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RESUMEN

Los utensilios de coccion desempefian un papel fundamental no solo en la preparacion
de los alimentos, sino también en la forma en que se perciben, disfrutan y transmiten las
tradiciones culinarias. Este estudio realiza un andlisis comparativo entre utensilios, como la
olla de barro y la tulpa (fogdon de lefa), y utensilios modernos, como la olla de acero
inoxidable y la cocina a gas en la preparacion de dos platos emblematicos de la gastronomia
ecuatoriana: el caldo de gallina y el locro de papas. A través de un enfoque mixto, con una
encuesta de analisis sensorial, se examinaron atributos como, el sabor, olor, textura y tiempo
de coccidn, con la participacion de 30 personas divididas en dos grupos: estudiantes de
gastronomia con formacién técnica y habitantes de la ciudad de Otavalo con experiencia

empirica en cocina tradicional.

Los resultados muestran que, los dos tipos de utensilios cumplen la funcion de
coccidn, las ollas de barro y tulpa permite una coccion lenta y envolvente que intensifica el
sabor, olor y textura, brindando una experiencia sensorial mas rica, fomentando una conexion
emocional con las raices culturales. En comparacion con los utensilios modernos, que ofrecen
rapidez y eficacia, pero tienden a simplificar los sabores y a minimizar los valores simbolicos
asociados a la tradicion, reduciendo la intensidad sensorial y la experiencia emocional del

comensal.

La eleccion del utensilio no solo modifica el perfil organoléptico de los alimentos,
también actlia como un vinculo generacional, evocando recuerdos e identidad. Aunque la
tecnologia actual aporta comodidad, no logran replicar el caracter emocional y cultural de los

métodos tradicionales.

14



Palabras clave: Utensilios de coccion, Olla de barro, Gastronomia ecuatoriana,

experiencia sensorial, Identidad cultural.
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ABSTRACT

Cooking utensils play a fundamental role not only in food preparation but also in how
culinary traditions are perceived, enjoyed, and transmitted.
This study presents a comparative analysis between traditional utensils such as the clay pot
and the fulpa (wood-fired cooker) and modern tools like the stainless steel pot and gas stove,
in the preparation of two emblematic dishes of Ecuadorian cuisine: caldo de gallina (hen
broth) and locro de papas (potato soup). Using a mixed-methods approach that included a
sensory analysis survey, attributes such as flavor, aroma, texture, and cooking time were
evaluated by 30 participants divided into two groups: culinary arts students with technical

training and residents of Otavalo with empirical knowledge of traditional cooking.

The results show that although both types of utensils fulfill the function of cooking,
clay pots and the fulpa allow for slow, enveloping heat that enhances flavor, aroma, and
texture, delivering a richer sensory experience and fostering an emotional connection to
cultural roots. In contrast, modern utensils offer speed and efficiency but tend to simplify
flavors and diminish the symbolic values tied to tradition, reducing the sensory intensity and

emotional engagement of the diner.

The choice of utensil not only alters the organoleptic profile of food but also serves
as a generational link, evoking memory, and identity. While contemporary technology
provides convenience, it falls short in replicating the emotional and cultural character of

traditional cooking methods.

Keywords: Cooking utensils, Clay pot, Ecuadorian gastronomy, Sensory experience,

Cultural identity.
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Introduccion

Los utensilios tradicionales y modernos desempenan un rol esencial en la preparacion
de platos tradicionales, afectando no solo los procesos culinarios sino también el sabor, la
textura y la percepcion sensorial de los alimentos, sin embargo, la evolucion tecnologica y
los cambios culturales han desplazado en parte los métodos y herramientas tradicionales, lo
que genera preocupacion sobre la posible pérdida de la autenticidad gastronémica y las raices
culturales que estos representan, donde la falta de estudios comparativos sobre el impacto de
diferentes utensilios en la preparacion de platos tradicionales resalta la necesidad de

investigaciones que aborden esta brecha en el conocimiento.

Es por ello que el presente estudio se centra en el andlisis comparativo de las
repercusiones que tiene el uso de utensilios antiguos y modernos para la obtencidon de
resultados finales de platos tradicionales seleccionados, donde efectivamente se evalua la
elaboracidon de la misma en cuanto a los cambios organolépticos, eficiencia y conservacion
de la autenticidad cultural que tiene cada forma de coccion, lo que resulta imprescindible

para entender las repercusiones del abandono o la salvaguarda de esas técnicas de coccion.

Por un lado, si bien es reconocido el valor cultural de la gastronomia tradicional y de
los utensilios tradicionales en regiones concretas, lo que indicaria que los cambios
tecnoldgicos os han ido convirtiendo los utensilios - fogones de lefia - en desuso, y podrian
haber afectado a los sabores tradicionales y a la identidad culinaria o bien por otro lado,
también se ha apuntado que los métodos modernos, a pesar de ser relativamente mas eficaces,
pueden comprometer las percepciones sensoriales y la autenticidad de ciertos platos
tradicionales, tal y como corroboran algunos estudios desarrollados en Cuenca sobre el

cambio de platos de tradicion con métodos de coccion diferentes.
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En su investigacion sobre la cocina tradicional, sefiala que existe una evolucion de
los utensilios de cocina, los que han pasado a transformar las técnicas del proceso de la
comida, las experiencias sensoriales de los alimentos, y asi poner en duda la autenticidad de
esos sabores de la comida tradicional que han sido transmitidos de generacion en generacion.
Para Trivifio (2020), en su investigacion sobre la gastronomia y las culturas, apuesta por el
uso de utensilios tradicionales, ya que su ausencia puede suponer la pérdida de sabores y

aromas que son los que enfatizan una cultura gastrondmica de una determinada region.

La cocina tradicional es muy generosa, se convierte en un inmenso deposito de
informacion. Al mismo tiempo, la cocina tradicional puede plantear curiosidad y acciones,
lo que provoca el rechazo de la cocina tradicional y la intervencién en la cocina tradicional.
La cocina tradicional es la base de una practica social que fundamenta la cultura culinaria de

un lugar.

Por su parte, Pazmifio (2024) indica que se debe procurar orientar al rescate y la
preservacion de técnicas del arte culinario ancestral, de una manera que se dé lugar a un uso
intencionado de utensilios ancestrales en un medio actual, a la par de propiciar una

revalorizacion cultural de la gastronomia entre un medio de tipo historico y la modernidad.

La metodologia consiste en la practica de un plan de experimentacién en la que se
preparan platos tradicionales mediante utensilios tradicionales (fogones de lefia y ollas de
barro) y utensilios modernos (sartenes antiadherentes u hornos eléctricos) donde cada plato
es evaluado a través de un panel de cata que medira la diferencia en el sabor, la textura y el

aroma. También se mediran los tiempos y la eficiencia en la coccion en cada caso.
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a lo largo del desarrollo de la investigacion, se han detectado varios desafios, la
recopilacion de utensilios tradicionales representd una dificultad debido a su disponibilidad
limitada, lo cual refleja el desplazamiento de estos elementos en la préctica culinaria
moderna, por otro lado, surgieron dificultades para estandarizar los procesos de coccion entre
métodos tradicionales y modernos, lo que podria afectar la comparacion directa entre los
resultados obtenido. Tal que asi esta investigacion pretende generar conciencia acerca de la
relevancia de conservar vivas las técnicas tradicionales y su impacto positivo en la identidad
cultural, al tiempo que explora la posibilidad de combinar lo antiguo y lo moderno en la

cocina actual.
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Problema

El problema central de esta investigacion radica que, en muchas comunidades,
especialmente en zonas rurales o indigenas, los fogones de lefa, las ollas de barro y los
metates han sido reemplazados por tecnologias modernas, como estufas de gas y
electrodomésticos. Esta sustitucion ha alterado no solo los sabores, texturas y aromas
caracteristicos de los platillos autdctonos, sino también las practicas culturales y el
conocimiento intergeneracional que permite la transmision de estos saberes culinarios. Los
métodos tradicionales, como la preparacion pausada o la utilizacion de materiales
especificos, no solo afectan las cualidades organolépticas de los alimentos, sino que también

estan vinculados a el pasado, las tradiciones y los habitos de las comunidades.

Los usos de recipientes tradicionales han sido desbancados por la reinvencion
tecnologica del mundo de la cocina; y la incidencia de su impacto en el mantenimiento de
los métodos tradicionales de coccion, que son un componente clave del legado cultural de
algunas regiones. Ha modernizado la cocina con la incorporacion de tal naturalidad que ha
conseguido ser mas eficiente y comoda, pero ha conseguido a la vez hacer desaparecer
progresivamente utensilios y técnicas que otorgan autenticidad al sabor de los platos

tradicionales.

Este proceso ha servido para observar vacios en el conocimiento, escasa
documentacion que compare de forma sistematica la mejora somatica de los utensilios en la
gastronomia tradicional; asi como la ausencia de estudios de investigacion en la percepcion
que tienen los consumidores sobre la autenticidad como la percepcion de como los sabores

son transmitidos a través de las técnicas. también ha resaltado la importancia de investigar y
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realizar estudios de mas profundidad sobre el valor cultural que los utensilios tradicionales

tienen en el mantenimiento de la identidad gastronémica local.

La cuestion que produce este escenario es la necesidad de encontrar un equilibrio
entre la incorporacion de tecnologias de cocina modernas y la conservacion de técnicas
tradicionales. La tecnologia ha hecho que la manera de preparar alimentos sea mas rapida 'y
accesible, pero la reflexion de como mantener el caracter de los platos autdctonos y ensefiar
a las nuevas generaciones a valorar y continuar con métodos tradicionales para su
preparacidon, se convierte en un escenario de cardcter cultural y educativo, ya que la
gastronomia es mucho mas que la manera de preparar los alimentos: es una forma de
identidad, una manera de vida, propia de cada comunidad que va dejando de serlo si no se

preserva.

La transformacion tecnologica en el &mbito gastronomico segun Molano (2019) ha
traido mejoras, tanto en eficiencia como en comodidad, pero también ha significado el
abandono de utensilios y de procesos tradicionales que han sido claves para la conservacion
de la autenticidad de la cocina tradicional y del valor cultural que representa para los platos
tradicionales, en muchos lugares los fogones de lefia, las ollas de barro y los metates han sido

sustituidos por estufas a gas, sartenes de antiadherente y artefactos.

La solucion que la presente investigacion pretende dar es la de incorporar las
tecnologias actuales garantizando al mismo tiempo la autenticidad de los platos de la
tradicion. Para ello tendria que promoverse la educacion gastronomica entendida como la
que pone en valor a la vez la tradicién y la innovacion, facilitando la revalorizacion de
utensilios y técnicas tradicionales mediante talleres, investigaciones propias o bien, creando

lugares que sean marco del intercambio cultural. Asimismo, se puede explorar la posibilidad
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de adaptar ciertas tecnologias para que respeten las caracteristicas organolépticas de los
platillos, como el uso de utensilios que imiten la coccidon lenta de los fogones o la

preservacion de las ollas de barro.

En definitiva, el objetivo de este trabajo es aportar a la conservacion del legado
cultural gastronémica de las regiones que han visto como sus tradiciones culinarias se ven
amenazadas por la modernizacion, al mismo tiempo que se busca que las nuevas

generaciones reconozcan y aprecien la importancia de mantener viva esa herencia culinaria.

Formulacion del problema
(Como influye el uso de utensilios en la preparacion de platos tradicionales en

aspectos como los sentidos sensoriales?

Este problema se agrava segin Hernandez (2024) por la escasez de estudios
sistematicos que comparan los resultados entre utensilios tradicionales y modernos en
términos de calidad final del platillo, conservacion de su autenticidad y la viabilidad de
integrar ambas practicas en un entorno gastronémico actual, ademas, se presenta la dificultad
de acceso a utensilios tradicionales y su implementacioén en cocinas comerciales por razones

practicas y normativas, lo que genera un desinterés progresivo en su uso.

A en la elaboracion de recetas tipicas partir de esta situacion, se genera la urgencia
de analizar en qué medida los utensilios empleados en la preparacion de platos tradicionales
afectan las caracteristicas organolépticas y el valor cultural de la gastronomia, es por ello que
este analisis busca ofrecer herramientas para preservar las tradiciones culinarias sin

desatender los beneficios que los métodos contemporaneos pueden aportar.
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Justificacion

Este estudio aporta al conocimiento gastrondmico al analizar comparativamente los
efectos del uso de los utensilios tradicionales y modernos en la preparacion de platos
tradicionales. Ofrecerd un marco conceptual para entender como las herramientas influyen
en los atributos sensoriales y en la autenticidad cultural de los alimentos, ademads, enriquecera
los estudios existentes sobre la preservacion del culinario al conectar tecnologia tradicion y

patrimonio de manera integral.

La investigacion propone un enfoque experimental que puede ser replicado en futuras
investigaciones gastronomicas ya que, el disefio metodologico incluye la evaluacion de platos
mediante la medicidon de tiempos y eficiencia en la coccion, lo que facilita la comparacion
rigurosa entre métodos. Esta metodologia también puede ser aplicada en otros contextos para
investigar la influencia de variables culturales y tecnoldgicas en la gastronomia de diferentes

regiones.

Los resultados consentiran a chefs, restaurantes y académicos a tomar decisiones
informadas sobre el uso de utensilios en la preparacion de platillos tradicionales, orientando
précticas que equilibran tradicion y modernidad, esto inspirard una propuesta culinaria que
conserva los atributos organolépticos originales sin comprometer la eficiencia operativa,
ademas, podria influir en la creaciéon de ments que resalten lo tradicional en contextos

comerciales y turisticos.

De modo que el proyecto se torna relevante en un contexto global donde las practicas
tradicionales corren el riesgo de desaparecer por la adopcion de tecnologias modernas por lo

que la revalorizacion de los utensilios ancestrales y su integracion en la cocina
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contemporanea podria fortalecer la identidad cultural y promover la transmision

intergeneracional de saberes involucrados en la cocina.

la conservacion de las tradiciones gastrondmicas cumple un rol esencial en la
construccion de la identidad cultural y en el fortalecimiento del tejido social. Por ello, este
estudio busca sensibilizar a las comunidades sobre la importancia de conservar sus
tradiciones gastrondmicas, promoviendo el orgullo local y fortaleciendo el sentido de
pertenencia. Ademas, tiene el potencial de influir en el disefio de politicas gastrondmicas y
culturales enfocadas en proteger las tradiciones culinarias como parte del patrimonio

inmaterial de una region.

Objetivos de investigacion
Objetivo general
Determinar la diferencia de los sentidos sensoriales (olor, sabor y textura) de los

platos tradicionales en utensilios de coccion.

Objetivos especificos:
e Analizar las diferencias sensoriales que se presentan en las preparaciones
tradicionales elaboradas en olla de barro y olla de acero inoxidable.
e Comparar los tiempos de coccidon de cada preparacion que se realizara en los

utensilios de accion.

Hipotesis o preguntas de investigacion
o Las comidas preparadas en recipientes de barro son mejores en sabor

que las preparadas en olla de acero inoxidable.
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Capitulo I Marco tedrico
1.1 La gastronomia tradicional
Se centra en el estudio y andlisis de la comida tipica de cada region o cultura en

particular.

Abarca aspectos historicos, culturales y sociales de los alimentos tradicionales,
considerando su importancia en la identidad de un grupo de personas, asi como en la

transferencia de saberes y principios hacia lo largo de generaciones. (Monge, 2015)

La gastronomia tradicional no solo se enfoca en los ingredientes y técnicas culinarias
utilizadas, sino también en el contexto cultural y simbolico que rodea a los platos
tradicionales, ademads se considera que cada plato tradicional refleja las costumbres de una

comunidad, y su preservacion de identidad.

Ademas, destaca la importancia de reconocer, preservar y promover las practicas
culinarias arraigadas a el pasado y las tradiciones de un colectivo social contribuyendo a la
diversidad gastronomica, al refuerzo de la identidad cultural y al aporte al desarrollo de la

experiencia culinarias.

1.2 Analisis sensorial
Se basa en la percepcion de los alimentos a través de los sentidos humanos, que

cumplen una funcion clave en el andlisis de la calidad organoléptica.

Es una disciplina que se centra en analizar las caracteristicas percibidas por los
sentidos en los alimentos, como el sabor, el aroma, la textura, el color y la apariencia de los
alimentos, como sabor, olor y textura, con el fin de comprender como estas caracteristicas

afectan la percepcion y la aceptabilidad de los alimentos por parte de los consumidores.
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Desde la teoria del autor Yi-Chuan chen et al. (2018) La evaluacion sensorial es una
técnica de medicion y andlisis fundamental en la industria alimentaria, ya que permite
determinar la calidad de los alimentos, también identificar diferencias sensoriales entre
productos y evaluar la aceptabilidad de los consumidores. A través de pruebas se compara
diferentes muestras para detectar posibles variaciones en atributos como el sabor, olor y
textura, lo que resulta crucial para la eleccion de estrategias en la creacion de productos

innovadores y la mejora de los ya existentes.

1.3 Autenticidad cultural en la gastronomia

La autenticidad en la gastronomia se refiere a la preservacion de las tradiciones
culinarias, incluyendo ingredientes, técnicas y utensilios, segin Nufiez (2024) el uso de
utensilios tradicionales estd profundamente vinculado a la representacion genuina de los
platos tradicionales, de modo que este enfoque sugiere que los cambios en las herramientas
utilizadas para la preparacion pueden influir en la percepcion de autenticidad de los
alimentos, ya que cuando se wusan utensilios modernos, existe el riesgo de
descontextualizacion de la cultura, lo que puede afectar tanto el sabor como el significado

cultural del plato.

Por otro lado, Bujanda (2024) sostiene que la gastronomia se centra en la busqueda
de una identidad genuina en las practicas culinarias de diversas comunidades, de modo que
esta teoria sostiene que la comida no solo es un medio para satisfacer necesidades
nutricionales, sino también un vehiculo para expresar tradiciones, historia y valores
culturales tal que asi, la autenticidad se convierte en un factor esencial para comprender como
las culturas se representan a través de sus alimentos y como estas representaciones pueden

ser percibidas y valoradas tanto por los locales como por los visitantes.
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Para Abarca (2024) la autenticidad puede manifestarse en multiples formas como en
ingredientes locales, métodos de preparacion tradicionales, y la difusion de recetas de
generacién en generacion y estos elementos se consideran esenciales para preservar la
esencia de una cocina, sin embargo, la autenticidad evoluciona con el tiempo debido a
factores como la migracion, la globalizacion y la innovacién culinaria lo que plantea el
dilema de si una cocina puede seguir siendo auténtica si se adapta o incorpora influencias

externas.

Por su parte, Morelo (2024) la globalizacion ha creado un entorno en el que muchas
cocinas tradicionales se ven amenazadas por la homogeneizacion cultural. La disponibilidad
de ingredientes de todo el mundo y la popularidad de ciertos platos pueden llevar a una
simplificacion o distorsion de las tradiciones culinarias, lo que ha generado debates sobre

qué significa realmente ser auténtico en la gastronomia.

1.4 Los atributos organolépticos en la ciencia de los alimentos

Manfugas (2020) establece que el gusto, la fragancia y la consistencia de los
productos alimenticios son el resultado de una interacciéon compleja entre los ingredientes y
los métodos de coccidon, mencionando que los utensilios utilizados para cocinar influyen

directamente en la transmision del calor y en los procesos quimicos de los alimentos.

Por otro lado, Morejon (2023) afirma que el gusto representa una de las caracteristicas
mas relevantes, ya que se refiere a la combinacion de sensaciones gustativas que se perciben
en la lengua, por lo que este atributo no solo depende de los compuestos quimicos presentes

en los alimentos, sino también de la interaccion con otros sentidos, como el olfato y la textura.
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El aroma también juega un rol importante en la experiencia gustativa, para Godinez
(2020) la mayoria de lo que se percibe como sabor proviene del sentido del olfato, donde los
compuestos volatiles liberados durante la coccion o el consumo de alimentos afectan

significativamente la percepcion del sabor.

Para Bolafos (2022) la textura también es un atributo clave que afecta la percepcion
del alimento, se refiere a la sensaciéon que produce un alimento en la boca, incluyendo
aspectos como la crujiente, la suavidad o la cremosidad, de manera que la textura puede
influir en la aceptacion del producto, ya que una textura inadecuada puede derivar en una

vivencia desfavorable para el consumidor.

Asi mismo, Huayta (2019) el color y la apariencia son cruciales en la primera
impresion que un consumidor tiene sobre un alimento, estos atributos son indicadores de

calidad y también pueden afectar la apreciacion del gusto y el deseo de consumo.

1.5 La eficiencia operativa en la cocina

Delgado (2023) propone que el uso de herramientas modernas en la cocina tiene como
principal objetivo optimizar los tiempos de preparacion y minimizar el esfuerzo, desde esta
perspectiva, los utensilios modernos como el acero inoxidable o los antiadherentes ofrecen
ventajas claras en términos de ahorro de tiempo, facilidad de limpieza y versatilidad en

comparacion con los tradicionales.

Para Villegas (2024) un aspecto clave de esta teoria es la organizacion del espacio de
trabajo, la disposicion de los equipos y utensilios debe facilitar un flujo de trabajo 16gico,
permitiendo que los chefs y cocineros se muevan con facilidad, de modo que implementar

estaciones de trabajo especializadas, como 4reas de preparacion, coccidon y emplatado,
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contribuye a reducir el tiempo de desplazamiento y aumenta la productividad, ademads, una

buena distribucion ayuda a evitar accidentes y mejora la seguridad en la cocina.

Otro componente crucial es la estandarizacion de recetas y procesos. Tener
procedimientos claros y recetas bien definidas permite a los cocineros reproducir platos de
manera consistente, lo que no solo incrementa la excelencia, sino que ademas optimiza el
tiempo en la preparacion. La estandarizacion también facilita la formacion de nuevos
empleados, quienes pueden seguir guias especificas para aprender rapidamente los procesos

de la cocina.

Para Parra (2024) la gestion adecuada del inventario es otro pilar de la eficiencia
operativa, por lo que el mantener un control riguroso sobre los ingredientes y suministros
ayuda a reducir el desperdicio y también asegura que siempre haya lo requerido para la

elaboracion de los platillos.

1.6 El patrimonio gastronomico

Bestard (2021) sostiene que los platos tradicionales son una forma de patrimonio
inmaterial, y el uso de técnicas y utensilios ancestrales es fundamental para la preservacion
de este patrimonio, por lo que el uso de utensilios modernos, aunque practico, podria diluir

los aspectos culturales y simbolicos de la cocina tradicional.

Por otro lado, Vega (2019) menciona la gastronomia, al ser un fenomeno cultural, se
incluye en esta categoria, que abarca practicas, expresiones y conocimientos que no son
tangibles, pero que tienen un valor significativo, lo que implica que las recetas, los rituales
relacionados con la comida y los métodos de produccion son parte de un legado colectivo

que debe ser preservado y promovido.

29



Asi mismo, Cujiguallpa (2022) afirma que la preservacion del patrimonio
gastrondmico también estd vinculada a la sostenibilidad y a la defensa de la biodiversidad,
donde muchas tradiciones culinarias se basan en ingredientes locales y en practicas agricolas
que respetan el medio ambiente, de este modo al valorar y proteger estas tradiciones, se
fomenta un modelo de produccion mas sostenible y se promueve la diversidad biologica, lo
que a su vez fortalece la inocuidad alimentaria y la capacidad de recuperacion de las

comunidades.

1.7 Contextualizacion

Segtn Herrera et al. (2022) Se realiz6 un estudio sobre la potencializacion de la cocina
tradicional a partir de empleo de recipientes de ceramica en la preparacion de sopas tipicas
en el Austro. Este estudio se enfoc6 en revalorizar la cocina tradicional mediante pruebas de
analisis sensorial que emplearon las cualidades de las ollas de barro para la elaboracion de
caldos tradicionales en la region del Austro. (pag. 64) El estudio se centrd en la cocina del
Austro, reconociendo a las ollas de barro como un utensilio ancestral importante en la
elaboracion de caldos tradicionales, como el caldo de gallina criolla y el caldo de patas,

destacando los ingredientes y recetas propias del lugar.

Desde la teoria de la autora Karaosmanoglu (2020) Se centra en la importancia de los
sentidos, especialmente en el gusto y el olfato, en la experiencia de la comida étnica y su
papel en la construccion de fronteras culturales. Se exploran las formas en que la comida
étnica puede convertirse en un agente de cambio social en encuentros interculturales,
destacando la importancia de integrar los estudios sensoriales en el analisis de la comida
étnica y las relaciones interculturales. por otro lado, se realiz6 un estudio que se enfoco en

investigar la transmision de percepciones sensoriales desde la vajilla a la comida,
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especificamente en relacion con los sabores de los platos. En este estudio se utilizo una escala
de la calificacion para examinar las opiniones de los participantes en relacion con diferentes

atributos de sabor, como dulce, agrio, amargo y su nivel de agrado. (Chen, 2018, pag. 57)

1.8 Definicion y caracteristicas de la gastronomia tradicional

Segun Bermeo & Elizalde (2020) la gastronomia tradicional se refiere a las practicas
culinarias que han sido transmitidas de una generacion a otra dentro de una sociedad o grupo
cultural determinado, donde esta forma de cocina se caracteriza por su conexion profunda
con la el pasado, el entorno territorial y las tradiciones de un lugar y los ingredientes que se
utilizan suelen ser locales y de temporada, lo que refleja la biodiversidad de la region y
fomenta la sostenibilidad, tal que asi, la gastronomia tradicional se convierte en un simbolo
de identidad cultural, donde cada plato cuenta una historia y representa el patrimonio de una

comunidad.

Por otro lado, Caicedo (2022) menciona que entre las caracteristicas mas destacadas
de la gastronomia tradicional se encuentran las técnicas de preparacién y coccion, que a
menudo son artesanales y pueden incluir métodos ancestrales, por ejemplo, el uso de fogones
de lefa, la fermentacion o la conservacion en sal son practicas comunes que aportan un sabor
distintivo a los alimentos, ademas, las recetas suelen ser familiares y se transmiten oralmente,

lo que afiade un componente personal y emocional a la experiencia gastrondmica.

Del mismo modo, Villava (2021) afirma que la gastronomia tradicional también se
distingue por su diversidad donde cada regién del mundo posee su propia oferta culinaria,
influenciada por factores como el clima, la disponibilidad de ingredientes y las interacciones
histéricas con otras culturas lo que puede generar una rica variedad de sabores, técnicas y

presentaciones sin embargo, a pesar de esta diversidad, muchas tradiciones culinarias
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enfrentan el riesgo de desaparecer debido a la globalizacion y la homogenizacion de la dieta,
por lo tanto, es pertinente reconocer y preservar la gastronomia tradicional como un

patrimonio cultural invaluable que enriquece la identidad de las comunidades.

1.9 Definicion y evolucion de la gastronomia moderna

Para Alvarez (2019) la gastronomia moderna se refiere a la practica culinaria
contemporanea que incorpora técnicas, ingredientes y enfoques innovadores en la
preparacion y presentacion de alimentos, abarca la cocina en si, la cultura y la experiencia
que la rodea, incluyendo aspectos como la sostenibilidad, la salud y la estética, de modo que
esta corriente se caracteriza por una mayor atencion a la calidad de los ingredientes, la

utilizacion de técnicas cientificas y la influencia de diversas tradiciones culinarias del mundo.

Por otro lado, Romero (2023) sostiene que la evolucion de la gastronomia moderna
ha estado marcada por varios hitos significativos ya que, desde finales del siglo XX, se han
generado transformaciones profundas en la manera de concebir la cocina como la aparicion
de la cocina molecular, por ejemplo, introdujo la ciencia en la cocina, permitiendo a los chefs
experimentar con texturas y sabores de maneras nunca antes vistas, ademas, el auge de la
cocina de autor ha fomentado una mayor creatividad y personalizacion en los platos,
impulsando a los chefs a crear vivencias singulares que trascienden el mero hecho de

alimentarse.

Por su parte, Mejia & Guiomar (2020) afiaden otro aspecto importante en la evolucion
de la gastronomia moderna es el creciente enfoque en la sostenibilidad y la ética en la
produccion de alimentos donde los chefs y los consumidores estan cada vez mas conscientes
del impacto ambiental de la produccion alimentaria, lo que ha llevado a una preferencia por

ingredientes locales, orgénicos y de temporada.
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1.10 Impacto del uso de los utensilios de barro, lefia o carbon para la
preparacion de los alimentos en la cocina tradicional

El uso de cerdmica de barro, lefia y carbon en la cocina tradicional ha sido parte
esencial de las costumbres alimentarias en muchas culturas. También estos materiales tienen
efectos especificos que impactan el sabor, textura y nutriciéon aprovechados en los alimentos.
Aun maés, el uso de barro como material de utensilios para cocinar, no solo aumenta la textura,
sino también mejora notablemente la suavidad de los platos, mientras que el uso de lefa o
carbon agrega un sabor a los platillos que es realmente inconfundible alrededor del mundo.
Adicionalmente, el uso de fuego en la cocina tiene un impacto importante en la cultura de los

pueblos, ya que este fuego se transmite de generacion a generacion.

Segiin Calvo (2022) los utensilios de barro son ideales para la coccion lenta,
permitiendo que los sabores se intensifiquen y que los nutrientes de los alimentos se
conserven mejor. Estos utensilios, ademas de ser funcionales, tienen un valor cultural
inmenso, ya que en muchas comunidades rurales su uso se asocia con tradiciones ancestrales
que datan de siglos atras, es por ello que la coccion en barro es comun en muchos paises de
América Latina, donde se utiliza para preparar platos como el mole o guisos complejos que
requieren una coccién larga a fuego lento. La investigacion también destaca que la coccion
en barro reduce la pérdida de liquidos en los alimentos, lo que contribuye a una textura mas

jugosa y tierna en los guisos y sopas.

Por otro lado, el uso de lefia y carbon en la cocina también esta profundamente ligado
a la cultura tradicional. Mantilla (2020) explica que cocinar con lefia no solo da como
resultado un sabor ahumado caracteristico, sino que también permite un control preciso de la

temperatura, lo que favorece la coccidn de carnes, panes y otros platillos que requieren calor
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directo. Sin embargo, la quema de lefia y carbon presenta ciertos riesgos para la salud,
especialmente en espacios cerrados, debido a la liberacion de particulas contaminantes. No
obstante, en muchas comunidades rurales y en ciertas cocinas tradicionales, el manejo de

estos utensilios sigue siendo parte integral de la identidad gastrondmica local.

A modo de conclusidn, la utilizaciéon de utensilios de barro, lefia y carbén en la
cocina tradicional influye en los atributos sensoriales del alimento preparado a la par que
promueve la conservacion de la herencia cultural. Es cierto que hay problemas en cuanto a
la salud y el medioambiente, sin embargo, su beneficio en el aprovechamiento de
nutrientes, sabor y la textura de los alimentos es evidente. La cocina tradicional refleja la
trayectoria y esencia cultural de una comunidad a través de practicas transmitidas de
generacion en generacion. Esto pone de relieve la necesidad de cuidar estas costumbres,

especialmente en un mundo en el que hay una industrializacion continua.

1.11 Impacto de los utensilios modernos en la eficiencia y comodidad en la
preparacion de alimentos.

Caicedo (2023) menciona que los utensilios modernos han transformado
significativamente la forma en que preparamos los alimentos, mejorando tanto la eficiencia
como la comodidad en la cocina, por un lado, la introduccion de herramientas eléctricas como
licuadoras, procesadores de alimentos y ollas de presion eléctricas permite realizar tareas que
antes tomaban mucho tiempo y esfuerzo, como picar, mezclar o cocinar lo que acelera el
proceso de coccion y facilita la creacion de recetas mas complejas y variadas, permitiendo a

los cocineros experimentar sin el miedo a invertir demasiado tiempo en la preparacion.

Ademas, Camacho & Cervantes (2019) indican que muchos utensilios modernos

estan disefiados pensando en la ergonomia y la facilidad de uso, por ejemplo, cuchillos con
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mangos antideslizantes, tablas de cortar con medidas marcadas y utensilios que se adaptan a
la mano hacen que la experiencia culinaria sea mas comoda y segura, lo que resulta
especialmente beneficioso para personas con limitaciones fisicas, ya que pueden disfrutar de

la cocina sin sentirse abrumados por el esfuerzo fisico que antes requeria.

Por otro lado, Vera (2022) afirma que la conectividad y la tecnologia inteligente han
dado lugar a utensilios que se pueden controlar mediante aplicaciones mdviles permitiendo
a los cocineros monitorear la coccidn y ajustar temperaturas de manera remota, lo que reduce
la posibilidad de errores y permite una mayor flexibilidad en la preparacion de alimentos, de
este modo la integracion de la tecnologia optimiza el tiempo y eleva la calidad de los platos,

ya que se puede tener un control mas preciso sobre cada etapa del proceso de coccion.

1.12 Riesgos de pérdida cultural con la adopcion de tecnologias modernas en la
cocina.

Ekmeiro & Matos (2023) indican que la incorporacion de herramientas
contemporaneas en la gastronomia, aunque trae beneficios significativos, también presenta
riesgos relacionados con la pérdida de tradiciones culturales y préacticas culinarias ancestrales
donde uno de los principales riesgos es la disminucion de la transmision de conocimientos y
técnicas tradicionales, es por ello que muchas recetas y métodos de coccion se han
transmitido de generacion en generacion, y el uso excesivo de herramientas automatizadas

puede llevar a que estas tradiciones se olviden.

Ademas, Di Virgilio (2024) menciona que la homogeneizacion de la comida es otro
fendmeno preocupante ya que, con la globalizacion y el acceso a recetas y utensilios de todo
el mundo, existe el riesgo de que las cocinas locales pierdan su identidad tnica y las

preparaciones tradicionales pueden ser reemplazadas por versiones simplificadas o adaptadas
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a la tecnologia, lo que diluye el caracter distintivo de las comidas regionales, es por ello que
este fendmeno impacta en las costumbres y rituales asociados a la comida, que son esenciales

para la cohesion social y la identidad cultural.

Otro aspecto a considerar es el impacto en la produccion local de alimentos segiin
Paniagua (2024) la dependencia de productos procesados y tecnologia avanzada puede llevar
a una menor valoracion de los ingredientes frescos y locales, que son fundamentales en
muchas tradiciones culinarias y la desarticulacion de esta conexion con la tierra y los
productores locales puede resultar en la erosion de practicas sostenibles y de la agricultura

tradicional, que son pilares de muchas culturas culinarias.

1.13 Eficiencia operativa y ahorro energético en utensilios tradicionales vs.
modernos.

Para Guapisaca & Herrera (2022) la comparacion entre utensilios tradicionales y
modernos en términos de eficiencia operativa y ahorro energético revela diferencias
significativas que impactan tanto la preparacion de alimentos como el consumo de recursos,
por un lado, los utensilios tradicionales, como ollas de barro, morteros y sartenes de hierro,
son valorados por su durabilidad y aptitud para esparcir el calor de forma homogénea, sin
embargo, su eficiencia puede depender del tipo de cocina utilizada y de las habilidades del
cocinero, por ejemplo, cocinar a fuego lento en una olla de barro puede ser menos energético
que hervir agua en una olla eléctrica que consume energia rapidamente, pero puede requerir

mas tiempo.

Por otro lado, Mufioz (2023) menciona que los utensilios modernos, como las ollas
de presion eléctricas o las cocinas de induccion, estan disefiados especificamente para

maximizar la eficiencia energética, las cocinas de induccidén, por ejemplo, calientan
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directamente las ollas y sartenes, reduciendo significativamente el tiempo de coccion y el
desperdicio de energia. Lo que puede traducirse en ahorros econémicos en las facturas de
energia a largo plazo. Sin embargo, la eficiencia operativa de los utensilios modernos puede
verse comprometida por su dependencia de la electricidad y la tecnologia. En situaciones de
corte de energia, por ejemplo, los cocineros pueden verse limitados en su capacidad para
utilizar estos utensilios, mientras que los métodos tradicionales siguen siendo funcionales en

cualquier circunstancia, siempre que haya acceso a una fuente de calor.

1.14 Conceptos desarrollados

1.14.1 Uso de recursos naturales

Utensilios como ollas de barro y hornos de lefia se fabrican con materiales naturales
y son biodegradables, lo que los convierte en opciones mas ecoldgicas. Sin embargo, su uso
continuo puede implicar la explotacion de recursos locales, como arboles para la lefia, lo que

también tiene un impacto ambiental.

1.14.2 Utensilios modernos y eficiencia energética

Los utensilios modernos, especialmente los electrodomésticos de alta eficiencia
energética pueden reducir el consumo de recursos a largo plazo. La eficiencia en la coccion
puede disminuir la liberacion de carbono y el impacto ambiental, lo que plantea un balance

entre sostenibilidad y tradicion.

1.14.3 Coccion lenta
Una de las caracteristicas de muchas técnicas ancestrales es la coccion lenta, que
permite una mejor integracion de los sabores y una mayor conservacion de los nutrientes. La

coccion rapida, facilitada por utensilios modernos, puede comprometer estos resultados.
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1.14.4 Adaptacion moderna
Las técnicas de coccion ancestrales pueden ser adaptadas para funcionar con
utensilios modernos, aunque se corre el riesgo de perder algunos de los elementos originales

que definen la calidad del plato.

1.14.5 Conduccion y distribucion del calor

Los utensilios tradicionales a menudo retienen y distribuyen el calor de manera mas
uniforme, lo que afecta positivamente la coccion prolongada de alimentos. Los utensilios
modernos pueden lograr una coccidon mas rapida, pero a veces resultan en una distribucion

menos uniforme del calor, lo que puede alterar la textura final del plato.

1.14.6 Reacciones quimicas
Los materiales porosos como el barro permiten la interaccion entre los ingredientes y
el recipiente, lo que puede intensificar los sabores. Los utensilios modernos, al ser mas

neutros y no reactivos, pueden limitar esas interacciones, afectando el perfil final del plato.

1.14.7 Expectativas del consumidor

En el contexto de la cocina tradicional, los consumidores a menudo esperan una
conexion emocional con el plato, lo que incluye la percepcion de autenticidad en la forma en
que fue preparado. El uso de utensilios modernos puede romper esta conexion si se percibe

que el plato ha perdido sus raices tradicionales.

1.14.8 Percepcion de calidad:
Los estudios sobre la percepcion sensorial de los consumidores sugieren que el uso

de utensilios tradicionales esta fuertemente asociado con la calidad percibida del plato,
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debido a la idea de que los métodos tradicionales preservan mejor los sabores y texturas

originales

Tabla 1

Cuadro comparativo de la semiotica de sabores.

Explicacion

Utensilio Conexion Sabor

semidtica aportado

Cuchillo de acero Agresividad  / Picante
Precision

Mortero de piedra Trituracion / Picante
Transformacion

Batidor de mano Movimiento Dulce
suave /
Emulsificacion

Cazo de cobre Conductividad / Dulce

Calor directo

El cuchillo, como herramienta de corte,
transmite una idea de agresividad al cortar
ingredientes como chiles o hierbas picantes. Su
precision corta las fibras, liberando aceites
esenciales que potencian el sabor picante.

El uso del mortero para machacar especias
como el ajo o el chile genera una liberacion
intensiva de aceites esenciales que realzan el
picante y transforman los ingredientes en una
pasta mas intensa.

Los batidores, utilizados para batir o mezclar
suavemente, favorecen la incorporaciéon de
ingredientes dulces como la crema, el azucar o
la miel, logrando una mezcla homogénea que
realza la suavidad del sabor dulce.

La conduccion eficiente del calor en un cazo de
cobre es ideal para la preparacion de salsas o
caramelos, lo que potencia el sabor dulce a

través del control de la temperatura y la textura.
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Colador de malla Filtrado / Dulce

fina Clarificacion

Plancha de hierro Crocante / Picante
Intensificacién

Olla de barro Coccion lenta / Dulce
Maceracion

Un colador es ttil para eliminar impurezas y
dar claridad a liquidos como caldos o jugos
dulces, aportando una sensacion de pureza y
suavidad al sabor dulce.

Cocinar ingredientes picantes en una plancha
de hierro genera una reaccion de
caramelizacion en la superficie de los
alimentos, intensificando el sabor picante. La
alta temperatura aumenta la liberacion de
compuestos de especias.

La olla de barro, que retiene calor de manera
constante, es perfecta para la coccion lenta de
alimentos dulces como guisos o postres,
permitiendo que los sabores se mezclen y

profundicen de manera suave.

La preservacion de un producto, en términos de sabor y semidtica, esta estrechamente

relacionada con la manera en que se gestionan los atributos sensoriales de los alimentos a

través de su conservacion, es asi que los utensilios y técnicas culinarias actian como

mediadores en este proceso, influenciando la percepcion del sabor a través de la temperatura

y la conservacion, por ejemplo, un recipiente de vidrio o acero inoxidable puede simbolizar

pureza y frescura, lo que refuerza la idea de un sabor limpio y fresco, mientras que la

temperatura juega un papel necesario al ralentizar o acelerar las reacciones quimicas en los

alimentos, por su parte la semidtica de los métodos de conservacién como congelar, envasar

al vacio o curar transmite significados culturales y sensoriales; el frio puede asociarse con la

preservacion de la frescura (sabor mas suave y fresco), mientras que el calor, utilizado en
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métodos como el ahumado o la fermentacion, puede aportar sabores mas profundos y

complejos alterando sus caracteristicas organolépticas, creando un puente entre la técnica

culinaria y la percepcion del sabor.

Figura 1

Modelo semidtico cognitivo del caldo de gallina

/ Contexto externo

Preparacion
tradicional con fuego
de lefia y utensilios de

barro.

N\

<

Sefial externa

Referente / Objeto
. J

/ Se percibe como un \

platillo ancestral con
fuerte arraigo

Transduccion
sensorial

cultural y valor | //

patrimonial. \

Representacion /
Interpretante

\

Nota. Tomado de Anélisis semiotico del lexicon de la comida peruana amazonica por

~

Loayza Maturrano, Edwar Faustino (2020)

N

=

Percepcion

N

Imagen mental de un caldo espeso
con ingredientes naturales.

Contexto mterno

N

Asociacion con comidas
tradicionales de campo y
celebraciones familiares.

<~

Recuerdos de preparacion en
comunidad

2O

Identidad cultural y simbolo de
resistencia

oped1JIuSIS [9p UQIdRIOqR[d

\Sistema cognitivo

/

aniﬁcado / Representamen/
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Figura 2

Modelo semidtico cognitivo del locro de papas

/ Contexto externo

~

Preparacion en fuego
de lefia. coccion lenta
en barro.

~N

Sefial externa

N

Referente / Objeto

/Se percibe como una \

receta ancestral con

fuerte conexion con

la tierra y la cultura
andina.

Transduccion
sensorial

e
AN

\

Representacion /
Interpretante

~

Nota. Tomado de Analisis semidtico del lexicon de la comida peruana amazoénica por
Loayza Maturrano, Edwar Faustino (2020)

N

/——

Percepcion

Imagen mental de un locro espeso
coningredientes frescos.

)

v Contexto interno

Asociacion con comidas
tradicionales de campo y
celebraciones familiares.

<~

Recuerdos de preparacion en
comunidad y eventos culturales.

2O

Representa el patrimonio
gastrondmico andino

oped1JIuSIS [9p UQIdRIOqR[d

\Sistema cognitivo

/

Significado / Representamen/

Los cuadros organizan la informacion en tres niveles de significacion propuestas por

Pierce: primeridad, segundidad y terceridad, aplicados a la forma, existencia y valor cultural

de las preparaciones.
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Figura 1

Caldo de gallina hecho en tupa y olla de barro

Primeridad Segundidad Terceridad
[REPRESENTAMEN | [OBJETO] {INTERPRETANTE}
] FORMA (F) EXISTENCIA | VALOR (V) Valores
Conocimientos (E) Practicas | culturales
(innovacion/creatividad
)
Primeridad [CUALISIGNO] [ICONO] [RHEMA]
[REPRESENTAMEN | Sonido del caldo Palabra “caldo | Diferentes nombres o
] hirviendo, aroma a de gallina” variaciones en la
FORMA (F) hierbas frescas y escrita o dicha | preparacion segln la
Posibilidad / aspecto | especias locales en el idioma region o tradicion
formal local
Segundidad [SINSIGNO] [INDICE] [DICISIGNO]
[OBJETO] Técnica tradicional El caldo Contexto social y
EXISTENCIA (E) de coccion en tulpay | servido cultural, tradicion de
Materialidad olla de barro, uso de | humeante en compartirlo en
ingredientes locales una vasijade | reuniones familiares o
barro sobre la | comunitarias
mesa
Terceridad [LEGISIGNO] [SIMBOLO| | [ARGUMENTO)]
{INTERPRETANTE | Categoria de caldos Representacid | Origen ancestral,
} tipicos; colores, n cultural del | vinculo con la cocina
VALOR (V) sabores y texturas plato como indigena y el uso de la
Funcionalidad social | distintivas del plato simbolo de tulpa como método
tradicion y tradicional
hogar

Nota. Tomado de Analisis semidtico del lexicon de la comida peruana amazonica por
Loayza Maturrano, Edwar Faustino (2020)

El caldo de gallina hecho en barro y tulpa representa una expresion de identidad
cultural y tradicion, a través de su preparacion, que emplea técnicas ancestrales y el uso de
ingredientes autdctonos, esta preparacion se convierte en un signo cultural cargado de
significados, donde el sonido del caldo hirviendo, los aromas de las hierbas frescas y su

denominacion en el idioma local fortalecen su conexion con la gastronomia tradicional.

Su preparacion en tulpa y olla de barro no solo resalta la apariencia de la preparacion,

sino que también fortalece el sentido de pertenencia dentro de la comunidad. Al ser
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consumido en reuniones familiares y comunitarias, el caldo de gallina actia como un

elemento de conexion social y transmision de practicas culinarias. Esta preparacion simboliza

el hogar, la tradicion y la creatividad, siendo un legado gastrondmico que persiste y refleja

la historia y los valores compartidos de la comunidad.

Figura 2

Caldo de gallina hecho en cocina de gas y olla de acero inoxidable

Primeridad Segundidad Terceridad
[REPRESENTAMEN | [OBJETO] {INTERPRETANTE}
] FORMA (F) EXISTENCIA | VALOR (V) Valores
Conocimientos (E) Practicas | culturales
(innovacion/creatividad
)
Primeridad [CUALISIGNO] [ICONO] [RHEMA]
[REPRESENTAMEN | Sonido del hervor en | Palabra “caldo | Variaciones en la receta
] olla metélica, aroma | de gallina” moderna, nombres
FORMA (F) menos ahumado, escrita o dicha | comerciales o
Posibilidad / aspecto | predominancia del en el idioma reinterpretaciones
formal olor de los local urbanas
ingredientes
Segundidad [SINSIGNO] [INDICE] [DICISIGNO]
[OBJETO] Técnica de coccion El caldo Contexto social y
EXISTENCIA (E) en olla de acero servido en un | cultural, consumo en
Materialidad inoxidable, coccion tazon de loza | restaurantes o en el
rapida y uniforme o plasticoen | hogar sin necesidad de
con cocina de gas un entorno métodos tradicionales
mas urbano o
doméstico
Terceridad [LEGISIGNO] [SIMBOLO] | [ARGUMENTO]
{INTERPRETANTE | Categoria de caldos Representacié | Relacion con la
} contemporaneos, n del caldo modernidad, la rapidez
VALOR (V) métodos de coccion como comida | enla cocinay la
Funcionalidad social | modernosy casera evolucion de la
variaciones en reconfortante, | tradicion culinaria
ingredientes mas accesible

y cotidiana

Nota. Tomado de Analisis semidtico del lexicon de la comida peruana amazonica por
Loayza Maturrano, Edwar Faustino (2020)
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El caldo de gallina hecho en acero inoxidable y cocina a gas desde sus métodos
tradicionales hasta sus versiones modernas, se reflejan cambios en la percepcion, la
preparacion y el valor cultural. En su forma mas basica, el caldo se aprecia a través de sus
aromas y sonidos, representados por su nombre en el idioma local. A lo largo de su existencia,
observamos como han cambiado las précticas culinarias, utilizando técnicas modernas como
la olla de acero inoxidable y las cocinas de gas, también se consume en contextos urbanos,
como en restaurantes o en el hogar. Finalmente, en términos de valor cultural, el caldo se ha
convertido en un simbolo reconfortante, accesible y adaptado a la vida moderna,

representando la evolucion de la tradicion culinaria en respuesta a la velocidad y las

exigencias de la sociedad contemporanea.

Figura 3
Locro de papa hecho en tulpa y en olla de barro
Primeridad Segundidad Terceridad
[REPRESENTAMEN | [OBJETO] {INTERPRETANTE}
] FORMA (F) EXISTENCIA | VALOR (V) Valores
Conocimientos (E) Practicas | culturales
(innovacion/creatividad
)
Primeridad [CUALISIGNO] [ICONO] [RHEMA]
[REPRESENTAMEN | Aroma ahumado, Palabra “locro | Diferentes nombres o
] textura espesa, color | de papa” variaciones segun la
FORMA (F) amarillo intenso por | escrita o dicha | regién, como el uso de
Posibilidad / aspecto | la papa y el achiote en el idioma ingredientes locales
formal local
Segundidad [SINSIGNO] [INDICE] [DICISIGNO]
[OBJETO] Preparacion lenta en | El locro Contexto social y
EXISTENCIA (E) olla de barro sobre servido en un | cultural, plato
Materialidad tulpa, uso de plato de barro | tradicional en
ingredientes andinos | acompafado festividades o
como papa chola y de aguacatey | reuniones familiares
queso artesanal aji
Terceridad [LEGISIGNO] [SIMBOLO] | [ARGUMENTO]
{INTERPRETANTE | Categoria de sopas Representacidé | Origen prehispanico,
} ancestrales, valor n de identidad | vinculo con la historia
VALOR (V) nutritivo y simbolico | cultural, de los pueblos andinos
Funcionalidad social | en la cocina andina conexioén con | y la resistencia cultural
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la tierra y las
raices
indigenas

Nota. Tomado de Andlisis semidtico del lexicon de la comida peruana amazonica por
Loayza Maturrano, Edwar Faustino (2020)

Este cuadro muestra que esta preparacion expresa su valor cultural. En su

preparacion tradicional, el locro tiene un aroma fragante, una textura espesa y un color

amarillo intenso, siendo su nombre diferente en la region. Elaborado con ingredientes

naturales como papa chola y queso artesanal, se cocina lentamente en olla de barro y se sirve

en platos de barro con aguacate y aji, especialmente en festivales y reuniones familiares. Esta

preparacion representa la identidad cultural andina, asociada a la historia prehispénica y la

integridad cultural de los pueblos indigenas, convirtiéndose en un simbolo de cultura y estilo.

Figura 4
Locro de papa hecho en cocina de gas y olla de acero inoxidable
Primeridad Segundidad Terceridad
[REPRESENTAMEN | [OBJETO] {INTERPRETANTE}
] FORMA (F) EXISTENCIA | VALOR (V) Valores
Conocimientos (E) Practicas | culturales
(innovacion/creatividad
)
Primeridad [CUALISIGNO] [ICONO] [RHEMA]
[REPRESENTAMEN | Aroma predominante | Palabra “locro | Variaciones urbanas de
] de los ingredientes, de papa” la receta, incorporacion
FORMA (F) textura mas uniforme | escrita o dicha | de ingredientes
Posibilidad / aspecto | y sin sabor ahumado | en el idioma modernos
formal local
Segundidad [SINSIGNO] [INDICE] [DICISIGNO]
[OBJETO] Preparacion rapida en | Locro servido | Contexto social y
EXISTENCIA (E) olla de acero en platos de cultural, consumo
Materialidad inoxidable, loza o cotidiano en hogares y
ingredientes plastico, restaurantes modernos
comerciales y queso | acompafiado

procesado

de aguacate y
aji en entornos
mads urbanos
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Terceridad [LEGISIGNO] [SIMBOLO| | [ARGUMENTO)]

{INTERPRETANTE | Adaptacion del locro | Representacié | Evolucion de la

} a la vida moderna, n de conforty | tradicion culinaria

VALOR (V) categorizacion como | tradicion andina en la vida

Funcionalidad social | comida tipica, pero dentro de un contemporanea,

de facil acceso estilo de vida | accesibilidad y
mas acelerado | facilidad de
preparacion

Nota. Tomado de Analisis semidtico del lexicon de la comida peruana amazoénica por
Loayza Maturrano, Edwar Faustino (2020)

Muestra como esta preparacion ha evolucionado, adaptandose a los cambios

contemporaneos manteniendo su esencia cultural. En su forma, el locro tiene un aroma mas

ligero y una textura mas uniforme, las variaciones urbanas incorporan materiales modernos.

Para prepararlo se utiliza una tapa de acero inoxidable y queso fundido, y suele comerse en

platos de ceramica en las zonas urbanas, alejandose de ingredientes tradicionales. Aunque se

ha adaptado a un ritmo de vida més répido, el locro sigue siendo un simbolo de tradicién y

comodidad, representando la evolucion de la cocina andina en términos de accesibilidad y

facilidad de preparacion.
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Capitulo IT materiales y métodos

2.1 Tipo de investigacion

La presente investigacion adoptara un enfoque cuantitativo para analizar de
manera objetiva el impacto del uso de utensilios de barro, lefia y carbon en la
preparacion de platos tradicionales. A través de la recoleccion y analisis de datos
numéricos, se evaluaran variables clave como el tiempo de coccidn, la temperatura
interna de los alimentos, la conservacion de nutrientes y las caracteristicas sensoriales

de los platos.

El enfoque permite detallar las caracteristicas y diferencias de los utensilios
utilizados en la preparacion de los platos, describiendo las percepciones, opiniones
de los consumidores (participantes) sobre la influencia de estos utensilios en la
experiencia culinaria y se analizaran, por ejemplo, las estrategias de coccion, tiempos
de preparacion y resultados organolépticos que derivan del uso de utensilios
tradicionales (como ollas de barro, fogones de lefia, ) frente a los modernos ( ollas de

acero inoxidable, cocina de gas).

Con el enfoque cualitativo, la presente investigacion complementara los datos
cuantitativos a través de un andlisis mas profundo de las percepciones, experiencias
y tradiciones culinarias asociadas al uso de utensilios de barro, lefia y carbén. Se
realizd encuestas con escala de Likert, para explorar el conocimiento sobre las
técnicas de coccion, asi como las razones culturales y personales detras de la eleccion

de estos métodos, ademas, se llevo a cabo una observacion exhaustiva en contextos
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locales, donde se pudo captar la interaccion social y cultural que envuelve el proceso

culinario.

2.2 Técnicas e instrumentos de investigacion

En esta investigacion, se llevo a cabo una revision bibliografica del estado de la
cuestion con relacion a trabajos previos acerca del impacto de los utensilios de coccion en la
elaboracion de los platos tradicionales. Se realiz6 una evaluacion critica de la bibliografia
encontrada, con un enfoque estructural y sistematico, que prestd atencion a las diferencias
existentes entre los métodos de coccion tradicionales y modernos y a su influencia
diferenciada sobre las caracteristicas organolépticas (aroma, sabor y textura) y la autenticidad
cultural de los platos. Para ello, se realiz6 una encuesta a 30 informantes, que se distribuyen
en 2 grupos y enriquecen la lectura que permite realizar el estudio. La seleccion de los
participantes se realizd mediante un muestreo intencional, se realizd con criterios que
permiten el conocimiento y el acceso a la informacidn que se considera valida y adecuada, y
aporta perspectivas distintas. El primer grupo esta formado por 15 estudiantes de octavo nivel
de la carrera de gastronomia (con una edad que oscila entre 20 y 25 afios), que fueron
considerados en vista de su formacion académica y de los criterios técnicos que permiten la
evaluacion técnica de aspectos como el sabor, el olor y la textura, su participacion permite

ofrecer un punto de vista profesional y al dia de la cuestion investigada.

El segundo grupo conformado por habitantes de la ciudad de Otavalo, hombres y
mujeres con edades entre 35 y 65 afios, reconocidos por su amplia experiencia empirica y
conocimiento tradicional en la preparacion de platos tradicionales. Estas personas fueron
elegidas debido a su practica constante y el dominio de técnicas de coccion heredadas a través
de generaciones, conservando técnicas, sabores y costumbres propias de la cocina tradicional.
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En este estudio se realizé una encuesta, a partir de preguntas en escala de likert, para
recoger informacion especifica sobre el impacto que suponian tanto los utensilios de coccion
modernos como tradicionales en la elaboracion de platos tradicionales y clasicos haciendo
uso de la plataforma Google Forms, la cual permite estructurar la recoleccion de datos de tal
forma que facilita mucho la posterior recoleccion y andlisis de la informacion, ademas de
gestionar con eficiencia las respuestas que vayan llegando. También se realiz6 una encuesta
mediante la plataforma Google Forms sobre preguntas en escala de Likert para averiguar la
importancia que tenian los utensilios de coccion tanto modernos como tradicionales en
relacidn con el sabor y el olor de los platos tradicionales. La encuesta fue estructurada en
dos secciones: una sobre las percepciones gustativas y otra sobre las olfativas, con preguntas
como ";Cree que es notoria la diferencia en el sabor de un plato tradicional cocinado en un
utensilio A y utensilio B?" y "¢ El olor de los platos tradicionales cocinados con el utensilio
A es mas agradable que cuando se usan utensilios B?". La muestra se selecciond de manera
no probabilistica, priorizando a individuos con trayectoria en la elaboracién de platos
tradicionales, garantizando diversidad en términos de género, edad y experiencia con ambos
tipos de utensilios. Los datos recolectados serdn analizados mediante herramientas
estadisticas descriptivas y pruebas de comparacion para determinar diferencias significativas
en las percepciones de los participantes, lo que permitira validar las hipodtesis planteadas

sobre el impacto de los utensilios en las caracteristicas sensoriales de los alimentos.

a. Confiabilidad del Instrumento

La confiabilidad de un instrumento de medicion hace referencia a su capacidad para
proporcionar resultados consistentes y estables a lo largo del tiempo y bajo condiciones

similares. Un instrumento confiable debe producir los mismos resultados cuando se aplica
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varias veces a las mismas personas, con los mismos objetos de estudio y bajo condiciones
controladas, en el caso del instrumento propuesto para analizar el impacto de los utensilios
en la gastronomia, la confiabilidad dependera de cuan consistente sea la evaluacion sensorial
de los platos tradicionales, independientemente del evaluador, por lo que es fundamental que
los participantes respondan de manera similar a las preguntas de la encuesta cuando se les

presenta el mismo estimulo, lo que permitird obtener una medicidn precisa.

b. Validez del Instrumento

La validez, por otro lado, se refiere a la capacidad de un instrumento para medir lo
que realmente se propone medir, es por ello que un instrumento valido garantiza que las
preguntas y las escalas utilizadas estén alineadas con los objetivos de la investigacion en este
caso, la validez del instrumento radica en que las preguntas sobre sabor, textura, olor y
autenticidad cultural realmente reflejan la influencia de los utensilios de coccion en las
caracteristicas organolépticas de los platos tradicionales, y no otros factores externos. Para
asegurar que el instrumento mide correctamente estas dimensiones, se pueden realizar

revisiones por expertos y pruebas piloto antes de su implementacion final.

Preguntas de investigacion y/o hipétesis
e Coémo influye el uso de utensilios de coccion tradicionales (barro, lefia) en
el sabor de los platos tradicionales en comparacion con utensilios modernos
(sartenes antiadherentes, hornos eléctricos)?
e Las comidas preparadas en recipientes de barro son mejores en sabor que las

preparadas en olla de acero inoxidable
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En este caso, se considera que el instrumento de recoleccion de datos tiene una alta
probabilidad de ser confiable y vélido si se siguen los procedimientos adecuados para su
construccion y aplicacion, donde las preguntas fueron disefiadas para evaluar de manera
precisa el impacto de los utensilios de coccidn sobre las caracteristicas organolépticas de los
platos tradicionales, y la escala Likert facilita la medicion consistente de las percepciones de
los participantes, ademads, al realizar una prueba piloto y consultas con expertos en
gastronomia y metodologia de investigacion, se asegura que el instrumento no solo mide lo
que se desea medir, sino que también lo hace de manera consistente a lo largo del tiempo,
por lo tanto, se puede afirmar que el instrumento posee los atributos necesarios de validez y
confiabilidad para ser utilizado en este tipo de estudio, contribuyendo a la obtencion de datos

utiles y representativos para la investigacion.

Materiales y procedimiento de las preparaciones: Caldo de gallina y locro de papas.

Magquinaria y Utensilios

e (ocina a gas
e Tulpa
e Ollas de acero inoxidable

e OQOllas de barro

Proceso de preparacion del caldo de gallina y locro de papa en dos tipos de

utensilios.

Para las preparaciones y técnicas de coccion se utilizan los mismos ingredientes y

proporciones, siguiendo recetas tradicionales locales.
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- Caldo de gallina: Gallina criolla, papas, zanahoria, arrocillo, cebolla, cilantro,
sal, especias, agua y leche.

- Locro de papas: papas, leche, queso, achiote, manteca, sal y agua.

Todos los ingredientes son frescos y previamente se realizo el misen place (pelar,

picar, lavar) antes de iniciar las preparaciones.

Proceso de coccion en olla de barro y tulpa

Caldo de gallina

1. Se coloca una olla de barro sobre la tulpa, previamente encendida.

2. Se agrega la gallina previamente pelada, lavada y cortada con agua, sal y demas
especias.

3. La coccion fue lenta, permitiendo que la gallina suelte sabor, retiramos la espuma
cada vez que sea necesario.

4. Una vez que la gallina este suave, afiadimos la zanahoria, papas, cebolla y el arrocillo,
cuando ya todo este cocinado, se anade la leche una vez que rompa en hervor y
rectificamos la sal.

5. Se sirve caliente, procurando que cada porcion tenga carne, verduras y caldo.

Locro de papas

1. Se coloca la olla de barro sobre la tulpa para que se caliente, afiadimos un poco
de manteca y achiote para softreir cebolla y ajo.

2. Se anade las papas previamente peladas, cortadas y lavadas al sofrito, luego se
agrega agua y se deja cocinar a fuego lento, removiendo ocasionalmente para

evitar que se pegue.
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3. Cuando las papas estén cocinas se procede a machacar una parte, para dar una
textura cremosa, procedemos a afadir la leche, el queso y la sal al gusto, dejando
hervir unos minutos més.

4. Finalmente se sirve caliente y con aguacate.

Proceso de coccion en olla de acero inoxidable y gas.

Caldo de gallina

1. Se coloca la olla con la gallina previamente pelada, lavada y cortada con agua,

sal y especia.

2. La coccion fue mas rapida, retiramos la espuma que genera en el transcurso de

la coccion.

3. Luego anadimos las papas previamente peladas, cortadas y lavadas, zanahoria

cebolla y el arrocillo, una vez que todo este cocinado y el caldo este hirviendo se

anade la leche.

4. Sirve caliente, procurando que cada porcion tenga carne, verduras y caldo.

Locro de papas

1. Se coloca la olla sobre la hornilla, afiadimos la manteca, el achote y dejamos
calentar.
2. Luego afiadimos la cebolla y el ajo para hacer el sofrito, después se afiaden las

papas, el agua, se permite que se cocine hasta que las papas estén suaves.
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3. Aplastamos una parte de las papas para que espese y agregamos la leche, queso y

sal, dejamos que hierva unos segundos.

4. Se sirve caliente y con aguacate.

Tabla 2

Resumen comparativo

Etapa Olla de barro y tulpa Olla de acero inoxidable
y gas
Fuente de calor Tulpa (lefia), calor | Gas, calor directo y rapido

envolvente y lento

Tiempo de coccion Mas prolongado, coccidén | Mas corto, coccion
pausada. eficiente.
Integracion de sabores | Mayor integracion, aroma | Menos integracién, sin

ahumado.

aroma ahumado

Textura final

Mas cremoso (locro), caldo

mas consistente.

Menos cremoso, caldo

ligero

Presentacion

Olla de barro, tradicional

Olla de acero, moderna.

Nota. Elaboracion propia

Si bien ambos métodos son practicos para la elaboracion de las dos preparaciones la

coccion en la olla de acero inoxidable y la cocina a gas ofrecen ventajas en rapidez y facilidad,

a costa de perder sabor y aroma. En contraste, la olla de barro aporta caracteristicas

sensoriales superiores con un valor cultural que enriquece la experiencia gastronomica.
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2.4 Matriz de operacion de variables

Objetivos especificos

Determinar la diferencia de sabor de los platos tradicionales elaborados con

utensilios de coccion

Variable/ definicion teorica

Analisis sensorial

Dimensiones Sabor Olor Textura/apariencia
Indicadores Intensidad, aceptabilidad

Técnica Encuesta

Fuente Potencializacion de la cocina tradicional a partir del uso de ollas de

barro en la elaboracion de caldos tradicionales en el Austro (Calvo, 2022)

Instrumento/Preguntas

(Cree usted que el uso de
utensilios o técnicas de
cocciéon modernas puede
afectar el sabor, textura u
otros aspectos de un plato
tradicional?
(Percibiod diferencias
notables en el sabor del
caldo de gallina
preparado con una olla de
barro y el preparado con
una olla de acero?
(,Como

calificaria el sabor del
caldo de gallina en

relacion con la técnica de

coccion utilizada?

(Cual  técnica o
utensilio de coccion
cree usted que aportod
un mejor olor a la
preparacion?

(Qué tan agradable
fue el olor del locro de
papas preparado en
tulpa y olla de barro
en comparacion con el

preparado en gas y

olla de acero?

En términos de apariencia
(Cual de las dos
preparaciones presentd un
color atractivo?

(Cual de los caldos de gallina
tuvo una mejor textura?

(Cual de los locros tiene

mejor apariencia?

Escalas/Opciones

Likert

Likert

Likert
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2.5 Participantes

Los participantes en este estudio fueron 15 estudiantes de la carrera de Gastronomia
de la Universidad Técnica del Norte, especificamente de la Facultad de Ciencias
Administrativas y Econdmicas y 15 personas pertenecientes a la ciudad de Otavalo. Se utilizd
un muestreo no probabilistico por conveniencia, seleccionando a estudiantes que tuvieran
experiencia en la preparacion de platos tradicionales, ya sea en su entorno familiar o en
actividades culinarias previas. La muestra incluy6 estudiantes con diversidad en términos de
edad, género y trasfondo cultural, lo que permitié obtener una vision variada sobre las
percepciones de los utensilios de coccion tradicionales y modernos. Todos los participantes
fueron informados sobre el proposito del estudio, asegurando su participacidon voluntaria y

garantizando la confidencialidad de sus respuestas.

2.6 Procedimiento de analisis de datos

Los resultados de la encuesta seran interpretados utilizando Microsoft Excel, una
herramienta que permitird organizar y procesar los datos de manera eficiente, a través de esta
plataforma, se podran generar graficos y tablas, como graficos de barras y pasteles, que
facilitaran la visualizacion y comprension de los resultados obtenidos, este enfoque permitira
analizar las respuestas de manera clara y estructurada, destacando las tendencias y patrones
relevantes sobre las percepciones de los participantes respecto al impacto de los utensilios

tradicionales y modernos en la preparacion de platos.

57



Capitulo III Resultados y Discusion
Esta seccion muestra los resultados que se obtuvieron de las encuestas que fueron
respondidas por los participantes que degustaron sensorialmente el caldo de gallina y el locro
de papas elaborado segiin dos utensilios. El trabajo de analisis de los datos se realizd de
acuerdo a los objetivos especificos que guiaron el estudio, tales como analizar las diferencias
segun las evaluaciones sensoriales que se marcan en las preparaciones tradicionales en olla
de barro o en olla de acero inoxidable, en cuanto al tiempo de coccidn, el que se llevo a cabo

en cada uno de los utensilios de preparacion utilizados.

El analisis fue presentado siguiendo el orden de las preguntas que formaron parte de
la encuesta adoptada en el trabajo, con los hallazgos de las diferencias sensoriales que se
recogieron en el tiempo de coccion de las preparaciones en los dos tipos de utensilio,
considerando la textura, el aroma y el sabor. Luego se hizo analisis de las respuestas dado
que los participantes a partir de su experiencia y saber evaluaban las caracteristicas
sensoriales de las preparaciones, aportando su opinion acerca de las preparaciones, asi como

del saber tradicional, dando relevancia al hecho de mantener vivas tradiciones.

El plan de andlisis de datos comienza con una preparacion preliminar en la que se
establecen los lineamientos necesarios para analizar las respuestas obtenidas en relacion con
las caracteristicas organolépticas de los platos tradicionales, como el sabor, la textura y el
olor, en este caso, del caldo de gallina y el locro de papas. Se seleccionaran herramientas
estadisticas descriptivas para interpretar las preferencias y percepciones de los participantes,
segun los utensilios y las técnicas de coccion empleadas. Este paso inicial asegura que el

analisis sea coherente y permita identificar patrones relevantes en las respuestas.

58



Una vez recolectados los datos, se procede con una revision exhaustiva del
cuestionario. En esta fase, se verifica la integridad y completitud de las respuestas
proporcionadas por los participantes. Se identifican posibles inconsistencias, como
cuestionarios incompletos o respuestas que presenten patrones poco variados, los cuales

podrian distorsionar la calidad del analisis.

En la fase de edicion, se revisan y corrigen las respuestas para garantizar su
congruencia y claridad. Si se encuentran errores en la transcripcion de datos o respuestas
incompletas, se realizan las correcciones necesarias. Ademas, se transcriben las respuestas
utilizando herramientas digitales para optimizar la precision de los datos, lo que facilita su

posterior analisis.

Posteriormente, se lleva a cabo la codificacion de los datos. A cada respuesta se le
asigna un codigo numérico, lo que simplifica el proceso de anélisis estadistico. Por ejemplo,
en las preguntas relacionadas con el sexo de los participantes, se asigna el codigo "1" para
masculino y "2" para femenino. De igual manera, las opciones de respuesta para las
preferencias de utensilios de coccion, como "Tulpa y barro" y "Cocina a gas y acero
inoxidable", se codifican numéricamente. Este paso es clave para garantizar la uniformidad
en el andlisis. Una vez que los datos han sido codificados, se realiza la trascripcion digital de
las respuestas en un sistema especializado. Este proceso asegura que los datos sean
correctamente transferidos desde los cuestionarios fisicos hacia una base de datos

digitalizada, lo que facilita su analisis posterior.

La depuraciéon de los datos es una fase critica en la que se revisan minuciosamente
los datos digitalizados para identificar y corregir cualquier inconsistencia o error que pueda

haber ocurrido en la recoleccion o transcripcion. Si se detectan respuestas faltantes, se pueden
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utilizar métodos estadisticos como la imputacioén de valores promedio, garantizando que el

conjunto de datos sea confiable para el andlisis.

Luego, se aplican ajustes estadisticos en caso de que sea necesario. Por ejemplo, se
pueden agrupar categorias similares de respuestas para simplificar la interpretacion de los
resultados o ponderar dimensiones clave como el impacto de las técnicas de coccion en la
percepcion del sabor o la autenticidad de los platos tradicionales. Estos ajustes permiten

mejorar la precision y claridad de los resultados.
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Resultados

Se realiz6 dos preparaciones, el caldo de gallina criolla y el locro de papas, con 15

estudiantes de la universidad técnica del norte y 15 personas de la ciudad de Otavalo

Figura 1 Recetas tradicionales

¢Conoce las recetas tradicionales del caldo de gallina
y del locro de papas?

15%

® Si, muy bien
= Si, un poco

He oido hablar de ellas, pero no las c

onozco bien
No, no las conozco

Fuente: Elaboracion propia.

Mencionan que tener una nocion general de como se elaboran tanto el caldo de gallina
como el locro de papas, es importante, ya que indica que los participantes estan
familiarizados con la gastronomia local, por lo que sus opiniones sobre las variaciones en la
preparacion de estos platos son relevantes. Varios sefialaron que aprendieron las recetas en
sus hogares o que las han visto ser preparadas durante reuniones familiares o celebraciones.
No obstante, también hubo personas que solo han oido hablar de estos sin haberlos cocinado.
Esta diferencia podria afectar la manera en que perciben los sabores y aromas, ya que la
experiencia directa suele hacer que uno sea mas detallado y exigente al momento de

comparar.

61



Figura 2 Participacion en las preparaciones

¢Alguna vez ha preparado o participado en la
preparacion de un caldo de gallina o un locro de
papas?

15% %

m Si, ambos platos = Si, solo caldo de gallina

si, solo locro de papas No, nunca

Fuente: Elaboracion propia.

Se evidencia que la mayoria de los encuestados han estado involucrados en la
preparacion de los dos platos. Algunos mencionan que colaboran en casa, especialmente en
fechas especiales, mientras que otros han preparado inicamente uno de ellos. Esto indica que
no solo conocen las recetas, sino que también han experimentado el proceso de hacerlas. Esto
permite identificar detalles como los cambios en el aroma al cocinar con lefia o las diferencias
en textura segun el tipo de olla que utilicen. El hecho de que la mayoria haya tenido esta
experiencia directa les otorga una mayor relevancia a sus opiniones, ya que no se basan

unicamente en lo teodrico, sino en lo que han experimentado.

Figura 3 Consumo de las preparaciones

éCon qué frecuencia consume caldo de gallinao
locro de papas?
20% 10%

h 20%
. 50% /

= Muy frecuentemente = Frecuentemente
Ocasionalmente Rara vez

= Nunca
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Fuente: Elaboracion propia.

En este caso, las respuestas obtenidas sugieren que, aunque no siempre se consumen
de manera habitual, estas preparaciones aun estan presentes en la vida de las personas.
Algunos comentan que solo las consumen en ocasiones especiales, como reuniones
familiares o celebraciones, mientras que otros comentan que las disfrutan con mas frecuencia,
especialmente en dias frios o cuando estan enfermos. Esto demuestra que, hoy en dia hay
muchas preparaciones nuevas, aunque la comida tradicional todavia tiene un lugar importante
tanto en la mesa como en la memoria de la gente. Ademas, quienes los consumen con mayor
frecuencia tienden a ser mas exigentes con el sabor y la textura, ya que tienen una idea clara

de como deberia ser un buen caldo o locro

Figura 4 Familiarizacion de las preparaciones

¢Estda familiarizado/a con alguna de las siguientes técnicas
de coccién?

— ‘

\159

m Tulpa
= Coccion en gas
Coccién en olla de barro
Coccién en olla de acero inoxidable

= No estoy familiarizado con ninguna

Fuente: Elaboracion propia.

Los encuestados sefalaron que han visto o usado técnicas tradicionales como
modernas. Algunos mencionan que han cocinado en tulpa (fogon de lefia), ya sea en el campo

o en casa de sus abuelos, mientras que otros prefieren usar la cocina a gas porque les resulta

63



mas practica y comoda. También hay quienes han usado ollas de barro, sobre todo en
ocasiones especiales, y otros que optan por ollas de acero inoxidable, que son mas comunes
hoy en dia. Esto muestra que la gente no se limita a una sola forma de cocinar, sino que han
probado diferentes métodos, lo que les permite comparar y notar bien las diferencias entre

uno y otro.

Figura 5 Técnicas de coccion

¢Considera que las técnicas de coccidn, como la tulpa, son
importantes para preservar  la autenticidad de los
platos tradicionales?

50% 45%

B

5%
= Si, completamente = Si, en cierta medida
Neutral No mucho

= No, en lo absoluto

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados indican que la tulpa y las técnicas tradicionales son clave para
conservar la autenticidad de los platos. Algunos participantes sefialan que el sabor y
el aroma que se consiguen al cocinar con lefa o en ollas de barro no se logra con
conseguir con métodos modernos. Otros mencionan que la cocina a gas es mas rapida
y comoda, pero la esencia de la comida tradicional se pierde. También hay quienes
creen que lo mas importante no es la técnica sino el carifio y el cuidado con que se
cocina. Estas diferentes opiniones reflejan que la autenticidad no depende solo del
método, sino también del vinculo que las personas tienen con la comida tanto de

manera emocional como cultural.
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Figura 6 Uso de los utensilios o técnicas

¢Cree usted que el uso de utensilios o técnicas de
coccion modernas puede afectar el  sabor,
textura u otros aspectos de un plato tradicional?

= Si, mucho = Si, algo Neutro

No mucho = No, en absoluto

Fuente: Elaboracion propia.

En general, los encuestados coinciden que usar técnicas modernas si cambia el

resultado de los platos tradicionales, muchos comentan que, cuando se cocina en olla de barro
o en tulpa, los sabores se integran mejor y los ingredientes sueltan mas aroma. Otros dicen
que, aunque la cocina a gas o las ollas de acero hacen que todo sea mas répido, el sabor suele
ser mas simple o menos intenso. Incluso hay quienes notan diferencias en la textura, como
en la carne, que queda mas suave cuando se cocina en olla de barro. Todo esto muestra que,

la tecnologia hace las cosas mas faciles, todavia se valora mucho lo que aportan los métodos

tradicionales en la cocina.

Figura 7 Apariencia de las preparaciones

En terminos de apariencia ¢ Cual de las dos
preparaciones presento un color atractivo?

=

m Preparacion en olla de barro y tulpa

= Preparacion en olla de acero y cocina a gas



Fuente: Elaboracion propia.

Los datos recopilados demuestran que los algunos de los participantes creen que,
cuando se cocina en olla de barro y tulpa, los colores son mas intensos y llamativos, esto
debido a que el calor lento hace que los ingredientes liberen mejor sus pigmentos. Por otro
lado, hay quienes prefieren los resultados que se obtienen con una olla de acero y cocina a
gas, ya que el color de las preparaciones es mucho mas limpias y uniformes, algo que muchos
consideran mas atractivo. Esto demuestra que la apariencia es algo subjetivo, que tanto los
métodos tradicionales como los modernos pueden ofrecer presentaciones visuales bastante

agradables, aunque siempre dependera del gusto de cada persona.

Figura 8 Olor de las preparaciones

¢Cual técnica o utensilio de coccion cree usted que aporté un mejor
olor a la preparacion?

15%
10% i

® Tulpay barro
Cocina de gas y olla de acero inoxidable
Ambas por igual

Ninguna

Fuente: Elaboracion propia.

Respecto al aroma, la mayoria de los participantes coinciden, que cocinar en tulpa y
en olla de barro aporta un aroma unico. Algunos recuerdan ese olor como "hogarefio",
"casero" y auténtico, tal cual lo hacian sus abuelas en las reuniones familiares. Otros destacan

que el humo de la lefa y el tipo de olla que se utiliza hacen que el aroma sea mas intenso y
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agradable. También hay quienes creen que cualquier método de coccion puede resultar en un
buen olor si se emplean ingredientes de calidad, pero en general, se percibe que la forma

tradicional tiene un toque especial que la gente realmente aprecia.

Figura 9 Diferencia en el sabor

¢ Percibid diferencias notables en el sabor del caldo de gallina preparado
con una olla de barro y el preparado con una olla de acero?
5%

= Si, completamente = Si, en algunos aspectos
Neutral No, en la mayoria de los aspectos

= No, en lo absoluto

Fuente: Elaboracion propia.

Se observo que la mayoria de las personas encuestadas, perciben un cambio en el
sabor del caldo de gallina segtn la olla que se use. Unos afirman que, cuando se cocina en
barro, el caldo sale con un sabor més intenso, como si todos los sabores se unieran mejor.
Otros lo describen como mas "auténtico" o "rustico". En cambio, el caldo preparado en olla
de acero tiene un sabor mucho més suave o menos concentrado. Hubo también quienes creen
que la diferencia es poco apreciable a menos que, se ponga mucha atencion. Esto indica que
el material del que esta fabricada la olla influye en cémo se desarrolla el sabor, aunque la

practica y el gusto de cada uno también cuenta.

Figura 10 Preferencia del caldo de gallina
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¢Cuadl de los caldos de gallina prefiere?

15%

m Preparado en olla de barro y tulpa

= Preparado en olla de acero y cocina de
gas
= Ambos por igual

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados obtenidos reflejan que, la mayoria de los encuestados se inclin6 por la
preparacion realizada en olla de barro y tulpa, justificaron su decision diciendo que ese sabor
les trae recuerdos de la infancia o simplemente les parece mas intenso. En cambio, otros
eligieron la preparacion realizada en olla de acero y gas por costumbre y porque les resulta
mas practico en el dia a dia. Un pequeiio grupo de encuestados dijeron que disfrutan igual de
ambas versiones. Esto refleja que, aunque hay un carifio especial por lo tradicional, también

hay apertura a 1o moderno cuando el resultado es bueno.

Figura 11 Calificacion de sabor

¢Como calificaria el sabor del caldo de gallina en
relacién con la técnica de coccidn utilizada?

X
—

m Muy agradable = Agradable = Neutro

Poco agradable = Desagradable

Fuente: Elaboracion propia.
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De acuerdo con las respuestas proporcionadas, se destaca que la mayoria considerd
el sabor del caldo de gallina muy agradable cuando se emple6 la técnica tradicional; algunos
sefialaron que el sabor resultaba més intenso, que la carne y las verduras alcanzaban una
coccidn Optima. Por otra parte, hubo quienes describieron la version en olla de acero como
un sabor mucho mas ligero, pero igualmente satisfactorio. Estos datos indican que el método
de coccion influye no solo en el sabor, sino también en el grado de satisfaccion general que

ofrece la preparacion.

Figura 12 Olor del locro de papas

¢Qué tan agradable fue el olor del locro de papas preparado en
tulpay olla de barro en comparaciéon con el preparado en gas 'y
olla de acero?

5% 5%

= Muy agradable = Agradable neutro

Poco agradable = Desagradable

Fuente: Elaboracion propia.

El analisis comparativo entre los participantes sefiald que el locro cocinado en tulpa
y en olla de barro desprende un aroma mas atractivo, varios lo describen como un perfume
que estimula el apetito y que se percibe en toda la casa. En cambio, al usar gas y olla de acero
el olor suele ser mucho més suave, aunque aceptable si los ingredientes son frescos. Solo
unos pocos comentaron que no lograron distinguir gran diferencia entre las dos
preparaciones. Estos resultados apuntan a que las técnicas tradicionales realzan la percepcion

del aroma, sin perder de vista que la calidad de los insumos sigue siendo clave.
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Figura 13 Diferencia de sabor del locro de papas

¢Notd alguna diferencian en el sabor del locro de papas segun
se uso olla de barro u olla de acero?

5% 5%

N\

m La diferencia fue muy notable = La diferencia fue notable

Fue regular Fue un poco notable

= No hubo diferencia

Fuente: Elaboracion propia.

Con base en los datos recopilados, se observa que la mayoria de encuestados notd que
el locro cocido en olla de barro tiene una textura mas cremosa y un sabor mas completo, que
describen como auténtico o “de pueblo”. En contraste, quienes prefirieron la olla de acero y
la cocina a gas valoran un gusto mas limpio y estan mdas habituados a esa variante. Al
comparar ambas versiones se logra apreciar que, la tradicion marca la pauta en la percepcion
del gusto, los hébitos personales y las expectativas de cada uno también juegan un papel

relevante.

Figura 14 Preferencia del locro de papas
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¢Cuadl de los locros de papa prefiere?

15%

m Preparado en olla de barro y tulpa
= Preparado en olla de acero y cocina de gas
Ambos por igual

Ninguno

Fuente: Elaboracion propia.

La informacién obtenida revela que las preferencias no son tan unanimes como en el
caldo de gallina, una proporcion significativa de participantes prefirid la version en olla de
barro y tulpa, destacando su intenso sabor y la textura caracteristica, por otro lado, un grupo
de personas prefiri6 el plato preparado en la olla de acero y la cocina a gas, aludiendo a que
esa es la forma habitual de preparar este plato en sus hogares. Asimismo, algunos dijeron que
disfrutaron de ambas variantes, lo que sugiere que, de acuerdo con el contexto y las

costumbres familiares, tradicion y modernidad pueden convivir en el mismo plato.

Figura 15 Calificacion del locro de papas
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¢Cémo calificaria el sabor del locro de papa en
relacidon con la técnica de coccidn utilizada?

= Muy agradable = Agradable Neutro

Poco agradable = Desagradable

Fuente: Elaboracion propia.

Segln los datos recopilados la mayoria de los participantes encontr6 que el sabor del
locro de papa es realmente agradable cuando se utilizan técnicas tradicionales. Muchos
destacaron que, al cocinarlo en una olla de barro, la textura se vuelve mas espesa y el sabor,
mas intenso. Otros sefialaron que, aunque la version en olla de acero también es deliciosa,
carece de ese matiz caracteristico que aporta la tradicion. Este hallazgo sefala que el método
de coccion influye de forma notable en el perfil sensorial, especialmente cuando se busca una

experiencia culinaria auténtica y vinculada a las raices culturales.

72



Tabla 3

Resumen general de las respuestas de las encuestas aplicadas

Pregunta Respuestas Porcentaje
(Conoce las recetas tradicionales del caldo de Conoce muy bien 50%
gallina y del locro de papas?
Ha oido hablar de ellas ~ 35%
Conocimiento 15%
superficial
(Alguna vez ha preparado o participado en la Preparado ambos 80%
preparacion de un caldo de gallina o un locro de
papas?
Solo caldo de gallina 15%
Solo locro de papas 5%
(Con qué frecuencia consume caldo de gallina o Ocasionalmente (pocas  50%
locro de papas? veces al afio)
Con frecuencia (al 20%
menos una vez al mes)
Muy frecuentemente 20%
(una vez a la semana o
mas)
Rara vez (una vez al afio  10%

0 Menos)
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(Esta familiarizado/a con alguna de las

siguientes técnicas de coccion?

(Considera que las técnicas de coccion, como la
tulpa, son importantes para preservar la

autenticidad de los platos tradicionales?

(Cree usted que el uso de utensilios o técnicas
de coccidn modernas puede afectar el sabor,

textura u otros aspectos de un plato tradicional?

En términos de apariencia ;Cual de las dos

preparaciones present6 un color atractivo?

Coccidn en fogon de
lena (tulpa)

Coccidn en gas

Coccidn en olla de barro
Coccidn en olla de acero
inoxidable

No familiarizado con
ninguna

Completamente

importantes

Importantes en cierta
medida
Neutral

Afecta en cierta medida

No afecta

Olla de barro y tulpa

Olla de acero y cocina a

gas

26%

33%

15%

26%

15%

50%

45%

5%

50%

50%

50%

50%
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(Cual técnica o utensilio de coccion cree usted

que aportd un mejor olor a la preparacion?

(Percibio diferencias notables en el sabor del
caldo de gallina preparado con una olla de barro

y el preparado con una olla de acero?

(Cual de los caldos de gallina prefiere?

(Como calificaria el sabor del caldo de gallina

en relacion con la técnica de coccion utilizada?

(Qué tan agradable fue el olor del locro de

papas preparado en tulpa y olla de barro en

Tulpa y barro

Cocina a gas y olla de
acero inoxidable
Ambos métodos

No percibid diferencias

Percibi6 diferencias
Percibi6 diferencias
notables

Olla de barro y tulpa
Olla de acero y cocina a
gas

Ambos son igualmente
agradables

Muy agradable

Agradable
Neutro

Agradable

75%

10%

15%

70%

25%

5%

60%

25%

15%

70%

25%

5%

55%
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comparacion con el preparado en gas y olla de

acero?

(Not6 alguna diferencia en el sabor del locro de

papas segun se uso olla de barro u olla de acero?

(Cudl de los locros de papa prefiere?

( Como calificaria el sabor del locro de papa en

relacion con la técnica de coccidn utilizada?

Muy agradable
Neutro
Poco agradable

No percibid diferencias

Percibi6 diferencia
Percibi¢ diferencia
notable

Percibi¢ diferencia
regular

Olla de barro y tulpa
Olla de acero y cocina a
gas

Ambos son igualmente
agradables

Muy agradable

Agradable

35%

5%

5%

60%

30%

5%

5%

45%

40%

15%

50%

50%
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Los resultados muestran que las preparaciones tradicionales como el caldo de gallina
y el locro de papas son ampliamente valoradas, formando parte importante de la cultura
gastrondmica local. Aunque existe una preferencia por las técnicas tradicionales de coccion,
como la tulpa y la olla de barro, especialmente por el aroma que aportan, también hay una
aceptacion significativa de los métodos modernos, como la cocina a gas y las ollas de acero
inoxidable, que no se describe como perjudiciales para el sabor y la textura. En general, el
sabor de los platos parce estar mas influenciado por la calidad de los ingredientes y el tiempo
de preparacion que por el tipo de utensilios. Esto refleja una convivencia equilibrada entre

tradicidn e innovacion en la cocina actual.

Tabla 4

Comparacion de medio de transmision de calor Gas vs Tulpa

Aspecto Evaluado Tulpa (Fogon de Leiia)  Gas (Cocina a Gas)
Conocimiento de las recetas 50% (Conoce muy bien)  50% (Conoce muy bien)
tradicionales

Participacion en la 80% (Prepard o participd) 80% (Prepar6 o participd)

preparacion de los platos

Frecuencia de consumo 50% (Ocasional) 50% (Ocasional)
Familiaridad con la técnica de 26% (Familiarizado) 33% (Familiarizado)
coccion

Importancia para preservar la 50% (Completamente 45% (Importante en cierta
autenticidad importante) medida)
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Impacto de técnicas modernas
en el sabor

Preferencia por el olor

Preferencia por el sabor del
caldo de gallina
Calificacion del sabor del
caldo de gallina
Preferencia por el locro de
papas

Calificacion del sabor del

locro de papas

50% (Si afecta
ligeramente)

75% (Aporta mejor
aroma)

60% (Prefiere tulpa)

70% (Muy agradable)

45% (Prefiere tulpa)

50% (Muy agradable)

50% (No afecta)

10% (Aporta peor aroma)

25% (Prefiere gas)

25% (Agradable)

40% (Prefiere gas)

50% (Agradable)

Los resultados muestran una clara preferencia por las técnicas tradicionales de coccidn,

especialmente en aroma y sabor, destacando la combinacion de tulpa y olla de barro como la

que aporta la mayor autenticidad sensorial. Sin embargo, la cocina a gas es valorada por su

eficiencia y practicidad, reflejando una coexistencia entre tradicion y modernidad. Mientras

que muchos participantes consideran que las técnicas ancestrales son clave para preservar la

autenticidad cultural, otros muestran a apertura hacia el uso de utensilios modernos sin que

esto afecte su percepcion del sabor y la autenticidad de los platos.
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Discusion
Los resultados de esta investigacion demuestran que los utensilios de cocina tienen
un papel fundamental en la manera en la que percibimos los alimentos desde lo sensorial, lo
emocional y lo cultural, alejdndose mucho de su simple funcién practica. En la practica la
coccidn en olla de barro y en olla de acero inoxidable se realiza eficazmente cumpliendo su
proposito, existen diversas diferencias en la forma en que se percibe el sabor, aroma y la
textura, poniendo en evidencia la importancia de las técnicas tradicionales en la apreciacion

gastronomica.

La olla de barro permite una mejor fusion de sabores, debido a su composicion porosa
y su capacidad para cocinar lentamente, tal como lo indica Calvo (2022). Este proceso técnico
da lugar a preparaciones con sabores mas intensos, aromas mas marcados y texturas mas
densas, cualidades que elevan la experiencia de quien las consume. Pero va mas alla de lo
fisico o tangible, este tipo de coccion evoca recuerdos de la infancia, reuniones familiares y
celebraciones, lo que se alinea con la nocién de “sabor de identidad” que plantea Trivifio

(2020), donde el gusto se entrelaza con el entorno cultural y afectivo

Las anécdotas y relatos de los participantes en la encuesta reflejan el aspecto
simbolico y social, ya que asocian la cocina de barro con calidez, pertenencia y afecto. Esto
refuerza la idea de que cocinar es un acto cargado de significado emocional y comunitario,
no solo un procedimiento técnico. Esa conexion entre comida, memoria y cultura resulta
esencial para entender por qué estas practicas persisten en un mundo cada vez mas

globalizado y acelerado.

Respecto a los tiempos de coccion, la lentitud propia de la olla de barro no se

interpreta como un obstaculo, sino como parte esencial del proceso. Pazmifio (2024) sefiala
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que frenar el ritmo cotidiano para atender la coccidon promueve una conexion mas consciente
con los ingredientes, generando una experiencia mas rica y significativa. Por el contrario, la
rapidez de los utensilios modernos, aunque practica, puede restar profundidad a la conexion

emocional y sensorial con los platos.

Aunque la hipoétesis inicial apuntaba que la olla de barro ofreceria una ventaja
sensorial, los testimonios recogidos confirman la preferencia cualitativa por lo tradicional,
resaltando como aporta autenticidad, historia y significado a la experiencia culinaria. No
obstante, también se valoro la olla de acero inoxidable por su practicidad y adecuacion a los
ritmos actuales, lo que no debe ser menospreciado. Este equilibrio entre tradicion e
innovacion, como propone Bestard (2021), refleja una cultura que busca conservar su legado

sin renunciar a las facilidades modernas.

Desde el enfoque sensorial, la textura es clave para la percepcion del sabor y la
satisfaccion del comensal. Estudios recientes (Paradise Fruits, 2024; GastroMakers, 2024)
muestran como una buena textura puede intensificar sabores o suavizarlos, afiadiendo
matices y complejidad al plato. La suavidad y homogeneidad que ofrecen los alimentos
cocidos en olla de barro realza las sensaciones en boca, mientras que la textura mas ligera de

los alimentos cocidos en acero puede hacer que el plato se perciba como menos complejo.
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El analisis de los resultados pone de manifiesto que existe una preferencia orientada
hacia las tradicionales técnicas de coccidn, sobre todo en lo que concierne al sabor y el aroma.
Un alto porcentaje de los encuestados (75%) consideraba que la combinacion de tulpa (fogon
de lefia) y olla de barro produce un aroma mas agradable y auténtico que la cocina moderna,
como la cocina a gas, técnica que fue so6lo preferida por un 10 % de los encuestados en este
aspecto. Asi mismo, en la valoracion del sabor de los platos, el 60% de los encuestados
indicaba el caldo de gallina cocido con tulpa como el méas apreciado, lo que da muestras de
una fuerte asociacion de los métodos tradicionales de coccion con sabores més auténticos y

satisfactorios.

Por otro lado, si bien predomina la preferencia por las técnicas tradicionales a raiz del
sabor o del aroma, la cocina a gas también comparte un lugar, siendo preferida por el 25%
de los encuestados en virtud de posibilitar la elaboracion de platos mas eficaces y de un modo
mas practico. Este contraste da cuenta de la existencia de una dicotomia interesante entre la
tradicion y la modernidad en la cocina, en donde ambos sistemas de elaboracion tienen
ventajas en funcion del sabor, de la facilidad de dicha elaboracion o de la accesibilidad de

los propios utensilios.

Respecto a la percepcion de la autenticidad de los platos, el 50% de las personas
participantes de la entrevista considerd que las técnicas tradicionales, en este caso, la técnica
de preparacion de la tulpa, son los aspectos que mas preservan la autenticidad cultural de los
platos, lo cual da corroboracion a la idea que supone que las técnicas tradicionales de cocina
son parte de la identidad cultural gastronomica de la regién de Rosario. Si bien también es

importante sefialar que el 50% de las personas participantes de la entrevista no percibe
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diferencia en cuanto a la intensidad de sabores entre estas tradiciones culinarias y las
preparaciones usando utensilios mas modernos, lo que puede dar cuenta de que algunas
personas pueden parecer mas abiertas a incorporar recursos de cocina innovadores para la
preparacion de la cocina tradicional rosarina sin que esto impacte la percepcion de la

autenticidad de los platos.
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Conclusiones
De los resultados derivados de la encuesta se pueden llegar a las siguientes
conclusiones relevantes. En primer lugar, se observa que el uso de las técnicas tradicionales
de coccidn (es decir, la tulpa y la olla de barro) estda mucho més extendido, ya que los
participantes de la encuesta consideran que su uso les permite resaltar las caracteristicas
sensoriales de los platos de comida tradicionales (en las caracteristicas de sabor y aroma) y,
por lo tanto, las técnicas ancestrales son tareas muy necesarias para mantener la linea de

autenticidad de los platos tradicionales (caldo de gallina y locro de papas, por ejemplo).

Cabe sefialar que los participantes parecen valorar principalmente la conexién con su
cultura y la salvaguarda de la identidad de los platos de comida que servian. Sin embargo,
también es importante hacer notar que los métodos de coccion modernos, como la cocina a
gas y la ollera de acero inoxidable, tienen un apoyo considerable por parte de los
participantes. Eso si, aunque no se perciban como tan eficaces para poner de manifiesto unos
sabores y unos aromas auténticos, los encuestados admiten la practicidad y la eficacia de los

métodos para los cuales se observa un apoyo mas fuerte que los alternativos.

Las facilidades de uso y rapidez de la practica de las herramientas contemporaneas
son unos condicionantes que levantan el interés por las herramientas contemporaneas, sobre
todo en contextos urbanos donde la rapidez, la comodidad y la funcionalidad jugaran un papel

clave a la hora de la cocina cotidiana.

Por otro lado, esta investigacion también ha mostrado que la forma en la que se
perciben los platos tradicionales estd muy asociada a la forma en la que se aplican las técnicas
de coccion tradicionales. Un alto porcentaje de encuestados creen que la presencia de

utensilios como la tulpa es un elemento fundamental para la autenticidad del plato, lo que
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indica el peso que tiene la identidad cultural en la cocina; de este modo, se ha constatado que
las técnicas de coccion tradicionales no se valoran inicamente por su sabor, sino también por

la conexion emocional que a partir de esta técnica de coccion tienen los comensales con ella.

Finalmente, aunque tanto los métodos tradicionales como los modernos ofrecen
resultados atractivos en términos de apariencia, aroma y sabor, la diferencia en las
percepciones sensoriales no fue tan grande en todos los casos. Esto sugiere que otros factores,
como la calidad de los ingredientes o el tiempo de coccion, también influyen
considerablemente en la experiencia gastronomica. En resumen, los resultados demuestran
que, aunque las técnicas tradicionales siguen siendo fundamentales para muchos, los
utensilios y métodos modernos también tienen un lugar importante en la cocina actual,
ofreciendo una opcion mas eficiente y accesible sin comprometer demasiado la calidad del

plato final.
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Recomendaciones
En primer lugar, es esencial impulsar el uso de las técnicas de coccidon tradicionales
en el hogar y en la actividad profesional, especialmente en aquellas comunidades y regiones
donde atn estan vigentes. Como la investigacion muestra la clara preferencia hacia la tulpa
y la olla de barro, se sugiere impulsar la ensefianza de estas técnicas en escuelas culinarias y
programas de formacion gastronémica para ayudar a preservar la tradicion de la cocina e ir
asegurando que las nuevas generaciones valoren y utilicen estos utensilios a la hora de

preparar platos autdctonos.

Una segunda recomendacion es mejorar y adaptar los utensilios tradicionales para
hacerlos mas accesibles y practicos, sin perder su esencia; aun siendo muy valorados la
coccion en olla de barro y la produccion de los fogones de lefia, estas podrian ser mejoradas
desde el sentido de la seguridad y la eficiencia energética. Se pueden hacer algun tipo de
investigaciones para conseguir nuevos utensilios tradicionales que sean la mezcla de la

autenticidad de los métodos antiguos y las ventajas actuales ofrecidas por la técnica moderna.

Por otro lado, también se recomienda que los restaurantes y negocios gastronémicos
que se dedican a elaborar platos tradicionales piensen en utilizar utensilios de coccidén
tradicionales para sus elaboraciones, de modo que los clientes tengan una experiencia mas
auténtica. El uso de estos métodos en el ambito de la comercializacion podria ayudar a la
diferenciacion de los productos y ayudar a la creacion de un valor afiadido en sabor, en aroma
o en la percepcion cultural, e implementar campafas de promocion de los beneficios de estas
técnicas tradicionales podria ayudar a que el consumidor redescubra y valore la cocina

tradicional.
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Anexos
Instrumento

1. Tema: Andlisis comparativo de platos tradicionales en utensilios de coccion.
2. Identificacion
Soy estudiantes de la Universidad Técnica del Norte de octavo semestre de la

Carrera de Gastronomia.

3. Objetivo
El objetivo de esta investigacion es percibir las diferentes propiedades
organolépticas (sabor y olor) de las diferentes muestras de platos tradicionales hecho a

base de olla de barro y acero inoxidable.

4. Formas de responder
No hay respuestas verdaderas o falsas o respuestas que otorguen una percepcion

sobre la calidad del servicio y a satisfaccion.

5. Su participacion en este proyecto de investigacion es voluntaria, los datos que se
obtengan seran usados para comprender lo fendmenos de estudio. El tratamiento de
los datos sera con fines exclusivamente académicos y se los usara de forma an6nima,
considerando la Ley Organica de proteccion de datos personales capitulo 47, literal

4; implementar politicas de proteccion de datos personales en cada caso en particular.

Anexo 1

Operacionalizacion de variables

Operacion de variables: Analisis sensorial
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Variable/

Objetivos definicion Dimensiones Indicadores Técnica Fuente Instrumento/Preguntas Escalas/Opciones
especificos tedrica
Determinar la Intensidad, Encuesta Potencializacion de la  ;Cree que es notoria la Likert
diferencia de Analisis aceptabilidad cocina tradicional a diferencia en el sabor de un
sabor de los sensorial partir del uso de ollas plato tradicional cocinado
platos de en un utensilio A y
tradicionales barro en la utensilio B?
elaborados con elaboracion de caldos ;Cree que los utensilios de Likert
utensilios  de Sabor tradicionales en el coccion realzan el sabor de
coccion Austro (Calvo, 2022) los platos tradicionales?
(Prefiere el sabor de los Likert
platos tradicionales cuando
se cocinan en utensilio A.?
(Ha notado que el utensilio Likert
de coccion afecta el olor de
Agradable sus platos tradicionales?
El olor de los platos Likert
tradicionales cocinados
con el utensilio A es mas
agradable que cuando se
usan utensilios B.
Olor Los olores producidos por Likert

el utensilio A me recuerdan
a la cocina de mis

ancestros.
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Anexo 2

Validacion del instrumento

Se realiz6 la validacion del instrumento con los expertos en mi tema de investigacion.

Figura 16 Criterio del primer experto

Figura 17 Criterio del segundo experto
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Anexo

Instrumento de investigacion

Preguntas

Escala

Seccion: parte gustativa

(Cree que es notoria la
diferencia en el sabor de
un  plato  tradicional
cocinado en un utensilio A

y utensilio B?

(Cree que los utensilios de
coccion realzan el sabor
de los platos

tradicionales?

(Prefiere el sabor de los
platos tradicionales
cuando se cocinan en
utensilio A.?

Seccion: parte olfativa
(Ha notado que el

utensilio de coccion afecta

Totalmente en

desacuerdo

En

desacuerdo

2

Neutral

De

acuerdo

Totalmente

de acuerdo
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el olor de sus platos

tradicionales?

El olor de los platos
tradicionales  cocinados
con el utensilio A es mas
agradable que cuando se
usan utensilios B.

Los olores producidos por
el utensilio A me
recuerdan a la cocina de

mis ancestros.
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Libro de cédigos

Codigo  Pregunta Escala Opciones
SEX (Cudl es su Nomina 1 2
sexo? 1 Hombre Mujer
EDAD  ;Cual es su Discreta
edad?
SO PR (Como afecta Likert 1 2 3 4 5
1 el tipo de Totalmente en En Neutral De Totalme
utensilio de desacuerdo desacuerd acuerdo nte  de
coccion  al 0 acuerdo
sabor de los
platos
tradicionales?
SO PR (En qué Likert
2 grado  estd

satisfecho/a
con el sabor
de sus platos
tradicionales
cuando
utiliza
diferentes
utensilios de

coccion?
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SO PR

SG PR

_PR2

(Qué tan
notoria es la
diferencia en
el sabor de un
plato
tradicional
cocinado en
un utensilio A
y utensilio B?
({Como
describiria la
diferencia en
el olor de un
plato
tradicional
cocinado en
una olla de
barro
comparado
con una olla
de acero
inoxidable?
(Ha notado
que el
utensilio de
coccion
afecta el olor
de sus platos

tradicionales?

Likert

Likert

Likert
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SG PR (En qué Likert
3 medida  los
utensilios de
coccion
realzan el
olor natural
de los
ingredientes
en sus platos?

Seccion 3: datos personales
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Anexo 4

Preparacion del caldo de gallina en gas con olla de acero inoxidable.
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Anexo 5

Preparacion del caldo de gallina en tulpa con olla de barro
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Anexo 6

Preparacion del locro de papa en gas con olla de acero inoxidable
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Anexo 7

Preparacion del locro de papas en tulpa con olla de barro
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Anexo 8

Degustacion de las preparaciones.
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