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Resumen

El presente estudio analiza el papel de los portadores de conoci-
miento gastronémico en la preservacion del patrimonio cultural in-
material en Portoviejo. A través de metodologias participativas, se
documentaron y sistematizaron sabetes culinarios ancestrales y tra-
dicionales, contribuyendo a su continuidad en ambitos académicos
y comunitarios. El estudio destaca la importancia de la transmision
intergeneracional mediante la oralidad y la experiencia practica, re-
saltando su impacto en la identidad cultural local. Asimismo, se des-
taca la valorizacion de las recetas tradicionales como un motor para
el desarrollo econémico y el turismo gastronémico. Los resultados
subrayan la necesidad de integrar portadores de conocimiento en la
educacion culinaria para fortalecer la identidad cultural y fomentar
la sostenibilidad del patrimonio gastronémico.

Palabras clave: Patrimonio cultural inmaterial, gastronomfa
tradicional, transmisién del conocimiento, identidad cultural,
turismo gastronémico.

Abstract

This study analyzes the role of gastronomic knowledge bearers in
preserving intangible cultural heritage in Portoviejo. Through par-
ticipatory methodologies, ancestral and traditional culinary
knowledge was documented and systematized, contributing to its
continuity in academic and community contexts. The study high-
lights the importance of intergenerational transmission through
orality and practical experience, emphasizing its impact on local cul-
tural identity. Additionally, the recognition of traditional recipes as
a driver for economic development and gastronomic tourism is un-
derscored. The findings stress the need to integrate knowledge bear-
ers into culinary education to strengthen cultural identity and pro-
mote the sustainability of gastronomic heritage.

Keywords: Intangible cultural heritage, traditional
yw gt ge,

gastronomy, knowledge transmission, cultural identity,
gastronomic tourism.
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Introducciéon

La gastronomia es un referente cultural fundamental
que articula aspectos territoriales, histéricos y sociales,
convirtiéndose en uno de los elementos identitarios mas
arraigados de una comunidad (Fusté-Forné, 2022; Ro-
jas-Le-Fort & Duarte-Casar, 2024). En ella se reflejan
las materias primas locales, los conocimientos adquiri-
dos para su aprovechamiento, las técnicas de prepara-
cién y los significados simbodlicos asociados a cada pla-
tillo. Este vinculo entre gastronomia y territorio es cru-
cial para comprender la relacion entre las sociedades y
su entorno, pues los alimentos no solo satisfacen nece-
sidades nutricionales, sino que también comunican va-
lores, tradiciones y dinamicas socioculturales (Wijaya,

2019).

Clase Observacion Entrevistas

Demostrativa Participante it evibiasconlla

L a experta culinaria Observacién directa expertay

présenta técnicas a de la demostracién estudiantes para

e il obtener informacién
investigadores

Informes de Andlisis de

Estudiantes Datos

Los estudiantes Anélisis de datos
crean informes sobre utilizando métodos

su aprendizaje y de contenido y

Desde la perspectiva del patrimonio cultural inmaterial,
la gastronomia tradicional ocupa un lugar preponde-
rante. La Organizacién de las Naciones Unidas para la
Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) ha reco-
nocido la relevancia de las tradiciones culinarias dentro
del acervo cultural de los pueblos, promoviendo su
identificacion, documentacién y preservacion. Este en-
foque entiende el patrimonio no solo como una heren-
cia del pasado, sino como una construccioén viva y dina-
mica que las comunidades reinterpretan y adaptan con-
tinuamente (Bortolotto, 2007). En este sentido, los co-
nocimientos gastronémicos transmitidos oralmente de
generacién en generacién constituyen un factor clave
para la cohesién social y el fortalecimiento de la identi-
dad colectiva (Kirshenblatt-Gimblett, 1998). Los ele-
mentos de tradicién, producto y técnica se constituyen
en bases para aportar valor a las propuestas de la gas-

tronomia del Ecuador (Toledo et al, 2020).
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En la sociedad contemporinea, caracterizada por la glo-
balizacién y la homogeneizacién cultural, la gastrono-
mia se ha convertido en una herramienta de diferencia-
cion territorial y desarrollo econémico (Lin et al., 2021;
Nonaka, 1994). La cocina tradicional no solo aporta va-
lor simbdlico a los pueblos, sino que también se erige
como un elemento estratégico en la promocion del tu-
rismo gastron6émico, impulsando iniciativas de salva-
guarda que reafirman su autenticidad y contribuyen al
reconocimiento de sus portadores de conocimiento
(Jano, 2023). De esta manera, la transmision de saberes
culinarios se transforma en una actividad esencial para
la conservacion de la diversidad cultural y la resiliencia
de las comunidades frente a los desafios del mercado

global (Isaac et al., 2019).

En este marco, la ciudad de Portoviejo ha sido recono-
cida como Ciudad Creativa Gastronémica por la
UNESCO (UNESCO, 2019), lo que evidencia la im-
portancia de preservar, documentar y difundir los sabe-
res y practicas culinarias locales. En este marco se han
emprendido estudios que buscan fortalecer la herencia
gastronomica de la regién, fomentando su continuidad
y desarrollo mediante estrategias de ensefianza y vincu-
laciéon comunitaria (Jiménez-Barbosa et al., 2019). Estas
acciones se enmarcan dentro de los lineamientos inter-
nacionales sobre la salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial y buscan generar un impacto positivo en la
formacién de los estudiantes y en la valorizacion de los
portadores de conocimiento (Villasefior Alonso & Zo-

lla Marquez, 2012).

La globalizacién ha impulsado, por un lado, la expan-
sién de la gastronomia como elemento diferenciador y
de competitividad entre regiones (Canovas, 2014) y, por

otro, ha permitido la circulacién de referentes culturales

que, con frecuencia, diluyen la autenticidad de las mani-
festaciones locales y contribuye a una aculturacién
(Berno, 2024; Lacarrieu, 2009). En este sentido, el reco-
nocimiento otorgado a Portoviejo por la UNESCO no
solo funciona como una marca de prestigio, sino que se
transforma en una responsabilidad compartida: la de
conservar y revitalizar las tradiciones alimentarias frente
a los desaffos de la homogeneizacion. Si bien la
UNESCO proporciona marcos internacionales de ac-
tuacion y promueve la colaboracién de los agentes in-
volucrados, son las instituciones locales las que deben
llevar a cabo la labor de identificaciéon, documentacion
y proteccion efectiva de los saberes y practicas culinarias

(Viramontes, 2018).

Aqui radica el interés por articular esfuerzos académicos
y comunitarios que fortalezcan la transmisién interge-
neracional de los conocimientos relacionados con la
gastronomia y su papel en la vida cotidiana de los habi-
tantes de Ecuador. La Sede Manab{ de la Pontificia Uni-
versidad Catolica del Ecuadot, en coordinacién con ac-
tores locales y expertos en patrimonio, y a través del
grupo de investigacién Registro e Innovacién en Gas-
tronomia (RIG) pretende generar espacios de reflexion
y aprendizaje colectivo a fin de diseflar estrategias de
preservacion cultural. Con base en metodologias parti-
cipativas herramientas de investigacién (Montafiés Se-
rrano, 2012) se busca que los resultados obtenidos de
estos estudios enriquezcan el acervo tedrico sobre la
cocina ecuatoriana, y también repercutan en la consoli-
dacion de politicas y practicas que salvaguarden la au-
tenticidad de este legado ante la presion del mercado y

la inercia de la globalizacion.
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La estrategia de transferencia de conocimiento, por lo
tanto, se torna fundamental. La documentacion siste-
matica de los procesos culinarios (Esponda Pérez et al.,
2024), las historias de vida de portadores de estos sabe-
res y el andlisis de los ingredientes y técnicas tradiciona-
les contribuiran a la proteccion y difusion de las mani-
festaciones culturales de Ecuador. A su vez, la articula-
ci6én con la comunidad fortalecera la apropiacion de es-
tos conocimientos y les brindard un mayor sentido de
pertenencia frente a los cambios sociales, econémicos y
culturales contemporaneos (Bernal Monroy etal,
2023). Este documento, por ende, tiene el objetivo de
presentar los fundamentos teéricos y metodolégicos de
la investigacion, situando el caso de Portoviejo como un
ejemplo que ilustra como la confluencia de agentes in-
ternacionales, instituciones académicas y comunidades
locales puede dinamizar y proteger el patrimonio cultu-

ral inmaterial en pleno siglo XXI.

El valor de gastronomia cotidiana se construye dia a dia
a partir de un conjunto de técnicas, saberes, ingredientes
y conocimientos cuyo objetivo primordial es proveer de
alimento a innumerables hogares ecuatorianos. Se fun-
damenta en practicas culinarias vernaculas, fruto de la
productividad de los territorios y del esfuerzo de quie-
nes trabajan la tierra para suplir las necesidades de sus
familias (Rey de Marulanda & Tancredi, 2010). Esta co-
cina se caracteriza por la improvisacion de los ingre-
dientes disponibles en cada momento—papas, plata-
nos, yuca, maiz, verduras, carne (en caso de obtenerla)
y algunas frutas—, lo que resulta en una preparacion sin
receta fija o renombre oficial, que a primera vista parece
no contar con una historia que la respalde (Duarte-Ca-

sar et al., 2018).

Las practicas y saberes gastronémicos resultan esencia-
les en la construccién de la identidad cultural de los
campesinos y también de aquellos que, en su momento,
migraron a las ciudades en busca de nuevas oportunida-
des. En este contexto el patrimonio inmaterial y oral
destaca por su capacidad de evocar valores, sabores,
destrezas y modos de vida, que se manifiestan en la ela-
boracién de un platillo o produccién gastrondémica en
torno a la cual histéricamente se han organizado las co-
munidades. Los alimentos, desde esta perspectiva, re-
presentan un factor fundamental de las economias re-
gionales y locales, y su adecuada conservaciéon fomenta
su potencial de incidir en otras dimensiones de la vida
material y simbélica de cada territorio (Guillén Pefiafiel

et al.,, 2021).

Como parte de la estrategia de investigacion y preserva-
ci6én del conocimiento gastronémico (Alvarez, 2018), se
opté por una metodologia participativa (Noguero,
2005) que permiti6 la interaccion directa entre los estu-
diantes y una portadora de conocimientos culinarios
tradicionales. Con el objetivo de fortalecer la transmi-
sién intergeneracional de saberes, se invitd a la experta
local, la Chef Susana Arechua, quien dirigié una clase
demostrativa en la que comparti6 la preparacion de pla-
tillos emblematicos de la regién. Durante esta sesion,
los estudiantes observaron las técnicas culinarias utiliza-
das, participaron activamente en el proceso compren-
diendo la importancia cultural y simbdlica de cada in-

grediente y procedimiento.

Susana Arechua, la mayor de seis hermanos y prove-
niente del ambito rural, descubri6 desde temprana edad
su afinidad por la cocina. Aquella curiosidad inicial, des-
encadenada por la preparacién de un sencillo huevo

frito, marcé el inicio de un camino que la llevarfa a ser
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reconocida como una auténtica portadora de tradicién.
Tras trasladarse a Ventanas, en la provincia de Los Rios,
enfrenté multiples retos en su formacién académica
mientras se dedicaba al trabajo y al emprendimiento. A
los 23 afios, inaugur6 su primer negocio de almuerzos y
posteriormente incursiond en la venta de sindwiches,
demostrando un espiritu innovador que la llevé a obte-
ner su titulo de artesana a los 25, formalizando asi su

carrera en el ambito gastronémico.

Alo largo de mas de tres décadas de dedicacion, Susana
ha integrado las ensefianzas de su tia Raquel Vergara —
incluyendo el uso del horno de lefia y la elaboracion de
refritos—con su propia visién, logrando una fusién en-
tre la cocina tradicional y las nuevas tendencias culina-
rias. Su experiencia no solo se refleja en la meticulosidad
de sus platillos, sino también en su empefio por trans-
mitir los saberes heredados a nuevas generaciones, pro-
tegiendo y renovando la herencia culinaria familiar. De
esta manera, Susana encarna el concepto de “Tesoro
Humano Vivo”: una figura que salvaguarda la esencia
cultural de la gastronomia local y la proyecta hacia el

futuro (Lopez & Gregorio, 2018).

El estudio comparado de experiencias en pafses como
Colombia, Brasil y Chile ratifica la diversidad y riqueza
cultural presente en América Latina. En cada uno de es-
tos contextos, las comunidades han desarrollado inicia-
tivas de salvaguarda y protecciéon de manifestaciones
culinarias, festivas y artesanales, evidenciando un alto
grado de vinculacién con sus raices identitarias (Pino,
2013). Dichas iniciativas suelen incorporar la participa-
ci6én de instituciones gubernamentales y organizaciones

locales que legitiman las practicas y brindan apoyo a los

portadores de tradicién, quienes asumen la responsabi-
lidad de transmitir los conocimientos a las nuevas gene-

raciones (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).

Ademas, la colaboracién entre universidades, entidades
estatales y actores de la sociedad civil ha generado espa-
cios de didlogo e intercambio de estrategias para el for-
talecimiento del patrimonio cultural inmaterial. Este en-
foque, orientado a la proteccién y revitalizacién de tra-
diciones vivas, contribuye a la resiliencia de las comuni-
dades frente a los desafios de la globalizacién y la mo-
dernizacién. El anilisis de estos casos en Colombia,
Brasil y Chile revela como la salvaguarda patrimonial se
convierte en un proceso activo y transformador, capaz
de articular los valores histéricos y culturales con las di-
namicas socioecondmicas contemporaneas, fortale-
ciendo asf la identidad colectiva y el sentido de perte-
nencia en cada territorio (Servicio Nacional del Patri-

monio Cultural, 2017).

Este trabajo tiene por objetivo analizar el rol de los por-
tadores de conocimiento gastronémico en la preserva-
cion del patrimonio cultural inmaterial en Portoviejo, a
través del estudio de sus practicas, transmision interge-
neracional y su impacto en la identidad cultural local.
Para ello se trabajaron los siguientes objetivos especifi-
cos. (1) Documentar y sistematizar las practicas culina-
rias tradicionales de los portadores de conocimiento en
Portoviejo, mediante metodologias de investigacion et-
nografica y andlisis de fuentes orales y escritas. (2) Eva-
luar los mecanismos de transmisién del conocimiento
gastronoémico entre generaciones, identificando las es-
trategias utilizadas por los portadores de tradicién para
la ensefianza y aprendizaje de sus saberes. (3) Determi-

nar el impacto socioeconémico y cultural de la labor de
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los portadores de conocimiento gastronémico, con én-
fasis en su contribucién al desarrollo local, la identidad

comunitaria y el turismo sostenible.

Estos objetivos permitiran generar una visién integral
sobre la importancia de los portadores de conocimiento
en la salvaguarda del patrimonio gastronémico del
Ecuador, aportando a la creacién de estrategias efecti-

vas para su preservacion y difusion.

Este articulo es parte una serie de investigaciones que
enriquecerd la mirada en perspectiva de preservar la
identidad gastronémica del pueblo ecuatoriano, exten-
diendo trabajos anteriores en este sentido (Rojas-Le-
Fort et al., 2023; Romero-Benavides et al., 2025). Este

es el primer caso de estudio realizado en este contexto.

Contexto de las recetas

Las recetas escogidas por la portadora de conocimiento
son el caldo de manguera y la humita. Ambas son rece-
tas de alto consenso cultural de la cocina ecuatoriana de
las regiones Costa y Sierra, en el primer quintil de la lista
publicada por Rojas-Le-Fort et al. (Rojas-Le-Fort et al.,
2023). El caldo de manguera esta en el numero 48 y la

humita en el nimero 22 de 243 preparaciones.

El caldo de manguera, también conocido como caldo
de salchicha, es un plato emblematico de la gastronomia
ecuatoriana, especialmente en la ciudad de Guayaquil.
Esta sopa tiene como base el salchichén negro, elabo-
rado con sangre y arroz, complementado con visceras
de cerdo(“Caldo de salchicha”, 2022). La denominacion
"caldo de manguera" se atribuye a un homenaje a los
bomberos de Guayaquil. Tras el devastador incendio de
1896, las amas de casa preparaban este caldo en recono-

cimiento a la labor de los bomberos, estableciendo asi

una tradicion culinaria en su honor (E/ caldo de salchicha
“nayaco”, 2021; Sabor, 2023). La receta ha trascendido
generaciones, convirtiéndose en una referencia culinaria
que se sirve cominmente en mercados y fondas popu-

lares.

La morcilla, ingrediente principal del caldo, se elabora
con sangte y arroz, formando una mezcla que se embute
en las tripas y se cocina en el caldo. Esta técnica resalta
la influencia de la cocina europea en la gastronomia
ecuatoriana, en particular, la herencia de embutidos de

sangre como la morcilla espafiola (Martinez, 2024).

Este platillo tiene un profundo significado sociocultu-
ral. Representa una cocina de aprovechamiento que re-
utiliza visceras y cortes menos valorizados, contribu-
yendo a una gastronomia sostenible. Su presencia en fe-
rias y mercados refuerza su identidad dentro del imagi-
nario culinario de Guayaquil, consolidandolo como un
platillo emblematico de la ciudad (Carvache Franco

et al.,, 2017)

La humita, también conocida como huminta, es un pla-
tillo tradicional de la regién andina, consumido en pai-
ses como Argentina, Bolivia, Chile, Ecuador y Pera. Su
nombre proviene del quechua "humint'a", que se tra-
duce como "tamal de maiz tierno, molido y condimen-
tado", y su origen se remonta a la época precolombina,
especificamente al Imperio Incaico, fundado en la ciu-

dad del Cusco, Pert (Montecino Aguirre, 2009).

La preparacién de la humita consiste en una masa ela-
borada con maiz fresco molido, que puede ser adere-
zada con diversos ingredientes segin la region y la tra-
dici6én culinaria local. Esta masa se envuelve en las hojas

del mafz, conocidas como chalas o pancas, y se cocina
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al vapor o se hierve. Dependiendo de la variante regio-
nal, la humita puede ser dulce o salada. Por ejemplo, en
Perd, la versiéon salada incluye queso y sal, mientras que
la dulce incorpora pasas, anis, canela y aztcar (Villacrés
et al., 2009). Este plato es un ejemplo de la riqueza cu-
linaria de la regién andina y refleja la diversidad cultural
y gastronémica de América Latina. Su preparacién y
consumo han perdurado a lo largo de los siglos, adap-
tandose a las particularidades de cada pais y region, pero
manteniendo su esencia como un platillo emblematico
de la herencia precolombina (Alvarez & Sammartino,

2009).

Metodologia

Se adopt6 un enfoque cualitativo y descriptivo, orien-
tado a la sistematizacioén de la experiencia vivida durante
la intervencién de la portadora de conocimiento culina-
rio tradicional (Portadora de conocimiento), asi como a
la recoleccion de datos sobre las técnicas gastronémicas
observadas y la percepcion de los estudiantes involucra-

dos sobre la actividad.

Los participantes fueron: portadora de conocimiento:
experta culinaria reconocida localmente, quien dirigi6 la
clase demostrativa y compartié sus saberes ancestrales.
La Chef Susana Arechua. Estudiantes: 47 estudiantes
divididos en siete equipos de siete y seis integrantes, to-
dos de nivel tecnolégico superior pertenecientes a la
Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador, campus
Portoviejo, quienes participaron en la sesion de demos-
tracion, practica y posterior discusiéon. Docentes supet-
visores: tres docentes encargados de guiar la recoleccion

de informacion y el analisis del proceso de aprendizaje.

La adquisicién de conocimientos se trabajé desde el in-
grediente, la técnica y la percepcion del estudiante, bus-
cando un mejor conocimiento de los ingredientes tradi-
cionales e introducidos y sus posibilidades, refuerzo y

ampliacion del conocimiento de la técnica.

La obtencién de informacion se llevo a cabo a través de

tres estrategias principales:

Observacion participante. Se realiz6 una observacion
directa de la clase demostrativa impartida por la porta-
dora de tradicion. Se registraron sistematicamente (me-
diante notas de campo y, cuando fue posible, grabacio-
nes de audio o video) los ingredientes utilizados, las téc-
nicas culinarias empleadas, las explicaciones acerca de
su origen e historia, asi como las interacciones entre la

experta y los estudiantes.

Entrevistas semiestructuradas. Posterior a la sesién,
se aplicaron entrevistas individuales a la portadora de
conocimiento para profundizar en los aspectos cultura-
les, histéricos y simbolicos de los platillos elaborados.
De igual manera, se realizaron breves entrevistas grupa-
les con los estudiantes para conocer sus impresiones so-
bre la experiencia, la viabilidad de adoptar estas técnicas
en su formacién y su valoracién de la tradicién culinaria

local.

Trabajos estudiantiles. Los estudiantes presentaron
un informe final o bitdcora (dependiendo de la asigna-
tura y del semestre académico que cursan) donde plas-
maron sus apreciaciones, andlisis y propuestas de me-
jora o adaptacion de las técnicas observadas. Dichos do-
cumentos se analizaron para identificar la comprension

y apropiacién de los contenidos impartidos.

La Figura 1 esquematiza el proceso.
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Figura 1l

Esquema de las estrategias de obtencién de infor-

macién

Proceso de Aprendizaje de la Cocina Tradicional

Clase
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Informes de
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su aprendizaje y

Observacion Entrevistas
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Observacion directa
de ostracion
por parte de los
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Datos

de contenido y
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Para el analisis de las recetas se trabajaron las categorias

de ingrediente, técnica y percepcion.

Ingrediente: Se clasifican por su tipo (vegetales, carni-
cos, especias, etc.), su origen geografico y su relevancia
dentro de la cultura gastronémica local. Se analiza su
disponibilidad, estacionalidad y simbolismo en la cocina

tradicional.

Técnica: Descripcion detallada del procedimiento de
preparacién de cada platillo, considerando su funda-
mentacién historica y cultural. Se incluyen métodos an-

cestrales de coccion, conservacion y presentacion.

Percepcion

Se analizan los aprendizajes adquiridos por los estudian-
tes a partir de la experiencia practica con la portadora
de conocimientos, identificando los retos enfrentados y
posibles innovaciones que podrian aplicarse a la ense-

fianza y preservacion de estas técnicas culinarias.

Limitaciones del estudio

El caracter puntual de la sesion y la participacién en un
entorno universitario pueden limitar la extrapolacion de
los resultados a otras poblaciones o contextos geografi-

COsS.

El analisis se centra en un estudio de caso, por lo que
para profundizar en la validez externa serfa necesario
contrastar con experiencias similares en otros entornos

culturales o con otras portadoras de tradicion.

Resultados y Discusion

La clase demostrativa-participativa se realiz6 sin contra-
tiempos a lo largo de la jornada con una pausa de al-
muerzo. En la Figura 2 se muestra registro fotografico

de la actividad.

Las recetas estandar que documentan en detalle ingre-
dientes, condiciones de la mise en place, procedimien-
tos y sugerencias de servicio se presentan en el material

suplementario.
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Figura 2

Registro actividad de preparacién de caldo de manguera

Ingredientes documentados:

Los ingredientes utilizados en la elaboracién del caldo
de manguera (Figura 3) fueron: tripas y visceras de
cerdo, patas de cerdo, cuero de cerdo, carne de cerdo,
sangre de cerdo, cebolla colorada y blanca, ajo, comino,
aceite, achiote, orégano, col, limén, cilantro, platano, to-

mate de arbol, apio y pimiento.

Para la elaboracién de las humitas (Figura 3) se utiliz6
choclo (maiz tierno), queso fresco, mantequilla o mar-
garina y leche. Se utilizaron las hojas de choclo para ela-

borar el envuelto.

Las observaciones registradas muestran que la elabora-

cién de estos platillos sigue un proceso complejo que

integra técnicas culinarias ancestrales y tradicionales.
Desde la limpieza y tratamiento de las visceras hasta la
molienda del maiz y su posterior coccién al vapor, cada
paso refleja un conocimiento transmitido en forma in-
tergeneracional. L.a documentacién de estos procesos
constituye un insumo clave para la preservacion y ense-
flanza de estas practicas dentro del ambito académico y

comunitatio.

Técnica
Se reforzé el conocimiento y aplicacion de técnicas tra-

dicionales, sobre todo salteado y hervor (Culinary Insti-

tute of America, 2011).
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Figura 3

Elaboraciones terminadas. Caldo de manguera a la izquierda, y humitas a la derecha

Percepcion

El analisis de los datos recolectados a través de entre-
vistas y observacion indicd que la percepcion de los es-
tudiantes sobre la adquisicién del conocimiento culina-

rio tradicional se basa en tres métodos fundamentales:

> oy

aprendizaje experiencial, narrativas orales, y adaptabili-
dad y creatividad. La Tabla 2 describe los métodos. El
aprendizaje experiencial y las narrativas orales constitu-
yen la base de la adquisicién del conocimiento y la adap-
tabilidad y creatividad permiten fijar y contextualizar el
conocimiento mediante operaciones como el registro,

estudio de producto y la deconstruccion (Toledo, 2019).
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Tabla 2

Métodos de ensenanza en la clase estudiada

N° Método de Ensefianza

Descripcion

1 Aprendizaje experiencial

La ensefianza de técnicas culinarias ocurre en un contexto de practica

directa, donde los estudiantes replican los procedimientos bajo la su-

pervisiéon de la portadora de conocimiento.

2 Narrativas orales

Durante la preparacién de los platillos, la portadora de conocimiento

compartio6 relatos familiares y explicaciones sobre el origen de los in-

gredientes, resaltando la importancia de la oralidad en la transmisién

del saber culinatio.

3 Adaptabilidad y creatividad

Si bien las recetas tradicionales poseen una estructura basica, la porta-

dora enfatiz6 la flexibilidad en su elaboracién, permitiendo ajustes en

funcién de la disponibilidad de insumos sin comprometer la autentici-

dad del platillo.

Los resultados sugieren que este modo de ensefianza es
altamente efectivo para la interiorizacién de conoci-
mientos, dado que combina la practica con la compren-
sion cultural e histérica de la gastronomia local. En-
cuentros de este tipo fortalecen la identidad cultural me-
diante la valorizacién y transmisién del conocimiento
tradicional, permiten vincular las practicas culinarias
con un elemento de desarrollo local en que los saberes

provienen desde el territorio y los actores relevantes y

no desde la academia o la industria, y por ello permite
contactar el contenido con los grandes temas de la sos-
tenibilidad y la biodiversidad. El impacto de la actividad
trasciende ademas el ambito culinario, generando efec-
tos positivos en la identidad comunitaria y en la revalo-
rizacién del patrimonio gastronémico. Entre los hallaz-
gos mas relevantes se destacan los mostrados en la Ta-

bla 3.
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Tabla 3
Impactos de la clase magistral
N° Impacto Descripcion
1 Fortalecimiento de la  La experiencia evidencié que los estudiantes lograron una mayor apreciacién por la

identidad cultural
2 Vinculacion con el
desarrollo local

cocina tradicional, reconociéndola como un pilar esencial de su identidad local.
La transmisién de conocimientos gastronoémicos no solo preserva técnicas ancestra-
les, sino que también potencia oportunidades econémicas, ya que los platillos tradi-

cionales pueden convertirse en productos de valor agregado para el turismo gastro-

némico y la oferta comercial.

3 Conciencia sobre sos- A través del andlisis de los ingredientes utilizados, los estudiantes identificaron la

tenibilidad y biodiver- relevancia del uso de productos locales y de temporada, promoviendo una cocina

sidad mas sostenible y respetuosa con el entorno.

En términos generales, los resultados obtenidos de-
muestran que la intervencién de portadores de conoci-
miento en espacios académicos no solo fortalece la en-
seflanza culinaria, sino que también fomenta el sentido
de pertenencia cultural, la preservacion del patrimonio
inmaterial y el desarrollo de competencias en los estu-

diantes.

Los hallazgos de esta investigacién reflejan la importan-
cia de la transmisién de conocimientos culinarios en la
preservacion del patrimonio cultural inmaterial. La in-
teraccién de los estudiantes con la portadora de cono-
cimiento permiti6 documentar ingredientes y técnicas
tradicionales y visibiliz6 el papel clave de estos saberes
en la construccion de identidad y cohesion social (Kirs-

henblatt-Gimblett, 1998).

Los resultados obtenidos en este apartado muestran la
riqueza y diversidad de las practicas gastronémicas tra-
dicionales transmitidas por la portadora de conoci-
miento. Durante la clase demostrativa, se documenta-
ron minuciosamente los ingredientes y técnicas utiliza-
das en la preparacion de dos platos emblematicos: caldo

de manguera y humitas. La recopilacion de estos datos

permiti6 sistematizar el proceso de elaboracién y regis-
trar la importancia cultural de cada elemento culinario

involucrado

El analisis de los informes estudiantiles evidencia un
alto nivel de interés por parte de los participantes en la
adopcion de estas técnicas dentro de su formacion pro-
fesional. Diversos estudios han sefialado que la ense-
flanza de la gastronomia tradicional a través de metodo-
logfas participativas mejora la comprensién y apropia-
cién de los conocimientos culturales por parte de los
estudiantes (Bessiere, 1998; Zrnic et al., 2021). Ademas,
la observacién participativa permiti6 identificar elemen-
tos que pueden ser reforzados en futuras experiencias
de ensefianza-aprendizaje, tales como la contextualiza-
cion historica de los platillos y la relacion entre la gas-
tronomia tradicional y la sostenibilidad (Robinson,

2021).

La literatura sobre la relacion entre gastronomia y patri-
monio inmaterial sugiere que la preservacién de estos
conocimientos es clave para el fortalecimiento de la
identidad cultural y el desarrollo econémico de las co-
munidades locales (Aikawa, 2004). En este contexto, la

inclusién de portadores de conocimiento en entornos
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educativos ha demostrado ser una estrategia efectiva
para la revitalizacion de tradiciones culinarias y su inte-
gracioén en mercados contemporineos sin perder su au-
tenticidad (Campos Quezada, 2018; Leuterio, 2007; Ol-
tean & Gabor, 2022).

Valoracion de los estudiantes

Tras finalizar la preparacion y degustar ambas recetas,
los estudiantes manifestaron un alto nivel de satisfac-
ci6én y curiosidad por continuar explorando la gastrono-
mia tradicional. Hubo consenso en el valor de la opot-
tunidad de escuchar historias familiares y vivencias
transmitidas por la invitada, lo que gener6 un aprendi-

zaje mas profundo y significativo, mas alld de los libros.

Conclusion

El presente estudio permitié analizar el rol de los por-
tadores de conocimiento gastronémico en la preserva-
ci6én del patrimonio cultural inmaterial en Portoviejo,
destacando su importancia en la transmisién intergene-
racional de saberes y en la identidad cultural local. A tra-
vés de metodologias participativas, se logré documen-
tar, sistematizar y poner en valor conocimientos culina-
rios ancestrales, asegurando su continuidad en ambitos

académicos y comunitarios.

El registro detallado de los ingredientes y técnicas utili-
zadas en la preparacién de platos tradicionales permiti6
identificar la riqueza de la cocina local y su valor como
elemento cultural. La informacién recopilada evidencia
la importancia de preservar estos conocimientos para su
integracion en programas de formacion en gastronomia,
ya que fortalece la vinculacién entre la academia y la co-

munidad.

Se identificé que la oralidad y la experiencia practica son
los principales vehiculos de ensefianza dentro de este
contexto. La interaccion directa con la portadora de co-
nocimiento permitié a los estudiantes vivenciar la im-
portancia de la tradicién en la preparacién de los plati-
llos y comprender la relacién entre la cocina, la historia
y el entorno sociocultural. Este hallazgo reafirma la per-
tinencia de incluir metodologfas inmersivas en la ense-

fianza de la gastronomia tradicional.

La transmisién de estos saberes no solo fortalece la
identidad de la comunidad, sino que también puede
constituirse en un motor de desarrollo local. La valori-
zacion de las recetas y técnicas ancestrales genera opot-
tunidades econémicas a través del turismo gastrono-
mico y la comercializaciéon de productos tradicionales,
lo que a su vez fomenta el reconocimiento de los port-
tadores de conocimiento como agentes clave en la pre-

servacion del patrimonio culinatio.

La integracion de portadores de conocimiento en el am-
bito académico es una estrategia efectiva para la salva-
guarda del patrimonio gastronémico. La documenta-
cién, transmision y puesta en valor de los saberes culi-
narios tradicionales fortalecen la identidad cultural y fo-
mentan su sostenibilidad en el tiempo. Estos resultados
subrayan la necesidad de continuar impulsando iniciati-
vas de investigacion y educacién que promuevan el re-
conocimiento de la gastronomia como un componente

esencial del patrimonio cultural inmaterial.
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