
legumbres para
ablandarias antes de
cocinarlas.

de lava que retienen

expenencia de
cocciém sumular a la
coccudn sobre
predeas cabentes.
Ademis, los homos
de predea y los
hornos de pizza son
populares en
muchos restaurantes
¥ hogares domde se
busca un sabor y
una texbara
CATMBTIVNCOS en
Tos ahimentos.

1a cocciba en
cazoelss de baro
sigue ssendo una
practica comin en
muchas partes del
mundo,
especialmente e
dreas runles y
tradiczonales. Las
cazuelss de barro
son apreciadas por
su capacidad para
retener el calor de.
mxnen ussforme, lo
que ayoda a cocinar
los alsmentos
lestamente y a
desarrollar saboges
complejos. Ademds,
1a coccida en
cazuelas de barro se
ha vuelto popalar
entre los chefs y
cocimeros.
aficionados que
buscan mecorporar
técnucas
tradicionales en su
cocina moderma

La técnica de
remogo de alimentos
sigue siendo
amplhiamente
utilzada en todo el
mundo. Se emplea
en una vaniedad de
alumcatos, como.
legumbres, cereales,
frutas secas,
semallas y cames.
Ademis de ablandar
los alimentos y
mejorar su fextura,
el remogo tambaén

manmar y agregar
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feyfxidn  Las infusiones ecan | Dusante la Edad Ames delallegads Después deln Las infussones

Ccomumes en muchas Moba o o los espanoles, las Nlegada do bos Sguen siendo una
culturas antigus on | concleiontosbre  cullurs indigenas oo, w parse impetante de
todo ¢l mundo, En ks infusiones ¢ 32 tenian sus ~predujo un la cultwra culinana
laantigoedsd se | enamtuvoy se propias tradiciones  intercambio de en 1040 ef mundo
utilizaban expandic en deinfisiones Los  ingredientes y Fn la actualidad, se
primgpalmenic con  Fuaroga, sungue foe ardoeas, oo teowicas culinmias  peoparan v
fines mokainales, influcnciado por la  jemplo, peopamban | entre Eurige v COnsumn
aunque también se  enedicinay la ol cBocolate caliene  Aménicaloque  infussones o una
disfrutaban porsa berbolaria dela como una bebida Tlevoala ampliz variedad de
- saber y wromi - épock. Muchas infisd cenda con " incorporaciin de ingredientes,
Civilizaciomss cono  hicrbas y cspecing - nucvas hicrhas v incluvendo hicas,
I3 egipeia, lachina, ¢ valoraban por sus | especias en las especias, frutas,
lagriegayla SUPUCHLAS - infusiones. floces y 16 Ademds
| romana wenian - progecdades de su uso medicinal,
Conecinmenlos curnlivas, y les las infiesiones se
sobve ¢l usa de ‘hhionueluuu disfruran por sy
| hierbas v plantas en  foemia comin do saboe, aroma v
Inflsiones para - administrar es108 propiedades
rtar diversas remedios. Tambicn rolagantos. En ln cen
dolencias y  s¢ hicieron modemna, s¢ han
promoser In sdud popularcs on los dosurmollsdo pecvus
| movasierncs Hxnicas para
- medievales, doads preparar infisones,
sz preparzban como la preparacian
infussanes de enfriools
 hicrbas prma uso wilizacion de
medicimal y Miquinas
espiritual especializadas lo
g B amplindo
at o T variedod
de infusiones
dispoashles,
Coccrom directaal | Desde Iacrencion | Muchas cocinas Lascecinas delos | Seconoce fa cocina
Seger AU hooebee onistia 0 medievnles e wo il s v cosdisngula S

In nessidad de
superavenia v
pam esto era
imponterie

slinweniase, ol

pracdis v ah onas a
MENLIO FICHEAS N
odificios separados

U en aneas separmdes

26w by
mponante,
actividad dizma erz
cumtate Toan

eovenies fahitsonlo

B oo planchas
& sobee ¢ de¢ neno
PoC encimaa
dhspuesta prra

secilie s ellis ¢
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agregarkes sabor. En
la antigliedad, se
utilizaban
estructums ssmples,

pamillas, para
expaner los

deotro de un castillo
o um fisea.

Lo eqaipos de
cocing en ba Edad
Media eras bastante

comparnida con
Jos de hoy cn dia.
Se utilizaban hornos
de befia, pasrillas,
ollas de hiesro
fundido y utensitios
sinsples de cosma

El ahumado de
alimentos ¢
convirtié cn una
técmca de
comervaciin
sapliamente
utilizada en Evropa.
Los moeasterios

pasticular, eran
conocidon por W
produccidn de
alimentos
abamados, como
came, pescado y
queso. El abumado
no solo ayudaba a
preservar los
alimentos. sino que
también les

<on gigantescas mannitas (ollas de
chimeneas, ecncada  metal com apas
cocin se podia agustadas).
encontrar wn o En el ato 1802, ¢l
vasias de ellas. inventor Fredenick
Estaban divididas Albest Wilson quien
en panadert: preparo con gas la
fruteria, ctc. primemn comida de
¢ perfeccionan, Ia histonia, la cociza
tanto los equipos, & gas em la mejoc
como la decoracién.  altemativa: segura,
Las cocinas nobles  carecia de
P 0 bustida que
a ser muy lujosas,  onginam gases
s prodisce Ia coataminantes y al
revolucida mismo HEmpo w3
<ulinana, el precio cm
refinanuento y ¢l b En
gusto por lo 1892 S¢ patenta la
pramera cstufa
Astes de lallegnda  Después de Ia El ahunado de
de los espanoles, llegada de Jos alimentos sigue
muchas culturas espanoles, se ssendo uma técmcn
indigenas produgo un popalar en 1a cocina
practicaban ¢l intercambio de de todo ¢l namdo.
ahusado de alimeatos y 1émicas  Sc utilizan una
alimentos como una  culmanas cotre vanedad de
wéenica de Exzopa y Amérs oétodos y equap
COMETVAGION ¥ Joquellevéala pera ahumar
prepamacibo. Poe  incoepoencida de Ji
cjenpda, los BOSVAS 16 de hayends
amenicancs ahusado en la ahumadores de
husaban peseados, i waders, pamillas de
CAMES y AVes para carbée y bomos de
su almacenaaniento ahumado. El
¥ ConsEno postenor ahumado s¢ practica
con una azgplia
gama do almmentos,
como came,
pescado, aves,
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Secado al 2ol

alimemos al o,
El abveado se

pancipalmente con
came, pescado y
otros productos
alzmenticios pars
ayudar 2
peeservarlos durante
ends tiempo.

proporesonaba t
sabor canacteristico
que los bacia mis
apetecibles.

Durante b Edad
Media, ¢l secado al
sol continud ssendo
una practica coenin
en Europa y otms
regaones del mundo.
En esta época, los
alimentos secos,

verdumns y hierbas,

Antes de b Hegada
& bos cxpadoles,
winchas cuburas
mdigenas
practicaban el
secado al sol como
wna fornsa de

costo y capacidad
nutsientes y ¢f saboe
de los alimessos.
Ademis, con ¢l

I alimentacion
saludable y
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Creralo

El curado de
alimenios tens sus
nyces en la
snbiguedad, cuando
1as civilizaciones
annguas
descubrieron que la
sul ¥ LlES Cspocias
podian utilizarse
para peesecvar los
alimenios. Por
ejemplo, los
ANRIZOOS CRIPSI0S
practicaban el
curado de pescados
y cames utilizando
sal y saloouera, Los
romancs también
eran conocidos por
sus técmicas de

El cumdo de
alimentos contimud
endo 1A 16cnica
lnpostame de
COMSENVALIOn en
Furopa 1.os
mosasterios
medicvales cran
conacidos poe s
produccion de
alimentos cumdos,
COMmO jamones,
salchichas y quesos.
Estos alimentos
eran especialmente
valorados durante
fos meses de
mviemo, cuando los
alimentos frescos
CIAN E5CAS05.

Antes de la llegada
de los espafioles,
muchas culens
indigenas
practicaban o
curado de alimentos
utilizando wenicas
tradicronales. Pue
gomplo. los azrecas
y los mayas
utilizaban la sal
para presenvar
pescados, cames y
vegetales,

Despucs de la
liegada de los
espadoles, se
produjo v
intercambio de
Alimentos v téenicas
culinacias entre
Eurcpa y Aménca,
lo que llevd a fa
incorporacion de

nuevas practicas de
curado en Ia cocina.

El curado de
alimentos sigue
sierdo una reewica
popalur de
CONSENVACIOn en
mixchas panes del
mundo. Aungue se
han desarvol ko
atros metodos de
consen acion mas
avanzados, como la
refrigeracion y el
enlatado, el curado
de alimentos
todavia se utiliza
debido a su
simplicidad, bajo
costo y capacidad
pam presenvar los
alimentos de
manera patural.
Adensds, con el
interés creciente en
1a alimentacidn
saludable y
sostenible, el curado
de alimentos esta
experimentando un
renacunsento en
algunos lugares,
donde se valomn
©como una forma de
conservar alimentos
de manera natural v
reducir ¢l
desperdicio
alimentano.
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Asafvako

£l asoleado de
alimentos ¢s una
ECTat) AR EUN QU
seremontaa by
prehistona. Las
civilizaciones
antignas
desadvicron que
expaner los
alumertos al sol
aywdaba & reducir la
hamedad y prevenr

Dusante 1n Edad Antgs de la llegada Despuss dela
Medin, ¢l psoleado  de los espalloles, llegacda éelos

de al B I spafoles, el
connnuo siendo und | indigenas asoleado de
practica comwin en practicaban el alimentos conlinud
urapa y ofras 2spleada de siendo 1na teceace
regiones del mundo | slimentos como ung  imponanie de

En exin Cpocs, los forma de ORIV ALX en

alinenlos sacos,
conso Lrutas,
verduras, hierbas,
carnes v pewcados,

wonservacion. Pog
gemplo. 1os sativos
americancs secoban
maiz, chiles, frutas

América Lating,
donde se utlizaba
PATR SO LN
amplia vanedad

El asolcado de
olimentos sigoe
ssendo una 1écnica
unlizada en muchas
partes del mundo
para consenar
alimentos de forma
matial Aungus
han desaollado
olos metolos de
CONSCIVEION mas

avanzados, como la

la descomposssion  eran fundamentales |y camnes al sol pasa grnos refngeracion vel
S¢ han enconrado  para la alimentacidn | su uso pastenior enfatado, el
evicknaias de que de 1a poblacién, asoleado de
iR i pecial alimentos todavia se
como lacgrpeia, la duramte los meses utiliza debido a su
potkmica ¥ In  de invi cuando simplicidad, bajo
china p banel losali costo y capacidad
asolcado de frescos eran para peeservar los
alimentos para cscasos, Los alimentos de
conservar frutas, mosastenos manera nanural,
hserbas, pescados y  medsevales cran Adcmis, con <l
camnes, conocidos por su miterés crecienic ¢n
producciéa de s alimentacion
alimentos secos, saludable y
que se almscenaban sostemble, <l
pama su uso dusante asoleado de
todo ¢l afo. alimentos csta
expenmentando un
renacimicnto en
algunos lugases,
donde se valoran
como una forma de
conservar alimentos
de maner natural y
reducir ¢l
desperdicio
alimentanio.
La £ wnes  Laf b Antes de la Hegada  Después de ba La fermentacidn
una de las técnscas  comtinué siendo una  de los espanioles, llegnda de los sigue siendo una
ks antiguas de prictica comim en 1 Iy padoles, se técnica importantc
conservacion de Europa y otras indigenas produjo un en la produccitn de
alimentos y s¢ partes del mundo,  practicaban la ntercambso de una amphia vanedad
remonta a la Los fe 160 para ki y 1é& de alis ¥
prehistonia. Las dieval producir al linarias entre bebidas en todo ¢l
civilizaci desemp un conso la chicha (usa  Ewropa y América,  mundo. Ademds de
antiguas, como los  papel importante en  bebida fermentada Jo que levéala los alimentos
ios, cgipeios, Iaproduccidny  de muaiz)y ol pulque  incorporacion de dicionales como
EIICEOS ¥ Tomanos,  preservacion de {una bebada sucvas practicas de <l pan, Iacerveza y
peacticaban Ia 3i fe da de fermentaciénenla  elqueso, la
fc wm para fe dos, como  agave). cocima. fermentacion so
producir alimentos  1a cerveza, ¢l vino, utiliza para producsr
o el pasy, la o pau y ol guese, uua ausplia e Jo
cerveza. el vino, el Estos alimentos productos
queso y ol chucrut.  evan comsumidos fermentados, como
Estos alimentos poc los monjes y el yogur, el kéfir, el
1 dos cran bién se Kkinscha, ¢l miso, ¢l
valorados por su utilizaban como tempeh y el vinagre.
capacidad de forma de pago y La fermentacion
comservacin y por  como parte de los tambaén se valor
su valor nutricional.  diezmos. por sus beneficios
pan la salod, ya que
puede aumentar la
biodispoaibalidad de
mutricntes y
promover Ia salud
intestinal. Ademds,
com ¢l resurgimicnto
de Ia cocina
artesanal y la
basqueda de sabores
Gmicos, Ia
fermentacidn estd
expenimeniando un
renacimiento en la
gastropomin
CONSCIM poTAnes.

131



ASutislor mumeral wn

pieden

Molido en moiino

El molido nxsonel El malido manual | Acstes oo la llcgads | Lespoda de la Avagque 3¢ baa
en piadraesunade | e piedm comaines | deloa eapadinles, legada do loa el
Lot rocvacas i ucndo te prncapal | Ewchas calfures cspatioles, s teclogns wias
ANkl Remade pmocsce | dipomas praslipe im avia sates s
ProGEREnienta e RIAAW Y NToa | practicatun el insercambio de meoler alisserros, ol
alunenios. uuhzads | shmentos en Curcpy | meolide maowad en alimentoy y lecnGes  meolade nruwd en
por meuches y otras partes del peodm vnlizande culimarias cnro pacdre sizuc sicndo
cirdicattios merd, Les | berusucnles de Cutopa y Ausetica,  wtbasdo e tmads
antzuasentodad | matineg de mana predm como logaellevaaln partes del rundo
munde. Lnls CTUn CUIEAOIS o e | Eactacs v insuipecsada de Pt su sunplicacad ¥
ankgiedsd, so hogares ¥ on los | melvgoles nueves henaeenies | oliceas Aunguo et
vtikzaban podoes molnos y moitodes do l= enaryesin 0o los
nigesas amolines | comunitarios, donde matiendn en la hagares se utilizn
O ER00 parn 1o comuscdad v cocHnn molines clécneos o
NI G0 SO0 | TE004 et 1ncker indusinades paa
e, cchada, caliz | graate ¥ conipats WOler pirocs b g
¥ 3Y0Z, asi cOmO recussos. Esta escala, i existen
senmilas y especsas.  béenica era esencial comumdades y
Esta téemca era para Is produccide culturas que valoraa
fundamnental para la de hanna, que ema ¥ practxcan el
prepanacida de un mgrediente molido manual en
hannas y otros basico en ba dseca piedna por razones
mngredientes medseval culturales,
utlizados en la tradscsonales o
coctma antigua mcluso por 1a
calsdad que s
poede obtener en la
mobienda de
algunos granos.
Ademis, con el
resurgmiento del
mteréds en la cocima
artesanal y
tradicsonal, el
mobdo manual en
piedra esth
expenmentando un
renacmiento en
algunas
comunidades y
entre aquellos que
buscan conectar con
Las pracricas
culinanas
ancestrales.
Elmolido en Los molinos de Aates de la llegada  Después de la El molido en
molino de alimentos  agua y de viento se  de los espafioles, Hegada de los molino de alimentos
era realizado convirtieron en una  muchas calturas espadioles, se se ha modemazado
B de a0, eag Satodo} PR
forma mamal comiiin en Europa.  practicabam el molinos deaguay  Los molinos
utilzando Estos molmos eran  molido de alu de viento en algunas  industmales y
hermamientas wtilizados para utilizando regiones de comerciales utilizan
simples como moler granos y berramientas de América, lo que tecnologia avanzads
ymanos  otros ali a piedra couso transfornd Is fommsa  para moler una
de preden. Estas Eron eseals. Los metates ¥ on que se amplia vanedad 4o
d ean  apr Ia eran x en escala. Estos
moler granos, de los rios y aroyos  moler maiz, finjoles,  comumdades. wtilizados en fa
especms, hierbas ¥ para garar las. chiles y otros prodsccién de
otros alimentos. En  predras de molmo,  alimentos bdsicos barina, cereales,
algunas culbaras maentras gae Jos especias, café, entre
antiguas, se molinos de viento otros productos.
d it 1a fuerza Ademas, los
molinos de mano del vrento pam ¢l molimos de
mas sofisucados, masmo propdsito. almentos
como el molimo de  Esta tecnologia domésticos estin
mano rofativo, que  permufd una daspousbles en o
penmitia una produccidn mis mercado pam uso
hienda mas facs de harina y en hogares,
eficsente y ripida otros produoctos permstiendo a las
molidos, 1o que personas moler sus
contnbayé a la PEOPIOS EIRDOS ¥
segundad especias frescas ea
alimentana y al casa. Esta tendencaa
desarollo se almea a la
econdmico de la alsmentacsoén
época. salndable y 1a
sostenibalidad.
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6.3.5 Contraportada:

En esta pagina se encuentra el logotipo de la institucion donde se generé esta

investigacion, asi como los créditos de los entrevistados y un codigo QR.

Descarga aqui la revista digital
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Asesora: Mgs. Sonia Lorena Arellano Guerrén
Autora: Carolina Chamorro
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7. CONCLUSIONES. -

La mayor parte de la informacion se encuentra en repositorios de universidades
nacionales e internacionales. Asi mismo, la revista ecuatoriana Alfa brindé informacion
significativa sobre las técnicas culinarias ancestrales de la cocina rural imbaburefia.
Ademas, se evidencia que la informacion reposa en libros importantes como el Sabor
de la memoria de Julio Pazos. Con esto se dio respuesta a la primera pregunta de
investigacion: ¢cudles son las principales fuentes bibliograficas que describen la cocina
rural imbaburefia y su evolucion a lo largo del tiempo?

Las mujeres han desempefiado un papel crucial en la transmision de las técnicas a lo
largo de las generaciones, destacando su contribucién fundamental a la preservacion de
esta herencia culinaria. Como principales guardianas del conocimiento tradicional en la
cocina rural imbaburefia, las mujeres han jugado un papel vital en la transmision de
estas técnicas, transmitiendo no solo las recetas y métodos de preparacion, sino
también las historias y tradiciones asociadas con la comida.

Se elabor6 un analisis evolutivo de las técnicas culinarias desde la era prehispanica,
donde las comunidades primitivas carecian de conocimientos sobre la coccidn de
alimentos. Con el tiempo, se cuenta la anécdota de coémo, accidentalmente, un trozo de
carne cae en el fuego y se aprende a cocinar y preservar los alimentos. A medida que
pasan los afos, se descubre el uso del metal y se desarrollan los reverberos. Con la
evolucion, aparecen las cocinas de queroseno y mas tarde, las cocinas a gas.
Actualmente, estamos en la era de las cocinas de induccion, reflejando asi la continua
evolucidn de las técnicas culinarias a lo largo de la historia. a través de la tabla No. 1,
la cual muestra los cambios significativos en el transcurso del tiempo. Lo mismo con
utensilios. Asi, se dio respuesta a la segunda pregunta de investigacion: ;Como han
evolucionado a lo largo de las generaciones las técnicas culinarias ancestrales
utilizadas en la cocina rural imbaburefia, y cuéles son los factores a que han influido en
estos cambios?

A pesar de las influencias por diversos factores, como el clima, las interacciones
culturales y la introduccién de nuevos productos, las técnicas representan una conexion

palpable con el pasado. Reflejan la evolucion de la gastronomia a lo largo del tiempo
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en Imbabura, y constituyen un vinculo fundamental con las raices culturales de la
comunidad.

Los elementos esenciales que se incluyen en la revista son las técnicas de coccion,
técnicas de conservacion, técnicas de molido. Ademas, contiene informacion
etnografica, fotografias, tablas, linea del tiempo, entre otros elementos importantes. La
revista contiene un codigo QR lo que asegura la accesibilidad al publico. Asi, se
respondié a la tercera pregunta de investigacion: ¢cuales son los elementos esenciales
que deben incluirse en una revista digital que presente los resultados de la
investigacion sobre la cocina rural imbaburefia, asegurando su efectividad vy

accesibilidad para el publico objetivo?
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8. RECOMENDACIONES. -

e Continuar con la investigacion y documentacion de las técnicas culinarias ancestrales
de la cocina rural imbaburefa. Esta informacion debe ser difundida a través de diversos
medios, como libros, revistas especializadas, sitios web y eventos culturales, para
aumentar la conciencia publica sobre su importancia. Adicional desarrollar programas
educativos y actividades comunitarias que promuevan esta valoracion y fomenten su
preservacion.

e Es crucial involucrar a la comunidad local en los esfuerzos de preservacion de las
técnicas culinarias ancestrales. Se pueden organizar talleres, seminarios y actividades
educativas en las que las personas puedan aprender y practicar estas técnicas,
promoviendo asi un sentido de orgullo y pertenencia hacia su herencia culinaria.

e Apoyar a las mujeres como guardianas del conocimiento en vista de que cumplen un
papel fundamental al ser transmisoras de las técnicas culinarias ancestrales, es
importante brindarles apoyo y reconocimiento. Se pueden establecer programas de
capacitacion y empoderamiento dirigidos a mujeres de todas las edades para fortalecer
sus habilidades culinarias y preservar su legado cultural. Asi también se puede brindar
apoyo Yy capacitacion a emprendedores locales que deseen promover y comercializar
productos y platos basados en las técnicas culinarias ancestrales de Imbabura.

e Crear espacios de encuentro y aprendizaje como centros culturales o museos
gastrondmicos, donde las personas puedan reunirse, compartir conocimientos,
experiencias y aprender sobre la historia y las tradiciones culinarias de Imbabura. Estos
espacios también pueden servir como lugares para la realizacion de eventos culturales y
actividades educativas.

e Se debe promover el turismo gastronomico como una forma de preservar y promover
las técnicas culinarias ancestrales de la cocina rural imbaburefia. Se pueden organizar
tours gastronomicos que incluyan visitas a mercados locales, restaurantes tradicionales
y experiencias culinarias auténticas, brindando a los visitantes la oportunidad de

conocer y disfrutar de la rica herencia culinaria de la region.
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10. ANEXOS. -

Anexo |: Encuesta

ENCUESTA

Objetivo: La presente encuesta ha sido elaborada por un estudiante de noveno semestre de
la carrera de gastronomia de la Universidad Catdlica del Ecuador- Ibarra con el propdsito
de recabar datos necesarios referentes a Rescate de técnicas ancestrales de la cocina rural
imbaburefia los resultados obtenidos seran utilizados con fines académicos. Agradecemos

su colaboracion e informacion brindada.

Responda las siguientes preguntas y marque con una X lo que crea conveniente
DATOS GENERALES

Edad

(O 30-40 afios

(O 40-50 afios

(O 50-60 afios

(O 60-70 afios

(O 70 afios en adelante

Genero

OHombre

O Mujer

Ootro
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Etnia
O Afroecuatoriano
O Mestizo
O Indigena
O Blanco
CUESTIONARIO
1.- ¢ Tiene experiencia o conocimientos en la cocina rural imbaburefia?
Osi
ONo

2.- {Qué tan importante considera la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales en

la cocina rural imbaburefia?
(O Nada importante

OPoco importante

(O Moderadamente importante
QO Importante

O Muy importante

3.- ¢Qué tan significativa considera la cocina rural imbaburefa en la identidad cultural de

la region?

ONoes significativa
OPoco significativa
O Neutral

O Significativa

O Muy significativa
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4.- ;Cudl es su inclinacion en cuanto al uso de técnicas culinarias modernas frente a las
ancestrales en su cocina cotidiana? Numere en orden de preferencia donde 1 indica que no

es nada importante y 9 denota muy importante

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Secado al sol

Cocina en
lefia

Ahumado

Cocina de
induccion

Refrigeracién

Fermentacién

Molido en
piedra

Licuado

Conservas en
salmuera

5.- ¢Cree que las técnicas culinarias ancestrales han experimentado cambios significativos

a lo largo del tiempo?

(O No han experimentado cambios

OHan experimentado cambios minimos
OAIgunos cambios, pero no significativos
OHan experimentado cambios moderados
OHan experimentado cambios sustanciales

6.- En relacion con las técnicas ancestrales culinarias que han experimentado evolucion a
lo largo del tiempo, ¢podria enumerarlas segun su importancia percibida? Asigne un valor

del 1 al 5, donde 1 indica que no es importante y 5 denota una gran importancia.
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Asoleado

Ahumado

Salazones

Coccibn a
lefia

Pachamanca

7.- ¢Seleccione los alimentos que considere que pueden ser cocidos utilizando lefia?
O Productos carnicos

QO Granos

QO Verduras y hortalizas

QO sopas

O Todas las anteriores

8.- ¢Seleccione las técnicas ancestrales culinarias que considere que se han mantenido con

el tiempo?

(O Coccidn a fuego abierto
O Envueltos

O Fermentaciones

O Ahumados

QO Infusiones

O Molido manual

O Salazén en seco
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9.- ¢Le gustaria tener acceso a una revista sobre la evolucion de la cocina rural

imbaburefna?
Osi
O No

10.- ¢En qué formato le gustaria recibir una revista con informacion acerca de técnicas

ancestrales de la cocina rural?
OfFisica

O Digital

QO codigo Qr

OPDF
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Anexo I1: Entrevista

MODELO DE ENTREVISTA

Las preguntas a continuacién tienen como proposito explorar mas a fondo el conocimiento
acerca de como han evolucionado las técnicas culinarias ancestrales, con la finalidad de
entender con mayor claridad el proceso que esta conduciéndolas hacia la desaparicion
debido a la falta de apreciacion o a la pérdida de identidad cultural. Las personas
entrevistadas fueron seleccionadas por su experiencia en el tema y, en ocasiones, por su

dedicacion a preservar la riqueza de la cultura culinaria.

NOMDIES COMPIETOS: .. uutitttt ettt e et et e e enaeaaaes
Contacto: ..o

Edad: ..o

OCUPACION: ..ttt ettt ettt e et e e

1. ;Cuales son las técnicas culinarias ancestrales mas destacadas en la cocina rural

imbaburefia, seglin su experiencia y conocimiento?

2. Desde su perspectiva, ¢como han evolucionado estas técnicas a lo largo del tiempo y

cuéles han sido los principales impulsores de estos cambios?

3. ¢Qué diferencias significativas han observado entre las técnicas culinarias empleadas en

la cocina rural imbaburefia de generaciones pasadas y las utilizadas en la actualidad?

4. ;Qué papel juega la preservacion de las técnicas culinarias ancestrales en la identidad

cultural de la regién imbaburefia y como ha influido esto en su evolucion?

5. ¢Han identificado algun tipo de influencia externa o modernizacion que haya impactado

en la forma en que se practican estas técnicas ancestrales en la actualidad?
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6. En su opinion, ¢cuél es la importancia de documentar y compartir el conocimiento sobre
estas técnicas culinarias ancestrales, y qué formato considera que es el apropiado (impreso
clasico, digital, codigo QR, PDF)
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Anexo I11: Ficha de observacion

Ficha de observacién

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Carolina Chamorro

2. FECHA: 13 de marzo del 2024

3. NOMBRE DEL LUGAR/ACTIVIDAD: “Pondowasi Lodge”

Seccion
3.1. UBICACION LONGITUD: LATITUD:
Provincia: Imababura Canton: Ibarra Parrioquia: Angochagua

3.2.1 NOMBRE DEL DUENO/A: Alexis Criollo

3.2.2 Servicios:
Servicios de alojamiento, alimentacién, clases y talleres de cocina patrimonial, musica y danza
tradicional, senderismo de media montafa, capacitacion en temas culturales, rituales de purificacién,
rituales de pago a la tierra, ceremonias de medicina ancestral, cabalgatas, masajes y terapias, etc. Los
visitantes podran vivir una experiencia Unica en nuestra comunidad acompafiados de comuneros,

conociendo y aprendiendo de nuestra cultura.

Tiempo de funcionamiento

4 afios

3.2.3 Observaciones:
El rescate cultural y el apego por la naturaleza fue el centro de inspiracién para este
emprendimiento creado con mucho esfuerzo y dedicacién han adecuado cada espacio
destinado al turismo rural comunitario. Lodge Pongo Wasi es uno de los pocos lugares
turisticos dedicado a la conservacion de tradiciones. Uno de sus principales atractivos es su
restaurante tematico en donde los visitantes pueden vivir experiencias culinarias ancestrales
utilizando utensilios andinos. Los grandes momentos que se adquieren nunca se olvidan, uno
de ellos el tamazcal, un ritual de sanacidn ancestral. Consiste en un bafio a vapor que a nivel
histdrico se realizaba por diversas culturas indigenas con propositos medicinales. Desde este
Lodge, ubicado en la provincia de Imbabura se vivird un acercamiento profundo hacia la

madre tierra.
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4.- Fotografias

154



Ficha de observacion

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Carolina Chamorro

2. FECHA: 13 de marzo del 2024

3. NOMBRE DEL LUGAR/ACTIVIDAD: “Patio y jardin café y algo mas”

Seccion

3.1. UBICACION LONGITUD: LATITUD:

Provincia: Imbabura Cantdn: Antonio Ante Parrquia:
Imbaya

3.2.1 NOMBRE DEL DUENO/A: Edison Hidrobo

3.2.2 Servicios:
Ofrece una experiencia unica al combinar la gastronomia ecuatoriana con un jardin
orquideario. Aqui, la vida de estas hermosas plantas se replica, creando un ambiente

inolvidable para los visitantes.

Tiempo de funcionamiento:

10 afos

3.2.3 Observaciones:

Gastronomia, relajacién y naturaleza un lugar donde tendras experiencias inolvidables

4.- Fotografias
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