UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE GASTRONOMIA

TEMA:
“HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES Y SU APORTE AL VALOR
GASTRONOMICO DE OTAVALO”

Trabajo de Grado previo a la obtencién del titulo Licenciado/a en

Gastronomia

AUTOR: Julio Santiago Fichamba Lema
DIRECTOR: MSc. lvan Santiago Galarza Cachiguango

IBARRA — ECUADOR
2020



CONSTANCIA DE APROBACIONDEL DIRECTOR DE TESIS

En calidad de director de la tesis de grado TITULADA “HIERBAS SILVESTRES
COMESTIBLES Y SU APORTE AL VALOR GASTRONOMICO DE
OTAVALOQ?”, de autoria de Julio Santiago Fichamba Lema, para la obtener el Titulo
de Licenciado en Gastronomia, doy fe que dicho trabajo retine los requisitos y méritos
suficientes para ser sometidos a presentacién y evaluacion por parte del jurado

examinador que se designe.

En la ciudad de Ibarra, a los 20 dias del mes de noviembre del 2019

Lo certifico

DIRECTOR DE TESIS

Escaneado con CamScanner



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

\ ?' '.‘I
m

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

En cumplimiento del Art. 144 de la Ley de Educacion Superior, hago la entrega del
presente trabajo a la Universidad Técnica del Norte para que sea publicado en el
Repositorio Digital Institucional, para lo cual pongo a disposiciéon la siguiente

informacion:

DATOS DE CONTACTO
CEDULA DE IDENTIDAD: 1003662044
APELLIDOS Y NOMBRES:

Julio Santiago Fichamba Lema

DIRECCION: Peguche, Barrio Central, Calle Atahualpa
EMAIL: santy.file93@gmail.com
TELEFONO F1JO: TELEFONO
062690065 } 0969008947
MOVIL:

DATOS DE LA OBRA

TITULO: “HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES
Y SU APORTE AL VALOR
GASTRONOMICO DE OTAVALO”
AUTOR (ES): Julio Santiago Fichamba Lema
FECHA: 2019/11/14
SOLO PARA TRABAJOS DE GRADO
PROGRAMA: B PREGRADO 1 POSGRADO

TITULO POR EL QUE OPTA:

Licenciatura en Gastronomia

ASESOR /DIRECTOR:

MSc. Ivan Santiago Galarza Cachiguango




2. CONSTANCIAS

El autor manifiesta que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se la
desarroll6, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto, la obra es original y
que es la titular de los derechos patrimoniales, por lo que asume la responsabilidad
sobre el contenido de la misma y saldra en defensa de la Universidad en caso de

reclamacién por parte de terceros.

En la ciudad de Ibarra, a los 16 dias del mes de septiembre del 2021

EL AUTOR

Julio Santiago Fichamba Lema
C.1.: 1003662044



REGISTRO BIBLIOGRAFICO

Guia; FCS-UTN
Fecha: Ibarra, 14 de noviembre de 2019

Julio Santiago Fichamba Lema: “MOVILIDAD HUMANA COMO
DETERMINANTE DE LA SALUD PUBLICA ANALIZADA EN EL CENTRO DE
SALUD SAN FRANCISCO, MAYO-DICIEMBRE 2018”. /TRABAJO DE GRADO.
Licenciada en Enfermeria. Universidad Técnica del Norte, Ibarra.

DIRECTORA: MSc. Ivin Santiago Galarza Cachiguango

El principal objetivo de la presente investigacion fue, Describir la movilidad humana
como determinante de la salud piblica en el Centro de Salud San Francisco, periodo
mayo- diciembre 2018. Entre los objetivos especificos s¢ encuentran: Caracterizar el nivel
socioecondmico de la poblacién extrajera atendida en ¢l Centro de Salud San Francisco.
Establecer los principales motivos de consulta atendidos en ¢l Centro dc Salud San
Francisco en el grupo de estudio. Determinar la relacién entre la necesidad, oferta y

demanda de la atencién y servicios existentes en el centro de salud. Elaborar péster
cientifico basado en los resultados obtenidos en la investigacion.

Fecha: Ibama, 14 de noviembre de 2019

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

20 Galarza Cachiguango

Director

Julio Santiago Fichamba Lema




DEDICATORIA

A mi familia, en especial a mis padres por su paciencia e impulso para mejorar dia a
dia, asi mismo a mis profesores, amigos y personas que formaron parte en todo el
desarrollo de esta investigacion., por darnos animos, motivarnos y guiarnos para

cumplir con otro objetivo mas de mi vida.

Julio Santiago Fichamba Lema

Vi



AGRADECIMIENTOS

Agradezco a Dios por haberme brindado la oportunidad de cumplir otra de mis metas
e iluminarme en el arduo trabajo para concretar este objetivo, agradezco a mis padres
por el apoyo incondicional y constante que me han dado durante toda mi vida
académica y por ser un ejemplo en mi vida, a toda mi familia, amigos y a todas las
personas que me motivaron e incentivaron para poder continuar con este proposito, a
los maestros de la Universidad Técnica del Norte por haberme formado
académicamente impartiendo sus conocimientos junto con experiencias laborales que
me han servido de mucho. También agradezco a mi director de tesis MsC. Ivan Galarza
por haberme guiado de una u otra manera para hacer posible la realizacion de esta

investigacion.

Julio Santiago Fichamba Lema

vii



INDICE GENERAL

Marcador no definido.
AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

TECNICA DEL NORTE ..ottt sttt iii
REGISTRO BIBLIOGRAFICO ..ottt ettt v
DEDICATORIA ..ottt enes v
AGRADECIMIENTOS ..ottt en s vii
INDICE GENERAL ..ottt sttt viii
INDICE DE TABLAS ..ottt sttt Xi
INDICE DE FIGURAS........oooveiieeetceteeeteeteseeees s esssesses s st enss s ses s snassen s Xii
RESUMEN... ..ottt sttt sttt nenne s Xiii
AB ST RA T .. e e e e e nnaes Xiv
INTRODUCCION ...cooiviiiiiriteisieie sttt XV
CAPITULDO Lottt 1
1. Planteamiento del probIema.........cccocveiieiiiic i 1
I = o o] o] (=T o - OSSPSR 1

1.2. Formulacion del problema...........coooeeiiiiiie e 2

1.3. ODJEt0 de ESTUTIO ......eeveiiiieiere s 3
1.3.1. Descripcion del area de eStudio...........cceeeeieiiieiieie e 3

I @ o] 1=] £ LY7o PSP 3
1.4.1. ODJetivo GENEral .......cooiiiiiiiiecee e 4

1.4.2. ODbjetivos ESPECITICOS: .......cii i 4

1.5, JUSEIFICACION ...t 4
CAPITULO oot 6
2. IMAICO TEONICO 1.vvevieciieit ettt sttt et esaa e aeeneenneenteeneenreas 6
A I - €7 111 £ To 01 - S 6
2.2.1. La Gastronomia €n ECUAUOT ...........cceiviieiieieieiene e 7

2.2.2. La Gastronomia en Imbabura..........ccocovviiiieieiiie e 8



2.2.3. La Gastronomia €n OtaValo .......oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 8

2.2.4. La Gastronomia Sustentanble ............ccooveiviieiieieie i 9
2.2. LA COCINA U8 AULDT ......oveviiiiiieiieieie ettt 10
2.3. L2 COCINA CrEALIVA ... .oveviiiiiiieiieie ettt 10

2.3.1. El Proceso de Innovacion y Creatividad en la cocina...........cccccoeenee. 11

2.3.2. El Proceso creativo en la cocina segun Ferran Adria y Ottenbacher .... 11

P o = 1o - 1 | o WP R PRSP 13
2.4.1. LA €tNODOTANICA .....ocveiveiiieiieieee s 14
2.4.2. Inventario EtNODOLANICO ........ccvevveviiiiieie e 15

2.5. Plantas silvestres COmeStiDIES ..........ccoviieiiiii i 17

2.6. Hierbas Silvestres COmestibDIES..........ccooviiiiiiiniiiiieere e, 18
2.6.1. Recoleccion de Hierbas Silvestres Comestibles ..........ccccoovvviiiviniinnnn, 19
2.6.2. Guia Gastronomica de las hierbas silvestres comestibles..................... 20

2.7, PATIMONIO. .. .eiteeiiitie sttt sttt ettt eseeste et e eneesteeneesneenne e 22
2.7.1. Patrimonio Cultural GastronOmIiCO ...........cevveierieieieie e 22
2.7.2. SabEreS ANCESLIAlES........coieieieiee e 22

CAPTTULO .ottt 24
KT 1Y/ 1=1 (oo ] (o | - OSSR 24

3.1. Investigacion tranSVErsal ............ccciveiieiiie i 24

3.2. ENfoqUE CUBHTALIVO ......ccviiieiiece e 24

3.3. Disefio de 1a INVESTIGACION ........oveueiieieeieee s 25
K0 00 N [0 [0 o4 1 Y ST 25
3.3.2. EtNOGIAfICO.....viiiiiie e e 26

34, LAMEAICION ...ttt 27

3.5. Confiabilidad, Validez y Factores que afectan a un instrumento................. 28

3.6. TECNICAS € INSTTUMENTOS ......oivveieiieieeie e 29

3.7 INSLIUMENTOS ...ttt 30
3.7.1. LA ODSEIVACION ..o 30
3.7.2. Observacion PartiCiPaNnte..........ccceeererererisiseeee e 31
3.7.3. LA BNIIEVISTA ...ttt 31

CAPITULO IV 1ttt 32
4. Andlisis de datos Y reSUltados .........cccveieiereieieseceeee e 32



4.1. ReCOIECCION B TALOS ...ttt 32

4.2. PODIACION Y MUBSEIA ...t 33
4.3, RESUIAUOS ... ettt e e e et e e e e e e e e e 34
4.4, Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles ..........occovoveeeeeieenenn.. 37

4.5. Recetas tradicionales de la localidad de Peguche en las que emplean hierbas

SHVESLIeS COMESHIDIES. ... ..o 49
.................................................................................................................................... 56
CAPITULO V oot 58

5. Propuesta: Cocina de autor en base a hierbas silvestres comestibles de la localidad
[0 [T @] 7=\ [0 USRS 58
5.1. Generacion de ideas en el proceso de innovacion de la cocina................ 58

5.2. Proyeccion en el proceso de innovacion de la cocina.........cccccccevevveennenne. 59

5.3, BOCELOS ...ttt 60

5.5. Prueba y error en el proceso de innovacion de la cocina.........c..cccevenee.. 64

5.6. Desarrollo de conceptos en el proceso de innovacion de la cocina ......... 65

5.7. Prueba de concepto en el proceso de desarrollo de la cocina .................. 66

5.8. Pruebas finales en el proceso de innovacion en la cocina..............c.c....... 67

5.9. Formacion en el proceso de innovacion en la cocina............ccevevvevenenee, 67
5.10 Comercializacién en el proceso de innovacion de la cocina.................. 67
CAPITULO Vot s st 69
OISl L [0 o SR 69

B.1. CONCIUSIONES......cuviiiieiireieetie et ee ettt e e teeneesreenne e 70

6.2. RECOMENTACIONES ..ottt e 71
BIDHOGrafia .....cveieeeeeee e s 72
ANEXOS o e e e arre e e ree e 76

Anexo 1. Cuestionario de preguntas de la encuesta que se aplico en este estudio. 76

Anexo 2. Fichas de observacidn para el registro de las hierbas silvestres comestibles



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Proceso de innovacion dependiendo de 10S autores...........ccocvevveieeiieieeenen, 13
Tabla 2. Platos con hierbas silvestres comestibles que méas consumen ..................... 58
Tabla 3. Proyeccion de 1S ideas ..........cciveveiierieiene e 59
Tabla 4. Listado de las Hierbas silvestres comestibles ............ccooviiiiiiiiiiiiinienn, 16

Tabla 5. Partes de las plantas silvestres comestibles, aplicaciones y usos en la localidad
08 OFAVAID ... 17
Tabla 6. Grupo 1: Hierbas silvestres con usos culinarios que se obtienen de arbustos y

Tabla 7. Grupo 2: Hierbas silvestres comestibles que crecen junto a los cultivos o mal
[lamadas Malas NIErbaS. ........c.ociiiiiiiiieee e 21
Tabla 8. Grupo 3: Hierbas silvestres comestibles que se encuentran en praderas. .... 21
Tabla 9. Grupo 4: Hierbas silvestres comestibles que se encuentran en lugares
NUMEUOS. ...ttt bbbt es 21

Tabla 10. Inventario etnobotanico de las hierbas silvestres comestibles en la localidad

de Peguche con fines de consumo hUMan0............ccccveviiieieese e 35
Tabla 11. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Ataco...................... 37
Tabla 12. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Bledo...................... 38
Tabla 13. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Chulco.................... 39
Tabla 14. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Hinojo .................... 40
Tabla 15. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Geranio................... 41
Tabla 16. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Hierba buena........... 42
Tabla 17. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Llantén ................... 43

Tabla 18. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Lengua de vaca ..... 44

Tabla 19. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Apio de monte........ 45

Tabla 20. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Malva..................... 46
Tabla 21. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Nabo silvestre ........ 47
Tabla 22. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibes: Paico............cccuuv...... 48

Xi



INDICE DE FIGURAS

Figure 1. Trucha al horno con crema de bledos, esparragos grillas y emulsion de ataco

.................................................................................................................................... 60
Figure 2. Solomillo de res con hierbas silvestres comestibles............c.ccovviiiiennenn. 61
Figure 3. MejJillones CItIICOS ........ooveuiiiiiieieesieees e 61
Figure 4. Carrillera de cerdo a baja temperatura............ccccocveveeieeieeie e, 62
Figure 5. Almejas a baja temperatura en salsa verde de hierbas silvestres................ 62
Figure 6. Quinoa a baja temperatura, verduras y hierbas silvestres comestibles....... 63
Figure 7. Sopa de paico con huevo a baja temperatura............cccoceeeveriienisnniennenn 63

Xii



RESUMEN

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES Y SU APORTE AL VALOR
GASTRONOMICO DE OTAVALDO.

AUTOR: Julio Santiago Fichamba Lema
CORREQO: santy.file93@gmail.com

Este proyecto tuvo como proposito identificar las hierbas silvestres comestibles y los
usos culinarios que los pobladores de la localidad de Otavalo les dan, asi como
recomendar soluciones al bajo consumo de hierbas silvestres comestibles que se ha
generado con el pasar de los afios. Los conocimientos en cuanto al uso culinario de
las hierbas silvestres comestibles aun se mantienen por lo general en los recuerdos de
personas de un rango de 60 afios, sin embargo el desarrollo de nuevas mercados han
hecho que el sector turisctico y gastronomico tomen muy en cuenta la importancia en
dar valor cultural a estos conocimientos. Pero ;,cOmo recuperar estos conocimientos y
proponer su consumo nuevamente? Se utilizo un tipo de investigacion de corte
transversal con disefio etnografico en el cual mediante una entrevista guiada por un
cuestionario semiestructurado y la observacion participante se pudo identificar 13
tipos de hierbas silvestres comestibles de las cuales 3 son nativas y que siempre han
formado parte de la alimentacion de los pobladores de Otavalo. Se pudo también
documentar recetas ancestrales y tradicionales en las cuales emplean estas hierbas. Los
resultados apuntaron a que los pobladores no Unicamente le dan usos culinarios,
también se hace notar el uso medicinal y ciertas creencias populares, tradicionales e
incluso religiosas que tienen hacia las hierbas silvestres comestibles. Con esta
investigacion se pretende dejar abiertas puertas para futuros estudios similares con la
finalidad de recuperar las especies vegetales que estan desapareciendo y evitar la
perdida de conocimientos ancestrales.

Palabras clave: hierbas silvestres, uso culinario, etnografico, conocimiento, patron

alimenticio, gastronomia de Otavalo, cocina de autor.
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ABSTRACT

EDIBLE WILD HERBS AND ITS CONTRIBUTION TO OTAVALQO'S
GASTRONOMIC VALUE.

AUTHOR: Julio Santiago Overview of Motto
EMAIL: santy.file93@gmail.com

This project aimed to identify edible wild herbs and culinary uses that the residents of
the town of Otavalo give them, as well as recommend solutions to the low consumption
of edible wild herbs that has been generated over the years. The knowledge regarding
the culinary use of edible wild herbs is still generally kept in the memories of people
of a 60-year range, however the development of new markets has made the tourism
and gastronomic sector take into account the importance in giving cultural value to
this knowledge. But how to recover this knowledge and propose its consumption
again? A type of cross-sectional investigation with ethnographic design was used in
which, through an interview guided by a semi-structured questionnaire and the
participant observation, 13 types of edible wild herbs were identified, of which 3 are
native and have always been part of the Food of the residents of Otavalo. It was also
possible to document ancestral and traditional recipes in which they use these herbs.
The results pointed out that the inhabitants not only give it culinary uses, it is also
noted the medicinal use and certain popular, traditional and even religious beliefs they
have towards edible wild herbs. This research aims to leave open doors for future
similar studies to recover the plant species that are disappearing, conserve them and
propose their use through the author's kitchen as has been done in this research. In
addition, that the participants in the interviews mention that these plants at any given
time can help us solve problems, such as the times of famine that occur because the
expected products of each crop were not obtained, so it is believed It is important to

recover and document all this knowledge to re-practice these habits.
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Keywords: wild herbs, culinary use, ethnographic, knowledge, eating pattern.
INTRODUCCION

Desde la antigliedad, las plantas silvestres tenian una gran importancia en la vida
humana principalmente en la alimentacion, como expresa (Pazos Barrera, 2008) “el
hombre némada consumia lo que recolectaba o bien lo almacenaba por cortos periodos
de tiempo para posteriores usos, los empleaban como medicina y alimento, los
primeros habitantes desarrollaron grandes conocimientos, en especial acerca de las
plantas y de sus capacidades”, que estan listos para redescubrirlos y poder aportar mas
valor cultural a la gastonomia de un pueblo o cultura. En estos dias el estudio de
recursos naturales que un territorio posee y que estan ligados a la alimentacion se ha
estimado por profesionales del &mbito gastrondmico y turistico como uno de los
aspectos mas significativos a tomar en cuenta para el desarrollo integral, asi como un
desarrollo econémico de un pueblo, porque el conocimiento de estos aspectos
permitira un aprovechamiento méas consciente y respetuoso de recursos naturales por

parte de las futuras generaciones.

El clima célido y templado de la localidad de Otavalo permite que sus tierras sean
fértiles para las hierbas silvestres comestibles que siempre han estado presentes en
bosques o zonas de cultivo, sin embargo en estos afios se ha visto que su consumo ha
disminuido y los conocimientos para sus usos también. Sin embargo en algunos
pueblos se ve que aun forman parte de la alimentacidn pero ¢cuales son las hierbas
silvestres comestibles que formaron parte de la alimentacién de Otavalo?;cémo
incentivarlas para su consumo? y ¢si tienen potencial para elaborar nuevas ofertas en
la cocina?. Para dar respuesta a estas preguntas se ha planteado identificar las hierbas
silvestres comestibles que aun estan presentes en la alimentacion con el objetivo de
realizar un inventario etnoboténico, guia gastronémica con los usos culinarios y una

propuesta en la cocina de autor.
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Con este proyecto se pretende aportar con informacion acerca de las hierbas silvestres
comestibles debido a que en la localidad de Otavalo no hay suficientes estudios
relacionado a este tema y que han llevado a que se pierda estos conocimientos.

Es necesario documentar la informacidn para posteriores investigaciones asi como el
de generar un valor gastronomico dentro de la cocina kichwa de los pueblos de
Otavalo.

A continuacion, se muestra el orden del contenido que esta distribuido de la siguiente

manera.

CAPITULO I; En este capitulo se detalla el problema de investigacion con sus causas
que han llevado a una disminucion del consumo de hierbas silvestres comestibles en
la localidad de Otavalo asi como los objetivos planteados para solucionar el nombrado

problema.

CAPITULO II; El contenido de este capitulo se basa en el desarrollo del tema de
investigacién con conceptos apoyados de fuentes bibliograficas que den validez a la
investigacion, los cuales estan detallados en el marco teorico, dando de esta manera

una forma mas clara de lo que se planea analizar con el tema de investigacion.

CAPITULO III; Este capitulo explica las bases fundamentales de la metodologia,
enfoque y tipo de investigacion que se empled; por otra parte, también se explica los
tipos de investigacion, métodos e instrumentos usados para la recoleccion de datos los
cuales ayudaron a la realizacion de este proyecto.

CAPITULO 1V; en este apartado se habla de los resultados encontrados en la
investigacion, detalla cada uno de los procesos por los que se desarrolld la

investigacion y se documento todos los datos e informacion recolectada.
CAPITULO V; En este Gltimo capitulo se detalla la propuesta de cocina de autor con

los resultados obtenidos y el proceso de innovacion de productos que emplean los

chefs con estrellas Michelin.
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CAPITULO |

1. Planteamiento del problema

1.1. El problema

“Plantear el problema no es mas que afinar y estructurar mas formalmente la idea de
investigacion” (H. Sampieri, 2014), en otras palabras se podria decir que realizar una
descripcion breve, clara y accesible para que la idea de investigacion se pueda
estructurar mas formalmente. Otro autor en su libro enuncia que el planteamiento de
problema “consiste en describir de manera amplia la situaciéon objeto de estudio,
ubicandola en un contexto que permita comprender su origen, relaciones e incégnitas
por responder” (G. Fidias, 2012).

Las hierbas silvestres comestibles siempre han estado presentes en todos los diferentes
ecosistemas, sin embargo “el uso y consumo de estas han disminuido notablemente
en las ciudades y pueblos en desarrollo, debido a factores como la globalizacion y
perdida de costumbres han hecho que adoptemos ciertos cambios en los habitos
alimenticios” (Morales, 2018). Por ello se cree que la poca informacion que aun existe
genere un bajo conocimiento acerca de los usos culinarios con hierbas silvestres
comestibles de la localidad de Otavalo, asi mismo la preferencia de productos foraneos
antes que los autéctonos conducen a un bajo interés en consumir lo que es propio de

una localidad.

(Torres & Muriel, 2006) menciona que “los conocimientos tradicionales son de gran
utilidad para ir abriendo caminos para continuar en los estudios de nuevas alternativas
de alimentacion con productos locales, asi como su relacion directa con el turismo”.
El Ecuador al formar parte de la region Andina posee una gran biodiversidad natural
en el que se puede encontrar variedades de alimentos propios de la zona asi como otros

que fueron introducidos durante el pasar de los afios.



En estos Ultimos afios la mayoria de personas en especial las nuevas generaciones han
vivido cambios en cuanto a los patrones alimentarios, esto debido a que no tienen
suficientes conocimientos acerca de las bondades que ofrecen los alimentos organicos;
la produccion agricola masiva emplean fungicidas que no brindan la misma calidad
que los alimentos orgéanicos, sin olvidar de la afeccion a futuro que puedan generar en
el organismo humano. "La vida apresurada que las personas tienen , el abuso de las
practicas de agricultura industrializada por productos de consumo masivo dando paso
a los alimentos transgénicos, estos problemas han hecho que dejen a un lado alimentos
que tradicionalmente formaban parte de sus dietas, por lo que muchos alimentos
nativos, productos y preparaciones ya han desaparecido, incluso el consumo ha

disminuido por la introduccién de productos nuevos no autdctonos.

1.2. Formulacién del problema

En épocas pasadas en las comunidades de la localidad de Otavalo al no tener
suficientes ingresos para adquirir alimentos de consumo bésico o la mala temporada
en la que no obtuvieran buena cosecha se ingeniaban con lo que su entorno le podia
ofrecer. Estas plantas mas conocidas como malas hierbas literalmente es comida que
se pisa o simplemente se ignora, como afirma (Dolores Muenala., 2019) “tienen mucho
que aportar en cuanto a nutrientes y como solucién en tiempos de hambruna o malas
cosechas”; (Fernando Velazquez Hernandez, 2014) plantea que “todas las hieras
silvestres comestibles pueden aportar en dosis minimas soluciones o nutrientes para
nuestro organismo”, también (Ledesma & Nava, 2009, p. 5) en su articulo destacan
que “posee propiedades especiales y suministra a nuestro cuerpo proteinas, hidratos de
carbono, fibra, vitaminas, minerales, grasas, aceites esenciales. Aportan pocas calorias
al organismo y brindan elementos fundamentales para el desarrollo, estimulan el
apetito y facilitan”. Pero a pesar de todas estas virtudes las distintas variedades de
hierbas comestibles han quedado en el olvido, por ello se cree que hay cuestiones que

necesitan respuesta, asi como las que se mencionan:



e ;Cuales son las hierbas silvestres comestibles que se consumen actualmente en

la localidad de Otavalo?

e Como incentivar el conocimiento para la recoleccion y consumo de las hierbas

silvestres comestibles en la localidad de Otavalo?

e ;Las hierbas silvestres comestibles poseen potencial para su uso en la cocina

moderna?
1.3. Objeto de estudio
El estudio de la alimentacion de la region andina observado desde un punto de vista
etnobotanico ha sido desarrollado en un bajo porcentaje, el objeto de estudio de esta
investigacion son las hierbas silvestres comestibles que ain se consumen en la
localidad de Otavalo y a través de los conocimientos tradicionales potenciar su valor
gastronomico.
1.3.1. Descripcion del area de estudio
Linea de Investigacion:
Linea de Servicios y Restaurantes

Linea de Carrera:

Estudio de rescate gastrondmico étnico, cultural y patrimonial como elemento

turistico.

1.4. Objetivos



1.4.1. Objetivo General

Identificar las hierbas silvestres comestibles y sus aportes al valor gastronémico de

Otavalo.

1.4.2. Objetivos Especificos:

e Realizar un inventario etnoboténico de las hierbas silvestres comestibles en la

localidad de Otavalo con fines de consumo alimenticio.

e Disefiar una guia gastronomica en doble idioma (kichwa — espafiol) de las
hierbas silvestres comestibles que aun se consumen y sus formas de

preparacion.

e Proponer una oferta gastronémica a través de la cocina de autor para motivar

su uso en la gastronomia de Otavalo.

1.5. Justificacién

“La mayoria de las investigaciones se efectuan con un proposito definido, pues no se
hacen simplemente por capricho de una persona, y ese proposito debe ser lo
suficientemente significativo para que se justifique su realizacion”(H. Sampieri,
2014). Tomando en cuenta este enunciando se puede decir que Otavalo goza de
variedades de plantas, también posee una riqueza cultural reflejada por sus pueblos
qgue han contribuido con sus conocimientos de gastronomia y hierbas silvestres
comestibles que crecian en sus entornos. “El estudio de las hierbas silvestres
comestibles es importante porque permite demostrar el uso diverso y multiple que
hacen los pueblos indigenas que atn conservan estos conocimientos”(Torres & Muriel,
2006). Sin embargo, no hay mucha informacién cientifica para que se facilite la
identificacion, asi como los lugares donde encontrarlos y los usos que la poblacion le

da. Por ello, es necesario identificar las hierbas silvestres comestibles que adn se



consumen en la localidad de Otavalo para poder conocer raices tradicionales de su
alimentacion, rescatar costumbres y tradiciones que se van perdiendo con el pasar de

los afios y factores causados por la globalizacion.

Las riquezas culturales que posee Otavalo y sus comunidades han contribuido para que
turistas sientan atraccion por conocer acerca de la cultura culinaria de esta localidad.
(Peralta Martinez, 2009) menciona que “hoy en dia se observa que la gastronomia de
un pais o region han ido contribuyendo al turismo ofreciendo experiencias a visitantes”
Por ello con esta investigacion se pretende identificar y demostrar que las hierbas
silvestres comestibles que aln se consumen pueden ayudar a crear una nueva propuesta
en cuanto a la gastronomia con el turismo y generar un valor gastronémico en en los
pueblos kichwas de Otavalo. Promover el consumo de alimentos propios de la
localidad junto a su produccion permitira abrir mercados con mas conciencia a partir
de conocimientos en cuanto a recoleccion, usos culinarios y comercializacion en
productos para cocina como infusiones, especias, asi como también su aplicacion en

una nueva propuesta gastronémica.

El estudio de las hierbas silvestres comestibles es importante porque permite demostrar
el uso diverso y multiple que hacen los pueblos con los recursos vegetales, el estilo de
vida de las personas de hoy en dia se enfoca en tener la comida mas facil y rapida de
preparar, la cual ha hecho que las personas vayan perdiendo conocimiento y
posteriormente generando una falta de interés en las hierbas silvestres comestibles e
incluso con alimentos como los tubérculos, granos, frutos, son propios de la localidad

de Otavalo.

Hoy en dia poner en practica estos conocimientos y saberes ancestrales se han
convertido en un gran desafio para dar a conocer la diversidad de un pueblo. (Ledesma
& Nava, 2009, p. 6) afirma “la identificacidn de las plantas silvestres comestibles es
una habilidad que necesita ser practicada para realizarla con seguridad”, es un proceso
de aprendizaje constante para poder usarlas porque a futuro pueden ayudar a solucionar

problemas alimenticios por sus altos nutrientes y su facil obtencion.



CAPITULO 1l

2. Marco teorico

2.1. La Gastronomia

“El concepto de gastronomia tiene su raiz en la produccion de textos especializados en
la preparacion de alimentos y, sobre todo, en una distincion de las précticas y
conocimientos de unas elites culturales que se erigian en principales legitimadoras de
lo que se denominaria cocinas” ( Alvarez, M. 2008). En esta ciencia hay mucha
relacion entre la cultura y la alimentacion, a menudo se piensa que el término
gastronomia Gnicamente habla de comida, las técnicas que utilizan y los platillos que

Se presentan en la mesa.

Como plantea (Cecilia Isabel, 2012):

La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como base
central a la comida, de esta forma se los puede asociar con las bellas artes como
lo son una pintura o una pieza musical; ciencias sociales como las expresiones
culturales, tradiciones y costumbres de cada pueblo; asi como también las
ciencias naturales como la botanica y la diversidad de especies vegetales asi
como animales, e incluso en estos afios se ha visto su relacion con las ciencias

exactas como la quimica de alimentos.


https://www.ecured.cu/Ciencias_sociales
https://www.ecured.cu/Ciencias_naturales
https://www.ecured.cu/Ciencias_exactas
https://www.ecured.cu/Ciencias_exactas

2.2.1. La Gastronomia en Ecuador

Hoy en dia se puede constatar que la gastronomia de Ecuador y sus pueblos ha
cambiado poco a poco que de cierta manera han afectado en los patrones alimenticios
que cada pueblo solia tener, de igual manera por factores que se han ido presentando
durante el pasar de los afios. Uno de los factores que han influido en los cambios o
adaptaciones en la alimentacion de un pueblo es la globalizacion que ha creado

mercados comerciales con productos importados y nuevos para las personas.

Un cambio que se presento en la gastronomia ecuatoriana fue en la época de la
colonizacion espafiola y las migraciones que se han dado a través de la historia de
nuestro pais. Como sefiala (Pazos Barrera, 2008) “los cazadores deambulaban por el
territorio en busca de patos machacones, conejos y venados. Las puntas de flecha de
obsidiana que utilizaban se encuentran, todavia, desperdigadas en las faldas del cerro
Ilal6”, asi mismo como expresa (Moreta A., 2019) “yo solia acompafar a mi papa y
abuelo caminando a Quito y de regreso recolectabamos frutos y hierbas para utilizar

como medicina y alimento para la caminata y el dia a dia en los talleres”.

Teniendo en cuenta a (F. Xavier, 2015, p. 10) “ migrar es, posiblemente, un hecho
casi tan antiguo como el de alimentarse”. Las migraciones son procesos
extremadamente complejos debido a que se presentan cambios culturales,
alimenticios, incluso lenguaje que de un dia para el orto puede llegar a convertirse en
una barrera. Muchos migrantes han hecho que veamos la importancia de estar atentos
a nuestros conocimientos y no perderlos, por ello se consideran a “los migrantes como
transportadores de cultura” (Sanz, Nuria, Valenzuela Arce, Jose Manuel, UNESCO
Office Mexico, 2016, p. 29), es asi como hoy en dia se pueden encontrar restaurantes

ecuatorianos en varios paises del mundo.



2.2.2. La Gastronomia en Imbabura

Imbabura desde la época incaica, los aborigenes manejaban un sistema de alimentacion
en granos como: maiz, cebada, trigo entre otros, sus ritos se relacionaban con el
calendario agrario que comenzaba con las pascuas de diciembre y continuaba hasta
marzo con las fiestas de primavera o del maiz, y 19 las fiestas de junio con las fiestas
del sol o Inty Raimy, que corresponden a la cosecha del maiz, es decir, se

contabilizaban los equinoccios y los solsticios.

Las tierras fértiles que posee la provincia de Imbabura ha permitido que en se den una
enorme variedad de alimentos y productos entre las que se destacan los granos,
tuberculos, frutas asi como alimentos silvestres. A pesar de factores como la conquista
inca, espafiola, las migraciones y otros fendmenos han alterado algunos habitos en
cuanto a la alimentacion que a pesar de ello ha logrado mantener las tradiciones
culinarias, no es su totalidad, pero los conocimientos que aun prevalecen han ido

tomando fuerza en estos Gltimos afios.

2.2.3. La Gastronomia en Otavalo

En la localidad de Otavalo se sabe que existe muchos testimonios, relatos, leyendas
que buscan dar explicacion la presencia de las primeras personas que habitaron en esta
localidad, por ende, es l16gico pensar en el origen de su nombre, el desarrollo cultural,
la alimentacion, de cada sector o pueblo que habitan en los alrededores de la ciudad
tienen muchas interpretaciones.

(Puentestar & Yajayra, 2016) sostiene que “antes de la llegada de los espafioles los
Otavalos eran tradicionalmente comerciantes; de alli el nombre de mercaderes
denominados "mindalaes”, desarrollaban esta actividad bajo el control cacical y
estaban sujetos al pago de tributos en oro, mantas y chaquira de hueso blanco. Si bien
los mindalaes constituian un grupo especializado en el comercio e intercambio, en

aquellos tiempos, su vinculo con la tierra estaba presente, pues también mantenian una



produccion agricola y textil de auto abastecimiento y de intercambio con pueblos

cercanos.

Este pueblo ha experimentado profundos cambios en su cultura originaria en todos los
niveles, ha perdido elementos fundamentales de su relacion con la tierra, de sus formas
de organizacion socioeconémica, inclusive de sus vinculos mégicos simbolicos con el
cosmos Yy ha ganado experiencia, habilidad en lo que se refiere al manejo del comercio

y la produccion de tejidos.

En una entrevista (Perugachi Cecilia, 2019) menciona que:

En Otavalo se han introducido y adaptado varias maneras de consumir
alimentos a diferencia de su antiguo patrén alimentario en la que constaban en
el consumo de granos y cereales como el maiz, cebada, quinoa, amaranto,
habas; tubérculos como la abundante variedad de papas, zanahoria blanca, el
nabo silvestre y hierbas silvestres comestibles como el paico, nabo silvestre,

bledos, etc.

El proceso de urbanizacion poco a poco ha sido influencia en los habitos alimenticios
de sus habitantes, esto debido a que hoy en dia se estan construyendo maés viviendas
de estilo moderno y lejano a una vivienda tradicional en los que eran los campos de
cultivo, a cambio de eso tienen mas acceso a una variedad de productos en mercados

0 supermercados que permiten preparar alimentos en menor tiempo.

2.2.4. La Gastronomia Sustentable

“La sustentabilidad en la gastronomia es un conjunto de précticas para que el sistema
alimentario ocurra de forma responsable con el desarrollo y el futuro de la sociedad”
(Victoria, 2008). Las grandes cocinas de estos tiempos se han preocupado acerca de
este tema y han dado nuevos conceptos de cocina; utilizar alimentos producidos de
forma sustentable, colaborar con la comunidad local, valorar la produccion y la calidad
de los alimentos, respetar la cultura de los alimentos, posibilitar el placer por medio de
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la alimentacion, incentivar la educacion ambiental y promover la gestion de la energia,
el agua y los residuos en toda la cadena alimentaria, de la produccién, manipulacion y

distribucion, son ejemplos de esas practicas.

2.2. La Cocina de autor

El concepto de Cocina se refiere a aquellos cocineros que disefian una estrategia
culinaria por lo general basada en el gusto tradicional, pero innovadora. Con la cocina
de autor, “el cocinero es capaz de expresar, crear y servir su propio estilo que
generalmente son ofrecidos en un mend de degustacion, escogiendo sus mejores
creaciones para presentar al cliente a través de un animado juego de colores, texturas,
formas y sabores, que le procuren una satisfaccion perdurable” (Tello, 2016). De igual
manera como plantea (Adria, 1998, p. 20) la cocina de autor es “propiciar el nacimiento

de una via que tal vez abra un sin fin de puertas insospechadas hasta ese momento”.

En la mayoria de los tipos de alta cocina actuales que existe en otros paises tales como
Francia, Espafia, México, PerQ, etc, lo principal y mas destacable en cualquier
preparacion culinaria es contar con materias primas adecuadas, frescas y autoctonas.
La cocina de autor es emplear productos autéctonos o nuevos, técnicas, artefactos y
utensilios que permiten innovar, por el simple hecho de que las bases de la cocina
tradicional se siguen utilizando. Cada cocinero prepara lo que mejor le parece y lo
presenta a su manera siempre respetando el producto. Cada cocinero que practique este
tipo de cocina debera desarrollar una propia identidad y filosofia con respecto a la

gastronomia y cocina.

2.3. La Cocina creativa

Teniendo en cuenta a (Becerril, 2014, p. 65) “la cocina creativa responde a la inquietud
de la sociedad actual por buscar platos diferentes, innovadores, y creativos los que no
significa exclusivamente que sean obra de autor, aunque estos manifiesten creatividad

en sus preparaciones”.
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Este tipo de cocina demuestra y refleja una manera de ver, comprender y expresar un
estilo de cocina, debido a que conllevan una gran relacion con la identidad del cocinero
con sus experiencias personales, que trata de transmitir, a veces incluso el de comer

placenteramente y experimentar nuevas sensaciones y recuerdos en los comensales.

2.3.1. El Proceso de Innovacion y Creatividad en la cocina

Como expresa (Viviana & Acu, 2016) “la innovacidn tiene lugar cuando se produce la
introduccion de un nuevo bien o un cambio en su calidad, la introduccién de un nuevo
método de produccion, la apertura de un nuevo mercado, la consecucion de una nueva
fuente de aprovisionamiento de materias primas o la creacion de una nueva
organizacion”; asi mismo también “se define en un sentido muy amplio, las
tecnologias nuevas, métodos nuevos o maneras de hacer las cosas que a veces parecen
bastante comunes. La innovacién puede manifestarse en el disefio de un producto
nuevo, en la manera de enfocar el mercado, o en un modo nuevo de capacitar y

organizar.” (Porter, 2008, p. 5).

Hay que saber diferenciar lo que es la creatividad de la innovacién, debido a que uno
surge de una idea o querer crear algo nuevo, sin tener bases de que partir, es decir de
alguna manera reflejar lo que los cocineros creativos ven y brindar a los clientes algo
nuevo, llamativo y agradable al paladar; y el otro parte ya de algo creado pero que
puede ser mejorado en diferentes aspectos, pero hay que tener en cuenta que antes de

crear e innovar hay que saber primero inventar.

2.3.2. El Proceso creativo en la cocina segun Ferran Adria y Ottenbacher

Como enuncia (Adria, 1998b, p. 22) “lo mas importante para crear es tener capacidad
para ello (don que todas las personas poseen en mayor 0 menor grado) y, a
continuacion, ejercitar dicha capacidad. El proceso creativo que se desarrolle depende
de cada cocinero”. (Ottenbacher & Harrington, 2007, p. 37) hace referencia a que “en
estos ultimos afios muchas cocinas de todas partes del mundo han iniciado a

revolucionar y profesionalizar al m&ximo el proceso creativo de sus menus basados en
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el empleo de ingredientes de cada localidad de la cual provienen. Para ello emplean
la innovacion que viene a ser como una ayuda a los restaurantes a mantener su cartera
competitiva y, por lo tanto, a lograr ventajas competitivas a largo plazo”. Por otra parte
(Viviana & Acu, 2016, p. 3) considera que “la innovacion de proceso supone la
introduccién de nuevos procesos de produccion o la modificacion de los existentes, y
su objetivo principal es la reduccion de costes”. De cierta manera ambos enunciados
tienen relacion debido a que el producto y su costo son bases importantes para el

concepto que se prevee crear y presentar a las personas.
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Tabla 1.
Modelos de procesos de innovacion de una cocina profesional

N° de fase Proceso creativo Proceso de innovacion
(Ferran Adria) (Fase segun los chefs con
estrellas Michelin)

1 Problema Generacion de ideas

2 Idea Proyeccion

3 Definicion del plato Bocetos

4 Recopilacion de datos Receta estandar

5 Anaélisis de datos Prueba error

6 Materiales/Tecnologia Desarrollo de concepto
7 Ultima prueba Prueba

8 Elaboracion en el restaurante Formacion

9 Comercializacion

Fuente: (Adria, 1998a); (Ottenbacher & Harrington, 2007)

2.4. Botanica

Desde el punto de vista de (Jonte, 2008, p. 19) “la botanica es la ciencia y el
conocimiento metodico de los vegetales, extensivo también a la estructura, forma, usos
de sus varios 6rganos y relaciones que mutuamente los enlazan con los demas seres de
la naturaleza”, teniendo en cuenta también a (Barnades, 2010) “la botanica
especificamente estudia a las plantas y el agricultor es el que se dedica a trabajar con
las plantas y las clasifica en grupos de acuerdo a los ecosistemas donde pueden

adaptarse o crecer”.

Ecuador posee varios ecosistemas en los cuales se encuentran localidades, las cuales
gozan de climas en los que crecen especies vegetales Unicas, autdctonos o introducidas
de alguna manera y se han adaptado perfectamente. Las utilidades que han brindado
la botanica a los primeros pobladores de la localidad de Otavalo son “los usos maés
importantes de la vida comun, la agricultura, la jardineria, la cria de ganados, los tintes
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y el comercio constituyen la verdadera economia del estado” (Barnades, 2010, p. 38)

brindado con el trabajo campesino.

2.4.1. La etnobotanica

Como sefala (Carlos Eduardo Cerdn Martinez, 1998, p. 11) “el hombre desde épocas
antiguas en que vivian ndmadamente empezo aprovechando las diferentes propiedades
de las especies vegetales, las mas importantes fueron domesticadas e introducidas al
mundo de la agricultura”, las personas han utilizado las plantas para su alimentacion
al largo de la historia generando conocimientos para sus diversos usos y de alguna

manera mantener y mejorar las condiciones de vida.

“La etnoboténica puede ser definida, de manera muy general, como la disciplina o
sistematizacion de un conocimiento que centra su atencién en las relaciones reciprocas
de los grupos humanos y del universo vegetal con el cual los primeros mantienen un
contacto permanente y diverso” (Morales, 2018). Asi mismo (Pilar, 2018, p. 16)
argumenta que “para la caracterizacion etnobotanica se basa en el relacionamiento
humano integral con los agricultores, buscando amistades en las casas, las chacras,
integrandonos en sus labores, en sus instancias de socializacion: ritos, fiestas,
asambleas, etc.”, se pueden realizar estudios etnobotanicos partiendo de

conocimientos empiricos que existen en los pueblos puesto que, se debe tener muy en

cuenta la relacion entre humanos y plantas, tambien generan desarrollo cultural.

(Dolores Muenala., 2019) relata que :
Los primeros habitantes de lo que hoy se conoce como Otavalo se alimentaban
de hojas, raices, tallos, semillas y frutos de los cuales consiguieron
condimentos naturales que ayudaban a potenciar el sabor de las preparaciones
culinarias; carnes como cuyes, llamas, patos, gallinas entre otros, la madera
que obtenian la empleaban para dar calor a través de las chimeneas o tulpas que
posteriormente servian para la coccién de alimentos; otros usos que

descubrieron fue que otras plantas servian para la construccién de barcas,

14



refugios o casas ademas de emplear las fibras de plantas para la elaboracion de

prendas de vestir tradicionales de los pueblos.

2.4.2. Inventario Etnobotanico

Tal como lo sefiala (Santaya, 2014) “un inventario etnobotanico tiene un caracter
divulgativo y a su vez rigor académico, pues debe servir tanto a un publico general
como para técnicos e investigadores”, ademas de ser un herramienta muy util para el
estudio de la etnoboténica en la que permite recopilar y describir expresiones culturales
relacionados en cuanto a productos vegetales y gastronomia, trae consigo beneficios
para generar desarrollos turisticos en las comunidades en las cuales los recursos
vegetales locales sean empleados a través de una gestion sostenible. Este tipo de
actividades aporta valor al desarrollo econémico atrayendo turistas locales y en
especial turistas extranjeros que suelen tener capacidades de adquisicion y pueden
generar grandes aportes al desarrollo de pequefios pueblos de la localidad de Otavalo
que viven de la agricultura. Ademas de generar un desarrollo econémico, la actividad
de recolectar y consumir hierbas silvestres comestibles influye en el estado de salud

de una persona.
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Tabla 2.
Listado de las Hierbas silvestres comestibles

N°  Nombre Comun Nombre Cientifico Nombres en
Kichwa
1 Achupalla Puya Eryngioides
2 Ataco Amaranthus standleyanus Parodi
ex Covas
3 Berro Amaranthus quitensis Yuyu
4 Bledo Amaranthus spinosus Blidus
5 Borraja Borago officinalis
6 Calaguala Campyloneurum angustifolium
7 Cania Silvestre Sanka Viru
8 Cenizo Leucophyllum frutescens
9 Cola de caballo Equisetum arvense Caballu chupa
10 ChancaPiedra Phyllanthus niruri
101 Chulco Oxalis Carniculata Sanka viru
12  Diente de Leon Taraxacum officinale Taraxacu
13 Guacamollo Wakamuyu
14  Hinojo Foeniculum vulgare
15 Llanten Taraxacum officinale
16  Limoncillo
17  Paico Chenopodium ambroxiodes L.
18 Pandra Panrra
19 Pima Pyma
20  Sauce
21  Trebol
22  Verdolaga
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2.5. Plantas silvestres comestibles

Las partes de plantas silvestres comestibles se presentan en la tabla 2. Se han

clasificado en 5 grupos de acuerdo a sus partes: hojas o hierbas que son el objeto

principal de este estudio, frutos, tallos, flores y raices.

Tabla 3.
Partes de las plantas silvestres comestibles, aplicaciones y usos en la localidad de Otavalo
Partes de las Plantas Aplicaciones Usos
Silvestres Comestibles
Hojas (hierbas) Alimenticios a) Potajes
b) Sopas
Medicinales a) Infusiones
Tallos o troncos Construcciones a) Elaboracion de
balsas
b) Construccion de
casas
c) Muebles
Fuente de calor y fuego para a) Coccion de
coccion alimentos
b) Ahumados de
carnes
Frutos Alimenticios a) Mermeladas
b) Jugos
¢) Coladas
d) Postres
e) Helados
Semillas Alimenticios a) Especias
Raices Medicinales a) Infusiones
b) Majados
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2.6. Hierbas Silvestres Comestibles

La globalizacion agricola ha ido generando cambios drasticos en los patrones
alimentarios de las personas con gran parte en las comunidades campesinas con la
desaparicion de productos trayendo consigo consumo de nuevos productos. Las
hierbas silvestres crecen de forma natural sin necesidad de la intervencién humana,
“tienen mas vitalidad y mejor calidad bioldgica ademas de poseer mejor capacidad de
adaptacion al medio, que las de cultivo” (Lema, 2009, p. 3), esta cualidad que las
caracterizan consiste en que se facilmente de adaptan a los ambientes y condiciones
donde crecen, en las ciudades podemos observarlas en los filos de veredas, parques,
plazas; en los pueblos rurales las podemos encontrar junto a las plantas cultivadas,

bosques, orillas de rios.

El entorno de la localidad de Otavalo ofrece estas especies vegetales con nutrientes y
elementos protectores para el organismo humano, siempre que crezcan sin sufrir
afecciones por parte de la contaminacién del aire de las ciudades, asi como afecciones
por parte de fertilizantes o pesticidas quimicos. De acuerdo con el autor (Lema, 2009,
p. 3) “las plantas y otros alimentos autéctonos brindan nutrientes contra las influencias
negativas debilitadoras (bacterias patégenas, radiacion y contaminacion ambiental
etc.)”.
Por otro lado (Lema, 2009, p. 3) plantea que:
Los efectos de la exposicion oral sobre las funciones inmunolégicas sugieren
que los grandes cambios en la produccion, transporte, preparacion y consumo
de alimentos en el mundo, en los Gltimos 50 afios, pueden estar incrementando
la evidencia y la gravedad de los desordenes del Sistema Inmunitario.
Investigaciones sobre la conexion de la dieta y la funcion inmunoldgica
sugieren maneras de reducir desdrdenes inmunologicos mediante cambios en
la dieta como consumir alimentos completos, preferentemente no procesados,

lo més naturales posible y procedentes de los alrededores de donde se vive.
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2.6.1. Recoleccién de Hierbas Silvestres Comestibles

“Es una practica aun vigente e importante, con un fuerte arraigo cultural” que “se
encuentra vinculada con el conjunto de procesos productivos que definen la economia
campesina de subsistencia” (Vasquez, 2013), sin embargo en la actualidad incursionar
a las personas nuevamente a la agricultura tendria obstaculos como el estilo de vida o
habitos alimenticios y el desconocimiento acerca de las hierbas silvestres comestibles

para saberlos identificar.

“La recoleccion de estos alimentos no cultivados lleva consigo un conocimiento en
muchos casos ancestrales, heredado por via oral, que es parte del patrimonio cultural
de los pueblos”(Santayana, 2009). En el momento actual las personas en general viven
momentos de desinterés por muchas de las antiguas tradiciones que se consideran
anticuadas lo cual va ocasionado la pérdida de estos conocimientos. En diferentes
paises principalmente europeos ya se han realizado trabajos de investigacion de los
que se han recopilado conocimientos y posteriormente han documentado la
informacion encontrada, también se observa un creciente interés en las tradiciones
culinarias las cuales las consideran como sefiales de identidad como lo son ciertos
platos de una region o localidad siendo las plantas silvestres comestibles incluidas en

algunas preparaciones tipicas.

Para aprovechar estas plantas a la hora de recolectarlas son una serie de conocimientos
que “Un buen recolector debe conocer perfectamente la planta, el lugar donde vive,
periodo del afio ideal, modo de preparacion y la manera de consumo”(Santayana,
2009). El gusto por la recoleccion de estas plantas probablemente se inicia de un
instinto ancestral, otros gustos es que a muchas personas recuerdan sabores de infancia
cuando se los consumian con mucha frecuencia. Las personas adultas de un rango de
60 afios en adelante suelen comentar que consumian en especial las hojas y frutos de
estas plantas cuando los cultivos no daban el resultado esperado o peor aun cuando

Ilegaba épocas de sequias o las llamadas heladas de frio que afectaban a los cultivos.
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2.6.2. Guia Gastronémica de las hierbas silvestres comestibles

Las guias gastrondmicas presentan en el contenido caracteristicas basicas y
estructuradas que tienen relacién con su portada, esto debido a que es la primera
impresion que genera en las personas al momento de verla, asi mismo estara incluido
una resefia historica, hierbas silvestres comestibles y sus usos culinarios los cuales se

pretende detallar en todo el contenido y finalizar con la contraportada.

Como plantea (Vivanco, 2016) “una guia es un libro de indicaciones, una lista de datos
o informacion referente a un determinado alimento”, en este caso se detallara el
aspecto de las hierbas silvestres comestibles y los usos culinarios que los habitantes de
a localidad de Otavalo les dan y asi generar interés en los amantes de los viajes y de la
gastronomia.

A continuacion se ha agrupado las hierbas silvestres de acuerdo los lugares de origen
o0 en los que se los puede encontrar, cabe mencionar que es informacién adicional para

la guia gastronémica.

Tabla 4.

Grupo 1: Hierbas silvestres: arbustos y arboles
ARBUSTOS Y ARBOLES Cadigo: AA
Chilca CH
Sauce SC
Roble RBL
Laurel LL
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Tabla 5.
Grupo 2: hierbas silvestres comestibles: Malas hierbas.

MALAS HIERBAS Cddigo: MH
O HIERBAS

Cerraja CRR

Hierba Mora HM

Bledo BL

Cenizo CNZz

Hinojo HNJ
Verdolaga VRD

Paico PC

Tabla 6.

Grupo 3: Hierbas silvestres comestibles: Praderas.
HIERBAS DE Cddigo: HDP
PRADERA
Trébol TBL
Llantén LLT
Diente de ledn DL

Tabla 7.

Grupo 4: Hierbas silvestres comestibles: de rio o lagos.
HIERBAS DE Cddigo: HLH
LUGARES
HUMEDOS
Helecho HLCH
Cafia de rio CR
Hierba carmin HCR
Berro BRR
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2.7. Patrimonio

Segun (Clemente, 2014) patrimonio se puede entender como “una herencia cultural,
producto de las creaciones propias en el pasado de una comunidad, que les permite
compartir intereses especiales, los cuales a su vez las hacen de otros pueblos y les
permiten tener identidad”, cada pueblo tiene diferentes formas de expresar su identidad
como el lenguaje, forma de vestir, la muasica y una de las mas importantes la
gastronomia. Para que el patrimonio no vaya desapareciendo es necesario ir rescatando
pequefios fragmentos de quienes fuimos alguna vez y volver a ponerlos en practica

debido que estos conocimientos y rasgos definen a un pueblo de otro.

2.7.1. Patrimonio Cultural Gastronémico

El (Clemente, 2014) nos hace referencia que “patrimonio gastrondmico es valor
cultural inherente y afiadido por los hombres a los alimentos. El patrimonio
gastrondmico de un pueblo engloba proceso y tradiciones alrededor de los alimentos,
desde el cultivo, tratamiento, preparacion, presentacion, fechas, ocasiones, maneras y
sitios en los que se utiliza, instrumentos y utensilios, recetas y rituales que forman de
una misma cosmovision de un pueblo”, nuestro entorno es rico en estas tradiciones

que hoy en dia se siguen celebrando.

El patrimonio gastrondmico se convierte en un “arte dindmico que se halla
determinado por factores geograficos como el clima, los tipos de suelo; factores
histéricos como invasiones, colonizaciones e inmigraciones que han contribuido con

sus costumbres y alimentos a la cocina de los pueblos” (Pazos Barrera, 2008).

2.7.2. Saberes Ancestrales

El (Patrimonio, 2013) define que “los saberes tradicionales y ancestrales son un
patrimonio cuyo valor no se circunscribe Unicamente a las comunidades originarias,
sino que dichos saberes constituyen un importante recurso para toda la humanidad, en

tanto enriquecen el conocimiento mutuo por medio del dialogo, y permiten conservar
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el amplio espectro de la diversidad cultural existente en un territorio dado”. Los
conocimientos ancestrales  deben ser un motivo importante para ser protegida,
promovida, reconocida y consolidada en beneficio de toda la humanidad, de las

generaciones presentes y futuras.
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CAPITULO I

3. Metodologia
3.1. Investigacion transversal

Esta investigacion se efectué con un tipo de investigacion transversal debido a que
“recolectan datos en un solo momento”, ademas de que “su propoésito es describir
variables (o describir comunidades, eventos, fendmenos o contextos) y analizar su

incidencia o interrelacion en un momento dado” (Gémez, 2009).

La ventaja de emplear este disefio es que permitié recolectar datos proporcionados por
la poblacion es decir agricultores y hierbateros, pero también se pudo obtener datos de
las mujeres kichwas llamadas parteras que brindaron conocimientos detallados para
identificar las plantas en un lapso de tiempo menor a un afio, mas especificamente
durante los meses de mayo y junio del afio 2019, momento en que se realizé esta

investigacion.

3.2. Enfoque cualitativo

Como afirma (H. Sampieri, 2014) “se enfoca en comprender los fendmenos,
explorandolos desde la perspectiva de los participantes en un ambiente natural y en
relacion con su contexto”, ademas “son caracteristicas o atributos que se expresan de
forma verbal (no numérica), es decir, mediante palabras” (Fidias G., 2012a) el
conocimiento empirico de los agricultores o hierbateros, quienes proporcionaron
saberes y conocimientos en cuanto a la identificacion, recoleccidn, consumo y usos

culinarios de las hierbas silvestres comestibles que crecen en la localidad de Otavalo.

Este enfoque brindd accesibilidad a la recopilacién de informacién a través de
experiencia, percepciones y recuerdos de ciertos habitantes de la comunidad de

Peguche, que participaron para la realizacion de este estudio.
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Ademaés, fue muy adecuado para esta investigacion debido a que no se encontraron
estudios o articulos cientificos en abundancia que brinden informacion acerca del tema
de las hierbas silvestres comestibles, es decir han sido poco explorados pero que
pueden ser base para posteriores estudios y de cierta manera iniciar a revalorizar y

volver a su consumo como otra opcion de alimento mas.

El empleo de este enfoque permiti6 al investigador acceder al entorno, a los
conocimientos empiricos detallados acerca del consumo y usos culinarios de las
hierbas silvestres comestibles que de cierta manera desconocia hasta ese momento.
Estos datos se obtuvieron a través de la aplicacion de técnicas e instrumentos que no

necesariamente se deben trabajar con nimeros o férmulas estadisticas.

3.3. Disefio de la investigacion

“El disefio de investigacion es la estrategia general que adopta el investigador para

responder al problema planteado” (Fidias G., 2012, p. 28).

3.3.1. Inductivo

Este método “utiliza el razonamiento para obtener conclusiones que parten de hechos
particulares aceptados como validos, para llegar a conclusiones, cuya aplicacién sea
de caréacter general” (César Augusto., 2006, p. 56).

El objetivo de este método de investigacion es estudiar algin hecho en especifico que
en este caso vienen siendo las hierbas silvestres comestibles y sus usos culinarios, el
cual al final permitira generar conclusiones, como por ejemplo si las hierbas silvestres
comestibles pueden volver a estar en las comidas de cada hogar de forma habitual o,
si es que tienen potencial para su uso en la cocina moderna, debido que se puede notar
la aplicacion de las hierbas silvestres comestibles en la cocina ancestral y que de cierta
manera se los podria elaborar con técnicas modernas y proponer su uso a través de una

cocina de autor.
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Por tal motivo este tema partié de un estudio particular a uno general, el cual es
proponer el uso de las hierbas silvestres comestibles en los estilos de la cocina

moderna.

3.3.2. Etnogréfico

Es considerada “una rama de la antropologia que se dedica a la observacion y
descripcion de los diferentes aspectos de una cultura, como sus costumbres o idioma”
(Peralta Martinez, 2009), “el investigador selecciona el lugar, detecta a los
participantes, de ese modo recolecta y analiza los datos. Asi mismo proveen de un
retrato de los eventos cotidianos”(H. Sampieri, 2014). Este disefio emplea la
observacion participante o entrevistas para conocer el comportamiento social,
concentra lo que los participantes dicen, es decir sus experiencias, actitudes, creencias

y pensamientos.

El disefio etnografico es importante para la investigacion cualitativa debido a que
busca captar la razén por la cual las personas realizan sus actos o generan sus ideas y
cémo reaccionan ante el mundo que los rodea, esto ayudara a plantear un criterio con
credibilidad.

“Durante los ultimos afos la investigacion etnografica viene logrando un alto grado de
reconocimiento en la comunidad académica de las ciencias sociales” (César Augusto.,
2006, p. 62). La etnografia ha ido despertando gran interés en los investigadores de
diversos ambitos porque uno de sus objetivos principales es proporcionar mayor

claridad a las diferentes expresiones de culturas.

Al ser un método inductivo con un disefio etnografico permitié acceder a la
comprension del fenédmeno en cuanto a las caracteristicas de la alimentacion que se
puede observar en el entorno. Como expresa (Sampieri H. R., 2014, p. 543) “los
disefios etnogréaficos estudian categorias, temas y patrones referidos a las culturas”. En
este caso contribuy6 con el estudio de las hierbas silvestres comestibles, para ello se

procedié a recolectar los conocimientos empiricos y conocimientos populares de
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agricultores y hierbateros que se encuentran localizados en la comunidad de Peguche,
mediante ellos se encontraron especies extranjeras que se han adaptado a esta zona, asi
como las autoctonas que aun se las puede encontrar, aunque en menor cantidad, esto
debido a la contaminacién del medio ambiente. Se procedieron a registrar las plantas
encontradas en un inventario etnobotanico con informacion y caracteristicas para saber
identificar y recolectar hierbas silvestres comestibles para posteriormente colocarlos

nuevamente en el mapa de la alimentacion y gastronomia de Otavalo.

En este disefio, “las técnicas para la obtencion de la informacion son basicamente la
observacion participante, diarios de campo, experiencias autobiogréaficas, las
grabaciones, filmaciones y las guias de interpretacion de la informacion” (César
Augusto., 2006, p. 63), no es necesario buscar muestras especificas o representativas
para poder cuantificar la informacion, sino buscar la manera ideal para una descripcion

amplia de la informacion obtenida del fenémeno estudiado.

En este estudio y en otros en los cuales se emplee este disefio, el investigador debe
sumergirse gran parte de su tiempo en el sitio de la investigacion, en el cual por lo
general se comparte con la poblacién y el objeto de estudio generando una especie de
doble responsabilidad, es decir por una parte el investigador debe ser menos
inoportuno y mas espontaneo para evitar distorsionar el ambiente y la forma natural
de actuar; por otra parte no perder el rol de investigador para recolectar, analizar e
interpretar lo que caracteriza al objeto de estudio, en el caso de esta investigacion son

las hierbas silvestres comestibles y su uso en la cocina.

3.4. La medicion

Un problema que se puede presentar al momento de la recoleccion de datos en la que
se centra una investigacion es la eleccion de las técnicas e instrumentos adecuados a
emplearse para este proceso, pero debemos antes debemos concretar el concepto de
“medir”. La definiciéon comunmente difundida nos dice que medir significa asignar
nimeros o codigos a objetos o fendmenos que se van encontrando durante la

investigacion las cuales se denominan variables.
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Sin embargo, (Gomez Marcelo M., 2009) lo define como “el proceso de registrar
conceptos abstractos a traves de referentes empiricos, mediante un plan explicito y
organizado, para poder clasificar los datos obtenidos, en funcion del concepto que el
investigador tiene en mente”, ¢l concepto que se desea investigar debe ser observable
mediante referentes empiricos asociados a él. El investigador debe tener claro las
unidades de analisis a las que va a acudir, el enfoque y si sus instrumentos adecuados
debido a que en estos se registran datos que representan verdaderamente los conceptos

que tiene el investigador.

3.5. Confiabilidad, Validez y Factores que afectan a un instrumento

Como ya se ha mencionado anteriormente estas dos palabras, contienen un significado

e importancia grande dentro de la elaboracion de los instrumentos.

“La confiabilidad es el grado en que aplicacion repetida al mismo sujeto u objeto
produce resultados iguales”, mientras que la validez se refiere “al grado en que un
instrumento realmente mide la variable que pretende medir” (GOmez Marcelo M.,
2009). Estos dos requisitos son importantes para dar a conocer si los instrumentos que
se aplicaran en la investigacion son viables o adecuados y que puedan otorgar

informacion que se desea encontrar.

“Los datos de investigacion son la informacion registrada 0 producida mediante
cualquier forma o medios durante el transcurso de una investigacion” (Fabiano Couto,
2016, p. 2), los instrumentos que se emplearon para el levantamiento de informacion
de esta investigacion mostraron confiabilidad y validez requerida, sin embargo antes
de eso se realiz6 modificaciones en su estructura, por ejemplo en la entrevista, con la
finalidad de recolectar informacidn precisa acerca de las hierbas silvestres comestibles

y sus usos culinarios.
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Hay que tener en cuenta que un instrumento puede ser confiable pero no valido, por
ellos es indispensable que el instrumento de medicion demuestre ambos requisitos.
Los instrumentos corren el riesgo de que su confiabilidad y validez no tengan tanta
credibilidad debido a que se pueden presentar varios factores si no se lo ha planificado

adecuadamente. Los factores que se presentan son:

La improvisacién

¢ Instrumentos de otras investigaciones.
e Poca empatia.

e Aspectos mecanicos del instrumento.

e Construccién o seleccion de un instrumento

En una investigacion se puede elegir un instrumento ya desarrollado y adaptarlo a los
requerimientos, asi como también es posible construir un nuevo instrumento que tenga
los parametros adecuados para obtener una informacion exacta. El procedimiento que

se sugiere para la elaboracion de un instrumento es:

e Listar los conceptos que se pretender medir.
e Aplicar pruebas pilotos del instrumento.

e Ajustar y mejorar el instrumento de serlo necesario.

3.6. Técnicas e Instrumentos

“Se entenderd por técnica de investigacion, el procedimiento o forma particular de
obtener datos o informacion” (Fidias G., 2012a). Para la recoleccion de datos es
importante la implicacion del investigador en el entorno ha estudiar, por eso se
procedio a oir, observar y experimentar la realidad tal y como lo hacen los pobladores
de la localidad de Otavalo y se fueron registrando todos los conocimientos en cuanto
a la recoleccién y uso culinario de las hierbas silvestres comestibles en una ficha de

observacién guiado por un cuestionario.
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3.7. Instrumentos

De igual manera (Fidias G., 2012a) argumenta que “un instrumento de recoleccion de
datos es cualquier recurso, dispositivo o formato (en papel o digital), que se utiliza
para obtener, registrar o almacenar informacion”, todos estos considerados como
medios materiales o tecnoldgicos que se aplicaron en momentos adecuados con la
finalidad de que los datos puedan ser recuperados, procesados Yy analizados

posteriormente.

Los instrumentos empleados fueron la entrevista guiada por un cuestionario dirigido a
la obtencion de la informacion requerida Anexo 2; también se elabord una ficha de
observacidn para anotar todas las caracteristicas que identifica a una planta, asi como

su uso culinario.

En cuanto a instrumentos tecnoldgicos para esta investigacion se emplearon
smartphones, una camara y un grabador de voz para poder archivar entrevistas, videos
o relatos de las personas que aun poseen estos conocimientos que fueron utilizadas por
parte del investigador con los cuales se pudo desarrollar grupos o categorias para
contextualizar la informacion obtenida acerca de los tipos de especies de hierbas

silvestres comestibles y sus usos en la cocina.

3.7.1. La observacion

La observacion, como expresa (Fidias G., 2012a) “ consiste en visualizar o captar
mediante la vista, en forma sistematica, cualquier hecho, fenomeno o situacion” y
teniendo en cuenta a (H. Sampieri, 2014) “implica adentrarnos profundamente en
situaciones sociales y mantener un papel activo, asi como una reflexién permanente.
Estar atento a los detalles, sucesos eventos”.

Esta técnica brindo facilidad para determinar las caracteristicas organolépticas de cada
hierba silvestre comestible foranea o autdctona encontrada en su lugar de crecimiento,

esta informacion se documento6 en una ficha de observacién para posteriormente ser
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analizada y empleada como base para la elaboracion del inventario etnobotanico con
la informacion proporcionado por la poblacion.

3.7.2. Observacion participante

“La unica manera de comprender una cultura y el estilo de vida de un grupo humano
es mediante la inmersion en los mismos e ir recogiendo datos sobre su vida cotidiana”
(Beatriz Pefia, 2011, p. 59), esta técnica ayudo a observar el uso culinario de las hierbas
silvestres comestibles de los cuales se encontraron 8 platos locales de la comunidad de
Peguche de los cuales se pueden encontrar las recetas en el capitulo de resultados de

esta investigacion.

Como dice (Fidias G., 2012b, p. 69) “el investigador pasa a formar parte de la
comunidad o medio donde se desarrolla el estudio”, todo esto sirvio a tener un mejor
contexto para desarrollar la propuesta de esta investigacion con el uso de las hierbas

silvestres comestibles con la técnica de baja temperatura.

3.7.3. La entrevista

La entrevista que va mas alla que una simple conversacién o interrogatorio es una
técnica que se basa en una conversacion entre dos 0 mas personas acerca de un tema
determinado.

De esta manera esta técnica permitio indagar a profundidad o de manera mas amplia
las hierbas silvestres que se siguen consumiendo y documentar recetas ancestrales en

las cuales emplean hierbas silvestres comestibles.
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CAPITULO IV

4. Analisis de datos y resultados

4.1. Recolecciéon de datos

Desde el punto de vista de (Sampieri H. R., 2014, p. 451) los datos “se recolectan con
la finalidad de analizarlos y comprenderlos, y asi responder a las preguntas de
investigacion y generar conocimiento”; asi mismo en la opinién de (Gomez Marcelo
M., 2009, p. 115) “cuando recolectamos datos, el foco de la atencidon durante la
recoleccion es la respuesta observable, el referente empirico (sea una respuesta
marcada en un cuestionario, una conducta grabada en un video, una respuesta dada a
un entrevistador, etc.), y la segunda, es que el interés real se sitla en el concepto
subyacente, no observable, que es representado por el referente empirico que se ha

registrado”.

Todos los datos recolectados que como investigador se desconoce sirven de apoyo en
la elaboracidn de la investigacion, los cuales en esta investigacion permitieron generar
la confiabilidad requerida, esto debido a que los resultados positivos que se
consiguieron de diferentes personas con conocimientos acerca del objeto de estudio
evidenciaron la confiabilidad y validez que requiere por el hecho de que se logré medir

lo que se pretendia.

Empleando las palabras de (Adriana & Ana Lia De Longhi, 2014, p. 94) “desde una
concepcion cientifica describir es recolectar datos (midiendo o colectando
informacién), tomando como referencia el conjunto de preguntas o cuestiones
seleccionadas en la investigacion cientifica”. Para ello fueron empleados instrumentos
dirigidos a buscar la informacion especifica que se busca, entre estos se encuentran,
un cuestionario semiestructurado para la entrevista, una ficha como guia de notas para
la observacion, ambos modificados adecuadamente con informacion de libros o
investigaciones del mismo ambito.
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4.2. Poblacién y Muestra

(Fidias G., 2012a) postula que “ la poblacion objetivo es un conjunto finito o infinito
de elemento con caracteristicas comunes para los cuales seran extensivas las
conclusiones de la investigacion. Esta queda delimitada por el problema y por los

objetivos del estudio”.

Para realizar este estudio se eligieron a agricultores y yerbateros de la localidad de
Peguche como poblacion objetivo, esto teniendo en cuenta en que estos participantes
tienen mas conocimientos e informacion acerca de los usos de las hierbas silvestres
comestibles, las cuales se recolectaron mediante entrevistas a participantes con un
rango de edad de 50 a 80 afios debido a que ellos poseen méas recuerdos y por ende
existe mas datos acerca de las hierbas silvestres comestibles, en cuanto a la
recoleccion, preparaciones culinarias, usos medicinales y, si aun se los comercializa

en los mercados.

Sin embargo hay diversas razones por las cuales no se puede abarcar a todos los
elementos que conforman una poblacion para realizar el estudio, por ende, es

recomendable recurrir a la seleccion de una muestra.

(Fidias G., 2012a) menciona que “la muestra es un subconjunto representativo y finito
que se extrae de la poblacién accesible”. La comunidad que se procedio a seleccionar
como muestra de este estudio esta ubicada en la provincia de Imbabura, al norte del
Canton Otavalo. Esta comunidad corresponde al nombre de Peguche que fue escogida
tomando en consideracion como una de las comunidades méas representativas del
canton. Esta comunidad posee areas de cultivo, areas verdes y bosques, una cascada
gue da nacimiento a riachuelos y vertientes de agua en los cuales se encontraron
distintas especias de hierbas silvestres comestibles como el papa nabo, bledos, paico,
berros, chulco, pima, pandra, verdolagas, diente de ledn, guacamollo, achogchas entre

otras.
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4.3. Resultados

Se identificaron un total de 13 especias vegetales, especificamente hierbas silvestres

comestibles que crecen en la localidad de Peguche las cuales se agruparon en cuanto a

las caracteristicas culinarias 0 medicinales que ofrecen cada una de ellas.

Durante la investigacion y recoleccion de datos se encontraron con varias plantas, pero

se tomaron en cuenta las que mayor emplean y a las que se pueden acceder con mas

facilidad.

Tabla 8.

Significados de codigos del inventario etnobotanico

Habitat Usos Tipos de preparacion
C =Campo M = Medicinal | = Infusién
P = Pradera CA = Consumo | S = Sopa
alimenticio
R = Rio E = Ensalada
C = Crudo
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Tabla 9.

Inventario etnobotanico de las hierbas silvestres comestibles en la localidad de Peguche con fines de consumo humano

Nombre cientifico Nombre Nombre en Habitat Usos Tipo de preparacién  Preparaciones
comun kichwa
Amaranthaceae Ataco Ataku C M I té de ataco
Amaranthus Bledo Blidos C CA S Sopa de alverja seca con
retroflexus bledos
E Bledos con papas y aderezo
de pepa de zambo con aji
rocoto.
Chulco Shulko CA C Cafias con sal en grano
Foeniculum Hinojo P M I Infusidn de hinojo y cedrdn
vulgare
Geranium Geranio P CA E Ensalada de huevos con
papas y geranios
Guacamollo Guakamullu R CA E Chuchuca con guacamollo

y patas de cerdo
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Mentha spicata Hierba buena ~ Warmy ali jiwa C Caldo de fréjol canario seco
y col verde
Plantago major Llantén Llantin P Caldo de chicharron de res
con llantén y papas
C Infusiones a base de llantén
Sansevieria Lengua de vaca Huagra jallu C Sopa de arroz de cebada
trifasciata con lengua de vaca y oca.
Levisticum Apio silvestre C Crema de choclo con ubre
officinale de res
Adobo para cuyes
Malva sylvestris Malva Malva Jiwa B Quinoa con pata de cerdo y
malva
P
Brassica napus Nabo silvestre  Aly yuyu C Sopa de mote con
P chicharrén de res y nabo
Dysphania Paico C Caldo de costilla de res con
ambrosioides P paico y choclo asado

Infusiones a base de paico
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4 4. Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles

A continuacion, se detallan 13 especies de hierbas silvestres comestibles que crecen
en la localidad de Peguche, que fueron y que son empleadas en las cocinas de los
hogares. Cada una acompafiada con sus descripciones para poder identificarlas y saber

cuando recolectarlas.

Tabla 10.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Ataco
HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Ataco Lenguaje
de identificacion: espafiol vy
kichwa
Estacion Preferencia
de disponibilidad: Todas las estaciones de consumo: coladas, sopas e
infusiones
Tamafo Color
Planta herbadcea Morado con
erguida de hasta 2 tonalidades oscuras.
m. Hojas y tallos del
mismo color.

Crecen en los
cultivos, junto al
maiz.
Usos culinarios
Se emplean como colorante para elaborar la colada de ataco.
Las hojas se las cocinan, se las escurren y se mezclan con papas y salsa de aji y pepa
de zambo.
Observaciones
En otras localidades de la sierra ecuatoriana la conocen popularmente como “la
planta que no se marchita”.
Es también utilizado medicinalmente. Se recomienda su uso en personas que tengan
problemas cardiovasculares.
Se encuentran en mercados pero, a pesar de que las personas tienen creencias
medicinales como la de ayudar al higado, rifiones y sangre, no es una planta de
coNnsumo masivo.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 11.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Bledo

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Bledo Lenguaje
de identificacion: espafiol y

kichwa
Estacion Preferencia
de disponibilidad: todas las estaciones de consumo: sopas y ensaladas

Tamafo Color
Planta herbacea de Hojas redondas de
1 m de altura color verde y tallo rojo

Usos culinarios

Se afiaden picadas o enteras a los locros y otras sopas al momento de apagar la
Ilama.

Las hojas tiernas se comen crudas en ensaladas o aji elaborado en piedra.

Las hojas maduras se las cocinan en agua hirviendo durante 2 minutos y se

revuelcan con pepa de sambo tostada y molida con papas.

Observaciones

Por lo general son usados como variante del berro debido a su sabor menos amargo.
Es pariente cercano al ataco y amaranto.

Algunos pobladores tienen creencias populares como el consumo de esta planta en
las fiestas del sol les da energias para zapatear y bailar por dias seguidos. De la
misma manera se tiene creencias medicinales como otorgar colada de berro a bebes
que estan en proceso de desnutricion. Sin embargo, hoy en dia su consumo ya no

es frecuente y su consumo se ha sustituido por la espinaca o vegetales cultivados.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 12.

Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Chulco

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Chulco Lenguaje
de identificacion: espafiol vy
kichwa

Estacion Preferencia

de disponibilidad: durante todo el afio

de consumo: crudos (en ese

instante)

Tamaiio Color
Puede llegar a Tallos de  color
medir hasta 40 cm. amarillo con tonalidad
Hierba  terrestre roja.
que crece en Hojas de forma

bosques junto a la corazonada similares

mora silvestre y a un trébol de color

chilcas. verde

Usos culinarios

Los tallos y hojas tienen un sabor acido y las consumen crudas con un poco de

sal en grano.

Observaciones

Hay distintas variedades de esta planta, pero las que cominmente se encuentran

en la localidad es la de hoja verde y roja.

Los pobladores mencionan que en épocas de cosecha de choclo tierno solian sufrir

cortaduras en sus dedos a causa de las hojas de la chacra asi que, masticaban el

chulco y se colocaban en la herida con una hoja de frejol o lengua de vaca para

parar la sangrada de la herida.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 13.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Hinojo

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Hinojo Lenguaje

de identificacion: espafiol

Estacion Preferencia

de disponibilidad: Verano de consumo: infusiones y sopas

Tamafo Color
Puede llegar a Hojas filosas y verdes
medir hasta 1m de con aroma anisado.
altura.
Tallo largo con
ramas en forma de

vainas.

Usos culinarios
Por lo general los usan en sopas para aromatizarlos y mas digestivos.
Elaboracion de infusiones con otras hierbas para tratar afecciones al cuerpo

humano.

Observaciones

El té, asi como infusiones a base de hinojo tienden a reducir problemas estomacales
en cuanto a la mala digestion de alimentos.

Acerca de esta planta principalmente las personas a las que se las conocen como
parteras o personas que ayudan a dar a luz de la manera indigena, recomiendan
infusiones y el consumo para alivianar los dolores que tienden a sentir antes del
parto. También recomiendan que la consuman cuando las mujeres tienen dolores a

causa de su periodo.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 14.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Geranio

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Geranio Lenguaje
de identificacion: espafiol

Estacion Preferencia
de disponibilidad: todas las estaciones de consumo: infusiones y sopas
Tamafio Color

Puede llegar a Hay distintas
medir hasta 1.3m variedades y colores
de altura. de flores, pero sus
hojas son redondas de
color verde claro y
obscuro, dependiendo

de la especie

Usos culinarios

Las hojas son empleadas para hacer té o infusiones para tratar malestares de
cabezas.
También sus hojas son empleadas en sopas, picadas y al apagar el fuego, asi como

los bledos.

Observaciones

Tiene propiedades curativas en cuanto a la digestion y malestares estomacales, asi
como tratar levemente los dolores de cabeza.

Tienen creencias medicinales por parte de los curanderos. Emplean para limpiar el
mal aire y cuando los bebes tienden a amanecer con afecciones en sus 0jos como
la lagafa o irritados. Por lo general en esta localidad hay muchas variedades, pero

la mas emplean para su uso es la de flor roja y flor blanca.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 15.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Hierba buena

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Hierba buena Lenguaje

de identificacion: espafiol

Estacion Preferencia
de disponibilidad: Todas las estaciones de consumo: sopas
Tamafo Color

Pueden llegar a Aromaunaroma fresco
medir desde 30 290 e intenso con hojas
cm de altura. triangulares de color

verde.

Usos culinarios
Por lo general se usan para aromatizar sopas tradicionales, como la de frejol y alverja,

seca, chuchuka y el mote lusin.

Observaciones

Tienen creencias populares como la de atraer suerte en el caso de ser la planta hembra,
mientras que la planta de genero masculino tiene creencias medicinales para tratar
malestares estomacales por haber bebido chicha sin estar bien cocinada.

Su consumo es moderado Yy se los encuentra en los mercados, por lo general emplean

para aromatizar sopas o realizar infusiones.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 16.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Llantén
HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Llantén Lenguaje
de identificacion: espafiol

Habitat : jardines, praderas, cultivos Preferencia

de consumo: sopas e infusiones

Tamafo Color
De 10 hasta 60 cm. Hojas grandes vy
Con espigas que ovaladas de color

brotan del centro verde

Usos culinarios
Se pican las hojas y se ponen en las sopas 1 minuto antes de apagar el fuego.

Se preparan infusiones a base de llantén o con otras hierbas mas.

Observaciones

Se pueden encontrar durante todo el afio y se recogeran solo las hojas y espigas que
estén tiernas debido a que las hojas adultas son mas fibrosas.

Medicinalmente las emplean mediante infusiones para calmar problemas
respiratorios y estomacales. Otros pobladores mencionan que las hojas méas grandes
se las machacan y se las colocan en la espalda envuelto con un pafio para curar

resfrios o tratar afecciones a los pulmones.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 17.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Lengua de vaca
HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Lengua de vaca o Huagra hallu Lenguaje
de identificacion: espafiol y

kichwa

Habitat: zonas de cultivos, jardines. Preferencia

de consumo: Sopas

Tamafio Color
Miden de entre 30 Hojas lanceoladas de

c¢cm hasta 1 m. color verde.

Usos culinarios
Las hojas tiernas las pican y las afiaden al potaje llamado “poroto lusin” 2 minutos

antes de apagar el fuego.

Observaciones

Medicinalmente se los emplea para cicatrizar heridas.

Algunos agricultores las denominan malas hierbas debido a que cuando el maiz esta
de unos 20 centimetros altas, la lengua de vaca tiende a secar al maiz absorbiendo
toda la humedad del campo. Por ello tienden a recolectarlas y servirlas como

alimento para vacas, cuyes y pollos.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 18.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Apio de monte

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Apio de monte Lenguaje
de identificacion: espafiol

Habitat: Jardines o zonas de Preferencia

cultivo de consumo: Sopas

Tamaiio Color
Puede llegar a Hojas ovaladas,
medir hasta acerradas de
1,50 m. color verde.
Llega a parecer

un arbusto

Usos culinarios
Es empleado como condimento para la sopa y elaboracion de alifios para carnes y

cuy.

Observaciones

Tener cuidado con la cantidad que se usa en la elaboracion de sopas debido a que su

sabor es mas fuerte que el apio comin y puede hacer que su sabor prevalezca.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche

45



Tabla 19.
Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Malva
HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Malva Lenguaje

de identificacion: espafiol

Habitat: praderas, bosque, jardines. Preferencia

de consumo: ensalada y sopas

Tamano Color
Llegaa medirde 30 Las hojas suelen ser
a 70 cm de altura redondas de color
con tallos que verde con flores de
poseen  pequefios color rojo o rosado.

pelos.

Usos culinarios
Las hojas se las puede comer cocidas en sopas o crudas en ensaladas mezclando

con otras verduras que se dispongan en ese instante.

Observaciones

Su consumo ayuda a la digestion, actia como desinflamante.

En la comunidad de Peguche tenian una creencia religiosa de que las flores de esta
planta son las preferidas de Santa Lucia denominada patrona de esta localidad, por
ello en sus fiestas celebradas en el mes de noviembre decoran toda el altar y la
iglesia con flores de malva que cada poblador posee en sus jardines.

Se cree también que Santa Lucia apareci6 en la cascada de Peguche en un pequefio

campo de plantas de malvas.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 20.

Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibles: Nabo silvestre

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Nabo silvestre Lenguaje
de identificacion: espafiol

Habitat: zonas de cultivo Preferencia

de consumo: Sopas

Tamano Color
Llega a medir hasta 70 Hojas de color verde
cm con flores intenso sensibles.

amarillas o blancas.

Usos culinarios
Las hojas se las utilizan en sopas como una variante de berro, es tradicional usarla en la

preparacion de quinua o sopa de frejol pelado.

Observaciones
La raiz es empleada para la elaboracion de sopas 0 guisos.
De sus semillas se puede extraer un aceite que no es recomendable consumirlo debido a que

puede causar problemas de crecimiento.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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Tabla 21.

Caracteristicas de las hierbas silvestres comestibes: Paico

HIERBAS SILVESTRES COMESTIBLES

Nombre: Paico Lenguaje

de identificacion: espafiol

Habitat: jardines, praderas, zonas de cultivo Preferencia

de consumo: Sopas

Tamanio Color
Mide hasta 1 m de Hojas lanceoladas y M&==
altura con flores de acerradas de color
color amarilla que verde intenso con tallo
dentro  contienen de tonalidad obscura.

semillas.

Usos culinarios
Las hojas son empleadas para aromatizar las sopas y caldos como la de huevo y

papa.
Son empleadas para la elaboracion del poroto calpu.

Observaciones

Se tienen creencias populares como “el mejorar la memoria” por ello ciertos
pobladores no tienen buenos recuerdos de infancia.

Ciertos pobladores mencionan que esta planta tiene propiedades para alterar el
sistema nervioso y que su consumo era mediante la inhalacion y el masticado
durante 15 minutos. Cuentan que los efectos eran notables pero que su duracion no
era prolongada.

En estos dias su consumo no es alto a nivel alimenticio, sin embargo se tiene certeza
de que alivian malestares estomacales o resfrios, su consumo es mediante

infusiones.

Fuente: Entrevistas a agricultores de la localidad de Peguche
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4.5. Recetas tradicionales de la localidad de Peguche en las que emplean hierbas

silvestres comestibles.

Ficha N° 1

FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR
Nombre: Caldo de paico con papas Yy huevo batido
Clasificacion: Caldos

Cdbdigo Foto: cp001

Fecha: 01/07/2019 Pax: 4

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento

3% Agua | 3 1.- Calentar
20% Paico g 20
50% Cebolla larga g 50 2.- Picar en
brunoise
100% Nabo (hsc) g 100 3.- Picar en
dados
1% papas kg 1 4.- Peladas vy
troceadas
200 % Huevo g 200 5.- Batir
5% Sal en grano g 5
379%

Procedimiento

1.- En el agua previamente caliente, afiadir la cebolla, el nabo y dejar cocinar durante
10 minutos.

2.- Agregar las papas troceadas y la sal.

49



3.- Cuando las papas estén suaves, formar un remolino e ir incorporando poco a poco
el huevo batido.

Ficha N° 2

FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR
Nombre: Quinoa con guacamollo
Clasificacion: Sopa

Cadigo Foto: QG002

Fecha: 01/07/2019 Pax: 4

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
2% Agua | 2 Calentar
400% Quinoa g 400 1.- Lavar
50% Cebolla larga g 50 2. Picar en
bronoise
80% Zanahoria g 80 3.- Picar en
brunoise
10% Apio g 10 4.- Picar en
brunoise
400% Papas g 400 5- Pelar vy
trocear
400% Chicharrones g 400
de res
400% Guacamollo g 400 6.- Lavar
(hsc)
5% Sal g 5
1747%

Procedimiento
1.- Colocar la quinoa en el agua caliente junto con la cebolla, apio y zanahoria.
2.- Incorporar los chicharrones de res para que suelten el sabor.
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3.- Agregar las papas, cuando estén suaves incorporar el guacamollo y cocinar durante

dos minutos.

4.- agregar la sal y apagar el fuego.

Ficha N° 3

FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR
Nombre: Papas con bledos

Clasificacion: Ensalada

Cadigo Foto: PB003

Fecha: 01/07/2019 Pax: 4

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento

1% Papas kg 1 1- Pelar vy
trocear en 4
partes.

25% Pepa de zambo g 25 2.- Tostar en
tiesto y triturar
en un mortero o
piedra.

20% Cebolla larga g 20 3.- Picar en
brunoise.

200% Bledos (hsc) g 200 4.- Lavar vy
separar hojas de
tallos.

5% Sal en grano g S

251%

Procedimiento:

1.- Cocinar las papas en abundante gua con sal hasta que suavicen.

2.- cocinar los bledos en agua hirviendo.
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3.- Escurrir las papas, bledos y mezclar.

4.- Incorporar la pepa de zambo, cebolla, sal y servir.

Ficha N° 4

FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Nombre: Mote lusin

Clasificacion: Sopa
Cddigo Foto: ML004

Fecha: 01/07/2019 Pax: 4

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento

150% Choclo g 150 1.- Tostar en
tiesto y moler
en molino o
piedra.

25% Zanahoria g 25 2.- Picar en
brunoise

10% Cebolla larga g 10 3.- Picar en
brunoise

5% Apio de monte g 5 4.- Picar

(hsc) finamente

200% Pima (hsc) g 200 5.- Lavar

5% Sal en grano g 5 6.- Puede
emplearse
cualquier tipo
de sal

395%

Procedimiento:

1.- En agua caliente incorporar la zanahoria, cebolla junto con el choclo tostado y

molido. Dejar cocinar durante 30 minutos.
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2.- Agregar el apio de monte y la hierba silvestre comestible pima.
3.- Rectificar la sal y apagar el fuego para que no se sobre cocine la pima.

Ficha N° 5

FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR
Nombre: Poroto Lusin

Clasificacion: Sopa

Cddigo Foto: PLO05

Fecha: 01/07/2019 Pax: 4
% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
300% Fréjol seco g 300 1.- Remojar
durante 30
minutos y tostar.
50% Zanahoria g 50 2.- Pelar y picar
blanca en dados
pequerios
20% Cebolla larga g 20 3. Picar
finamente
200% Hojas de malva g 200 4.- Lavar y picar
las hojas mas
tiernas.
5% Comino en g 5 5.- Tostar
grano
5% Sal en grano g 5 6.- Puede
utilizarse
cualquier tipo de
sal
580 %

Procedimiento:
1.- Poner a cocinar la zanahoria, cebolla y el frejol durante 1 hora o hasta que suavicen.
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2.- Incorporar el comino, la sal y las hojas de malva durante 5 minutos.

Ficha N° 6

FICHAS DE PRODUCCION ESTANDAR

Nombre: Sopa de fréjol seco y pelado

Clasificacion: Sopa
Cddigo Foto: FSP006

Fecha: 01/07/2019 Pax:
% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
300% Fréjol seco g 300
1% Ceniza de kg 1 Emplear ceniza
madera Unicamente de
madera extraida
de una tulpa
25% Grasa de cerdo g 25
ores
5% Comino en g 5 1.- Tostar
grano
5% Hierba buena g 5 2.- Lavar
200% Bledos g 200 3.- Separar
hojas de tallos y
lavar.
536%

Procedimiento:

1.- Pelar el fréjol cocinandolo en la mezcla de ceniza y agua.

2.- Lavar en abundante agua el frejol y ponerlo a cocinar junto la materia grasa y el

comino hasta que suavice.

3.- Incorporar la hierba buena y los bledos 2 minutos de apagar el fuego.
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CAPITULO V

5. Propuesta: Cocina de autor en base a hierbas silvestres comestibles de la

localidad de Otavalo

5.1. Generacion de ideas en el proceso de innovacion de la cocina

Para la generacion de ideas (Ottenbacher & Harrington, 2007, p. 43) expresan que “la
estrategia y la formulacion de ideas se proponen como el primer paso en el proceso de

desarrollo y ambas partes se realizan de manera intercambiable o simultanea”.

Mediante la cocina de autor se pretende buscar nuevas platos con las hierbas silvestres
comestibles, aprovechar los beneficios en cuanto a nutrientes, aspecto, texturas y otros
beneficios. Para generar ideas y elaborar las mezclas ideales para los platos fueron
investigar a los autores y pioneros de esta técnica como lo son Joan Rocca, Alex Atala,
Dan Barber, Virgilio Martinez, que son reconocidos por su trabajo y aporte a la cocina.

Asi mismo se tomd en cuenta a los agricultores de la localidad de Otavalo y personas
que participaron para el desarrollo de esta investigacion compartiendo la informacién
y que sirvio como base para buscar las distintas especies de hierbas silvestres
comestibles que crecen en su entorno y los usos junto con las tecnicas con las cuales

cocinan que sirvieron para realizar las primeras pruebas y posibles combinaciones.

Tabla 22.
Platos con hierbas silvestres comestibles que mas consumen en la localidad de
Otavalo
Ensaladas Ensalada caliente de bledos con papas y pepa de zambo
Encurtido con lengua de vaca y chicharron de res.
Ensalada caliente de alverjas secas con berro y guacamollo.
Sopas Chuchuca con bledos

Quinoa con berro
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Sopa de huevo, queso con paico y guacamollo.

Mote lusin con berro o pima.

Caldos Caldo de fréjol seco y pelado con hierba buena y berro
Caldo de paico con papas y gallina
Caldo de alverja con paico y bledos

5.2. Proyeccion en el proceso de innovacion de la cocina

“Las nuevas ideas deben corresponder a su enfoque unico” (Ottenbacher & Harrington,
2007, p. 45). Tomando en cuenta este enunciado y basandose en propuestas e
investigaciones de otros profesionales de este campo se tomaron en cuenta
caracteristicas de identidad, localidad, innovacion y etnoboténica, los cuales ayudaron
a proyectar una nueva propuesta de la cocina kichwa con las hierbas silvestres

comestibles y platos de la localidad de Otavalo.

Las hierbas silvestres comestibles al tener mayor vitalidad que las cultivadas, asi como
su disponibilidad durante todo el afio, se proyectan en volver al consumo en los

hogares y establecimientos de restauracion a través de esta propuesta gastronomica.

Tabla 23.

Proyeccion de las ideas en el proceso de innovacion
Métodos Caracteristicas
Estilo de cocina Cocina de autor

Cocina creativa

Técnicas Baja temperatura
Ancestrales
Vanguardistas

Productos y equipos Calidad
Ingredientes frescos

Productos organicos
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Productos adquiridos a pequefios
productores y agricultores
Equipos de cocina adecuados para las

distintas técnicas de coccién modernas.

Menu

Detallado

Claro

Precio accesible

Sustentable

De acuerdo al desarrollo econémico de la

localidad

Economia

Rentabilidad
Fuente de desarrollo socio econémico

para la comunidad

Resultado

Equilibrio y concepto en el menu

Propuesta aceptada por los clientes

5.3. Bocetos

Figure 1. Trucha al horno con crema de bledos, esparragos grillas y emulsién de ataco
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Figure 2. Solomillo de res con hierbas silvestres comestibles

Figure 3. Mejillones citricos
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Figure 4. Cachetes de cerdo a baja temperatura con espuma de mora amarila y
hierbas silvestres

Figure 5. Almejas a baja temperatura en salsa verde de hierbas silvestres
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Figure 6. Quinoa a baja temperatura, verduras y hierbas silvestres comestibles

Figure 7. Sopa de paico con huevo a baja temperatura
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5.5. Prueba y error en el proceso de innovacion de la cocina

“Los chefs con estrellas Michelin comienzan a trabajar mas en la idea al cocinar la

idea en su cabeza en lugar de cocinar o probar en la cocina” y para desarrollar esta

capacidad “los chefs deben tener una so6lida formacion y experiencia en innovacion de

alimentos” (Ottenbacher & Harrington, 2007). En esta etapa es en el cual se trabaja la

idea que se ha generado y proyectado, es decir todo el proceso teérico de alguna

manera representarlo en lo practico, buscando un buen resultado con todas las

propuestas elaboradas antes de realizar el producto final.

Después de realizar las debidas pruebas de error se pudo obtener datos que ayudaron

a tener mejores resultados. Los cuales se describen en la siguiente tabla.

Tabla 24.

Prueba y error de los platos para la propuesta de cocina de autor.

Nombre del plato

Pruebay error

Trucha al horno con crema de bledos
y papas con espigas de llantén

grillados

La trucha al haber sido curado en una
salmuera y confitado con aceite y alifio
de hierbas silvestres tuvo un sabor y
aroma agradable, el aspecto visual es
mucho mejor.

La crema de espina salié un poco sosa,
pero con textura y apariencia atractiva.
Las espigas de llantén tenian un sabor
blanquearlos es

amargo, pero al

agradable.

Sopa de paico con huevo de campo a

baja temperatura

El plato sali6 bien en cuanto a sabor
debido a que se empleo ingredientes de
la elaboracion ancestral.

La textura y apariencia del huevo es muy

agradable.
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Quinoa con verduras, hierbas La quinoa tuvo una mejor apariencia y

silvestres comestibles confitados y sabor.

gueso amasado El queso desaparecio en la mezcla de los
productos cocinados, se recomienda
aplicar otra textura para que resalte mas

en el plato.

Mejillones citricos En cuanto a sabor, apariencia fueron
agradables junto a la salsa y el emplatado
final.

La salsa blanca de mejillon quedo bien
de sabor con leche de coco como la de

crema comdan.

Almejas al vapor El amargo del bledo predomino en la
salsa.
Las almejas salieron un poco sosas, se
realizo otras almejas con aceite
aromatizado con hierba buena y quedo

de un sabor aceptable.

Cachetes de cerdo con compota de Elsabor de la moraamarilla con el paico

mora amarilla combind bien con el corte de cerdo.

5.6. Desarrollo de conceptos en el proceso de innovacion de la cocina

Esta fase hay que tomar en cuenta debido a que desarrollar nuevas recetas no suele
resultar muy facil como se suele pensar, a pesar de que hay una gran diversidad de
libros llenos de recetas que pueden servir como ruta para elaborar otros platos tiende
a generar confusiones en cuanto a lo que se busca con un posible concepto nuevo de
cocina. Por ello restaurantes con estrellas Michelin utilizan capacitaciones continuas y
sustanciales al personal y equipo de cocina para desarrollar nuevas creaciones
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buscando que la idea generada sea un concepto que abra nuevas puertas en la cocina y

no solo una moda pasajera.

5.6.1. La gastrobotanica silvestre kichwa de Otavalo

En estos afios, muchos aspectos en cuanto a alimentacion han ido cambiando
rapidamente, las corrientes gastronomicas tienen su lado contrario, ideas como las de
reconocidos chefs mundiales como Alex Atala y Dan Barber acerca del consumo
indiscriminado de un producto en especifico, la agricultura masiva o alimentos
procesados industrialmente para cocina han hecho que vayamos olvidando tradiciones

culinarias.

Como afirma (Hughes, 2004, p. 73) “los alimentos silvestres son muy nutritivos, a
veces incluso més que las verduras, frutas que han sido introducidas, y son
especialmente importantes para los nifios”, por lo general se puede encontrar en

caminos, bosques, zonas de cultivos, junto a rios esperando a ser utilizadas.

Por otro lado “los alimentos organicos son productos con calidad, sustentabilidad y
beneficios para la salud y el planeta; son la clave para comprar comida

responsablemente” (Fernando Velazquez Hernandez, 2014, p. 2).

5.7. Prueba de concepto en el proceso de desarrollo de la cocina

Teniendo en cuenta a (Kotler, 2003, p. 645) “para probar el concepto de producto es
necesario presentarlo a un grupo de consumidores meta y estudiar sus reacciones. Los
conceptos se pueden presentar fisicamente o de forma simbdlica”. Para probar el
concepto nuevo y ofertarlo en el mercado es adecuado realizar una presentacion de una
version elaborada del concepto a los nuevos consumidores como por ejemplo el que

se muestra a continuacion:

e Nuestros platos son elaborados con los mismos ingredientes desarrollados con

técnicas vanguardistas para aprovechar al maximo el producto, técnicas
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tradicionales como la baja temperatura para obtener sabores puros y
ancestrales de diferentes comunidades que conforman al cantén Otavalo para
dar mas valor gastronomico a la cocina de los pueblos kichwas, con el cual no
se proporcionara al comensal ofrecer Unicamente comida, también un concepto
de sostenibilidad, cultura gastronémica, sensaciones de pertenencia y
desarrollo culinario.

o Esta oferta se presentar en un restaurante comunitario que es la base de un

desarrollo de turismo comunitario y sostenible.

5.8. Pruebas finales en el proceso de innovacién en la cocina

Como expresa (Ottenbacher & Harrington, 2007) “un recurso de prueba popular son
los empleados en posiciones de liderazgo™ que por lo general son personal que estan a
cargo de los diferentes equipos de cocina. Pero en esta investigacion al no contar con
un establecimiento se realizé la prueba con estudiantes de la carrera de gastronomia

quienes sugirieron ciertos aspectos a tomar y que ayudaron a mejorar algunos platos.

5.9. Formacion en el proceso de innovacion en la cocina

“El proceso de capacitacion se puede implementar antes, después o0 en un proceso
iterativo durante la prueba final” (Ottenbacher & Harrington, 2007). Este proceso es
importante y recomendable para el restaurante debido a que el personal de cocina debe

conocer por lo menos el origen del plato e ingrediente que estan procesando.

Lo recomendable de la capacitacion es aplicarla desde el inicio del proceso para una

prueba final y deliberar entre todos para llegar a una conclusion.

5.10 Comercializacion en el proceso de innovacion de la cocina

“Esto se realiza cuando el nuevo plato se ofrece a los clientes en el restaurante”
(Ottenbacher & Harrington, 2007), para esta fase se debe tomar en cuenta aspectos

econdmicos y financieros como los costos, ganancias y pérdidas que pueden darse en
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el momento de comercializarlas. En esta investigacion al no contar con un

establecimiento de cocina para ofertar los platos no se ha detallado esta fase.
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CAPITULO VI
6. Discusioén

Teniendo en cuenta a (Pazos Barrera, 2008, p. 39) “las practicas culinarias no variaron
con los incas y se mantuvieron hasta el siglo XV1, mas o menos intactas. Los productos
vegetales y carnicos europeos penetraron lentamente en la poblacion nativa”, es decir,
a pesar de la invasion inca y espafiola en la actualidad se puede constatar que estas
préacticas, aunque en menor cantidad siguen manteniéndose, muchos pobladores se
aferraron a los recuerdos y conocimientos que antepasados nuestros fueron dejando y
que hoy en dia pueden ser base para nuevas propuestas, asi como posteriores estudios.
Las hierbas silvestres comestibles son de mucha importancia para los agricultores y
pobladores de la localidad de Otavalo debido que estas hierbas y otros productos tienen

mucho que decir, son elementos importantes en la identidad cultural.

Resulta bastante interesante saber que en estudios antropoldgicos y etnogréaficos
cuentan que las personas con mayor poder adquisitivo que por lo general habitan en
las ciudades, su alimentacion tiende mas al consumo de género carnico debido al facil
acceso Yy al tener mas poder adquisitivo, en cuanto las personas de las comunidades al
no contar con un buen ingreso econdmico se aferraban a sus conocimientos acerca de
plantas silvestres como el paico, bledos, berros, guacamollo, pima; granos de la
localidad como el fréjol canario, habas, chuchuca, las variedades de maiz; tubérculos
como la zanahoria blanca, el papa nabo silvestre, papas silvestres como la ara papa o
papa morada y la yungara o papa amarilla, crearon y adaptaron recetas que fueron
parte de su patrén alimentario y que en cierta manera brindaba todos los nutrientes

necesarios para el dia a dia.

Por ello se cree que los grupos indigenas poseen mayor riqueza en cuanto a
conocimientos sobre el entorno y todo el recurso vegetal que habita en ello con los
cuales han creado platos ancestrales y locales, los cuales se han tomado como base
ciertas preparaciones y proponer el consumo de estas hierbas silvestres a través de la
cocina de autor para dar a conocer sus ventajas y beneficios que brinda el entorno.
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6.1. Conclusiones

Con relacion al primer objetivo se puede decir que el conocimiento acerca de
las hierbas silvestres comestibles que poseen pobladores principalmente de
comunidades campesinas, han disminuido con el pasar de los afios, sin
embargo puedo concluir que este problema se origina a causa de que existe
poca informacién acerca de las hierbas silvestres comestibles y sus diversos
usos, por ello se pretende con el inventario etnobotanico ir buscando espacios
en en medios como revistas, periddicos e incluso programas de radioo TV,
los cuales ayudadarian a impulsar estos conocimientos para que las personas

vuelvan a consumir alimentos sanos y organicos.

En cuanto al segundo objetivo planteado en esta investigacién se puede
concluir que el conocimiento ancestral y empirico en relacion con las hierbas
silvestres comestibles es amplia pero a la vez un poco complicada debido a que
el idioma en que se puede identificar con mas exactitud acerca de estas recetas
0 productos es en la lengua kichwa por lo cual es un poco limitado para el

entedimiento y aprendizaje de ciertos sectores de la sociedad.

Para finalizar con el ultimo objetivo podria concluir en que, algunas recetas
tradicionales que se registraron fueron empleadas para realizar una
deconstruccion, pero no todos ayudaron a obtener los resultados esperados. No
obstante, al aplicar técnicas vanguardistas y estilos de cocina como la creativa
y de autor con las hierbas silvestres comestibles y otros productos locales, se
obtuvieron mejores resultados para demostrar su uso factible en la cocina
moderna y que podria abrir una nueva puerta a un concepto diferente de
alimentacion pensando en la sustentabilidad de recursos naturales de nuestro

entorno.
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6.2. Recomendaciones

Considerando la importancia que tiene esta investigacion y en funcion con los
resultados obtenidos se formulan sugerencias tanto para profesionales,
estudiantes, jovenes y nifios de la localidad de Otavalo con la finalidad de que
continlen con investigaciones relacionados al tema de esta investigacion
debido a que hay aspectos que requieren ser estudiados con el objetivo de no

dejar desaparecer todos esos conocimientos.

Fomentar a la poblacion a tomar mas conciencia acerca de todos los productos
locales con los que cuenta Otavalo, asi como generar sistemas de produccion
silvestre como otra alternativa de comida y desarrollo econémico para
pequerfios productores, a la vez garantizar seguridad alimentaria al consumirlos
y ayudar a conservar la biodiversidad y disminuir la produccion de alimentos

alterados con quimicos y el consumo masivo de los productos mas comunes.

Se debe dar importancia y valor al patrimonio botanico y saberes ancestrales
que tiene la poblacion sobre los beneficios y variedades de las hierbas
silvestres comestibles, de igual manera documentar los conocimientos
empiricos que en la mayoria de los casos se los pudo conocer en la lengua
kichwa para de algina manera puedan ayudar a desarrollar politicas de
recuperacion y proteccion de especies vegetales y evitar la pérdida de especies

nativas como ya lo han hecho en otros paises.

Esta investigacion deja abiertas puertas para futuros estudios acerca de las
especies vegetales silvestres y poder recuperar las que han estado en riesgo de
desaparecer y conservarlas,asi como también mostrar la oferta gastronémica
ed Otavalo a través de técnicas de cocina venguardia para de alguna manera ir
generando un turismo gastronomico ligado a las costumbres que tienen los

pueblos kichwas y que influencia podrian generar a futuro.
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ANEXOS

Anexo 1. Cuestionario de preguntas de la encuesta que se aplicé en este

estudio.
Universidad Técnica del Norte
Facultad de Ciencias Administrativas y Econdmicas
Carrera de Gastronomia
Cuestionario

Datos personales

Sexo: Femenino - Masculino - Edad -

Comunidad. ......coooeeeeeeeeeeiaaeann, Ciudad ....oovveii e
Nivelde estudio.......oovvvevneeeeenennnn... Profesion. ........ccovveeeieeeiiiinin.. ..
Cuestionario

1.- ¢ Utiliza hierbas silvestres comestibles para sus preparaciones?
Sl ( ) NO ()

¢Por qué las utiliza?

2.- ¢Consume hierbas silvestres comestibles?
Sl () NO ()

3.- ¢De qué manera consume las hierbas silvestres comestibles?
Cocidas () Crudas ()

GPOTTUE? et bbbttt bbb
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4.- ;Cree que el estilo de vida influye para que las personas pierdan el interés en
consumir las hierbas silvestres comestibles?
Sl () NO ()

B 201 (0 [V 1= SR

5.- ¢En qué grado tiene conocimiento acerca de la variedad de hierbas silvestres

comestibles?

ALTO () MEDIO () BAJO ()

6.- ¢ Es importante documentar estos conocimientos?

SI () NO ()

B 201 (0 [V 1=

7.- ¢Le gustaria que se elabore una guia gastronémica con informacion de las hierbas
silvestres comestibles?

Sl () NO ()

8.- ¢Le gustaria recetas de la gastronomia de Otavalo con la aplicacién de hierbas
silvestres comestibles?

Sl () NO ()
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Anexo 2. Fichas de observacion para el registro de las hierbas silvestres

comestibles

FICHAS DE OBSERVACION

Ficha etnogréafica

Registro de observacion

Localidad

Fecha

Nombre

Tipo de planta

Uso

Color

Tamafo

FOTOGRAFIA

Observaciones:

FICHA DE OBSERVACION DEL USO CULINARIO DE HIERBAS
SILVESTRES COMESTIBLES
Nombre: Lenguaje
de identificacion:
Estacion Preferencia
de disponibilidad: de consumo
Fotografia
Caracteristicas
Tamano Color Usos culinarios
ODSEIVACIONES. ..\ttt ittt
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Anexo 3. Matriz de causa y efecto

EFECTOS

Poco conocimiento para
emplearlos en la
gastronomia ecuatoriana

Bajo interés de las plantas

para el consumo local y

como opcién de turismo

Preferencia

de

productos foraneos.

A

A

Disminucioén del consumo de hierbas silvestres

comestibles en Otavalo

CAUSAS

Limitado uso de las plantas
silvestres comestibles en la

alimentacion de la poblacién.

Perdida de habitos de uso de
algunas  plantas  silvestres
comestibles en la alimentacion

diaria.

Globalizacion

79




Anxo 4. Origen de la Nouvelle Cuisine
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