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RESUMEN

El presente estudio tuvo como proposito principal analizar y documentar el proceso
tradicional de preparacion la putsucutanda, reconociendo su profundo valor cultural y
gastronomico en el canton Urcuqui. La investigacion partio de una inquietud fundamental: ;Como
esta practica ancestral, desde una mirada etnogastronémica, ha contribuido a preservar la identidad
cultural y el patrimonio intangible de la comunidad? Por ende, para resolver estas cuestiones, la
eleccion por enfoque cualitativo, basado en una tripleta de fases fue la escogida, debido a que
maneja la revision bibliogréfica, la observacion del participante y por ultimo el analisis tematico
de la recoleccion de la informacion. EI hecho de manejar entrevistas de aspecto semiestructurado
y la vision en campo, permitié retomar conocimientos que se transmiten de forma oral. Entre
descubrimientos de mayor importancia fue el manejo de elementos autdctonos tal como la harina
de maiz la cual pasa por proceso de fermentacion y asimismo la hoja local vicundo, ademas de la
coccidn a vapor en vasijas del material barro, esto como un manejo de coccién. ElI impacto mas
importante es que la elaboracidn de este alimento tiene un efecto simbdlico manejado como punto
de una memoria entre familiares y llevado de la mano con hechos positivos en sostenibilidad del
ambiente y la parte econdmica de los locales. No obstante, este trabajo de investigacion encaro
limitaciones de tipo con la temporada de los ingredientes, el ingreso a un bien vivo del
conocimiento y el espacio disponible para elaborar en el campo. Aun asi, las respuestas manejan
posibilidades especificas para el disefio de rutas de etnogastronomia, el hecho de incluir saberes
de forma ancestral en actividades académicas y también de llevar a la putsucutanda al punto de
patrimonio cultural inmaterial, mejorando en este aspecto la identidad y organizar un mejor

desarrollo comunitario integral.



Palabras clave: putsucutanda,

alimentario, Desarrollo comunitario

etnogastronomia,

identidad

cultural,
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ABSTRACT

The primary aim of this study was to analyze and document the traditional preparation process of
putsucutanda, recognizing its profound cultural and gastronomic significance in the canton of
Urcuqui. The research was guided by a central question: how has this ancestral practice, from an
ethnogastronomic perspective, contributed to the preservation of cultural identity and the
community’s intangible heritage? Therefore, to resolve these issues, a qualitative approach based
on three phases was chosen: it involves a literature review, participant observation, and a thematic
analysis of the information collected. The use of semi-structured interviews and field observations
allowed us to gather orally- transmitted knowledge. Among the most important discoveries was
the use of indigenous elements such as corn flour, which undergoes a fermentation process, and
the local vicundo leaf, as well as steam cooking in clay pots. The most significant impact is that
the preparation of this food has a symbolic effect. This serves as a point of remembrance among
family members and goes hand in hand with positive developments in environmental sustainability
and local economies. However, this research project faced limitations related to the seasonality of
ingredients: limited access to current knowledge, and a lack of space available for preparation in
the field. Even so, the responses offered different possibilities for the design of ethno-gastronomic
routes: the inclusion of ancestral knowledge in academic activities, and the elevation of
putsucutanda that, in the end, promotes cultural heritage enhanced identity and better organization

for community development.

Keywords: putsucutanda, ethnogastronomy, cultural identity, food heritage, community

development.
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INTRODUCCION

Este estudio parte de un hecho concreto observado en Urcuqui: la preparacion de la
putsucutanda —masa de maiz fermentada, endulzada con panela y envuelta en hoja de vicundo—
aun se realiza en hogares de San Alfonso de Iruguincho, pero con menos frecuencia que en décadas
pasadas. Durante visitas y entrevistas semiestructuradas con portadoras del saber (60—-80 afios) y
un informante del GAD Municipal, documentamos paso a paso el proceso (remojo, mezcla,
fermentacion de hasta ocho dias, envoltura y coccion al vapor en ollas de barro) y los momentos
sociales en que se comparte. Partiendo de este punto, esta exploracion da méas que detalles de una
receta, porque razona el por qué ain se siga manejando esta practicidad que lleva de la mano una

memoria familiar y alin sigue siendo parte de una identidad de los locales. (Diaz & Oyarzo, 2017).

Mirando al cono norte de la provincia imbaburefia, la putsucutanda forma parte de las
reuniones entre familiares, actividades grupales como mingas y también de festividades de los
propios barrios. Los entrevistados anhelaron su preparacion que se elabora en forma colectiva y el
manejo de la harina de maiz que esta en estado crudo y luego pasa a ser molida, por supuesto en
Tumbabiro se elabora panela la cual es justa esta la elegida y las hojas de bromelia que se recolecta

en época de humedad en la zona.

Este anclaje territorial explica su valor: la técnica, los tiempos y los utensilios dialogan con
la organizacion doméstica y con calendarios agricolas que la comunidad reconoce como propios.
(Orgaz, 2018; Martinez, 2024). La importancia de la investigacion radica, en primer lugar, en la

necesidad de registrar las tradiciones culinarias ante una globalizacion que estd acabando con
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practicas culturales Unicas. El patrimonio cultural inmaterial, como la gastronomia, de acuerdo con

la (UNESCO, 2021), requiere una labor activa de documentacion y promocion.

Ahora, esta exploracion conduce una magnitud de gran importancia en plano educativo y
también social para esta nueva generacion, ya que llevan la influencia y tendencias de otros estilos
de vida lo cual como resultado se tiene que se desapeguen de sus raices culturales. Por esta razon,
se pierde la nocidon de conservar estas tradiciones y aln mas si no se manejan acciones
contundentes para que permanezca dentro de las expresiones culturales y siga formando parte de

una identidad.

Este dato permite plantear una nueva cuestion de investigacion ¢Como contribuye la
preparacion tradicional de la putsucutanda, descrita y observada en hogares de Urcuqui, a sostener

practicas de memoria familiar, identidad gastronémica y organizacion comunitaria?

Este estudio debe su relevancia a que ayuda a recuperar un saber vivo y a fomentar el
desarrollo local a través de la puesta en valor de un patrimonio inmaterial, conforme a los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (Troncoso, 2019). Y partiendo del aspecto social, esto ayuda que en otras
culturas ayude a reconocer identidades como la mestiza, las afroecuatorianas, las indigenas, porque
les ayuda a manejar y ver practicas que manden a raices indigenas que no tuvieron visibilidad en

la época de las haciendas.
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Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Documentar el proceso de preparacion de la putsucutanda, resaltando su importancia

cultural y gastronémica en el canton Urcuqui.

Objetivos especificos

e Identificar los ingredientes y técnicas tradicionales empleadas en la elaboracion de la
putsucutanda.

e Examinar el contexto cultural y social en el que se consume la putsucutanda.

e Analisis de la sostenibilidad (social, ambiental y econdmico) de sus ingredientes.

Durante el desarrollo de la investigacion se han identificado diversas dificultades, como la
informacion disponible sobre la putsucutanda es escasa y fragmentada, y requiere de un trabajo
riguroso de recoleccién de datos a través de fuentes primarias (entrevistas a pobladores, registros
historicos locales) para reconstruir su tradicion. Ademés, la estacionalidad del plato o la

disponibilidad de ingredientes autéctonos puede complicar la observacion directa de su

preparacion completa, dado que su elaboracion exige un proceso largo (hasta ocho dias).

Por lo tanto, la investigacion se compone de cuatro capitulos, donde el primero aborda la
introduccion, el segundo aborda el marco tedrico, el tercer implica el desarrollo de la metodologia
a emplearse en esta investigacion, el cuarto capitulo comprende el desarrollo de los principales
resultados de la investigacién y que se derivaron de la aplicacion metodoldgica y finalmente, el
quinto capitulo se desarrollan las principales conclusiones y recomendaciones de la investigacion,

en funcion a los objetivos planteados.
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CAPITULO | MARCO TEORICO

1.1. Origen de la palabra “Putsucutanda”

Segun la guia practica de cocina tradicional de Urcuqui elaborada por Hidalgo y Quinga
(2019) la palabra putsucutanda proviene del kichwa “pan fermentado”, esta preparacion se la
realizaba en fechas festivas. Por ende, es un elemento esencial de la cultura y el conocimiento
tradicional. Se confeccionaban dos variedades: una de calidad superior destinada a los
hacendados y otra de calidad inferior para los trabajadores. Es asi que la putsucutanda representa
claramente la fusion de dos culturas, la espafiola y la prehispanica, no obstante, debido a la falta
de los ingredientes de la receta original, se adaptd la preparacion utilizando los productos que eran
de facil acceso en la region, entre ellos se puede mencionar al maiz y a la panela que es elaborada
en Tumbabiro por los jesuitas. Un punto que resulta interesante es la inclusion de la hoja de

vicundo.

Las hojas de huicundo (también Ilamadas vicundo) son utilizadas tradicionalmente como
envoltorio en la preparacion de envueltos y tamales, siempre que hayan sido seleccionadas, lavadas
y puestas en remojo para eliminar su caracteristico sabor amargo y garantizar su suavidad al
cocinarse. Estas hojas, recolectadas durante la cosecha y utilizadas en épocas de escasez de otros
envoltorios, aportan un aroma y una textura Unicos al producto final, conservando ademas sus

cualidades nutritivas y sensoriales (Quespaz Hurtado, 2023).
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1.2. Las tradiciones culinarias
1.2.1. Importancia de la investigacion etnogastrondémica en la preservacion de tradiciones

culinarias

En este trabajo la etnogastronomia no se emplea como categoria general, sino como
protocolo concreto: observacion participante de coccién al vapor en ollas de barro, registro
audiovisual de la envoltura con hoja de vicundo, y entrevistas sobre tiempos de maduracion y
decisiones domésticas (quién amasa, quién envuelve, cudndo se comparte). Este enfoque
permitid relacionar técnica culinaria y organizacion social del cuidado en Urcuqui, en lugar de
limitarse a una defensa genérica de “tradiciones”.

Esta preparacion corre el riesgo actual de extinguirse, dada la escasez de fuentes que
describan el modo de prepararla, asi como los efectos de la globalizacion, que han impuesto
nuevas formas de consumo y han alterado las costumbres alimentarias locales (Quezada Tobar
et al., 2022). Asi pues, este capitulo es la respuesta a una misién esencial: redimir el
conocimiento tradicional que pertenece al acervo vital de una comunidad, hacerse eco de él y
darlo a conocer.

Por lo cual, los objetivos del marco tedrico son contextualizar, fundamentar y analizar la
putsucutanda desde perspectivas culturales, sociales y ambientales, con el fin de contribuir a su

valorizacion y preservacion.

La etnogastronomia se ha situado en el centro de un campo de estudios fundamental para
comprender la relacion entre alimento, cultura y naturaleza puesto que se ocupa de analizar no solo

porciones de alimentos, sino todo el andamiaje social, simbolico y ecoldgico que yace tras un plato
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(Long, 2018), vy, por eso, esta descripcion de la putsucutanda que se celebra en el canton Urcuqui

resalta los ingredientes necesarios para su preparacion.

En el &mbito de la gastronomia, las practicas alimentarias tradicionales han ido perdiendo
importancia al tiempo que los habitos de consumo se han ido uniformizando a través de las cadenas
industriales de alimentacion, y eso puede conllevar, segin (Guzman, 2022), una desconexion con
los productos naturales a la vez que con el conocimiento ecoldgico local integrado en las materias

primas y en las técnicas de preparacion adecuadas para los microclimas.

Este tipo de investigacion trata también con aspectos de tipo social y ambiental debido a
que se atraen por via de pardmetros agricolas de la localidad, la propia temporada que tienen los
cultivos y también el saber sobre el cuidado de la tierra (FAO,2020). De esta forma conlleva a que
identifiquen de mejor manera todas estas actividades agricolas que estan a favor de la biodiversidad
y una mejor proteccion alimentaria, ya que, atrae otras variedades de cultivos que ya no son de
importancia por el hecho de hacer uso de semillas comerciales (Chaki et al., 2023). Manejando un
redescubrimiento hacia la funcionalidad ecolégica de estos elementos como las rotaciones de
tubérculos de la regidn andina, permitiendo a que la etnogastronomia proponga nuevos estilos de

produccidn sostenibles.

Partiendo desde el punto sociocultural, el hecho de manejar una preparacién en conjunto
de platos tradicionales permite que se maneje una mayor fuerza de identidad de grupo (Fusté,
2016). Ademas, sefiala que rituales en cocina trabajan como un marcador de la memoria, debido
que al cocinar y repartir permiten mantenerlo como historia de una inmigracion, de una

adaptabilidad y tambien de resistencia al medio. Entonces la etnogastronomia no se basa
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Unicamente en guardar recetas, sino que va mas alla porgue es un puente que conecta generaciones
pasadas con las actuales, agrega el orgullo de las comunidades y busca promover politicas de

salvaguarda de la cultura (UNESCO, 2021).

Asimismo, la investigacion etnogastrondmica es de gran importancia para mantener las
tradiciones y los aspectos culinarios que se ven amenazados por este nuevo mundo, porque permite
interpretar y dar mas valor a actividades alimentarias siendo parte fundamental del patrimonio

inmaterial de las comunidades (Martinez, 2024).

1.3. Justificacién del estudio de la putsucutanda como patrimonio cultural de Urcuqui

Justificamos el estudio por tres razones verificables:

1. Riesgo de desuso técnico: disminuye el conocimiento fino sobre fermentacion prolongada
y manejo de hojas de vicundo.

2. Interés comunitario: dirigentes barriales y el GAD ven valor en sistematizar la receta para
talleres locales.

3. Potencial educativo: los registros (fotos, secuencias y medidas domésticas) ya sirven para
guias practicas en escuelas y casas comunales.
Mas que reclamar declaratorias, priorizamos insumos claros para ensefiar a preparar la

putsucutanda tal como la recuerdan y practican sus portadoras.

En aspectos sociales, registrar este plato ayuda a la comunidad debido que se participa en
la recoleccion de declaraciones de los participantes y también en clases de cocina, los ciudadanos

del canton Urcuqui restauran sus lazos y el hecho de pertenecer, por ende, el estudiar y analizar la
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putsucutanda ayuda a manejar dindmicas de desarrollo de la cultura, de la economia y de la parte

ambiental, debido a que se alinean con los ODS (ONU,2020).

1.3.1. Objetivos del marco tedrico

Como objetivo principal, se contextualiza la putsucutanda desde la perspectiva de las
tradiciones gastronomicas andinas, teniendo en cuenta el marco conceptual de Martinez et at.,
(Martinez et al., 2014). De esta manera se redacta la historia de la putsucutanda, su vinculacién
con la practicidad agricola y como ha ido evolucionando en la lucha contra las influencias
coloniales y contemporaneas, de esta manera se ubica a la preparacion el lecho de historia, dandole

importancia a su singularidad y teniéndolo como un punto de estudio.

Como objetivo secundario, se agrega aportes de (Gonzales, 2025). Debido a que se
profundiza en aspectos interdisciplinarios etnogastrondmico, dentro de las técnicas de
investigacion, como entrevistas, observacién del participante, analisis de resultados audiovisuales

y el aspecto de contribucion a la comprension de la gastronomia como un hecho simbélico y social.

El tercer objetivo es analizar la putsucutanda desde perspectivas culturales, sociales y
ambientales, pues lo que busca es identificar como la receta incorpora saberes sobre conservacion
cultural, gastrondémica y la agrobiodiversidad, de esta preparacion en la localidad, esto también
refuerza redes de cooperacién comunitaria y simboliza la identidad de Urcuqui. Este analisis
multifacético permitird proponer estrategias de preservacion que integren educacion, politicas

publicas y desarrollo econémico local.
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1.4. Gastronomia Tradicional y Patrimonio Cultural

1.4.1. Conceptos basicos de gastronomia tradicional

La gastronomia tradicional son las técnicas culinarias, los ingredientes y los habitos
alimentarios que existen dentro de una comunidad concreta desde hacia siglos y que florecen en
funcion de ese medio ambiente fisico y social. También porque estas recetas incluyen
conocimientos ecoldgicos locales sobre suelos y climas, y sobre los ciclos de crecimiento de los
cultivos, y sobre los métodos de conservacion que permiten que la comida pueda estar disponible
cuando hay problemas en el abastecimiento (FAO, 2020a). Sin embargo, como sefial6 Fernandez,
la cocina tradicional no es solo un archivo viviente, sino también la memoria de antiguas
migraciones, rutas comerciales y contactos culturales (Fernandez, 2024) ademas, asegura que una
serie de métodos culinarios tradicionales, como la elaboracién en horno de tierra o el secado al sol,
encierran un conocimiento empirico acerca del ahorro energético y la conservacion de los

nutrientes.

Caracteristicas clave de la gastronomia tradicional como utilizacion de los productos
locales y de temporada olas variedades de granos y hierbas, la transmision oral de los saberes, de
las recetas y de los rituales con su objeto y la conexidn de estas festividades con los rituales; porque
los alimentos suelen utilizarse en estas ocasiones no solo porque sean tradicionales, sino porque

tienen un significado simbdlico en las ceremonias agricolas y religiosas.

Otra funcidn de la cocina tradicional, que une y nutre al pueblo, es la de funcionar como
cemento para estructuras sociales. (Villalva and Inga, 2021a) ha Ilamado a compartir un plato una

especie de ritual en el que se refuerzan la memoria colectiva y los lazos de solidaridad. Tal y como
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sefiala también (Martinez, 2024) , el hecho de que las gentes se retinan a cocinar un plato en una
comunidad rural latinoamericana aporta identidad a los grupos y constituye la base para transmitir
algunos de los valores culturales. De este modo, el estudio de la gastronomia tradicional no solo
descubre recetas, sino que también hace emerger estructuras sociales, economias locales y formas

de utilizar los recursos que ayudan a mantener a las comunidades a lo largo de los siglos.

1.4.2. Patrimonio cultural inmaterial y su relacién con la gastronomia

1.4.2.1. La UNESCO y la valorizacion de las tradiciones culinarias

Su gastronomia ha de verse, pues, como un componente méas de la diversidad cultural, y
una aportacion fundamental a este campo de estudio lo constituyen los platos tradicionales de un
pais: qué importancia se le conceda a la comida japonesa depende de si se tiene en cuenta 0 no que
formare parte de su cultura, lo cual lleva al hecho de que en las directrices para la aplicacion de la
Convencion para la Salvaguarda del Patrimonio Cultural Inmaterial de 2003 (UNESCO, 2003) se
pida a los Estados que forman parte de ella que identifiquen, documenten y protejan las practicas
de las tradiciones culinarias. A la tabla de (Torres Martinez, 2022) le afiade otra lista de
ingredientes del cambio en la gastronomia: visibilizar, conseguir fondos, dedicar recursos y crear

programas educativos para la juventud.

Uno de los objetivos de la UNESCO es sensibilizar acerca del hecho de que la cultura y las
tradiciones culinarias no son solo un arte més, sino un factor fundamental del patrimonio cultural
y, ademas, una ayuda para fomentar la sostenibilidad: al poner en préctica estas tradiciones, se les
concede la posibilidad de que su cocina pueda obtener un mayor reconocimiento y de este modo

aquello a lo que se dedican a cocinar aun tenga posibilidades de no morir.
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1.4.2.2. El papel de los alimentos tradicionales en la construccion de identidades

locales

Los platos locales sirven como prueba de identidad colectiva; que aun se adquieran en
aquella ciudad y se cocinen de cierta forma sirve para recordar a la gente una forma de vida, de la
misma manera que la comida, se dice, es un lenguaje corporal que transmite tanto valores como
recuerdos que pudieran haberse olvidado. La declaracion de la cocina tradicional como patrimonio
inmaterial en 2010 en México, por ejemplo, reavivo el orgullo por las recetas prehispanicas y
promovio el turismo rural (Romero, 2011). La forma en que platos tales como la pachamanca o el
cuy chactado sirven en un contexto para sefialar la identidad étnica y la cohesion comunitaria

(Villalva e Inga, 2021a).

El reconocimiento del valor de los alimentos tradicionales contribuye a que los saberes
locales se reconozcan y transmitan a los jovenes. Cuando tales elementos se incorporan en
curriculos y recorridos turisticos, las comunidades ven reforzada su autoestima y surgen
oportunidades econdmicas centradas en el patrimonio. Asi pues, el patrimonio gastronémico
inmaterial no es un simple recurso que se mantiene, sino que se convierte en un estimulo para el

desarrollo sostenible y la resistencia cultural (Diaz y Oyarzo, 2017)

1.5. Etnogastronomia: Enfoque Teorico y Metodoldgico

1.5.1. Definicion y alcance de la etnogastronomia

La etnogastronomia no solo es el estudio de un aspecto cultural desde un punto de vista
antropoldgico, sino que también sirve para analizar cémo los factores ambientales y ecoldgicos

afectan a la cultura: en este caso, la produccién y la ingesta de alimentos. (Long, 2018) Desde esta
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postura, no es suficiente con realizar listas de ingredientes y recetas: ha de tratarse de entender los
significados en los que se involucran los actores, las redes de intercambio de recursos y las
estrategias de adaptacion al entorno. Como sefiala (Gonzales, 2025) , la etnogastronomia puede
servir para poner de manifiesto el saber local acerca de la biodiversidad, al recuperar variedades

de cultivos y métodos tradicionales que de otra forma podrian desaparecer.

(Gonzales, 2025) idea la comida como “sistema de comunicacion” donde sirve para las
personas la interaccion, la competicion y aplica identidades, poderes y recuerdos en conjunto. Es
por esto, que la etnogastronomia hace uso de esta idea para conocer mas a fondo los rituales
gastronomicos, teniendo el caso de las festividades por cosechas y festividades familiares donde

refuerzan la congruencia social llevada de la transmision de los valores.

Por consiguiente, (Guzman, 2022) aprecia el enfogque contribuyente a los disefios politicos
de poder salvaguardar la cultura, esto al momento de mostrar evidencias de la interdependencia

que tienen el patrimonio alimentario y el bienestar comunitario.

Este campo incluye la elaboracion de alimentos, los recetarios de cocina, los ingredientes
locales y las técnicas de cocina que se han transmitido a lo largo del tiempo. En segundo lugar,
esta el aspecto de los significados asociados a estas practicas: aparejadas a celebraciones, ritos
y habitos cotidianos, que propician una completa comprension del caracter cultural gracias a la

comida (Orgaz, 2018).

También se describe la etnogastronomia, una rama de la gastronomia que analiza los
alimentos tradicionales como parte de una cultura, y su relacion con la comida, el uno mismo y el

patrimonio inmaterial. En este punto, el objetivo es retener y conservar recetarios de cocina que
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muestran parte de la historia y valores que tienen las comunidades. Como menciona (Torres
Martinez, 2022) la etnogastronomia permite “recuperar saberes culinarios ancestrales, para poner
con mas valor la gastronomia como forma integral de las culturas”. De esta manera, es posible
asociar, estudiar los ingredientes y medios de preparacién de la putsucutanda con el fin de valorar

la importancia dentro del cantén Urcuqui.

En cuanto a su alcance, la etnogastronomia abarca:

1. Dimension histérica. Reconstruye la evolucion de los platos a partir de archivos, cronicas
y testimonios orales.

2. Dimensidn sociocultural. Examina el papel de la comida en la organizacion social, rituales
y précticas de parentesco.

3. Dimension ambiental. Considera la sostenibilidad de otros sistemas alimentarios, la

conservacion de la biodiversidad y la gestion de recursos.

Asi pues, la etnogastronomia puede ayudarnos a comprender dicha complicacion e

identificar enfoques multifacéticos de conservacion.

1.5.2. Métodos etnograficos aplicados a la gastronomia

Los métodos etnograficos son el pilar de la investigacion etnogastronémica, pues permiten
acceder de primera mano a las practicas, significados y saberes de los actores involucrados

(Martinez, 2024). Entre las principales técnicas se encuentran:
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1) Entrevistas semiestructuradas. Explora los puntos de vista de cocineros,
ancianos y administradores culturales del origen, el significado y variantes que
maneja el plato.

2) Observacion participante. El experto forma parte de la comunidad para ver y
vivir el proceso de preparacion la cual va a permitir recolectar los ingredientes,
el tipo de coccidon y como este se consume.

3) Registro audiovisual. EIl recolectar imagenes y cortometrajes hacen
documentar detalladamente la técnica, materiales de cocina y el paso a paso de

la preparacion.

La investigacion de informacion etnograficos involucra la codificacion de manejos, el
vinculo de categorias como lo son los ingredientes, los rituales y la parte de la sostenibilidad, a su
vez, las fuentes que garantizan la validez para poder entender el valor alimentario y simbdlico que

tienen los platos.

1.5.3. Laetnogastronomia como herramienta de valorizacion cultural

La etnogastronomia no solo documenta, sino que actia como catalizadora de procesos de
valorizacion cultural (Gonzales, 2025). Al generar conocimiento sistematizado sobre un plato

tradicional, crea insumos para:

« Politicas publicas de salvaguarda. Informes etnograficos sustentan la inclusion de recetas
en inventarios de patrimonio inmaterial y la asignacion de recursos para su promocion.
o Programas educativos. Para facilitar la incorporacién de la gastronomia de los locales es

de gran importancia el manejo de productos audiovisuales.
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e Turismo cultural. Manejar rutas y experiencias basadas en gastronomia partiendo desde
la investigacion etnografica, hace que llame la atencion de los visitantes, generando

ingresos para los locales.

En consecuencia, la etnogastronomia es una forma de desarrollo cultural y econdmico al
convertir el saber local en un recurso con el que cooperar en la sostenibilidad de la comunidad

(Guzman & Long, 2018).

1.6. La Putsucutanda: Contexto Histérico y Cultural

1.6.1. Origenes e historia de la putsucutanda

Segun la (UNESCO, 2021), las costumbres relativas a la comida son una forma directa
del patrimonio cultural inmaterial. Por lo tanto, al estudiarlas estamos ayudando a defender el
caracter colectivo y todos los conocimientos que forman la memoria de los pueblos. Asi pues,
realizar una investigacion acerca de la putsucutanda resultaba justificado y provechoso desde el
punto de vista de un alimento vinculado a la cultura y la historia del cantéon Urcuqui.

El canton de Urcuqui cuenta con una variedad de grupos étnicos que han interactuado
entre si, y como resultado, dispone de una rica diversidad en la comida y ha conservado
tradiciones gastronomicas, ademas de que la produccién agricola ha hecho que todos los
ingredientes necesarios para preparar la putsucutanda se encuentren a su disposicion.

El término putsucutanda, que se emplea en la provincia de Imbabura, en el Canton
Urcuqui, habla de la forma de amasar y del tiempo que hay que dejar fermentar la masa. Consiste

sencillamente en mezclar el maiz y la panela hasta obtener la textura adecuada.
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Hoy en dia, la putsucutanda y su produccion se ven amenazadas por diversos elementos,
incluida la modernizacion, puesto que la tendencia general a medida que pasa el tiempo es que
la gente despierte un menor interés por la putsucutanda y ello conlleve la desaparicion gradual
de la cultura y las tradiciones , junto con “la escasa documentacidn existente sobre su proceso
de preparacion y produccion, y los efectos de la globalizacidn sobre los habitos alimentarios
locales” (Quezada Tobar et al., 2022). Ante este panorama, el presente estudio se justifica como
una accion concreta orientada a evitar la pérdida de un conocimiento ancestral que aun vive en
la memoria de las generaciones mayores y que puede ser revalorizado como parte del patrimonio

gastrondmico del Ecuador.

1.6.2. Significado cultural y social de la putsucutanda

La gastronomia clasica es un factor clave en la creacién de la cohesion social y el
sentimiento de pertenencia de la comunidad. No son meras costumbres alimentarias que se
transmiten de padres a hijos, sino elementos culturales en activo que dan forma a la identidad,
la memoria y los lazos de grupo. Como destaca (Troncoso, 2019), los alimentos tradicionales
pueden fortalecer el tejido social mediante la creacién de comunidad y la transmision de valores,

costumbres y saberes comunes.

En Urcuqui, la putsucutanda es un elemento cultural més alla de sus implicaciones
culinarias. Al prepararlo, la gente se retne en torno a ceremonias religiosas, fiestas hogarefias y
festivales locales, y el simple acto de cocinarlo y compartirlo sirve para mantener las sefias de

identidad loca les y las costumbres culturales. Por consiguiente, su preparacion no se reduce
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sencillamente a una técnica, sino que se trata de una costumbre social que incorpora un pufiado de

significados comunitarios y que es vital para la memoria colectiva.

Los alimentos tradicionales, pues, son mas que simples fuentes de nutricidn: son portadores
de historia, identidad y espiritualidad. Tal y como argumenta (Carranza et al., 2021), distintas
comunidades a lo largo de la historia han desarrollado complejos sistemas alimentarios que se
entrelazan con sus creencias, rituales y formas de vida. Estos son alimentos heredados y
transmitidos de generacion en generacion y que ahora estan entre nosotros como parte de la cultura
popular. Ademas, como un legado inmaterial, representa una identidad compartida y la conexion
de la gente con su entorno natural; desde el empleo de ingredientes locales hasta la proteccion de

las recetas tradicionales.

En primer lugar, dichos alimentos sirven para reintegrarnos con la biodiversidad del mundo
que nos rodea, con la antigua sabiduria sobre la forma de manejar sus recursos y sus limites. Es un
ejemplo de coémo los humanos pueden interactuar con el mundo de forma equilibrada y respetuosa,
si se emplean productos locales y las técnicas de cultivo, recoleccion y conservaciéon que han ido
pasando de generacion en generacién de los mayores. En segundo lugar, la comida tradicional se
encuentra inmersa en formas sociales; las reuniones familiares, los dias festivos religiosos, las
costumbres agricolas y las fiestas estacionales implican todo un rito con los alimentos que generan

escenarios para la transmision de informacion de forma oral y para el cemento de la comunidad.

A ello hay que afadir el papel de los platos tradicionales en la creacion y conservacion de
una identidad cultural. Ademas, el mero acto de comer aquello que comieron sus antepasados forja

una conexion directa con las historias y las raices de un grupo. Tal y como sefiala (Orgaz, 2018),
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los alimentos tradicionales son simbolos culturales que definen a una comunidad, la separan de

otras y almacenan significados que son consistentes y permanentes.

En un mundo globalizado en el que las marcas comerciales y los habitos de compra y
produccion hacen que el sabor sea méas uniforme, el esfuerzo por rescatar y apreciar los alimentos
locales es un acto cultural. (Martinez, 2024), preservar estos conocimientos gastronémicos no es
solo una cuestion de conservar las recetas, sino una forma de mantener la sensibilidad y la
diversidad culturales y de proteger el legado intangible que rodea a cada grupo. Aqui es donde la
investigacion sobre y la promocion de platos como la putsucutanda resultan esenciales como parte
de estrategias de defensa de la memoria, soporte a la identidad local y planteamiento de modelos

de desarrollo culturalmente sostenibles.

1.6.3. La putsucutanda como simbolo de identidad local

En el cantén Urcuqui, se destaca el plato tradicional conocido como la putsucutanda.
Para los habitantes de la region, esta receta es algo mas que una mera preparacion: también les
une, les pertenece y sirve para identificarlos como miembros de la comunidad local.

El aspecto mas fundamental de este intento por conservar el patrimonio cultural radica
en la diversidad culinaria, cultural y étnica de Urcuqui: las practicas de coccion tradicionales no
solo implican un conocimiento practico sobre cémo preparar los alimentos, sino que encierran
toda una historia, una identidad y unos valores especificos para la comunidad en cuestion. Las
cocinas tradicionales constituyen relatos vivos: compartimentos, saberes y formas de vida que

pasan de generacion en generacion. La comida, como sefiala (Fernandez, 2024), es uno de los
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elementos culturales mas caracteristicos que gracias a su lectura nos facilita la comprension de
la forma en que la gente edifica y preserva sus recuerdos colectivos mediante los alimentos.
Uno de los grandes logros de esta es su capacidad para fortalecer el tejido social. La
preparacion y el consumo conjunto de los platos tradicionales crean interacciones familiares,
lazos vecinales y sensacion de pertenencia. El libro también plantea como estas estrategias
pueden emplearse de cara al futuro en un mundo globalizado e igualado; para asegurar las
identidades locales y nacionales en un mundo mas globalizado y homogeéneo, y para el fomento
de procesos de desarrollo sostenible combinando la revitalizacion del patrimonio cultural con

medios de vida menos destructivos para la comunidad (Fernandez, 2024).

Asimismo, el hecho de manejar tradiciones de aspectos culinarias en fase rural e indigena
ayuda a desemperiar un acto destacado con el turismo cultural, fortaleciendo el empleo y volviendo
a vivir antiguas costumbres. Segun (Martinez, 2024), las manifestaciones culinarias son de gran
importancia esto viendo que no solo son simbolos de identidad, sino también como factores de

economia.

Estos indices permiten que conecten principalmente con el significado del patrimonio
inmaterial, lo cual incluye todas las practicas, los saberes ancestrales y el modo de expresiones de
esta cultura que conllevan a ser parte de la identidad de una comunidad. Por tanto, la cocina
tradicional y, en particular, la que se desarrolla en los entornos rurales y las naciones indigenas,
constituyen una especie de banco de sabiduria ancestral. (Carranza et al., 2021) sefiala que la
recopilacion y observacion de estos metodos no solo sirve para conservar el conocimiento, sino
que también ayuda a concienciar a las comunidades acerca de la importancia de su propia herencia

cultural. Esta reflexion refuerza el motivo por el que debemos examinar la preparacion de la
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putsucutanda en el canton de Urcuqui como parte de una estrategia para salvar y devolver el

significado a su patrimonio vivo.

También es un importante factor de sostenibilidad cultural, es decir, de la capacidad de
una comunidad para conservar y renovar sus practicas en un nuevo dialogo con las generaciones
venideras. Como apuntan (Villalva and Inga, 2021b) cuando una comunidad considera que sus
tradiciones culinarias son importante, se refuerza a si misma y favorece la transmision
intergeneracional. Resulta especialmente significativo en situaciones rurales, donde los métodos
para alimentarse guardan profundos lazos con los ciclos naturales y con la cosmovision de los
pueblos.

Asi pues, para los lugarefios, la elaboracién de la putsucutanda en Urcuqui no es un acto
meramente culinario; constituye una manifestacion cultural en toda regla. Su elaboracion
conlleva un acto de memoria, un proceso de transmision de conocimientos y un ingrediente de
cohesion social. Asi pues, mantener dicha tradicion equivale a mantener un fragmento del alma
comunal. (Fernandez et al., 2016) piensa que esa preparacion puede ser una forma de revitalizar
el desarrollo local, ya que esboza una aproximacion similar que consiste en el rescate de la
gastronomia tradicional, la puesta en marcha de propuestas de turismo cultural y el impulso de

iniciativas sostenibles

1.6.3.1. Su papel en festividades, rituales y celebraciones comunitarias

Otra forma definitoria de patrimonio cultural inmaterial que se comparte entre todas las
personas de la comunidad es la gastronomia ecoldgica con sus productos y platos locales. Los

alimentos tradicionales, opinan (Diaz and Oyarzo, 2017), contienen no solo la cultura de una



37

comunidad, sino también su historia y sus relaciones sociales, y como tales sirven como medio

para preservar la memoria colectiva.

Los entrevistados afirman su presencia en festividades, en la cual comparten y hacen
comentarios a base de los ajustes que lleva la preparacion como la cantidad de panela, tiempo
exacto de coccion al vapor, el grosor del envoltorio, convirtiéndola de esta manera la receta en un
espacio de aprendizaje. Guardar estas decisiones puntuales como las medidas caseras, indicaciones

de la masa, el tacto que tiene la hoja, es clave para la guia fiel al uso real (UNESCO, 2003).

La putsucutanda, como plato tipico de Urcuqui, es una expresion del patrimonio cultural
inmaterial de la regidn. Se basa en ingredientes locales y en métodos tradicionales que se han
traspasado de generacion en generacion. de ahi que se recoja la importancia de documentar y
conservar esta tradicion a fin de que continte formando parte de la comunidad como patrimonio

cultural, y no se pierda.

1.6.4. Ingredientesy proceso de preservacion tradicional

La gastronomia se refiere a un conjunto de préacticas culinarias y conocimientos, si, pero
ante todo constituye un sistema de tradiciones alimentarias que ha ido cristalizando en distintas
comunidades de poblacién, y dice también de una cultura de un territorio, porque la mayor parte
de las tradiciones culinarias, gastrondmicas o de la dieta estan sometidas a unos factores basicos
-su ubicacién geogréafica, los modelos de produccion, la etnia y un montén de atributos que
caracterizan a las tradiciones gastrondémicas.

Como sefiala la (UNESCO, 2003) define el patrimonio cultural inmaterial como los usos,

representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas que las comunidades, por muy grandes
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0 pequefias que sean, ven como una parte imprescindible de su herencia cultural. Vista desde
este angulo, la comida es una encarnacion del patrimonio, que se comparte como conocimiento
y como costumbre, y que proporciona un contexto social que se ha heredado a lo largo de
generaciones.

Este valor cultural de la comida tradicional radica en la estrecha conexion que existe
entre lo que comemos, quiénes somos y nuestro patrimonio inmaterial. A la (UNESCO, 2021),
también le gusta sefialar que la gastronomia sirve para trasladarlos valores, los conocimientos y
la forma de vida de una generacién a otra, y supone una defensa frente a la homogeneizacion
provocada por los procesos mundiales. Toda receta tradicional es una historia, una forma de
anclarse en el territorio y de narrar la historia de un pueblo con sus ingredientes y la manera en
que los preparan.

En este sentido, los platos regionales sirven como un componente vital de la identidad
cultural, ya que representan en su sabor y presentacion el recuerdo de las raices locales.
(Aguagallo et al., 2021) opinan que dichas costumbres alimentarias son simbolos culturales que
traen a la memoria compartida de la comunidad pasadas experiencias y refuerzan la cohesion de
esta. El sistema sefialar en el que se origina, el plato de la regién de Urcuqui conocido como
putsucutanda, es receta rica en significado: su produccion casera, los ingredientes que utiliza y
la tradicién de compartirlos en grupo ayudan a reforzar la sensacion de lugar y a preservar el
conocimiento transmitido de generacion en generacion.

Asi pues, defender un tipo de gastronomia como aquella supone también reconocer los
saberes vinculados a su preparacion, con lo que dichos saberes engloban la capacitacion para
escoger y hacer crecer ciertos ingredientes, para cocinar y para adaptar las cocinas a unas

condiciones ambientales y sociales locales. Tal y como sefiala (Fuste, 2016), la cocina es cultura
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viva, y debe ser capaz de ofrecernos conexion con el pasado por un lado y, por otro, dotar a
nuestro bagaje culinario de una identidad reforzada que pueda proyectarse hacia el futuro. Por
tanto, ayudar a mantener vivos estos conocimientos no solo supondria un gesto mnemotécnico,

sino también la forma de garantizar la supervivencia cultural a través de la diversidad.

1.6.4.1. Descripcion detallada de los ingredientes y su procedencia

1.6.4.1.1. Harina de maiz crudo

La harina de maiz crudo se obtiene a partir de la molienda seca de granos de maiz, sin
someterlos a procesos de nixtamalizacién ni coccion previa. Este producto conserva el
endospermo, germen y pericarpio del grano, lo que le confiere un mayor contenido de fibra y

micronutrientes como vitamina B3 y minerales.

En la region andina de Ecuador, el maiz se cultiva tradicionalmente en parcelas familiares
a altitudes entre 2 000 y 3 000 msnm, donde las condiciones climaticas de temperatura y
precipitacion favorecen la produccion de variedades criollas adaptadas a suelos volcanicos (FAO,

2020b).

1.6.4.1.2. Panela

Las panelas son blogues de jugo de cafia de azicar concentrado (Saccharum officinarum),
obtenidos mediante la evaporacién del caldo en hornos de baja temperatura hasta lograr una masa
s6lida no refinada. Este producto retiene melaza natural, lo que aporta sacarosa, minerales (calcio,

hierro) y compuestos fendlicos con actividad antioxidante (Villalva and Inga, 2021a).
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En si, la panela en la preparacion de la putsucutanda no solo cumple la funcion de endulzar,
sino que también conecta la historia, la cultura, las tradiciones con las memorias de las
comunidades de Urcuqui. Asi también la elaboracion artesanal de la panela en los trapiches locales

genera un gran valor tanto econémico como cultural para la comunidad de Urcuqui.

1.6.4.1.3. Hojas de vicundo

Para abordar la existencia de las hojas de vicundo, se inicia con un estudio de las bromelias,
(Mondragén, 2018) refiere qué las bromelias provienen de la familia Bromeliaceae y fueron
nombradas asi en honor del boténico sueco Olaf Bromelius. Son plantas herbaceas terrestres
litofitas las cuales crecen sobre piedras o pueden desarrollarse sobre diferentes elementos como
arboles cactus e incluso se adaptan a cualquier ambiente que pueden crecer hasta en cables. Lo
més usual es que tengan forma arrosetada y que no tengan tallo, y vienen acompafiadas de
inflorescencias conspicuas que emergen generalmente del centro de la roseta y contiene flores y
frutos de colores muy Ilamativos. Existe una gran variedad de tipos de bromelias entre ellas,
infrutescencia, Bromelia karatas, Bromelia pinguin entre otras, las cuales son utilizadas como

alimento en América Latina.

En el Cantdn de Urcuqui las hojas de vicundo provenientes de la bromelia, son recolectadas
en la parte alta de los paramos, en la época de invierno, los agricultores o personas de la zona, se
encargan de recolectarla para el uso domeéstico, lo hacen adentrandose en el paramo y cortando de
raiz toda la planta. Para su uso comestible, se la deja en remojo una noche, para extraer bacterias

e impurezas, para luego secarla y que sea apta para el consumo humano.
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Las hojas de huicundo (también llamadas vicundo) son utilizadas tradicionalmente como
envoltorio en la preparacion de envueltos y tamales, siempre que hayan sido seleccionadas, lavadas
y puestas en remojo para eliminar su caracteristico sabor amargo y garantizar su suavidad al
cocinarse. Estas hojas, recolectadas durante la cosecha y utilizadas en épocas de escasez de otros
envoltorios, aportan un aroma y una textura unicos al producto final, conservando ademas sus

cualidades nutritivas y sensoriales (Quespaz Hurtado, 2023).

El uso de las hojas de vicundo cumple la funcion de envolver tamales y envueltos, ademas
de ser una actividad sostenible le afiade un toque especial en cuanto a aroma, textura y valor

nutricional a la putsucutanda, esto le da méas importancia de manera cultural y de manera culinaria.

1.6.4.1.4. Bicarbonato

El bicarbonato de sodio (NaHCOs) es una sal alcalina que se utiliza como agente leudante
y regulador de pH en preparaciones culinarias. En la putsucutanda, su funcion es ayudar a ablandar
las pieles de los tubérculos y optimizar la textura final. El bicarbonato utilizado en zonas rurales
de Ecuador se adquiere en comercios locales en forma de polvo fino, con pureza minima del 99 %

(Duarte y Rojas, 2024).

El uso del bicarbonato de sodio como un ingrediente en la preparacion de la putsucutanda
desempefia un papel crucial al mejorar la textura, ademas que también demuestra que es un
ingrediente que se puede usar en otras preparaciones 0 junto con otros productos de alta pureza

que se compran localmente
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1.6.4.2. Proceso de elaboracion: técnicas, utensilios y conocimientos transmitidos

oralmente

1. Maduracién inicial (3 dias): agua caliente + harina hasta masa himeda “que no gotea”.

2. Endulzado y ajuste (dia 3): miel de panela tibia + pizca de bicarbonato; mezclar hasta
que la masa se despegue de la mano sin romperse.

3. Fermentacion larga (=8 dias): cubrir en recipiente no metalico; la masa “sube” y huele
ligeramente acido-dulce.

4. Envoltura: 1% cucharadas por hoja; cerrar sin apretar para dejar espacio al vapor.

5. Coccidn: vapor continuo ~60 minutos; esta lista cuando la hoja se despega sin romper la
pieza.

Estos criterios (tacto, olor, desprendimiento) son los que las portadoras usan para decidir.

1.7. Valorizacion Gastronomica y Ambiental

1.7.1. Importancia de los ingredientes locales y su sostenibilidad

El uso de ingredientes autoctonos en la putsucutanda no solo refleja la agrobiodiversidad
andina, sino que constituye una préactica agroecoldgica que favorece la resiliencia de los sistemas
alimentarios locales (Fonseca et al., 2020). Las diferentes variedades de maiz, la cafia de azlcar y
el resto de plantas aromaticas que se cultivan en parcelas familiares y se riegan usando rotaciones
y policultivos contribuyen a mantener la salud del suelo, controlan las plagas y previenen la erosion
(Alvarez, 2019), y los métodos tradicionales, que han pasado de generacion en generacion de los
kichwa, ayudan a conservar variedades autoctonas que han desarrollado adaptaciones genéticas a

diferentes microclimas, lo que a su vez asegura la disponibilidad futura de alimentos a lo largo de
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los cambios climaticos y a través de ellos (FAO, 2020a). Gracias a su inclusion en investigaciones
etnogastrondmicas, se reconoce la importancia de dichos componentes en los sistemas locales de

produccidn de alimentos, y se sientan las bases para politicas de proteccion de la agrobiodiversidad.

Ademas, la putsucutanda y la sostenibilidad ecoldgica analizan la huella ecolégica de su
ciclo de vida, desde la plantacion en las parcelas altoandinas hasta la coccion en horno de tierra
que no utilice energias fosiles (Martinez, 2024). Este modelo baja la huella de carbono comparado
con procesos industriales de alimentacion, al tiempo que rescata el conocimiento tradicional de
gestion energética. Por tanto, la putsucutanda ejemplifica un sistema alimentario de bajo impacto
que integra valores culturales y ecoldgicos, demostrando el potencial de la gastronomia tradicional

como vector de sostenibilidad (Long, 2018)

1.8. Potencial turistico y econémico de la putsucutanda

El hecho de revalorizar la putsucutanda, permite expandir mas oportunidades hacia el
turismo gastrondmico en Urcuqui, debido a que forma parte de un segmento en crecimiento que
busca nuevas vivencias verdaderas y sostenibles (Mora, 2022; Garcia & Torres, 2020). Si se agrega
la putsucutanda en rutas gastrondmicas andinas, tendra el efecto de atraer turistas interesados por
una cultura que se mantiene y en practicas agroecolégicas, lo que daria valor a la estadia y sube el
gasto dentro de la zona. Algunos estudios en otras regiones avisan que el turismo basado en cocina

tradicional genera hasta un 25% mas de ingresos hacia las familias rurales (Zambrano, 2022).

Crear experiencias Unicas a los turistas centrados en la putsucutanda, como emplear talleres

en donde se resalte la cocina ancestral. De esta manera, se le da mas reconocimiento a la
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elaboracion como parte del patrimonio cultural inmaterial posibilitando el uso de los fondos
publicos y privado para manejar una mejor infraestructura turistica, manejar capacitaciones hacia

los guias y promocionar constantemente en ferias (FAO, 2020a; Martinez, 2024).

Mientras que, en otro ambito, los emprendedores pueden desenvolver productos
provenientes de las conservas herbales aromaticas, paquetes de preparacion que agreguen valor y
expanda en la cadena productiva con el fin de que vaya mas alla de una festividad anual. Bonilla
(2019) acredita casos en la cual comercializar insumos tradicionales ayuda a la economia de los

locales y provoca organizacién de las cooperativas.

1.9. Estrategias para la preservacion y promocion de la putsucutanda

Para asegurar la pervivencia de la putsucutanda, es necesario implementar estrategias que
articulen a la comunidad, las instituciones educativas y las autoridades locales. En primer lugar, la
formacion de cooperativas gastrondmicas permite la gestion colectiva de festivales y la
comercializacion de productos asociados. Estas cooperativas pueden acceder a financiamiento
mediante proyectos de desarrollo rural y programas de la UNESCO para la salvaguarda del

patrimonio inmaterial (UNESCO, 2021).

En segundo lugar, el agregar en la malla curricular de escuelas manejen contenidos donde
se fomente la apropiacion de saberes para generaciones del futuro. Componer dentro de estas
formaciones académicas talleres que sean practicos dirigidos por cocineros tradicionales, ademas
de tener proyectos con huertos para de esta manera integrar educacion y conciencia sobre el

entorno (FAO, 2020).
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Como tercer lugar, hacer promocion turistica durante la creacion de nuevos medios
etnogastrondmicos, manejar acuerdos de operaciones de turismo sostenible y ver la participacion
en distintos tipos de ferias como la Feria Gastronomica Andina, con el fin de aumentar el

conocimiento de la putsucutanda (Alvarado, 2022).

La generacion de materiales audiovisuales y publicaciones digitales, basados en la
investigacion etnografica, sirve de soporte promocional y de material de formacién para guias

locales (Zada & Bravo, 2023).

Finalmente, no estaria mal considerar a futuro el apoyo institucional sobre la declaratoria
oficial de la putsucutanda como patrimonio cultural inmaterial por parte del Municipio de Urcuqui
y el Ministerio de Cultura, junto con la asignacion de recursos para la construccion de un centro
de interpretacién gastrondmica, garantizaran un espacio permanente de exhibicion, investigacion
y transmision de este saber culinario (Chaki et al., 2023). Estas estrategias, implementadas de
forma participativa, aseguraran la sostenibilidad cultural, social y econémica de la putsucutanda a

largo plazo.

1.10. Marco Legal y Politicas Culturales
1.10.1. Legislacion nacional e internacional sobre patrimonio cultural inmaterial

1.10.1.1. Normativa internacional: Convencion UNESCO 2003

De hecho, la “Convencion para la Salvaguarda del Patrimonio Cultural Inmaterial” de 2003
de la Unesco constituye una pieza crucial a efectos mundiales, facilitando el reconocimiento, la
catalogacion, la proteccion y la publicitacion de las précticas, formas de expresion y bases de

conocimiento creadas por distintas comunidades como parte de su herencia (Unesco, 2021),
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definiendo el patrimonio cultural inmaterial como los relatos, canciones, danzas, costumbres y
fiestas tradicionales, los saberes y técnicas relacionadas con la naturaleza y el universo, y las
artesanias (art. 2). (Torres Martinez, 2022) ponen de manifiesto que las listas de patrimonios
nacionales e internacionales permiten que organizaciones internacionales cooperen ofreciendo

ayuda técnica y financiera para determinadas gastronomias.

Para inscribir un elemento en la lista de la UNESCO hace falta cumplir tres requisitos:
realizar un inventario en el que se enumeren los elementos en riesgo; presentar un plan de
proteccidn que recoja medidas de defensa; y asegurar que haya un compromiso por parte de las
autoridades locales para destinar recursos y realizar muertes periddicas (Zambrano et al., 2017)
sefiala que los fondos del organismo UNESCO pueden ser destinados a la formacion, la
investigacion y la extension, lo cual puede promover que los gobiernos locales tengan unas

adecuadas politicas de inclusién cultural.

1.10.1.2. Legislacién ecuatoriana sobre patrimonio inmaterial

La Ley Orgénica de Cultura (LOCI) del pais ecuatoriano, aprobada en 2016, califica la
gastronomia como parte de material del patrimonio cultural inmaterial que se considera un bien de
interés publico (Asamblea Nacional del Ecuador, 2016). El articulo 76 predica que el Estado
“debera identificar, registrar, proteger y promover el patrimonio cultural inmaterial, con la
coordinacion de las comunidades portadoras”. Como senalan Castillo y Pérez (2020), dicha
legislacion ha facilitado la elaboracion de inventarios a nivel provincial, pero se enfrenta a

problemas de financiacion y de coordinacion entre instituciones.
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Villalva e Inga (Villalva and Inga, 2021a) sefialan que, si bien varias festividades y
artesanias han sido declaradas, las tradiciones alimentarias ain estan subrepresentadas, lo que hace

urgente la investigacion de la putsucutanda como patrimonio de Urcuqui.

1.10.2. Politicas culturales y gastronémicas en Ecuador

1.10.2.1. Rol del Estado y las instituciones

El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC) es la entidad responsable de coordinar
la identificacion y salvaguarda del patrimonio inmaterial en Ecuador. A través de su Direccion de
Salvaguarda, financia proyectos de documentacién y organiza talleres de capacitacion para
comunidades portadoras. (Aguagallo et al., 2021) recalca que el reconocimiento académico de

estas préacticas sirve para legitimarlas y fomentar que la propia comunidad las conserve.

En otro aspecto, por parte del Ministerio de Turismo ha tomado en marcha una operacion
cuyo nombre es “Sabores del Ecuador” teniendo como mision llevar la cocina a una potencial
oferta para la gente turista extranjera y nacional. Villalva e Inga (2021) apuntan que este tipo de
politicas benefician a gran escala la visibilidad nacional, apartando en otro plano preparaciones de

menor referencia como la putsucutanda, lo que hace ver como una gran oportunidad para incluirla.

1.10.3. Programas y proyectos existentes

Entre los programas mas relevantes estan:

e “Concurso de Innovacion con Identidad Sabores del Ecuador”: El libro El sabor de mi
Ecuador se propone explorar las 24 provincias del pais para identificar sus platos y

productos gastrondmicos mas representativos. A partir de este estudio, jovenes chefs y
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cocineros ofreceran su vision de la nueva cocina ecuatoriana, convirtiendo la obra en una

completa guia culinaria nacional, proyecto desarrollado por el Ministerio de Turismo.

“Ruta gastronomica, elemento de difusion cultural para la region del distrito de
Cotacachi”: creacion de la ruta gastronomica “Sabores de Cotacachi” y propuestas de recogida,
elaboracion y cata de especialidades locales como la chicha de jora y las carnes coloradas
provenientes de Cotacachi. Esto permite proteger las zonas, profundizar la cultura de la zona,
renovar el aspecto econémico y ayudar a una mejor imagen del destino turistico (Casanova et al.,

2022).

Estos programas se combinan con estandares educativos y de mejor desarrollo rural para
poder mantener su continuidad. Zambrano (2022) propone la creacion de un Centro de
Interpretacion Etnogastronomica en Urcuqui, donde actle como centro de investigacion y
formacion continuas, ademas de servir para la exposicion de la putsucutanda en su integracion

como motor cultural y econémico.

1.11. Conclusion del Marco Teérico

Este marco tedrico ha estudiado en profundidad todos los aspectos conceptuales,
metodoldgicos, historicos, culturales, medioambientales y legales de la investigacion
etnogastrondémica sobre la putsucutanda en el cantén Urcuqui. La etnogastronomia se describié en
primer lugar como una disciplina interdisciplinaria capaz de juntar conocimientos de antropologia,
historia, nutricion y ecologia, y se sefialé que podia ser una herramienta Util para salvar recetas

culinarias de la globalizacion.
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A continuacion, describieron qué era la putsucutanda, le asignaron un contexto en la
historia de las tradiciones gastronomicas andinas con sus raices en el periodo prehispanico, la
fusion de técnicas indigenas con las traidas por los colonos, y su desarrollo como un ejemplo de la
identidad local. Posteriormente se le propuso una reflexion acerca de su implicacion en fiestas y
rituales de su comunidad, y quedd patente que la preparacion conjunta ayuda a fortalecer los lazos

sociales y a que los conocimientos se transmitan de una generacion a otra.

También estaban valorando los ingredientes locales y la sostenibilidad medioambiental, lo
gue mostraba que la putsucutanda funcionaba como un sistema alimentario de bajo impacto que
fomentaba la agrobiodiversidad y las practicas agroecologicas (Enriquez, 2015). Se examino el
potencial turistico y economico del plato, resaltando oportunidades para el desarrollo local
mediante rutas etnogastrondémicas, emprendimientos comunitarios y festivales (Villalva e Inga,

2021a)

Finalmente, se revisd el marco legal e institucional que ampara la salvaguarda del
patrimonio gastronémico, desde la Convencion UNESCO 2003 hasta la Ley Organica de Cultura
de Ecuador y programas nacionales como “Sabores de Mi Tierra” (UNESCO, 2021; Asamblea

Nacional, 2016).

El marco teérico proporciona una base solida para trabajos de investigacion empirica,
debido que a que parte de variadas perspectivas de varios autores. Ademas de ofrecer criterios
entendibles para poder documentar, analizar e impulsar la putsucutanda como patrimonio cultural
inmaterial. Por otro lado, el planteamiento de estrategias de la preservacion que involucra a las

comunidades, las instituciones de formacion educativa y organismos estatales dan un incentivo
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para mantener vivo el legado de la putsucutanda. Con ello, sienta las bases para que el estudio no
solo recupere una receta ancestral, sino que contribuya al fortalecimiento de la identidad, la

sostenibilidad y el desarrollo socioeconémico de Urcuqui.
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CAPITULO II: MATERIALES Y METODOS

2.1. Tipos de investigacion

Este estudio adopta un enfoque cualitativo, ya que busca comprender el significado
cultural y social de la preparacion dentro de la comunidad de Urcuqui. Por lo tanto, la
investigacion cualitativa permite analizar en profundidad los aspectos simbdlicos y
culturales asociados a una practica, en este caso, gastrondmica. Ademas, se empleard un
enfoque para observar directamente la preparacion y el consumo de esta preparacion,

capturando las percepciones de los habitantes locales sobre su valor cultural.

2.2. Disefio de la investigacion

La investigacion se desarrollé en tres fases. En la primera fase, se realizd una revision
documental para identificar estudios previos sobre gastronomia tradicional vy
etnogastronomia. La segunda fase consistio en la observacion participante de la preparacion
en su contexto original en Urcuqui, donde se registraron los ingredientes y técnicas
empleados. Y la tercera, se realiz6 un analisis de la informacién recolectada en funcion a los

objetivos de la investigacion.

2.3. Poblacion y Muestra

La poblacién de estudio incluye a los habitantes del canton Urcuqui, con especial
énfasis en aquellos que conocen o practican la preparacién. Se utiliz6 una muestra no
probabilistica, seleccionada de manera intencional, cuyos criterios de seleccién son que
posean las siguientes condiciones (i) conocimiento de la elaboracién de la putsucutanda, (ii)
sean pertenecientes al sector de Urcuqui, sean mujeres madres y amas de casa, mayores a los

40 afios de edad y que estén dispuestos a compartir sus conocimientos sobre este plato y su
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importancia cultural. Estos criterios permitieron recopilar informacion directa de las

personas que conocen de manera empirica la elaboracion del plato.

2.4. Técnicas e instrumentos de investigacion

La técnica de investigacion empleada es la de observacion, ya que lo que se buscé es
identificar, observar, recopilar, examinar, analizar y exponer datos e informacion
para conocer a los individuos y los colectivos, los simbolos y los significados, los objetos y

los entornos, los hechos y los fendmenos y sus relaciones con el objeto de la investigacion.

Al momento de recolectar los datos, se manejo con el instrumento a entrevista a
profundidad, de estilo semiestructurado y la observacion participante correspondiente. Con
las respectivas entrevistas se pudo tener informacion con mas detalle sobre los distintos
aspectos de los ingredientes, técnicas de coccion y su contexto cultural. Por ende, la
informacién tomada se analiz6 por codificacion mediante temas para de esta manera

relacionar las partes culturales y gastronémicas de la putsucutanda.

El analisis de datos en las investigaciones cualitativas se distingue por su flexibilidad
inherente y por iniciarse tan pronto como se recibe el primer conjunto de datos, aun cuando
el trabajo de campo continla. Es asi que, la preparacion de los datos incluye la
implementacién de un protocolo de codificacion inicial y la elaboracién de matrices que

faciliten la organizacion y comprensién de la informacion emergente.

En ese sentido, el disefio definitivo del analisis de datos estd directamente
condicionado por la finalidad del proyecto, el objetivo general y la pregunta de investigacion.

No existe un protocolo unico e inmutable; en cambio, el analista cualitativo construye su
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propio plan en funcién de las metas del estudio y de los resultados parciales obtenidos, lo

cual fortalece la coherencia metodoldgica y la transferibilidad de los hallazgos.

2.5. Preguntas de investigacion

¢De qué manera la preparacion tradicional del Putsucutanda, deja un enfoque
etnogastronémico contribuyendo a la preservacion del patrimonio cultural y la identidad

gastrondémico de la comunidad del canton Urcuqui?

¢Cudles son los ingredientes y técnicas tradicionales empleadas en la elaboracion del

Putsucutanda?, ;En qué contexto cultural y social se consume el Putsucutanda?

¢Cudles son los ingredientes identificados en la elaboracion, por medio de la observacién y

aplicacion de entrevistas, y a su vez cuél es su sostenibilidad ambiental, social y econémica?

2.6. Matriz de Operacion de Variables

En el Anexo 1 se presenta, en primer término, la caracterizacién sociodemografica y
los rasgos generales de las personas entrevistadas (p. €j., edad, género, nivel educativo). En
un segundo apartado, se identifican y sistematizan los ingredientes y las técnicas de
preparacion descritas por los participantes. Finalmente, se examinan los contextos de

consumo Y la influencia de la sostenibilidad de los ingredientes en el mediano y largo plazo.

2.7. Participantes

La poblacion de estudio se conformo por dos grupos que permiten abordar de manera
integral los objetivos de la investigacion. Como grupo principal proviene del GAD
Municipal de Urcuqui; aqui se informo de manera clave debido a que aportaron un aspecto

panoramico sobre la cocina de la localidad y la transmision intergeneracional de los platos.
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Como segundo grupo se manejo mediante seis personas adultas mayores en un rango de edad
de entre 60 a 80 afos de edad, miembros que pertenecen a la Asociacion “Unidos por un

Maiana Mejor”, lo cual colaboraron de forma detallada sus conocimientos.

2.8. Procedimiento de andlisis de datos

En la primera fase, se transcribié cuidadosamente todas las entrevistas a cocineras
tradicionales y las grabaciones de video de la preparacién de la putsucutanda, organizando
los fragmentos de texto segun criterios etnograficos, como ingredientes principales, técnicas
de coccidn y contexto ceremonial, y luego buscaron episodios repetitivos para anotar su

frecuencia.

A continuacién, se identifico los patrones emergentes y asignaron a cada uno un
cédigo breve, comprobando entre codificadores que tales simbolos resultaran claros y

aplicables de forma consistente en el analisis.

En tercera etapa, se profundizé en cada uno de los elementos dados a cada uno de los
cddigos y las redacciones descritas, manifestando su definicion, la constancia con la que

aparecio en las entrevistas, dandole importancia a similitudes de los participantes.

Como cuarto lugar, se le da importancia a la interpretacion del significado cultural
de las respectivas categorias y dar la relacion entre ellas. En quinta etapa, se analizé el
entorno del desarrollo de esta investigacion, dando énfasis a las ubicaciones geograficas,
festividades de importancia, perfil de los entrevistados, la edad, el rol que tienen en esta

tradicion gastronémica.

Teniendo el punto de confiabilidad y validez, se ampli6 la muestra para manejar otras

generaciones y las comunidades, ya que se aplica aspecto de triangulacion metodoldgica al



55

analizar la informacién derivado de entrevistas, observacion de los participantes y de

informacidn de recetas antiguas escritas.

Dentro de la investigacion es importante el desarrollo de la matriz de
operacionalizacion de conceptos, ya que encaminan el trabajo en la recoleccion de

informacidn y permite organizar de manera sistematica la recoleccién y analisis de datos.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

3.1. Informe de resultados

Este capitulo presenta los resultados obtenidos del trabajo de campo realizado a
través de entrevistas semi-estructuradas con portadores del conocimiento tradicional de la
preparacion del alimento denominado putsucutanda. La sistematizaciéon y anélisis de la
informacion se efectud desde un enfoque cualitativo, conforme a la metodologia propuesta
por Marcelo Gémez (2009) en su libro "Introduccién a la metodologia de la investigacion
cientifica", quien sugiere que los datos cualitativos deben organizarse en temas y subtemas
que emerjan de los discursos recolectados. Los temas se encuentran divididos en seis

apartados y once subtemas:

1. Ingredientes tradicionales y variantes
2. Utensilios y técnicas de preparacion
3. Hojas utilizadas para envolver
4. Significado cultural y simbdlico del putzucutanda
5. Transmision generacional del conocimiento
6. Cambios y adaptaciones actuales
Subtemas:

a. Fermentacion prolongada

b. Ingredientes naturales

c. Coccidn al vapor

d. Herramientas tradicionales

e. Uso de hoja tradicional

f. Alimento identitario
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g. Valor simbolico comunitario
h. Transmision materna del saber
i. Aprendizaje por observacion
j. Adaptacion contemporanea

K. Revalorizacién gastronémica

Los datos fueron obtenidos mediante entrevistas a profundidad a seis personas
adultas mayores pertenecientes a la comunidad de San Alfonso de lruguincho ubicada al
norte del Ecuador, quienes conservan el saber ancestral sobre la elaboracion de la
putsucutanda. Las entrevistas se realizaron de manera presencial y remota, grabadas en

formato de audio y posteriormente transcritas de forma textual.

Para poder analizar los registros se manejo mediante una codificacién abierta, lo que
dejo la identificacion de patrones habituales y los elementos de efecto simbdlico de gran
importancia cultural. Asimismo, los datos se organizaron en temas y subtemas, dependiendo

de las categorias dadas en el planteamiento de los participantes.

De esta manera se capturo los puntos llevados con la preparacion de la putsucutanda,
dando maés enriquecimiento la comprensién de la preparacién como una riqueza cultural

intangible.

3.1.1. Proceso de codificacion abierta

1. Lectura detallada de cada transcripcion para familiarizarse con el contenido y captar
la riqueza del lenguaje utilizado por los participantes.
2. ldentificacion de unidades de sentido, tales como frases clave, expresiones

recurrentes o experiencias relatadas.
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3. Asignacion de codigos que representen de forma sintética el contenido de estas
unidades:
o “Dejabamos fermentar la masa ocho dias” codigo: fermentacion prolongada.
o “Mi mama me ensefid desde nifia” codigo: transmisién materna del saber.
o “Lo haciamos con hoja de vicundo del paramo” cddigo: uso de hoja
tradicional.
4. Agrupacion de codigos en categorias mas amplias (temas y subtemas), lo que

permitio estructurar la informacion segln su recurrencia y significacion cultural.

3.1.2. Categoria de anlisis y codificacion

Siguiendo el enfoque de codificacion abierta planteado por Marcelo Gomez, se

identificaron las siguientes categorias generales con la codificacion respectiva:

Tablal

Codificacion y categorizacion

Categoria Cédigo representativo  Codificacion Interpretacién

Se emplea ingredientes tradicionales
Fermentacion (IT) mediante un proceso de dejar la
IT-FP S .
Prolongada masa varios dias antes de cocinarla, que
es una fermentacion prolongada (FP).
En la preparacion se emplea

ingredientes tradicionales (IT) por

Ingredientes
tradicionales

Ingredientes Naturales IT-IN medio del uso de ingredientes naturales
(IN) como el maiz, panela, pasas,
queso, entre otros.

En la preparacion se emplean técnicas y
utensilios (TYU) dentro del proceso de

Coccion al Vapor TYU-CV coccion al vapor (CV), y se emplean
palitos/piedras en ollas para generar

Técnicasy utensilios vapor.
de preparacién En la preparacion se emplean técnicas y
utensilios (TYU) por medio del empleo

Herramientas

Tradicionales TYU-HT de herramientas tradicionales (HT)

como los molinos de mano, ollas de

barro, cucharas dde

palo.
Envoltura vegetal Uso de hoja tradicional ~ EV-UHT La preparacion dela putsucutanda es

complementaria al uso de envoltura



Alimento identitario

Significado cultural

Valor Simbolico
Comunitario

Transmisién Materna
del saber

Transmision del
saber

Aprendizaje por
Observacion

Adaptacién
Contemporanea

Transformaciones
actuales

Revalorizacion
Gastronémica

SC-Al

SC-VSC

TS-TMS

TS-APO

TA-AC

TA-RG

Nota. Entrevistas realizadas en el Cantén Urcuqui
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vegetal (EV) pues se usa la hoja
tradicional (UHT) que es del vicundo o,
en su defecto, de achira o maiz.

La preparacion tiene significado
cultural (SC) pues se considera la
preparacion de la putsucutanda como
parte de la cultura local, y como
alimento identitario (Al).

La preparacion tiene significado
cultural (SC)Pues se asocia con
celebraciones, reuniones familiares y
resistencia cultural, por ello posee un
valor simbolico comunitario (VSC).
Por medio de esta preparacion se
realiza una transmision del saber (TS),
pues se identifica la ensefianza
intergeneracional, principalmente entre
mujeres, es decir; la transmision
materna del saber (TMS).

Asimismo, por medio de esta
preparacion se realiza una transmision
del saber (TS), pues se genera
interiorizacion  del  conocimiento
mediante la practica familiar, es decir
por medio del aprendizaje por
observacion (APO).

La preparacion estd sujeta a
transformaciones actuales (TA) puesto
que con la adaptacion contemporanea
(AC) pueden generarse la sustitucién
de ingredientes o0 materiales
tradicionales por elementos modernos.
Asimismo, la preparacion esta sujeta a
transformaciones actuales (TA) al ser
parte de ferias o espacios turisticos
como forma de rescate cultural, lo que
involucra la revalorizacion
gastronémica de este plato (RG).

3.1.3. Tema 1: Ingredientes tradicionales de la putsucutanda y variantes en su

elaboracién

Entre los principales resultados se ha identificado que se emplea ingredientes

tradicionales (IT) mediante un proceso de dejar la masa varios dias antes de cocinarla, que

es una fermentacion prolongada (FP). Y, en la preparacion se emplea ingredientes

tradicionales (IT) por medio del uso de ingredientes naturales (IN) como el maiz crudo, mote
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pelado, harina de maiz, panela, mantequilla, huevo, esencia de vainilla, levadura, polvo de

hornear y bicarbonato y la incorporacion de pasas 0 queso segun tradicion familiar.

Por tanto, de los entrevistados todos mencionaron al maiz como ingrediente base. El
entrevistado 1 sefialo: “Los ingredientes que utilizo son maiz crudo, panela, pasitas...”.
Asimismo, cinco de seis entrevistados, como el entrevistado 2, indicaron que usan panela
como endulzante: “Le pongo panela, esencia de vainilla...”. Por otro lado, cuatro de seis
entrevistados mencionaron que dejan fermentar la masa como paso clave. Entrevistados
como el entrevistado 3 destacaron: “Se le deja ocho dias. A los ocho dias esta ya madura la

masa’.

Estos testimonios muestran que el maiz constituye el pilar fundamental de la receta,
mientras que la fermentacidn prolongada imprime caracteristicas unicas de textura y sabor.
Ademas, el tener ingredientes variados permite ver la adaptabilidad de las familias segun la
disponibilidad, los gustos y clase de la época. Todos los entrevistados afirman que la base de
esta preparacion es el maiz. A su vez, resaltan la importancia de la fermentacién de la masa
los dias requeridos, para tener un sabor muy adquirido, ya que el hecho de fermentar indica

el tiempo, la paciencia y el saber transmitido durante mucho tiempo.

La variedad en los ingredientes refleja adaptaciones a los recursos disponibles, al
gusto personal y a la influencia del mercado. Por ejemplo, el uso de polvo de hornear o
levadura comercial en lugar de fermentacion natural denota una transicion hacia formas de

preparacion mas rapidas, que responden a los cambios en el estilo de vida actual.
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3.1.4. Tema 2: Utensilios y técnicas de preparacion

En la preparacion se emplean técnicas como la coccion al vapor mediante estructuras
improvisadas con palos o piedras dentro de las ollas y utensilios (TYYU) dentro del proceso
de coccion al vapor (CV), y se emplean palitos/piedras en ollas para generar vapor. Y
utensilios (TYU) por medio del empleo de herramientas tradicionales (HT) como los molinos

de mano, ollas de barro, cucharas de palo.

Todos los participantes mencionaron el uso de ollas tradicionales (barro o metalicas),
y cinco de seis entrevistados, sefialaron métodos de coccion al vapor como técnica principal.
por ejemplo, el entrevistado 1 comento: “En una ollita de barro... se le pone palitos para que
no se moje la masa”. Cinco de seis, como el entrevistado 3, utilizaron la coccion al vapor
como técnica principal: “Se cocina como cocinar humitas... al vapor”. Estas herramientas
no solo cumplen una funcion practica, sino también simbdlica, como lo expresé el
entrevistado 2: “Usamos lo que nos dejé mi mama... batidores, cucharas de palo, la tamalera
vieja...”. Este uso encarna continuidad generacional y resistencia cultural frente a la
modernidad. Cuatro de seis entrevistados, contindian usando utensilios como el molino de
mano o cucharas de palo. Las técnicas de preparacion combinan elementos ancestrales con
adaptaciones modernas. Pues la persistencia del uso de herramientas como el molino de
mano y la olla de barro demuestra una fuerte vinculacion con el pasado. Asimismo, la
coccion al vapor, lograda con ingenio mediante la colocacion de palos o piedras para evitar

que el agua toque la masa, refleja conocimientos empiricos transmitidos generacionalmente.

La eleccidn de los utensilios esta ligada no solo a la disponibilidad, sino también a la
carga simbolica que representa cocinar con objetos que usaron las abuelas y madres. Esta

dimension simbdlica se suma al valor material del proceso culinario.
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3.1.5. Tema 3: Hojas utilizadas para envolver

En este apartado, se identifico que la preparacion de la putsucutanda es
complementaria al uso de envoltura vegetal (EV) pues se usa la hoja tradicional (UHT) que

es del vicundo o, en su defecto, de achira o maiz

De seis entrevistados, cinco mencionaron haber utilizado la hoja de vicundo en algun
momento de su vida, mientras que tres de seis entrevistados manifestaron haberla
reemplazado por hojas de achira o maiz debido a la dificultad de acceso al paramo. El
entrevistado 1 dijo: “Cogemos el vicundo en los paramos...”, mientras que tres de seis, como
el entrevistado 2, manifestaron que ahora recurren a la hoja de achira: “Como es complicado
ir hasta alla, usamos hoja de achira”. Por tanto, las hojas de vicundo tienen un doble valor:
funcional, al permitir la coccidn al vapor sin que el alimento se deshaga, y simbdlico, al estar

asociadas a las caminatas en familia 0 en comunidad para su recoleccion en el paramo.

El hecho de que muchas familias hayan optado por usar hojas de achira o maiz
responde a una transformacion del entorno natural y a cambios en los modos de vida. No
obstante, persiste en la memoria colectiva la percepcion de que el sabor auténtico de la

putsucutanda esté vinculado a la hoja de vicundo.

La hoja de vicundo tiene un alto valor simbdlico, no solo porque permite cocer sin
deshacer el alimento, sino porque evoca la conexion con la naturaleza y la tradicion oral
ligada a su recoleccion. La sustitucion responde a cambios ambientales, pérdida de practicas

colectivas y a la busqueda de mayor practicidad.
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3.1.6. Tema 4: Significado cultural y simbdlico de la putsucutanda

Se pudo identificar que la preparacién tiene significado cultural (SC) pues se
considera la preparacion de la putsucutanda como parte de la cultura local, y como alimento
identitario (Al) y se asocia con celebraciones, reuniones familiares y resistencia cultural, por

ello posee un valor simbdlico comunitario (VSC).

En tal sentido, los entrevistados relacionaron la putsucutanda con celebraciones
culturales, afectivas o comunitarias. Cinco de seis lo calificaron como un alimento
importante dentro de la identidad de su comunidad. El entrevistado 1 expreso: “Es una
comida importante, no es como pan, es algo que se preparaba cuando toda la familia se
reunia”. Cinco de seis entrevistados, como el entrevistado 2 y el entrevistado 3 lo asociaron
a la identidad comunitaria: “Es una tradicion, no como las golosinas de ahora que ya no saben

lo saludable de antes™.

Por esta razon, la putsucutanda es un elemento que forma parte de la cultura y es
parte del simbolismo, de la memoria y de la pertenencia, debido a su modo de prepararse, el
tiempo que requiere, el como es compartido entre familias, las festividades y encuentros
comunitarios. No obstante, todos los entrevistados estdn en desacuerdo el reemplazo de
alimentos y productos tradicionales por otros de la industria, debido a que ellos indican que
la putsucutanda maneja un valor méas nutritivo y simbolico. Por esta misma razon, los

entrevistados manejan una critica hacia el decaimiento de lo que es natural o saludable.

Este alimento tradicional representa también una forma de resistencia ante la
homogeneizacion de la dieta actual. Su sabor, técnica y presentacion son elementos que
conservan un valor emocional y estético apreciado tanto por las personas de la comunidad

como por visitantes externos.
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3.1.7. Tema 5: Transmision generacional del conocimiento

Por medio de esta preparacion se realiza una transmision del saber (TS), pues se
identifica la ensefianza intergeneracional, principalmente entre mujeres, es decir; la
transmision materna del saber (TMS). Asimismo, se genera interiorizacion del conocimiento

mediante la practica familiar, es decir por medio del aprendizaje por observacion (APO).

Todos los entrevistados afirmaron haber aprendido la preparacion de la putsucutanda
de sus madres o abuelas. Sin embargo, solo la mitad de los entrevistados manifestaron haber
transmitido ese conocimiento a la siguiente generacion. Todos los entrevistados
reconocieron haber aprendido la preparacion de sus madres o abuelas. El entrevistado 2 dijo:
“Nosotros lo haciamos porque lo vimos de mi mamita y abuelita”. Sin embargo, solo tres de
seis entrevistados refieren haber transmitido activamente el conocimiento a sus hijas o nietas.
El entrevistado 2 enfatizd: “Yo le transmiti este conocimiento a mi hija... porque se esta

perdiendo mucho”.

Es por ello, los testimonios demuestran que el conocimiento culinario de la
putsucutanda ha sido transmitido principalmente a través de las mujeres, en el ambito
domeéstico y en actividades cotidianas. Es asi como se genera, aprendizaje de forma empirica,

a través de la observacion y la repeticion.

Sin embargo, también se evidencia una preocupacion por la pérdida de este saber,
motivada por la falta de tiempo, desinterés de las nuevas generaciones y cambios en los
habitos alimentarios. La ruptura en la cadena de transmision podria significar la desaparicion

de este legado culinario.
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3.1.8. Tema 6: Cambios y adaptaciones actuales

La preparacion esta sujeta a transformaciones actuales (TA) puesto que con la
adaptacion contemporanea (AC) pueden generarse la sustitucion de ingredientes o materiales
tradicionales por elementos modernos. Asimismo, al ser parte de ferias o espacios turisticos
como forma de rescate cultural, lo que involucra la revalorizacion gastrondémica de este plato

(RG).

Por lo tanto, en esta seccion, se identifico que cuatro de seis de los participantes
indicaron que han dejado de preparar regularmente este plato debido al tiempo y dificultad
del proceso, como el entrevistado 3 que menciona: “El quimbolo es mas rapido. La

putsucutanda toma ocho dias”.

Dos de seis entrevistados, mencionaron su participacion en ferias o actividades
turisticas donde han compartido esta preparacién como parte del rescate cultural, como relatd
el entrevistado 4: “Una vez fuimos a San Blas a vender, las doctoras nos compraban todo”.
En ese sentido, la preparacion de la putsucutanda ha sido adaptada a los tiempos modernos.
Aunque algunos ingredientes se han sustituido y se han incorporado nuevos utensilios, el
plato mantiene su esencia. EI hecho de preparacion en la actualidad es ocasional, por ende,
es importante tener proyectos especificos o estrategias en la cual se vuelva a valorizar
culturalmente. Por ende, este tipo de actividades para darle méas importancia a la preparacion

se representa como un lecho creativo de preservar la tradicion versus el contexto actual.

Mediante el analisis cualitativo se aprecia la preparacion de la putsucutanda, en la
cual informa que no es solo parte del patrimonio inmaterial, sino también que es parte de un
sistema de significado, relaciones sociales que son parte de un conjunto del patrimonio

inmaterial de las comunidades andinas.
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De la misma manera se toma a la putsucutanda es parte de la identidad local y es la
expresion viva, que esta en peligro de desaparecer si no se toman acciones en la cual se pueda
recuperar la formacion intergeneracional y la promocion de las comunidades. Entonces, el
trabajo campal permite entender més a fondo los lazos de los alimentos, el territorio, las

tradiciones y las memorias.

Relacion de temas

3.1.9. Tema 1: Ingredientes tradicionales de la putsucutanda y variantes en su

elaboracion con Tema 2: Utensilios y técnicas de preparacion.

El uso de ingredientes tradicionales como el maiz crudo y la miel de panela en esta
preparacion maneja el método de fermentacion prolongada y la técnica de coccion al vapor,
en el cual para tener la harina de maiz se utilizaba utensilios tradicionales como el molino
de mano y para seguir con el proceso de la preparacion utilizaban ollas de barro y cucharas
de palo. Teniendo en cuenta estos aspectos se puede relacionar coémo se maneja los
ingredientes de la putsucutanda y los utensilios junto a las técnicas empleadas tradicionales

para realizar la preparacion.

3.1.10. Tema 2: Utensilios y técnicas de preparacién con Tema 3: Hojas utilizadas para

envolver

La técnica de coccion al vapor en ollas de barro con el uso de piedras o palos en el
fondo de la olla tiene el fin de cocinarlo con el vapor y de que proteja las hojas sin que
lleguen a tocar el agua. De esta forma viendo la manera de coccion al vapor ancestral en la
cual tiene mucha implicacion los utensilios, las técnicas de preparacion y la utilizacion de la

hoja para envolver, da a entender la buena conexidn que tiene estos temas.
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3.1.11. Tema 4: Significado cultural y simbdlico de la putsucutanda con el Tema 5:

Transmision generacional del conocimiento

La putsucutanda va mas alla de solo una preparacion, debido a que aun esta presente
en la memoria de muchas familias que prepararon y consumieron este plato, debido a que la
putsucutanda tiene lazos con uniones familiares y manejar ese valor de respeto por un plato
tradicional y ademas que es parte del patrimonio. Por ende, para que se sostenga con el paso
del tiempo este significado cultural y simbolico de este plato ha sido importante la
transmision intergeneracional que han tenido las personas para poder compartir sus

conocimientos, manejando asi un gran valor de este plato.

3.1.12. Documentacién de preparacion de la putsucutanda

Para documentar la preparacion de la putsucutanda, se ha basado con la informacion
compartida de los entrevistados, por ende, se ha basado con los ingredientes y la forma de

preparacion que mas recurrian en la informacion recolectada.

Ingredientes:

e Harina de maiz crudo
e Miel de panela
e Bicarbonato

e Hojasdevicundo

Pasos de preparacion:

1. Enun recipiente poner la harina de maiz y mezclar con el agua hasta tener una masa

homogénea para dejar fermentar la masa cubierta durante ocho dias.
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Luego del tiempo de fermentacion agregar el bicarbonato y la miel de panela, mezclar
para luego hacer el envuelto y agregar la masa dentro del envuelto de las hojas.

Paso siguiente es la coccion en el cual se va a realizar en tamalera en cocina de gas,
se pone los putsucutanda dentro de la tamalera y se cocina por alrededor de una hora.
Retirado de la tamalera esta listo para consumirse y acompafiar con una bebida

caliente.

Recoleccion de hoja de envuelto (vicundo)

Para la recoleccion de la hoja de envuelto fue necesario recurrir a San Antonio de
Ibarra en la parte alta de aquel lugar para tener esta hoja. Para recolectarla se separd
de la flor central de la bromelia para seleccionarla y posteriormente lavarla para
dejarla en agua toda la noche, hasta el dia siguiente en el cual hacer uso de las hojas

como tal en la preparacion.



Tabla 2

Receta Estandar de la Putsucutanda

Nombre del plato Putsucutanda
Fecha: jun-25

% Ingrediente Unidad Cantidad Costo U Costo Total
100,00% Harina de maiz crudo 500,00 0,0060 $ 1,00
50,00% Miel de panela 250,00 0,0020 3 0,25
12,00% Agua ml 60,00 00125 $ 0,25
2,00% Bicarbonato g 10,00 0,1000 $ 0,25
100,00% Hoja de vicundo 500,00 0,0100 $ 5,00
Costo total alimentos $ 6,75
Costo por pax $ 0,68
% Respaldo $ 0,02
Costo por porcion $ 0,70

Beneficio bruto 67
PVP porcién sin IVA $ 2,11
Iva 0,25 $ 2,36
PVP tedrico $ 2,36
Factor multiplicador 3,03 $ 2,11

Margen bruto de ganancia 1,41

Food cost 33

Nota. Datos de elaboracion de la Putsucutanda realizada por Quintero & Rivera, 2025
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CAPITULO IV: DISCUSION

En esta investigacion la putsucutanda emerge como una practica que trasciende la
elaboracion de un alimento, pues al envolver la masa fermentada en hojas de vicundo, la
comunidad de Urcuqui articula un conocimiento agroecologico profundo. La bromelia o
vicundo no solo actia como contenedor durante la coccion al vapor, sino que, al liberar
compuestos aromaticos propios, modifica y enriquece el perfil sensorial final de la
preparacion. Esto demuestra como generaciones de cocineros locales han identificado y
optimizado el uso de recursos naturales disponibles, construyendo una tecnologia casera que

responde tanto a necesidades practicas como a la valorizacion de sabores endémicos.

En Carchi, esta preparacion es llamada Vicundo porque el envoltorio principal
proviene de la hoja de vicundo, una bromelia que crece en los parajes montafiosos de la
region. Segun la ficha de observacion de Quespaz Hurtado (Quespaz Hurtado, 2023), el
tamal “fusiona la harina de mote con hojas de Vicundo por la que recibe su nombre” y

subraya la importancia cultural de recolectar y emplear esa hoja en su elaboracion (p. 150) .

Por su parte, en la provincia de Cafiar se realiza el chivil el cual es una preparacion
en la cual el ingrediente principal es el maiz blanco es decir el mote ademas de también
utilizar manteca de cerdo, leche, quesillo y como hoja para envolver se encuentra la hoja de
huicundo (vicundo). Como preparacion se maneja moler el maiz que estuvo humedecido en
agua anteriormente, ya teniendo la harina se realiza la masa para luego agregar el quesillo y
envolver con la hoja de vicundo y se cocina a vapor. Cabe mencionar que esta preparacion
se elabora especialmente en fecha especiales como el Corpus Christi 0 Semana Santa

(Ministerio de Turismo, 2021).
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En la region de Imbabura, el nombre de Putsucutanda deriva del proceso de amasar
y fermentar la masa. Esta terminacién proviene del lenguaje kichwa el cual “putsucu” es
batir y “tanda” es masa, dando como resultado el manejo de la técnica tradicional de
combinar ingredientes como el maiz, la mantequilla y la panela, hasta tener la textura ideal.
Por ende, este atributo se basa en la habilidad y el poder manual que mantiene esta

preparacion antigua.

Al entender esta informacion con trabajos de investigacion andinos, se estudia que
manejar una fermentacion de estilo prolongado y el cocinar a vapor cubierto de hojas son
practicas que se dan con frecuencia en varias comunidades de la zona. En este sentido, estas
técnicas garantizan texturas suaves, pero la eleccion de la bromelia vicundo para la
putsucutanda afiade un color especial distintivo, su resistencia al calor y su capacidad
aromatica la diferencian de las hojas de maiz empleada en otras preparaciones (Guzman,

2022).

¢Como la preparacion tradicional de la putsucutanda deja un enfoque
etnogastronémico contribuyendo a la preservacion del patrimonio cultural y la identidad

gastronémico de la comunidad del canton Urcuqui?

La putsucutanda deja un enfoque etnogastrondmico desde el punto de que es parte
del conocimiento cultural y simbélico de la comunidad, ademas de ser parte de un punto
importante de la historia y la identidad, siendo parte directo de la preservacion del patrimonio

cultural y también de la identidad gastronémico del canton Urcuqui.

¢Cuales son los ingredientes y técnicas tradicionales empleadas en la elaboracion de

la putsucutanda?
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e Los ingredientes utilizados para la preparacién son:
e Hoja de vicundo

e Harina de maiz

e Panela

e Agua

Las técnicas tradicionales empleadas para la elaboracion son:

e Coccidn al vapor en cocina de lefia

¢En qué contexto cultural y social se consume la putsucutanda?

El contexto en el que se emplea el consumo de esta preparacion en forma cultural y
social es en reuniones familiares compartiendo lazos de la comunidad, por ende, también

esta el contexto de la visita de turistas en el canton de Urcuqui.

¢Cuales son los ingredientes identificados en la elaboracion, por medio de la
observacion y aplicacion de entrevistas, y a su vez cual es su sostenibilidad ambiental, social

y econémica?

Mediante la informacion recolectada de los entrevistados y la observacion dada se

obtuvo la identificacion de los ingredientes para la elaboracion de este plato, los cuales son:

e Hojade vicundo
e Mote crudo

e Agua

e Miel de panela

e Bicarbonato o polvo de hornear
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Sostenibilidad ambiental

Los ingredientes que se utiliza en esta preparacion tienen la manera de ser cultivados
naturalmente bajo el sistema de rotacion de cultivos y policultivos como el maiz (mote) lo
cual ayuda a tener un mejor suelo ya que de esta manera evita que exista erosion en el suelo.
Por ende, también el hecho del uso de la bromelia y sus hojas de vicundo aporta una actividad
beneficiosa para esta preparacion debido a que es una envoltura biodegradable y natural, lo
cual comparando con el uso de recipientes plasticos que se utilizan en la actualidad, este

envuelto ayuda a mantener una preparacion libre de residuos sintéticos.

Sostenibilidad social

La participacién de la comunidad tiene mucha influencia debido a que gracias a esta
interaccion y la disposicion de los miembros ya sea entre familia o entre la comunidad con
este plato se evidencia la cooperacion social que mantienen. El aspecto de la transmision
intergeneracional en especial materna que domina el compartir este conocimiento es el punto

principal que se ha mantenido para fortalecer vinculos familiares.

Sostenibilidad econdmica

Ingredientes como el maiz (mote) y la panela proceden de los propios cultivos
familiares o de pequefios comercios que se maneja en la zona como un mercado local, dando
beneficio a la economia y al comercio local campesino, incluso el hecho de pequefios

emprendimientos que surgen en la zona lo cual ayuda significativamente el desarrollo local.

La visita de turistas a la zona y a la comunidad aporta de buena manera al desarrollo
econdmico para los locales dando como resultado un ingreso adicional de la comunidad, lo

gue da a entender la importancia de la putsucutanda para el turismo.
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Ademas, la muestra reducida a seis entrevistados mayores de 40 afios limita la vision
de como los jovenes y otros sectores de Urcuqui participan o modifican la tradicion. Incluir
generaciones mas jovenes y otros actores sociales fortaleceria la comprension de dinamicas

intergeneracionales y adaptaciones culturales en curso.

Por ende, los encargos que se toman a futuros trabajos de investigacion es que se vea
esencial producir otros estudios etnobotanicos para poder saber qué clase de hoja entrega
mejor conductividad térmica y resistencia mecanica. Por ende, este tipo de informacién

sustentaria actividades de cultivos sostenibles y ayudaria a suministrarla durante el afio.

Entonces, es de suma importancia tener analisis de modo sensoriales y de nutricién
de la putsucutanda, midiendo los compuestos volatiles dados por la hoja y cuantificando el
aporte de macronutrientes y micronutrientes de la masa que se fermenta. Con el fin de que
se valore cientificamente los puntos de la putsucutanda en mercados de turismo y ferias

gastronémicos.

Este tipo de investigacion se dio justo en la temporada mas baja de las hojas de la
bromelia, ayudando a analizar las percepciones a base de la calidad y la posibilidad que
brinda el vicundo. Incluso es en noviembre cuando la hoja de vicundo se encuentro en el
mejor estado, lo cual brinda una vision completa sobre las practicas de recoleccion y

preparacion.

Sin embargo, investigaciones relacionadas con la investigacion aportan a la
investigacion con singularidades similares a las encontradas en el desarrollo de este estudio
como lo es la investigacion de Orgaz (2018) pues sefialdé que los alimentos tradicionales
funcionan como simbolos culturales que distinguen a una comunidad de otra y transmiten

significados compartidos a lo largo del tiempo, dotdndolos de una memoria colectiva viva.
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Esta perspectiva enmarcd la flexibilidad de los tiempos de fermentacion ajustada
segun criterios sensoriales, como un saber vivo que se adapta a microclimas y rituales
locales, facilitando la continuidad cultural y la participacion activa de distintos grupos
etarios. Partiendo desde este enfoque, permite resolver los resultados sobre la hoja de la
bromelia no solo desde la funcién de envoltorio, sino que ademas como simbolo de
identidad, la cual permite mantener la pertenencia de las comunidades al convocar rutas

familiares hacia los paramos y reuniones de recoleccion.

Mientras, Martinez (2024) menciona que recuperar los saberes culinarios no se
enfoca solo a guardar y mantener las recetas, porque se luce como parte de la estrategia de
las resistencias de las culturas que son capaces de nutrir la diversidad inmaterial y ademas
que permite producir mas oportunidades socioeconomicas. Este tipo de aportes eleva
significativamente nuestras sugerencias de disefio de rutas de etnogastronomia y apoyos a
emprendimientos, debido a que el valorizar la putsucutanda se transforma en generadores de

empleo y unién econémico.

En tal sentido, Troncoso (2019) agrega que las elaboraciones alimentarias
tradicionales promuevan los lazos sociales al manejar espacios de reuniones
intergeneracionales y refuercen la transmision de los valores dentro de la comunidad. Del
mismo modo, es importante mencionar que en el canton Urcuqui, de acuerdo con el PDOT
del cantdon donde la mayoria de sus habitantes se autoidentific6 como mestiza y mulata
(1 142 y 13 030 personas respectivamente), seguida por comunidades afroecuatorianas y un
pequefio grupo indigena, la putsucutanda emergié como un auténtico catalizador de
identidad cultural: la recuperacion de la hoja de vicundo, la fermentacion ancestral de la

masa Y la coccion en ollas de barro trascendieron su dimension culinaria para convertirse en
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simbolos de resistencia y memoria colectiva, capaces de visibilizar saberes historicamente

relegados.

El hecho de elaborar la preparacion y que se comparta, tiene una funcion como un
espacio vivo de reunion intergeneracional, en la cual, las narrativas familiares tienen
conexion con ceremonias de técnicas ancestrales, manteniendo la congruencia social que van

mas alla de los limites étnicos.

Por estas razones, el mantener disefios de rutas etnogastrondmicas en la cual
agreguen a mestizos, afroecuatorianos, indigenas y mulatos pueden convertirse en el motor
para el desarrollo rural sostenible, dando asi, pertinencia de empleo y dar mas invitacion al
turismo cultural. Por ultimo, se manifestd afiadir cursos de cocina ancestral en conjunto de
la educacidn, proyectar cooperativas de gastronomia y manejar la putsucutanda como parte
del patrimonio cultural inmaterial, dando un legado presente en las generaciones actuales e
imparta el desarrollo comunitario y el arraigo de las distintas formas étnicas del cantén

Urcuqui.
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CONCLUSIONES

Se identifico que los ingredientes necesarios para la putsucutanda fueron: Harina de
maiz, panela, agua y hojas de vicundo, la fermentacion de la masa y la coccidn al vapor en
ollas de barro. La preparacion de la putsucutanda se realiza mediante diferentes técnicas
tradicionales. Los saberes orales y técnicas ancestrales fomentaron espacios de encuentro
intergeneracional, donde la transmision de recetas y rituales de recoleccion se convirtié en

un acto de cohesion social.

La putsucutanda ha servido como un elemento simbdlico que demuestra cultura y
tradiciones ya que su preparacion esta vinculada a la celebracion de diferentes costumbres
propias del cantén Urcuqui. Este plato se ha convertido en un medio de cohesién social y
una forma de preservar las tradiciones ancestrales. Es decir, que la putsucutanda no es solo
un alimento si no también una demostracion de la importancia de la trasmision de valores,

costumbres, saberes ancestrales y de las artes culinarias de generacion en generacion

Los ingredientes de la putsucutanda provienen de los sistemas de produccion
agricolas del Canton Urcuqui, lo que garantiza que estos no generan un impacto ambiental
negativo y también reduce la contaminacion y la generacion de gases malignos, el buen
funcionamiento de los sistemas agricolas fortalece la economia de Urcuqui. La preparacion
de este plato representa el fortalecimiento de costumbres y tradiciones y fomenta el trabajo
comunitario. La putsucutanda puede distribuirse en emprendimientos locales y fomentar el
turismo sostenible. La configuracion de recorridos que enlacen comunidades, productores y
festividades fortaleceria la economia rural y consolidaria la identidad colectiva. Es asi que
la putsucutanda es una preparacion culturalmente significativa que brinda sostenibilidad,

social, ambiental y econdmica.
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Por otro lado, a pesar de los aportes etnograficos alcanzados, la estacionalidad de la
putsucutanda, el nimero reducido de informantes y el tiempo acotado de campo subrayaron
la necesidad de estudios mas prolongados y colaborativos. Como antecedente, se maneja la
importancia de formar nuevos cursos de cocina ancestral en aspectos escolares, el apoyo de
cooperativas culinarias, con el fin de mantener la declaracion de la putsucutanda como parte
del patrimonio cultural inmaterial. En consecuencia, el tener estas iniciativas generan

aspectos para salvaguardar el patrimonio inmaterial.
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RECOMENDACIONES

Insertar esta preparacion dentro del menu de las unidades educativas y formativas,
en el area de los comedores escolares, con el fin de que los infantes consuman y vayan
adquiriendo una preparacion sana y de gran importancia, ayudando de esta manera a

fortalecer el vinculo con alimentos propios y conservando el patrimonio de la putsucutanda.

Aprovechar el recurso de la tecnologia para documentar y recrear la receta para
poderla difundir mediante las redes y plataformas sociales tanto del propio GAD Municipal
de San Miguel de Urcuqui como del Ministerio de Turismo y del Ministerio de Cultura y
Patrimonio, llegando de esta manera a los turistas nacionales y extranjeros que gustan

descubrir nuevos platos ecuatorianos.

Proponer la putsucutanda en rutas turisticas y ferias gastrondmicas partiendo desde
el hecho de compartir esta preparaciéon como un plato identitario y de importancia para las
comunidades destacando su valor cultural y social, generando ingreso econémico, mayor

actividad turistica y mas reconocimiento de la putsucutanda para la sociedad.

Futuras investigaciones deberian incorporar métodos mixtos y ampliar la muestra de
portadores de conocimiento para enriquecer la comprension de dinamicas sociales y
gastronomicas, es asi como se identificd estas limitaciones metodologicas y oportunidades

de profundizacion para proximas investigaciones.
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ANEXOS
Anexo 1
Tabla 3
Matriz Operacional
Objetivo Concepto Clave Dimensiones Categorias/ Técnica Fuente/ Instrumento/ Escala Autor
Especifico Indicadores Unidad de Preguntas
Analisis
Demografica Datos e Edad Datos Entrevista Entrevistado ¢ A qué grupo de edad 1) Grupo A:  (Trujillo
geograficos de e Género demogréficos S pertenece? 30 -45 etal.,
los entrevistados e Nivel de de los ¢con gque Género se 2) Grupo B: 2019)
escolarida entrevistados identifica? 45 - 60
d ¢Estado civil? 3) Grupo C:
60-75
a) Masculino
b) Femenino
¢) Otros
l. Casado
Il. Soltero
1. Divorciad
o
Putsucutanda: Elaboracion Elementos Visualizacion Cocineros de 1. ¢;Cualesson Abierta (Troncoso
Encontrar Iy o : . i
Preparacion culinaria. antiguos, exacta, dialogo. la zona, los , 2019;
los elementos o . , . .
p culinaria métodos y busquedas ingredientes UCMA,
y métodos - X o
X tradicional de equipo de historicas. gue usted 2024)
antiguos . . .
origen ancestral, cocina. utiliza para la

basadasen la
preparacion.

propia de
comunidades

preparacion
de la
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Obijetivo Concepto Clave Dimensiones Categorias/ Técnica Fuente / Instrumento / Escala Autor
Especifico Indicadores Unidad de Preguntas
Analisis
andinas, cuya putsucutanda
elaboracion se ?
vincula ¢ Qué utensilios se
estrechamente emplean para la
con précticas preparacion de la
sociales, rituales, putsucutanda?
agricolas y de Saberes ancestrales Usos de Observacion, Agricultores, ¢En qué parte Abierta (Marco y
transmision de plantas entrevistas, portadores encuentra las hojas de Caceres,
saberes locales, revision de saberes vicundo? 2023)
(Martinez, clasificaciony etnobotanica ¢De dénde obtuvo el
2024). significado conocimiento para
cultural preparar la
putsucutanda (familia,
comunidad)?
Etnogastronomia Valor simbolico Sentido de Entrevistas, Comunidad ¢Esta preparacion se Abierta (Gonzales
- disciplina que pertenencia, observacion local, lideres  utilizaba para alguna , 2025;
estudia la identidad culturales festividad (puede ser Caceres,
relacién entre cultural, rol en fiestas o algun 2024)
gastronomia, ritual ritual)
Examinar el cultura e Précticas Métodos de Entrevistas, Productores Abierta (Marco y
contexto identidad, sostenibles cultivo, observacion locales, Chéceres,
cultural y enfocandose en recolecciony cocineras 2023)
social en el cémo los preparacion tradicionales
que se pueblos utilizan sostenible
consume la y valoran
putsucutand alimentos
a tradicionales . . Métodos de . ¢Como se cultivan las
Uso de ingredientes . . Agricultores, : . (Marco y
como parte de su local cticas cultivo, Entrevistas, roductores hojas de vicundo en su Abierta Caceres
patrimonio ocales, prac origen de observacion P localidad? '
agricolas . . locales 2023)
cultural ingredientes

(Gonzales, 2025)
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Obijetivo Concepto Clave Dimensiones Categorias/ Técnica Fuente / Instrumento / Escala Autor
Especifico Indicadores Unidad de Preguntas
Analisis
Descripcion -
de identidad Objfrre\i:atlglon Portadores ; Cuales es el proceso
Anlisis de la Sostenibilidad Impacto en las culturales, entrevist’as de saberes, cCJIos 2505 afa hacer Abierta (UCMA,
o ambiental comunidades tradiciones y . comunidad P P 2024)
sostenibilida . semiestructurada la putsucutanda?
. relaciones local
d (social, sociales S
amblgnt_al y . Sentido de Transmision Entrevistas, Comunidad, ¢Qué representa la .
economico) Relevancia . - - . . (Céceres,
de los sociocultural pertenencia, valor generac_lonal, gb_sgrvauon_, lideres putsucutanda para Abierta 2024)
ingredientes simbdlico uso ritual analisis narrativo culturales usted y su comunidad?
dela . L Interacciones Entfeyjstas, . ¢Comq se ha (Denegri
Identidad Preservacion . revision de Ancianos, transmitido el . :
putsucutand generacionale . - o Abierta Coria et
a cultural cultural s archivos jovenes conocimiento de la al., 2016)
histéricos preparacion? N
Transmision

generacional
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Anexo 2

Cuestionario entrevista

Tema de investigacion: “Estudio y valorizacion de la preparacion del alimento

tradicional Putsucutanda: Un enfoque etnogastronémico”

Introduccion

La siguiente herramienta de recoleccion de informacion tiene como objetivo
documentar las practicas, conocimientos y significados culturales asociados a la preparacion
del plato tradicional conocido como putsucutanda en la comunidad de Urcuqui, provincia de
Imbabura, Ecuador. Esta entrevista estd dirigida a moradores de la zona que tienen
experiencia en la elaboracion de este plato, con el fin de salvaguardar y promover su valor

como patrimonio cultural inmaterial.

Objetivo de la Herramienta

Recolectar informacion sobre los ingredientes, técnicas de preparacion, contextos
culturales y significados sociales de la putsucutanda, asi como los desafios contemporaneos

para su preservacion.

Preguntas instrumento

1. ¢Aqué grupo de edad pertenece?
Grupo A: 30-45
Grupo B: 45- 60
Grupo C: 70-80

2. ¢Con que Género se identifica?
Masculino
Femenino

3. ¢Estado civil?

a) Casado



b)
c)

8.
9.

Soltero
Divorciado
¢ Cudles son los ingredientes que usted utiliza para la preparacion de la

putsucutanda?

¢ Qué utensilios se emplean para la preparacion de la putsucutanda? (pregunta
abierta)

¢ Esta preparacion se utilizaba para alguna festividad (pueden ser en fiestas o en
algun ritual)

¢En qué parte encuentra las hojas de vicundo?

¢ De donde obtuvo el conocimiento para la preparacion de la putsucutanda?

¢ Cbémo se cultivan las hojas de vicundo en su localidad?

10. ¢Cuél es el proceso o los pasos para hacer esta preparacion?

11. ¢Qué representa la putsucutanda para usted y su comunidad?

12. (/Cbmo se ha transmitido el conocimiento de la preparacion de la putsucutanda?
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Anexo 3. Consentimiento de permiso

Consentimiento informado para investigacion

Yo Phavia luisa ok e i
libre y voluntanamente que acepto participar en la investigacion titulada. “Estudio y vnlormbn
de la Putzucutanda. Un enfoque etnograstrondmico” que lo desarrolla la Universidad Técnica del
Norte, facultad de Crencia admimistrativa y economicas, carrera de Gastronomia

Doy mi consentimiento para que la informacion sea usada libremente, luego de que se me ha
explicado que el estudio consiste en:

a Identificar los ingredientes para la preparacion del plato.
b Identificar la implementacion de utensilios empleados. |
¢ Desenibir el conocimiento de la preparacion. |

BuwacommmdeqmpuedoabandmudpmymwmdoailoMMw
mnfluiran en mi relacion con el/la investigador.

Ademas, estoy en libertad de solicitar informacion adicional re PN
los resultados de la investigacion. §

Puedo requeri, en ¢l transcurso del estudio, informacion



Consentimiento informada para investigacion

o Maviand de esy Qul desar e

libre y voluntariamente que acepto participar cgolammumén titulada. Wbym oy
de la Putzucutanda: Un enfoque etnograstronomico™ quelodeurrollalavubwm‘l‘hasﬂ SE ”;}
Norte, facultad de Ciencia administrativa y economicas, carrera de Gastronomia P

Doy mi consentimiento para que la informacion sea usada libremente, iuegodom nﬂh
explicado que el estudio consiste en:

a Identificar los ingredientes para la preparacion del plato.
b Identificar la implementacion de utensilios empleados.
¢ Describir el conocimiento de la preparacion.

Estoy en conocimiento de que puedo abandonar ¢
influiran en mi relacion oouelllamveshgador.



Consentimiento informado para investigacion

) J
obec!lla Topig B SNy | _ xdeclaro
libre y voluntanamente que acepto participar en la investigacion titulada: “Estudio y valonzacion
de la Putzucutanda Un enfoque etnograstronomico” que lo desarrolla la Universidad Técnica del
Norte, facultad de Ciencia administrativa y economicas, carrera de Gastronomia .

Doy mi consentimiento para que la informacion sea usada libremente, luego de que se me ha
explicado que el estudio consiste en:

a Identificar los ingredientes para la preparacion del plato.

b Identificar la implementacion de utensilios empleados.

¢ Descnibir el conocimiento de la preparacion.

influiran en mi relacion con el/la investigador.
los resultados de la investigacion.

Puedo requerir, en el transcurso del est

investigador responsable.

Nombrey ﬁmddpdﬂcipm h:



Consentimiento informado para investigacion

| men Amilia Momaly (,ar%zg‘;(

5 dertaro

tanamente que acepto participar en la investi !mlldt “Estudio y valorizacion

de la Putzucutanda: Un enfoque etnograstronomico” que lo desarrolla la Umiversidad Teenica del
Norte, facultad de Ciencia administrativa y economicas, carrera de Gastronomia

Dov mi consentimiento para que la informacion sea usada libremente, luego de que se me ha

explicado que el estudio consiste en: AE.
a  Identificar los ingredientes para la preparacion del plato. et el e R "f
b Identificar la implementacion de utensilios empleados. ) W R RS

¢ Descnbir el conocimiento de la preparacion.

Bnqumamdequepuedoabndwu'dpmym "‘_
floran en mirelacion on ella mvestigador.

,
AN 8 aTas WA EE



Consentimiento informado para investigacion

Yo %’,q mum Vde(T.S ‘)OI‘PC@ . declaro
libre y voluntanamente que acepto participar en la investigacion titulada: “Estudio y valorizacion
de la Puaucutanda. Un enfoque etnograstronomico™ que lo desarrolla la Universidad Teenica del
Norte, facultad de Crencia administrativa y economicas, carrera de Gastronomia

Dov mi consentimiento para que la informacion sea usada libremente, luego de que se me ha
explicado que el estudio consiste en:

& ldentficar los ingredientes para la preparacion del plato. 4
b ldentificar la implementacion de utensilios empleados. s
¢ Deseribir ¢l conocinuento de la preparacion.

Estov en conocimiento de que puedo abandonar el proyecto cuando asi lom&
mflwran en mi relacion con el/la investigador.
Ademas. estoy en libertad de solicitar informacion adicional respecto a los e 08, benefici " s
los resultados de la investigacion. '

Puede requenr, en el transcurso del estudio, informacion actualizada ,"::‘,. ,:‘
nvestigador responsable. :

M“W“Wmm% Apaaasn “ondit ?‘“

Dirsscibn Gan Monse &k I
Teléfono.
(@ R —



Consentimiento informado para investigacion

J Pdyiare Pmaf:el . declaro
I mmmqncmptopmcnparenllmvmmhm Mym
de la Putzucutanda Un enfoque etnograstronomico” que lo desarrolla la Universidad Tecnica del
Norte. facultad de Ciencia admimistrativa y economicas, carrera de Gastronomia

Doy mi consentimienta para que la informacion mnﬁalmwbﬁbﬂb ,
Wmdmﬁoma ;

5 b4 . &
U re -~
o
L Ll

R e
N I Joate o




Anexo 4.

Fotografias
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