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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de investigacion surge ante la necesidad de documentar y visibilizar los
diversos envueltos tradicionales de las cuatro regiones del Ecuador como una expresion de
patrimonio cultural inmaterial y gastrondmico del pais considerando su diversidad regional. El
objetivo general fue disefiar un mapa cultural y gastronomico de los envueltos tradicionales del
Ecuador mediante el registro, sistematizacion y andlisis de sus caracteristicas regionales y
culinarias; la metodologia aplicada fue de enfoque cualitativo con alcance exploratorio y disefio
transversal, utilizando como técnica principal la entrevista semiestructurada mediante un
cuestionario digital dirigido a Cocineros/as tradicionales, Docentes de Gastronomia, Chefs
profesionales, Promotores culturales y Emprendedores gastronomicos cuyos datos fueron
organizados y presentados mediante tablas y una plataforma plataforma web interactiva. Los
resultados evidencian una amplia diversidad de envueltos, destacando la transmision
intergeneracional del conocimiento culinario en el entorno familiar, especialmente a través de
madres y abuelas asi como los contextos de consumo vinculados a celebraciones culturales,
encuentros familiares y espacios comerciales. La investigacion ha permitido consolidar
informacion gastrondmica, cultural, y territorial en un recurso digital educativo y patrimonial; se
concluye que los envueltos tradicionales son fundamentales como parte de la identidad cultural
ecuatoriana y que su ducumentacion sistematica y estrategias de difusion digital ayudan en su

preservacion.

Palabras clave: envueltos, patrimonio, identidad, cultura, técnicas, cartografia digital,



ABSTRACT

This research study arises from the need to document and showcase the diverse traditional
wrapped dishes of Ecuador four regions as an expression of the country’s intangible cultural and
gastronomic heritage; considering its regional diversity. The general objective was to desing a
cultural and gastronomic map of Ecuador traditional wrapped dishes by recording, systematizing
and analyzing their regional and culinary characteristics. The methodology applied was a
qualitative approach with an exploratory scope and cross-sectional desing, using as the main
technique the semi-structured interview via a digital questionnaire directed at traditional cooks,
gastronomy teachers, professional chefs, cultural promoters and gastrnomic entrepreneurs the data
were organized and presented using tables and an interactive web plataform. The results show a
wide diversity of wrapped foods, highlighting the intergenerational transmission of culinary
knowledge within the family environment, especially through mothers and grandmothers, as well
as the consumption contexts linked to cultural celebrations, family gatherings, and commercial
spaces. The research has allowed for the consolidation of gastronomic, cultural and territorial
information into an educational and heritage digital resource. It is concluded that traditional
wrapped foods are fundamental as part of Ecuadorian cultural identity and that their systematic

ducumentation and digital dissemination strategies contribute to their preservation.

Keywords: wrapped, heritage, identity, culture, techniques, digital cartography.
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Introduccion

Durante diferentes regiones del mundo desde Asia y Africa hasta América, Oceania y
partes de Europa la cocina en hoja ha sido una practica ancestral profundamente arraigada en
comunidades indigenas y campesinas en tradiciones culinarias como la mexicana, guatemalteca,
tailandesa, vietnamita y coreana, las hojas no solo cumplen una funcion practica como envoltorio
natural, sino que aportan sabor, aroma y una estética reconocida incluso por la alta gastronomia
contemporanea (Estrada Julian, 2020). Dentro de esta tradicion milenaria destaca el tamal, cuyo
nombre proviene del nahuatl tamalli “envuelto” y que ha sido documentado arqueoldgicamente en
culturas mesoamericanas como los olmecas, aztecas y mayas como parte integral de su
alimentacion cotidiana (Ortiz Patricia, 2012).

Con la llegada de Cristobal Colon y los colonizadores europeos a América, encontraron
una rica herencia culinaria muy relacionada con la naturaleza y la cosmovision del mundo de los
pueblos locales entre las practicas mas relevantes estaba el uso de hojas como envoltorios para
cocinar y conservar los alimentos, no solo por su utilidad, sino también por el simbolismo que
tenian en ceremonias como partos, funerales o celebraciones religiosas (Bravo Rafael, 2022) esto
demuestra que estas hojas no solo resguardaban los alimentos, sino que también aportaban sabor,
textura y un valor cultural, convirtiéndose en un componente fundamental de las cocinas
ancestrales del continente.

En Ecuador, esta herencia ancestral del uso de las hojas en los alimentos ha cambiado con
el tiempo por la influencia colonial, lo que ha dado como resultado una variedad de recetas de
envueltos que pueden ser dulces o salados que difieren considerablemente entre las distintas
regiones del pais (Costa, Sierra, Amazonia e Insular) sin embargo, esta herencia culinaria enfrenta

un proceso de paulatina desaparicion, los envueltos tradicionales son preparaciones que combinan



ingredientes locales y técnicas transmitidas por generaciones se ven desplazados por la
globalizacion alimentaria, el auge de la comida rapida y el desinterés hacia las précticas ancestrales
(Novillo Miguel; Sinchi Elsa, 2018).

Una investigacion que fue realizada por el semillero "Colombia envuelta en hojas" de
Unitec reveld que existe un conocimiento muy limitado sobre los productos gastrondmicos
tradicionales que utilizan hojas como envoltorio, tales como los: esponjados, el piquete, el tapao,
la sarapa, los tumes y los quimbolitos, entre otros (Corporacion universitaria Unitec, 2023)
ademas, del desconocimiento general sobre estas preparaciones, se identificd que la mayoria de
las personas solo reconocen algunas hojas comunes, como la del platano (Musa paradisiaca L) y
la de mazorca (Zea mays L.), dejando de lado otras hojas que también son relevantes como la hoja
de bijao (Calathea lutea) en consecuencia esta falta de informacion también abarca aspectos clave
como su produccion agricola, el rol de las comunidades campesinas y los territorios de origen de
cada planta.

A esto se le suma un desafio ambiental urgente como la contaminacién por plasticos de un
solo uso, cuyos efectos en el suelo, el agua y la salud ptblica son cada vez més notorios debido a
su resistencia a la degradacion y al manejo inadecuado de residuos (Incio Paola; Quinteros
Brandon; Castafieda Carlos; Lizarzaburu Danny, 2021). Esto permite comprender que la
preservacion de los envueltos tradicionales no solo representa una accion cultural, sino también
una alternativa sostenible frente a los empaques industriales modernos que causan un dafio
ambiental.

Seglin el contexto expuesto el problema que se evidencia es una falta de sistematizacion y
documentacién de los envueltos tradicionales del Ecuador, lo que provoca una amenaza a su

transmision ante las nuevas generaciones y limita su reconocimiento a nivel nacional e



internacional al mismo tiempo esta situacion se agrava por factores como la globalizacion
alimentaria, el crecimiento de la comida rapida, la pérdida de diversidad en los gustos y el
desinterés hacia las practicas culinarias ancestrales, lo que ha llevado a que muchas de estas
preparaciones estén desapareciendo progresivamente de la memoria colectiva. Dado lo anterior,
surge la necesidad de valorar y rescatar este patrimonio gastronémico ancestral, historicamente
poco representado en los estudios culturales y culinarios del pais, con el fin de poder preservar su
riqueza, promover su enseianza y asi destacar su relevancia dentro de la identidad alimentaria

ecuatoriana.

Por lo tanto, la presente investigacion es importante porque busca valorar, promover y
preservar las tradiciones ancestrales de los envueltos ecuatorianos que representan parte del
patrimonio cultural de nuestro pais. Estas preparaciones no solo reflejan identidad e historia, sino
que también ofrecen alternativas sostenibles mediante el uso de hojas naturales como envolturas
biodegradables inclusive rescatarlas permite fortalecer la memoria colectiva, fomentar el respeto
por la cocina local y aportar soluciones frente a problemas actuales como lo es la contaminacion
plastica y la pérdida de diversidad cultural.

Bajo el andlisis del contexto el presente estudio de investigacion tiene como objetivo
general: Disefiar un mapa cultural y gastronomico de los envueltos tradicionales del Ecuador

mediante el registro, sistematizacion y andlisis de sus caracteristicas regionales, culinarias.

En cuanto a los objetivos especificos se plantea (I) identificar y documentar los envueltos
tradicionales elaborados en las regiones del Ecuador, incluyendo sus nombres locales,
ingredientes, técnicas de preparacion y contextos de consumo, (II) disefiar un mapa gastronémico
digital que visibilice la diversidad de envueltos tradicionales del Ecuador como parte del

patrimonio culinario nacional y como herramienta educativa y turistica.



Capitulo I: Marco Teodrico

1.1 La gastronomia como patrimonio cultural

1.1.1 Definicion de patrimonio cultural inmaterial

De acuerdo con la (Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion y Cultura
(UNESCO), n.d.) el patrimonio cultural inmaterial es una manifestacion viva que incluye tanto las
tradiciones transmitidas a través del tiempo como las practicas actuales en continua evolucion es
decir que no es una herencia fija, sino un bien dindmico que desempefia un rol activo en la vida
diaria de las comunidades. En palabras de Koichiro Matsuura, exdirector general de la UNESCO
menciona que: “El patrimonio no es solamente sede de la memoria de la cultura de ayer, sino
también el laboratorio donde se inventa el mariana” (Velasco Pablo, 2019) haciendo énfasis a la
importancia del patrimonio no solo como un recuerdo del pasado, sino también como una fuente

de inspiracion para el futuro.

De igual manera es representativo, porque su valor radica en la singularidad que cada
comunidad le otorga a través de la transmision generacional atravesando procesos colectivos de
eleccion, reinterpretacion y regresion por otra parte, la memoria viva no es una repeticion
mecanica del pasado, sino mas bien es una construccion actualizada que depende de las
elecciones de los seguidores de la tradicion asi mismo, la herencia intangible es comunitaria
porque existe solo cuando una entidad lo reclama como suyo de esta manera colectivamente, el
patrimonio cultural inmaterial refleja las relaciones sociales, historicas y ambientales de una
asociacion y nos ayuda a entender quiénes somos y como nos relacionamos con los demas
(Velasco Pablo, 2019). Por ende, la definicion de la UNESCO distingue cuatro dimensiones

esenciales que son: manifestacion concreta, comunidades que la practican, espacio de la cultura



en el que se materializa y representacion social con la que adquiere sentido, por lo tanto, no se
protege solamente la diversidad de expresiones culturales, sino también la variedad de visiones

del mundo (Ministerio de Cultura, 2003).

El patrimonio cultural inmaterial es fundamental porque fortalece el sentido de
pertenencia, la cohesion social y la continuidad de las tradiciones culturales por lo que, al estar
integrado en la vida diaria de las comunidades, funciona como un recurso valioso para fomentar
el didlogo entre culturas, el apoyo al desarrollo sostenible y asi construir identidades resilientes
frente a la globalizacion ademas, el valorar estas expresiones implica respetar los conocimientos
locales, las practicas tradicionales y las formas de subsistencia que se transmiten oralmente y a
través de la experiencia directa (Salge Manuel, 2014) por ello, la proteccion de legado cultural
no tiene que limitarse inicamente a su registro o visibilidad, sino que se debe promover su
dinamismo, adaptacion y transmision en condiciones que sean equitativas y sostenibles para

quienes lo mantienen.

1.1.2 La cocina tradicional como expresion de identidad

La cultura gastrondmica representa una union esencial entre las tradiciones ancestrales y el
deleite culinario contemporaneo, evidenciando que las practicas alimentarias son aquellas
manifestaciones culturales vigentes y dindmicas incluyendo los ingredientes que se utilizan, las
formas de preparacion, los utensilios y el contexto social en el que se desarrolla (Trivifio Karen et
al., 2020). Por lo que es una expresion de identidad colectiva que refleja la relacion de una
comunidad con su entorno natural, la economia y su visiéon al mundo por lo tanto las raices
tradicionales de cada poblacion constituyen un recurso valioso para ofrecer una experiencia
gastronémica auténtica y de calidad a los visitantes, fortaleciendo asi el turismo cultural (Caceres

Marco, 2024).



Para (Molano Olga, 2007) la identidad es un concepto dindmico que se construye tanto a
nivel individual como colectivo y que se ve constantemente influido por factores externos desde
la perspectiva de la antropologia y la sociologia, la identidad se forma a partir de procesos de

diferenciacion y se va fortaleciendo en contraste con los demas.

Por otro lado, la identidad cultural se configura a partir de un conjunto complejo de valores,
simbolos, costumbres y creencias que permiten a los miembros de un grupo social fortalecer su
sentido de pertenencia y diferenciarse en la diversidad cultural haciendo que estos elementos
actien como pilares que sustentan las normas y rituales comunes, integrandose en la cultura
dominante y promueva la cohesion social (Trivifio Karen et al., 2020). En ultima instancia, la
identidad cultural de cada individuo puede contribuir a la capacidad de comprender y respetar otras
culturas, promoviendo asi a un turismo responsable y enriquecedor siendo importante reconocer
que todas las personas tienen el derecho de elegir libremente el grupo social al que desean

pertenecer, sin temor a discriminacion o exclusion (De La Rosa Viviana & Orrala Anthony, 2020).

1.1.3 La cocina tradicional como turismo gastronomico

Turismo gastronémico: Segun el Informe Global sobre Turismo Gastronémico de la
Organizacion Mundial del Turismo (OMT), el turismo gastronomico se define como la actividad
de turistas y visitantes que organizan total o parcialmente sus viajes con el objetivo de degustar la
cocina local o participar en actividades relacionadas con la gastronomia estas actividades incluyen
visitas a productores de alimentos, mercados, ferias, festivales gastronémicos, demostraciones
culinarias, catas y otras experiencias relacionadas con la comida lo que significa que este tipo de
turismo permita a los visitantes adquirir conocimientos sobre diversas culturas y especialidades
culinarias propias de la region visitada, lo que constituye la principal motivaciéon o una de las

razones para el viaje (ONU Turismo, n.d.).



Turismo gastronémico en Ecuador: Ecuador es un pais que se caracteriza por una gran
riqueza social y cultural, heredada por parte de sus antepasados y pueblos originarios, junto con
una diversidad de ecosistemas y climas que estan distribuidos en sus cuatro regiones principales:
Costa del Pacifico, los Andes, las islas Galapagos y la Amazonia ademds, en estas zonas se
producen una amplia variedad de productos del sector agricola, ganaderia y produccion pesquera
que son los ingredientes principales de platos tradicionales que son reconocidos por sus

poblaciones como parte de su patrimonio culinario (Ministerio de Turismo, 2023).

La gastronomia se ha consolidado como uno de los principales atractivos para quienes
viajan, ya que la busqueda de nuevas experiencias sensoriales a través de la comida es un
componente esencial del turismo contemporaneo y la singularidad de cada experiencia culinaria
radica en el contexto en que se disfruta: los momentos compartidos, el entorno y las técnicas
empleadas tanto en la preparacion como en la presentacion de los alimentos estos factores no solo
enriquecen el acto de comer, sino que también reflejan la cultura y la identidad de cada comunidad,

adaptandose a sus normas y valores particulares (Dos Santos Cristiane, 20006).

En este sentido, distintas ciudades de Brazil han optado por desarrollar su gastronomia local
como un elemento diferenciador en la oferta turistica, permitiendo a los visitantes explorar
diferentes sabores y colores que reflejan la esencia de sus tradiciones la degustacion de la cocina
local se convierte asi en una puerta de entrada para comprender las costumbres y el estilo de vida
de la poblacion anfitriona (Dos Santos Cristiane, 2006). Para (Tresserras Jordi; Norrild Juana;
Rossi Marina; Di Raffaele Luca; Schliiter Regina, 2003) la gastronomia responde a la creciente
demanda turistica por experiencias culturales auténticas, donde la participacion de la comunidad

local en la creacion y transmision de saberes culinarios es fundamental.



Las experiencias gastronémicas no solo estimulan los sentidos, sino que también
fortalecen los vinculos culturales y personales, haciendo de la cocina un medio fundamental para
expresar y construir la identidad individual y colectiva, por ejemplo, en paises como Ecuador, la
gastronomia refleja la riqueza de la cultura y con el tiempo ha contribuido significativamente a la

formacion de la identidad nacional a lo largo del tiempo (Céaceres Marco, 2024).

(Padilla Cristina, 2006) expone que la cocina actiia como un espacio integrado que conecta
diferentes aspectos de la vida comunitaria, desde la agricultura tradicional que proporciona
ingredientes frescos hasta los mercados locales donde se exhiben productos autoctonos esta red
incluye técnicas ancestrales, innovaciones culinarias y practicas de conservacion de alimentos que
se interconectan en un proceso cultural que enriquece la narrativa social de esta manera los
espacios culinarios también actian como centros de intercambio cultural regional, facilitando la

circulacion de personas e ideas que transforman y revitalizan la identidad local.

Frente a la globalizacion y sus tendencias homogeneizadoras, es fundamental evitar la
estandarizacion de los gustos culinarios y en cambio, valorar la autenticidad y el constante
desarrollo de las cocinas regionales porque se crean principalmente en contextos locales, donde el
cambio es impulsado por fuerzas sociales y mantiene viva la esencia de la cultura gastronomica
por lo que la conservacion y promocion de las tradiciones culinarias locales no solo preservan el
patrimonio cultural, sino que constituyen una respuesta activa y dindmica frente a la globalizacion,
garantizando la continuidad de sabores e identidades propias (Meléndez Juana & Cafiez Gloria,

2009).



1.1.4 Enfoques teoricos sobre cultura alimentaria

El concepto de cultura alimentaria ha experimentado un importante desarrollo a lo largo de
la historia ya que en el afo 270 a.C., el filésofo Epicuro de Samos destacaba la dimension
simbolica y social de la alimentacion al afirmar que: “primero mira con quién comes y bebes, antes
de mirar lo que comes y bebes, porque sin un amigo, la vida es una distribucion de carne de leon
vy lobo” esta reflexion enfatiza que el acto de alimentarse estd esencialmente entrelazado a una
historia compartida, a valores morales y a una estructura que contribuye a la formacioén de una
identidad colectiva (Fumey Gilles et al., 2016). No obstante, fue hasta el siglo XVI que Francia
desarrollé uno de los sistemas alimentarios mas sofisticados de la historia, incorporando elementos
como el lujo y el placer, tradiciones religiosas, costumbres relacionadas con el estatus social y la
interaccion, asi como elaboraciones simbolicas en la preparacion de los alimentos (Ekmeiro Jesus

& Matos Juan, 2023).

Organismos internacionales como la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) definen la cultura alimentaria como los modelos
nutricionales y alimentarios que forman parte del patrimonio cultural de diferentes naciones y
grupos sociales. Este concepto incluye no solo las practicas de cultivo, cosecha y preparacion de
alimentos, sino también los rituales y celebraciones asociados a la alimentacion (Organizacion de

las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), 2009).

La cultura alimentaria incluye tanto aspectos tangibles como el consumo, la conservacion
y el comercio de los alimentos, asi como dimensiones intangibles o metafisicas, que se manifiestan
en la gastronomia a esta ultima se la define como la experiencia emocional y placentera asociada
al acto de comer sin embargo, esta dimension metafisica esta estrechamente relacionada con la

identidad del alimento en su forma natural o transformada, pero también esta influenciada por el



ciclo de produccién especifico en el contexto en el que se desarrolla (Calderén Elena et al., 2017)
asi la alimentacion es un elemento bésico de la vida humana que va mas alla de su funcion bésica
de supervivencia para convertirse en un factor que separa a las personas segiin su origen geografico

y social.

Estas influencias determinan la eleccion de platos e ingredientes especificos, la
combinacion de productos y técnicas culinarias, asi como la celebracion de eventos importantes a
través de preparaciones especiales aunque la cultura alimentaria incluye muchas practicas
materiales, ya sean heredadas o aprendidas, la evolucion reciente del concepto han resultado en un
mayor énfasis en los elementos intangibles como las creencias, representaciones y conocimientos

compartidos por un grupo social determinado (Ekmeiro Jesus & Matos Juan, 2023).

Por lo tanto, esta dimension cultural de la alimentacion no solo diferencia a los humanos
de otras especies en términos de nutricion, sino que también permite identificar diferentes patrones
alimentarios que varian segin el contexto cultural en el que se encuentran inmersos (Veramendi
Nancy et al., 2020) . Ademads, desde un enfoque semidtico, estos aspectos intangibles denominados
epistemes forman la base simbdlica que genera y sostiene las practicas alimentarias, orientando no

solo las acciones sino también las ideas que las sustentan (Herndndez José et al., 2019).

1.2 El envoltorio vegetal tradicional en la alimentacion

1.2.1. El envoltorio vegetal como prdctica ancestral de envasado alimentario.

El uso de materiales vegetales como envoltorios de alimentos es una practica ancestral que
ha sido ampliamente documentada en distintas culturas alrededor del mundo mucho antes de la
aparicion de los empaques industriales ya que mediante diversos estudios han mostrado que las

hojas, fibras y vainas vegetales fueron utilizadas histéricamente para envolver, cocinar, conservar



y transportar alimentos, aprovechando su disponibilidad local, su bajo impacto ambiental y
biodegradabilidad natural (Davis & Song, 2006) es decir, este tipo de envasado tradicional cubria
tanto a necesidades funcionales como a sistemas culturales complejos relacionados con la

alimentacion.

El resurgimiento del interés por estas practicas ha sido interpretado como una respuesta
contemporanea frente a los problemas ambientales resultantes del uso masivo de plasticos
(Mustafa et al., 2012) lo que indica que los envases tradicionales de alimentos no solo representan
un patrimonio cultural, sino también una alternativa sostenible que integra el conocimiento del

pasado en un contexto moderno.

1.2.2. Diversidad etnobotdnica de plantas utilizadas como envoltorio

La seleccion de plantas para envolver alimentos muestra un profundo reconocimiento
etnobotanico que la sociedad ha desarrollado a lo largo del tiempo por lo que mediante
investigaciones realizadas en Asia, Africa y Europa documentan una amplia variedad de especies
vegetales utilizadas segun criterios como flexibilidad, resistencia al calor, tamafio de la hoja,

textura y aporte aromatico (Dogan et al., 2017) y (Metananda et al., 2023).

En China, por ejemplo, un estudio etnobotanico sobre el zongzi (arroz glutinoso relleno
envuelto en hojas de bambu o cafa) demuestra que se utilizan diferentes tipos de hojas en
diferentes regiones, lo que refleja adaptaciones culinarias al entorno ecolédgico local y a la
disponibilidad de recursos vegetales (Lin et al., 2019). De manera similar, en la India, las hojas
cumplen multiples funciones como platos, envoltorios y materiales de coccion que se adaptan

naturalmente a la vida cotidiana y ceremonial (Kora, 2019).



1.2.3. Funciones culinarias, sensoriales y tecnologicas del envoltorio vegetal

Ademas, de su funcion como material de proteccion, el envoltorio vegetal influye
directamente en los procesos culinarios. Diversos estudios han destacado que las hojas utilizadas
permiten técnicas como la coccidn al vapor, hervido, bajo tierra que aportan humedad, aromas y
sabores caracteristicos a los alimentos (Lin et al., 2019). Estas caracteristicas tecnologicas hacen
que el envoltorio sea un componente activo de la receta y no en un elemento accesorio en este
sentido, el envoltorio vegetal forma parte integral de la comida tradicional, ya que define su

textura, sabor y presentacion final, reforzando su identidad culinaria (Dogan et al., 2017).

1.2.4. Significados culturales y simbdlicos del envoltorio tradicional

El envoltorio con hojas vegetales también tiene un fuerte valor simbdlico y cultural, por
ejemplo, estudios como el ketupat malayo (arroz comprimido, cocinado dentro de una bolsa tejida
con hojas de palama o coco) evidencian que la envoltura refleja valores sociales, religiosos y
comunitarios mas alld de su funcion practica (Khairul Azahari Abdul Rani, 2016) de manera
similar, en diferentes culturas el uso de determinadas hojas se asocia con festividades, rituales y

celebraciones familiares que se convierten en un marcador de identidad colectiva.

(Mustafa et al., 2012) destaca que el envoltorio tradicional actia como un medio de
transmision cultural, ya que su preparacion y uso estan vinculados a conocimientos heredados y

practicas sociales que fortalecen la memoria gastronomica.

1.2.5. Percepciones comunitarias del uso de hojas

Las percepciones sobre el uso de hojas nativas como material de envasado es valorado
positivamente por las comunidades locales, estudios realizados en Nigeria y Africa occidental

demuestran que este tipo de envoltorios se perciben como seguros, funcionales y culturalmente



significativos, ademads de ser considerados parte del patrimonio alimentario local (Mensah et al.,

2012).

Asi mismo, los estudios etnobotanicos también demuestran que el conocimiento sobre las
plantas utilizadas como envoltorios alimentarios estd vinculado al saber experiencial local
acumulado por las comunidades a lo largo del tiempo por lo que en investigaciones realizadas en
mercados tradicionales de Java Central, Indonesia, documentan que la identificacion, seleccion y
uso de hojas especificas responde a conocimientos practicos compartidos socialmente, lo que
sugiere procesos de aprendizaje basados en la experiencia cotidiana y la interaccién comunitaria
(Metananda et al., 2023). Aunque estos estudios no abordan directamente los mecanismos
educativos de transmision de conocimientos, me permiten deducir que éstos siguen siendo
relevantes gracias a las practicas sociales vigentes relacionadas con la preparacion y

comercializacion de alimentos tradicionales.

1.2.6. Envoltorios vegetales, sostenibilidad y economia circular

El uso de materiales de envasado de origen vegetal en la preparacion y conservacion de
alimentos tradicionales es una practica ancestral que en la actualidad ha cobrado renovada
importancia debido a los problemas ambientales causados por el uso generalizado de envases de
plastico coincidiendo con varios estudios que demuestran que las hojas, vainas y fibras vegetales,
historicamente utilizadas como materiales de envoltura, son biodegradables, renovables y
respetuosas con el medio ambiente, lo que las convierte en alternativas sostenibles en los sistemas
alimentarios tradicionales (Davis & Song, 2006) y (Kalina et al., 2024) por lo que a diferencia de
los envases industriales, estos materiales se integran de forma natural en los ciclos ecologicos,

reduciendo asi la produccion de residuos y promoviendo practicas de consumo responsable.



Desde una perspectiva cultural y ecologica, el uso de envases de origen vegetal no solo
cumple criterios funcionales, como la proteccion de los alimentos o la mejora de sus propiedades
organolépticas, sino que también refleja una relacion armoniosa entre las comunidades y su
entorno tanto como estudios realizados en Asia, Africa y Latinoamérica demuestran que estas
practicas se basan en el uso consciente de recursos locales, generalmente cosechados
estacionalmente y sin procesos industriales complejos, lo que refuerza su sostenibilidad (Ezeudu
etal., 2021) y (Muhammad, 2021) en este sentido, las envolturas de origen vegetal son un ejemplo
concreto de cdmo el conocimiento tradicional promueve los principios de la economia circular,
como la prevencion de residuos, la reutilizacion de materiales y el uso de recursos naturales

respetuosos con el medio ambiente.

Asimismo, la economia circular propone un modelo en el que los materiales conservan su
valor dentro del sistema de producciéon durante el mayor tiempo posible, un principio que se alinea
directamente con el uso de envases de origen vegetal en la gastronomia tradicional, estudios sobre
el uso de hojas como material de envasado demuestran que, una vez cumplida su funcién, estos
envases pueden reincorporarse al ciclo natural como fertilizante organico o residuo biodegradable,
cerrando el ciclo de vida del material sin causar dafios ambientales duraderos (Kalina et al., 2024)
y (Muhammad, 2021) esta logica circular contrasta con el modelo lineal principal de produccion,
consumo y desecho, y resalta el valor de las practicas alimentarias tradicionales como modelo para

el desarrollo de sistemas alimentarios mas sostenibles.

1.3 Los envueltos en la cocina ecuatoriana

En la gastronomia ecuatoriana, los envueltos son una expresion fundamental del arte
culinario tradicional, preservando conocimientos ancestrales relacionados con el territorio y el

aprovechamiento de productos locales dado que la preparacion de estos alimentos se transmite



oralmente de generacion en generacion, preservando asi técnicas y costumbres que forman parte
integral de la identidad cultural de las comunidades y a través de los envueltos se reflejan la
estrecha conexion entre la naturaleza y la gastronomia, ya que se utilizan ingredientes nativos y
hojas vegetales como envoltura asi estas preparaciones representan no solo una técnica culinaria,
sino también un simbolo de la riqueza, la diversidad cultural y gastrondmica del Ecuador (Novillo

Miguel, 2018).

1.3.1. Definicion y clasificacion de envueltos

El término “envueltos” hace referencia a diversos alimentos que se envuelven
principalmente en diferentes tipos de hojas, las cuales se atan para ser cocinadas al vapor (Larousse

Cocina, 2025).

La evidencia historica confirma que envolver alimentos en hojas es una practica ancestral
que se ha mantenido y continua vigente en la actualidad esta técnica permite una coccion lenta,
preservando el sabor y realzar sus aromas ademads, envolver los alimentos en hojas funciona como
un método de conservacion que los protege de la contaminacion y prolonga su vida util de manera
que esta practica, originaria de las poblaciones indigenas, continia hasta hoy en dia, como lo

demuestra el tradicional queso de hoja de Cayambe (Ortega Eugenia, 2023).

Los envueltos se pueden clasificar de la siguiente forma:

Envueltos simples: consisten en una sola capa de masa que envuelve un relleno basico y

se le da una envoltura sencilla (Salazar Jimmy, 2013).

Envueltos compuestos: son aquellas creaciones mas elaboradas por el tipo de masa y
rellenos que se usan por lo general su envoltura suele ser un poco mas compleja (Salazar Jimmy,

2013).



1.3.2. Técnicas, ingredientes y simbolismo

Los envueltos constituyen una técnica culinaria tradicional en la que la coccion se realiza
principalmente mediante el vapor que se concentra dentro de la hoja que envuelve el alimento este
proceso suele llevarse a cabo a través de métodos de coccion como a bafio maria, la vaporizacion,
el rescoldo de brasas o el soasado que son técnicas que permiten una coccion lenta y uniforme

(Unigarro Catalina, 2010).

La preparacion de los envueltos implica la elaboracion de una masa que combina distintos
tipos de harina como: maiz (Zea mays L), mani (Arachis hyogaea L), arroz (Oryza sativa L) o
platano verde (Musa paradisiaca L) junto con un refrito elaborado con verduras y condimentos
tradicionales, ademas del ingrediente principal y las técnicas secretas propias de cada receta todo
este conjunto se envuelve en hojas diferentes, como por ejemplo: las hojas de achira (Canna
indica), platano (Musa paradisiaca L) o maiz (Zea mays L), que no solo aportan sabor, sino que
también funcionan como un recipiente natural para la coccion lo cual se considera como una
practica culinaria antigua que mantiene viva la tradiciéon al cocinar y servir los alimentos en la

misma hoja que se los envuelve (Ledn José, 2022).

Los envueltos mediante su preparacion, simbolizan la unidad y reflejan el patrimonio
cultural y la tradicion, preservados mediante la transmision de recetas de generacion en generacion,
representan la abundancia y la hospitalidad que se ofrece a los turistas ademads, estos platos estan
vinculados a los ciclos naturales y enfatizan el respeto por la tierra y sus ritmos mediante el uso de
ingredientes frescos de temporada de esta manera, los envueltos se convierten en una expresion de

la identidad cultural y conexion comunitaria (Ledn José, 2022).



1.3.3. Envueltos en el contexto festivo y cotidiano

En Ecuador, los envueltos tradicionales como las humitas, tamales, quimbolitos, chigiiiles
y bollos desempenan un papel fundamental en diversas festividades y en la vida cotidiana,
constituyéndose en elementos esenciales del patrimonio gastronémico nacional (Unigarro
Catalina, 2010) estos platos tipicos se elaboran especialmente durante celebraciones significativas,
tales como la navidad cuando los famales forman parte de la cena familiar; el dia de los difuntos
en el que las humitas y quimbolitos se acompanan con la colada morada; y el carnaval, donde los

chigiiiles son representativos en zonas como la provincia de Guaranda.

Asi mismo estos envueltos estan presentes en fiestas patronales, en el Inti Raymi de las
comunidades indigenas andinas, en la semana santa con preparaciones como los bollos de pescado
y en eventos familiares como el dia de las madres donde su elaboracion artesanal simboliza un

acto de carifo y tradicion (Primicias, 2024) y (EI comercio, 2017).

En el caso de la fonga manaba es un envuelto tradicional de origen campesino-montuvio
que data de finales del siglo XIX, cuando durante el auge de la historia del caucho en la region de
Manabi los trabajadores se internaban en la selva y llevaban su almuerzo todo envuelto en hojas
de platano para conservar el calor durante las largas jornadas en la montafa; este método practico
se consolido como una solucidon ingeniosa que fusiona ingredientes autdctonos con técnicas

tradicionales de envoltura para alimentar a los montuvios (El telégrafo, 2023).

1.4. Diversidad territorial y culinaria del Ecuador

1.4.1. Regiones geogrdficas y sistemas alimentarios

(Reyes Hernando, 2024) La diversidad geografica del Ecuador estd conformada por la

Costa, Sierra, Amazonia y Galapagos da lugar a multiples sistemas alimentarios que se adaptan a



las condiciones ecoldgicas y climaticas particulares de cada region como en la Costa donde la
abundancia de mariscos, platanos y productos tropicales se refleja en una gastronomia
caracterizada por sabores intensos y técnicas culinarias por su parte la Sierra, con su clima

templado y altitud, favorece el cultivo de granos andinos.

En la Amazonia la proximidad al bosque y a los rios determina una dieta basada
principalmente en la pesca, la caza y el consumo de productos como la yuca, que se utiliza en
preparaciones emblematicas como el Maito y finalmente Galapagos en donde la agricultura es
limitada y la alimentacidn se sustancia principalmente en mariscos por lo que estas particularidades
no solo evidencian una riqueza gastrondmica regional, sino que también reflejan una forma de vida

estrechamente vinculada al territorio (Arias Simén, n.d.).

1.4.2 Influencias culturales en la cocina regional

(Leon José, 2022) menciona que la gastronomia ecuatoriana es el resultado de multiples
influencias culturales acumuladas a lo largo de su historia debido a las tradiciones alimentarias

precolombinas que aportaron técnicas como la coccion bajo tierra.

La cocina regional ecuatoriana es el resultado de un profundo proceso de integracion
cultural que comenzo con la conquista de América y se consolidd gracias a diversas influencias
externas e internas, la llegada de los espafioles trajo consigo importantes cambios sociales,
religiosos y gastronomicos debido a que introdujeron nuevas técnicas, como la fritura, horneados,
estofados, curados y utilizaron productos lacteos y otros ingredientes que complementaron los
conocimientos culinarios indigenas preexistentes dando origen a una cocina mestiza que forma
parte del consumo cotidiano y tradicional del pais posteriormente, otras influencias, como la actual

influencia bolivariana, introdujeron nuevas preparaciones con productos locales mientras que en



la region costera, las migraciones orientales, en particular las provenientes de China y Japon,
desarrollaron técnicas y combinaciones que se complementaron con éxito con los ingredientes
locales, demostrando la adaptabilidad y la capacidad de reinvencion de la gastronomia ecuatoriana

(Gonzales Jaime, 2021).

Por otra parte, estas interacciones historicas han producido una cocina mestiza, rica en
matices, donde los envueltos presentan una sintesis cultural y ancestral a su vez, generando una
gastronomia en constante evolucion que refleja las multiples fases historicas y culturales del pais

(Ortiz Patricia, 2012).

1.4.3 Relacion entre territorio, memoria y alimento

En Ecuador, la alimentacion trasciende la mera funcién nutritiva para convertirse en un
medio de preservacion de la memoria, la identidad y el vinculo con el territorio los conocimientos
culinarios tradicionales son producto de generaciones de observacion, adaptacion y transmision
oral, donde el acto de cocinar se transforma en una practica que conserva la historia comunitaria a
relaciéon de cada region con su entorno desde los productos cultivados hasta las técnicas de
preparacion y conservacion esta profundamente arraigada en su cosmovision por ello la comida se
manifiesta como una expresion tangible de territorialidad, en la que la memoria colectiva y la

cultura se materializan en cada plato servido (Guacén Brenda & Velasquez Josué, 2020).

Las recetas utilizadas en festividades religiosas, rituales agricolas y celebraciones
familiares estan cargadas de simbolismos que fortalecen el sentido de pertenencia, como ocurre
con los envueltos en fechas conmemorativas o platos rituales del Inti Raymi o fiestas al dios del

sol (Gutiérrez Marcelo, 2018).



1.5 Cartografia cultural y herramientas de representacion

Para (Arcila Manuel, 2011) la cartografia cultural constituye una herramienta de analisis
interdisciplinario que posibilita la visualizacion, documentacion y comunicacion de la riqueza
cultural de los territorios a través de la representacion espacial de conocimientos, practicas,
simbolos y expresiones identitarias propias de una comunidad. Para este fin, se emplean diversas
herramientas que van desde los mapas fisicos tradicionales, Utiles para mostrar datos geograficos
y culturales, hasta tecnologias avanzadas como los Sistemas de Informacion Geografica (SIG), que
permiten un analisis detallado de informacidn espacial y cultural (Carrasco Salvador & Arroyo,

2013).

En el contexto culinario, la cartografia adquiere particular importancia al facilitar el registro
visual de la distribucion de practicas alimentarias, como los envueltos, asi como de sus
ingredientes, los contextos sociales en los que se los consumen y sus significados culturales en un
pais mega diverso como Ecuador, donde las expresiones gastrondmicas varian segun las
condiciones geograficas y culturales de cada region por ende esta representacion cultural se
convierte en una estrategia fundamental para visualizar y proteger el patrimonio alimentario (Inga

Carlos et al., 2023).

1.5.1 Mapas culturales y gastronomicos: conceptos clave

El mapeo cultural es una metodologia reconocida por la UNESCO como una herramienta
fundamental para la identificacion, documentacion y conservacion de elementos culturales tanto
tangibles como intangibles esta técnica cosiste en la elaboracidon de representaciones visuales o
espaciales que reflejan bienes culturales, tales como tradiciones o practicas gastronémicas, con el

proposito de apoyar la planificacion y el disefio de politicas culturales (UNESCO, 2023).



En particular, los mapas gastrondmicos se enfocan en los aspectos culturales vinculados a
la alimentacion, resaltando las cocinas ingredientes y tradiciones culinarias locales como
manifestaciones de identidad y vinculo con el territorio estas representaciones cartograficas
cumplen funciones esenciales como la preservacion del patrimonio cultural y gastrondmico, la
promocion del turismo sostenible y el desarrollo local, asi como el fomento de la participacion
comunitaria y el fortalecimiento de la conciencia sobre la identidad cultural (Ministerio de

Turismo, 2023)

1.5.2 Representacion visual del patrimonio alimentario

Para (MINTUR, 2018) la representacion visual del patrimonio alimentario constituye un
recurso esencial para la documentacion, conservacion y difusion de las tradiciones culinarias de
una comunidad en el contexto ecuatoriano, la diversidad tanto geografica como cultural se
manifiesta en una amplia gama de preparaciones tipicas, como los envueltos, cuyas recetas,
ingredientes y significados varian seglin la region ademas la elaboracion de mapas gastronémicos
facilita la visualizacion de esta riqueza, permitiendo identificar no solo la procedencia geografica
de los platos, sino también los contextos sociales y culturales asociados a ellos por ejemplo el
Mapa Gastronomico del Ecuador, desarrollado por el Ministerio de Turismo, que presenta platos

emblematicos elaborados con productos caracteristicos de cada region del pais.

En el contexto de investigaciones como la de (Jaramillo Galo, 2015) sobre el mapa
gastronémico del cantéon Latacunga evidencian que estas representaciones visuales pueden ser
empleadas para fortalecer la identidad cultural y promover el turismo local al incorporar elementos
visuales como fotografias, ilustraciones y descripciones detalladas, estos mapas se transforman en
herramientas educativas y de promocion, reforzando el vinculo entre las comunidades y su

herencia culinaria por lo tanto, la creacion de un mapa de envueltos tradicionales del Ecuador



permitird visibilizar y poner en valor estas preparaciones, contribuyendo a su preservacion y

transmision a las futuras generaciones.

1.5.3 Herramientas digitales para la difusion cultural

Las tecnologias digitales han revolucionado la forma en que se difunde y conserva el
patrimonio cultural, brindan do nuevas posibilidades para registrar y compartir las tradiciones
culinarias en el caso de Ecuador, proyectos como la "Wiki de Patrimonio Alimentario", gestionada
por la Universidad San Francisco de Quito en conjunto con el Ministerio de Cultura y Patrimonio,
recopilan y ponen a disposicion del publico informacion sobre productos y practicas alimentarias

tradicionales, facilitando el acceso ciudadano a este acervo cultural (El Telégrafo, 2019).

Asimismo, estudios como el de (Cadena Maria, 2021) sobre la comuna Ligliiqui en Manabi
resaltan el papel de las herramientas digitales en la comunicacion y difusion del patrimonio cultural
local, identificando los principales recursos tecnoldgicos utilizados y evaluando su eficacia en la
promocion del patrimonio en el &mbito turistico de la comunidad la adopcién de estas tecnologias
no solo amplia el alcance de la difusion cultural, sino que también incentiva la participacion activa
de las comunidades en la proteccion y transmision de sus tradiciones por lo tanto, el empleo de
herramientas digitales para el disefio y divulgacion de un mapa de envueltos tradicionales de
Ecuador permitira llegar a un ptblico mas extenso, facilitando la valoracion y conservacion de

estas manifestaciones culinarias.



Capitulo II: Materiales y Métodos

2.1 Tipo de investigacion

La investigacion es de tipo cualitativa aplicada dado que busca, por un lado, documentar y
comprender en profundidad las caracteristicas culturales y culinarias de los envueltos, y por otro,
transformar esa informacion en un producto util como: un mapa gastronomico digital de valor
educativo, turistico y patrimonial ademas, este tipo de investigacion se orienta al andlisis
exhaustivo de la calidad de las actividades, relaciones, medios, materiales o instrumentos en
contextos o problemas especificos, buscando ofrecer una descripcion integral y minuciosa de

fenomenos particulares (Salazar Lucy, 2020).

2.2. Método de investigacion

Se empleara el método de investigacion de alcance exploratorio ya que este tipo de
investigacion se puede emplear tanto en métodos cualitativos como cuantitativos siendo
fundamental en este caso aplicar el enfoque cualitativo, por lo tanto, se debe comenzar explorando
el fendbmeno que se analizard para poder tener un primer acercamiento en la comprension de sus

caracteristicas y el significado que pueden llegar a representar las mismas (Ramos Carlos, 2020).

Conjuntamente se utilizard un disefio de estudio transversal simple el cual se clasifica como
un tipo de estudio observacional en donde el investigador mide de manera simultdnea tanto el
resultado como las exposiciones de los participantes, diferenciandose de los estudios de casos y
controles, en los que los sujetos se seleccionan en funcidn del estado de los resultados o los estudios
de cohortes, que eligen a los participantes segtn su estado de exposicion; en cambio, en un estudio
transversal la seleccion de los participantes se realiza tnicamente con base en los criterios de

inclusion y de exclusion previamente establecidos por lo tanto este enfoque permite capturar una



“fotografia” del estado actual del conocimiento, las practicas y los significados asociados a los

envueltos en diversas regiones del pais (Setia, 2016).

2.3. Técnica e instrumento

La técnica seleccionada para la recoleccion de informacion dentro de esta investigacion fue
la entrevista semiestructurada, utilizando como instrumento un cuestionario digital programado en
HTML disenado para abordar temas clave previamente definidos, tales como los ingredientes,
técnicas de elaboracion, significados culturales, contexto de consumo y la transmision de saberes

tradicionales.

El uso del lenguaje HTML (Hyper Text Markup Language) permiti6 estructurar de manera
personalizada las secciones del formulario, integrar campos interactivos, preguntas condicionales

y opciones de respuestas abiertas o multiples optimizando asi la recoleccion de datos cualitativos.

El cuestionario se organizd en tres secciones iniciando con la seccion I, que recoge los
datos demograficos del informante (rango de edad, género, lugar de residencia, rol gastrondmico
o cultural, afios de experiencia en el area gastronémica) continuando con la seccion II que esta
orientada al conocimiento y experiencia sobre los envueltos tradicionales del Ecuador, explorando
los tipos de envueltos elaborados, ingredientes, técnicas empleadas, la transmision de
conocimientos y contexto de consumo finalizando con la seccion III, que indaga las estrategias

implementadas para la transmision y preservacion de estos saberes.

Los datos recopilados serdn almacenados de manera automdtica en una base digital
exportados en formato CSV o Excel para su posterior sistematizacion, el instrumento final puede

consultarse en (ver Anexo 1) donde se detalla su estructura, secciones y tipos de preguntas



empleadas en consecuencia el formulario serd distribuido de manera directa con los participantes

previamente seleccionados, quienes otorgaran su consentimiento informado.

2.4. Preguntas de investigacion y/o hipdtesis

(Cuales son los tipos de envueltos tradicionales existentes en las diferentes regiones del

Ecuador y cuéles son sus caracteristicas culinarias, culturales y territoriales

(Como puede disenarse un mapa cultural y gastronomico que registre, clasifique y

promueva los envueltos tradicionales como patrimonio alimentario del Ecuador?

2.5. Participantes

La poblaciéon objetivo de esta investigacion esta conformada por un total de 52 actores
gastronomicos y culturales pertenecientes a las cuatro regiones del Ecuador: Sierra con 38
participantes, Costa con 8 participantes, Amazonia con 7 participantes e Insular con 1 participante.
En particular, se enfoca en personas que posean conocimiento empirico, técnico o pedagdgico
sobre la elaboracion de envueltos tradicionales tales como: cocinero/a tradicional 8, docente de
gastronomia 31, promotor/a cultural o turistico 2, Chef profesional 5 y Emprendedor/a o
propietario de un negocio gastronomico 8 cabe recalcar que estos fueron el nlimero de participantes
por cada una de las distintas areas de conocimiento dentro del numero de poblacién que se

menciond anteriormente.

El muestreo sera de tipo no probabilistico intencional, lo cual implica seleccionar a los
informantes de manera deliberada con base en criterios previamente establecidos, esta modalidad
es adecuada para estudios cualitativos y exploratorios que requieren profundidad y diversidad de
saberes en el que se clasifica por los siguientes criterios de inclusion: (I) conocimiento practico,

vivencial o académico en la elaboracion de envueltos (II) representatividad territorial o cultural



(III) que tenga trayectoria en la cocina tradicional, educacion o gestion cultural y (I1IT) disposicion

y consentimiento para participar en entrevistas.

Haciendo énfasis en la identificacion de casos sustanciosos en informacion (informantes
clave) que permitan comprender en profundidad el objeto de estudio por lo que este tipo de
muestreo no busca generalizar, sino representar la diversidad y complejidad de las practicas

culturales relacionadas con los envueltos tradicionales.

2.6. Procedimiento y analisis de contenido

En la actualidad el anélisis de contenido se considera una modalidad especifica de analisis
documental, cuyo proposito no es examinar el estilo del texto, sino identificar y cuantificar las
ideas expresadas en el centrandose en el significado de palabras, temas o frases manteniendo una
relacion con los métodos de analisis de lenguaje utilizadas en diversas disciplinas cientificas, por
lo que para comprender completamente el analisis de contenido es fundamental situarlo en el
contexto de un disefio de investigacion, ya que su aplicacion implica la verificacion de hipotesis y

la realizacion de inferencias acerca de las caracteristicas del texto (Tinto José, 2013).

Por lo que para el analisis documental se analizaran fuentes secundarias (libros, recetarios,
articulos, archivos) para complementar y triangular la informacion obtenida en las entrevistas por
otra parte para el procesamiento digital la informacion sistematizada serd posteriormente
organizada y visualizada en un mapa digital interactivo, que permitira ubicar los distintos envueltos

segun su origen, ingredientes y contexto cultural, con fines educativos, turisticos y patrimoniales.



Capitulo I1I: Resultados y Discusion

Previo a realizar la fase de campo con la entrevista se llevo a cabo una prueba piloto con
un promedio de 30 personas para verificar que no haya problemas con los datos que se arrojen en
la hoja de Excel con las respuestas y asi tener menos probabilidad de que haya un inconveniente

para realizar la tabulacion de los futuros resultados.

La fase de campo inicio el 28 de noviembre de 2025 y culmindé el 19 de enero de 2026.
Después de la recopilacion de los datos en base a las respuestas proporcionadas por los encuestados
tales como actores gastronémicos y culturales de la region Costa, Sierra, Amazonia e Insular. Estos
datos fueron organizados en matrices de sistematizacion mediante hojas de calculo en Excel, donde
después se elaboraron tablas individuales por cada envuelto tradicional las cuales se muestran a
continuacion detallando variables como: nombre local, ingredientes, técnicas de preparacion y

contextos de consumo, esto permiti6 estructurar la informacion de manera mas ordenada.



Tabla 1

Tonga manaba

Procedimiento y técnicas

Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcion
6 u Presas de gallina
15 g Achiote
150 g Cebolla colorada
150 g Tomate
225 g Pimiento verde
5 g Ajo picado
118 ml Vinagre de guineo
20 g Cilantro
20 g Culantro de
pozo/chillangua
470 ml Agua
c/n c/n Sal y pimienta
6 u Hojas de platano
limpias
1200 g Arroz cocido
6 u Trozos de maduro
frito
150 g Mani
5 g Ajo molido
20 g Cebolla blanca
118 ml Agua

Salpimentar las presas, en una olla grande poner el
aceite de achiote para preparar un refrito con la
cebolla, tomate, pimiento y ajo.

Agregue a la olla las presas de gallina pongales el
vinagre, culantro, tomillo y agua. Deje cocinar
aproximadamente 40 minutos hasta que la gallina
esté bien cocida. Rectificar con sal y pimienta.
Licue el mani con el agua, ajo, cebolla blanca, un
toque de sal y pimienta. Vierta esta preparacion en
una olla pequefia y deje cocinar hasta que esté
cremosa. Verifique el sabor y la sal.

Para armar la tonga debe poner encima de cada hoja
una taza de arroz cocido y aplanar un poquito, luego
poner una presa de gallina con su jugo, una buena
cucharada de salsa de mani, un trozo de maduro frito
y un poquito de culantro fresco picado.

Luego cierra la hoja y se poner en el horno tipico
manaba a fuego lento por 20 minutos para que la hoja
aporte sabor.

Proceso de envoltorio

k !

1. Poner sobre una o dE)s hojas la base de arroz,
luego la presa de gallina con su jugo, agregar

la salsa de mani y los maduros fritos a los
lados.

2. Una los extremos de la hoja hacia el centro



4. Doblar el extremo derecho hacia adentro

3. Doblar la hoja por la mitad sobre el relleno
asegurandose de que no se escape nada.

5. Hacer lo mismo con el extremo izquierdo 6. ]d)eegzlgola vuelta para que los dobleces queden

para sellar bien la tonga

Contexto cultural y de consumo
Se consume principalmente en contextos familiares o sociales (matrimonios, bautizos, reuniones familiares) donde
cumple un rol integrador. Asimismo, esta asociada a lo festivo o cultural (celebraciones tradicionales, fiestas
religiosas) reforzando su valor cultural e identitario. En menor medida, su consumo se da en espacios comerciales
como ferias, mercados y restaurantes.
http://www.larevista.ec/gastronomia/la-cocina-de-patricia/tonga-manabita



http://www.larevista.ec/gastronomia/la-cocina-de-patricia/tonga-manabita

Tabla 2

Tonga marinera

Procedimiento y técnicas

Ingredientes
Cantidad Unidad  Descripcion
150 g Calamar
150 g Conchas
250 g Albacora
150 g Pulpo
150 g Camaron
453 g Arroz
300 g Maduro
75 g Mani
5 u Hojas de Platano
90 g Tomate
90 g Pimiento
2 g Comino
15 g Ajo
5 g Sal
2 g Canela
20 g Culantro de
pozo/chillangua
2 u Hojas de laurel
5 g Achiote
20 g Cilantro
90 g Cebolla blanca

Inicie, preparando el refrito. En un sartén sofreir la
cebolla, tomate, pimiento, mientras se cocina el
refrito, remover contantemente y reservar.
Preparar la salsa de mani licuando el mani con
agua, ajo, cebolla blanca, afiadir sal y pimienta al
gusto, verter la preparacion en una olla y cocinar
hasta que tenga una consistencia cremosa.
Seguidamente, realizar un bistec de pescado, y
camaron. Retirar las cascaras del camardn, y
sofreir el camardn con la chillangua.

Aparte, cocinar el pulpo con laurel y sal. El
calamar, cocinar con laurel, canela. Las cochas se
debe lavarlas bien y abrirlas para luego mezclarlas
en el sofrito y los demas mariscos, cocinar hasta
que todos los ingredientes estén integrados.
Incorporar las hierbas, rectificar sabores con sal y
pimienta.

Preparar el arroz, lavando el arroz 3 veces,
hidratando al doble de su volumen. Para armar la
tonga empezar limpiando las hojas.

Extender las hojas y encima de cada hoja afiada
una taza de arroz blanco cocido, luego incorporar
los mariscos, junto al refrito y la salsa de mani.
Agregar el cilantro finamente picado.

Por ultimo, cerrar la hoja y poner en el horno tipico
manabita a fuego lento por 15 o 20 minutos para
que la hoja aporte sabor.

Proceso de envoltorio

1. Poner sobre 1 0 dos ojas la base de

arroz, luego los mariscos y su jugo, vierta la
salsa de mani y los maduros fritos a los lados.

2. Una los extremos de la hja hacia el céntro.




3. Doblar la hoja por la mitad sobre el

4. Doblar el extremo derecho hacia adentro
relleno.

asegurandose de que no se escape nada.

5. Hacer lo mismo con el extremo 6. Darle la vuelta para que los dobleces queden
izquierdo para sellar bien la tonga debajo.

Contexto cultural y de consumo
Se consume principalmente en contextos festivos y culturales, especialmente durante celebraciones locales y
fiestas de la zona costera. Asimismo, varios participantes sefialaron su preparacion en el contexto familiar o
social donde su elaboracion representa un acto colectivo y de identidad regional. También se menciond su
presencia en el ambito comercial, particularmente en restaurantes y emprendimientos gastronémicos.
https://origenesecuador.com/tonga-marinera/



https://origenesecuador.com/tonga-marinera/

Tabla 3

Procedimiento y técnicas

Bollo de pescado
Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcion
2500 g Albacora
453 g Manteca de chancho
453 g Manteca vegetal
4000 g Platano rallado
1500 g Mani tostado y
molido
56 g Pasta de achiote
20 u Hojas de cilantro de
pozo
150 g Hierbita
700 g Pimiento verde
900 ml Cebolla blanca
3000 ml Agua
c/n c/n Sal y pimienta
c/n c/n Comino y orégano

1.

Poner sobre la hoja como base la

En una sartén grande calentar el aceite y refreir las
cebollas con el pimiento y el ajo. Dejar hasta que se
transparente. Agregar el tomate con sal, pimienta y
comino. Debe quedar con mucho sabor. Una vez listo
retirar de la hornilla y reservar.

En una olla mediana calentar el agua, cuando esté a
punto de hervir agregar sal al gusto y el platano verde
rallado. Revolver sin descuidarlo durante 10 minutos
a fuego medio. Agregarle el refrito y cocinar,
revolviendo, 10 minutos mas.

En una jarra o bowl disolver la pasta de mani con el
agua y agregarlo a la olla de platano. Cocinar 10
minutos, agregar el cilantro y retirar.

Poner la corvina en una fuente y alifiar.

Limpiar las hojas de platano con un pafio hiimedo y
cortar en rectangulos aprox. de 40 x 30 cm.

Poner en el centro de cada rectangulo un poco de la
masa de platano, luego 4 trocitos de pescado.
Envolver y atar con la piola.

En una olla vaporera/ tamalera poner a cocinar los
bollos por 10 minutos.

Proceso de envoltorio

masa y encima los trozos de pescado.

2. Hace n oblez hacia el centro de un lado de
la hoja.



3. Hacer lo mismo con el otro lado de la hoja 4. Doblar el lado izquierdo de la hoja hacia el
centro

5. Hacer lo mismo con el ofro lado e £y .ﬁf N &
aseguréndose de que no se salga nada de la 6. Sele dala vuelta y que los dobleces queden
hoja debajo.

Contexto cultural y de consumo
El bollo se consume mayoritariamente en contextos comerciales, siendo un producto de alta demanda en los
mercados y emprendimientos. Tambien destaca en el contexto cotidiano y doméstico como opcion de desayuno o
almuerzo. En menor medida se reporta su consumo en reuniones sociales.
https://confiesoquecocino.com/bollo-de-pescado/



https://confiesoquecocino.com/bollo-de-pescado/

Tabla 4

Dulce/conserva de guineo

Ingredientes

Procedimiento y técnicas

Cantidad Unidad Descripcion

3000 g Guineo maduro
30 g Anis
1000 g Guayaba u orito
20 u Hojas secas de platano

Pelar los guineos, deben estar en un estado de
madurez avanzado para garantizar el dulzor natural.
Se coloca toda la fruta en una paila de bronce. Se
empieza a triturar con la pulpa de guayaba sin
semillas o el orito maduro.

Cocinar a fuego a lento la masa mientras se remueve
vigorosamente con la paleta de madera.

El punto de coccion se alcanza cuando la masa se
desprende totalmente de las paredes de la paila,
adquiere un color oscuro brillante y una textura
elastica que permite el moldeado manual.

Casi al finalizar la coccion hacer una infusién con
el anis y se incorpora para que sus aceites esenciales
no se evaporen por completo.

Una vez alcanzado el punto, se retira del fuego y
aun en caliente se procede a dar forma a las
conservas. Se colocan en su envoltura tradicional
(hoja de platano seca o estraza) donde terminaran
de enfriarse y adquirir su firmeza final.

Proceso de envoltorio

1. Poner dos cortes de hoja seca una sobre otra

2. Luego poner un pbco de la conserva sobre la
hoja



Yl

4, e debe envolver de forma cilindrica

3. Doblarla hojé sébe la conserva

5. Luego amarrar los dos extremos 6. Resultado final

Contexto cultural y de consumo
El dulce o conserva de guineo se consume mayoritariamente en contextos cotidianos como un postre familiar.
Asimismo, se identifica su presencia en contextos comerciales de caracter artesanal. En menos proporcion lo
vinculan a reuniones familiares o sociales.
Esmeraldas News: Una gira por los dulces tradicionales



https://esmeraldasnoticias.blogspot.com/2009/10/una-gira-por-los-dulces-tradicionales.html

Tabla 5

Procedimiento y técnicas

Muchin de yuca
Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcién
1000 g Yuca blanca
30 g Mantequilla
60 ml Miel de panela
226 g Queso seco
3 g Sal
10 u Hoja de bijao

Pelar y cortar la yuca en trozos medianos, retirando
la "vena" central. Poner en una olla con agua hasta la
mitad y cocinar hasta que este suave.

Sacar la yuca del agua mientras aun esté caliente.
Majarla de inmediato con un mazo de madera o un
tenedor.

Agregar la mantequilla, la pizca de sal y la miel de
panela. Mezclar bien hasta que la masa tenga un
color uniforme.

Finalmente, incorpora el queso seco desmenuzado.
Hacer porciones de masa y darles forma cilindrica o
de "huevo" alargado.

Se lo envuelve en hojas de bijao doblando las puntas
para que no se riegue la masa, luego llevarlo a la
parrilla donde el carbon encendido re cocinara esta
masa. También se lo cocina al vapor.

Proceso de envoltorio

1. Poner la base de la masa y el relleno de
queso

2. Envolver de forma cilindrica haciendo un poco
de presion



3. Doblar los bordes de ambos lados de la hoja
hacia adentro de la masa para hacer presion

y asegurar que no se salga nada

4. Resultado final

Contexto cultural y de consumo
El consumo del muchin de yuca se da en contextos festivos y culturales tales como celebraciones tradicionales o
fiestas religiosas ademas se realiza en contextos urbano y rural.
Sistema de Informacion del Patrimonio Cultural del Ecuador (SIPCE) — Instituto Nacional de Patrimonio Cultural



https://www.patrimoniocultural.gob.ec/sistema-de-informacion-del-patrimonio-cultural-ecuatoriano-sipce/

Tabla 6

Procedimiento y técnicas

Humita
Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcién
1400 g Choclo tierno
700 g Queso o quesillo
65 g Crema o nata liquida
150 g Cebolla blanca
2 u Dientes de ajo
2 u Huevos
125 g Harina de maiz
625 ml Agua

Pelar los choclos intentando mantener las hojas
intactas. Seleccionar las hojas mas grandes para
envolver y romper las pequefias en tiras para usar
COmo amarres.

Escaldar las hojas en agua hirviendo por un par de
minutos para suavizarlas, luego escurralas y
resérvelas.

Limpiar los choclos retirando los pelos y desgranelos
con un cuchillo. Si no se dispone de vaporera
metalica, conservar las tusas (el centro del choclo)
para el siguiente paso.

Colocar en el procesador de alimentos los granos de
choclo, el queso, la cebolla, el ajo, las semillas de
cilantro, la harina de maiz (si es necesaria), la crema,
los huevos y la sal.

Triturar todos los ingredientes hasta obtener un puré
homogéneo.

En la hoja del choclo doblada a la mitad verter una
cucharada generosa de la mezcla, colocar un poco de
queso adicional en el centro y doble el otro costado.
Asegurar el envuelto amarrandolo con las tiras de
hojas pequefias si es necesario.

Ubicar las humitas en la olla vaporera con el agua de
forma inclinada, con la abertura hacia arriba para
evitar derrames. Cubrir con las hojas sobrantes y
tapar la olla. Cocinar a fuego alto hasta que hierva,
luego bajar la temperatura y mantener al vapor entre
35 y 40 minutos.

Proceso de envoltorio

PLEL & f‘" " . O ’ ‘. ¥ o v o :
1. Doblar la hoja a la mitad y poner la base de
la masa y el queso

o : =i N
2. Doblar el extremo de la hoja derecha hacia el
centro



v

4. Doblar el extremo izquierdo sobre el doblez
anterior y amarrarlo con las tiras de hojas (si es
necesario)

3. Hacer un doblado en 1 pta de la hoja
hacia el centro

Contexto cultural y de consumo
La humita se consume principalmente en un contexto cotidiano o doméstico, destacandose como un elemento
esencial del desayuno y la merienda. Asimismo, presenta una alta recurrencia en el ambito comercial, siendo
comercializada frecuentemente en cafeterias y mercados. En menor proporcion, se identifica su consumo en
reuniones familiares y sociales.
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/sistema-de-informacion-del-patrimonio-cultural-ecuatoriano-sipce/



https://www.patrimoniocultural.gob.ec/sistema-de-informacion-del-patrimonio-cultural-ecuatoriano-sipce/

Tabla 7

Chiguil
Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcién En una olla grande poner el agua con la sal y la
453 g Harina de maiz manteca. Cuando hierva, afiadir la harina y dejar
960 ml Agua reposar unos minutos antes de mezclar.
2 u Huevos Durante cinco minutos hacer movimientos
15 g Manteca de cerdo envolventes con la cuchara de madera hasta integrar
15 g Mantequilla todos los ingredientes. Bajar la intensidad de la llama
453 g Queso y seguir mezclando la masa.
20 u Hojas de maiz Para saber si esta lista, verificar si en el fondo se ha
5 g Sal formado una costra. Cuando esté, agregar la cantidad

de manteca necesaria que le dé a la masa una
textura consistente para amasar con la mano.

Tomar un poco de masa, formar una bolita con un
pequetio orificio y rellenarlos con abundante queso
desmenuzado mezclado con achiote.

Para darle forma de chigiiil, colocar la masa en la
palma de la mano y con la otra mano, trabajarla hasta
que adquiera forma concava.

Colocar la masa en la hoja, poner en medio de la hoja
de maiz el chigiiil y se hace el doblez.

Una vez envueltos, llevar a una tamalera para cocinar
al vapor por 45 minutos o hasta que la hoja se
vuelva amarillenta.

Proceso de envoltorio

Poner el chigiiil sobre la hoja

2. Hacer un doblez hacia arriba



4. "Con la pta de la hoja hay que asegurar

3. Enrollar en direccion circular hasta que que no se suelte
la hoja cubra todo

5. Pasar la punta de la hoja con cuidado por debajo de
un espacio de los doblez que se ha hecho y ajustar
ligeramente

Contexto cultural y de consumo
Su consumo se da primordialmente en contextos festivos y culturales, con una vinculaciéon directa a las
celebraciones del Carnaval. De igual manera, se reporta una presencia significativa en contextos comerciales
durante ferias locales por otra parte su consumo también se extiende al ambito familiar y doméstico durante la
temporada de festividades religiosas.
https://chefs.ec/chiguiles/



https://chefs.ec/chiguiles/

Tabla 8

Procedimiento y técnicas

Quimbolito
Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcion

200 g Mantequilla

200 g Azucar

300 g Harina

10 g Polvo de hornear
3 g Huevos

60 g Leche
2 g Ralladura de naranja
2 g Anis espaiiol

25 g Pasas

125 g Queso fresco

50 g Cocoa

15 u Hojas de achira

Cremar la mantequilla con azucar.

Incorporar yemas una por una mientras se bate a
velocidad media.

Anadir la leche y ralladura de naranja, después harina
y polvo para hornear. Batir tres minutos
aproximadamente, reservar.

Batir las claras hasta formar picos y mezclar con la
masa reservada haciendo movimientos envolventes y
ligeros.

Mezclar con anis, incorporar las pasas, y colocar
porciones de 60g en cada hoja de achira.

Cocinar en tamalera por 30 minutos.

Opcionalmente, mezclar con cocoa para quimbolitos
de chocolate o incorporar queso rallado para obtener
una textura cremosa.

Proceso de envoltorio

1. Hacer un doblez en la parte inferior de la
hoja en forma de “V” y doblar un poco hacia
atras




o

i

a hoja

3. Juntarla parte suprior de la hoja haciendo 4. Doblar lo que qued dela pﬁt del
un doblez en los bordes de la hoja hacia hacia atras y asegurar que no se habra el
afuera envuelto

5. Finalmente agregar las pasas

Contexto cultural y de consumo
Se consume de manera predominante en contextos comerciales, como mercados o emprendimientos gastronomicos.
De igual manera presenta una recurrencia en contextos familiares o sociales, siendo comun en el servicio de café.
En menor proporcion, se identifica su consumo en contextos festivos y culturales.
https://chefs.ec/quimbolitos/



https://chefs.ec/quimbolitos/

Tabla 9

Timbulo
Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcion 1. En una olla grande, colocar el agua con la panela y
1000 g Harina de maiz todas las especias (canela, anis, pimienta dulce,
2000 ml Agua ishpingo).
500 g Bloque de panela 2. Dejar hervir hasta que la panela se disuelva por
7 g Canela completo que el agua esté muy aromatica y de color
2 u Anis estrellado oscuro. Colar para retirar las especias solidas.
5 u Pepas de pimienta 3. Agregar la harina de maiz a la miel caliente y mezclar
dulce vigorosamente con un molinillo o cuchara de
2 u Clavo de olor madera.
1 u Ishpingo 4. Mientras la masa se enfria, desmenuzar el queso
5 g Anis espaiiol amasado y mezclarlo con la panela raspada.
453 g Queso 5. Tomar una bola de masa pequeiia.
110 g Panela raspada 6. Aplanar un poco y colocar en el centro una cucharada
15 u Hojas de maiz secas generosa del queso y panela.
7. Cerrar la bolita asegurandose de que el relleno quede
bien sellado en el centro.
8. Envolver con la hoja seca (pucéon)
9. Cocinar al vapor en una olla tamalera de 30 a 40

minutos.

Proceso de envoltorio

Poner la bla n la mitad de la hoja

2.

Doblar los dos Xtrems de la oja hacia el centro



4. Unir el otro extremo de la hoja con el anterior
doblez

™ 6. Asideberia queda se utilizo lal VhO]a freséa{dé choclo
5. Amarrar con una tira de hoja del choclo la parte por dificultad en conseguir la hoja seca “pucon”que
de arriba del envuelto para que no se habra es con la que tradicionalmente se envuelve)

Contexto cultural y de consumo
El timbulo se consume principalmente en contextos comerciales, vinculados a la venta en mercados y
emprendimientos gastronomicos. De igual manera, se reporta su consumo en contextos cotidianos por su facilidad
de acceso. Las respuestas también indican una presencia menor en celebraciones familiares tradicionales.
Sistema de Informacion del Patrimonio Cultural del Ecuador (SIPCE) — Instituto Nacional de Patrimonio Cultural



https://www.patrimoniocultural.gob.ec/sistema-de-informacion-del-patrimonio-cultural-ecuatoriano-sipce/

Tabla 10

Vicundo/putsucutanda
Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcion 1. Cocinar el maiz en abundante agua con la ceniza.
1000 g Maiz seco Hierve hasta que, al frotar un grano con los dedos, la
blanco o cascara se desprenda facilmente.
amarillo 2. Desaguar el maiz varias veces. Se debe frotarlo

110 g Ceniza vigorosamente para retirar la "pluma" (cascara) y el
453 g Zapallo maduro "corazon" (el punto oscuro del grano).

113 g Mantequilla 3. Luego moler el maiz limpio.

56 g Manteca de 4. Colocar la panela con el agua a fuego bajo hasta que

chancho se forme un almibar espeso (punto de miel).
226 g Queso fresco o 5. Agregar el zapallo (pelado y en cubos) directamente a
cuajada esa miel. Cocinar a fuego lento hasta que el zapallo

3 u Huevos esté muy suave y haya absorbido el dulce.

15 g Levadura 6. Antes de mezclar con la harina de maiz, aplastar el
300 g Panela zapallo hasta hacerlo puré y asegurarse de que el
118 ml Agua liquido se haya reducido.

20 u Hojas de 7. En un bowl grande, mezclar la harina de maiz con el

huicundo puré de zapallo.

8. Agregar la mantequilla, la manteca, los huevos y el
queso. Incorporar la levadura y amasar hasta que todo
esté integrado.

9. Dejar reposar la masa en un lugar calido durante 2
horas. Esto es clave para que el vicundo sea esponjoso
y no una masa pesada.

10. En la hoja del huicundo colocar dos cucharadas de
masa en el centro. Doblar la hoja de tal manera que el
paquete quede triangular, asegurando que la masa no
se escape por las esquinas.

11. Cocinar al vapor durante 1 hora.

Proceso de envoltorio



1. Doblar la hoja como un cono 2. Agregar la masa

3. Doblar el extremo derecho hacia el 4. Envolver en forma de tridngulo
centro

5. Ir cerrando todas las esquinas para que 6. Hacer un nudo de corbata para asegurarlo

la masa no se salga



7. Resultado final

Contexto cultural y de consumo
Su consumo se da principalmente en contextos cultural o festivo como las celebraciones tradicionales o religiosas.
Asimismo, presenta una presencia marcada en el &mbito cotidiano o doméstico como parte de la dieta diaria. Su
consumo en contextos comerciales es escaso.
Sistema de Informacion del Patrimonio Cultural del Ecuador (SIPCE) — Instituto Nacional de Patrimonio Cultural



https://www.patrimoniocultural.gob.ec/sistema-de-informacion-del-patrimonio-cultural-ecuatoriano-sipce/

Tabla 11

Procedimiento y técnicas

Arepa de zapallo
Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcién
3000 g Zapallo maduro
5000 ml Agua
1360 g Azlcar
70 g Levadura
5 u Ramas de canela
10 g Clavo de olor
10 g Pimienta dulce
250 g Harina de maiz
250 g Harina de trigo
450 g Mantequilla
450 g Manteca
110 g Panela en polvo
20 ml Esencia de vainilla
500 g Queso
20 u Hojas de achira

Una vez pelado y picado el zapallo ponerlo a hervir
en el agua con canela, panela y clavo de olor.
Cocinar por el lapso de 20 minutos; luego cernir y
licuar, obteniendo como resultado la textura de una
colada espesa.

A esta preparacion afladir la harina de maiz, la
mantequilla, la esencia de vainilla; mezclar muy bien
todos los ingredientes y proceder a colocar una
pequefia porcion de la masa en cada una de las hojas
de achira.

Luego introducir un pequefio pedazo de queso y
media cucharadita de panela en polvo.

Cerrar las hojas de achira y colocarlas en una lata
previamente engrasada y hornearlas por alrededor de
10 a 15 minutos.

Proceso de envoltorio

\

- e S

1. Hacer un doblez en la parte inferior de la
hoja en forma de “V” y doblar un poco hacia
atras

2. Agregar un poco de la masa en la hoja



o

3. Juntar la parte superior de la hoja haciendo 4. Doblarlo que quea de la punta de la hoja
u?udoblez en los bordes de la hoja hacia hacia atras y asegurar que no se habra el
afuera

envuelto

5. Agregar unos trozos de queso para finalizar

Contexto cultural y de consumo
La arepa de zapallo se consume de mayor manera en contextos cotidianos y domésticos, principalmente como
merienda. También tiene una presencia importante en contextos familiares y sociales durante reuniones. En menor
proporcion, se identifica su venta en espacios comerciales como ferias.
https:/tungurahuaturismo.com/es-ec/tungurahua/patate/recetas/arepas-zapallo-acad5198f



https://tungurahuaturismo.com/es-ec/tungurahua/patate/recetas/arepas-zapallo-aead5198f

Tabla 12

Chivil
Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcién 1. El maiz debe dejarse en agua al menos 48 horas. Esto

1000 g Maiz seco ablanda el grano y permite que, al molerlo, la harina sea

blanco mucho mas fina y manejable.

500 ml Leche 2. Se muele el maiz himedo para obtener una masa fina.

110 g Manteca de 3. Se pasa la masa por un cedazo o colador fino para

cerdo eliminar cualquier resto de cascara o grano grueso.

453 g Quesillo 4. Enuna paila o cacerola grande, colocar la harina cernida
15 g Sal con la leche, un poco de agua, la sal y la manteca de
15 u Hojas de cerdo.

huicundo 5. Mezclar todo hasta tener una masa compacta.

6. Tomar una porcion de masa tibia y forma una bola o un
ovalo.

7. Hacer un hueco y coloca un trozo generoso de quesillo
en el centro.

8. Cerrar la masa asegurando que el queso no se salga
dandole una forma ovalada.

9. Colocar el chivil en la hoja de huicundo y se envuelve
de forma cilindrica.

10. Colocar en la olla tamalera y cocinar al vapor durante 40

1. ’ Colocar el chivil en 1aja »

minutos.

Proceso de envoltorio

75 " s8> 2
1 u S e

- - g BT B
2. Doblar el resto de la hoja hacia arriba

caint?



. . S
3. Envolver de forma cilindrica hasta cubrir 4. Pasar la punta de la hoja con cuidado por
toda la masa debajo de un espacio de los doblez que se ha
hecho y ajustar ligeramente

5.  Resultado final

Contexto cultural y de consumo
El chivil se consume primordialmente en un contexto cotidiano y doméstico, acompafiando la alimentacion diaria.
De igual manera se identifica su presencia en contextos comerciales de ferias y en menor medida los participantes
mencionaron su consumo en reuniones sociales o familiares.
https://www.turismo.gob.ec/chiviles-el-sabor-de-suscal/



https://www.turismo.gob.ec/chiviles-el-sabor-de-suscal/

Tabla 13

Tamal lojano

Procedimiento y técnicas

Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcién
250 g Harina de
maiz amarillo
300 g Carne de
cerdo o pollo
5 g Orégano
15 g Achiote
15 g Ajo picado
150 g Pimiento
100 g Manteca de
chancho
5 g Levadura
100 g Cebolla
picada
c/n c/n Comino
100 g Zanahoria
130 g Arvejas
c/n c/n Sal
15 u Hojas de
achira

En una olla, colocar la carne junto con el orégano, sal,
achote, ajo y pimiento. Cocinar a fuego medio hasta que
la carne esté tierna. Reservar el caldo resultante y colar
para eliminar impurezas.

En un recipiente grande, mezclar la harina de maiz con
el caldo colado. Amasar bien y afiadir sal, manteca de
chancho y levadura. Continuar amasando hasta obtener
una masa suave y homogénea.

Para el relleno, en una sartén, hacer un refrito con la
cebolla, ajo, orégano, pimiento y comino. Cocinar hasta
que las verduras estén tiernas. Luego, agregar un poco
del caldo reservado y mezclar bien.

Luego, mezclar el refrito con la carne, la zanahoria
picada y las arvejas. Asegurarse de que todo esté bien
integrado.

Para envolver los tamales tomar una hoja de achira y
colocar 2 cucharadas de masa en el centro. Afiadir una
porcion del relleno en el medio y cerrar la hoja,
asegurandose de que el tamal esté bien sellado.

Colocar los tamales en una tamalera y cocinar al vapor
durante 1 hora o hasta que estén firmes y bien cocidos.

Proceso de envoltorio

1. Ponr en la hoj la base de lamasay el
relleno

2. oblar la parte inferior de la hoja hacia el
centro



3. Hacer el mismo doblez con la otra parte de la
hoja

4. Doblar los dos extremos de los lados restantes
hacia el centro

5. Resultado final

Contexto cultural y de consumo
El tamal lojano presenta un consumo dominante en contextos comeciales, especialmente en empredimientos
gastronomicos. Tambien se identifica una fuerte presencia en el ambito familiar y social, siendo un plato central en
reuniones. En menor medida, se reporta su consumo en contextos festivos y religiosos.
https://origenesecuador.com/tamal-lojano/



https://origenesecuador.com/tamal-lojano/

Tabla 14

Tamales Pelileo
Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcién 1. Disolver la harina previamente calentada en una olla
900 g Harina de maiz que contenga tres tazas de agua, azlcar, anis y sal.
700 ml Agua Después de hervir por el lapso de 10 minutos
10 ml Achiote comprobar el punto exacto de la masa, colocando una
c/n c/n Anis pequeiia cantidad sobre la palma de la mano. Si la masa
c/n c/n Azlcar no se adhiere al intentar retirarla nos indica que esta en
500 g Chullas fritadas su punto.

(pedacitos de 2. Al entibiar la masa y antes de iniciar un corto proceso
fritada) de amasado afadir la manteca y amasar hasta que se

15 u Hojas de achira haya compactado perfectamente.

3. Posteriormente, utilizando una cuchara, tomar una
porcion de la masa y colocar sobre la hoja de achira,
perfectamente lavada y secada. Antes de envolver el
contenido se coloca en el centro de la preparacion, las
chullas fritadas.

4. Luego de ello se sella de tal manera que la masa no se
salga de la envoltura; finalmente se colocan en una olla
tamalera para cocinar al vapor por el lapso de media
hora.

Proceso de envoltorio

2. Doblar la parte inferior de la hoja hacia el centro

1. Ponr en la hoja la base de la masa y
el relleno



4. Doblar los dos extremos de los lados restantes
3. Hacer el mismo doblez con la otra parte de hacia el centro
la hoja

5. Resultado final

Contexto cultural y de consumo
Estos tamales se consumen mayoritariamente en contextos comerciales, siendo un producto referente en ferias y
mercados. Asi también, se identifica un consumo cotidiano o deméstico por parte de los pobladores locales. En
proporciones mas bajas las respuestas sefialan su consumo en reuniones sociales.
https://tungurahuaturismo.com/es-ec/tungurahua/pelileo/recetas/tamales-ab86b5dd7



https://tungurahuaturismo.com/es-ec/tungurahua/pelileo/recetas/tamales-ab86b5dd7

Tabla 15

Tamal de mote

Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcion 1. Moler el mote dos veces.

500 g Mote pelado y cocido 2.  Agregar los huevos batidos y la manteca.

2 u Huevos 3. Afiadir agua de la coccion del cerdo.

55 g Manteca de cerdo 4. Agregar sal, comino y amasar bien.

c/n c/n Sal 5. Preparar un refrito con el ajo, la cebolla y el achiote.
c/n c/n Comino 6. Licuar el mani con la leche y agregar al refrito.
500 g Carne de cerdo 7. Cocinar el cerdo en agua, sal y cebolla. Reservar el
100 g Mani liquido. Agregar el cerdo a la salsa de mani.

15 ml Achiote 8. Armar los tamales con la masa. Agregar la rodaja de
100 g Cebolla huevo duro. Decorar con pasas en cada tamal.

15 g Ajo
100 ml Leche

2 u Huevos cocidos

50 g Pasas

15 u Hojas de achira

Proceso de envoltorio

relleno

v /4 it sl . e b
1. Poner en la hoja la base de la masa y el

2. Doblar la parte inferior de la hoja hacia el
centro



3. Haper el mismo doblez con la otra parte de la 4. Doblar los dos etremos de los lados restantes
hoja hacia el centro

% 5. Resultado final

Contexto cultural y de consumo
Su consumo se da principalmente en contextos cotidianos o demésticos de las zonas de la Sierra. Asimismo, se
registra su presencia en contextos comerciales de mercados y ferias. En menor escala, los encuestados asocian este
envuelto a reuniones familiares y eventos de caracter social.
https://pichinchaesturismo.com/es-ec/pichincha/quito/recetas/tamales-mote-aad3oqgho



https://pichinchaesturismo.com/es-ec/pichincha/quito/recetas/tamales-mote-aad3oqgho

Tabla 16

Tamal de sambo

Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcion 1. Cocinar el sambo con el agua con sal y el jugo de
1000 g Pulpa de sambo sin limon hasta que esté suave.
semillas Escurrir bien hasta extraer toda el agua, reducir hasta
55 g Mantequilla tener un puré.
3 u Huevos Colocar el sambo en un tazoén, incorporar la
45 g Maicena mantequilla derretida (no muy caliente) y batir
5 g Polvo de hornear ligeramente, afiadir uno a uno los huevos, batiendo
125 g Queso fresco bien después de cada adicion.
3 m Jugo de limén Incorporar la maicena cernida con el polvo de
1420 m Agua hornear y el queso; sazonar con sal y batir muy bien
100 g Cebolla perla para integrarlo todo. Para el relleno hacer un refrito
1 Rama de cebolla de cebolla blanca, cebolla perla, pimiento rojo y el
blanca pollo.
100 g Pimiento Limpiar muy bien las hojas de achira y disponer dos
200 g Pechuga cocida cucharadas de la masa en cada hoja; colocar una
2 u Huevo cocido porcion de relleno y una rodaja de huevo.
15 u Hojas de achira

1. Ponerenla hoa la base de la masa y el

relleno

Proceso de envoltorio

4 *’ \m"”’. g % & S
2. Doblar los dos extremos de los lados resta
hacia el centro

LS
ntes
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3. Hacer el mismo doblez con la otra parte de 4. Doblar los dos extremos de los lados restantes
la hoja hacia el centro

5. Resultado final

Contexto cultural y de consumo
Los tamales de sambo se consumen pimordialmente en contextos festivos y culturales, relacionados con la fiestas
tradicionales. Su consumo también es relevante en el ambito doméstico y cotidiano como parte de la dieta diaria en
la alimentacion. Se reporta una presencia minima en contextos puramente comerciales.
https://www.micomprafavorita.com.ec/kios kos/ receta/limon-sutil/tamales-de-sambo



https://www.micomprafavorita.com.ec/kios%20kos/%20receta/limon-sutil/tamales-de-sambo

Tabla 17

Tamal quiterio

Procedimiento y técnicas

Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcion
2000 g Maiz desaguado o
mote
600 g Manteca
4 u Huevos
14 u Yemas
c/n c/n Panela
c/n c/n Sal
125 g Cebolla picada.
200 g Mani tostado y
molido.
20 g Aji colorado picado.
1000 g Pollo o cerdo
3 u Huevo cocido
100 g Pasas
15 u Hojas de achira

Desagua el maiz pelado o mote durante 2-3 dias,
cambiando el agua, retirando la cabecilla negra.
Moler el maiz después de remojarlo y pasalo por
tamiz para obtener una masa uniforme.

Mezcla la masa con manteca tibia, los huevos
batidos y yemas, y panela (o sal), batiendo hasta
lograr una textura homogénea y suave.

En manteca caliente, sofrie la cebolla picada, el
mani tostado y el aji colorado con sal hasta dorar
ligeramente.

Sobre cada hoja de maiz o achira limpia, colocar
una porcion de masa.

Coloca encima un poco del condumio, huevo duro
en rodajas y pasas.

Cerrar la hoja formando un paquete bien sellado
para evitar que se salga la masa.

Cocina los tamales al vapor colocando los paquetes
en una tamalera o vaporera por aproximadamente
45—60 minutos hasta que la masa esté firme.

Proceso de envoltorio

1. Unavez puesta la masa y el relleno en la hoj
hacer un doblez hacia el centro

2. Hacer un doblez igua o la pe‘l}te superior de
la hoja



3. Doblar los extremos restnes de ambos lados v SR ST
hacia el centro 4. Resultado final

£

Contexto cultural y de consumo
Su consumo destaca en el contexto festivo o cultural tanto en celebraciones tradicionales o fiestas religiosas.
https://repositorio.uide.edu.ec/bitstream/37000/ 358/1/T-UIDE-0337.pdf



https://repositorio.uide.edu.ec/bitstream/37000/%20358/1/T-UIDE-0337.pdf

Tabla 18

Maito de pescado

Procedimiento y técnicas

Ingredientes
Cantidad Unidad Descripcion
1 u Pescado (tilapia u
otros)
c/n c/n Sal
1 u Hojas de bijao

Se limpia el pescado y condimentar con sal por fuera
y por dentro.

Se limpian la hoja de bijao.

Se extiende la hoja y se coloca el pescado.

Después, se envuelve el pescado en esta hoja y se
amarra con las tiras de la paja toquilla.
Posteriormente, se coloca directamente al fuego
sobre una parrilla por alrededor de 20 a 25
minutos. Se lo vira cada diez minutos, hasta que esté
listo.

Proceso de envoltorio

1. Poner el pescado sobre la hoja y cubrirlo

i O O

o Yare

2. Se deben cubrir todos los es;;acios con la héja y
doblar los bordes hacia los lados

S 2 o "“f" 3. Ajustar la apertura de la hoja con tiras de paja toquilla y
& “* hacer un nudo.




Contexto cultural y de consumo
El maito de pescado se consume principalmente en contextos festivos o culturales de las nacionalidades
amazonicas. Asimismo presenta una alta frecuencia en contextos comerciales debido a su demanda turistica. De
igual forma, se identifica como un alimento de consumo cotidiano y doméstico.
https://www.turismo.gob.ec/el-maito-es-el-sabor-tradicional-de-la-amazonia/



https://www.turismo.gob.ec/el-maito-es-el-sabor-tradicional-de-la-amazonia/

Tabla 19

Maito de gallina
Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcion 1. Salpimentar las presas de gallina.
2 u Presas de gallina 2. Limpiar las hojas de bijao.
c/n c/n Sal 3. Dentro de un bowl hacer una cama con las hojas
5 u Hojas de bijao una sobre otra como si fuera un nido.
4. Poner la presa de gallina y cerrar.
5. Amarar la parte superior de las hojas para evitar que
se habran.
6. Colocar sobre una parrilla a las brasas o rescoldo

durante 20 a 25 minutos.

Proceso de envoltorio

A

5 i A
1.  Enun bowl po

presa dentro

ner las hojas intercalando una
sobre otra y hacer una cama para poner la

2. Con la ayuda de las dos manos juntar todos los
extremos superiores de las hojas
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4. Amarrar en la parte superior con tiras de paja
toquilla para evitar que el envuelto se habra

3. Debe qudar de esta forma A3
LA

Contexto cultural y de consumo
Su consumo se da primordialmente en contextos familiares y sociales como celebraciones familiares o reuniones.
También se reporta su consumo en contextos comerciales como emprendimientos de comida tipica y en menor
medida, se asocia a la alimentacion cotidiana doméstica.
https://www.turismo.gob.ec/el-maito-es-el-sabor-tradicional-de-la-amazonia/



https://www.turismo.gob.ec/el-maito-es-el-sabor-tradicional-de-la-amazonia/

Tabla 20

Maito de chontacuro

Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcion 1. Salpimentar los mayones/ chontacuro
5 u Chontacuro 2. Limpiar las hojas de bijao.
c/n c/n Sal 3. Dentro de un bowl hacer una cama con las hojas
5 u Hojas de bijao una sobre otra como si fuera un nido.

4. Poner los chontacuro y cerrar.

5. Amarar la parte superior de las hojas para evitar que
se habran.

6. Colocar sobre una parrilla a las brasas o rescoldo de
15 a 20 minutos o hasta que este listo.

Proceso de envoltorio

extremos superiores de las hojas

1. En un bowl poner las hojas intercalando una
sobre otra y hacer una cama para poner la
presa dentro
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3. Debe quedar de esta forma 4. Amarrar en la parte superior con tiras de paja
toquilla para evitar que el envuelto se habra

Contexto cultural y de consumo
Este maito se consume principalmente en el ambitos culturales vinculados a practicas tradicionales. De igual
manera presenta una fuerte presencia en contextos comerciales tales como emprendimientos gastrondmicos por
otra parte en menor medida se registra su consumo en el ambito cotidiano.
https://www.turismo.gob.ec/el-maito-es-el-sabor-tradicional-de-la-amazonia/
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Tabla 21

Pescado moqueado/ahumado

Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcion 1. Se limpia el pescado y se lo condimenta con sal por
1 u Pescado (tilapia u fuera y por dentro.
otros) 2. Se limpian la hoja de bijao.
c/n c/n Sal 3. Se extiende la hoja y se coloca el pescado.

1 u Hojas de bijao 4. Después, se envuelve el pescado en esta hoja y se
amarra con las tiras de la paja toquilla. (mismo
proceso del maito de pescado). También se envuelve
en hojas de palma.

5. Posteriormente, se coloca en la brasa baja por

alrededor del a 2 horas para absorba el sabor de la
hoja y el humo. Se lo vira cada diez minutos, hasta
que est¢ listo.

Proceso de envoltorio
2. Se deben cubrir todos los espacios con la hoja y

» i e

ﬁescado sobre la hbja y~clbrir10

Wi

.1 . Ponér el

b T W

doblar los Bordes haéia los lados



el SR = "'\"‘_ “% 3. Ajustar la apertura de la hoja con tiras de paja toquilla y
~ = hacer un nudo

Contexto cultural y de consumo
De acuerdo a las respuestas obtenidas el pescado moqueado se consume mayoritariamente en contextos cotidianos
y domésticos. Asimismo, se identifica su consumo en contextos festivos y culturales como las celebraciones
tradicionales. En menor proporcion, se da presencia en mercados o ferias.
https://www.turismo.gob.ec/el-maito-es-el-sabor-tradicional-de-la-amazonia/
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Tabla 22

Ayampaco
Ingredientes Procedimiento y técnicas
Cantidad Unidad Descripcion 1. Salpimentar la carne, pollo u otra proteina.
100 g Carne de res 2. Agregar el ajo y la cebolla picada
c/n c/n Sal 3. Limpiar las hojas de bijao.
2 g Ajo picado 4. Dentro de un bowl hacer una cama con las hojas
5 g Cebolla picada una sobre otra como si fuera un nido.
5. Poner la carne y cerrar.
6. Amarar la parte superior de las hojas para evitar que

se habran.

7. Posteriormente, se coloca directamente al fuego
sobre una parrilla por alrededor de 20 a 25
minutos. Se lo vira cada diez minutos, hasta que
esté listo.

Proceso de envoltorio

# 2T I A
Con la ayuda de las dos manos juntar todos los
extremos superiores de las hojas

1. En un bowl poner las hojas intercalando una 2
sobre otra y hacer una cama para poner la
presa dentro



3. Debe quedar de esta forma 4. Amqrrar enla parte superior con tiras de paja
toquilla para evitar que el envuelto se habra

B 74 g

Contexto cultural y de consumo
Su consumo se da principalmente en contextos culturales y festivos como celebraciones o fiestas tradicionales.
También presenta una recurrencia importante en el mbito comercial como em mercados o ferias de la region. De
igual forma, se identifica su consumo en contextos familiares o reuniones sociales.
https://www.turismo.gob.ec/ayampacos-el-exotico-sabor-amazonico/



https://www.turismo.gob.ec/ayampacos-el-exotico-sabor-amazonico/

Los resultados evidencian una amplia diversidad de envueltos tradicionales distribuidos en
las regiones Sierra, Costa, Amazonia e Insular, lo que permite confirmar la riqueza gastronémica
y cultural del Ecuador. Se identificaron preparaciones emblematicas como la humita, el chigtiil, el
chivil, los tamales regionales, el muchin de yuca, la tonga manaba, la tonga marinera, los maitos
amazonicos, el ayampaco, el pescado moqueado/ahumado, el bollo de pescado, el quimbolito, la
arepa de zapallo, conserva de guineo, asi como envueltos menos difundidos como el
vicundo/putsucutanda y el timbulo en especifico ya que este envuelto no fue seleccionado por
ningun participante en las entrevistas por ende la informacion obtenida de esta preparacion fue en

base a investigacion tedrica.

En cuanto a los contextos de consumo, se determind que los envueltos se elaboran
principalmente en espacios familiares, celebraciones culturales y religiosas, consumo cotidiano y
ambitos comerciales lo que demuestra su relevancia social, econdmica y simbolica, asi como lo
mencionan (Contreras Jesus; Gracia Mabel, 2005) haciendo énfasis en que el consumo de
alimentos es una expresion de variedad de relaciones sociales. Respecto al aprendizaje del
conocimiento gastronémico, se evidencio que la principal fuente de transmision son las madres y
abuelas, seguidas por cocineros tradicionales, instituciones educativas y experiencias autodidactas
por lo que este resultado determina a la transmision intergeneracional y el papel de la familia como

nucleo formativo primordial tal como lo menciona (Rubio Esteban; Arellano Sonia, 2025).

En relacion con las estrategias de transmision de conocimientos en base a las respuestas de
las etrevistas, se identifico un equilibrio entre las opciones de la docencia en instituciones
educativas, los talleres de cocina o demostraciones practicas y la transmision en el hogar, seguidas

de las ferias gastronomicas y medios digitales, por lo tanto, este modelo hibrido refleja la



coexistencia de procesos tradicionales y contempordneos en la preservacion del patrimonio

culinario.

El objetivo general de disefiar un mapa cultural y gastrondmico de los envueltos
tradicionales del Ecuador fue alcanzado satisfactoriamente, al lograrse el registro, sistematizacion,
andlisis y andlisis de sus caracteristicas regionales, culinarias de las cuatro regiones del pais. En
cuanto a los objetivos especificos se logro identificar y documentar los envueltos tradicionales
describiendo sus nombres locales, ingredientes, técnicas, hojas utilizadas, contextos de consumo.
Asimismo, se analizd la dimension simbolica y cultural de estas preparaciones, evidenciando su
papel en la transmision intergeneracional del conocimiento y en la construccion de la identidad

gastronomica regional.

Finalmente se concret6 la elaboracion de un mapa digital gastronoémico interactivo alojado
en una pagina web, que permite la visualizacion territorial y cultural de los envueltos, cumpliendo
asi con el objetivo de generar un producto educativo, turistico y patrimonial como se lo puede

observar en el siguiente enlace: https://acortar.link/EnvueltosEC

Asimismo, los resultados obtenidos permiten alcanzar y validar la hipétesis implicita de la
investigacion, que plantea el disefio del mapa cultural y gastrondmico de envueltos tradicionales
del Ecuador mediante el registro, la sistematizacion y el analisis de sus caracteristicas regionales,

culinarias.

La investigacion realizada permitié responder de manera clara y fundamentada a las
preguntas planteadas. En primer lugar, se identificaron los principales tipos de envueltos
tradicionales existentes en las regiones Sierra, Costa, Amazonia e Insular, asi como sus

caracteristicas culinarias, culturales y territoriales. En segundo lugar, se demostr6 que si es posible


https://acortar.link/EnvueltosEC

disefiar un mapa cultural y gastronémico que registre, clasifique y promueva los envueltos como
patrimonio alimentario, integrando informacion culinaria y geografica en una herramienta digital

accesible.

Por otra parte, este proceso de investigacion tuvo una limitacion la cual se encuentra en el
tamafio de la muestra, condicionado por la disponibilidad de informantes clave, especialmente en
territorios amazonicos e insulares. No obstante, esta limitacion no tuvo mayor afectacion en el
alcance general del estudio que se sitia en la documentacion, andlisis cultural y representacion
cartografica de los envueltos tradicionales, constituyéndose en un aporte significativo para la

gastronomia patrimonial, y la educacion cultural.

Los resultados coinciden con lo planteado por (Contreras Jesus; Gracia Mabel, 2005),
quienes sostiene que la cocina tradicional es un sistema cultural complejo en el que convergen
identidad, memoria colectiva y transmision oral, principalmente dentro del entorno familiar por lo
que, en este sentido, el predominio del aprendizaje a través de madres y abuelas identificado en el
presente estudio reafirma la centralidad del nucleo familiar como espacio de la reproduccion

cultural.

Asimismo, los hallazgos respaldan lo sefialado por (Mintz & Du Bois, 2002), quienes
indican que los saberes culinarios tradicionales se construyen mediante la practica constante, la
observacion y la repeticion, aspectos evidenciados en la alta frecuencia del aprendizaje empirico

y experiencial reportado por los encuestados.

En el ambito ecuatoriano, los resultados concuerdan con el trabajo del (Ministerio de
Turismo del Ecuador, 2012) sobre gastronomia patrimonial del Ecuador, quienes afirman que los

envueltos representan una de las expresiones mas antiguas y simbolicas de la cocina nacional,



estrechamente vinculada al uso de hojas vegetales, técnicas ancestrales y productos endémicos.
Por otra parte, los resultados relacionados con la incorporacion de medios digitales y educacion
formal en la transmision del conocimiento complementan lo propuesto por (Santich Barbara,
2012), quien sehala que las cocinas tradicionales contemporaneas experimentan procesos de
resignificacion al interactuar con la globalizacion, la educacion superior y la tecnologia, sin que

ello implique la pérdida de autenticidad cultural.

Por su parte, (Montanari Massimo, 2004) plantea que la cocina tradicional es una
construccion histdrica dinamica, en constante transformacion, por lo tanto, este enfoque permite
interpretar la coexistencia entre transmision oral, educacion formal, talleres comunitarios y medios

digitales como proceso natural de evolucion cultural, mds que como una ruptura con la tradicion.

Este planteamiento también encuentra respaldo con los estudios de (Carrasco Salvador &
Arroyo, 2013) y (Inga Carlos et al., 2023) quienes argumentan que la digitalizacion del patrimonio
gastrondmico fortalece los procesos de salvaguardia cultural, al ampliar el acceso al conocimiento

y promover su difusion educativa y turistica.

Asimismo, el desarrollo del mapa gastronomico digital coincide con lo propuesto por
(Jaramillo Galo, 2015), quien destaca que la cartografia cultural interactiva constituye una
herramienta innovadora para la visualizacion del patrimonio, favoreciendo la apropiaciéon social

del conocimiento.



Conclusiones

La presente investigacion permiti6é identificar, documentar y visualizar los envueltos
tradicionales del Ecuador, integrando sus nombres locales, ingredientes, técnicas de preparacion,
materiales o hojas de envoltura y contextos socioculturales, lo cual contribuye significativamente
a la salvaguardia del patrimonio gastronémico inmaterial del pais ademas, de permitir constatar
que los envueltos tradicionales cumplen diversos roles dentro de la vida social y cultural del

Ecuador, destacandose los contextos de consumo festivo, familiar, cotidiano y comercial.

La construccion del mapa cultural y gastronémico digital constituye una herramienta muy
util para la preservacion, difusion y revalorizacion de estos saberes culinarios ademas de permitir
transformar datos cualitativos en un recurso educativo, turistico y patrimonial, validando la
pertenencia del uso de herramientas digitales como estrategias contemporaneas para la

conservacion del patrimonio alimentario.

En conclusion, el estudio demuestra que la gastronomia tradicional ecuatoriana
representada en los envueltos constituye un sistema diverso de tradiciones y sabores que siguen
presentes en la actualidad, que logra adaptarse a los cambios sociales sin perder su esencia cultural,

garantizando asi su continuidad historica.



Recomendaciones

Se recomienda impulsar programas de capacitacion dirigidos a cocineros tradicionales,
emprendedores gastronémicos y actores comunitarios, que integren innovacion, sostenibilidad, sin
desvincularlos de los saberes ancestrales. De esta manera, se busca potenciar la valorizacion del
conocimiento tradicional y garantizar la transmision efectiva del patrimonio gastronémico,

asegurando su permanencia en el tiempo.

Se recomienda que los hallazgos de esta investigacidon sirvan como insumo técnico y
académico para la formulacion de politicas publicas, culturales, educativas y gastrondmicas
orientadas a la proteccion, promocion y transmision del patrimonio culinario ecuatoriano. Estas
politicas podrian enforcarse en la inclusion de la gastronomia tradicional en la creacion de rutas

gastrondmicas patrimoniales y el impulso de proyectos turisticos sostenibles.

Se debe considerar ampliar este estudio de manera que se analice el valor nutricional y el
origen historico-cultural de los envueltos tradicionales del Ecuador ya que estos enfoques
permitirian comprender de manera mas exhaustiva su aporte a la alimentacion saludable y sobre

quienes fueron los mentores de estas preparaciones.



Glosario

Acervo: conjunto de valores o bienes culturales acumulados por tradicion o herencia.

Ayampaco: envuelto de pescado u otras proteinas en hoja de bijao, acompafnado de yuca o

verde.

Chontacuro: esta palabra es de origen kichwa y significa “gusanos de chonta”, es un

pequeiio insecto semejante a una oruga.

Hoja de bijao: es una especie de planta perteneciente a la familia de las marantaceas. Es

una planta que crece en el tropico americano, cuyas hojas se utilizan en algunos paises.

Huicundo: planta epifita que se la encuentra sobre los 3.000 metros sobre el nivel del mar,

es tipica de la vegetacion andina.

Enfoque semiotico: se centra en como se comunican ideas y emociones a través de

palabras, imagenes y otros simbolos.

Epistemes: palabra griega que significa en general conocimiento, saber o ciencia, raiz de

muchos términos propios de la teoria del conocimiento o epistemologia.

Escaldar: técnica culinaria que consiste en sumergir alimentos en agua hirviendo durante

un periodo muy breve (10-30 segundos).

Estudio transversal: tipo de investigacion en el que se observa a un grupo de personas o

se recopila cierta informacion, en un momento determinado o en el transcurso de un periodo corto.

Rescoldo: brasa menuda resguardada por la ceniza.

Sistematizacion: es el proceso por el cual el conocimiento respecto de una materia se

ordena, clasifica o analiza de acuerdo a un sistema o método fijo.



Soasado: medio asar o asar ligeramente.

Timbulo: alimento envuelto tipico de Azuay que se prepara con maiz morocho o zhubay.
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Anexos

A.1 Cuestionario de entrevista

SECCION I: Datos Generales
1. Rango de edad:

] 18 — 27 afios
[1 28 — 43 afios
[1 44 — 59 afios
L1 60 — 74 afios

L1 75 afios 0 mas

2. Género:

[0 Femenino

[ Masculino

O Otro

3. Region de procedencia:
L] Costa

L] Sierra

[J Amazonia

O Insular

Provincia:

Ciudad:

4. Actividad principal:

L] Cocinero/a tradicional

L] Docente de gastronomia

0] Promotor/a cultural o turistico
0] Chef profesional

[0 Emprendedor/a gastrondmico

O Otro:



5. Anos de experiencia:

[0 Menos de 1 ano

O 1 —3 afios
] 4 — 6 afios
O 7 — 10 afios

[J Mas de 10 afios
SECCION II: Envueltos

Seleccione 1 0 mas envueltos que sean los mas representativos e importantes de su region o
provincia de origen. (Después de esta pregunta se desplegara un cuestionario especifico por
cada envuelto seleccionado)

L] Humita

O Chigiiil

L] Tamal lojano

0] Tamales Pelileo

L] Tamal de mote

L] Tamales de sambo

L1 Bollo de pescado

[] Tonga manaba

[J Tonga marinera

L1 Maito de pescado

L] Maito de gallina

L] Maito de chontacuro

L1 Pescado moqueado/ahumado
L] Ayampaco

L] Dulce/conserva de guineo
O Chivil

O Vicundo/Putsucutanda

L1 Arepa de zapallo



O Timbulo
L] Quimbolito
O Otros:

1) ;Qué tipo de masa/base utiliza en la preparacion del envuelto?
[] Harina de maiz

[] Harina de trigo

U Arroz

U Yuca

0] Verde/platano

[J Sambo

L1 Mote

] Maiz/choclo tierno

[ Guineo/platano maduro
L1 Zapallo

L1 Otros:

2) ;Qué tipo de relleno utiliza en la preparacion del envuelto?
[J Carne de cerdo
O] Carne de res

0] Gallina

O Pollo

L1 Pescado

L] Pulpo

[J Calamar

[0 Camarén

[ Chontacuro

[ Queso

1 Mani



L] Pasas

L] Higos en conserva
L] Dulce de leche

L] Panela

O Sin relleno

O Otros:

3) (Qué tipo de hoja utiliza para preparar el envuelto?
L] Hoja de achira

L1 Hoja de bijao

L] Hoja de la planta de maiz

] Hoja de huicundo

[] Hoja de platano (fresca)

L] Hoja de platano (seca)

L] Hoja de choclo (fresca)

L1 Hoja de choclo (seca)

O Otros:

4) ;Qué técnica de coccion se utiliza para preparar el envuelto?
] Hervido

L1 Al vapor

L] Coccion lenta

L1 Al horno (industrial)

L1 Al horno (manaba)

[J Al rescoldo / brasa

0] Bafio maria

(] Bajo tierra

O Otros:




5) ¢Qué utensilio o herramienta utiliza para aplicar la técnica de coccion mencionada
anteriormente?

[ Olla vaporera / tamalera
O Olla de barro

L] Lata para horno

L1 Ollas

L] Paila

0] Parrilla

O Otros:

6) ;Por qué medio o con quién adquiri6 sus conocimientos sobre la preparacion del
envuelto? (Puede seleccionar mas de una opcion)

[J Madres/abuelas

O] Cursos de cocina

[ Institutos Gastronomicos o centros de formacion técnica

L] Universidad con carrera en Gastronomia

L1 Cocineros/as tradicionales

L] Experiencia propia en cocina (aprendizaje empirico)

L] Medios digitales (YouTube, redes sociales, blogs, etc.)

L] Libros o recetarios tradicionales

L] Aprendizaje en el lugar de trabajo (restaurantes, ferias, emprendimientos gastronémicos)

O Otros:

7) ¢En qué contexto o situaciones usted prepara tradicionalmente el envuelto?
L] Festivo o cultural (celebraciones tradicionales, fiestas religiosas)

L] Familiar o social (matrimonios, bautizos, reuniones familiares)

L1 Comercial (venta en ferias, mercados, restaurantes)

] Consumo cotidiano o doméstico (desayuno, almuerzo, merienda)



SECCION III: Estrategias

.8) Estrategias que utiliza para conservar y transmitir los conocimientos:

L] Talleres de cocina o demostraciones practicas

L] Transmisién en el hogar

L] Actividades comunitarias o ferias gastronémicas
L] Docencia en instituciones educativas

L1 Publicaciones o material escrito

0] Uso de medios digitales

O Otro:
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Cogpfdinador de Carrera

**El Director y el Asesor del Trabajo de Integracién Curricular deberan presentar este formulario de “EVALUACION DE LA FASE DE DESARROLLO
DEL INFORME FINAL DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR” para cada parcial.
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Nombre del pocente:..[ 1sc... PN"‘U ........ LT e Director () Asesor ()
Autor(es): ...IW_}.\!D ......... y PUETL: i avismscrenmosissassissasssssvsassssasisvassitses
Facultad: 7}!\(1\\, ....................

Carrera: ... QMTRCHONIA

* Simbologia de evaluacién: MA = Muy Aceptable; A = Aceptable; PA = Poco Aceptable

CUMPLIO Horas

ACTIVIDADES SEGUN CRONOGRAMA RESULTADOS de
CRONOGRAMA : ria

MA | A | PA MA A PA

OBSERVACIONES

1. Presentacion del plan de
trabajo de integracion
curricular

2. Elaboracion de introduccién
del Informe Final

3. Estructuracion y desarrollo
del Marco Tedrico

4. Estructuracion del apartado

de metodologia / /

5. Disefio y revision de
instrumentos (validacion) /

Seguimiento del Director /Asesor TIC
Fecha: .15./06/ 2088 ........c.......
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Cérdinador de Carrera Estudiante:

**El Director y el Asesor del Trabajo de Integracién Curricular deberén presentar este formulario de “EVALUACION DE LA FASE DE DESARROLLO
DEL INFORME FINAL DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR” para cada parcial.
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Tema: .. IR Db CONUSAIQS. . JEARCOOMES, ... Tk, SCIADEK
Nombre del Docente:. [156... L IGHCA . BOGORRQL Director () Asesor (4,
Autor(es): naun Y/.\.(.‘.‘.Lf.? .................................................................................
Facultad: ... LACAC .o,
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* Simbologia de evaluacion: MA = Muy Aceptable; A = Aceptable; PA = Poco Aceptable
CUMPLIO Horas
‘ CRONOGRAM :
AC?;'&‘;%%‘;“SAS,&&UN A RESCLEARGD deﬁ, OBSERVACIONES

MA A PA MA A PA

1. Presentacion del plan de
trabajo de integracion
curricular

2. Elaboracién de introduccion
del Informe Final

3. Estructuracion y desarrollo
del Marco Teérico

4. Estructuracion del apartado
de metodologia ¥ %q', ao.
( Sv {7,(/(/7L/ ’lb

5. Disefio y revision de
instrumentos (validacién) X X
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-Coordinador de Carrera Estudiante:

**El Director y el Asesor del Trabajo de Integracién Curricular deberéan presentar este formulario de “EVALUACION DE LA FASE DE DESARROLLO
DEL INFORME FINAL DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR” para cada parcial.
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" INTEGRACION CURRICULAR - TIC 1 )
Tema: MAPA..... DE.... EHVUENIOS. ... JEADRCIOABES. ... DEA Connnot.

........................................................................................................................................

Nombre del Docenle:.HGC...PA[iLO ...... LO’PEJ— ........................................... Director 4§ Asesor ()
Autor(es): ‘HlALlA yAt\\cL

R T —
Carrera: GAS[ROND HIA

'

* Simbologia de evaluacion: MA = Muy Aceptable; A = A ceptable; PA = Poco Aceptable

ACTIVIDADES SEGUN
CRONOGRAMA

CUMPLIO
CRONOGRAMA

RESULTADOS

MA A PA

MA

A

PA

Horas
de
asesoria

OBSERVACIONES

1. Presentacién del plan de
trabajo de integracion
curricular

2. Elaboracién de introduccién
del Informe Final

3. Estructuracién y desarrollo
del Marco Tedrico

4. Estructuracién del apartado
de metodologia

5. Disefio y revision de
instrumentos (validacién)

6. Revision de resultados

7. Conclusiones y
recomendaciones

.~
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nyd{lador de Carrera Estudiante:

**E| Director y el Asesor del Trabajo de Integracion Curricular deberan presentar este formulario de “EVALUACION DE LA FASE DE DESARROLLO
DEL INFORME FINAL DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR” para cada parcial.
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EVALUACION DE LA FASE DE DESARROLLO DEL INFORME FINAL DEL TRABAJO DE
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1 ]

G
Tema: ... APA.. ... EANUELIQS. ... TRADMAONAVES. ... Pher SECUBDOE s

........................................................................................................................................

Autor(es): TrAuA )/Aﬂaz
Facultad: “FPCAE» ..................... \
Carrera: (SASTEQNOUIA.

* Simbologia de evaluacion: MA = Muy Aceptable; A = Aceptable; PA = Poco Aceptable

CUMPLIO ¥ Horas
ACTIVIDADES SEGUN CRONOGRAMA RESULTADOS de
CRONOGRAMA asesoria OBSERVACIONES
MA | A PA MA A PA
1. Presentacién del plan de
trabajo de integracién &
curricular »

2. Elaboracion de introduccién
del Informe Final

3. Estructuracién y desarrollo
del Marco Tedrico

4. Estructuracién del apartado
de metodologia

5. Disefio y revision de

F | Fas bvvelo cwmple

instrumentos (validacion) 'X .—y?len'os 5¢ Atloe conple
y """ l“ muw/fa . ]
6. Revision de resultados
Jolle i dale .
¥ X
7. Conclusi
o] x X |1 el o

A deatos .
Tendienle.
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**E| Director y el Asesor del Trabajo de Integracion Curricular deberdn presentar este formulario de “EVALUACION DE LA FASE DE DESARROLLO
DEL INFORME FINAL DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR” para cada parcial.
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