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RESUMEN

La investigacion funciond como una fuente de estructura para la construccion de un pro-
ducto editorial gastronémico que hable sobre el desarrollo de una propuesta de la gas-
tronomia de la comunidad afrochotefia para ayudar con un material que funcione como
una base de informacién sobre los platos gastronomicos ancestrales, con este proyecto

se buscé contribuir a la pluriculturalidad del Ecuador.

De esta manera dinamica, a través de informacion e ilustraciones de los platillos, se pre-
tendié mostrar los platos mas representativos de manera precisa, de esta forma se Cen-

tr6 un precedente de la riqueza gastronomica de la comunidad de Imbabura y el Carchi.

Palabras clave: Producto, editorial, desarrollo, afrochotefia, gastronomia
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ABSTRACT

The research functioned as a source of structure for the construction of a gastro-
nomic editorial product that talks about the development of a proposal for the gastronomy
of the Afrochotefia community to help with a material that works as an information base
on ancestral gastronomic dishes, with This project sought to contribute to the multicultur-
alism of Ecuador.

In this dynamic way, through information and illustrations of the dishes, it was in-
tended to show the most representative dishes in a precise way, thus setting a precedent

for the gastronomic wealth of the Imbabura and Carchi community.

Keywords:Product, editorial, development, Afrochotefia, gastronomy



Introduccién

El entorno del presente trabajo de investigacion se encuentra encaminado en la
linea de investigacion referente “a la identidad cultural desde el punto de la gastronomia”
haciendo uso de las herramientas editoriales aprendidas en la carrera de ingenieria en
disefio gréfico de la universidad Metropolitana del Ecuador. El presente trabajo esta com-
prendido por las partes de: identidad de la comunidad del territorio de El Chota, gastro-
nomia de la comunidad ya antes mencionada, de esta forma presentando la riqueza cul-

tural que existe en el territorio y sus tradiciones.

La gastronomia es una expresion de la cultura, imbuida de historia e identidad,
asi como merito simbdlico, este concepto esta estrechamente ligado al desarrollo soste-
nible, siendo este un vinculo importante en las personas y la tierra, los cambios en la
sociedad y el consumismo acelerado ha llevado a la introduccién de nuevos productos
pertenecientes a un entorno ajeno poniendo en peligro la preservacion de le las costum-
bres gastrondémicas de la comunidad, la necesidad de conservar viva la esencia y la
inevitable roce de culturas ha causado la introduccion de nuevos ingredientes dentro de

la consolidacién de los platos tipicos.

La imposicion de nuevas alternativas culinarias, las cuales se adaptan a un ritmo
de vida mas acelerado, ha forzado un cambio en la alimentacion, especialmente entre
las personas mas jovenes de la comunidad, por esto es importante dar a conocer la
importancia que tiene la presencia de la gastronomia, autéctona dentro de la identidad

de una comunidad y la preservacion de esta.

Por este motivo, en el presente trabajo de estudio sobre la identidad y la cultura
de la comunidad del El Chota se abarca el concepto de cultura, recopilando informacion
destacada sobre la identidad gastrondmica, de esta forma exaltar el valor que tiene este

territorio como su sociedad.

La construccion de una identidad surge desde los primeros conceptos introduci-
dos en la mente de un nifio, este individuo comienza a mostrar rasgos de lo aprendido a
través de las expresiones de sus necesidades, esto conlleva a la formacién de su perso-
nalidad y la autoestima, de esta forma este individuo hace respetar su condicion humana,

y por consiguiente sus derechos que conlleva esa dignidad.



el territorio ancestral es reconocido como un territorio ligado a los antepasados, el
cual se trasfiere a las nuevas generaciones por el motivo de reforzar la pertenencia co-
lectivo. La ancestralidad esta relacionada con la ocupacion continua de la cultura en un
entorno fisico, que ayuda al desarrollo de esta y el control y la reproduccion de su cultura
social, espiritual e ideoldgica, esto también implica el resguardo de los saberes ances-
trales, asi como la estrecha relacion de capa persona de la comunidad con la naturaleza.
Se considera al territorio ancestral como un espacio donde se da continuidad a la vida y
las tradiciones culturales, las cuales ayudan a la configuracion un territorio, dandole un

valor Unico para cada persona que habita en el lugar.

Se tratard el sentido de pertenencia de los Afrochotefios al territorio el cual habitan
a siendo uso de las del derecho de trabajo del territorio por parte de los ancestros los
cuales trabajaron estas tierras, teniendo en cuenta que los Afrochotefios en sus origenes
no pertenecian a este territorio, pero no se puede dejar de lado el legitimo derecho de
esta comunidad por los acontecimientos de haber sido sacados de sus tierras de origen
y trasplantados a estos territorios, por este motivo la comunidad afrochotefia tiene el
derecho a ser resarcidos por los agraviantes cometidos y merecen el reconocimiento de

pertenencia de estos territorios.

Es asi, como la comunidad del territorio conocido como El Chota han ganado el
legitimo derecho a sus territorios y al aprovechamiento de este para su desarrollo como
grupo humano y aprovechar los recursos que produce la misma, de esta forma garantizar
el futuro como una sociedad culturalmente distintiva al resto de comunidades que habitan

territorio ecuatoriano.
Situacion problematica.

No existe un documento gréfico editorial que documente la cultura gastronémica

de la comunidad de “El Chota”.

Debido a la migracion que existe dentro de la comunidad, la cultura gastrondémica
estd cambiando, lo cual hace que la gastronomia autdctona se vaya perdiendo con el

paso del tiempo.



Después de una investigacion previa sobre la comunidad de El Chota, se ha de-
terminado que existe un déficit de informacidn gastrondémica en articulos, paginas web,
libros, etc. No existe escritos editoriales referentes a la gastronomia de la comunidad

Afrochotefia.
Formulacion del problema cientifico.

¢,Puede un producto grafico editorial ayudar al compendio de informacion de las

costumbres y tradiciones gastronomicas ancestrales de la comunidad afrochotefia?
Determinacion del objeto de estudio

El Disefio Editorial como herramienta de documentacién de cultura gastrondmica.
Campo de accién.

El Disefio editorial como herramienta para la documentacion de la cultura gastro-

nomica de la comunidad Afrochotefia de la provincia de Imbabura.
Objetivo general.

Elaborar un producto grafico editorial que muestre la cultura gastronémica de la
comunidad afrochotefia de la provincia de Imbabura, mediante las herramientas del Di-

sefio Grafico para el aporte a la preservacion de sus conocimientos gastrondmicos.
Objetivos especifico.

e Investigar los fundamentos tedricos de la cultura gastron6mica mediante el
uso de métodos tedricos para el sustentamiento de la presente investiga-
cion.

e Diagnosticar el conocimiento de la gastronomia de la comunidad afrocho-
tefia mediante métodos empiricos para que guien el desarrollo del producto
grafico editorial.

e Proponer un producto grafico editorial tomando en cuenta los resultados de
la investigacion para que sea de aporte a la preservacion de la gastronomia

de la comunidad afrochotefia de la provincia de Imbabura.



Idea a defender

Como un producto grafico editorial puede aportar a la preservacion de las costum-

bres gastrondmicas de la comunidad afrochotefia de la provincia de Imbabura.
Poblacién y muestra.

La poblacion esta determinada poblacion de estudio a las personas que confor-

man la asociacién de turismo rural Edita Lara.

Segun la investigacion se ha determinado, que las 11 mujeres que confirman la

Asociacion Edita Lara son defensoras y trasmisoras de la cultura del pueblo Afrochotefio.

Se realizard un muestreo deliberado a las mujeres adultas mayores que confor-
man la Asociacion, ya que guardan dentro de sus memorias conocimientos ancestrales

de su comunidad.

Logrando asi la obtencion de los resultados con base en una muestra total de las

miembros de la asociacion.

Métodos cientificos utilizados atendiendo a la clasificacion seleccionaday al tipo

de investigacion que se realiza.

Metodologia. En el presente trabajo de investigacién se aplicaran los métodos

tedricos y empiricos.
Con base en los tipos de métodos tedricos, se utilizara:

Analisis documental, que es aquel que sirve para recopilar informacién de fuentes
primarias de libros histérico/bibliogréficos y articulos confiables, como bases de datos y

paginas académicas.

La revision de las fuentes dentro del desarrollo en este proceso de investigacion
nos ayuda detectar presuntos problemas y a conocer la situacion en la que se encuentra
el patrimonio cultural de la comunidad de El Chota, asi como los riesgos de los problemas
detectados, de esta forma conocer los posibles enfoques de la investigacion y de esta
forma adoptar uno de ellos para poder abordarlo de manera coherente.



La informacion recopilada servira como base de analisis para la resolucién del
presente documento de investigacion, de esta forma dar un base a las conclusiones del

documento.

Se aplicara el método de observacion directa del objeto de estudio que nos per-
mite en sus condiciones naturales o habituales, a fin de registrar su comportamiento en
el trabajo de campo con las entrevistas, lo cual nos permitir4 tener datos de la realidad

para luego ser analizados e interpretados utilizando tablas y graficos obtenidos.

Se aplicara la investigacion exploratoria que se llevara a cabo cuando un tema
necesite ser entendido en profundidad, el objetivo de este método es explorar el pro-
blema y su entorno, ademés nos permitird establecer una base sdlida para elegir el di-
sefio de investigacion adecuado y encontrar las variables que realmente son importantes

para el analisis.

Aporte practico, la significacion de la investigacion y la estructura de los elementos

del informe o descripcion capitular.

Aporte préactico

A través de la presente investigacion se recabara informacion de los procesos de
construccion de la identidad gastronomica y el desarrollo de la cultura de la comunidad

afrochotefia tomando en cuenta los procesos de construccién de sus platos tipicos.

Se tomara en cuenta el punto de la memoria de la comunidad para evidenciar
cuales han sido las costumbres que han podido sobrevivir al paso del tiempo, las cuales

aln se conservan y que se han podido mantener.

Como resultado final, el proyecto buscara ayudar, desde el punto del disefio, a
aportar con un producto grafico que sirva como un banco de informacién para contribuir
a la preservacion de las costumbres gastronomicas de la comunidad de El Chota, esta

prevalezca en el trascurso del tiempo.

Lineas de investigacion

La comunidad “El Chota”



- Ubicacion
- Historia
Gastronomia de la comunidad de El Chota
- Historia gastronémica de la comunidad de El Chota
- Actividad agricola de la comunidad de EI Chota
- Actividades economicas de la comunidad de El Chota
- Fiestas y tradiciones con enfoque en la gastronomia de la comunidad
- Productos que forman parte de la gastronomia
- Platos representativos de la comunidad
- Utensilios ancestrales
Etnoeducacién gastronémica
- Etnoeducacion adultos mayores
- Etnoeducacion de las nuevas generaciones
La Gastronomia como medio cultural
Disefio grafico como herramienta de comunicacion cultural
Disefio gréafico como medio para la preservacién de la cultura gastrondémica.
Productos editoriales gastronémicos
El Disefio editorial
- Elementos del Disefio Editorial
o Reticula
o Tipografia
o Color
o llustracion

= [lustracion de alimento



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO
1.1. Lacomunidad “El Chota”

La comunidad del valle de El Chota cuenta con una poblacién en su mayoria
afroecuatorianos los cuales tienen una descendencia de raices africanas debido a los
antecedentes historicos de la llegada de los africanos a Latinoamérica en calidad de per-

sonas esclavizadas.

La comunidad de El Chota es una de las poblaciones que ha mantenido muchas
de sus costumbres ancestrales de origen, como es la danza, la gastronomia y su vesti-
menta. La agricultura es una de sus costumbres que aun se mantenian y representa el
principal sustento de la economia de la poblacién. La cultura de la comunidad de El Chota
es una cultura rica en tradiciones, las cuales son celebradas con una gran alegria y ape-

gadas a sus propias costumbres. (GoRaymi, 2022)
1.1.1. Ubicacion

La comunidad de Chota esta ubicada en las provincias de Imbabura y parte de la provin-
cia de Carchi. Se ubica entre los limites de las provincias de Carchi e Imbabura, a
35kmde Ibarra y 89 km de Tulcan, con facil acceso al valle desde la Panameri-

cana Norte.
Limites Valle de El Chota
Al norte: Cordillera Oriental

e Al Sur: puente del rio Chota y la Cordillera Occidental

o Al este: puente del Juncal (GoRaymi, 2022)

1.1.2. Historia
La poblacion de la comunidad afrochotefia es de descendencia africana, donde
su numero de habitantes rondalos, 25000 mil habitantes.

Las tierras hoy dia conocidas como el territorio de El Chota eran perteneciente a
una serie de Caciques, los cuales eran lideres indigenas pertenecientes al territorio hoy
en dias conocidos como Ecuador, este territorio era empleado para el cultivo de algodon
y coca, estas plantas eran empleadas para rituales y curaciones del pueblo indigena ante



distintos males. Después de la llegada de los espafioles a estos territorios en el afio de
1550, los cuales llegaron con las intenciones de explotar estos territorios, incrementando
la produccion de la coca y el algodon y la introduccién de nuevos productos como el
olivo, los vifiedos y uno de los productos mas importantes en la época la cafia de azucar,
estos asentamientos espafioles en la regién andina trajeron consigo el sistema de la Mita,
este sistema obligaba a cada grupo indigena a aportar con un niumero de personas al

servicio de la corona durante varios meses.

Este sistema implementado durante los primeros meses dio como resultado un
aumento de la produccion de los productos ya mencionados. Al paso de los tiempos la
poblacion indigena no soportaba las condiciones de trabajo tan fuertes y perecian esto,
ocasione que la mano de obra fuera remplazada por personas traidas del Africa, asi fue
la llegada de las primeras personas de raza afro en la region hoy conocida como El
Chota.

Estas tierras comenzaron a ser trabajadas por los afros bajo el mando de los Je-
suitas y Mercedarios, los cuales trajeron la primera generacién de personas en condicion
de esclavos conocidos como Carabalies. Provenientes del golfo de Biafra actualmente
conocido como Nigeria y Camerun. En 1695 otra remesa de personas fue traida en con-
dicion de esclavizados conocidos como Congo, los cuales fueron traidos desde el terri-

torio sur Africa, de la regién de Lunga.

Al trascurrir el tiempo tuvo lugar la abolicion de la esclavitud, parando en un pe-
riodo de multiples cambios donde las leyes cada vez cambiaban las condiciones de las
personas afros de esta region y pasaron a ser duefios de sus propias tierras y de esta
forma la poblacion afro se fue extendiendo por el territorio de El Chota adaptando sus

costumbres y tradiciones a un nuevo territorio.

1.1.3. Historia de la gastronomia
Los habitos alimenticios estan determinados por ciertos factores formados de ma-
nera cultural y social. Esto es interpretado que los habitos culinarios son influenciados a
causa de la clase social, la raza, la religion, la edad, la educacion, la salud y el ambiente

social. Degustar determinados productos que son producidos en su territorio.



La cooperacién social y el desarrollo de nuevas tecnologias y herramientas per-
mitieron a las sociedades primitivas desarrollar métodos de caza. Esta actividad propor-
ciona alrededor del 50% del alimento para estos grupos sociales, sus principales presas

eran herbivoros como caballos y cebras, entre otros. (Arenas, 1997)

En el transcurrir del tiempo las personas tomaron distintos habitos con relacion a
su modus vivendi, se asentaron en zonas mas calidas donde ya no era necesario el
desgaste de energia atras de presas, esto dio pie a la agricultura cambiando el modo de
vida de las comunidades prehistoricas esto inmediatamente redujo el consumo de fibras
provenientes de la carne y se paso al consumo de una gran cantidad de productos obte-
nidos de la tierra. (Arenas, 1997)

Debido a las condiciones climéaticas cambiantes y la sobreexplotacion de recursos
como el crecimiento acelerado de la poblacion humana, puso fin a la caceria como sus-
tento alimenticio, obligando a las poblaciones a buscar nuevas fuentes alimenticias como
es agricultura y de la crianza de animales debido al cambio de actividades de supervi-

vencias mas diversas.

La llegada de la agricultura y la ganaderia ocasionaron un cambio significativo en
el patron paleolitico, esto ocasion6 un cambio significativo en la alimentacion de las per-
sonas de la época, ya que 90% de su dieta alimenticia fue reemplazada por cereales. La
ingesta de proteinas que provienen de las carnes pasoé a representar una pequefia parte
dentro de sus dietas. Las técnicas eficaces al trabajar la tierra produjeron un excedente
de produccion, lo que resulté en un cambio drastico, provocando el surgimiento de clases
sociales, desarrollo de burocracias y de la cultura y el surgimiento de nuevas tecnolo-

gias.

La alteracion en las dietas en las personas debido al cambio en la adquisicién de
los alimentos provocé varios patdgenos como enfermedades cronicas que hasta el dia
de hoy conocemos, cambios en la fisonomia como la alteracion en los tallados promedios

de las personas.

La identidad esta ligada histéricamente al nacimiento de la democracia, la cual se
convirtio en uno de los regimenes mas efectivos de segmentacion de la identidad de un

conglomerado de personas con ayuda de leyes y politicas que respaldan sus creencias
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y Su pertenencia a un espacio donde salvaguardaba el desarrollo de su cultura al trans-
curso del tiempo.

En Latinoamérica la democracia se comenzo a consolidar después de la emanci-
pacion de la de Latinoamérica del régimen europeo de colonizacion, las recién formadas
colonizaciones tuvieron grandes adelantos culturales a mitad del siglo XIX para adelantar

el perfil de auto identificarse como latinos americanos.

Los esfuerzos por la consolidacion por ser un pais independiente han llevado al
desarrollo del pais a través de sus propios recursos por medio de ciertos desarrollos

industriales.

1.1.4. Lagastronomiaen Latinoamérica

Latinoamérica cuenta con una extensa riqueza culinaria, la cual nace de sus tra-
diciones ancestrales y la construccién de su cultura al paso del tiempo. La cual mezcla
los sabores étnicos que se producen en sus tierras que da como resultado una mezcla
de traductores con un estilo propio y un sabor Unico. (Arenas, 1997)

Cada pais que conforman el territorio conocido como Sudamérica poseen distintos
tipos de clima, suelos, pero sus productos son muy parecidos entre si. Lo que varia entre
paises es la forma como son preparados, en cada pais los productos mas comunes de
encontrar son la yuca, el maiz, la papa y el platano.

Estos productos podemos encontrar alrededor de Latinoamérica en distintos tipos
de aplicaciones y preparaciones, al recorrer cada pais de Sudamérica encontramos el
maiz en distintas formas como arepas, tortillas, etc. Las papas es otro producto que se
puede encontrar en distintas variables y cada una de estas es destinada para platillos
distintos y es usada en sopas, purés, cremas y ensaladas, al igual que la yuca, la que se

puede encontrar en distintos tipos y tiene varios tipos de preparaciones.
1.1.5. La gastronomia ecuatoriana

La gastronomia ecuatoriana esta con puesta por distintas culturas que han tenido
presencia en el territorio ecuatoriano, la influencia europea en la gastronomia ecuato-

riana es una de las variables que tiene mas presencia en el Ecuador.
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La pluriculturalidad gastronémica en el ecuador seda debido a los distintos tipos
de suelos y climas donde se producen un gran namero de alimentos, esto ha creado una
atmosfera variada de platos tipicos con distintos tipos de sazén con una gran dinamiza-
cion de los productos para adaptarse a otros platillos, la gastronomia ecuatoriana se
encuentra en un periodo constante de cambios e innovacion gracias, donde sus distintas
culturas culinarias llegan a encontrarse para construir nuevos platillos. (Ecuador, Minis-

terio de Turismo, s.f.)

Gracias a la mezcla de culturas la gastronomia en Latinoamérica tiene varias
caracteristicas de distintas culturas, por este motivo en cada plato podemos encontrar
aspectos indigenas, africanos y europeos, a lo largo del desarrollo de latino América se
han ido adaptando aspectos gastrondmicos de distintas culturas como es la gastronomia
Asiética y del Medio Oriente, esta mezcla de cultura gastrondmica ha tenido lugar gracias

a la migracion de personas de distintas culturas por diversas partes del mundo.

La cocina ecuatoriana es una confluencia entre lo tradicional de sus antiguos po-
bladores que asentaron las bases para la construccion de la identidad gastrondmica,
entre los productos mas utilizados dentro de la gastronomia de los ecuatorianos encon-
tramos el pescado, el verde, el frejol, el arroz, las papas y el maiz, estos productos que

conforman un elemento importante dentro del menu diario de los ecuatorianos.
1.1.6. La gastronomia de los afroecuatorianos

La gastronomia de los afroecuatorianos esté ligada a la agricultura y a la pesca,
la gastronomia afroecuatoriana esta determinada por las zonas donde radicaban, la ali-

mentacion de los afroecuatorianos se considera diversa.

Los mariscos son una de la base alimenticia de los afroecuatorianos ubicados en
zonas costeras del Ecuador, otros de los productos que forman parte de la dieta alimen-
ticia es la carne de animales silvestres, asi como los productos agricolas como es el
coco, el platano verde, el maduro, estos productos son frecuentes en la construccion de

los platos de los grupos afros asentados en zonas costeras.

Otro de los puntos confluentes donde se encuentra una gran parte de la comuni-

dad afroecuatoriana se encuentra en la parte sierra del Ecuador, entre la provincia de
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Carchi e Imbabura donde la base alimentaria se centra en la agricultura y el consumo de

animales silvestres.

Gracias a los conocimientos de agricultura, los afroecuatorianos pudieron desa-
rrollarse como comunidad y establecerse en las tierras que habitan. Mas del 60% de su
alimentacion esta basada en productos agricolas, su dieta alimenticia centra en él con
sumo de granos y tubérculos, la dieta de los afrochotefia esta basada en el consumo de
proteinas, las cuales son ideales para mantener el ritmo de vida de los pobladores de la

comunidad.
1.1.7. Gastronomia de lacomunidad de El Chota

La gastronomia de El Chota ha pasado por un periodo de desarrollo que lleva
conocimientos ancestrales desde territorios de origen, Africa, todos esos conocimientos
aprendidos en esos territorios se trasplantaron a los nuevos territorios, los cuales son
habitados por las comunidades afroecuatorianas, estos conocimientos forman parte de
una amplia linea de conocimientos gastrondmicos que se han ido puliendo en el trans-
curso del tiempo hasta formar una sélida base de conocimientos gastronémicos que re-
presentan la riqueza intelectual como cultural que tienen estas comunidades. (Naranjo
Toro, Galarza, & Falcon, 2016)

La gastronomia de la comunidad de El Chota es una gran extension de sabores
y conocimientos nutricionales que toman forma en uso plato, en el trascurso del tiempo
la gastronomia de la comunidad afrochotefia ha tomado un gran impulso gracias a dis-
tintos de actividades que promueven la cultura de la comunidad, a través de distintas
organizaciones que se han dedicado al turismo comunitario que ha permitido que los
turistas conozca dada ves mas sobre la gastronomia de la comunidad, debido a su rico
sabor esta ha tomado impulso y cada vez llegan mas personas a degustar de los delicio-

sos platillos que forman parte de la identidad cultural de los habitantes de la zona.

La gastronomia de la comunidad de él trota estd compuesta en su mayoria por productos
autéctonos del lugar, los cuales son cultivados en las huertas de los habitantes de la
comunidad, los productos provenientes de las plantaciones ayudan al sustento de la co-

munidad y a la alimentacion de las familias. (Naranjo Toro, Galarza, & Falcon, 2016)
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Entre los productos que destacan podemos encontrar los tubérculos como son la
yuca, el camote, la papa. La variedad de frejoles es otro de los productos que tienen
presencia dentro de los platos tipicos, entre los mas apetecidos encontramos el gandul
el cual es un producto autéctono del Valle y uno de los mas apetecidos, el platano verde
es otro de los productos que se emplea en la cocina de la comunidad afrochotefia en
especial en sopas. (Naranjo Toro, Galarza, & Falcén, 2016)

Entre los platos mas representativos que se puede encontrar entre la amplia di-
versidad de platillos encontramos el picadillo, mano e mono, la cual es una sopa prepa-
rada a base del camote morado, el gandul con carne y yuca. (Naranjo Toro, Galarza, &
Falcon, 2016)

1.1.8. Historia gastrondmica de la comunidad de El Chota

El Chota presenta un patrimonio cultural gastrondmico innato, la gastronomia de
El Chota ha pasado por distintos procesos de adaptacion debido a los distintos antece-
dentes historicos que atravesado la cultura afroecuatoriana. Las primeras generaciones
de personas afros que llegaron al Ecuador trajeron con ellos su conocimiento referente
a la agricultura y a su gastronomia, implicito en sus memorias en si como productos
fisicos, fueron pocas las cosas que pudieron cargar con ellos, ya que no se les permitia
traer nada, entre las cosas que pudieron traer con ellos escondidas entre sus ropas y sus
cabellos fue algunas semillas las cuales fueron plantadas en estos nuevos territorios. La
mayoria de sus productos fueron encontrados en las nuevas tierras a las cuales fueron
traidos gracias a sus conocimientos adquiridos, pudieron construir nuevamente su iden-

tidad gastron6mica adaptando productos a sus platillos.

La gastronomia de los Afrochotefios ha sufrido de diversas adaptaciones, princi-
palmente por la relacién que tenian con las comunidades indigenas, a este se le suma
la cercania de que, con la gastronomia europea, provocando la construccion de una

nueva linea de platillos que mantenian las bases de la cultura africana.

Otro punto importante que influyo en las costumbres gastrondmicas fue las activi-
dades del comercio, una de las principales actividades de comercio que tuvo lugar en el
Ecuador, por supuesto en la comunidad de El chota este proceso permitia el roce de
cultura en mercados y lugares de intercambio de productos donde los productos de otras
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regiones y comunidades del ecuador eran intercambiados por productos del territorio de
El Chota, esto permitia suplir la falta de productos que no se producian en el territorio de

El Chotas como es la cebolla, las especias entre otros.
Actividad agricola de la comunidad de El Chota

La agricultura, especialmente para los afroecuatorianos que residen en las provin-
cias del Carchi e Imbabura se ha convertido en una gran fuente de ingresos y sustento
alimenticio interno para, la agricultura es esta zona es generadora de plazas de empleo,
ya que se puede ver en distintas areas de comercio la venta de los principales productos
que se producen en la zona como fréjol, arvejas, tomate, pimiento, pepino, pepinillo, ha-

bas, limon, entre otros.

La agricultura y el desarrollo en las provincias del Carchi e Imbabura es una de
las actividades principales que tiene presencia en el territorio, siendo esta la principal
fuente de ingresos. La agricultura de esta zona provee una gran parte de productos agri-
colas que abastecen mercados de las ciudades del territorio ecuatoriano.

El desarrollo de la agricultura hoy en dia en esta zona se puede considerar como
un proceso artesanal porque no se emplean distintos tipos de maquinarias para la pro-

duccién agricola.

1.2. Actividades econdémicas de la comunidad de El Chota
1.2.1. Agricultura

La economia de la comunidad de El Chota desde sus origenes se ha fundamen-
tado en la agricultura que permite mantener el desarrollo de la comunidad, esta actividad
representa una gran parte de los ingresos que perciben las personas de esta zona, las
actividades agricolas de esta region del pais ha sufrido varios con fictos en el desarrollo
de esta actividad a causa del escaso flujo de financiamiento a la poca inversion en in-

vestigacion y capacitacion de los agricultores, asi como la falta de tecnologia.

La agricultura de la zona promueve el trabajo de los habitantes de la misma co-
munidad y ha impulsado el desarrollo de los habitantes, los productos que se producen

en el territorio de El Chota son empleados para la composicion de sus propios platillos.
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Los productos mas cultivados del territorio afrochotefio es el fruto conocido como
el frejol gandul, un producto muy cotizado por su sabor, en esta zona es muy comun la
plantacién de tubérculos como es la yuca, el camote, productos empleados en muchos

de sus platillos estos conforman una serie de productos.
1.2.2. Comercio

El comercio es otra de las formas en que los habitantes de la comunidad de El
Chota logran conseguir el sustento para sus hogares, a esta actividad por lo general se
dedican las mujeres de la comunidad con la venta de los productos que se cosechan,
data tiempos pasados que en la comunidad de El Chota el trueque era una de las activi-
dades mas comunes donde se intercambiaban productos de la zona por otros productos
los cuales no se cosechan en la zona de esta forma se mantenia la economia tiempos

atras.

Hoy en dia la economia del territorio se fundamenta en distintas actividades, una
de las actividades que sobresale es el turismo comunitario, una actividad llevada a cabo
por mujeres emprendedoras donde se comparten la cultura y la gastronomia con los

visitantes que acuden al territorio afrochotefio.
1.3. Gastronomia de la comunidad
1.3.1. La semana santa

La Semana Santa se celebra el domingo antes del Domingo de Resurreccion y
constituye una celebracion de la entrada de Jesus en Jerusalén en los dias antes de su
ejecucion.

El pueblo Afrochotefa se retine en la calle principal del pueblo donde se encuentra
la iglesia para celebrar la Semana Santa. La Iglesia prepara un programa especial que
refleja la liturgia del Evangelio, lo que vivié Jesus antes de dar su vida en la cruz. Los
vecinos de la comunidad de El Chota se retnen en sus casas o iglesias en estos dias

para rezar el rosario y compartir la palabra de Dios.

En estas festividades los habitantes acostumbraban a realizar 7 platos diferentes

para conmemorar las 7 palabras que pronunci6 Jesus antes de su muerte.

Fotografia 1. Semana Santa en el Chota
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Fuente: Ffotografia festividad de la semana Santa en El Chota. (Lobitadelsur, 2011)
1.3.2. El carnaval del Coangue

“El carnaval es una fecha donde los ecuatorianos disfrutan de esta tradicion cul-
tural, social y familiar, en el territorio conocido como EI Chota el cual se encuentra ubi-
cado en la provincia de Imbabura, canton Ibarra parroquia de Ambuqui” (GoRaymi, 2022)
Los Afrochotefios en estas épocas celebran su cultura y tradiciones alrededor de estas
festividades, donde se expone su cultura a los visitantes que acuden a este territorio para
disfrutar de estas festividades a orillas del rio Chota donde se disfruta de la musica, del

baile, la gastronomia. (GoRaymi, 2022)

Los platos que se ponen a disposicion de turistas y de los miembros de la comu-

nidad es una extensa variedad de la cultura gastronémica del territorio.

Uno de los platos que se ofertan a las personas que disfrutan del carnaval es el
tradicional picadillo, la cual lleva como ingredientes la alverja seca, el verde, zanahoria
amarilla, hoja de col, cebolla, queso de sopa, aceite, sal lo queda como resultado una

rica sopa muy rica en nutrientes.
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El locro de yuca y papa es otro de los platos tradicionales que es preparado para
deleite de las comensales, este plato contiene la yuca, la papa, zanahoria, cebolla, col,

leche, apio, cilantro, comino y sal.

El seco de guandul con carne de chacho es uno de los platos fuertes que mas
resalta, al ser uno de los platos mas consumidos por los comensales este plato contiene
como ingredientes principales el guandul, el carme de chancho, la cebolla y la sal.

Para acompafiar estos platos no puede faltar la tradicional chicha de arroz, la cua-
les, preparada a base del arroz blanco, la naranjilla, pifia, canela, anis, ishpingo, aztcar

y hiervas aromaticas.

Fotografia 2. Festividad de Coangue

Fuente: la presente fotografia carnaval del Coangue. (Ayala, 2015)

1.4. Productos que forman parte de la gastronomia

La gastronomia afrochotefia consta con una amplia variedad de productos. La
provincia del Carchi e Imbabura poseen un clima célido que da lugar a la produccion de
distintos tipos de productos los cuales con forma una gran parte en la constitucion de
platos fuertes y postres, los cuales a un se mantienen presentes en la gastronomia y su

esencia.
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La gastronomia ancestral de la comunidad de El chota contiene una gran cantidad
de productos los cuales son cultivados en territorio, la mayor parte de productos de su
gastronomia son autoctonos del lugar y otros productos son de zonas cercanas al El
Chota que llegan gracias al comercio y el intercambio de productos entre la variedad de

productos podemos encontrar:
1.4.1. Los tubérculos

Los tubérculos son otros de los productos que se cultivan en estos territorios como
la yuca, el camote. Estos dos productos son muy empleados en los platos de la comuni-

dad afrochotefia, como en sopas, postres y platos fuertes. (Aguilera, 2006)

Layuca

“Contiene carbohidratos los cuales proporcionan energia al cuerpo”. (Aguilera,
2006)

El camote

“Proporciona energia al cuerpo, vitamina A, E, C, como potasio y hierro”. (Corpo-
racion Alimentaria Pefiasanta S.A (CAPSA), 2021)

1.4.2. Granos secos

Los granos secos son productos que contienen un tiempo de duracién largo y de
costos bajos que aportan un gran valor nutricional al cuerpo reemplazando a la proteina
de origen animal, la combinacion de granos aporta energia suficiente al cuerpo para el

rendimiento de las actividades diarias. (La Cobacha, 2023)
El Frejol

“El Frejol seco negro y rojo, blanco y canario. Los cuales son una gran fuente de
proteinas que favorecer al crecimiento, reponen el cuerpo del desgaste, entre otros be-

neficios”. (Universidad de Costa Rica, 2023)
El guandul

El guandul es un grano el cual es cultivado solo en el territorio del Valle del Chota. Debido
a la complejidad de su cosechay a la cantidad tan reducida. Que se obtiene de este grano

su comercializacién es reducida es considerado como un producto de consumo interno.
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El guandul ayuda a regular la presion arterial y evita el estrefiimiento, entre otros benefi-
cios. (Aguilera, 2006)

1.4.3. Lacteos

Los productos lacteos son una gran fuente de proteinas, aminoacidos y calcio,
estos en etapas tempranas son esenciales para el desarrollo. Estos productos brindan
una cantidad de beneficios al sistema digestivo, contribuyendo al fortalecimiento del sis-

tema inmunitario. (Centro Europeo de Postgrado, s.f.)

“La leche y queso son otros de los productos que complementan la alimentacion
de los Afrochotefios este producto contiene vitamina D para mantener el buen estado de
los huesos, proporciona vitamina A al cuerpo humano”. (Federacion Nacional de Indus-
trias Lacteas, 2016)

1.4.4. Hortalizas

Las hortalizas son plantas que contienen un sinnimero de beneficios nutriciona-
les, consolidando la dieta alimenticia gracias a su alto contenido de minerales y vitami-
nas. (Pérez Porto & Gardey, 2018)

La zanahoria

La zanahoria amarilla es otro de los productos que no puede faltar, ya que contiene nu-
trientes importantes para el cuerpo humano como es Beta Caroteno que en el organismo
se trasforma en vitamina A que ayuda al buen estado de la piel y los ojos. (Unidad Editorial
Revistas, S.L.U, 2021)

La cebolla paitefia

“La cebolla paitefia proporciona vitamina A, C y E para el funcionamiento del

cuerpo”. (Lewin, 2014)
El berro

“El berro contiene vitaminas A, C, niacina para la conservacion de la piel, ojos y

aparato respiratorio”. (Argentina, Ministerio de Economia y Energia, 2021)
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1.4.5. Verdura
Las verduras son productos vegetales, por lo general un tipo de planta la cual
puede ser ingerida, estas son una importante fuente de fibra, vitaminas y antioxidantes.
(Equipo editorial Etecé, 2022)

El zapallo

“El zapallo juega un papel importante dentro del listado productos aportando Beta
Caroteno provitamina A aportando propiedades para la funcion visual”. (Restaurante Du-
que, 2019)

1.4.6. Frutas
Las caracteristicas de la fruta son de origen floral las cuales contienen una textura car-
nosa que por lo general tienen un sabor dulce que las diferencia, las frutas son una gran
fuente de energia perfectos complementarios dentro de las dietas alimenticias aportando

un sinnimero de vitaminas. (Fundacion espafola del corazén, 2022)
La papaya

“La papaya proporciona la vitamina A y C que ayudan a la conservaciéon del buen
estado de la piel, los huesos, los dientes, en periodos de gestacion este ayuda a evitar

mal formaciones en el feto”. (Aguilera, 2006)
El tomate rifién

“El tomate rifidn ayuda al buen funcionamiento del sistema digestivo ya que con-

tiene vitamina A, E, C”. (Pazo de vilane, 2019)
El platano

“El platano verde proporciona una gran cantidad de carbohidratos, los cuales pro-

porcionan energia al cuerpo”. (Diario libre, 2020)
La guayaba

“La guayaba contiene vitamina C que sirve para e buen estado de los huesos y
cartilagos”. (Archipielago S.A., 2014)

El aguacate
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“El aguacate contiene una gran cantidad de grasa natural que beneficia al cuerpo
es un portador de vitamina A, B, C, E, aparte contiene hierro y potasio”. (Macia, 2023)

1.5. Platos representativos de la comunidad Afrochotefia
Locro de guandul con yuca

El guandul es un producto muy versétil el cual puede ser combinado con otros
productos como es la yuca, un producto que se cultiva en la zona, la combinacion de
estos dos productos resulta en un plato con un contraste de sabores muy agradables
para el paladar. El locro de guandul es una sopa que contiene como ingredientes la yuca,
guandul, queso, la cebolla, manteca, sal y cilantro. Estos productos se combinan para
dar forma a este plato.

llustracion 1. Locro de guandul con yuca

Yuca cocinada con pollo

La yuca es un tubérculo el cual es cultivado en distintas regiones del Ecuador, uno
de los lugares en donde se aprovecha su rico sabor y tiene una presencia importante
dentro de la gastronomia chotefia, por lo general la yuca es servida cocida acompafiada
de una presa de pollo alineado y cocinado.
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llustracion 2. Yuca cocinada con pollo

Sopa de picadillo

La sopa de picadillo es un plato ancestral que se ha mantenido dentro de la gas-
tronomia Afrochotefia hasta el dia de hoy, este plato va acompafiado del platano guineo
verde, el cual se pica en pedazos pequefios, este se mezcla con otras especias se acom-
pafia como la cebolla para darle sabor, la sal y el frijol rojo, la yuca y la carne dando como

resultado una sopa muy rica con un sabor Unico.

llustracion 3. Sopa de picadillo

Sancocho con carne seca

El sancocho es un plato que tiene presencia en El Valle de El Chota, ese plato
ancestralmente era preparado con carne seca, hoy en dia se ha reemplazado la carne
seca por carne de res fileteada, esta alteracion en la forma cémo se emplea la carne en
esta sopa es debido a los avances tecnoldgicos, ya que no es necesario exponer a la
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carne a ese proceso. Este plato lleva por ingredientes principales el platano verde, espe-
cias, yuca picada en cuadritos y la carne picada en pedazos pequefios, la preparacion

de este plato lleva aproximadamente 30 minutos.

llustracion 4. Sancocho con carne seca

Mano e mono

La mano e mono es otro de los platillos ancestrales que aun tiene presencia dentro
de la gastronomia Afrochotefia la cual es una sopa que lleva como ingrediente principal

el camote morado el cual es un tubérculo dulce nativo de la zona.

La mano e mono combina sabores salados con dulces, para elaborar este platillo
se empieza haciendo un refrito con cebolla y manteca, en una olla aparte se pone a
cocinar el fréjol gandul, se pone a cocinar el camote pelado en una olla aparte. Con el
refrito ya listo se incorpora el camote, y se deja cocinar agregando agua cada vez que
sea necesario. Mientras se cocina el camote se procede a sofreir el guandul ya cocinado
con la manteca de chancho, una vez sofritos se agrega a la olla donde esta él camote y
se incorpora la leche, se coloca una pizca de sal y se pica el culantro y se incorpora a la
mezcla y se procede a servir acompafado de aguacate.
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llustracién 5, Mano e mono

Sopa de Queso

La sopa de queso es un plato tradicional que posee un sabor que combina el sabor

del queso con el camote, asi como el comino, la cebolla.

La preparacion de este plato lleva un proceso meticuloso, el cual comienza por
hacer un refrito con cebolla mas el comino y el achiote se pone a hervir por 5 minutos.

Se coloca el queso y se procede a colocar el camote hasta que esté suave y servir.

llustracion 6. Sopa de Queso




25

Locro de yucay papa

El locro es una sopa muy rica en nutrientes, este plato es preparado en distintas
regiones del Ecuador, pero su preparacion varia dependiendo del territorio en El chota
este plato es preparado con la yuca, la papa, la zanahoria amarilla, la cebolla larga, la

col, leche, hierbitas queda como resultado una sopa de un sabor Unico.

Este plato es especialmente preparado para dar energia a las personas que tra-
bajan en el campo, este plato les ayuda a recuperar fuerzas y continuar con la jornada

de labores.

llustracion 7. Locro de yuca y papa

Locro de poroto

El locro de poroto es un plato tipico de la comunidad de El Chota este plato con-
siste en una sopa con una consistencia cremosa. Este plato contiene por ingredientes el

poroto, las papas, col, cebolla, leche, queso, hierbitas.

Para la preparacion de este plato se comienza haciendo un refrito con la cebolla
y un poco de achiote y comino, pone a hervir las papas, los porotos y la col junto con la
leche, cuando estos ingredientes estén cocidos se agrega la leche y se deja hervir una

vez que esté listo se sirve.
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llustracion 8. Locro de poroto

Seco de guandul acompafado de carne de chancho al jugo

Este plato es considerado como un plato fuerte dentro de la gastronomia por la
composiciéon de ingredientes que contiene el plato, este plato tiene un proceso de prepa-
racion un poco largo debido a la preparacién de cada ingrediente, ya que cada uno de
los ingredientes de este plato tiene su proceso, los ingredientes para este plato es el

guandul, la cebolla, el aceite, la sal.

llustracion 9. Seco de guandul acompafiado de carne de chancho al jugo
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Yuca guisada

La yuca guisada es un plato considerado ancestral por el tiempo que lleva dentro
del grupo de los platos que se ha mantenido dentro de la memoria gastronémica, este
plato contiene un proceso de preparacion sencillo, los ingredientes que contiene este
plato es la yuca, la leche, la cebolla paitefia, la mantequilla, achiote, comino y la sal al
gusto.

llustracion 10. Yuca guisada

Berro con camote

Este plato muy rico en nutrientes ideal para el complemento de la dieta de la co-
munidad. Los ingredientes de este plato es el berro, la cebolla, la mantequilla, el ajo,

camote y la sal.

llustracién 11. Berro con camote
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Puchero de col acompafiado con papas

Este plato tiene como ingrediente principal la col la cual es un producto con una
gran cantidad de beneficios para el cuerpo, el puchero de col lleva una preparacion bas-
tante sencilla, entre sus ingredientes resalta las papas, cebolla, la leche, la mantequilla
y las hierbitas juntas todos estos productos y especies da como resultado un plato con

un gran sabor.

llustracion 12.Puchero de col acompafiado con papas

Menestra de guandul

La menestra de guandul es un plato tipico de la cultura de El Chota que se ha
mantenido de generacion en generacion, este plato lleva como ingredientes el frejol ne-
gro, el guandul, el tomate rifién, pimienta, cebolla, ajo, mantequilla, el achiote, sal, cilan-

tro, mantequilla. Como resultado tenemos un plato muy rico.

llustracion 13. Menestra de guandul
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Camote en salsa blanca

El camote en salsa blanca es un plato con un contraste de sabor Unico que com-
bina el dulce del camote y lo salado de la salsa, los productos que componen este plato
son los camotes, la mantequilla, la harina, leche, queso, la sal y la pimienta. Este plato

se considera como una innovacion dentro de la gastronomia Afrochotefia.

También se denota el uso de nuevos insumos de la cocina, esto causa un cambio
significativo dentro de la cultura de preparacion de los alimentos. La aparicion de la tec-
nologia en el campo culinario facilita las labores de preparacién de los platos y permite

implementar y experimentar con nuevos productos.

llustracion 14. Camote en salsa blanca
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Encocado de guandul

El encocado de guandul es una de las innovaciones de la cocina de la comunidad
Afrochotefia que mezcla productos de la sierra con productos de la costa ecuatoriana,
los productos que se emplean para la preparacion de este plato son el guandul, el coco,
tomate, pimiento, la cebolla dientes de ajo, la mantequilla, el achiote, aceite, la sal y el
cilantro la mezcla de todos estos ingredientes nos da un plato muy rico con una fusion

de sabores Unicos y denota la mezcla de cultura que existe en el Ecuador.
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llustracion 15. Encocado de guandul

1.6. Platos preparados en fechas especiales

Platos preparados en la semana santa

Molo de papa

El molo de papa consiste en la elaboracidén de un puré de papa elaborado con la
llamada papa chola, este puré se mezcla con la cebolla larga sofrita y el achiote para
darle un sabor distintivo, asi como una coloracién que hace que el plato se vea mas
apetecible, este plato va acompafiado de lechuga, huevos cocidos, queso fresco, agua-

cate, perejil o cilantro.

llustracion 16 de papa
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Ensalada de sambo

La ensalada de sambo es otro de los platos tradicionales preparado en las fechas
de Semana Santa, este plato cuenta con una preparacion compleja, empieza con pelar
el sambo hasta obtener una porcion adecuada con la cantidad que se pretenda preparar,
es necesario una porcion de papa pelada, cebolla blanca picada, poner cilantro picado
para dar sabor la cebolla blanca también forma parte de la preparacion de este plato la
cebolla es picada en pedazos finos, una cuchara de aceite y de achiote, leche, sal y se
mezcla para dar forma a la ensalada. Se acompafia con papas cocidas, lechuga, queso,

aguacate.

llustracion 17. Ensalada de sambo

Arroz de leche

El arroz de leche es un postre que se prepara en distintas partes del pais, pero en
cada parte del Ecuador se prepara de manera distinta de acuerdo con sus costumbres y

tradiciones.

El arroz de leche que se prepara en El Chota contiene los mismos ingredientes
gue en otras partes del Ecuador.

Para a preparacion de este plato se pone a remojar el arroz con una buena porcién
de agua, después se pasa a cocinar el arroz y se colocan la canela para darle el sabor

tan caracteristico de este postre, se coloca la pimienta de dulce, clavo de olor, leche, la
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raspadura o también conocida como panela. Se espera a que este y este plato esta listo

para ser servido.

llustracion 18. Arroz de leche

Humitas

Las humitas son elaboradas a base de choclo tierno y queso, se preparan en la

misma hoja de maiz y se cocina al vapor.

Las humitas tienen un sabor particular muy agradable para las personas que de-
gustan de este tipo de pastel de sal, en El Valle de Chota este producto es preparado

con el choclo, el queso, la cebolla blanca, sal, mantequilla y huevos.

Estos productos se combinan para dar como resultado una masa uniforme y se
van colocando en las hojas que envuelve al choclo y pasa a ser cocinada al vapor en

una olla conocida como tamalera.
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llustracién 19. Humitas

Aji de melloco

El aji de melloco es un tipo de sopa tipica de Chota que hoy por hoy se ha perdido

la costumbre de realizarlo en estas festividades, son pocas las personas que lo preparan.

Para la preparacion de este plato se necesita el ingrediente principal que es el
melloco, se cocina este el melloco junto con los otros ingredientes como la papa, el ajo,
perejil, un chorrito de aceite. Se cocina muy bien y se sirve con maduro y el huevo co-

cido.

llustracion 20. Aji de melloco
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Dulce de guayaba

El dulce de guayaba es un postre que se acostumbra a preparar en estas épocas
del afio consideradas como santas para los catélicos, este postre lleva como ingredientes
la guayaba, el sambo tierno, dulce de panelay la canela.

Se cocina la guayaba y el sambo de forma individual hasta que tengan una con-
sistencia blanda, después se procede a color el sambo y la guayaba cernida, se agrega
la panela y la canela a cocinar a fuego lento mientras se mueve hasta que esté en un

punto preciso de espesor.

llustracion 21. Dulce de guayaba

Fanesca

La fanesca es un plato tradicional del Ecuador, este plato es preparado en diver-
sas regiones del Ecuador, por este motivo posee diversas variantes, la preparacion de
este plato tiende a cambiar dependiendo las costumbres y tradiciones del lugar donde
se prepara, pero en si el plato es muy parecido en todas las regiones.

La fanesca se prepara con bacalao, zapallo, zambo, habas, chochos, choclo, ar-
vejas, porotos o frejoles, arroz, cebolla, ajo, comino, achiote, mani, leche, crema de leche
y queso.

La preparacién de la fanesca es un proceso muy trabajoso, por este motivo este

plato tiende a unir a las familias de la comunidad Afrochotefia para preparar este plato,
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el trabajo de preparacion de este plato se ha convertido en todo un plato de representa-

cion cultural que se ha convertido en un proceso de compartir con la familia.

Todos los granos que incluye este plato son cocidos por separado debido a que
algunos granos tardan mas que otros en encaminarse, pero al final por medio de un
refrito se juntan todos estos granos en una misma olla para dar forma a la famosa fa-

nesca.

Después de estar lista es servida con el maduro, el queso, el aguacate, las bolitas

de harina, es toda una delicia en la comunidad de El Chota.

llustracién 22. Fanesca

1.7. Utensilios ancestrales

En el caso de los utensilios de cocina la existia una amplia variedad de insumos
para la cocina debido a las exigencias de cada uno de los platillos, por este motivo las
personas con mas edad de la comunidad poseian todo tipo de instrumentos, desde ollas
de barro asta cucharas de palo de todo tamafio y estas servian para la preparacion de

tipos especificos de patos.
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El chacamate

El chacamate es un utensilio que cumplia una funcién de una taza, pero en su
estructura este es mas grande y no cuenta con una agarradera, este insumo hoy en dia
casi ya no se usa, las personas que tienen ese utensilio lo mantienen mas como un

adorno.

Fotografia 3. El chacamate

Este instrumento que formaba parte de las cocinas de las familias chotefias era
usado para el trasporte de bebidas o cumplia la misma funcién de una plata de sopa ya
gue era adecuado por su composicidn, puesto que este al momento de sostenerlo no se

calentaba debido a su material el cual estaba con puesto por barro cocido y vidriado.

El pondo

El pondo es una vasija de barro cocido que cuenta con una parte céntrica ancha
cuenta con una boca ancha, el cual va empotrando en el piso, este instrumento era usado
para el almacenamiento de agua o alimentos, la estructura de esta vasija mantiene los

productos frescos, asi como el agua.
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Fotografia 4 pondo

Paila de bronce

La paila de bronce es un utensilio muy usado en la cocina de la comunidad afro-
chotefia el cual esta compuesto por bronce, cuenta con una forma redondeada y poco
profunda. A este utensilio es usado para la preparacién de multiples productos alimenti-

cios, se usa para saltear, freir y asar.

Este instrumento es muy conocido por ser empleado al momento de asar las tra-

dicionales tortillas hechas de harina de maiz.

Fotografia 5. Paila de bronce
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Cucharas de palo

La cuchara de palo es un instrumento que un prevalece presente en las cocinas
de las familias de la comunidad afrochotefias, este utensilio es empleado al momento de
la preparacion de distintos platillos, existen diversos tamafios y tipos de cuchara cada
una de estas son empleadas en la preparacion de distintos platillos por ejemplo la cu-
chara de palo usada para la preparacion del tradicional morocho no es la misma que se

usa para la preparacién de la chicha de arroz.

Fotografia 6. Cucharas de palo

Cedazo

El cedazo o también conocido como tamiz es una herramienta ancestral la cual
estd compuesta por un aro y una tela, este instrumento de cocina cumple con la funcién
de separar elementos gruesos de elementos mas finos para la preparacién de diversos
alimentos. Este instrumento fue de suma utilidad en las cocinas de las familias de la
comunidad Chotefias hoy en dia este instrumento asido remplazado por instrumentos
mas modernos, son pocos los hogares que conservan este instrumento. (Gastronomia y
cia, 2019)
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Fotografia 7. Cedazo

Fuente: la presente imagen del cedazo es un instrumento empleado en la cocina para colar dis-
tintos tipos de alimentos. (Wiktionary, 2001)

Harnero

El harnero es un instrumento de cocina muy parecido al cedazo, posee la misma
forma circular con una tela que sirve para separar elementos gruesos de los finos, pero
el fin de instrumento es mucho sencillo, ya que su funcién se limita a colar la harina

separando cualquier impureza. (Guia de la cocina, 2023)

Fotografia 8

Fuente: el harnero es un instrumento empleado en la cosida para colar alimentos., 2017 (Guia
de la cocina, 2023)
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Olla de barro

La olla de barro es un instrumento ancestral, el cual se podria decir que era uno
de los elementos mas importantes dentro de la elaboracion de los alimentos, ya que sin
este instrumento no se podia preparar los alimentos. La elaboracion de este producto
consistia en dar forma al barro convirtiéndole en una especie de vasija la cual era cosida
en hornos de lefia los cuales cocian al barro para darles su forma final, tenian un aspecto

rustico por el hecho de que la mayoria carecia de un esmaltado por la parte inferior.

Este instrumento era utilizado albergar agua o cocinar los alimentos como es la
sopa, también eran usados como recipientes para almacenar alimentos secos como son

los granos.

Fotografia 9. Olla de barro

1.8. Etnoeducacién gastrondmica

La etnoeducacion como medio de construccion y ensefianza del patrimonio étnico
con respecto a la gastronomia para fomentar el sentido de pertenencia y arraigo en las
personas de la riqueza cultural que tiene la comunidad de El Chota con respecto a su

gastronomia,
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De esta forma evitar que se pierda el sentido de pertenencia de la cultura propia
de la zona, de esta forma defender la importancia del territorio afro Afrochoteiio mediante

un amplio conocimiento de lo que ofrece su territorio.

1.8.1. Etnoeducacion adultos mayores
El enfoque de autoeducacion para adultos mayores surgio en ellos de forma vi-
vencial, ya que ellos pasaron su experiencia de vida ligada a las costumbres de la comu-
nidad. Ahora, como estos, intentan de forma inconsciente pasar estos conocimientos a

sus nietos, fomentando a la construccion de la identidad, evitar la pérdida de la cultura.

1.8.2. Etnoeducacion de las nuevas generaciones
La etnoeducacion en los nifios y adolescentes se trabaja desde el punto de apre-
ciaciéon de la cultura por medio del mejoramiento de sus capacidades en el entorno de
aprendizaje y formativos por medio de la fomentacién de la cosmovision de la comunidad
a la que pertenecen dando a denotar las practicas y saberes ancestrales. (Fondo de las

Naciones Unidas para la Infancia, 2019)

1.9. La Gastronomia como medio cultural

La gastronomia es el arte de la preparacion de los alimentos, esta esta compuesta
por multiples tipos de conocimientos y practicas relacionadas con la combinacion de es-
pecies queda como resultado sabores exquisitos para el paladar, el arte de la cocina es

un proceso historico e investigativo. (Coelho, 2023)

Fusté sefala en su articulo escrito sobre la gastronomia y el patrimonio culinario
gue la gastronomia de un lugar refleja la cultura de los habitantes de este y nos dice que
estos productos gastrondmicos los cuales ofrecen en el lugar no solo reflejan la riqueza
cultural gastronémica de los habitantes de la comunidad, sino que es un medio de inter-
accién con las personas que llegan al lugar asi con el entorno externo que los rodea.
(Fusté Forné, 2016)

Los productos que se cultivan y se ofrecen en una zona se convierten directa-
mente en un simbolo territorial de las personas que habitan dichos territorios, un patrén
cultural y natural que ofrece a la comunidad que habita dicho territorio una imagen de
autenticidad y pertenencia del lugar. La cocina distintiva asociada a cada aspecto se

convierte en una parte del patrimonio de un colectivo social, que marca una huella de su
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identidad reflejada en su cultura, a través de sus productos y sus platillos tipicos, o ser-

vicio y consumo, los cuales pasan a formar parte del forjamiento de una identidad.

El patrimonio culinario es una forma de interaccion cultural que transmite las ca-
racteristicas de cada cultura como su identidad. La cocina y la gastronomia tienen una
relacion indisoluble como industria a la que pertenecen. La gastronomia es un medio de
desarrollo local que ayuda a superar una cultura al contrastarla con otra. (Fusté Forné,
2016)

Definir la gastronomia como un ambito de intercambio social, cultural, politico,
econdmico e historico, relacionado de alguna manera con la gastronomia, preservando
asi no solo las manifestaciones del patrimonio culinario, la conexién entre un determi-
nado territorio y su comida, la comprension del lugar o el territorio, el cual es paisaje ar-
guitecténico de un complejo de historia, estructura social y sus interrelaciones. (Fusté
Forné, 2016)

1.10. Disefio grafico como herramienta de comunicacién cultural

El disefio es una dependencia que esta enfocada en la resolucién de problemas
de comunicacién visual mediante la interpretacion y el punto de enfoque, dando una es-
tructura al mensaje para dar una interpretacion de la informacién para presentarla de
manera ordenada, el objetivo principal es el de difundir la informacién a través de una
composicién gréfica, de manera que pueda ser entendido por ciertos grupos sociales,

haciendo uso de distintos tipos de medios de difusion.

El disefio a través de la comunicacién es responsable de la creacién de la realidad
cultural e incluso de la forma en que los miembros de una cultura se conectan, contribu-

yendo a su bienestar e identidad.

La comunicacion dentro de una organizacion cultural se enfrenta a los nuevos
medios de comunicacion y esta sufriendo una reestructuracion debido a las nuevas faci-
lidades que proporciona el internet, este medio ha innovado en la incorporacion de nue-
vas herramientas de comunicacion, estos han abierto paso a nuevos modelos de com-

portamiento y comunicacion, esto supone un cambio para los grupos sociales.
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El entorno de la organizacion cultural tiende a ser cambiante y varia constante-
mente, segun el papel que tome la comunicacion en los grupos culturales. En el disefio,
la organizacion de la informacidn actua distintos niveles de la organizacion, influyendo
en el comportamiento de un grupo social, como se perfila la informacién en un futuro
cercano, terminado como esta ha influenciado en el entorno de vida, aportando una vi-
sion util y practica.

1.10.1. Disefio grafico como medio para la preservacion de la cultura gastro-

noémica.

El disefio gréafico cada vez més tiene presencia en la gastronomia debido a que
como el disefio puede presentar los alimentos y atraer la atencion de las personas. Sin
duda, en el mundo de la gastronomia un plato puede atraer nuestra atencion de diversas

maneras, ya sea por su olor, sabor o por su presentacion. (Scoolinary SL, 2022)

El disefio grafico aporta al mejoramiento de la experiencia gastronémica, ya que

a través de la presentacion visual el disefio puede llevar al de gusto de los alimentos.

A través de la estrategia y los métodos propios del disefio de representar los ali-
mentos tras el post con sumo de los alimentos, la intervencién del disefio va mas alla de
mostrar un plato bien presentado, este se involucra en la percepcion de la produccion

hasta la presentacién, la comunicacion hasta llegar a la comercializacion del producto.
1.11. Productos editoriales gastronémicos

En el libro gastronomia peruana, patrimonio cultural de la humanidad. Encon-
tr6 que, en las dltimas décadas, el reconocimiento tradicional en torno al patrimonio cul-
tural se ha convertido en un proceso global asociado a nuevas formas de comunicacion
entre las personas, incluido el flujo de productos e informacion, si no de personas y co-
nocimientos. Las culturas han traspasado fronteras para instalarse en diferentes espa-
cios fisicos que han permitido diferentes formas de comunicacién mutua y configuracién
de relaciones mutuas.

Debido a los asentamientos migratorios en territorios extranjeros ha causado un
factor unificador de culturas, la migracion interna que involucra el desplazamiento del

lugar de origen a las grandes ciudades ocasiona una unificacién de las culturas, pero
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este cambio se produce de manera interna uniendo las costumbres gastron6micas de
todas las regiones.

Mariana Expresa en el escrito Letras con sabor a Colombia. Una mirada al perio-
dismo gastronémico en Colombia como promotor de identidad cultural La cultura en lati-
noamericana es una mezcla de lo ancestral con la influencia extranjera, los distintos pla-
tillos que existen en el territorio americano es un producto de las trasformaciones socia-
les, donde la influencia Europea, que hoy en dia lugar a la gastronomia que hoy en dia
conocemos y reconocemos como nuestra, debido a la comparticion de habitos con los

Espafoles que terminaron compartiendo en una mesa.

1.12. El Diseiio editorial
El disefio editorial es una de la rama més importante dentro del disefio grafico, ya

gue ayuda a la maquetacién y composicién de los diversos tipos de publicaciones. Los
principales medios donde es mas usado el disefio editorial son en perioddicos y revistas,
sitios web.

El objetivo de un disefiador es crear disefios atractivos y completamente funcio-
nales para que pueda ser entendido por todas las personas y sea interpretado de forma
armoniosa. De esta forma, le da a la publicacion una buena calidad al disefio y proyec-
tando una buena imagen hacia el cliente.

En una publicacion de caréacter editorial todos los elementos juegan un papel im-
portante, desde la portada hasta la tipografica que es utilizada, los margenes, los contor-
nos, la ubicacion de la imagen junto con el texto, por este motivo se debe entender muy
bien la personalidad que lleva la publicacién, el publico objetivo al que va a ser dirigido
este mensaje. El publico objetivo al momento de leer y ver este contenido debe sentir
gue esta dirigido hacia ellos. En este punto es donde el disefiador juega un rol importante,
debe saber captar la esencia de cada publico y comunicar a través del disefio, asi que

no solo es la calidad de distribucion en el disefio, sino en la forma de presentacion.

1.12.1. Elementos del Disefio Editorial
El disefio editorial es una de la rama mas importante dentro del disefio grafico, ya
gue ayuda a la maquetacion y composicion de los diversos tipos de publicaciones. Los
principales medios donde es mas usado el disefio editorial son en periodicos y revistas,

sitios web.
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El objetivo de un disefiador es crear disefios atractivos y completamente funcio-
nales para que pueda ser entendido por todas las personas y sea interpretado de forma
armoniosa. De esta forma, le da a la publicacion una buena calidad al disefio y proyec-

tando una buena imagen hacia el cliente.

En editorial, todos los elementos son cruciales, desde la portada hasta la fuente
utilizada, margenes, contornos, imagenes y ubicacion del texto, para que se entienda
bien la personalidad. Viene con la publicaciéon, el grupo objetivo al que ira dirigido el
mensaje. Al leer y ver este contenido, el publico objetivo debe sentir que esta dirigido a

ellos.

Aqui es donde entra en juego el disefiador, debe saber captar la esencia de cada
publico y comunicarla a través del disefio, lo que significa no solo la calidad de distribu-

cion en el disefio, sino también la forma en que se presenta.

El disefio editorial busca ser una unidad armoniosa entre el texto y la imagen que
forma parte de la maquetacion general, de forma que el texto de la maquetacion se ex-
prese lo mejor posible con una estética visual que contribuya a la comercializacién del

producto publicado.

« El objetivo de un producto editorial es disefiar de acuerdo al publico al cual esta
dirige dicho producto.

e La buena comunicacién con el publico objetivo es la clave de éxito del producto.

e Ayudar al trabajo creativo de pendiendo del tipo de producto, por ejemplo, un re-

cetario.

e Los productos editoriales buscan como objetivo diferenciarse del resto de produc-

tos que se encuentren en su mismo grupo de mercado.

e Llegary ser comprendido por su publico objetivo de la mejor forma.

Lareticula
Es una serie de lineas verticales, horizontales y diagonales y guias imaginarias

que permiten dividir los componentes en el espacio compositivo.



46

Una cuadricula es una serie de lineas que se utilizan como guias verticales y ho-
rizontales que le permiten distribuir correctamente los componentes de una composicion.
Estas son pautas para crear composiciones visualmente estéticas que son visibles al
crear composiciones. Las cuadriculas ayudan a evitar problemas de ubicacion, ya sea
en dos o tres dimensiones, al crear armonia en el disefio que sigue la secuencia. Una
cuadricula consta de ciertas partes que ayudan a definir el espacio compositivo. Marge-
nes: estos son espacios vacios o bordes que se encuentran en un disefio que definen
como se organizan los elementos en una cuadricula. Lineas de flujo. (Omnes Education,
1991)

Son lineas horizontales que atraviesan el espacio. Su funciéon es separar en forma

paralela las diferentes secciones de la reticula.

Ademas, son una especie de parada, son indicadores para colocar imagenes o
textos y proporcionan al espectador una guia a través de la composicién. (Omnes Edu-
cation, 1991)

Mdbdulos
“Los modulos son bloques o espacios individuales que se originan por las lineas

verticales y las lineas de flujo”. (Omnes Education, 1991)

“Cuando varios moédulos se juntan de manera vertical se convierten en columnas

y cuando son de forma horizontal se les llaman filas”. (Omnes Education, 1991)

Zonas especiales
“Las zonas se producen al juntar varios médulos para producir regiones focales
en la composicion. Una zona espacial vertical puede ser una parte donde vaya el texto,

si es horizontal, se podria establecer una imagen o foto”. (Omnes Education, 1991)

Marcadores
“Los marcadores son regiones donde se puede colocar informacién secundaria

como numeros de paginas, titulo de seccion o cualquier contenido parecido”. (Omnes
Education, 1991)
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Composicién

La composicidon es la distribucién organizada de todos los elementos grafico y
visuales, las cuales van a hacer usadas en una pieza grafica, de captar la atencion del
publico objetivo e impactar al lector, tomando en cuenta la estructura y la claridad dentro
del contenido, logrando una limpieza de la lectura dentro de un contenido. (Gcf Global,
2022)

La Tipografia
La palabra tipografia proviene del griego (typos) que lleva por significado molde

(graphein) que significa escritura. La tipografia dentro el mundo del disefio grafico es la
composicion o el arte de armar estructuras tipogréaficas dentro de una caja de texto se
acoplan de forma estética a la composicion. (Lenis, 2021)

Las tipografias juegan un papel importante dentro de una composicion, al igual
gue las imagenes, los colores, la tipografia ayuda a que se comprenda el mensaje que
se quiere compartir, las tipogréficas a través de su composicidén y estructura contienen
un estilo propio.

El objetivo de la tipografia es trasmitir un mensaje, en la estructura de un mensaje
se busca estableces distintos tipos de caracteristicas como es la forma, el espaciado, el
color y el grosor, de esta forma se busca hacer que el mensaje sea atractivo y llame la
atencion y evocar sensaciones en el lector. (Lenis, 2021)

El color

El color emplea en la elaboracion del producto editorial fueron extraidos de las
prendas tipicas que usan las mujeres de la comunidad de El Chota, las cuales son usa-
das en el tradicional baile de la bomba, las prendas empleadas en esta singular danza
contienen formas y colores con un significado cultural muy importante, el cual es el re-
sultado de una larga trayectoria artesanal y simbdlica.

Las prendas de estos trajes contienen colores intensos que resaltan el color de la
piel de las mujeres, estos colores tienen un gran significado cultural, ya que es una ex-

presién cultural visual muy importante de identidad y belleza ante otras culturas.
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En la comunidad afrochotefia estos colores reflejan su cultura ancestral del Africa
donde representan la alegria de la comunidad afro y evocan a los colores de la natura-
leza, la diversidad de colores en la vestimenta es amplia, estos pueden ser categorizados
en colores primarios, secundarios y terciarios. Los colores primarios estan conformados
por: rojos, amarillos y azules, antiguamente se sumaban a estas paletas el blanco y el
negro. (Gonzalez, 2020)

Imagen 1. Circulo cromatico

AMARILLO

SECUNDARIOS *

“_PRIMARIOS

VIDLETA

Fuente: el circulo cromatico, colores primarios. (Gonzalez, 2020)
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Fotografia 10.Danza tradicional

Fotografia Colores/ célidos y frios
LAl

W R=235 G=242 B=242

R=98 G=191 B=4

R=59 G=115 B=2

R=115 G=2 B=2

R=64 G=1 B=1

C=0M=100Y

C=0 M=75 Y=100 K=0

Il C=0 M=10 Y=95 K=0

C=85 M=10 Y=100 K=0

C=100 M=90 Y=0 K=0

C=60 M=90 Y=0 K=0

Fuente: Encuentro de tradiciones y danza (Ecuador, Ministerio de Cultura y Patrimonio,
2017)

El color Rojo
El color rojo en aspectos referentes a la naturaleza evoca al fuego, al sol y al

atardecer. En el plano emocional evocan al amor, a la alegria y pasion.

El color amarillo
Este color se encuentra asociado a la felicidad, alegria y optimismo, este color
trasmite tranquilidad y alegria. Este color hace representacion al sol y la vida, este color

antiguamente era relacionado con divinidades.
En aspectos sociales, el color amarillo evoca a la riqueza y jerarquia

El color verde, el cian y el azul

Estos colores son representativos de la naturaleza de los paisajes verdes, en el
caso del azul este color es representativo del agua debido a que estos colores son deri-
vados uno del otro, se considera un evocador muy fuste en la naturaleza, ya que pode-
mos encontrar una amplia presencia de estos colores.
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El color azul
En muchas culturas el azul no era muy distinto al verde debido a que estos colo-
res tenian un concepto parecido, el azul evoca a espacios amplios y se relaciona con el

cielo y el mar. (Gonzélez, 2020)

El azul es relacionado en aspectos espirituales con la divinidad al ser un color que
enuncia la paz, la tranquilidad y pureza, por estos motivos en la cultura de los afros el

color tiene presencia en su vestimenta. (Gonzélez, 2020)

El blanco

El blanco es un color que representa la paz ya a la pureza y es considerado un
simbolo de elegancia como la limpieza, por este motivo el blanco forma parte de las
prendas de vestir de las mujeres que bailan al ritmo de la bomba. (Gonzalez, 2020)

1.12.2. llustracién
La ilustracién es un dibujo o una pintura que muestra una esencia o decora un

texto, él puede ser de caracter literario o comercial.

La ilustracion tiene presencia en la humanidad antes de la escritura remontandose
a la pintura rupestre, estos trazos eran realizados con materiales como es el carbén y
ocre estos materiales eran usados para representar todo lo que los rodeaba y su modo
de vida. (Arteneo imagen S.L, 2014)

En las representaciones mas modernas que tenemos de ilustracion son los libros
y revistas, la ilustracion tiene presencia en los medios de comunicacion, en carteles,

anuncios, animaciones, tarjetas, etc. (Arteneo imagen S.L, 2014)

llustracién de alimentos

La ilustracion gastronémica es un tipo de ilustracién que lleva dentro del
campo del disefio y la publicidad, la ilustracion gastronomica fue un punto importante
en la comercializacion de los alimentos, los ejemplos mas claros son los carteles he-
chos a mano de la publicidad en las cafeterias y restaurantes hasta los grandes carte-
les para influir a la compra de los consumidores. El detalle en estos carteles contaba

con una calidad muy definida en los detalles para evocar a la compra de los alimentos.
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1.13. llustracion digital

La ilustracion digital estd compuesta por la elaboracion de imagenes artisticas por
medio de herramientas tecnoldgicas como la computadora, permitiendo nos crea una
amplia gama de imagenes o recursos a partir del uso de software que nos brindan la
facilidad para el desarrollo de este tipo de productos como es el caso de la familia de

Adobe los cuales simulan las herramientas tradicionales. (Fitfoxcolme S.L., 2019)

En la ilustracion digital no todo es digital. La ilustracion digital tiende combinarse
con lailustracion tradicional, para poder alcanzar el objetivo que estemos buscando con

esta ilustracion, con caracteristicas Unicas de quien desarrolla el producto.

Una ilustracién no es simplemente un dibujo, sino que siempre cumple con una
funcion en especifico, siempre esta desarrollada para cumplir o suplir alguna necesidad
como contar con una historia o vender un producto, describir un entorno, ensefar el fun-

cionamiento de algo.

La ilustracién es un medio muy Gtil que nos permite expresar nuestra imaginacion
y NOs permite crear cosas nuevas que no se podrian encontrar en otro tipo de composi-
ciones fotogréficas. Este recurso es muy Uutil, pero para ello se debe tener un conoci-

miento previo en los procesos creativos como el uso de referencias y bocetos.
1.13.1. Tipos de ilustracion digital

Conceptual
“La ilustracion conceptual no ésta obligada a cefiirse a los datos proporcionados
por un texto, ya que desarrolla una idea personal nacida de las consideraciones que hace

el ilustrador acerca del tema que se proporcione ilustrar”. (Fitfoxcolme S.L., 2019)

Narrativa
Las ilustraciones narrativas Muestra un suceso o secuencia de sucesos segun un guion,
literario. Este tipo de ilustracion debe ajustarse a los contenidos y detalles del texto ilus-
trado, manteniendo el equilibrio entre la interpretacion personal del ilustrador y el mundo

imaginativo del lector. (Fitfoxcolme S.L., 2019)
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Decorativa

“Las ilustraciones decorativas son conocidas como ilustraciones marginales que
enriquecen el disefio grafico de las publicaciones, generalmente manchas, formas abs-
tractas, detalles, etc. Se acompafar a un texto para embellecer la pagina”. (Fitfoxcolme
S.L., 2019)

1.14. Clasificacion del disefio editorial

Segun Bhaskaran el disefio editorial se clasifica de la siguiente manera

Los libros: son una de las clasificaciones méas importante desde el disefio editorial,
hay formas que van desde las formas mas sencillas a las mas complejas bajo distintas

formas.

La revista: tiene una maquetacion particular porque en esta confluyen el texto y la

imagen.

El periodico: el contenido es una de las formas de narracion mas estructura que
se puede encontrar, manteniendo una coherencia general en el disefio, el periddico es
la forma mas clara de optimizacién del contenido con el fin del que el lector se oriente de

forma facil.

El recetario: es una de las formas diversa de organizacion del texto y la imagen,
donde el proceso de lectura es mas ordenado y facil de comprender por la sistematiza-

cion de la lectura. (Fitfoxcolme S.L., 2019)

1.15. Recursos del disefio aplicado a un producto
Formato

Esta area se comprende al formato como el area del formato donde es estructura
el producto, existen tres formas que el producto cumpla con su forma. La forma compone
la estructura de como guia al lector por la compasion, la forma organiza los elementos y
ledos espacios de oxigenacion a la composicién, por ultimo, la forma conduce visual-

mente al lector. (Eniun, 2022)

Textura
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La textura ayuda a la composicion, a dar la cesacion a la superficie del producto,
ayuda a crear atractivo visual al lector. (Eniun, 2022)

Contraste

La fusion y contraste del color es mas importante que el color mismo, establecer
bien el contraste en la composicion es de suma importancia incluso para composicion y
la legibilidad de texto. El contraste tonal debe estar con binado de colores calaros y os-

curos.

Los contornos irregulares llaman la atencién en los escritos, una forma abstracta
llama mucho la atencion, ya que las formas llaman mucho la atencion, las cuales inten-

sifican la atencién de los lectores.

Contraste de escala: esto se mantienen la contraposicion de elementos de dife-

rentes escalas. (Eniun, 2022)

El balance

El balance es la percepcion del lector sobre la composicién de la ilustracion y el
texto. (Eniun, 2022)

Proporcién
La proporcion es referente a las formas y al tamafio de las mismas, ya sea de

trazo grueso o fino que ayudan a la estructura de la armonia. (Eniun, 2022)

La armonia

La armonia genera una sensacion de bienestar a la diagramacion ofreciendo equi-
librio. (Eniun, 2022)

Simetria

la simetria forma el equilibrio visual, esta situada en una lineal.

Una zona espacial vertical puede ser una parte donde vaya el texto, si es hori-

zontal, se podria establecer una imagen o foto. (Eniun, 2022)

Las formas

La forma se presenta de 2 maneras geométricas y organicas, donde las formas

son mas libres. Las formas tienen la funcion de comunicar de forma mas efectiva los
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mensajes dandoles peso a las ideas, las formas tienen una gran funcién en el disefio
gréfico ayudando a la compasion en la estructura de los disefios, Las funciones del di-
sefio van mas lejos que las piezas fijas, ya que es importante apreciar los detalles de

conformar cada composicion. (Eniun, 2022)
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CAPITULO Il
2. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS DATOS

A partir de la informacion de la tabulacion de las encuestas realizadas a las per-
sonas pertenecientes a la asociacion Evita Lara, dedicada al turismo rural de la zona, se
puede evidenciar la pérdida de identidad gastronomia y la necesidad de salvaguardar los

datos culturales gastronémicos de la comunidad de El Chota.

A efecto de dar a resumen los resultados que surgieron de esquema utilizado para
cuantificar las respuestas de las personas encuestadas, sé a analizando y desglosando
las generalidades y las particularidades alrededor de cada respuesta alrededor de la per-
cepcion de la realidad de las miembros de la fundacion con referencia a la cultura gas-
trondmica. En el apartado de la muestra se menciona la muestra y la cantidad de perso-
nas que se pretendia encuestar para determinar los requerimientos de las personas de
la comunidad Afrochotefa para continuar con los datos de investigacion, se realizara el
respectivo andlisis de la encuesta, las personas participantes pertenecientes al territorio

gue percibido de primera mano la realidad de la comunidad.
Pregunta de la encuesta.l

Grafico 1. Gastronomia como identidad cultural

1. ¢Cree usted que la gastronomia de la comunidad del Chota es parte de la
identidad cultural de los Afrochotenos?

11 respuestas

® Si
® No
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De acuerdo a la pregunta 1 de la encuesta donde se cuestiona si la gastronomia
proveniente de la comunidad de El Chota es de alta relevancia, los encuestados han
considerado que, si ya que estos platos representan a su identidad, a lo que ellos hacen
los productos que cosechan, el trabajo se refleja en cada uno de los platos preparados.
La cultura gastrondmica de El Chota representa una parte cultural importante del Ecua-
dor, puesto que en otras partes del ecuador no se preparan este tipo de platos, se tiene
como precedente en las memorias los platos tipicos ancestrales que se han trasmitido
de generacion en generacion, en la actualidad se ha perdido una parte importante de la
memoria gastronémica en las nuevas generaciones, Pero aun se tienen presencia entre
los renacientes los platos mas populares haciendo uso de los productos principales de

su gastronomia como es el guandul, la yuca, el camote.
Pregunta de la encuesta.2
Gréfico 2. Pérdida de identidad cultural

2.;Considera usted que en la actualidad se ha perdido parte de la identidad
gastronomica de la comunidad de El Chota, provincia de Imbabura?

11 respuestas

®si
@® No

En la pregunta 2 las personas de la comunidad de EI Chota tras su percepcion de
la realidad actual consideran que habido una pérdida significativa de la identidad gastro-
nomia debido a diversos factores sociales. El alejamiento de las raices y la cultura ali-
mentaria ha puesto en peligro la base alimentaria, causando un repliego de las costum-
bres gastronomicas autoctonas, incluso esto nos da a denotar una leve modificacion gra-
dual en los ambitos alimenticios por la adopcion de nuevos habitos o por la sustitucion o

adicién de otras.
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Pregunta de la encuesta. 3

Grafico 3. Enriquecimiento de la identidad cultural

3.¢Cree usted que la gastronomia tipica contribuye al enriquecimiento de la
identidad cultural de una comunidad y debe preservarse?

11 respuestas

® s
® No

De acuerdo a la pregunta 3 las personas consideran que la gastronomia es im-
portante e inciden en la formacién de la cultura y el enriquecimiento de la identidad cul-
tural, debido a que a través de alld se muestra quienes son, es importante recalcar por
ser Ecuador un pais pluri cultural es importante resaltar los aspectos mas significativos

de todas las culturas que en él habitan.
Pregunta de la encuesta.4
Gréfico 4 de la gastronomia tipica

4. ;Considera usted que las nuevas generaciones conservan la gastronomia tipica
de la comunidad Afrochotefa?

11 respuestas

® Si
® No
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Posterior al andlisis se denota que una parte muy reducida de jovenes aun con-
servan las costumbres gastronémicas de su comunidad, pero la gran mayoria de los
jovenes han perdido un porcentaje importante de su costumbre, debido a multiples fac-
tores, ya sea de migracion a las grandes ciudades o por influencia de culturas extranje-

ras.

Esto también puede inferir al ritmo de vida de los jovenes, donde el tiempo ya no
les permite tomarse el tiempo necesario para preparar estos alimentos y esto les obliga
a optar por otras alternativas a licencias, las cuales no demandan de tanto tiempo.

Pregunta de la encuesta.5
Grafico 5. Trasmision de la gastronomia

5.;Considera que es importante que se trasmita la gastronomia tipica de la
comunidad Afrochoteiia a los jovenes de la comunidad y publico en general?

11 respuestas

@ Si
@ No

De acuerdo a la conclusién obtenida en la pregunta 5 la cultura gastronémica es
un simbolo de identidad territorial que los define como pertenecientes a una comunidad
y arraigos a un territorio y el compartir esta cultura a través de la gastronomia ayuda a
gque otras culturas identifiquen y reconozcan la riqueza cultural de las personas y esto

fortalece la riqueza cultural de un pais.

La gastronomia es una expresion de ideologia donde se incluye aspectos como

es la historia, los simbolos, asi como sus valores y sus normas.
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Pregunta de la encuesta. 6

Grafico 6 de un producto gréfico.

6. ;Cree usted necesario que se elabore algtin elemento grafico editorial sobre la
gastronomia tipica de la comunidad Afrochoteia para evitar la pérdida de
informacion tras el paso del tiempo?

11 respuestas

@ sl
@ No

El rescate de informacion ayuda a la preservacion de la misma y ayuda a evitar la

pérdida de conocimiento y ayuda a impulsar la cultura de la comunidad Afrochotefia

Como Ecuador, un pais con una escena multicultural, nos encontramos de alguna
manera conectados entre diferentes culturas en diferentes aspectos, como la gastrono-
mia, pero al mismo tiempo hay ciertas caracteristicas que nos distinguen, y se denotan
elementos de comunicacion. Una base importante, el aprendizaje y la comunicacion es-
tan estrechamente relacionados. Explorar la cosmovision de cada cultura ayuda a forta-

lecer la identidad y te ayuda a apreciar la cultura.
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Pregunta de la encuesta.7
Gréfico 7 editorial

7.Cual es elemento grafico editorial mas idoneo para la preservacion de la
gastronomia tipica de la comunidad Afrochotefna?

11 respuestas

@ Libro
@® Revista
@ Recetario

Las personas de la asociacion Evita Lara encuestadas han determinado que el
mejor medio para la recuperacion de los datos gastrondmicos es adecuado para estruc-
turar esta informacién en un recetario gastronémico donde se incluira los platos tipicos

desde las sopas hasta las bebidas de la zona.

El recetario se convierte en un medio adecuado ya que se convierte en un inven-

tario estructurado de los platos y su preparacion culinaria.
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Pregunta de la encuesta.8

Gréfico 8 representativos
|LJ Copiar
8. Entre los siguientes platos escoja los 3 platos que considere que pueden
ser considerados como los mas representativos de la gastronomia de la comunidad
Afrochoteiia.

Tomando en consideracion un orden de referencia donde el primer plato sera
considerado como el mas importante y segundo y tercera se interpretaran de forma
jerarquica.

1 N2 3

(=]

4

kA el

locro de guandul con picadilio mano e mono Guadul con yuca seco de guandul
yuca

N

Las miembros de la asociacion Evita Lara como representantes de la comunidad
de El Chota han determinado que los platos que conservan sus raices ancestrales es el
seco de guandul, mano e mono, picadillo. Estos platos tienen una trayectoria histérica de

varias generaciones de la comunidad Afrochotefia.

2.1. Entrevista

Las siguientes entrevistas fueron realizadas con el fin de ampliar y corroborar la
informacion sobre la cultura gastrondmica de El Valle de El chota esta informacion fue
adquirida desde el punto vivencial de dos miembros de la comunidad que cuenta con
experiencia en el area de preparacion de platos ancestrales del septo, los mismas que a
través de sus conocimientos aportan a la culturay a la identidad de su comunidad dando

vida a las recetas aprendidas de sus antecesoras.
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2.1.1. Entrevista Carmela Carcelén y Ofelita Lara
La entrevista realizada a la Sra. Carmela Carcelén oriunda de El Valle de El Chota

en la encuesta se trataron temas de la identidad gastronémica Afrochotefia

1. ¢Usted cree que la gastronomia Afrochotefia es parte de la identidad de los y las

Chotenos?

La Sra. Carmela nos menciona que las personas Afrochotefia disfrutan de su gas-
tronomia y que prefieren sus platos tipicos ante los platos ajenos a su gastronomia, ya
gue nos expresa que las personas Afrochotefia no se desligan de sus raices culturales
ya sea expresandola a través de la gastronomia estos van entrelazando al aprendizaje

al conocimiento.

La Sra. Ofelita Lara nos comenta que la gastronomia forma parte de la identidad
Chotefios ya que estas son manifestaciones socioculturales que nos proveen una forma

de identificacion y un sentido de pertenencia.

2. ¢Cree usted que hoy en dia alin se conservan las costumbres ancestrales de pre-
paracion de los platos tipicos de El Chota?

e Que si existe una pérdida importante de los saberes gastronémicos debido a la
migracién de la comunidad a las ciudades y los renacientes de estas familias ya
no conocen sobre la identidad gastronémica.

Segun su vivencia nos comenta Carmela que aun se conserva las costumbres
ancestrales en la preparacion de los platos ya que ella prefiere replicar los platos ances-
trales aprendidos de su madre, ella nos expresa que prefiere alimentar a su familia con

dichos platos que son mas saludables que platos ajenos a su cultura.

Nos expresa que ella prepara estos platos con mucho agrado para su familia que
acuden a su hogar anhelando degustar de los platos tipicos de la regién los cuales re-
sultan ser mas econémicos a comparacién de una comida preparada en un restaurante,

de esta manera es como se puede evitar la pérdida de sus raices ancestrales.
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Ofelita Lara nos dice que si que aun se conservan las costumbres gastronémicas,
gue las recetas aun siguen presentes en la memoria de los miembros de la comu-
nidad.

Ofelita nos da a entender que las personas descendientes o migrantes de la co-

munidad de EI Chota que aun visitan sus tierras de origen y degustan de los platos tipicos

preparados por sus familiares que radican en territorio Chotefio.

3.

¢,Cree usted que hoy en dia hay una pérdida de los conocimientos gastronomicos?
Nos expresa que también los conocimientos, gastronémicos de la comunidad se
enfrentan a la posibilidad de desaparecer debido a que las personas mayores que
tienen muy presentes estos conocimientos estan falleciendo y con ellos se van
perdiendo los conocimientos.

Ofelita Lara nos comenta que no existe una pérdida de los conocimientos mas
bien hay un debilitamiento de la cultura gastronémica debido a la influencia de
comidas rapidas que nos ofrecen en restaurantes, sobre todo en las ciudades, las
cuales son perjudiciales para la salud que ocasionan un alejamiento de las cos-
tumbres propias, nos comentan que las industrias juegan un papel crucial al in-
fluenciar a las personas por medio de la publicidad a adoptar nuevas costumbres.
¢, Segun su criterio cree que los conocimientos gastrondmicos estan en peligro de
perderse en el trascurso del tiempo?

Nos comenta que los conocimientos alimenticios si se encuentran en peligro de-
bido a distintos factores, pero que los jévenes de la comunidad consumen los pro-
ductos y que gustan de estos platos y poseen de algunos conocimientos sobre la
preparacion de algunos platos, pero el ritmo acelerado de la vida no les permite
preparar estos platos. De esta forma nos da a entender que estas costumbres
estan en peligro de desaparecer.

Ofelita nos comenta que si existe un grupo importante de jévenes que se interesan
en aprender sobre la gastronomia Afrochotefia que dan impulso a la cultura gas-
tronomia de El Chota que buscan que cada vez se visibilice mas en el Ecuador.
¢,Cree usted que los jovenes se encuentran interesados en aprender a preparar

las recetas tradicionales de El Chota?
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El interés por su gastronomia esta presente entre los jévenes pertenecientes de
la comunidad, pero la preparacion y sus recetas se encuentran en peligro de desaparecer
debido a la migracion y la adaptacion de nuevas costumbres debido al ritmo de vida que

llevan.

6. ¢Cree que la gastronomia de El Chota ha tenido cambios en el trascurso del
tiempo hasta el tiempo presente?

e Las bases de la gastronomia de El Chota se centran en los productos que se
cosechan en sus tierras, pero la necesidad de otros productos ocasiona la nece-
sidad de adquirir otro producto que no se encuentran en el territorio de esta forma
la innovacion en la base de la gastronomia ha tenido ciertos cambios, el despla-
zamiento de las personas a otros territorios ha causado también la fusion de nue-
vos productos dentro de la gastronomia de El Chota.

e Ofelita Lara nos comenta que, si existe una alteracion en las recetas ancestrales
debido a la alteracién debido a la migracion de miembros de la comunidad a las
grandes ciudades, debido al intercambio de saberes ancestrales con otras comu-

nidades ha provocado una alteracion en las recetas Afrochotefias.

Ofelita nos comenta que esto no es algo malo para la gastronomia de El Chota ya
gue esto permite que se enriquezca y de esta forma prevalezca al trascurso del tiempo,
uno de los problemas que se enfrenta la gastronomia es a la perdida de los nombres

nativos de los platos.

7. ¢Cree usted que, si se comparte la gastronomia de El Chota con otras comunida-
des, esta se enriquezca y sea mas apreciada por personas de la comunidad o por
personas extrafias?

e Debido al intercambio de productos que hoy en dia a un tiene presencia, la comu-
nidad de EI Chota puede compatrtir sus productos con otras comunidades, debido
a la apertura de nuevos espacios como es el carnaval del Coangue el cual es uno
de los eventos mas importantes para la comunidad, ya que ayuda a la difusién de
la cultura y genera ingresos para las familias de la comunidad, de esta forma nos
expresa que el compartir de su cultura gastronomia produce que esta se enri-

quezca.
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e Ofelita nos dice que al mezclar la gastronomia y compartirla con otras comunida-
des, esta se enriqueceria, porque la gastronomia ecuatoriana tomaria mas reco-
nocimiento, ayudando al fortalecimiento de las raices culturales y ayudaria al em-
poderamiento de los y las Chotefios.

8. ¢Cree que es necesario un producto editorial que guarde informacion sobre los
platos ancestrales de El Chota?

e De acorde a lo sefalado sobre la perdida de los saberes gastronémicos debido a
multiples causas, es necesario que la informacion se respalde en un documento
gue guarde todos los datos ancestrales de los platos de la comunidad de El Chota.

e Ofelita Lara nos comenta que la recopilacion de informacién en medios impresos
o digitales es de suma utilidad para la preservacion de la cultura y como base de
investigacion, incluso puede servir como un material para etnoeducaciéon educa-
cion que hoy en dia se propone para las comunidades afros o grupos afroecuato-
rianos.

9. ¢Cree que un producto editorial sea el mejor medio para guardar informacién de
los platos de la comunidad?

e Nos expresa que un producto editorial que guarde informacion sobre la comunidad
y se pueda difundir entre los miembros de la comunidad e incluso se puede llevar
a distintos escenarios como son ferias culturales donde se puede mostrar el pro-

ducto.

Este producto serio de gran utilidad para dar a conocer la gastronomia de El Chota

de esta forma se puede exaltar y ayudar al desarrollo de la comunidad.

e Ofelita Lara nos dice que un producto editorial es muy importante e incluso un
gran recurso para los jévenes, ya que un producto editorial puede ayudar al apren-
dizaje y al enriquecimiento de la identidad de los Afroecuatorianos.

10. ¢ Cree que un producto editorial ayude a la difusion de las recetas de la comunidad

y ayude a la preservacion de la cultura gastronémica?

Un producto fisico puede ayudar a la difusién de la informacién de una forma
rapida y permite que llegue a los anos de las personas que apreciaria este tipo de mate-

rial y es muy importante para que las personas renacientes de la comunidad que ya no
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conocen de las tradiciones de El Valle y puedan tener aseso a la cultura de sus descen-

dientes y de esta forma no pierdan sus raices ancestrales las de su tierra de origen.

Ofelita Lara nos expresa que un producto editorial ayuda mucho a la divulgacion
y visualizacion de la cultura del pueblo afro, incluso un producto editorial se puede
convertir en unas propuestas de politica publica para ser difundida en instituciones

como un medio de informacion para disminuir los indices de desnutricion publica.
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CAPITULO Il
3. RESULTADOS

Para el cumplimiento del tercer objetivo planteamiento de un producto editorial
tomando en cuenta los conocimientos y los resultados recopilados en los anteriores ca-

pitulos.
3.1. Recetario gastronémico

El recetario se desarrollard mediante la investigacion sobre los platos tipicos de la
comunidad de EIl Chota la cual se encuentra ubicada entre la provincia de Imbaburay el
Carchi, este producto editorial se ha llevado a cabo con la ayuda de la organizacion Evita
Lara, la cual es una organizacion dedicada al turismo comunitario de la zona, tomando
en cuenta sus criterios y conocimientos sobre la comunidad y las costumbres gastrono-

micas de la comunidad Afrochoteria.

El disefio de los platos especificados en la receta, teniendo en cuenta las diversas
formas de coccion de los platos, debe seguir un cierto orden, desde la sopa de entrada
hasta el postre, cumplir con varios requisitos basicos, por ejemplo, la dosificacién de los

ingredientes. El orden de uso de los ingredientes para indicar la cantidad y porcion.

En las especificaciones del proceso de preparacion de un plato las especificacio-
nes se encontraran lo mas detallados posibles para que puedan ser entendidas de la

mejor manera, Si es necesario se acompafaran pequefos tips.
3.2. Estructura del producto editorial
La reticula

La reticula que se usara para el desarrollo del producto editorial sera una reticula
modular la cual nos ayudara a conseguir una mejor organizacion y libertada al momento

de colocar la informacion, esta reticula contara con una medida 21 x 21 cm, ya que el
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espacio es adecuado para una composicion equilibrada del texto sobre la ilustraciéon, que

esta conformado:

Grafico 9. Reticula

Nombre: Cream Cake
Autor: Luthfi Fauzi
Morfologia: Sans serif
Tamafo:

La tipografia Cream Cake es una tipografia dinAmica que da un realce a titulos

tipo mano escrita con un estilo cursivo empleado en publicidad referente a alimentados,
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por esto se ha considerado esta tipografia para ser empleada en titulos para dar un ma-
yor realce al producto editorial tipo recetario.

Tipografia, créditos y texto interno
Nombre: Lato

Autor: Lukasz Dziedzic
Morfologia: Trazos uniformes y limpios

Tamaro:

La tipografia Lato es una tipografia ideal para emplear en productos editoriales o
escritos, ya que es una tipografia facil de leer por el hecho de que cuenta con amplias
aperturas con una altura perfecta que facilita la lectura, por ser una tipografia de palo
seco cuenta con una apariencia, neutral pero amigable lo queda una sensacion optima

de visualidad. Por este motivo es ideal para la elaboracion de créditos.

Tipografia para textos interno de subtitulos

Nombre: Alegreya Sans

Autor: Juan Pablo del Pera

Morfologia: Trazos uniformes y limpios.
Tamano:

La Alegreya Sans es una tipografia ideal para el desarrollo de textos largos debido
a que es una tipografia dinamica que facilita la legibilidad por su estilo ideal por su ritmo
dindmico para textos informativos y largos.

Esta tipografia es ideal para la diagramacion de cajas de texto para el recetario,
ya que contiene una gran cantidad de texto y la comprension del mismo es importante

para la elaboracion de los platillos y el aprendizaje de los mismos.
3.2.1. El color

Los colores empleados en la construccién del recetario son tonos calidos y frios.
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En la gama de los colores frios predominan los azules y los verdes, en la gama
de colores calidos predominan el rojo y el amarillo, los cuales se observaran en la com-

posicion del recetario.

Los colores empleados para la estructura del recetario fueron obtenidos de las
vestimentas tradicionales, la foto fue obtenida de un articulo donde se habla sobre el

carnaval del Coangue, en una exposicion de cultura y danza.

En vista que se busca representar cada aspecto de la cultura, se ha considerado
gue se busca expresar de la mejor manera y a su maxima expresion la cultura que mejor
usando los colores de los atuendos tipicos de las mujeres de El Chota. Estos colores
poseen un fuerte contexto cultural para los Afrochotefios, el colorido en sus atuendos
lleva representaciones culturales del territorio africano donde estos tonos representan a

la naturaleza y aspectos religiosos.
Pontones de colores

Los colores que van a hacer usados en la estructuracion del producto fueron ob-
tenidos de las vestimentas tipicas de la danza afrochotefia llamada bomba, esta vesti-
menta esta acompafiada por colores calidos y frios, los colores célidos cuentan con un
tono fuerte y vivo para la vista, los tonos frios también resaltan, ya que cuentan con una

intensidad que resalta en el atuendo.

los colores en las vestimentas de las cuentan con un fuerte significado cultural

porque que representan a la naturaleza y la alegria del de las personas de la comunidad.
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Danza tradicional de la comunidad Afrochotenia.

Fotografia 2 1. Baile tradicional

Fuente: Encuentro de tradiciones y danza (Ecuador, Ministerio de Cultura y Patrimonio,
2017)

Colores/ calidos y frios
Bl R=235 G=242 B=242

Fotografia
LLJ

R=98 G=191 B=4

R=59 G=115 B=2

R=115 G=2 B=2

R=64 G=1 B=1

C=0 M=100 Y=100 K=0

C=0 M=75 Y=100 K=0

B C=0 M=10 Y=95 K=0

C=85M=10 Y=100 K=0

C=100 M=90 Y=0 K=0

C=60 M=90 Y=0 K=0

3.2.2. Diagramacion

Para la composiciéon de las paginas que conforman el recetario se penso en una

estructura muy simple, la cual consiste en la inclusion de imagenes y textos, en la parte
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de los textos se indicaran los ingredientes que entran dentro de las recetas de los platos
y una descripcion detallada de los pasos a seguir para su preparacion, se incluy6 un
texto indicando los platos los cuales son preparados en fechas especificas como son los

platos de la semana santa.

Se incluyo6 en algunas de las recetas, textos con recomendaciones que sirven a

las personas que preparen la receta como un detalle extra para sus recetas.
Textura

A textura empleada en cada una de las hojas del recetario es un patrén de lineas
gue tiene una fuerte representacion ancestral, este patrén de lineas se puede encontrar

en diversos productos como es emprendas de vestir o en artesanias.

Estos patrones tienen una connotacion importante dentro de la cultura afro, ya
que tienen un fuerte vinculo con las tierras del Africa. Estos patrones tienen un importante

significado cultural.
Distribucion del color

Se penso6 que para cada espacio de la composicion se varié el color, por el hecho
de que esto da un mayor orden visual diferenciando un espacio de otro, el uso de los
tonos calidos y frios se aprecia alrededor de toda la estructura del documento, la parte
céntrica del documento se mantiene con el espacio en blanco, puesto que esto da espa-
cios de oxigenacion e evita que el color saturé la composicién este espacio también

ayuda a una mejor visualizacion del texto.
Iconos y simbolos

como un icono importante se utilizé el instrumento representativo de la masica y
cultura del pueblo afro, el cual es la bomba, el cual tiene un significado cultural muy fuerte

a para la comunidad.

La figura de la mujer también sera es representada porque la mujer es un pilar

importante dentro del forjamiento de la comunidad y la gastronomia Afrochotefia
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3.2.3. Presupuesto

Presupuesto

CLASIFICACIEN

DE LOS GASTOS | DESCRICION CANTIDAD| PRECIO UMNITAR PRECIO TOTAL
Gastos investigadaor 5. 400
Gastos traspate 170
Materiales de ofisina 5.20
Equipos 420
DESCRICICN CAMNTIDAD| PRECID UMNITAR PRECIO TOTAL

Costo por mes Inwestigador 1 450 5.400
DESCRICIEN CANTIDAD| PRECIO LINITAR PRECIO TOTAL

Gastos trazpote

dentro de la Bus ir 0.35 100

Gastos traspate

fuera de la ciudad| Bus in 10,00 70
DESCRICICN CAMNTIDAD| PRECID UMNITAR PRECIO TOTAL
Fapel bornd Ad Resma 4.00 4.00
Lapices 1 045 045
EBorradar 1 0,30 0,30
Esteros 2 0.45 0.45
DESCRICIEN CANTIDAD| PRECIO LINITAR PRECIO TOTAL

Uso delequipo [Computadora 1 10 120

|zo del equipa Celular 2 10 120

za del equipa Camara 1 10 120

za del equipa Impreszora 1 =) G0
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CONCLUSIONES

Se investigo los fundamentos tedricos de la cultura gastronomica mediante los
métodos tedricos formulados, de esta forma se sustento, la informacién para la
construccion del presente proyecto.

Se analizaron y diagnosticados los conocimientos gastrondémicos de la comuni-
dad, y se aplico los métodos empiricos para el direccionamiento del proyecto para
lograr establecer la presente propuesta del proyecto grafico editorial.

Sea desarrollado una propuesta gréafico editorial el cual compila informacion pro-
veniente de la investigacion de la comunidad Afrochotefia sobre su cultura gastro-

noémica, donde se refleja su riqueza gastronémica.
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RECOMENDACIONES

Tomar en cuenta este tipo de investigaciones ya pueden ayudar a contribuir a las
dietas alimenticias de las personas y dar una alternativa distinta a la alimentacion.
Debido al aporte tedrico que brinda a la cultura del Ecuador por ser un pais pluri-
cultural, se recomienda el desarrollo de mas proyectos de esta indole sobre la
cultura afrochotefia, ya que es necesario el desarrollo de mas informacion sobre
la comunidad afro.

Dar un seguimiento y llevar a este tipo de proyecto como material de ayuda al
aprendizaje de nifios y nifias, de esta forma incentivar a la construccion de la iden-
tidad cultural

El desarrollo de este tipo de productos contribuye al aporte de datos que por di-
versos motivos no se encuentran en bases de datos o libros, ya que son de gran
aporte al enriquecimiento cultural del Ecuador, por este motivo es de suma impor-

tancia que se desarrollen mas investigaciones de este tipo.
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