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RESUMEN

El documento audiovisual “Los Caminos de la papa y el maiz” muestra como
los pueblos de la serrania ecuatoriana estan intimamente ligados en su cultura

gastronomica por el maiz y la papa.

A lo largo de la investigacion se mostrara el proceso de cultivo de los productos
papa y maiz y la interrelacion de estas con el agricultor y la tierra siempre
manteniendo presente el valor ancestral. El documental entregara también un
corto relato histérico de los origenes de los productos en investigacion, su
presencia en América, haciendo un particular analisis para la Sierra del

Ecuador en las provincias de Imbabura, Pichincha y Cotopaxi.

Abordara también el caracter alimenticio y nutricional de la papa y el maiz en la

dieta del ser humano en general y del ecuatoriano en particular.

Todo lo anterior confluye en transmitir la tradicion gastrondémica andino-
ecuatoriana en todas sus bondades y los beneficios de mantener esta en los
ambitos de la convivencia diaria y a la vez despertar los sentidos del olfato,
vista y gusto que induciran en ultima instancia al espectador hacia el consumo

de nuestra comida ancestral.

Este delicioso y gratificante trabajo nos permiti6 conocer durante
aproximadamente tres meses al Ecuador profundo en el habitante de los
pequefios pueblos de Imbabura, Pichincha y Cotopaxi, su generosidad y
hospitalidad, su incomparable sazén, pero mas alla de eso lo que sentimos y el
mensaje que se pretende transmitir es que en todas las etapas desde la
siembra del maiz y la papa hasta encontrar el plato ancestral en nuestra mesa

es una constante interrelacion de respeto, recuerdos y amor.
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ABSTRACT

The audiovisual document “Los Caminos de la papa y el maiz” shows how the
different populations and people of Andean Highlands are related and linked to

its gastronomic culture of corn and potato.

Throughout the investigation we see the cultivation process of products as
potatoes and corn. We also see the relationship the farmer has with the land,
always keeping in mind the ancestral value of the process. The documentary
also gives a short historical account of the origins of the products under
investigation and their presence in America as well as making an analysis of
different provinces, like Imbabura, Pichincha and Cotopaxi in the Andean
Highlands.

The documentary also addresses the food and nutritional status of potato and

corn in the diet of humans in general and of Ecuadorians in particular.

This all comes together to show the excellence of the Andean Ecuadorian
culinary tradition and the benefits of maintaining this culture. They do this by
awakening the senses of smell, sight and taste that induce the viewer to
consume the ancestral food of Ecuadorians. This insightful piece of work
allowed us to experience three months of exploration in Ecuador through the
people of small towns like Imbabura, Pichincha and Cotopaxi, here the people
were full of generosity, hospitality and had incomparable insight. Beyond that,
what we feel and the intended message is, at all stages from the planting corn
and potatoes to finding the ancestral dishes at our table is composed for a

constant interplay of respect, memories and love.
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1. GENERALIDADES

1.1 Introduccién

El documento audiovisual rescatara a través de las tradiciones gastronémicas
de la serrania ecuatoriana con la papa y el maiz, para este proposito tomara en
cuenta siempre que la produccion gastrondmica dentro de ella las relaciones
entre los seres humanos y de estos con la madre Tierra. Pachamama o
Mamapacha es la representacion de la madre tierra.

Se dice que en tiempos antiguos al momento de la conquista fue su origen y de
ahi explotaron sus raices. Actualmente a los largo del imperio Inca por Peru,
Chile, Bolivia y una parte norte de Argentina los creyentes y habitantes de ese
lugar contindan con su veneracion a la madre tierra. “La relacién y significado
que se le da al termino Pachamama hoy en dia es que esta tiene que ver y
representa a la madre de los cerros, los granados, los arboles y los frutos. Los
habitantes, principalmente agricultores, se encomiendan a ella para el éxito de
sus cosechas y también para la proteccion de sus animales.” (Soldo, 2007)

Se lograréd a través de este documental despertar en el espectador el deseo de
producir en casa los potajes o platos tipicos rescatando asi la tradicion
ancestral. Este documental mostrard no solo la preparacion y la riqueza
gastronémica sino también la vivencia que de esta deriva y la interrelacion con
los protagonistas que en Udltima instancia seran los pobladores de los sitios
investigados, asi como los profesionales de la gastronomia.

Las herramientas que se utilizaran para realizar el presente trabajo son la
investigacion bibliografica y el trabajo de campo tanto con especialistas
(profesionales de la gastronomia) como con moradores de los sectores
visitados (cocineros populares). La producciéon se ejecutara utilizando los
equipos que provee el Departamento de Audiovisuales de la Universidad de las
Américas. Al final el documental mostrara como la cultura gastronémica de los
pueblos de la serrania ecuatoriana esta intimamente ligada a los insumos papa
y maiz en su alimentacion cotidiana, los cuales se repiten permanentemente en

la tradicion culinaria de nuestros pueblos.



1.2 Antecedentes

Muchas de las generaciones que nos precedieron domesticaron la papa y el
maiz y posterior a esto los incluyeron en su dieta diaria. Es asi que “La
presencia de maiz en ameérica del sur proviene del sitio Real Alto (Peninsula de
Santa Elena Ecuador) asi como también objetos de labranza y procesamiento
del grano”. (Gallardo, 2013)

La tradicidon gastrondmica ancestral hered6 hasta nuestros dias varias técnicas
de preparacion y varios platos y potajes que se preparaban antes y que se
replican hasta el dia de hoy.

“La papa es una planta perteneciente a la familia Solanaceas, especie que fue
domesticada en el altiplano de América del Sur y actualmente se encuentra
distribuida en todo el mundo...” (magap, 2014)

Si recorremos las provincias de la serrania ecuatoriana y nos detenemos en
cualquiera de sus poblaciones para desayunar, almorzar o simplemente comer
de paso encontramos que la mayoria de las preparaciones contienen los
productos objeto de nuestra investigacion y los nombres de estos platos se
repiten en cada uno de estos pueblos. Lo que nos induce a creer que la papa y
el maiz son el factor comun de la gastronomia andina y por lo tanto de su
tradicidon y vivencia misma.

“En la conquista espariola en Peru los conquistadores advirtieron que los Incas
realizaban para su alimentacion y cultivo una planta cuyo fruto crecia bajo la

tierra; la papa o patata.” (Luque, 2014)

En efecto este extraordinario alimento nacido en América no solo es uno de los
productos mas consumidos a nivel mundial sino, es junto con el maiz el
elemento comun de la dieta ecuatoriana e ingrediente habitual de la comida

ancestral de nuestro pais, sobre todo de su serrania.



1.3 Objetivos

Objetivo General

Mostrar como los pueblos de la serrania ecuatoriana estan intimamente ligados

en su cultura gastronémica por la papa y el maiz.
Objetivo Especificos

1. Rescatar su historia y también mostrar cémo y qué relacion existe entre

los pobladores de la serrania ecuatoriana y su gastronomia.

2. Dar a conocer la permanente presencia de los ingredientes papa y maiz
en la dieta de los pobladores andinos del Ecuador, junto con sus

tradiciones y secretos en la preparacion sus platos. “Legado historico”

3. Resaltar las coincidencias y pequefias variaciones que existen en la
preparacién de la comida ancestral con los ingredientes papa y maiz, su
agricultura y la variedad de platos producidos con los mismos.



1.4 Marco conceptual

Gastronomia:
Creacion de distintos platos con diferentes tipos de preparaciones referidas a lo

culinario y de cocina y posteriormente ser degustados. (Conceptos, 2013)

Potaje:
Caldo de olla u otro guisado. (Aristos, 1995)

Papa: Patata (planta, tubérculo). (Thefreedictionary, 2013)
Maiz: Planta graminea de tallos gruesos, que produce unas mazorcas con

granos. (Aristos, 1995)

Graminea: Plantas monocotiledéneas, de tallos cilindricos, comunmente
huecos, con nudos lleno, hojas alternas, largas y estrechas y flores en espigas
0 panojas y grano seco como los cereales. (Aristos, 1995)

Tubérculo: Porcidén abultada y feculenta de las raices de algunas plantas como
la patata. (Aristos, 1995)

Mazorca: Espiga de frutos muy juntos y apretados como la del maiz. (Aristos,
1995)

Sierra: Cordillera de montes o pefiascos cortados. (Aristos, 1995)

Agricultor: Persona que cultiva la tierra. (Aristos, 1995)

Vestigio: Indicio por donde se infiere o averigua la verdad de una cosa.
(Aristos, 1995)

Recoleccidn: recoger, cosechar. (Aristos, 1995)

Cultivo: Labores que se le da a la tierra y plantas para posteriormente ser
cultivadas. (Aristos, 1995)



Azada: Herramienta de hierro utilizada para cavar. (Aristos, 1995)

Astil: Mango de hacha, martillo, azada, etc. (Aristos, 1995)

Huerto: Terreno de corta agua, generalmente cercado en el que se cultivan

verduras, legumbres y arboles frutales. (Aristos, 1995)

Sémola: Trigo candeal descortezado. (Aristos, 1995)

Coccion: Accion de cocer o cocerse. (Aristos, 1995)

Video Documental: Herramienta que comunica de manera facil cualquier

expresion de alguien sobre cualquier tema. (Ortiz, 2010)

Aplicar: Poner en contacto una cosa con otra y emplear los medios apropiados

para determinado fin. (Aristos, 1995)

Investigar: Hacer diligencias para descubrir algo. (Aristos, 1995)

Definir: Mostrar con claridad una determinada cosa mediante su significado
(Aristos, 1995)
Demostrar: Manifestar, probar algo. (Aristos, 1995)

Realizar: Efectuar, hacer efectiva una cosa. (Aristos, 1995)

Mostrar: Manifestar, presentar, exponer a la vista una cosa y también explicar

y dar a conocer algo. (Aristos, 1995)

Acervo: Conjunto de bienes o valores morales o culturales que pertenecen a
un grupo. (Aristos, 1995)



1.5 Grupo Objetivo
Género: Masculino y femenino

Edad: Adolescentes 18 — 20 afios

Nivel Econdémico: Desde medio bajo hasta medio alto
Nivel de instruccion: Segundo y tercer nivel
Demografia: Ciudad de Quito

Caracteristicas especiales: Estudiantes y chefs en formacion

1.5.1 Justificacion de grupo objetivo

Tomando como premisa que los componentes gastrondmicos forman parte de
la historia y cultura de los pueblos que en nuestro pais y especificamente en
nuestra serrania dicha gastronomia nos envia un mensaje de permanente
presencia de sus ingredientes fundamentales en la dieta diaria como son la
papa y el maiz. Mostraré entonces y comunicaré a través del documental que
existe un caracter comun, un hilo conductor en la dieta del poblador de la sierra

ecuatoriana, “la papay el maiz”.

Considero por tanto que este documento audiovisual sera trabajado por y para
un publico indistinto en género pues en la sociedad actual los roles se
comparten y en gastronomia mas, entonces tanto hombre como mujer tendran
la posibilidad de descubrir que en la sierra ecuatoriana la papa y el maiz son el
ingrediente que permanentemente se repite.

Se quiere mostrar que los pueblos de la serrania ecuatoriana estan
intimamente ligados en su cultura gastrondmica a través de sus ingredientes
conductores la papa y el maiz y al mismo tiempo quiero que el mensaje
trascienda y para lograrlo el trabajo estara dirigido especialmente a un publico
gue me permita replicar el mensaje y considero que el publico que lograra ser
el elemento multiplicador debera estar entre los 18 a 20 afios grupo de edad

ideal por su interés en el tema gastrondmico, su capacidad y facilidad de



comunicar, logrando con esto que las nuevas generaciones consideren en su

dieta la comida ancestral.

El rango en nivel econdmico podria ser mayor pero he escogido el segmento
poblacional de nivel econdmico entre medio bajo hasta medio alto porque este
segmento tendra la posibilidad de probar y reproducir el mensaje.

Se quiere comunicar al ecuatoriano con formacion académica de segundo y
tercer nivel, valgase decir educaciébn secundaria o superior como nuestras
comunidades serranas utilizan a la papa y el maiz como los ingredientes

infaltables en su mesa y tradicion culinaria.

Por ultimo especialmente va dirigido a estudiantes de gastronomia o chefs que
estén en formacion siendo personas interesadas en conocer mas sobre la
cultura gastronémica de su propio pais y mediante ellos formar una cadena de
rescate de esta tradicion gastronOmica de la serrania ecuatoriana y mediante
ellos promover y dar a conocer a las demas personas sobre la importancia de
estos ingredientes la papa y el maiz su combinacién tradicional en un contraste
de como en la actualidad se los utiliza con colorantes o grasas saturadas,

persevantes, etc. Que al final iran en desmedro de la salud del individuo.

Cabe anotar que la investigacion de campo es la que al final comprobara mis
objetivos e hipotesis pues el tema es una propuesta nueva que al final sera

demostrada.



1.6 Origen productos

1.6.1 Origen de la papa

El origen de la papa (solanum tuberosum) es en América y esta es una planta
de la familia de los tubérculos que nacié en los paises de los Andes, se dice
que fueron los habitantes del Peru quienes la descubrieron a esta planta en su
propiedad salvaje, el cultivo de la papa se la hacia algunos siglos antes de que
los Incas aparecieran, la papa y varios tubérculos fueron encontrados en

tumbas precolombinas.

El cultivo de la papa fue aprendido y puesto en préactica por los Incas que
fueron quienes lo dispersaron a lo largo de varios pueblos andinos cuando los
conquistaron. En el momento que este tubérculo llegdb a América del Sur le
pusieron un nombre especial que fue ‘pan de los indigenas”. Otro dato
importante sobre la papa es que a continuacion de que la papa llego América
del Sur los colonizadores la transportaron a su pais Espafia y posteriormente la
mostraron en toda Europa, siendo esta llevada finalmente a otros continentes
por los europeos. ‘La papa es una planta nativa de los paises andinos, fueron
los antiguos peruanos quienes descubrieron la planta en estado salvaje’.

(Reyes, Cultivo y comercializacion de la papa , 1996)

En la actualidad, la papa esta4 considerada como el cuarto cultivo alimenticio
mas importante en todo el mundo y obteniendo una produccién por afo
aproximadamente de 300 millones de toneladas, los paises en desarrollo son
los que ahora tienen la tercera parte de la produccion total. Este tubérculo es
realmente por todo esto un cultivo fundamental, pues se lo usa comunmente y
siempre su comercializacion estd asegurada. “Actualmente, la papa es el
cuarto cultivo mas importante del mundo con una produccién anual cercana a
los 300 millones de toneladas, siendo China el mayor productor en la

actualidad”. (Reyes, Cultivo y comercializacion de la papa , 1996)



1.6.2 Origen del maiz

El origen del Maiz (Zea Mays) es de América este es uno de los productos
alimenticios méas representativos en la seguridad de alimentacion de todo el
mundo, siendo este un aporte enorme para la misma. También se dice que el
maiz al igual que el trigo y el arroz estan siendo considerados como las tres
gramineas con mas cultivo en todo el mundo. Esta graminea fue desconocida
hasta 1492 por los europeos, y segun escritos los acompafantes de Cristobal
Colon el 6 de Noviembre de 1492 lo descubrieron, al momento que ellos
conocieron y exploraron la isla de Cuba y ahi descubrieron un grano al cual lo

llamaron Ma-Hiz.

También dijeron varios autores que no se hubiera podido alcanzar el nivel de
las civilizaciones Aztecas, Incas y Mayas sin la presencia del maiz, porque
tenia mucha importancia en lo que tiene que ver con la creencias y ceremonias
religiosas al momento que lo empleaban para decoracion de las ceramicas,
esculturas, templos y tumbas y también estaba presente en varias leyendas y
tradiciones las cuales sobresalia el tema de economia como algo importante en

“

cuanto a lo social y agricola de su cultivo. “... ya que desempefiaba un papel
predominante en las creencias y ceremonias religiosas como elemento
decorativo de ceramicas, tumbas, y tradiciones que resaltan la importancia

econdémica...” (Mendieta, Cultivo y produccion de maiz, 1985)

A esta graminea se la considerd practicamente como un Dios venerandole y
considerado como un objeto de ritos religiosos y folklore. Y es el Unico cereal
que se lo puede usar como un alimento en diferentes etapas de su desarrollo.
“...Pero sus usos no se quedan en lo alimenticio. Muchos de los jabones y
cosmeéticos incluyen derivados del maiz en su formulacién.” (Mendieta, Cultivo

y produccion de maiz, 1985)
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1.7 Cultivos y domesticacion

1.7.1 Cultivo de la papa

Para lo que es el cultivo de la papa tenemos varias caracteristicas o aspectos
que tomar en cuenta los principales son la temperatura, las heladas, la
humedad, la luz, el suelo y tomar en cuenta también caracteristicas
nutricionales que tiene el suelo. Dentro de todo esto se dice que la papa o
patata es una planta caracteristica de una clima templado- frio y estando en
una temperatura entre 13 y 18 C y que en el momento de la noche es
necesario una temperatura fresca, sin llegar a frios densos porque esto puede
hacer que la papa quede como un tubérculo de tamafio reducido y
posteriormente sin opcion a desarrollarse correctamente, lo que podria causar
finalmente provocar enfermedades y plagas para la planta. “Es un cultivo
bastante sensible a las heladas tardias, ya que produce un retraso y
disminucién de la produccion”. (Reyes, Cultivo y comercializacion de la papa,
1985)

También otro factor importante para el éxito del cultivo de la papa es que esta
planta debe encontrarse en una humedad moderada, el factor luz es también
bastante necesario para un buen cultivo de la papa y tiene que ver con el
fotoperiodo y este induce a la tuberizacién, a mas cortos fotoperiodos mejor
tuberizacion creando mayor crecimiento de la planta. Este tubérculo como
preferencia necesita estar en suelos ligeros que tengan gran cantidad de

humus y que el subsuelo sea de gran profundidad.

Nutricionalmente la papa mediana tiene como componentes la Proteina,
Thiamina, Niacina, Vitamina B6, Fosforo, Zinc y Acido Pantothenico, Vitamina
C, Riboflavina, Hierro, Folacina, Magnesio, Cobre, Yodo; siendo todos estos

componentes importantes para la salud de las personas.
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Las zonas productoras y de cultivo de las papas estdn presentes en 19
comunidades de la Sierra norte del Ecuador y principalmente en las siguientes
provincias; Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo,
Bolivar, Azuay, Cafiar y Loja; la época de cosecha de esta planta es durante
todo el afio de 100 a 130 dias. “Como datos importantes sobre nuestro pais
Ecuador y segun la INIAP, se dice que Ecuador produjo mas de 400 tipos de
papa, siendo este un producto que se domeéstico en la parte alta de los Andes
7000 afos atras”, segun (Gallardo, 2013)

También el Chef profesional Carlos Gallardo nos transmite que las papas
nativas tienen un elevado contenido de sdlidos los cuales hacen que este
alimento sea mas nutritivo para nuestra salud y pues generando un sabor
diferente y especial para todos los posibles platos o comidas con este
tubérculo, por la gran cantidad de carotenoides y flavonoides provocan en las

variedades de la papa que sean sumamente Unicas en todo el mundo.

1.7.2 Cultivo del maiz

Esta planta siendo cultivada desde Canada hasta la Patagonia fue un alimento
principal en tres civilizaciones que son la Inca, Mayas y Azteca. Actualmente el
maiz es graminea de las més cultivadas alrededor de todo el mundo, por su
pues esta misma con diversidad y muchos usos.

El cultivo de esta planta se lo debe hacer en altitudes medianamente elevadas
y también se puede dar la posibilidad de cultivarla a nivel del mar, al maiz se lo
clasifica en dos tipos principales y dependiendo del ambiente en el que se lo
cultiva y de la latitud. EI maiz conocido como tropical es el que esta cultivado
en un ambiente calido aproximadamente en medio de la linea ecuatorial y los
30 grados de latitud norte y 30 grados de latitud sur; y también hay el maiz de
una zona mas templada que se lo cultiva en climas de bajas temperaturas mas
frias por los 34 grados de latitud norte y sur. El maiz que tiene mas elevado es
el ciclo de cultivo es el de zona templada, en la zonas templadas es mayor la

productividad que en las zonas tropicales.
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Otro dato importante es que dentro del comportamiento individual de la planta
es que esta graminea esté afectada por factores como la densidad del cultivo,
la nubosidad y la pluviosidad que toma un papel sumamente importante. Hay
factores que pueden malograr su cultivo y principalmente son; el exceso de
humedad, la sequia, los suelos &cidos, la diferencia de nitrégeno, la salinidad,
la toxicidad del aluminio y las intensas heladas y con esto provocar la pérdida
de los cultivos y muerte de las plantas. “La sequia, el exceso de humedad, la
diferencia de nitrdgeno, los suelos acidos, la toxicidad del aluminio y la
salinidad son algunos estreses abidticos mas comunes en los ambientes del
maiz en zonas tropicales bajas”. (Mendieta, Cultivo y produccion de maiz,
1985)

El tipo de maiz que sufre problemas bidticos como insectos, plagas y
enfermedades son los que estadn en las zonas tropicales. La planta del maiz
puede ser cultivada a lo largo de todo el afio pero si no existen ningunos de los
problemas mencionados anteriormente y principalmente si el factor humedad

no es una limitacion para la situacion y durante el cultivo.

En Ecuador las principales zonas productoras del maiz son; Carchi, Pichincha,
Imbabura, Cotopaxi y Tungurahua y la época de cosecha es de junio a julio y
de septiembre a noviembre, teniendo en cuenta también que el periodo
vegetativo del maiz es 110 a 150 dias para choclo y de hasta 225 a 270 dias
para el grano en estado seco.

Nuestro pais Ecuador tiene una elevada variedad de maices y de los cuales
sus usos fundamentales son alimenticios, hay mas o menos 25 variedades de
diferentes tipos de maices con distintos colores, sabores y texturas vy se
utilizan para bebidas y alimentos; dentro de las variedades mas importantes
gue se consumen estan; el maiz amarillo, maiz blanco, maiz morado, y mote.
“El maiz o choclo como es llamado comunmente, es una planta de la familia de
las gramineas, su nombre proviene del quichua “Sara”. Considerado como
principal alimento de las cultural latinoamericanas durante milenios por su

versatilidad en las preparaciones, su sabor y su valor alimenticio es el
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protagonista del Pawkar Raymi, que se celebra durante el mes de marzo, en el

equinoccio de primavera”. (Gallardo, 2013)

1.8 Tradicion

¢, Qué es unatradicion?

“Del latin ‘“traditio” la tradicion es el conjunto de bienes culturales que se
transmite de generacion en generacion dentro de una comunidad. Se trata de
aguellas costumbres y manifestaciones que cada sociedad considera valiosas y
las mantiene para que sean aprendidas por las nuevas generaciones, como
parte indispensable del legado cultural, la tradicion, por lo tanto, es algo que se
hereda y forma parte de la identidad.” (DefinicibnDe, 2008)

Tradicion gastrondmica zona Andina del Ecuador

Por tanto y en nuestro caso la tradicion hace referencia a la serrania
ecuatoriana y a su gastronomia, a ese conjunto de conocimientos y algunos
secretos entregados de generacién en generacion en la elaboracion de los
distintos potajes, fiambres y comida en general que se preparaban tiempos
atrds y hoy son parte presente de la dieta del habitante andino del Ecuador.
Esta tradicion gastrondmica incluia y hasta hoy esta vigente la utilizacion de
dos ingredientes fundamentales, la papa o patata y el maiz en un sin nimero

de variedades y en diferentes estados, tiernos, maduros, harinas, etc.

Mi investigacion se desarrolla en algunas poblaciones de tres provincias
andinas del ecuador Imbabura, Pichincha y Cotopaxi presenta algunos
testimonios de sus habitantes que nos transmitieron tal cual sus antepasados lo
hicieron con ellos algunas de sus maneras de cultivar estos productos (maiz y
papa), también como después de la cosecha los preparaban nos mencionan
las bondades de los mismos y como estos se constituyeron en la base de su

dieta diaria.
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Hablando de tradicion se pudo palpar que muchas de las preparaciones
gastrondémicas se repetian en las tres provincias con ligeras modificaciones asi
por ejemplo; las tortillas de papa o llapingachos eran elaborados casi
exactamente igual en cuanto a su preparacion pero variaban en el tamafio
desde las pequefias en Imbabura hasta las muy grandes en Latacunga.

Ecuador tiene una extensa variedad bastante gastrondmica. Esta diversidad se
debe principalmente a las diferentes regiones que geograficamente tiene el
pais: Costa, Sierra, Amazonia e Insular dentro de ellas sus propias tradiciones
y costumbres. “La cocina del Ecuador esta influida en cuanto a su historia por
los pueblos por los que fue conquistada; Incas y Espafioles y también

migrantes”. (Escobar, 2012)

En serrania ecuatoriana uno de los granos mas utilizados en su gastronomia
es el maiz, existen variedad de comidas y bebidas que se preparan con el
maiz, el otro elemento importante en la dieta del serrano es la papa con ella se
elaboran varios platos serranos dentro de los cuales estan el molo,

llapingachos, locro, yahuarlocro variedad de tamales entre otros.
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1.9 Justificacion

La importancia de este proyecto se enmarcard en dos condiciones

fundamentales:

La primera ser4 comprobar el alto contenido nutricional de los productos papa y
maiz en la dieta diaria del ecuatoriano comun y especificamente del habitante
de la serrania ecuatoriana. “Siendo estos productos dos de los cuatro alimentos

basicos que se consumen en el mundo”. (Alandia, 2015)

La segunda condicion es valorizar la utilizacion en el producto audiovisual de la
papa y el maiz a través de rescatar la comida ancestral, motivando con esto a
que la tradicion se mantenga no solo en la forma de preparar la receta o el
plato tipico sino en la convivencia que deviene de esta preparacion, lo que
destacara la base cultural intrinseca a la utilizacion de la papa y el maiz en la
gastronomia de la serrania ecuatoriana. Y como estos ingredientes constituyen
el hilo conductor o factor comun en la preparacién de la comida tradicional de

los pueblos de la sierra.

Asi el producto audiovisual nos indicara que la tradicion no esta pérdida a
pesar de la presencia atosigante de las cadenas de comida rapida y su
posicionamiento en la preferencia del consumidor ecuatoriano brindando una
alternativa sana, nutritiva, autdctona, ancestral y sobre todo deliciosa e

integradora.
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2.- TIPOS DE DOCUMENTAL Y METODOLOGIA

2.1 Tipo de documental

De la variedad de productos audiovisuales que existen como por ejemplo
cortometrajes, cortometrajes animados, videoclips, largometrajes o
documentales se ha escogido en esta ocasion el documental por lo que este es
un proyecto audiovisual en el cual se va a transmitir de mejor manera lo que
son los productos maiz y papa, sus platos y variaciones ademas de ciertas
tomas de paisaje para ubicarnos en el sitio, lo que nos permitira trasladarnos a
sentir y ver la esencia de estos productos sus texturas, colores mas reales,
formas y pues también en las personas que se va entrevistar, presentar de
mejor manera su gestualidad, su presencia, siempre acercandose a lo real,
especificamente en este tema de gastronomia mostrar productos y platos
terminados definitivamente se apreciara e identificara mejor con lo que es el

video la fotografia.

El documental es una herramienta que comunica de manera féacil cualquier
expresion de alguien sobre cualquier tema. El video documental tiene gran
acogida por los investigadores siendo este util para transmitir de manera
extensa el conocimiento, dentro de este se mezcla lo que tiene que ver con lo
auditivo y lo relacionado con la vista. Uno de sus objetivos principales es
recopilar o transmitir alguna cotidianidad o accion rutinaria y que asi quede

documentado y sirva para los investigadores. (Ortiz, 2010)

Por todo esto mencionado anteriormente los tipos y modo de documental que

escogi son los siguientes:

-El modo expositivo que es el cual va directamente para el espectador y donde
encontraremos voces o textos para facilitarnos al momento de la ejecucion de

la historia en el mismo.
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También en este esta la presencia o la utilizacion de las o la voz en off que nos
sirve de la parte narrativa en nuestro documental acompafiado con tomas o
imagenes que reflejen lo que se esta diciendo. Con este modo resalta el hecho

de argumentar y ser objetivos. (Gaviria, 2012)

-El modo participativo también se empled por el hecho que aqui el cineasta
forma parte del mismo documental, o puede salir de forma en caracter de un
testigo o simplemente ser la persona que en el momento de la investigacion de
campo estuvo presente y participo dentro de la misma obteniendo una
experiencia inolvidable. También en este modo no es necesario de la utilizacion
de luz artificial al momento de la iluminacion para las tomas por lo que no
necesariamente es en interiores donde se va a grabar mas bien la mayoria en
exteriores. “De este modo, acabando con las dificultades y engorros de las
antiguas camaras, y con empleo de emulsiones hipersensibles que permitieran

las ausencia de luz artificial...”. (Tristan, 2009)

2.2 Metodologia

El método de investigacion del video documental serd método documental el
cual tiene que ver con la seleccion y posterior presentacion que alguna persona
conocedora profesional de algin tema o una escritura del mismo sobre algo
definido. En esto existiria también la relacion de varias ideas por varios autores

y la de la persona que esta investigando. (Anes, 2012)

En el proyecto se recopilaran variedad de tomas sobre los platos, las
preparaciones y la variaciones de los mismos en las diferentes provincias de la
region Interandina o Sierra del Ecuador, después de lo que es la recoleccion
mediante la grabacién de video y audio seguimos con la seleccion de las tomas
posteriormente con la edicibn y finalmente la presentacién del video
documental, los tipos de investigacion principales que se va utilizar en el

proyecto son:
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2.2.1 Investigacion de campo

La investigacion de campo consiste en partir del tedrico sobre un tema
determinado para después de una investigacion sobre este pasar a la etapa de
dirigirse al lugar de los hechos o de donde se va a observar, recolectar,

analizar la realidad en sus diferentes acontecimientos. (Anes, 2012)

En el documento audiovisual lo que forma parte de la investigacion de campo
es el momento después de que se escoge las provincias de la serrania
ecuatoriana y a los pobladores se preguntara la informacién de la preparacion
de los potajes y toda la informacion requerida y presentada en los objetivos

formando todo esto una travesia y entrevistas.

2.2.2 Investigacion Descriptiva

Describen los hechos como son observados. Se utilizara este tipo de
investigacion al momento de la descripcion de las utilizaciones del maiz, la
preparacion de los diferentes platos con su descripcion respectiva, el proceso
de cultivo de los productos maiz y papa de igual manera.

‘La investigacion descriptiva consiste en adquirir conocimientos sobre diversos
acontecimientos, costumbres y actitudes que resaltan sobre algo mediante
descripciones sobre actividades, elementos, procedimientos y personas. No
esté limitada en la recopilacion de datos, pero se centra en identificar y predecir
similitudes o relaciones que existen entre varias o dos variables”. (Meyer,
2006).

En el video documental aqui estara toda la informacién descrita, de los lugares,
pobladores, platos, vivencias y experiencias de los pobladores de la serrania

ecuatoriana para adaptarle y posteriormente ordenarla y editarla.
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3. PARTES DEL VIDEO DOCUMENTAL

En un video documental existen tres fases que se tienen que cumplir para

obtener el producto audiovisual final estas son:

1. Pre- Produccion del Video Documental - es la planificacion y desglose
de todo lo que tiene que tener el video documental antes de su
elaboracion.

2. Produccion del Video Documental - elaboracion video documental
(filmacién)

3. Post-Produccion del Video Documental — es principalmente la edicién de
audio y video del documental. (Ortiz, 2010)

Especificamente en este video documental sobre la papa y el maiz y en el cual
se mostrara la importancia de estos ingredientes y su comun utilizacion en la
gastronomia de diferentes provincias de la serrania ecuatoriana,
posteriormente se explicaran las tres fases a cumplir para la elaboracion de

este producto y documento audiovisual.

3.1 Preproduccioén

Para comenzar con el proceso de preproduccién del proyecto y siendo este uno
de los mas importantes y claves para el éxito del mismo consistira en buscar
donde y escoger las provincias en las cuales se va a capturar las experiencias
y vivencias gastrondmicas de los pobladores en estas provincias para mostrar
claramente la elaboraciéon de los diferentes potajes que contienen como
ingrediente comun la papa y el maiz mediante tomas con camara.
Posteriormente se elaborard una escaleta en la cual se indicard de forma
general las partes que estaran presentes en el documental y lo que pasara en
cada una de ellas, después se hara un guion en el cual se detallara todo lo que
tiene que ver con locaciones, planos, personajes que estaran presentes en el

documento audiovisual.
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3.2 Produccién

En lo que forma parte de la produccion del video documental es el momento en
que se grabard este documento audiovisual sobre la gastronomia de tres
diferentes provincias de la serrania ecuatoriana Imbabura, Pichincha y
Cotopaxi en las cuales los ingredientes maiz y papa son los ingredientes
comunes de los diferentes platos tipicos de estas diferentes provincias para
esto se utilizara tres camaras una CANON 7D, una CANON 5D con tripode v,
una para las tomas generales de paisajes o gente, la otra para los planos mas
cerrados hasta los planos detalles de los platos que forman parte de la
gastronomia de la zona andina del Ecuador y también para entrevistas que se
realizardn a profesionales, pobladores y habitantes de cada una de estas
provincias con lentes de 50mm, y uno ojo de pez de 8mm para planos mas
generales y una Go Pro Hero 3 para realizar timelapses de la rutas de los
viajes por las diferentes provincias visitadas.

En cuanto al sonido va haber sonido directo de ambiente y especialmente para
las entrevistas y locuciones en off se utlizar& una TASCAM

DR-40, micréfono corbatero y también dos kits de luces Photodiox.

3.3 Post-Produccioén

En la parte de post-produccién consiste en la edicion del material conseguido
en produccion como tomas, fotografias y grabaciones de las locuciones, la
edicién del video sera con el programa Final Cut Pro en un computador que
tenga procesador i5 hacia delante, con una memoria superior a 4 RAM, para lo
que tiene que ver con la correccion de color de todo el documental se lo hara
con un programa que se llama Adobe After Effects y también se utilizara este
programa para realizacibn de animaciones que estaran presentes en el
documental y lo que tiene que ver con la edicién del sonido se realizara en el
programa Adobe Audition y también se pondra como musicalizacion del video
documental musica tradicional Andina y musica tipica de cualquiera de las tres
provincias escogidas de fondo con el respectivo permiso de utilizacién del

mismo.
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4.- LIBRO DE PRODUCCION DEL DOCUMENTAL

El libro de produccién es un documento el cual tendra de manera escrita todo lo
que forma parte de la preproduccion, produccion y postproduccion del proyecto
audiovisual que podria ser un cortometraje, un largometraje, un documental
entre otros productos audiovisuales y el cual recopilara desde la idea, también
lo que tiene que ver con la planificacion del mismo y presupuestos. En este

caso se realizara un libro de produccién para un documental.

4.1 1dea

Documental sobre la gastronomia de la serrania ecuatoriana en el cual se
mostrara que estos dos productos son comunes en variedad de platos de
distintas provincias de la zona andina del Ecuador y que la papa y el maiz son
el hilo conductor en la cultura gastronémica de los pueblos de la serrania

ecuatoriana.

4.2 Sinopsis

El documento describe los productos papa y maiz en el contexto de la
gastronomia ancestral de la sierra ecuatoriana, su historia, domesticacion,
beneficios nutricionales, comprueba que el maiz y la papa son el factor comudn

y permanente en la dieta del poblador andino ecuatoriano.
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4.3 Argumento

El documental transmitira al espectador una vision sobre el maiz y la papa que
permitira confrontar el hecho de la presencia o carencia de estos como
ingredientes de uso habitual en la gastronomia de las poblaciones andinas del
Ecuador.

Se llegara a determinar esto visitando algunos pueblos de las provincias de
Imbabura, Pichincha, y Cotopaxi recogiendo los testimonios de sus pobladores
visitando los mercados y centros de elaboracién de comida popular asi como
los iconos gastrondémicos de cada una de las poblaciones.

Se desarrolla el documento partiendo de enmarcar histéricamente la presencia
del maiz y la papa en América y el Ecuador entrevistando a profesionales e
investigadores de la gastronomia ecuatoriana.

El documental recogera también testimoniales sobre los procesos de cultivo
desde el punto de vista técnico sin dejar de lado la tradiciébn ancestral del
mismo.

Se mostrara también la interrelacion entre la tierra el hombre y el producto
convirtiendo a la papa y maiz como parte de su vida misma. Se presentara al
maiz y la papa desde el punto de vista nutricional y alimenticio con el
testimonial de un profesional de la medicina y nutricion.

Todo el documento audiovisual estara enmarcado en un fondo musical andino
con tomas de la preparacion de platos de la gastronomia tradicional. Al final se
contrastara el consumo de alimentos rapidos con la comida ancestral
elaborados con papa y maiz.

Concluyendo con la sugerencia al espectador de generarse la oportunidad de
conocer con la experiencia que no simplemente sera gastrondémica sino sobre

todo cultural.
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4.4 Escaleta

Titulo: “Los caminos de la papa y el maiz”

Previo del intro: (no mas de 2 min) Tomas caminos, terrenos, paisajes y
platos de comida. (Junto con voz en off).
-Entrevista Chef Dimitri Hidalgo — sobre el rescate gastronémico y cultural de

los productos papa y maiz.

Intro: (30-40 sec)

Animacion o tomas y después el titulo del documental “Titulo del Documental”.

Primera Parte: (10 min)

- Mapa de donde vinieron y origen productos papa y maiz

- Recuento histérico productos ( agricultores opiniones, historiador
mezclado con imagenes de papas y maiz en planos cerrados)

- Ubicacion

- Cultivo papa y maiz

- Importancia que tienen la papa y el maiz

Segunda parte: (10 min)

-Mapa de los productos en la actualidad

- Porque estos productos son importantes (opiniones gente de la ciudad
y campo sobre la importancia de los productos)

- Importancia/nutritivo
-Entrevista nutricionista hablando sobre la importancia de los productos papa y
maiz en la comida, datos cientificos.
- Variedades de platos que se puede hacer con estos productos

- Contraste con problema por ejemplo lo de la comida chatarra
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- Tres provincias Pichincha, Cotopaxi e Imbabura y su gastronomia ademas un
problema del uso de la comida chatarra por los habitantes de este lugar envés

de consumir mucho mas sano que antes.

- Testimonios habitantes de las provincias.

Tercera parte: (5 min)

-Mensajes de los entrevistados sobre el consumir de manera sana estos

productos papa y maiz.

Créditos: (2min) agradecimientos mas logo UDLA
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4.5 Guion

INTRO

-Se comienza con una toma en cdmara lenta y de seguimiento de un camino de

tierra en el campo, acompafiada de una locucién hablada por Robby Pazmifio y

a la vez sincronizada con tomas de familias en el pueblo, también tomas de

platos y preparaciones de la gastronomia de la serrania del Ecuador y tomas

de paisajes en las tres diferentes provincias de Imbabura, Pichincha y

Cotopaxi, terminando con imagenes en las cuales se vean los detalles de la

comida que este dentro de los platos y comida ancestral.

Después se sigue con una pequefa entrevista del chef profesional
Dimitri Hidalgo de la Universidad de las Américas hablando sobre el
rescate gastronomico de la comida ancestral y menciona el ejemplo de
un plato que se comia antes “La colada de choclo o cauca” y también “El
locro de ufias” y siempre recalcando y recordando la importancia del

maiz y la papa.

PRIMERA PARTE

Animacion de una mapa de todo el continente americano el cual nos
dard una idea general de los lugares de donde vinieron los productos
maiz y papa es decir sus origenes para que sirva de introduccion a lo
gue posteriormente se mencionara por los entrevistados, este mapa esta
acompafiado de un texto que nos hace la pregunta ¢De dénde vinieron
la papa y el maiz?

Introduce lo datos historicos sobre estos dos productos el poeta y
experto en historia Julio Pazos quien nos menciona de que lugares
vinieron estos productos y hace cuanto tiempo, y posteriormente estos

datos complementa el chef Dimitri Hidalgo quien nos menciona cuantos
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afios tienen estos productos aproximadamente y el aporte que estos
ingredientes tienen en américa hacia el resto del mundo.

Acompafando estas entrevistas de estos dos profesionales con toma de
paneo de habitantes y agricultores en el campo quienes con sus
herramientas de trabajo llegan a los lugares de sembrio y cultivo por un
camino de tierra.

Para complementar los datos mencionados por estos dos entrevistados
se muestra la entrevista de una Medico nutricionista sobre su opinion
acerca del maiz y la papa.

Se continda con el cultivo de la papa y a este tema se lo introduce con
una animacion tipografica “Cultivo de maiz” acompafiada de una
locucién en la cual nos dice que vamos a pasar al tema y presentacion
del cultivo de estos dos productos.

Se continua esta animacion con una toma en paneo de un sembrio de
maiz.

Entrevista del agricultor Luis Quijia quien nos explica como es el proceso
de cultivo y domesticacion del maiz y lo acompafiamos con unas tomas
en detalle sobre una de las herramientas que se usa para estas
actividades.

Animacion tipografia sobre el “Cultivo de la papa acompafada de una
locucién en off de Robby Pazmifio.

El entrevistado Milton Pila un papi cultor de la provincia de Cotopaxi nos
introduce y explica un poco sobre el proceso de cultivo y domesticacion
de la papa, acompafiado con tomas del suelo en el llano del campo, y
mostrando los monticulos de tierra también para complementar a su
explicacion.

El entrevistado Juan Carlos Unda Ingeniero Agronomo nos complementa
este tema dandonos datos mas cientificos y especificos del mismo.
Continuamos con una toma de la gente caminando por los caminos del
campo acompafado de una locuciébn en off que nos menciona e

introduce la importancia que tienen estos dos productos y como estos
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hacen que las familias y los pobladores de la serrania del ecuador
mediante ellos se junten.

Toma personas cosechando papas en un cabe de papas acompafiada
de una locucién en off sobre la madre tierra Pacha mama y la conexién
gue tiene con el habitante y los productos.

El entrevistado Juan Fernando Saavedra a quien lo llaman “El Chagra”
habitante de San José de Minas en la provincia de Pichincha, nos
complementa la locucion en off y enfocandose en lo que es la
importancia para el habitante del campo como lo es el estos productos.
Volvemos con una entrevista del experto Julio Pazos quien nos recalca
la importancia de estos alimentos y nos da datos sobre como la gente en
todas partes del mundo sobrevivio gracias al consumo de estos
productos en todas partes del mundo y acompafiados de tomas de maiz
y papa.

Opinién de Camilo Unda sobre lo importantes que son estos productos
para todo el mundo.

Complementando estos datos viene la intervencion de la entrevistada
Yedid Valcarcel quien es Medico Nutricionista y nos informa sobre los
componentes nutricionales del maiz y la papa siempre enfocandose en
la importancia que tienen estos mismos acompafiada de unas

fotografias y tomas de la papa y el maiz.
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SEGUNDA PARTE

- Animacion de un mapa mostrando las tres diferentes provincias
Imbabura, Pichincha y Cotopaxi del recorrido que dimos por la serrania
ecuatoriana para vivenciar la conexion que tienen las familias con estos
productos y como estos sirven de hilo conductor, acompafiada esta
animacién con una locucién en off la cual nos introduce el tema y musica
andina de fondo.

- Timelapse sobre el recorrido hasta llegar a la provincia de Imbabura y
estando en la misma acompafada de musica de fondo.

- Entrevistada a la sefiora y ama de casa Rosario Proafio quien nos
recalca que el maiz y la papa son la parte fundamental del alimento para
las personas y nos habla también sobre unos platos tipicos y ancestrales
que ella conoce desde hace mucho tiempo y de generaciones pasadas
acompafada con toma en detalle de lo que son los llapingachos o
tortillas de maiz al momento de su elaboracion.

- Toma de un plato con choclo y pedazos de queso acompafado con una
voz en off mencionando que el choclo con queso es otro de los platos de
la gastronomia de la serrania ecuatoriana.

- Animacion tipografica de “Pichincha” acompafiada de locucion en off
mencionando que pasamos a la provincia de Pichincha.

- Intervencién de Julio Pazos quien nos menciona sobre el locro y también
sobre las humitas acompafiada de tomas detalle sobre la preparacion de
estos platos, también nos habla sobre la chicha que es otra forma de
consumir el maiz estd acompafada de una fotografia de la misma.

- Fotografia de tortillas de maiz acompafada de locucion en off.

- Timelapse de la travesia hasta llegar a Nayon en la provincia de
Pichincha acompafiada con musica de fondo.

- Intervencién del agricultor Luis Quijia quien nos menciona sobre otros
platos que contienen maiz y diferentes preparaciones del mismo.

- Animacion tipogréfica de “Cotopaxi acompafnada de musica de fondo.
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Entrevista a Dofia Lolita (Dolores Vilca) quien nos resalta los temas de la
tradicion y como esto ha ido trascendiendo de generacién en generacion
con lo que es la elaboracion de las tortillas de maiz en la provincia de

Cotopaxi y una corta explicacion de como es su preparacion.

Toma sefiora amasando y haciendo tortillas de maiz acompafiada con
voz en off sobre la tradicion y la union que tienen estos productos con
los pobladores de la serrania del Ecuador.

Texto con efecto scroll sobre como las costumbres alimenticias han ido
cambiando hoy en dia y posteriormente acompafiada de imagenes de lo
gue se come hoy hecho de estos mismos productos y siguiendo con
tomas de lo que se comia antes mucho mas nutritivo y bueno para la
salud y dejando de lado el hecho de poder estar en convivencia con los
miembros de la familia por ejemplo al momentos de dejar de lado
actividades que antes se hacian y las cuales son conectadas entre los

pobladores por el maiz y la papa, acompafnado con locucién en off.

TERCERA PARTE

Texto sobre “El mensaje”
Intervencion y mensaje de Julio Pazos

Créditos acompafiado con logo UDLA y con musica de fondo
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4.6 Tratamiento

El video documental se lo quiere mostrar de forma dinamica por lo que el
publico principal al que va dirigido este trabajo es a los chefs en formacion es
decir, que estén en el proceso de su carrera de gastronomia y el cual siempre
va a captar la atencion del espectador con la presencia de conjunto de tomas
una estaticas especialmente las de los planos cerrados de los platos y
productos que contengan maiz y papa de la gastronomia ancestral de la sierra
del Ecuador acompafiada de entrevistas a expertos y habitantes de las tres
provincias por las cuales visitamos Imbabura, Pichincha y Cotopaxi.

La cromatica principal que se mostrara en el documento audiovisual es basada
en los colores cafés, naranjas y amarillos cada uno con sus respectivas
tonalidades y matices para resaltar ante el espectador la importancia que tiene
la tierra para la mayoria de habitantes de las zonas visitadas con el café y los
rojizos, amarillos y cafés principalmente para lo que son los productos maiz y
papa y sus acompafantes en los platos, con esto para siempre mantener la
atencién y provocar el degustar o comer ese tipo de productos y sus

acompafantes presentes en la gastronomia de la zona andina ecuatoriana.

Mi documental se desarrolla en locaciones en interiores para las entrevistas a
los expertos especialmente y a ciertas preparaciones de los platos que se
quieren presentar en el mismo pero también en exteriores para lo que son las
tomas en el campo, cultivos de la papa y el maiz, presentacion de platos
tradicionales y algunas de sus preparaciones y timelapses del recorrido por los
provincias en las cuales la iluminacién que se utilizo es con luces blancas para
resaltan los detalles de todos los elementos mencionados anteriormente y los
rostros de las personas en las entrevistas que son ejecutadas en interiores,
como al Chef profesional, Medico Nutricionista, Poeta e historiador, campesino,
ama de casa, sefora que hace las tortillas de maiz y personas que hacen los

diferentes platos.
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4.7 Cronograma de actividades

Tabla 1

Actividades

Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre Moviembre | Diciembre
2013-2014

Aprobacion del
Anleproyeclo

Recoleccidn de
Infarmacidn y
Elaboracion del
Capitula |

Recoleccidn de
Informacidn y
Elaboracian del
Capitulo Il

Recoleccidn de
Infarmacion y
Elaboracian del
Capitula 111

Seouling X X X X

FocusGroup X X

Resulladas X X

Preproduccidn e
Investigacion

Libro de Produwccién X X X

Desalose de
produceidn

Praduesion y Rodaje
{afio 2015)

Postproduccidn (afio
2015)
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4.8 Lugares visitados (locacion documental)

- Carreteras
En los que son la carreteras pasamos en el documental estas aparecen al
momento de los timelapses para mostrar un poco de manera rapida y

general una transicién de una provincia a otra.

- Terrenos
Los terrenos visitados fueron uno en Nayon en la Provincia de Pichincha,
también en la provincia de Cotopaxi en un lugar llamado Romerillo donde se

realizé un cabe de papas y tomas generales de paisajes y en Imbabura

- Casa (salas y cocina)
Una de las casas fue donde se hicieron preparaciones de comida ancestral
y fotografias de la misma y la otra donde se hizo una entrevista a una ama

de casa que nos menciona diferentes platos de la comida ancestral.

- Asadero
El asadero fue la locacién para las tomas del campesino al momento de su
testimonio y también cuando pone al fuego los productos maiz y papa para

ser cocinados.



4.9 Presupuesto

RECURSOS HUMANOS
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Tabla 2
RECURSDS HUMANOS PRECIOS POR JORNADA| Cantidad(jornada) | Precio Ideal | Precio Tesis
Investigador $3,000.00 Por Proyecto | $3,000.00 [ $0.00
Script §50.00 5 $250.00 50.00
Guionista $2,500.00 Por Proyecto | $2,500.00 [  §0.00
Director %1,600.00 Por Proyecto | $1,600.00 | $50.00
Director de fotografla %1,800.00 Por proyecto | $1,800.00 | $100.00
Camardgrafos ( dos personas ) $300.00 5 $1,500.00 [ $100.00
Director de are %1,200.00 Por Proyecto | $1,300.00 | $50.00
Asistents de fotografia £500.00 Por Proyecto $500.00 §50.00
Sonidista 580.00 3] $400.00 $50.00
Asistente de sonidista [ Boom ) $50.00 5 $250.00 £50.00
lluminador $100.00 5 $500.00 $0.00
Productor %1,500.00 Por Proyecto | $1,500.00 | $0.00
Asistente de Produccion 575.00 5 $375.00 $0.00
Locutor $200.00 22 5440000 | $50.00
Musicalizacian $800.00 Por Proyecto $800.00 | $100.00
Editor $100.00 5 §500.00 550.00
Post Productor $800.00 Por Proyecto $800.00 | $100.00
Disefiador Grafico $300.00 Por Proyecto $300.00 | $100.00
TOTAL RECURSOS HUMANOS $15,055.00 $22,275.00 $850.00
RECURSOS TECNICOS
Tabla 3
RECURSODS TECNICOS PRECIOS POR JORMNADA | Cantidad({jornada) | Precio Ideal |Precio Tesis
Camara Canon 70 (x2) 570.00 10 L 5700.00 $0.00
Accesorios Canon (lentes 50mm, y
8mm)(x2} 5200.00 10 54,000.00 50.00
Grabadora Tascam DRA0 550.00 5 5250.00 5100.00
Micréfono Boom/Rode y Accesorios 550.00 5 $250.00 50,00
Kit Luces: Lawel 50 - 100w £250.00 5 51,250.00 50,00
Tripode 520.00 5 $100.00 50.00
Video Assist{monitor) 550.00 5 $250.00 $200.00
Tarjeta de memoria de 32gh AV 550.00 3 $150.00 $150.00
TOTAL RECURSOS TECNICOS $740.00 $6,950.00 $450.00




RECURSOS CONSUMIBLES

Tabla 4
RECURSOQS PRECIO | CANTIDA | PRECIO | PRECIO
CONSUMIBLES POR DIA | D (DIAS) IDEAL TESIS
Transporte 150 5 5 750.00 5 150.00
Catering 100 g 4 500.00 5 200.00
Disco Duro de 1TB 115 1 % 115.00 & 0.00
Impresiones 50 1 5% 50.00 5 40.00
TOTAL RECURSOS
CONSUMIBLES 51,415.00 | %390.00
RESUMEN PRESUPUESTO
Tabla 5
RESUMEN PRESUPUESTO
TOTAL DE RECURSOS Precio ldeal |Precio Tesis
RECURSOS HUMANOS §22,275.00 & B50.00
RECURSOS TECNICOS % 6,950.00 % 450,00
RECURSOS CONSUMIBLES 51,415.00 S 390.00
SUBTOTAL S 30,640.00 5 1,690.00
IMPREVISTOS 5 3,064.00 % 400.00
TOTAL COSTO PROYECTO %33,704.00 % 2,090.00
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PERFIL DE ENTREVISTADOS

Figura 1. Chef Dimitri Hidalgo

Nombre: Dimitri Hidalgo

Edad: 50 afios

Cargo: Chef y decano UDLA y miembro de la Academia Culinaria de Francia
Soluciones y Asesorias Gastronomicas

Papel en el documental: Profesional en gastronomia Universidad de las

Ameéricas.

Figura 2. Nutricionista Yedid Valcarcel

Nombre: Yedid Valcarcel
Edad: 42 afios
Cargo: Doctora en Nutricién Clinica, Educacion en Diabetes

Papel en el documental: Nutricionista



Figura 3. Poeta Julio Pazos

Nombre: Julio Pazos

Edad: 71 afios

Cargo: Poeta y escritor

Papel en el documental: Historiador

Figura 4. Agricultor Luis Quijia

Nombre: Luis Quijia

Edad: 81 afios

Cargo: Agricultor

Papel en el documental: Agricultor
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Figura 5. Papi cultor Milton Pila

Nombre: Milton Pila

Edad: 56 afios

Cargo: Papi cultor

Papel en el documental: Papi cultor y habitante provincia del Cotopaxi —

Latacunga, Ecuador

Figura 6. Juan Fernando Saavedra

Nombre: Juan Fernando Saavedra “El Chagra”

Edad: 39 afios

Cargo: Administrador Chagras y arrieros

Papel en el documental: Campesino provincia de Cotopaxi — Latacunga,
Ecuador
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Figura 7. Productor Agricola Camilo Unda

Nombre: Camilo Unda

Edad: 35 afios

Cargo: Productor agricola

Papel en el documental: Productor agricola provincia de Imbabura — Ibarra,
Ecuador

Figura 8. Ingeniero agrénomo Juan Carlos Unda

Nombre: Juan Carlos Unda

Edad: 36 afios

Cargo: Ingeniero Agronomo

Papel en el documental: Ingeniero Agrénomo provincia de Imbabura -

Ecuador
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Figura 9. Maestra Normalista Rosario Proafio

Nombre: Rosario Proafio
Edad: 65 afos
Cargo: Maestra Normalista

Papel en el documental: Ama de casa provincia de Imbabura - Ecuador

Figura 10. Cocinera Popular Dolores Vilca

Nombre: Dolores Vilca

Edad: 84 afios

Cargo: Cocinera Popular

Papel en el documental: Cocinera popular provincia de Cotopaxi — Latacunga,
Ecuador
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5.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSION

De acuerdo a la investigacion tedrica y de campo puedo concluir que los
productos papa Yy maiz se repiten como ingrediente comdn en las
preparaciones de la comida de la Sierra ecuatoriana con una carga ancestral
importante, lo que nos permite decir que desde las generaciones que los
precedieron y hasta la actualidad el maiz y la papa sin el hilo conductor entre

los pobladores de la serrania ecuatoriana y su gastronomia.

RECOMENDACIONES

De manera especifica a los chef en formacién para que se auto generen la
necesidad de rescatar la gastronomia ancestral preparada con productos como
la papa y el maiz y que ellos como profesionales en esta area permitan replicar

el mensaje al publico en general.
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ANEXOS



CULTIVO PAPA

Imagen 1. Sembrio de papas

Imagen 2. Flor de la planta de papa

46



47

CULTIVO MAIZ

Figura 11. Agricultor cosechando maiz

Figura 12. Planta de maiz

Figura 13. Nativos cosechando maiz




PLATOS ANCESTRALES

Figura 16. Tamal
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Figura 18. Maiz Tostado

Figura 19. Mote
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LIBROS
Tabla 6
#
CONTENIDOS AUTORES LECTURA
“Chefs del Ecuador” Carlos Gallardo Cultura culinaria
1 Relne recetas de 27 |desarrollador del libro. |del Ecuador.
chefs de diferentes Varios Autores
lugares del pais.
“Festividades y
Sabores del
Ecuador”
2 Muestra las comidas
gue representan las Carlos Gallardo de la |Recetas de las
principales Puente delicias mas
costumbres, fiestas y tradicionales de
conmemoraciones del la cultura
Ecuador. Ecuatoriana.
Recopilacion de
mas de 2000
“Ecuador Culinario” Escuela de fotografias de la
3 Atlas de gastronomia Gastronomia de la | gente, productos

del Ecuador para el
mundo.

Universidad de las
Américas (UDLA)

y comida de
provincias,
cantones
pueblos y
ciudades del
Ecuador.
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“La papay el maiz:
regalo de los dioses
precolombinos”

Veronica Lucuy

Origen e
importancia de 4
de los alimentos

Los primeros cuatro Alandia béasicos en el
alimentos béasicos en mundo maiz,
el mundo, maiz, trigo, trigo, arroz y
arroz y papa. papa.
Alimentos
“Folklore Nutricional farinaceos,
Ecuatoriano” vegetales grupo
Origenes y beneficios A ByC,
nutricionales de Irene Paredes Verduras
diferentes alimentos aborigenes,

uno de ellos el maiz.

estudio técnico y
dietético,
leguminosas,
frutas y otros
productos
aborigenes.

“Cultivo y
comercializacion de
la papa

Cristian Sanchez
Reyes

Recopilacion de
los procesos de
cultivo y
comercializacion
de la papa.

“Cultivo y
produccion de maiz”

Maximo Mendieta

Recetas de las
delicias mas
tradicionales de
la cultura
Ecuatoriana.




Resultados encuesta tesis

1. Genero*

Number of participants: 32
12 (37.5%): M

20 (62.5%): F

FOCUS GROUP

2. Edad*
Number of participants: 32

-19
-21
-19
-20
-19
-20
-18
-18
-20
-19
=17
-20
-19
-19
-18
-20
-19
-19
-17
-20
- 18
-19
-20
-18
-20
-19
-20
-19
-20
-20
-20
-20

bL

20

25
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1. ¢Usted sabe lo que es la gastronomia ancestral ecuatoriana?

Number of participants: 31
14 (45.2%): yes

17 (54.8%): no

no: 54 B4%

yes: 45.16%
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. Segin tu cuales son los ingredientes que mas se repiten en las preparaciones de los platos de la sierra ecuatoriana? Cita

algunos. ©

Mumber of participants: 32

= Locro de papa, caldo de M, tripa mishgui
- Granos secos, chivo, borrego, habas, cerdo
= Maiz
Papa
Cerdo
Granos en general
Ajo
Cebolla
Achiote
= ARROT, PAPA, AJI, ACEITE
- guinoa
papa
maiz
- Mote, papa, habas, queso, choclo, lechuga, tomates, cilantro, perejil, cebolla perla, aguacate, aji, cebolla blanca, mani, maiz
Carnes coma: cerdo, gallina, cuy
- Masa
Chochios
= Arroz, papas, pollo
- Papa, arroz, cerdo, granos.
- Papa
Maiz
- Papa
Maiz
Aguacate
Carnes
= Choclo mote papa
- Cebolla
Yuca
- Papa
Arroz
Choclo
Pollo
Cebolla
- Papa, mote, choclo
- Papa, arroz, cebolla, mote, tostado
- Papa
Maiz
Mote
Chochio
- Maiz, yuca, papa, camote, granos secos.
- Papa guinua cebolla
- Papa, maiz, mote, arroz.
- Papa
Arroz
Yuca
Cerda
- Papa, cilantro, arroz
- mote, papas, maiz, papa chola, papa gabriela, papa sara.
= Cevolla
Ajo
- Ni cinismo la gastronomia en profundidad
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- CERDO
TOMATE
CEBOLLA
TOMATE
- Papas, chancho, aguacate
- Papa, maiz, cerdo, pallo, came, melloco, habas, legumbre y hortalizas.
= Choclo, habas, arroz, frejoles, papa
- Papa, arroz, mote, chancho.
- papa, mote, chochos, granos en general.
- Papa. Mote. Melloco

Cerda

Choclo
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5. ¢ Conoces nombres que te parezcan raros de platos tradicionales de la
comida de la sierra ecuatoriana? Cita cuatro:

Hurmber of participants: 12

1. column

1 - caucaras
- Yaguarlocro
- chugchucara
- CALDO DE MONDONGD
- locro
- Hornado pastuso
- Chulpichocho
- Yahuarlocro
- Yahuarlocro
- Locro de papa
- Mote pillo
- Chugchucara
- Mo se
- Chugchucaras
- yahuarlocro
- Yahuarlocro
- Chapo
- Yaguarlocro
- chugchucara
- Guatita
- Yahuarlocro
- Yapingacho
- mote pille
- tripa mishki
- Ninguno
- HORKADO
- yaguar locro
- Yahuarlocro
- Locro
- Calde de manguera
- llapingacha
- Mapahuira

1 - Caldo de manguera
- Tripa Mishqui
- quimbalito
- TRIPA MISHQUI
- oeviche de palmito
- Mote pillo o mote sucio
- Yaguarlocro
- calde de manguera
- Timbushca
- Yapingachos
- Yaguarlocro
- Chicha
- no 58
- Yapingachos
- tripa mishki
- Mote sucio
- Chucula
- Llapingacho
- yahuarlocro
- Tripa Mishki?
- Maito
- churrasco
- caldo de 31
- llapingacho
- Ninguno
- FRITADA
- llapingachos
- Chugchucaras
- Fritada
- Yaguarlocro
- yaguarlocro
- Chugchucara
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4

- cuy

= Caldo de mangera
- caucara

- CALDO DE 31

= cerdo horneado
- Mgloco o Torta de papa
= Menestra

- churrasco

- Mote pille

- fritada

- Chugchucaras

- Champus

= nose

- Yaguarlocro

= llapingachos

- Timbushka

- Muchines

« Churrasco

- yapingacho

= Chucchucaras

- Empanada

- caldo de maguera
" .Eham

= Minguno

= ENSALADA

= hormadao

- Tripa Mishqui

« Churasco

- Quatita

= locro

« Chicha

- Carne colorada
= Menudo

- no €

= MOTE PILLO
« hurmitas

- Yaguarlocro
- Encocado

« hormadao

- Chughucaras
- empanadas de morocho
= Churrasco

= Pincho

= no se

= Ceviche

- allulla

« Mapahuira

- Yapingacho
- Guatita

= tripa mishki
- Fritada

-7

- tripa mishki
« menudo

= Minguno

- POLLO

= mote pillo

= Sopa de bolas de Chuspa
- Guatita

« Chugchucara
- fanesca

= Chulpi
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6. De estos cuatro platos que citaste responde si entre sus ingredientes se encuentran la papa y el maiz. *

Mumber of participants: 32

30 {93.8%): yes

G 43

2 16.3%): no

yes: 53.75%

7. Sabes los componentes nutricionales de la papa v el maiz? 5i la respuesta es afirmativa mencione cuales son. *

Mumber of participants: 31

- Mo

- almidones

]

- 165

]

- Papa: carbohidratos, vitaminas y minerales. Maiz: vitaminas, fibras y minerales

- Mo

« No

- Mo

- Carbohidrato

- Mo

- Mo

- Mo

- Carbohidratos, gluten, sal

- Carbohidrato

« No

= Almidon

- Almidones, carbohidratos.

- almidon

- Mo

- Mo

- Mo

- N0 58

« Fibras

- Mo

- ND

- almidon

- Algunos. EL maiz en sus multiples preparaciones es excelente para tratar el colesteral alto y tiene fibra que ayuda a la digestion.
La papa por otro lado tiene un alto contenido de almiddn que ayuda a regular el organismo.

- Mo

- 5

- 5. Almidones, calcio, pp, zinc, vitamina b12
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#5i tu sabrias gue la comida tradicional aparte de su delicioso sabor es altamente nutritiva, la comerias mas frecuentemente?

Mumber of participants: 32
28 (87.5%): yes

4 12.5%) no no: 12.50%

wes: ET.505
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