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CAPITULO I: INTRODUCCION

Las ollas de barro, que han sido empleadas desde épocas muy antiguas, ya
no se limitan solo a la coccién sobre fuego de lena, la tradicion en el uso de estas
ollas de barro tiene una historia de aproximadamente 4.000 afos, a partir de la
primera ceramica creada en la cultura Valdivia. Los artefactos producidos por esta
civilizacion incluian recipientes para preparar, servir y almacenar alimentos, ya que
las ollas de barro son apreciadas por su excelente capacidad de retencion del calor
y sus propiedades térmicas (Delgado, 2023).

El barro ocupa un lugar central en las tradiciones artesanales que provienen
de tiempos remotos. Los tiestos moldeados se calientan al fuego y recogen en su
interior la comida que se quiere transformar. Pero el barro no se agota en esos
pequefios cuencos; avanza en el disefio de hornos y cocinas que fuego y barro
cobran un aire de comunidad, protegen el fuego y permiten que el calor se desplace
de un punto a otro de las viviendas. El barro se ve como un elemento esencial en las
técnicas tradicionales, asi como otros elementos como los recipientes, que fueron y
siguen siendo comunes al ser utilizados sobre el fuego para cocinar los alimentos
deseados. Ademas, existe el uso de hornos y cocinas hechas de barro (Herrera,
2022).

Preparar alimentos en ollas de barro es una costumbre que los abuelos
peruanos han dejado como legado, en muchas cocinas del pais, gracias al aporte
gue brinda en los hogares del pais. Una de las ventajas principales es que mantienen
los nutrientes de los platos intactos. Cuando los alimentos hierven una y otra vez
entre las paredes de barro, el calor se distribuye de forma homogénea; eso ayuda a

conservar las vitaminas y minerales que, en otras ollas, a veces se evaporan con
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facilidad. Ahi mismo se da otra magia. Por su propia naturaleza, este material tomara
su tiempo y sus temperaturas se mantendran constantes. Esa coccién lenta permite
a cada ingrediente cocinarse a su ritmo y, de paso, a las fibras, proteinas y vegetales
de fragmentarse y ser faciles de digerir en el organismo (Revista Peru, 2024).

Conforme a lo previamente citado sobre la tradicion culinaria, siendo
memorable y util durante siglos, materiales proporcionados por la naturaleza, como
el barro para la elaboracién de utensilios de cocina. Las ollas y platos de barro,
representan no solo una manifestacién cultural, sino que ademas poseen
caracteristicas especiales que favorecen la salud y el entorno. Al integrar estos
elementos tradicionales en el trabajo actual, se busca rescatar saberes ancestrales
y promover una alimentacion mas saludable y sostenible.

El uso de ceramica tradicional promueve una conexién mas profunda con la
tierra y los alimentos, lo cual permite llegar a una alimentacion mas consciente y
sostenible. Mediante la implementacién de vajilla de barro en el laboratorio de cocina
de la ULEAM extension Pedernales se fomenta la conservacion de las practicas
culturales y saberes ancestrales, combinado con las nuevas técnicas de cocina, para
ello se aplica una metodologia, descriptiva-observacional, en conjunto con una
propuesta donde se establecen determinadas actividades para lograr la

implementacion de este trabajo.



1.1 PROBLEMA

1.1.1 Pregunta de investigacion

¢La implementacion de la vajilla de barro contribuira al mejoramiento de las

practicas culinarias en el laboratorio de Gastronomia?

Hoy en dia, en el sector gastrondmico, ha surgido un desarrollo constante en
la creacion de nuevos dispositivos y tecnologias, que hacen que el proceso de
coccion mucho mas veloz y eficaz, debido a los beneficios que ofrecen estas
herramientas, numerosos chefs y cocineros han sentido la necesidad de utilizarlas
de manera habitual. Este fendmeno ha llevado al abandono de las ollas de barro, lo
que se traduce en la pérdida de su riqueza cultural (Chango et al, 2020).

Como resultado, se esta perdiendo las tradiciones culturales y la relevancia
de utilizar las ollas de barro, ya que se la reconoce como cocina ancestral, y que es
un componente del “Legado Culinario del Ecuador”. Por mejorar los laboratorios de
gastronomia se toman medidas como: implementacidn de personal capacitado y con
conocimiento en el area, materiales adecuados para practicas, utensilios de alta
gama y técnicas culinarias modernas, pero todos estos esfuerzos estan
direccionados a formar profesionales altamente capacitados, pero existe una notable
ausencia de utensilios tradicionales como la vajilla de barro en sus equipamientos.

Cuando en la formacion culinaria se escatiman las herramientas tradicionales,
los estudiantes pierden una conexidn sustancial con la forma ancestral de la cocina,
las cuales son fundamentales en la gastronomia. Por ejemplo, al dejar de utilizar
ceramica de barro, se abstiene a perder la oportunidad de experimentar directamente

la forma de como este material influye en el sabor, la temperatura y la textura de los



alimentos al ser cocinados y servidos a la mesa. Al abandonar estos aspectos
importantes, el plan de estudios no tiene garantias de éxito, y el estudiante, por ende,
no podra tener un vinculo que une a la pasién de cocinar con la herencia

enriquecedora de su comunidad.

1.2 JUSTIFICACION

Introducir la vajilla de barro tradicional en las aulas de cocina es una via
excepcional para ampliar la formacion de los proximos profesionales en gastronomia.
Desde una mirada pedagdgica, su presencia facilita un examen mas completo sobre
los saberes culinarios, incluyendo las técnicas de cocciones lentas, la relacion de las
recetas con lo propio del area y las virtudes del barro y su proceso de fabricacion. El
uso de estas piezas refrenda la nocion de que la cocina es un sistema en el que se
entrelazan el saber culinario, las narrativas diarias, los contextos historicos y la
responsabilidad medioambiental.

Hoy en dia con los avances en la tecnologia e innovaciones en el mundo de la
gastronomia, existen utensilios tradicionales, muy comunes como las cazuelas de
barro y las planchas de ceramica, que, a pesar de muchos anos al estar presentes
en la cotidianidad, ofrecen ventajas que la tecnologia actual no puede transmitir del
todo. Diversos estudios recientes han demostrado que la coccion de alimentos en
barro ayuda a conservar micronutrientes, da un sabor unico en los platillos y
carameliza los azucares, lo que da como resultado un sabor que enamora al paladar
de lo buenos apreciadores de la comida criolla. Ademas, su estructura y contorno
porosa ayuda a que exista una distribucion homogénea del calor, evitando propensas
temperaturas que conllevan a adquirir una deficiente digestion de las recetas. A raiz

de esto, el involucrar las vajillas de barro en los laboratorios de gastronomia no solo
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enriquece el equipo disponible, sino que también abre la puerta a nuevas
oportunidades creativas para los estudiantes. Asimismo, la idea de utilizar vajilla de
barro tradicional en estos laboratorios se alinea perfectamente con las lineas de
investigacion de la institucion, que se centran en la innovacion y la preservacion
cultural.

Al salvaguardar y poner en practica técnicas culinarias heredadas de
generaciones pasadas, se contribuye a mantener vivo el patrimonio gastronémico
local y a reforzar la identidad cultural de la regién. Ademas, el analisis académico de
las propiedades del barro y su influencia en la calidad de los alimentos puede aportar
nuevos conocimientos utiles para el desarrollo tedrico y practico dentro de la
institucion.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo general

Integrar la vajilla de barro tradicional en practicas culinarias del laboratorio de

cocina en la Extension Pedernales.

1.3.2 Objetivos especificos

e Investigar y documentar las técnicas culinarias tradicionales de coccion
en vajilla de barro de la regién.

¢ |dentificar los tipos de vajilla de barro adecuados para su
implementacion en el laboratorio de gastronomia de la extension
Pedernales.

e Disefiar un recetario de platos tradicionales de la region preparados en

vajilla de barro.



1.4 METODOLOGIA

En este trabajo de investigacion se aplicara una metodologia descriptiva la cual
permite determinar el objeto en estudio y determinar las soluciones a la problematica
planteada, también es de caracter cuantitativa-cualitativa de forma que permite la
obtencion de datos e informacion para el desarrollo del trabajo escrito y asi poder
alcanzar los objetivos planteados. La investigacion es de caracter descriptiva,
tomando una muestra de la poblacion del canton Pedernales, para la obtencion de
informacion y datos a través de la realizacion de entrevistas acerca de las técnicas
de coccion, recetas ancestrales y el significado cultural de la vajilla de barro en la
cocina ecuatoriana. Este trabajo permitira determinar la mejor forma y la aplicacion
de estrategias para la elaboracion de un recetario interactivo en conjunto con
demostraciones practicas (preparacion de platillos culinarios) donde se le de uso a

las vaijillas de barro.

1.5 Procedimientos

1.5.1 Fase 1: Investigacion y Documentacion

Revision bibliografica: Se efectuara un analisis minucioso bibliografico, registros
histéricos y estudios anteriores que abordan las practicas culinarias autéctonas en
Ecuador, poniendo particular atencion en la provincia de Manabi y en la utilizacion

de ceramica en la gastronomia tradicional.

Trabajo de campo: Para el cumplimiento del trabajo de campo se llevaran a cabo
entrevistas con preguntas referentes al tema en estudio, para ello se seleccionaran

cocineros tradicionales, artesanos de la ceramica y personas mayores del canton



Pedernales para recopilar informaciéon referente a las técnicas de coccion, recetas

ancestrales y el significado cultural de la vajilla de barro.

Analisis de objetos: Se llevara a cabo un analisis en base a las piezas de vajilla
de barro de diferentes épocas y origenes para identificar caracteristicas, materiales
y técnicas de elaboracion que permitan establecer criterios para la seleccion de los
mejores materiales, disefios y modelos que permitan la conservacion de sabores y

temperaturas por un tiempo mayor.

1.5.2 Fase 2: Andlisis del producto

Criterios de seleccidon: Para la selecciéon y adquisicidon de vajillas, tomando
en cuenta informacién proporcionada en la fase anterior, se estableceran criterios
para seleccionar los tipos de vajilla de barro mas adecuados para el laboratorio,
considerando factores como capacidad de coccion, durabilidad, disponibilidad local

y adecuacion a las técnicas culinarias tradicionales.

Adquisicion: Se adquiriran las piezas de vajilla seleccionadas, priorizando la
produccion artesanal local para apoyar a los artesanos de la region, teniendo en
cuenta los criterios de seleccidon antes mencionados, mediante los cuales se podra
conservar por un tiempo mayor las preparaciones, ademas que podran ser
adaptados al laboratorio de cocina, especialmente deben ser de facil manejo y que
no ocasiones ningun tipo de accidente al momento de realizar alguna practica o

preparacion de recetas.

10



1.5.3 Fase 3: Practica

Desarrollo de recetas: Se elaboraran recetas tradicionales utilizando las
técnicas de coccion identificadas en la primera fase y adaptandolas a los ingredientes
disponibles en la region.

Disefio de actividades practicas: Se disefaran actividades practicas para
los estudiantes de gastronomia, incluyendo demostraciones, talleres y practicas
culinarias, donde se utilizara la vaijilla de barro para preparar los platos seleccionados

y asi aprender las técnicas y tiempo de coccion utilizando vaijillas de barro.

Evaluaciéon: Se evaluara como las actividades practicas contribuyen en el

aprendizaje de los estudiantes.

1.6 Técnicas de investigacion

1.6.1 Revision Bibliografica

De acuerdo a (Chagoya, 2008) la revisién bibliografica es una técnica
indispensable en cual area de la investigacion, el cual permite conocer el estado del
arte sobre el tema, identificar las principales teorias y enfoques, y contextualizar el
estudio. Dentro del presente trabajo esta técnica sera utilizada para recopilar
informacion sobre la historia de la vajilla de barro, las técnicas de coccidn
tradicionales, los beneficios nutricionales y culturales asociados a su uso, asi como

estudios previos sobre el tema.

1.6.2 Investigacion de Campo

Esta permite la obtencion de datos de la fuente, sin intermediario con los sujetos

de estudio (Guama, 2019). Para ello dentro de la investigacion se realizaran
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entrevistas con cocineros tradicionales, artesanos de la ceramica y personas
mayores de la comunidad para recopilar informacion sobre técnicas de coccion,
recetas ancestrales, y el significado cultural de la vajilla de barro. Ademas, se
realizaran observaciones relevantes en el transcurso de la elaboracion de la vajilla y
en la preparacion de alimentos.

Por otro lado, las entrevistas por lo general son en fisico, aunque también
pueden hacerse via telefénica u online. A veces, el encuentro se lleva a cabo en el
domicilio del entrevistado, y en otras ocasiones se prefiere un ambiente mas neutral.
La postura del entrevistador puede ser formal o mas relajada, y puede elegir entre
un formato estructurado, semiestructurado o no estructurado (Sanchez K. P., 2024).

Dentro de las técnicas seleccionadas en el presente estudio, en base a lo que
concierne a la recoleccion de informacion, a la entrevista se la conoce como una
herramienta fundamental y necesaria para el levantamiento de datos e informacion.
Misma que permite ir a profundidad con un determinado tema, mediante la
generacion de preguntas con respuestas abiertas, donde el entrevistado expone sus
opiniones, debido a que no presenta limitaciones en cuanto a las formas de

respuestas.

1.6.3 Analisis Documental
El analisis documental permite acceder a informacién relevante contenida en
documentos historicos, recetas antiguas, y otros materiales escritos, tal como
menciona (Pefa, 2023). De acuerdo a lo a ntes mencionado se analizaran
documentos historicos, recetas antiguas, y otros materiales escritos relacionados

con la vajilla de barro y las técnicas culinarias tradicionales de la region
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1.7 Métodos
Segun (Ortega, 2024) los procedimientos estadisticos que permiten reconocer
predisposiciones son denominados como estudios de datos cuantitativos. Se trata
de un enfoque que busca eliminar la parcialidad en la valoracion de datos a través
del uso del analisis numérico. La analitica de datos y el analisis de datos son
procesos que estan interrelacionados y son utiles para determinar interpretaciones
investigativas, desarrollar modelos estadisticos y estructurar encuestas y estudios

relacionados con el tema de interés.

1.7.1 Método cualitativo

Este método se utiliza para entender vocablos, conceptos y vivencias. Se
aplica para interpretar informacién obtenida de consultas abiertas en encuestas,
entrevistas, criticas, estudios de casos y otras fuentes que se desarrollan a través
del texto en lugar de numeros, y también utiliza técnicas de muestreo no aleatorias.
El analisis cualitativo es diverso, se basa en la evaluacién del investigador y, por
consiguiente, requiere que se expliguen de manera clara las elecciones y los

fundamentos que lo respaldan.

1.7.2 Método cuantitativo

El método cuantitativo precisa que se procesen datos cuantificables, en forma
de cifras, lo que lo obliga a trabajar con poblaciones grandes y tomar muestras que
sean representativas a modo de criterio de validacion. El proceso consiste en reunir

datos que se pueden jerarquizar, medir o clasificar y que se someten a analisis
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estadisticos para revelar patrones, relaciones y generalizaciones. (Sanchez K. P.,
2024).

Por ende, se emplea el método cuantitativo-cualitativo el cual permite describir
y resumir las caracteristicas de un determinado conjunto de datos y la informacién
es sintetizada en tablas, cuadros y graficos. Lo cual permite determinar el nivel de
confianza y validez de la investigacion, acompafnados de herramientas para el
procesamiento de datos, Para la aplicacion de las entrevistas se aplicé el método
cualitativo para la seleccion del numero de entrevista direccionadas a cocineros

tradicionales, artesanos de la ceramica y personas mayores de la comunidad.

CAPITULO Il: MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES

La vajilla de barro presente en diversas culturas en lo que va de la historia, es
un elemento importante en la preparacién y consumo de alimentos. Su uso
trasciende lo funcional, convirtiéndose en un puente entre la tradicion y la innovacion
culinaria. En esta seccion, se exploraran los origenes, las propiedades y los
beneficios de utilizar vajilla de barro en la gastronomia. De acuerdo con (Quintana &

Medina, 2021).

La vaijilla de barro es mucho mas que un simple utensilio de cocina. Sus
propiedades unicas y su rica historia la convierten en una herramienta invaluable
para los chefs y curiosos de la gastronomia que anhelan experiencias culinaria

auténtica y saludable. Citando a (Garcia et al, 2020).
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2.1.1 Origenes y evoluciéon

Las vasijas de barro tienen una historia que trasciende milenios. Se considera
que las primeras de estas obras se fabricaron durante el Neolitico, hacia el 10.000
a.C. Restos de estas primeras piezas se han hallado en emplazamientos de América,
Asia y el Medio Oriente, atestiguando que la alfareria fue un logro casi simultaneo en
distintas culturas. La posibilidad de acondicionar alimentos y liquidos en recipientes
de gran resistencia amplificé la capacidad de almacenaje y ayudd a cimentar
sociedades que, a partir de entonces, se fueron volviendo gradualmente mas
complejas. Desde su origen, el barro cocido ha estado imbricado en las actividades
humanas a la vez que en los imaginarios colectivos. Se le ha atribuido, entre otras,
la funcidn de guardar riquezas traviesas y de servir en ritos polimorfos, por lo que su
presencia trasciende los limites de lo utilitario. En el presente articulo haremos un
recorrido por los milenios y las culturas que han modelado este material, culminando

en la variedad de formas que hoy atesoran los museos (Alfareria Nufiez, 2025).

2.1.2 Caracteristicas de la Olla de Barro

El barro es un ingrediente clave en la cocina, este ha ido ganando terreno a lo
largo de los siglos, ya que ayuda a distribuir el calor de manera uniforme en todo el
recipiente, el arte milenario de la cocina tradicional, permite la coccion lenta
permitiendo que los sabores se fusionen y el calor de la arcilla intensifica los
ingredientes, creando comidas impregnadas de tradicion.

Las cazuelas estan especialmente disefiadas para hacer guisos, y también se
les conoce como guiseras o de fiesta. Vienen en varios tamafos: campana completa,
tres cuartos de campana, media campana y un cuarto de campana. Las ollas tienen

una forma semiesférica y cuentan con dos asas, lo que las hace perfectas para
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cocinar alimentos y hervir agua. Gracias a su acabado vidriado, no absorben olores
ni sabores, lo que facilita su limpieza. Ademas, es importante curar las ollas antes de
usarlas (Martinez & Torres, 2023).

El uso de ollas de barro en la gastronomia, conlleva distintas ventajas en
comparacidon a las cocinas metalicas, incluyendo consigo la economia y
asequibilidad. De igual manera, que por sus bondades naturales conllevan las
siguientes ventajas mencionadas por (Silva, 2021):

v’ Libre de sustancias nocivas

<\

Ahorro de ene libre de sustancias nocivas
Ahorro de energia
Distribucidn equitativa del calor

Preservaciéon de la humedad

AN NN

Conservacion de la temperatura

<\

Distribucién equitativa del calor
v" Retencion de la humedad

v' Conservacion de la temperatura

2.1.3 Materiales y Técnicas de Elaboracion

Las artesanas, mediante su experiencia, comprenden la cantidad precisa de
barro necesaria para fabricar cada objeto. Comienzan la labor al dar forma al barro
con un tornete, lo que les ayuda a crear la forma con sus manos. Luego, proceden a
nivelar las piezas para quitar el material sobrante y suavizar los bordes, utilizando
como guia el tamafo de su mano. En el tercer dia, la pieza se golpea en un método

denominado pac-char, utilizando utensilios basicos que facilitan su elaboracion. Las
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orejas de la olla son afiadidas una por una, unidas con restos de barro fresco y
decoradas con motivos simples, donde la imaginacién juega un papel fundamental
en su presentacion (Zaruma, 2020).

Después de que la artesania se seca durante un dia, se le aplica una sustancia
llamada engome, que tiene un tono rojizo y es bastante comun en la region. Luego,
se guarda junto con otras piezas artesanales para cocerlas en un horno de adobe o
ladrillo, que tiene capacidad para 200 articulos y necesita estar en funcionamiento
durante unas 4 horas. Este proceso culmina con el refinamiento de la artesania, que
consiste en pulirla con una envoltura de plastico o una piedra suave. La fabricacion
de artesanias incluye una amplia variedad de productos, como ollas para arroz,
tazones, platos, tazas, jarras y copas, cada una decorada con detalles que las hacen

unicas y especiales (Zaruma, 2020).

2.1.4 Beneficios de utilizar vajilla de barro

Dentro de los beneficios de utilizar la vajilla de barro en los procesos de coccidn
es que esta se puede realizar de manera lenta, considerando su porosidad, lo que
permite que la humedad y el calor circulen facilmente en su interior, al conservar la
humedad hace que la comida sea mas jugosa, tierna y fresca en comparacion con la
cocina convencial, al ayudar a que las especias y condimientos penetren mas
profundamente en la comida dando ese toque especial.

Ademas al ser elaboradas con material arcilla tiene propiedades alcalinas, lo
que neutraliza el pH de los alimentos y al ser antiadherentes tambien es posible
preparar comidas sin grasa colaborando con la reduccién del colesterol malo y por

ultimo al ser la arcilla un material ecologico las ollas de barro son completamente
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biodegradables, utensionlos que con el cuidado adecuado pueden durar mucho
tiempo.

2.1.5 Cuidado de la Cazuela de Barro

Curar el Barro: Primer paso antes del moldeado, la curacion. Asi el barro cierra
sus poros y se vuelve resistente a los cambios térmicos y al calor mismo. Una sola
curacion es suficiente. Para lograrlo: la noche anterior a su uso, sumergimos la pieza
en agua y la dejamos al menos 8 horas. Si deseamos eliminar por completo el sabor
temprano del barro, ingresemos al agua, justo al inicio del remojo, una cucharada de
vinagre. Al retirar el barro, lo secamos antes de modelarlo para conseguir una

superficie mas vibrante (Alambique, 2025).

La limpieza del barro: Es importante no lavar la ceramica justo después de
sacarla del horno o del fuego. Debemos dejar que se enfrie antes de empezar a
limpiarla, ya que un cambio brusco de temperatura puede causar dafios o grietas en
el objeto. Para limpiar la arcilla refractaria, se puede usar agua y jabon, pero es

crucial evitar esponjas metalicas y estropajos de lana o alambre. (Alambique, 2025)

Es preferible no utilizar detergentes sintéticos; lo mas adecuado es usar jabdén
blanco tipo lagarto. Con el tiempo, debido a su naturaleza porosa, la arcilla puede
captar y liberar olores. En ese caso, el bicarbonato de sodio es la mejor alternativa
para su limpieza. Se lava el objeto, se prepara una mezcla con agua y bicarbonato,
se aplica en la pieza utilizando un cepillo, se deja actuar durante al menos treinta

minutos y luego se enjuaga con agua (Alambique, 2025).
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2.2. ANTECEDENTES

El presente proyecto se desarroll6 en la Carrera de Gastronomia de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, una institucion educativa superior con una
solida trayectoria en la preservacion de la herencia cultural de la region. En el afio
2022, la universidad dio un paso significativo al inaugurar la carrera de Gastronomia,
con el objetivo de preparar a profesionales aptos para rescatar y difundir las
tradiciones culinarias manabitas. Si bien la carrera es relativamente joven, la
universidad ya ha emprendido diversas iniciativas para promover el uso de la vajilla

y olla de barro en la region. Entre estas destacan:

2022: Creacion del Laboratorio de Gastronomia, equipado con las

herramientas y tecnologias necesarias para la investigacion y la practica culinaria

2023: Organizacion de talleres de alfareria dirigidos a estudiantes y
comunidad en general, con el fin de fomentar el discernimiento y la valoracion de las

técnicas artesanales y la produccion local de vajilla

2024: Realizacion del proyecto "Implementacion de vaijilla y olla tradicional”,
cuyo objetivo fue rescatar recetas tradicionales de la regién y promover el uso de
ingredientes locales. Como parte de este proyecto, se realizaron talleres de cocina
en los que se utilizaron ollas de barro para preparar platos tipicos, fortaleciendo asi

el vinculo entre la tradicién culinaria y la identidad cultural de la region

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS
En un trabajo realizado en ciudad de Longquan China, menciona UNESCO,

(2022) la localidad de Longquan, localizada en el perfil costero de Zhejian,
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caracterizada por su famosa ceramica celaddn y su técnica tradicional de coccion, el
cual le da ese distintivo esmalte. Este se elabora con una combinacién de arcilla
dorada con matices violaceos y feldespato calcinado, caliza, cuarzo y cenizas
vegetales, siguiendo meétodos que a menudo se han transmitido de maestros
artesanos a las futuras generaciones o entre padres e hijos. Los ceramistas que
dominan el arte del celadon supervisan con detalle cada fase propia en la produccion,
teniendo en uso consigo un termdémetro y visualizando la tonalidad del fuego,
oscilando a temperaturas de aproximadamente 1. 310° C.

Menciona Nochipa, (2023) donde describe al sefalar la celebrada loza negra
de Oaxaca. Procede de las laderas de San Bartolo Coyotepec y, a la vista y al tacto,
es gloriosa, de un color que rivaliza con la noche. Cualquier vajilla de ese barro ofrece
mas que uso: es un testimonio inmemorial que cierra los ciclos de moldeado y
guema. Los alfareros moldean en espiral, frente al torno, frente a sus propias manos,
y cada circunferencia contiene historia y aliento. Se aplanan las paredes, se afilan
los bordes y, con destreza generacional, la pieza se convierte en recuerdo tangible,
lista para el fuego que la endurecera y el que, por ultima vez, le dara su voz.

La incorporacion de vajilla de barro en la cocina tradicional ha despertado un
interés creciente en todo el mundo. Investigaciones realizadas en México han
demostrado que el uso de ollas de barro no solo realza los sabores de los platillos,
sino que también ayuda a preservar técnicas culinarias ancestrales y fomenta la
sostenibilidad ambiental. Inspirandose en estas experiencias globales, este proyecto
busca fomentar la participacion en concursos culinarios y animar a la gente a
involucrarse en eventos gastronémicos a nivel local, regional y nacional, utilizando la

vajilla tradicional como un elemento distintivo. Como senala (Sanchez R. , 2024).
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Brotons (2017) menciona en su estudio, que fue llevado a cabo con el objetivo
de crear una coleccion de utensilios especializada para los platillos tradicionales mas
reconocidos del Distrito Metropolitano de Quito. Este analisis se centra en la carrera
de gastronomia, donde los requerimientos iniciales del cliente estaban vinculados al
disefio de una coleccion de utensilios adaptada a la cocina quitefia. Este conjunto
seria utilizado en talleres de montaje y creatividad con estudiantes y el profesorado
de la especialidad de gastronomia de la UDET. La vajilla convencional presentaba
limitaciones debido a las formas comunes del mercado, lo que impedia representar
visualmente la filosofia del programa (romper barreras, aprender haciendo). Para
identificar las necesidades concretas del cliente, se llevaron a cabo multiples
entrevistas, basadas en opiniones y experiencias, tanto con el director del programa
de gastronomia, Francisco Jiménez, como con los docentes de dicha carrera.

De acuerdo a Alfareria Nuiiez (2025) se ha mostrado como la cocina tradicional
en Latinoamérica, basada en el uso de ollas de barro, ha sido un legado que va
transcurriendo en las distintas generaciones y ha contribuido a fortalecer el sentido
de pertenencia a una comunidad. De manera similar, en Manabi, se busca rescatar y

promover el uso de la vaijilla de barro como un elemento fundamental de la identidad.
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CAPITULO Illl: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

3.1 OBJETIVO 1

3.1.1 Investigar y documentar las técnicas culinarias tradicionales

asociadas al uso de la vajilla de barro

Para el cumplimiento de este objetivo, se llevara a cabo la recopilacion de

informacion por medio de sitios web confiables, libros, revistas cientificas, trabajos

de investigacion, ensayos, relacionados con historia y tradicion de la utilizacion del

barro en vajillas y utensilios de cocina, técnicas de cocina tradicional, material, uso y

cuidado de las vajillas de cocina, entre otros.

Tabla 1. Usos de las vasijas de barro

Tipo de Uso principal Ejemplo en la Region Beneficios del
vasija de cocina/tradicion destacada barro
barro
Ollade  Coccion lenta de Caldo de gallina Sierra'y Conserva el calor,
barro sopas, caldos y criolla, fanesca, Costa (uso  realza el sabor
guisos menestra de rural) natural
lentejas

Comal/ Asadoytostadode Tostado de maiz, Sierra Distribuye el calor
tiesto granos o tortillas tortillas de yuca centro y uniformemente,

Amazonia evita que los

alimentos se

quemen
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Tinaja/ Almacenamiento Chicha de maiz, Amazoniay Mantiene las
cantaro  de agua, chichay chicha de yuca Sierra norte  bebidas frescas,
bebidas (mazato) favorece la
fermentadas fermentacion
tradicional
Plato de Servir alimentosy  Seco de chivo, Azuay, Conserva el calor,
barro mantener mote pillo, ceviche Manabi evita el uso de
temperatura plasticos, aporta
estética tradicional
Jarra de Servir liquidos y Agua, jugos Manabi y Mantiene los
barro mantener frescura  naturales, chicha Loja liquidos frescos sin
refrigeracion
Cazuela Horneary gratinar  Cazuela de Manabi, Coccion uniforme,
de barro comidas mariscos, arroz con Esmeraldas  conserva jugos y
menestra y pescado aromas
Paila de  Freir o preparar Dulce de higos, Sierra Resistente al fuego
barro dulces miel de panela, centro y sur directo, aporta

melcochas

sabor especial

Fuente: Instituto de Patrimonio Cultural (2022).
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3.20BJETIVO 2

3.2.1 Identificar los tipos de vajilla de barro mas adecuados para su uso

en el laboratorio de gastronomia

Durante la investigacion realizada en la provincia de Manabi, se identificaron
diversos proveedores de vajilla de barro en la zona norte, particularmente en el
canton de Rocafuerte. Estos proveedores se encuentran en localidades tradicionales
como Sosote, donde la produccion de ceramica y vajilla artesanal es una actividad
comun. A continuacioén, se presenta una lista de 10 proveedores que se dedican a la

elaboracién y venta de vajilla de barro:

Tabla 2. Proveedores de Vajilla de Barro

Proveedor Ubicacion Especialidad/Vajilla Detalles
Adicionales
Taller de Sosote, Vajilla artesanal de Conocidos  por
Ceramica "ElI Rocafuerte barro tradicional sus cazuelas, platos
Buen Barro" y tazas hechas a
mano.
Artesanias Sosote, Vajilla y utensilios de Elaboracion  de
"La Palma" Rocafuerte barro para cocina platos, cazuelas, y

otros utensilios de

uso culinario.
Vajillas Sosote, Vajilla decorativa y Vajillas
Artesanales Rocafuerte funcional de barro decorativas y
"Sosote funcionales que
Tradicional” resisten altas
temperaturas.
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Taller Rocafuerte Ceramica  utilitaria vy Especializados
Artesanal decorativa en cazuelas y platos
"Manos de grandes para la
Barro" preparacion de

comidas.

Ceramica Rocafuerte Vajilla de barro tradicional Productos  que
"El Corazén y utensilios de cocina resguardan la
de Manabi" tradicion artesanal y

culinaria de Manabi.

Taller "La Chone, Ceramica  utilitaria vy Conocidos  por
Tradicion de Manabi decorativa sus platos, jarras y
Chone" vasijas elaboradas a

mano.

Artesanias Pedernales, Vajilla de barro rustico y Ofrecen vajillas
"El Barro Manabi decorativo con detalles unicos,
Pedernal” ideales para coccion

y decoracion.

Ceramica La Palma, Vajilla de barro vy Especializados

"La Palma" Manabi utensilios de cocina en platos y cazuelas
con terminados
artesanales.

Taller Manta, Vajilla de barro para Productos

Artesanal "El Manabi uso gastronémico especializados para

Sabor del cocina tradicional,

Barro™ resistente al calor.

Vajillas San Vicente, Vajilla de barro para Produccién  de

Artesanales
"Cazuelas del
Sol"

Manabi

cocina tradicional

cazuelas y platos
grandes utilizados
en la gastronomia

local.
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Aprendizaje Directo sobre la Cocina Tradicional y el Uso de Vajilla de

Barro con la Seiora Neiva

La visita a la sefora Neiva fue un momento clave en la investigacion, ya que
proporcioné una comprension mas profunda de la relacién entre la vajilla de barro y
la cocina tradicional de Manabi. La sefiora Neiva es una experta en la preparacion
de platos tipicos de la regidn, y su conocimiento del uso de vaijilla de barro en la

gastronomia local fue invaluable.

Proceso de Coccion Tradicional

Durante la visita, se pudo observar como la sefora Neiva utiliza
exclusivamente vaijilla de barro para la preparacion de diversos platos tipicos de
Manabi. La sefiora explicd que el uso de vajilla de barro es esencial en su cocina, ya
que estos utensilios permiten que los sabores de los ingredientes se concentren y se
mantengan, debido a las propiedades térmicas del barro, que distribuye el calor de

manera uniforme.

Argumentos adicionales de la visita:

1. Mantenimiento de la temperatura y sabor:

La sefora Neiva destacd que los recipientes de barro permiten una cocciéon mas
lenta y constante, o que no solo mejora el sabor de los platos, sino que también
ayuda a preservar la textura de los alimentos, algo especialmente importante en los

guisos y sopas tradicionales. El barro, al ser un material poroso, también permite que
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los alimentos "respiren”, lo que contribuye a una coccion mas suave y una mejor

concentracion de los sabores.

2. Impacto en la autenticidad de los platos:

Otro punto clave mencionado por la sefiora Neiva fue la autenticidad que aporta
la vajilla de barro en la cocina. Segun su experiencia, el uso de estos utensilios no
solo mejora la calidad de la comida, sino que también preserva las tradiciones
culinarias que se han transmitido de generacidon en generacion. La vajilla de barro, a

su juicio, es parte integral de la identidad cultural de Manabi.

3. Beneficios en la coccién de ciertos ingredientes:

En especial, la sefiora Neiva menciond que ciertos ingredientes, como las carnes,
los vegetales y los granos, requieren de una coccion prolongada para desarrollar
todo su sabor. La vajilla de barro, con su capacidad para retener el calor, es ideal
para estos procesos, ya que permite que los ingredientes se cocinen de manera

homogénea sin perder sus propiedades esenciales.

4. Resistenciay durabilidad del material:

La sefiora también explicd que la vajilla de barro tiene una vida util prolongada si
se cuida adecuadamente, y que su resistencia a altas temperaturas la hace ideal
para cocciones que requieren fuego directo, como el uso de fogones o cocinas a
lefia. Esta caracteristica fue especialmente relevante para la investigacion, ya que
se tratd de evaluar qué tipo de vajilla de barro seria mas adecuada para ambientes

gastronémicos profesionales.
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5. Proceso de elaboracion y cuidados de la vajilla:

Ademas, durante la visita, se discutido sobre como las piezas de vajilla de barro
son elaboradas por los artesanos locales. La sefiora Neiva destacé que muchas de
las piezas que utiliza en su cocina provienen de talleres cercanos, como Sosote, y
explicd que las piezas deben ser bien curadas antes de su uso para evitar que se
quiebren o se agrieten al exponerse a altas temperaturas. El proceso de curado es
esencial para asegurar que la vajilla sea duradera y funcione bien en la cocina

tradicional.

La visita a la sefiora Neiva no solo permitié observar el uso practico de la vajilla
de barro, sino que también proporcioné una comprensiéon mas rica del contexto
cultural y gastronémico de la region. Ademas de los beneficios funcionales que se
observaban al usar vajilla de barro, como la mejora en la coccion y el sabor, la sefiora
Neiva también enfatizé el valor simbdlico y cultural de estos utensilios, algo que es

fundamental en la identidad gastrondmica de Manabi.
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3.3 OBJETIVO3

3.3.1 Desarrollar un recetario que incluya platos tradicionales de la regiéon

preparados en vajilla de barro

Para la elaboracion y presentacién de este recetario se realizd la compra de
vasijas de barro tradicionales, garantizando autenticidad y realce en cada

preparacion.

Libro de Recetas con Bajilla de Barro Tradicional

Entradas

1. Humitas en Olla de Barro

Ingredientes:

4 tazas de choclo desgranado

o 1 taza de queso fresco rallado
e 2 cucharadas de mantequilla

o Sal al gusto

e Hojas de maiz para envolver

Preparacion:

1. Triturar el choclo hasta obtener una masa homogénea.
2. Mezclar con el queso y la mantequilla, sazonar con sal.

3. Formar pequenas porciones y envolver en hojas de maiz.
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4. Cocinar al vapor durante 40 minutos.

Tiempo de preparaciéon: 50 min.

2. Locro de Zapallo en Cazuela de Barro

Ingredientes:

2 tazas de zapallo picado

e 1 taza de choclo en granos
e 1 papa grande en cubos

e 1 cebolla picada

« 1 diente de ajo

« 4 tazas de caldo de verduras

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

1. Sofreir cebolla y ajo hasta dorar.
2. Agregar el zapallo, choclo y papa, cubrir con caldo.

3. Cocinar a fuego lento hasta que los vegetales estén tiernos.

Tiempo de preparacion: 35 min

Bajilla de barro recomendada: Cazuela de barro mediana
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Platos Fuertes

1. Seco de Pollo en Olla de Barro

Ingredientes:

1 kg de pollo en piezas
o 2 tomates maduros
« 1 pimiento rojo

e 1 cebolla

e 2 dientes de ajo

e Sal, pimienta y comino

e Cilantro fresco

Preparacion:

1. Licuar tomates, pimiento, cebolla y ajo.
2. Sazonar el pollo y dorar en la olla de barro.
3. Verter la mezcla licuada sobre el pollo y cocinar a fuego lento por 40 minutos.

4. Decorar con cilantro fresco.

Tiempo de preparacion: 50 min

Bajilla de barro recomendada: Olla de barro grande
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2. Ceviche de Camaron en Mini Cazuelas de Barro

Ingredientes:

500 g de camardn cocido

e Jugo de 5 limones

e 1 cebolla morada en juliana
o 1 tomate en cubitos

e Cilantro picado

o Saly pimienta al gusto

Preparacion:

1. Mezclar el camardn con jugo de limon y dejar reposar 10 minutos.

2. Agregar cebolla, tomate y cilantro, sazonar con sal y pimienta.

Tiempo de preparacion: 15 min

Bajilla de barro recomendada: Mini cazuelas de barro individuales
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Postres

1. Arroz con leche en vasija de barro

Ingredientes:

o 1taza de arroz

e 4 tazas de leche entera

o 1taza de azucar

e« 1 rama de canela

e 1 cascara de limoén (opcional)

e A taza de pasas (opcional)

e Canela en polvo para decorar

Preparacion:

1. Lavar el arroz y cocinarlo en agua con la rama de canela hasta que esté

semiblando.

2. Anadir la leche y cocinar a fuego lento, removiendo constantemente para

evitar que se pegue.
3. Incorporar el azucar y continuar cocinando hasta que espese.
4. Retirar la canela y la cascara de limén.

5. Servir tibio o frio en vasijas de barro individuales, decorado con canela en

polvo y pasas.
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Tiempo de preparacion: 60 min

Bajilla de barro recomendada: Vasijas de barro individuales

2. Mazamorra de maiz blanco en vasija de barro

Ingredientes:

2 tazas de maiz blanco seco

(remojado desde la noche anterior)
6 tazas de agua
1 rama de canela

1 taza de leche

Y2 taza de azucar (ajustar al gusto)

2 taza de queso fresco desmenuzado (opcional)

Preparacion:

Cocinar el maiz blanco en agua con la canela hasta que los granos estén

suaves.

Agregar la leche y el azucar, mezclando bien para obtener una consistencia

cremosa.

Opcional: afnadir el queso fresco desmenuzado para un contraste de sabor

dulce-salado.

Servir caliente en vasijas de barro individuales.
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3.4 Utensilios tradicionales implementados
e Olla mediana
o 2 Ollas pequena
e 2 Ollas pequefias con tapa
e 8 platos tradicionales
e Comal
e 4 cazuelas
e sartén
¢ olla mediana con tapa (color negro)
e 4 ollas medianas (1 con tapa y 3 sin tapa)

e 2 Cazuelero mediano
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

41. CONCLUSIONES

A través del desarrollo de la investigacion, observacidn y una revision de
bibliografia se identificaron las técnicas culinarias tradicionales asociadas al uso
de la vajilla de barro de la region, técnicas que se transmiten de generacion en
generacion y estan profundamente conectadas con la identidad cultural de las
comunidades.

La investigacion en Manabi ha identificado varios proveedores de vajilla de
barro, especialmente en Sosote - Rocafuerte quienes ofrecen productos
funcionales y decorativos para la cocina tradicional. Estos proveedores cumplen
con los requisitos de durabilidad y resistencia al calor, ideales para el laboratorio
de gastronomia. La experiencia con la sefiora Neiva, experta en cocina
tradicional, revelé cémo la vajilla de barro mejora la coccion y el sabor de los
platos, preservando la textura y autenticidad de los alimentos. Ademas, la vajilla
de barro, al ser resistente al calor y permitir una coccion mas uniforme, es
esencial para la preservacion de la identidad culinaria de Manabi.

El desarrollo del recetario ha permitido rescatar y poner en valor un conjunto
de recetas tradicionales del cantdn Pedernales, adaptadas para su elaboracion
en vajilla de barro. El recetario incluye una variedad de platos que representan
la diversidad gastronémica local y que pueden ser facilmente replicados en

hogares y restaurantes.
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4.2.

RECOMENDACIONES

Se recomienda la implementacion de vaijillas de barro en restaurantes locales
para innovar en la presentacion de los diversos platillos sean estos, carnicos,
mariscos, vegetales o una combinacién entre ellos. De forma que puedan
conservar de mejor forma el sabor de los alimentos ya si como su temperatura
cuando son sometidos a las diferentes técnicas de coccion.

Elaborar un recetario mas completo donde se incluya la gastronomia mega
diversa que posee el Ecuador, es decir incluir recetas de preparaciones de la
region Costa, Sierra, Oriente y Galapagos.

Crear materiales didacticos como guias practicas, videos y presentaciones
que faciliten el aprendizaje sobre las caracteristicas y el uso correcto de la

vajilla tradicional.
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ANEXOS

NO TIENE LOGO

Anexo 1. Adquisicion de vasijas de barros

No.

Direccion
Matriz:

Direccion
Sucursal:

Calle: RIO TACHINA Numero: S/N Interseccion: JUAN

PEREIRA

Calle: RIO TACHINA Numero: S/N Interseccion: JUAN
PEREIRA

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD

( SALTOS BRAVO DEAN MARTIN

NO

RUC:
FACTURA

EMISION:

FECHA Y HORA DE
AUTORIZACION:

AMBIENTE:

CLAVE DE ACCESO

0509202501130604708300120010010000000174378475710

001-001-000000017

NUMERO DE AUTORIZACION

1306047083001

05/09/2025 10:12:12

PRODUCCION

NORMAL

0509202501130604708300120010010000000174378475710

Razon Social / Nombres y Apellidos:

PANEZO COBENA SAMUEL FERNANDO

43

AHORRO POR SUBSIDIO:
(Incluye IVA cuando corresponda)

Identificacion 1313948737001
Fecha 05/09/2025 Placa / Matricula: Guia
Direccion: PEDERNALES
P Cod, Cod, Cantidad Descripcion Detalle Adicional Frecio Unitaro Subsidio Preciosin Descuento EreciotTotal
rincipal Auxiliar Subsidio
005 1.00 25 VAJILLAS DE BARRO 300.00 0.00 0.00 0.00 300.00
o e SUBTOTAL 0% 300.00
Informacién Adicional
Email: spanezocobena@gmail.com SUBTOTAL NO OBJETO DE IVA 0.00
SUBTOTAL EXENTO DE IVA 0.00
Forma de pago Valor
SUBTOTAL SIN IMPUESTOS 300.00
01- SIN UTILIZACION DEL SISTEMA FINANCIERO 300.00
TOTAL DESCUENTO 0.00
ICE 0.00
IRBPNR 0.00
PROPINA 0.00
VALOR TOTAL 300.00
VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO 0.00
0.00




Zambrano

Iva

ta a la Sra. Nei

isi

Anexo 2.V
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