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RESUMEN
El objetivo de la investigacion es realizar una revista en la que difundamos la
cultura gastrondmica patrimonial Puruha de la parroquia Cacha, salvaguardando
el Patrimonio Cultural Culinario de la nacion ecuatoriana. La Metodologia
utiizada en la presente investigacion es de tipo observacional y de corte
transversal, como resultado del estudio se trabaja en una propuesta de
Difusién Cultural mediante el desarrollo del Registro Patrimonial Culinario. La
poblacion de estudio se compone de 30 personas conocidas como yuyacunas,
mencion que reciben aquellos que son considerados como los mas sabios
dentro de la comunidad. De los resultados obtenidos se pudo establecer que
existen tradiciones importantes en el sector, obteniendo el 16% de los
encuestados consideran a la Minga Comunitaria con sus comidas tradicionales,
el 10% el Rutuchi, 20% el Carnaval, 16,67% Semana Santa, 16,67% finados,
como las festividades que caracterizan a la region, la gastronomia propia en cada
una de las fechas indicadas. Una de las festividades con gran relevancia es
el Pawkar Raimy, es una celebracion vinculada con la fertilidad de la tierra y
la buena cosecha, el ciclo agricola que celebra el equinoccio de invierno, tiempo
en el cual latierra florece y se le agradece a la Pacha Mama por su generosidad.
Teniendo como resultados de esta investigacion 18 recetas tradicionales que nos
sirven para plasmar en esta revista gastronémica. Se recomienda seguir
investigando la cultura gastronémica aborigen no solo de Chacha sino de todas

las provincias del Ecuador.



SUMMARY

The objective of the research is to make a magazine that we spread the wealth of
the gastronomic culture Puruh& Cacha parish, safeguarding the Culinary Heritage
of the Ecuadorian nation. The methodology used in this research is observational
and cross-sectional study as a result of working on a proposal for Cultural
Dissemination by developing Culinary Heritage Record. The study population
consists of 30 people known as yuyacunas, mention is given to those who are
considered the wisest in the community. From the results it was established that
there are important traditions in the sector, gaining 16% of respondents consider
the Community Minga with traditional meals, Rutuchi 10%, 20% Carnival, 16.67%
Easter, 16.67% deceased, as the festivities that characterize the region, the
gastronomy in each of the dates indicated. One of the festivals with great relevance
is the Pawkar Raimy, is a celebration linked to soil fertility and good harvest, the
agricultural cycle celebrating the vernal equinox, a time in which the earth
flourishes and thanks the Pacha Mama for your generosity. Taking as a result of
this research 18 traditional recipes that allow us to capture in this gastronomic
magazine. Further research is recommended aboriginal food culture not only of

Chacha but all the provinces of Ecuador.
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INTRODUCCION

Al referir a la historia de la alimentacién Puruhé la cual revela la estrecha relacion

de ésta con la evolucion del hombre en su proceso de civilizacion.

En este trabajo analiza los alimentos caracteristicos del Pueblo Puruha de la
parroquia Cacha Centro, tomando en cuenta cada una de las actividades en
eventos festivos, cotidianos, los utensilios desarrollados y la comunidon entre

estos.

La cocina es un aspecto central de la vida en sociedad, siendo la comida una
necesidad prioritaria del ser humano. Alrededor de esta puedo decir que es una
necesidad basica del ser humano, a lo largo del tiempo de la existencia del ser
humano han tenido que explorar su ambiente natural y definir empiricamente lo
gue podia comer o lo que era dafiino para su salud. Evolucionando en el curso
de los siglos, desde el nomadismo de cazadores recolectores hasta su
sedentarismo con el desarrollo de la agricultura y de sus técnicas de produccion,
el hombre mejor6 la calidad y diversidad de la comida y sus preparaciones. La
experiencia culinaria y la garantia de abastecimiento de los productos como la
abundancia y hambre crearon un conocimiento que orienté la cultura econémica
y social de los diferentes grupos humanos asi como la caracterizacion del gusto.
Desde entonces la alimentacion describio y valorizo los colores, los olores, los
sabores, la elaboracion del gusto y de las preparaciones favoreciendo con los
viajes y los descubrimientos de nuevos ingredientes, el intercambio

gastronémico y las nuevas “virtudes” culinarias.



La sociedad se ha visto afectada por la llegada de empresas mundiales que han
traido consigo las diversificacién de culturas y con ella su gastronomia, que han
hecho que para muchos sea mas importante y que tenga mayor valor ya que
dichas empresas se han encargado de tener una buena promocion y difusion
descuidando la parte nutricional y saludable, en comparacion a la gastronomia
Puruha que no cuenta con la misma suerte, a pesar de que la legislacion
Ecuatoriana impulsa alimentos sanos y saludables logrando el buen vivir o el

“Sumak Kawsay”.

El pais posee una de las mayores riquezas y variedades en frutas, verduras y

animales comestibles. Y por ende la mejor gastronomia de la regién andina.

La cultura Puruhd es rica en gastronomia y medicina ancestral, los cuales en la
actualidad se han ido perdiendo, ya sea por los procesos de industrializacién, la
modernizacién, la simplicidad de los productos envasados por productos del
campo, la adopcion de nuevas tecnologias, culturas, tradiciones, dietas y
practicas ajenas a la realidad local que han encaminado a la pérdida de identidad

gue los pueblos originarios.



l. OBJETIVO
GENERAL

Realizar el estudio de la antropologia culinaria del pueblo Puruha en la parroquia

Cacha Centro, de la provincia de Chimborazo.

ESPECIFICOS
e Conocer las caracteristicas de las costumbres, tradiciones y festividades
relacionadas con la cultura Gastronémicas del pueblo Puruha.
e Elaborar un Registro de la cultura culinaria del pueblo Puruhd en la
parroquia Cacha centro de la provincia de Chimborazo.
e Realizar una propuesta de difusién de la cultura gastronémica

patrimonial Puruha de la parroquia Cacha.



Il MARCO TEORICO CONCEPTUAL

3.1. Antropologia

Antropologia, estudio de los seres humanos desde una perspectiva bioldgica,
social y humanista. La antropologia se divide en dos grandes campos: la
antropologia fisica, que trata de la evolucién bioldgica y la adaptacion fisiologica
de los seres humanos, y la antropologia social o cultural, que se ocupa de las
formas en que las personas viven en sociedad, es decir, las formas de evolucion

de su lengua, cultura y costumbres.

La antropologia es fundamentalmente multicultural. Los primeros estudios
antropolégicos analizaban pueblos y culturas no occidentales, pero su labor
actual se centra, en gran medida, en las modernas culturas occidentales. Los
antropodlogos consideran primordial realizar trabajos de campo y dan especial
importancia a las experiencias de primera mano, participando en las actividades,

costumbres y tradiciones de la sociedad a estudia

Karl Jaspers resumia cuando el hombre se hace consciente de si mismo gracias
a la evolucion de sus facultades, comienza también a desarrollar la reflexion
sobre su propio ser. Se puede decir con seguridad que primero tomo conciencia
de su mundo externo y después fue descubriendo con mayor claridad la riqueza
de su mundo. El hombre ante si mismo ha sido un misterio que progresivamente
se ha ido desvelando; la reflexion sobre su propio ser lo ha llevado a
sorprenderse de lo que es capaz de ser y de hacer. Pretendemos ahora,
someramente, describir este proceso de auto-reflexion del hombre, recorriendo

los principales fildsofos y sus sistemas de pensamiento.


http://www.monografias.com/trabajos7/ancu/ancu.shtml
http://www.monografias.com/Fisica/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/teoria-sintetica-darwin/teoria-sintetica-darwin.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/sociedad/sociedad.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/desarrollo-del-lenguaje/desarrollo-del-lenguaje.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/quentend/quentend.shtml#INTRO

2.2. Etimologia

Antropos del griego significa: hombre. Logos también del griego: significa

tratado.

La antropologia es el tratado del hombre.

El calificativo filoséfico remite a un estudio del hombre que intenta explicar,
mediante las facultades racionales humanas, su esencia misma, aquellas ultimas
realidades por las cuales decimos que un ser es persona humana. ES preciso
recordar que existen diversas antropologias, cuyos limites fronterizos conviene
precisar, en lo posible, para poder tomar una conciencia clara de cuél es el

ambito exacto en el que tiene cabida una:

2.2.1. Antropologia Filosofica.

Es el estudio filoséfico del ser humano elaborado a lo largo de los siglos y

actualmente objeto de atencién de los filésofos.

2.2.2. Antropologia Fisica

Que estudia los temas paleontoldgicos, la genética de las poblaciones.

La antropologia fisica se ocupa principalmente de la evolucion del hombre, la
biologia humana, aplicando métodos de trabajo utilizados en las ciencias

naturales.

2.2.3. Antropologia Psicologica

Que tiene por objeto la conducta humana en su perspectiva psiquica o psico-

somatica.


http://www.monografias.com/trabajos15/evolucion-hombre/evolucion-hombre.shtml
http://www.monografias.com/Biologia/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/metods/metods.shtml
http://www.monografias.com/trabajos34/el-trabajo/el-trabajo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/concient/concient.shtml

2.2.4. Antropologia Teologica

Aquella que estudia y explica qué es lo que Dios ha revelado a los hombres sobre

la realidad humana.

2.2.5. Antropologia social y cultural

Que tiene como objeto el estudio de las sociedades actuales y que, por ello, no

siempre se distingue claramente de la sociologia.

Gran parte de la investigacion antropoldgica se basa en trabajos de campo
llevados a cabo con diferentes culturas. Entre 1900 y 1950, aproximadamente,
estos estudios estaban orientados a registrar cada uno de los diferentes estilos
de vida antes de que determinadas culturas no occidentales experimentaran la
influencia de los procesos de modernizacién y occidentalizacién. Los trabajos de
campo que describen la produccion de alimentos, la organizacién social, la
religion, la vestimenta, la cultura material, el lenguaje y demas aspectos de las
diversas culturas, engloban lo que hoy se conoce por etnografia. El analisis
comparativo de estas descripciones etnograficas, que persigue generalizaciones
mas amplias de los esquemas culturales, las dinamicas y los principios

universales, es el objeto de estudio de la etnologia.

2.2.6. Antropologia Culinaria
Auln antes de que el hombre utilizara el fuego utilizo la piedra. El desarrollo de la

conciencia humana ha sido impactado por una multiplicidad de factores, sin
duda, uno de los mas importantes consiste en las posibilidades que aparecen a
partir del logro de técnicas que permitieron al humano expresarse mas alla de la

mimesis y de la expresién a la que su propio cuerpo, sirve como medio Y fin.


http://www.monografias.com/trabajos54/la-investigacion/la-investigacion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos54/produccion-sistema-economico/produccion-sistema-economico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/alim/alim.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/desarrollo-del-lenguaje/desarrollo-del-lenguaje.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/etnografia/etnografia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/metods/metods.shtml#ANALIT
http://www.monografias.com/trabajos6/etic/etic.shtml

Poco explorados han sido los estudios histéricos sobre el arte culinario. Se trata
de una omision relacionada con una manera de entender y apropiarse del
pasado culinario, debemos preservar nuestra memoria culinaria, salvaguardar
nuestros alimentos y las culturas que los alientan. Mediante investigaciones
antropolégicas, se camina en pos de un gran objetivo: preservar la memoria

culinaria para todos, aun para las generaciones futuras.

2.3. Arte culinario

La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y
depende mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los
alimentos, su forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales
establecidos alrededor de la comida. No hay que confundirlo con gastronomia,
que englobaria a esta en un campo mas general dedicado a todo lo relacionado

con la cocina.

Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y region. Hoy en
dia con el fendbmeno de la globalizacion, con la continua comunicacion de
millones de personas y la influencia de los medios de comunicacion, asi como
del comercio han conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas
foraneas, y una mayor facilidad para acceder a su preparaciéon. Sin embargo,
una gran mayoria de esas recetas y sus variaciones tienen sus origenes en las
cocinas tradicionales desarrolladas a lo largo de mucho tiempo, con rituales de

preparacion transmitidos a lo largo de muchas generaciones.

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social, con caracteres locales
y tradicionales, pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboracién,

apoyado por la facil adquisicion de materias primas que se cultivan, a veces, a

7



miles de kilometros de distancia. Es importante, en la cocina moderna, esta base

de distintos origenes étnicos y culturales.

2.3.1. La preparacion de las comidas

El tipo de cocina depende, del cocinero, de los ingredientes y de las costumbres

u obligaciones culturales, médicas y religiosas para unos alimentos en concreto.

Decimos, entonces, que algunos alimentos (casi todos) deben pasar por un
proceso llamado coccién, que es la aplicacién de calor u otras técnicas para
conservar y modificar su sabor, color y textura; de esta manera seran estos aptos

para el consumo humano.

Para que un alimento sea parte integra del modo de alimentacion tendra que
estar facilmente disponible, en cantidad adaptada a las necesidades humanas y,

a ser posible, a buen precio.

Como el hombre se nutre, no solamente para asegurar su crecimiento y
desarrollo sino también por placer, los alimentos tendran que tener a menudo
unas calidades gustativas, las cuales cambian segun las sociedades. Comer es
también un acto social, algunas personas intentan no comer ciertos alimentos
por su imagen desvalorizante el aceite de colza después de la Primera Guerra
Mundial, buscan unos mas raros y caros el foie-gras, el caviar o rivalizan de
imaginacion para preparar algun plato de manera compleja, apetitosa y

visualmente satisfactoria.



La cocina es ademas el soporte y manifestacion de alguna posicion religiosa y
hasta politica. Asi, algunas costumbres culturales o algunas religiones han

puesto tables sobre ciertos alimentos o preparaciones.

Los alimentos y modos de preparacion elegidos dependen de los principios de

cada consumidor.

2.3.2. Etimologia

El término Arte Culinario proviene de dos voces latinas: ars, conjunto de
preceptos y reglas necesarios para hacer bien alguna cosa y culinarius:

perteneciente o relativo a la cocina.

Por tanto, lo podemos definir como la manera correcta de cocinar.

El Arte Culinario se divide en dos disciplinas:

A. GASTROTECNICA
El término Gastrotécnica o Gastrotecnia proviene de dos voces griegas, gastros

que significa estbmago y tecné que significa arte.

Por tanto, lo podemos definir como el sistema cientifico de transformacion de

alimentos.

A pesar de contar con bases cientificas, a la gastrotécnica de acuerdo con el

concepto actual de ciencia no se le puede considerar como tal.

Es una técnica reglamentada y complementada por las leyes de las ciencias.



B. GASTRONOMIA
Del griego gastros que significa estbmago, y nomos que significa norma; la
definicion tradicional sostiene que semejante vocablo explica el arte de disponer
adecuadamente una mesa. El término fue acufiado por Joseph Berchoux,
abogado francés que escribio, en 1801, un poema en cuatro cantos titulado

Gastronomia o el hombre del campo a la mesa.

La primera mencién en las letras castellanas del término gastronomia
corresponde al Tratado general de carnes, escrito por Ventura de Pefia y Valle

en 1832.

Gastronomia: Arte de preparar una buena comida.

Gastréonomo: Persona entendida en gastronomia considerada como

persona aficionada a las comidas exquisitas.

Las bases cientificas de la gastronomia son:

a. Antropologia: Del griego antropos que significa hombre y logos que
significa estudio; es la ciencia que estudia al hombre, fisica y
culturalmente considerado.

b. Psicologia: Del griego psique que alma y logos que es estudio, es la
ciencia que estudia la mente, sus facultades y operaciones.

c. Historia: Del griego istoria; es la relacion de los acontecimientos de la

actividad humana.
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2.4. Patrimonio

Histéricamente la idea de patrimonio estaba ligada a la de herencia. Asi, por
ejemplo, la Real Academia Espafiola da como primera acepcion del término

hacienda que alguien ha heredado de sus ascendientes.

La palabra es también utilizada para referirse a la propiedad de un individuo,
independientemente como sea que la haya adquirido. Desde este punto de vista,

el individuo puede ser ya sea una persona natural o juridica.

2.5. Cultura
Para entender lo que es cultura, hay que mirar lo que somos nosotros, los seres

humanos. Nosotros somos seres en constante movimiento, creacion, desarrollo,
etc. Pues es debido a lo mismo, que se han ido creado diferentes culturas.

Asimismo, lo que llamamos cultura.

Los conjuntos de saberes, creencias y pautas de conducta de un grupo social,
incluyendo los medios materiales que usan sus miembros para comunicarse

entre si y resolver sus necesidades de todo tipo.

Especificamente, el término "cultura" en la antropologia americana tiene dos
significados: la evolucionada capacidad humana de clasificar y representar las
experiencias con simbolos y actuar de forma imaginativa y creativa; y las
distintas maneras en que la gente vive en diferentes partes del mundo,

clasificando y representando sus experiencias y actuando creativamente.

Palabra que proviene del latin cultum, que significa cultivar. O sea, cultivar lo
propio. Las raices de cada pueblo. La cultura, son todas aquellas expresiones,
gue el hombre ha ido incorporando a la naturaleza. A la tierra como un todo.

Nuestros pensamientos, nuestra arte, la arquitectura, la literatura, en fin, toda
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creacién humana, es cultura. Se dice que cultura, es todo aquello que un hombre
necesita saber, para poder actuar de manera correcta, dentro de un grupo social.
Por lo mismo, a veces, cuando vamos a otros paises, podemos cometer ciertos
errores de procedimiento. Ya que nosotros, no compartimos los mismos cédigos

culturales.

3.5.1. Elementos de la cultura

La cultura forma todo lo que implica transformacion y seguir un modelo de vida.

Los elementos de la cultura se dividen en:

A. Materiales. Son todos los objetos, en su estado natural o transformado
por el trabajo humano, que un grupo esté en condiciones de aprovechar
en un momento dado de su devenir historico: tierra, materias primas,
fuentes de energia, herramientas, utensilios, productos naturales y
manufacturados, etcétera.

B. De organizacién. Son las formas de relacién social sistematizadas, a
través de las cuales se hace posible la participacion de los miembros del
grupo cuya intervencion es necesaria para cumplir la accién. La magnitud
y otras caracteristicas demograficas de la poblacion son datos
importantes que deben tomarse en cuenta al estudiar los elementos de
organizacién de cualquier sociedad o grupo.

C. De conocimiento. Son las experiencias asimiladas y sistematizadas que
se elaboran, se acumulan y trasmiten de generacién a generacién y en el
marco de las cuales se generan o incorporan nuevos conocimientos.

D. Simbdélicos. Son los diferentes cédigos que permiten la comunicacion

necesaria entre los participantes en los diversos momentos de una accion.
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El codigo fundamental es el lenguaje, pero hay otros sistemas simbdlicos
significativos que también deben ser compartidos para que sean posibles
ciertas acciones y resulten eficaces.

Emotivos. que también pueden Illamarse subjetivos. Son las
representaciones colectivas, las creencias y los valores integrados que
motivan a la participacion y/o la aceptacion de las acciones: la subjetividad

como un elemento cultural indispensable.

Dentro de toda cultura hay dos elementos a tener en cuenta:

Rasgos culturales: porcion mas pequeiiay significativa de la cultura, que
da el perfil de una sociedad. Todos los rasgos se transmiten siempre al
interior del grupo y cobran fuerza para luego ser exteriorizados.

Complejos culturales: contienen en si los rasgos culturales en la

sociedad.

2.6. Cacha.
Es un pueblo milenario de la nacionalidad Puruh& de la republica del Ecuador,

tierra y cuna de los reyes Duchicelas que gobernaron la nacién Puruh& desde

antes de la llegada de los Caras Shyris. El pueblo Cacha fue Asiento de los

Reyes Duchicelas, lugar de nacimiento del padre y la Ultima reina de Quito,

Paccha Duchicela en 1487 a 1525.

Afirmado por el Padre Juan de Velasco en siglo XVII y Juan Félix Proafio en

1918, coinciden que Cacha fue residencia privada de los reyes Duchicelas y

escogieron esta zona no sélo por ser un lugar estratégico para la defensa, sino

porque estaba a cinco kildmetros y de facil acceso a la ciudad administrativa de

la nacion puruwa, Liribamba. Hualcopo Duchicela ordend construir una fortaleza
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y un palacio para que su esposa diera a luz a su hijo Cacha padre de la princesa

Pajcha

2.6.1. Poblacién

Esta compuesto por 23 comunidades y 3.763 habitantes, poblacion aproximada

de los cantones y parroquias en la circunscripcion territorial del pueblo Cacha.

2.6.2. Definicion Etimologica

La palabra Cacha proviene del antiguo idioma: fésheko, que significa “Flechero”.

2.6.3. Historia

La protohistoria de la Nacién Puruha comienza mas o menos el afio 1300, con

el famoso pacto matrimonial, entre los hijos de Condorazo y Caran.

Duchicela Shiry Xl hijo del regulo de los Puruhaes, Condorazo, se hace efectiva
la unidad del Reino de Quito. El primer acto de gobierno de este monarca fue el
de convenir una Alianza de defensa mutua con los Canaris y Huancavilcas.
También incrementd caminos entre la costa y la sierra para el comercio y ayuda
en caso de guerra, junto con tambos y fortalezas. Atauchi Duchicela, Shiry XllI

gobernd un corto tiempo.

Hualcopo Duchicela. Shiry XIV (1430 a 1463)

Oriundo de Cacha, fue un gran estadista, consolido la unidad nacional
aprovechando la coyuntura que se avecinaba; la invasion de los incas con Tupac
Yupanqui. Construyé puentes, almacenes, ejércitos y puso al frente de ellos,
como Comandante General a su hermano menor Epiclachima junto con el

General AtiPillahuaso, Rey de Pillaro.
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Continuaron los combates, Hualcopo opuso gran resistencia en Galte y Atapo,

aqui sufrio la irreparable pérdida de Epiclachima.

El monarca de la nacién puruha rehace su ejército en Liribamba, nombra general
en jefe a Montan o Montafia de la tribu de Xuxi (San Andrés). La resistencia del

ejército quitefio fue tenaz, meses enteros pelearon en Lican y Xuxi.

Las mujeres desempefiaron un gran papel acompafiando a los soldados como
proveedoras de piedras para los honderos. La guerra durd alli 5 afios y los
orejones (asi eran llamados los soldados cuzquefios) a pesar de los refuerzos

continuos que llegaron del Perd, no avanzaron mas.

Hualcopo murié dejando como sucesor a su hijo Cacha.

Cacha, Duchicela Shiry XV (1463 a 1487)

Cacha nacio en lo que hoy es parroquia de cacha, comunidad Pucara Quinchi,
en un palacio que su padre hizo construir en medio de un lago. Todo el tiempo
de su gobierno lo dedicé a la guerra, primero para la conquista de las tierras que
perdi6 Hualcopo y luego para resistir con heroismo extraordinario a Huayna

Céapac sucesor de Tupac Yupanqui.

Los Amautas y Mamaconas instruyeron al rey Cacha Duchicela en las

tradiciones religiosas, en las artes y en la guerra.

Como todo buen Puruha manejé con maestria la Tucsina la huaraca, la huaicopa

y otras armas ofensivas y defensivas.
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Cacha Duchicela, en cuanto fue proclamado Rey, expulsé a los invasores mas
all4d de la provincia de los Paltas (Loja) pero cuando Huayna Cépac iba a
arremeter en un segundo ataque, los cafaris se sometieron pacificamente para

evitar mas muertes.

Cacha no se rindio jamas, y respondié negativamente a las invitaciones de paz
de Huayna Capac. Sus palabras de contestacion fueron: "Que él habia nacido
libre y Sefior del Reino y que queria morir como Sefior, con las armas en las
manos, antes que sujetarse indecorosamente a su yugo - No naci para esclavo".
Una de las mas célebres batallas fue en Tiocajas, desde el punto de Achupallas
hasta Atapo. Era Calicuchima el general en Jefe. Las victorias parciales iban
alterndndose entre los quitefios y los cuzquefios, pero a costa de grandes
pérdidas. Al fin triunfa en Tiocajas Huayna Capac y avanza hasta Liribamba,
capital de la nacién Puruha; aqui admira, los templos, los cuarteles, el monasterio

de las virgenes, la casa del placer.

Entonces Cacha se retira a su residencia en el valle de las delicias (Cacha), para
luego avanzar a Mocha, alli le acompafian Nasacota de Puento, Pillaguaso, Ati

de Pillaro, éste cae preso en la batalla.

La dltima batalla fue en Atuntaqui, provincia de Imbabura, donde luché
personalmente Cacha, pero cae herido de muerte, con las armas en la mano y
defendiendo su Nacion. Los restos mortales fueron trasladados a Cacha, para
ser enterrado en el lugar de su nacimiento y de sus ancestros, pues esa fue la
voluntad del Rey antes de morir. A su paso los pueblos iban rindiéndole honores

de admiracion, dolor y carifio.
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Paccha Duchicela, (1487 a 1525)

También esta ultima Reina de Quito nacio en Cacha, en el mismo palacio donde
nacio su padre. En CapakKocha, ubicada actualmente en la comunidad de

Pucara Quinchi.

2.6.4. Principales Fiestas

Durante todo el afio en fechas importantes por ejemplo: en diciembre el Kapac
Raymi, en febrero el Mushuc Pucuy Raymi o también conocido como Pacua
Paucar Raimi, en Junio el Inti Raymi, en Septiembre el Cuya Raymi, en Octubre

y hoviembre el Aya Marcay que es la culminacién de todos los raymis.

2.6.5. Areas turisticas Protegidas

El cerro CHUYUG, ALAJAHUAN, e IGNOG son lugares sagrados del Pueblo

Cacha, y son considerados como areas protegidas.
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1.  METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION
La presente investigacion se desarrolld en la parroquia Cacha de la provincia de

Chimborazo, el estudio fue ejecutado en un lapso de 6 meses, en el afio 2015.

B. VARIABLES
1. Identificacion
e Registro patrimonial de la cultura Puruha de la parroquia Cacha
Centro de la provincia de Chimborazo.

e Cultura culinaria patrimonial.

2. Definicién
Registro patrimonial gastronémico: El conocimiento de las diferentes
formas de alimentos, costumbres, tradiciones, sabores, ingredientes entre
otros, forman parte de los atractivos turisticos gastronémicos de un lugar
0 region determinada. Tienen relacion directa con la cultura, creencias y
formas de vida de sus habitantes. Constituye el conocimiento de las
tradiciones alimentarias de un sector, la crianza de animales, las
costumbres segun las festividades y las creencias que han sido

heredadas de generacion en generacion.

Cultura culinaria patrimonial: Constituye el conocimiento de las
tradiciones alimentarias de un sector, la crianza de animales, las
costumbres segun las festividades y las creencias que han sido

heredadas de generacion en generacion.
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A. Tipo y Disefio de la Investigacion

El trabajo que se presentd es de tipo no experimental, descriptivo y de

corte transversal.

B. Poblacion y Muestra de estudio

La poblacion que se considero en este estudio para el andlisis de la cultura
culinaria patrimonial de la parroquia Cacha Centro, de la provincia de
Chimborazo, tomando en cuenta a los personajes mas representativos del
sector conocidos como “yuyay sapa runakuna” que suman un total de 30

personas.

C. Descripcion del Procedimiento

a) Plan para larecoleccion de lainformacion

Los datos recogidos se trasformaron mediante una revision critica de la
informacién recopilada, la tabulacion o cuadros segun las variables de la
investigacion y los estudios estadisticos de datos para presentacién de

resultados. Para ellos desarrollo las siguientes actividades:

. Desarrollo del inventario patrimonial gastronémico.
. Detalle y analisis de las técnicas culinarias ancestrales.
. Aplicacion de entrevistas semi estructuradas a los habitantes mas

representativos del Centro del sector Cacha.

. Se tabulé cada item los datos obtenidos a través de una tabla de

frecuencias mediante el programa de datos Microsoft Excel 2010.
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. Por cada item se realiz6 un histograma de porcentajes.

. Se realiz6 un anlisis de resultados de cada item.
. Se obtuvo conclusiones por cada uno de los items.
. Se desarroll6 los analisis correspondientes de los resultados para

emitir las respectivas recomendaciones.

. El informe fue elaborado mediante la implementacion de la

metodologia especifica para el efecto.

. Luego de las conclusiones se elaboré y disefid la revista culinaria

Puruha.

b) Plan de procesamiento de la informacion

El plan de procesamiento de la informacién se obtuvo mediante el analisis
de los resultados estadisticos, destacando tendencias o relaciones

fundamentales de acuerdo con los objetivos de la investigacion.

Posteriormente se interpreté los resultados, con el respectivo sustento en
el marco tedrico, datos que serviran de base para el establecimiento de

conclusiones y recomendaciones.

C) Desarrollo de la investigacion

El trabajo de investigacion se orientd a través de una metodologia
participativa con la responsabilidad del investigador y de las unidades de
observacion, es decir con los habitantes y turistas que acuden a la

parroquia Cacha.
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Las técnicas e instrumentos que se utilizo, son a través de las guias de
trabajo que se hizo presente en los anexos y que permitiran recoger la

informacion necesaria para el analisis.
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3. Operacionalizacion

VARIABLE ESCALA INDICADOR
ICATEGORIA
Inventarios Tradiciones Herencia
Gastronémicos alimentarias o
familiares Religion
Festividades Carnaval
Dia de la madre
Difuntos
Navidad
Inti Raymi
Velatorios
Pedidos de mano
Matrimonio
Bautizo
Siembra
Costumbres Cosecha
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VARIABLE

ESCALA /CATEGORIA

INDICADOR

Cultura Gastronémica

Patrimonial

Tradiciones

alimentarias familiares

Herencia

Religion

Festividades

Carnaval
Dia de la madre
Difuntos
Navidad

Inti Raimy

Costumbres

Velatorios

Pedidos de mano

Matrimonio

Bautizo

Siembra

Cosecha
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. CULTURA PURUHA DE LA PARROQUIA CACHA

5.1.1. Cacha Centro.

En la comunidades de Cacha se encuentran en la parte alta de la cuenca
Hidrogréfica del Rio Pastaza, cuyo afluente principal es el Rio Chambo.

En esta zona es de precipitaciones variables, mal distribuidas en el afio entre
410 hasta los 615mm de precipitacion anual. La mayor cantidad de lluvias se
distribuye entre los meses de noviembre a mayo conocido como invierno,
mientras que los meses de julio a octubre se caracteriza por una escasa
precipitacion también conocido como verano.

En los meses de agosto, septiembre y diciembre se presentan heladas que
pueden ocasionar dafios a los cultivos de papa y maiz de la zona.
Temperatura promedio anual: varia entre los 10-15° C. durante el dia, mientras
gue en las noches se experimenta hasta 5° C.

Latitud: 1,7

Longitud: 78.7167

5.1.2. Fiestas y Costumbres
Los Puruhaes celebran muchas fiestas, hay que aclarar que varias de ellas

fueron impuestas por la conquista Inca y luego por la espafiola.

Las fiestas originarias fueron:
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La fiesta de la Cosecha: Realizada por la madurez de las cementeras de maiz

en el mes de junio.

El nombre del hijo o también conocido como Rutuchi que quiere decir primer
corte de cabello de los nifios puruhées, los padres del nifio van de casa en casa
haciendo un ritual en el que se utiliza una tijera, dandole al final un nombre en
su lengua que representaba las aspiraciones, deseos o alguna caracteristica
fisica del nifio, en caso de ser mujer el ritual era similar ya que no era el primer

corte mas bien la primera cinta para sujetar el cabello.

Huasipi Chay (minga de la casa): Todos los indigenas acudian a la construccion

de una casa convirtiéndola en una fiesta ya que se repartia chicha y comida.

Matrimonio: El hombre iba a la casa de la chica requerida con el Hapi Tucui

(dote) el cual al ser aceptado marcaba el cierre del trato.

El nacimiento: Considerado natural era ejecutado en distintas posiciones, al
nacer el nifio le ponian un nombre, la madre guardaba reposo y tomaba

alimentos especiales.

Los entierros: a los muertos los sepultaban en sus propias chozas con sus

mejores ropas, con alimento y bebida.

5.1.3. Costumbres, simbolos y creencias

Los puruhdes mantiene la costumbre de una alimentacién ligada a los productos
que da latierra, por ello su alimentacidn contiene: cereales y hortalizas, machica,
arroz de cebada, morocho, zanahoria y brocoli; acompafiado de carnes y aves

de caza.
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Su costumbre y creencias religiosas estan vinculadas a la iglesia catdlica,
creencias que hoy en dia se entremezclan con practicas propias de religiosidad

natural, donde el vinculo con la naturaleza se torna simbdlico.

Sus dioses tutelares eran los volcanes Chimborazo y Tungurahua, y seguin sus
creencias, la union de ellos varén el primero y hembra el segundo inici6 la

existencia del pueblo Puruha.

Existen dos formas de transmision del conocimiento: la ancestral a través de la
ensefianza oral de generacion en generacion y mediante el mantenimiento de la
actividad medicinal a cargo de los yachag; y la formal que se la imparte a través

de los sistemas de educacion bilingte e hispana.

5.1.4. Vivienda

La vivienda en las comunidades de altura es una construccién rectangular
elaborada con una mezcla de barro y paja. Las paredes, en las que no existen
ventanas, pueden llegar a tener hasta ochenta centimetros de ancho, para dar
firmeza a la construccion; la altura de las paredes es de aproximadamente un
metro y sesenta centimetros; sobre ellas se asienta una estructura de madera
en la que se colocan atados de paja, anudados entre si, con fibra de cabuya. Las
chozas se caracterizan por sujetar la paja de los techos con cuerdas de paja

trenzada.

5.1.5. Gastronomia Puruh&
Para los Puruhaes todo acontecimiento era muy significativo y a la vez motivo

para festejar dias y noches bailando, comiendo y bebiendo por largos periodos
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de tiempos entonando cénticos, sin importar que suceso fuese, nacimientos,

bodas; o tristes como entierros.

Se tiene informacién de que los primeros banquetes consistian en que los
hombres se sentaban en el suelo formando dos filas por orden de jerarquia, al
mas alto jefe le servia la princesa que era su mujer. Las mujeres de los demas
hombres se sentaban a lado de sus esposos, cada una con su ollita de comida
y cuencos de chicha. Una vez atendidos los hombres, las esposas podian comer
y no era nada extrafio que entre todos intercambiaran los platos. Una vez

saciados de comida empezaban a beber.

El espacio culinario estuvo sujeto al clima principalmente y a los materiales de
cada region. En las zonas mas calidas las pequefias casas eran de cafia y barro
con estera. En las zonas mas frias eran de piedra y barro cubiertos de paja. Una
caracteristica general es que todas eran de una sola pieza y utilizadas como

sala, dormitorio, cocina y hasta cuyero.

Sus alimentos los guardaban en ollas o sacos fuera de la casa. La bebida que

mas elaboraban era la chicha porque el agua pura no era de su agrado.

La mujer fue la principal integrante de la cocina, la responsable de los aspectos
culinarios, la elaboracién de la chicha, cuidado de los nifios y de tejer la ropa a

su familia.

El fogon se ubicaba detras de la puerta de ingreso de la casa, este era tipo horno
cerrado por todos lados por barro, en un costado tenia una abertura por donde
se metia la lefia para avivar el fuego, encima de esto se colocaban las ollas sobre

tres agujeros.
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También era de uso frecuente cavar un hoyo poco profundo donde se ponian
tres o cuatro piedras unidas por barro para que las ollas tuvieran un buen
soporte. Como combustible utilizaban la lefia, el estiércol de llama, la paja,

maleza seca y el despojo de las cosechas.

El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte, trajo a
nuestro suelo elementos y experiencias europeos y africanos; por otra, permitio
el intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y

limitado.
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4.2. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Pregunta 1.- ¢ Qué actividades (costumbres) considera habituales en la cultura
Puruha?

Tabla 1 COSTUMBRE

Costumbre Personas %

entrevistadas

Pedido de mano 8 26,66%
Matrimonio 8 26,66%
Entierro 7 23.33%
Huasipichay 3 10%
Nacimiento 4 13,34%
total 30

Fuente: Entrevistas realizadas a los yuyaj de la parroquia Cacha Centro
Entrevistadora: Abigail Copa

Gréafico 1 COSTUMBRES

13,33%

13,34 i Pedido de mano
A h & Matrimonio
16,67 0 Entierro

N y & Huashipy Chay

Nacimiento

Interpretacion:

De acuerdo con la investigacion de campo realizada en la parroquia Cacha
Centro a través de entrevistas directas a los yuyajcuna (personas adultos
mayores con sabiduria culinaria de esta cultura) de acuerdo a esta interrogante
respondieron de la siguiente manera: 26,66 considera que es el pedido de mano,

el 26,66 matrimonio, el 23,33 el entierro, el 10 % Huasipichay y finalmente el

29



14% de entrevistados considerado el nacimiento, porque la pachama recibe a un

nuevo ser y que todos debemos sumarnos a ello.

En este contexto podemos determinar que una de las actividades mas relevantes
dentro de la cultura Puruha es el pedido de mano y matrimonio poniendo énfasis
en la preparacion de recetas importantes para los nuevos miembros de la familia,
a lo que pone su esmero y dedicacion, por lo que es meritorio contar con retas

gue permitan contar con combinaciones de alimentos sanos y nutritivos.
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Pregunta 2.- ¢En la siguiente lista cual considera que se ha mantenido de

generacion en generacion formando parte de la tradicion Puruha?

Tradiciones

Minga Comunitaria

Rutuchi

Carnaval

Semana Santa

Finados
Navidad
Total

Tabla 2 TRADICIONES

Persona %

entrevistadas

16,67
10,00
20,00
16,67
16,67
20,00
30 100

S 01 o1 OO W Ol

Fuente: Entrevistas realizadas a los yuyaj de la parroquia Cacha Centro
Entrevistadora: Abigail Copa

Grafico 2 TRADICIONES

20,00%

16,67%

16,67%

10,00%
16,67%

20,00%

i Fiesta de la Parva
& Rutuchi
Carnaval
i Semana Santa
& Finados

Navidad

Interpretacion

De acuerdo a la segunda pregunta, consideran que la tradicion que se mantienen

hasta la actualidad son: Minga comunitaria con el 16,67%, rutuchi con el 10%,

carnaval 20%, semana Santa 16,67%, finados 16,67% y navidad con el 20%. La

tradicibn mas grande es el Carnaval, ya que al fusionarse con una celebracion
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muy conocida en la cultura Puruha llamada Pawkar Raimy que tiene lugar desde
el 18 de febrero al 1 de marzo, festividad que se vincula con la fertilidad de la
tierra y la buena cosecha, ciclo agricola que celebra el equinoccio de invierno,
tiempo en el cual la tierra florece y se le agradece a la Pacha Mama por su

generosidad.

El carnaval por ser una de las principales actividades que hoy por hoy se
practica no solamente de la cultura indigena, si no de manera general, porque
es una actividad de unidad, sano esparcimiento, de compartir. Se puede ver
también que la navidad es una actividad que se ha culturizado dentro de la
cultura Puruhd, ya esta parte de convivencia de las grandes mayorias traido por
los espafioles, seguido por semana santa, una de las actividades que se
encuentra en proceso de recuperacion con las mingas comunitarias que se

practicaba por lo general en las cosechas con las canciones de jaway.

Entre las tradiciones del pueblo Puruhd se halla festejos, actividades
tradicionales o muchos de sus quehaceres y todo aquello que ha pasado de
generacion en generacion, manteniendo como algo Unico, arraigado a la gente

gue lo vive y lo transmite hasta la actualidad.
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Pregunta 3.-¢, De la siguiente lista cuél cree que es la fiesta mas representativa

de la cultura Puruha?

Tabla 3 FESTIVIDADES

Festividades N° de Persona Porcentaje
entrevistadas %
Pawkar Raymi 8 26,67%
Inti Raymi 12 40,00%
Kuya Raymi, 6 20,00%
Kapak Raymi 4 13,33%
Total 30 100%

Fuente: Entrevistas realizadas a los yuyaj de la parroquia Cacha Centro
Entrevistadora: Abigail Copa

Grafico 3 FESTIVIDADES

13,33%

& Pawkar Raymi
20,00%
& Inti Raymi
Kuya Raymi
i Kapak Raymi

Interpretacion

De acuerdo a la tercera pregunta encontramos los siguientes resultados: Pawkar
Raymi con el 26,67%, Inty Raymi con el 40%, Kulla Raymi con el 20% finalmente
Kapak Raymi con el 13,33%. Las festividades son parte convivencia de los

Puruhées, antes de la conquista espafola, se organizaban de acuerdo con el
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ciclo solar y el calendario agricola. Dos equinoccios, 21 de marzo y 21 de
septiembre, se celebran el Pawkar Raymi y Kuya Raymi, respectivamente, y dos
solsticios, 21 de junio y 21 de diciembre en los que se realizan el Inti Raymi y
Kapak Raymi. En los equinoccios, la Tierra estd mas cerca al sol y en los
solsticios sucede lo contrario, por lo que puedo definir la fiesta de inti Raymi es
una de las fiestas mas practicadas hasta la actualidad, sin descartar que las otras

festividades sean de menor importancia.

Ademas podemos recalcar que el Inty Raymi, es festividad sagrada del Sol. Tuvo
especial relevancia en el norte andino del actual Ecuador y principalmente a la
gran nacion Puruhd. Desde sus origenes, el fundamento basico de esta
festividad, la mas importante en el Calendario festivo del pueblo Puruha es el
Culto al Sol. Es el tiempo de agradecerle por su Luz y agradecer por las

cosechas.
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usted que debe prevalecer en las tradiciones y costumbres?

Tabla 4 PREPARACIONES GRASTRONOMICAS PREFERIDAS

Preparacion Personas Porcentaje
entrevistadas

Cuy asado, conejo asado, gallina azada, 3 10,00%
papas achotadas, chicha de maiz, mote.
Locro de cuy con quinua, papas coloradas 6 20,00%
con conejo asado, chicha de jora y maqui
machica
Caldo de gallina criolla, hornado con mote y 3 10,00%
mote yacu
Locro de nabo con borrego, papas con cuy y 1 3,33%
chicha de jora
Locro de mellocos, seco de quinua con cuy 5 16,67%
asado, chicha de jora
Caldo de nervio, Trigo con leche vy ocas 4 13,33%
endulzadas
Sopa de arroz de cebada, mashua misqui y 3 10,00%
tortillas de machica
Caldo de hueso, habas tazno y ponche de 5 16,67%
habas tazno.

Total 30 100%

Fuente: Entrevistas realizadas a los yuyaj de la parroquia Cacha Centro
Entrevistadora: Abigail Copa

Grafico 4 PREPARACIONES GASTRONOMICAS PREFERIDAS

i Cuy asado

16,67% 10%

& Locro de cuy con

10% __ quinua

Caldo de gallina criolla,

i Locro de nabo con

10% borrego

13,33%
3,33% i Locro de mellocos,

& Caldo de nervio

Pregunta 4.- ¢, Cual de las siguientes preparaciones gastronémicas considera
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Interpretacion

Cuando preguntados de la preparaciones gastrondmicas en las costumbres y
tradiciones contestaron de la siguiente manera: el 10% respondieron por el Cuy
asado, conejo asado, gallina azada, papas achotadas, chicha de maiz, mote. El
20% Locro de cuy con quinua, papas coloradas con conejo asado, chicha de jora
y maqui machica, el 10% Caldo de gallina criolla, hornado con mote y mote yacu,
el 3,33% Locro de nabo con borrego, papas con cuy y chicha de jora, el 16,67%
Locro de mellocos, seco de quinua con cuy asado, chicha de jora, 13,33 Caldo
de nervio, Trigo con leche y ocas endulzadas, el 10,00% Sopa de arroz de
cebada, mashua misqui y tortillas de machica y 16,67% Caldo de hueso, habas
tazno y ponche de habas tazno.

Los puruhaes son el origen de milenarias preparaciones culinarias acompafiadas
del sabor inigualable que nos ofrece la cultura Puruha. En esta parte de Cacha
Centro, la alimentacién principal continta siendo el maiz, la papa y multiplicidad
de tubérculos.

La variedad y riqueza de la gastronomia Puruh& va desde un cuy asado con
papas coloras hasta una bebida tradicional como lo es la chicha de jora.

Cacha Centro es rica en productos de alto valor nutricional que los antiguos
habitantes supieron combinar para crear agradables sabores sin que pierdan
sus propiedades naturales.

Los hornos de lefia y las ollas de barro son parte de la sabiduria Puruh& para
preservar los nutrientes de los alimentos mediante una coccion suave, de
profundo aroma. Carnes, tubérculos, granos y hierbas son la base de su
saludable tradicion culinaria. Su coccion sencilla, sin mucho aderezo, garantiza

una buena digestion.
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Pregunta 5.- ¢ Qué mendus tradicionales prefiere en las festividades de la
cultura Puruha?
Tabla 5 MENUS TRADICIONALES

Preparacion Personas Porcentaje
entrevistadas
Cuy asado con papas coloradas, mote,
una bebida tradicional mote yacu 7 23,33%
Cariucho, Chicha de jora, Cuy asado
con papas coloradas, habas tazno,

mote, chicha de jora 9 30,00%
Borrego asado con papa, habas,
choclos y chicha de jora 7 23,33%
Habas tazno, mote, cariucho, cuy con
papas coloradas 7 23,33%
TOTAL 30 100%

Fuente: Entrevistas realizadas a los yuyaj de la parroquia Cacha Centro
Entrevistadora: Abigail Copa

Grafico 5 MENUS TRADICIONALES

i Cuy asado

“ h & Cari ucho y chicha de

jora

23,33%
” Borrego sado con papas
N i Habas tazno

Interpretacion

En esta pregunta se pudo evidenciar los gustos y preferencias por las
preparaciones autéctonas demostrando casi de manera equitativa para todas las
opciones manifestadas de la siguiente manera: el 23,33 prefiere el menu de cuy
asado con papas coloradas, mote, una bebida tradicional mote yacu; el 30%
cariucho, chicha de jora, cuy asado con papas coloradas, habas tazno, mote,

chicha de jora; el 23,33 borrego asado con papa, habas, choclos y chicha de
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jora; el 23,33 habas tazno, mote, cariucho, cuy con papas coloradas. Con este
contexto podemos analizar que los menus determinados en la pregunta anterior
son preferidos casi de manera equitativa, y en la actualidad se puede degustar
no solamente en los pueblos originarios sino también en las ciudades, misma
gue necesita fortalecer con el apoyo de las personas quienes hacemos este tipo

de estudios y del estado Ecuatoriano.
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4.3. ELABORACION DE UN REGISTRO PATRIMONIAL DE LA
CULTURA PURUHA DE LA PARROQUIA CACHA CENTRO.

Tabla 6 Registro del locro de mellocos.

ﬁ GOB]ERNO NAC]QNAL DE . ° . Instituto Nacional de

La REPUBLICA DEL ECUADOR Patrimonio Cultural
e v

Cadigo

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-01
PATRIMONIO CULTURAL PURUHA

FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Locro de mellocos
Cédigo fotografico: GP-LO-001

Denominacion

Locro de ocas con carme de borrego

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Huashipichay

El locro es un guiso a base de papas, ocas, mellocos, zapallo, porotos 0 maiz que se consume en la zona
de la cordillera de los Andes y principalmente en la cultura Puruh& en parroquia Cacha.
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La sustancia gomosa del melloco es apetecible para unos y es rechazado por otros. En las comunidades
indigenas y especialmente en Cacha Centro es apreciado por su alto contenido de proteinas, carbohidratos,
vitaminas y sus beneficios para la salud.

El locro surgio, como todas las mejores comidas del mundo, de la combinacion de la pobreza y de la
imaginacion. De como con poca cosa, con elementos que las grandes mesas despreciaban, combinado con
aderezos, se podia llegar a una creacion que actualmente se encuentra en ollas populares, fiestas, bares
de barrio y en los mejores restaurantes como plato nacional.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X | Continua ] ) o »
- Siempre cuando se realiza el Huashipichay, construccién de la casa
Ocasional
Otro

Cargo, funcién o
actividad

Individuos Tomas Lemache 68 arnos N/A Cacha Centro |Cacha

Tipo Nombre Edad Direccidn Localidad

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad
Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes

Representa una manifestacion cultural gastronémica
X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gue esta presente hace muchos afios y continua
presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono |Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 | F 24

Cdédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio

210PX-locrodemellocos

Como la mayoria de locros, el locro de melloco va bien, acompafiado de queso fresco

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por: Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29
Eg;’_'sado Fecha de revision: 2014/06/29
Aprpbado Fecha aprobacion:

por:

Registro

José Luis Villa

fotogréfico:
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Tabla 7 Registro de la Chicha de jora

GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR IN P‘

.o' Instituto Nacional de C(’)d]go
Patrimonio Cultural
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-02

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba
Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)

Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Chicha de jora
Cdédigo fotogréafico: GP-LO-002

Denominacién

Chicha de jora
Grupo social Legua (s)
Media Espariol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Festividades

La chicha de jora es una bebida ancestral, heredada de los antepasados aborigenes. Constituye desde
un bebida refrescante hasta una especie de vino embriagante.

La elaboracion de la chicha se halla descrita desde la conquista y la Colonia; perdura hasta la actualidad,
algunos le llaman la Chicha andina.

La chicha de jora es una cerveza de maiz tradicional andina que se comparte en las reuniones
comunitarias y festivales, para fomentar un sentido de igualdad y fraternidad, en tanto que es una bebida
alcohdlica obtenida de la fermentacion de la materia azucarada contenida en el mosto de la malta de
maiz. Por intermedio de la fermentacion se activa la micro flora lactica nativa la cuél es responsable de
la fermentacion lactica o malolactica.

Las bacterias lacticas son utiles como prebiéticos por sus beneficios terapéuticos y nutricionales.
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Fecha o periodo |Detalle de la periodicidad

Anual
X Continua . :

- Todas las fiestas y ceremonias

Ocasional

Otro
Tipo Nombre Edad Car_gp, funcion o Direccién Localidad

actividad
Individuos Rosario Sinaluisa | 68 N/A Cacha Centro | Cacha
Colectividades
Instituciones
Importancia parala comunidad
Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

X Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastronomica que esta presente hace muchos

Manifestaciones de la Memoria afios y continda presente.
Apellidos y nombres Direccién Teléfono |Sexo |Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 F 24
Cédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito
Textos Fotografias Videos

Chichadejora.

La chicha es buen acompafante en toda clase de actividades que realizan los Puruhaes

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya
Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacién:
Registro

José Luis Villa

fotografico:
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Tabla 8 Registro del Locro de cuy con quinua

GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR IN P‘

Instituto Nacional de

Patrimonio Cultural Cédlgo
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-03

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Locro de cuy con quinua
Cédigo fotografico: GP-LC-003

Denominacion
Locro de cuy con quinua

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Matrimonios

Los Puruhaes crian cuyes en sus cocinas y en cuyeros es normal verlos correr por la cocina, el cuy
es el legado tradicional mas significativo heredado de nuestros aborigenes Puruhaes puesto que su
domesticacion data de miles de afios atrds antes de la conquista espafiola. Este singular animal,
perteneciente a la especie de mamiferos roedores, mide entre 30 y 40 cm, es de patas cortas y carece
de cola. Es utilizada en sopas y platos fuertes.

El locro de cuy con quinua es el platillo mas representativo, la quinua aporta un especial sabor
ademas de su gran valor nutricional. La quinua es excepcionalmente versatil, lo que ha llamado la
atencién sobre este grano como posible cultivo alternativo que podria ser una herramienta
complementaria capaz de producir suficientes alimentos para la creciente poblacion mundial.
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Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua
Ocasiona En casi todas las bodas
|
Otro

Cargo, funcién o

actividad Direccion Localidad

Tipo Nombre Edad

Individuos Transito Bastidas | 50 afios | N/A Cacha Centro | Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica

Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastrondémica que esta presente hace muchos
afios y continda presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono | Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigalil Ciudadela 9 de octubre 2610039 | F 24

Cdédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
IMAGO0773.jpg

Esta preparacion es la mas antigua segun cuentan los yuyaj

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por: Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Registro

José Luis Villa

fotografico:
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Tabla 9 Registro de las ocas endulzadas

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR .o IN P

Instituto Nacional de

-“ PatErimoniodCultural C()dlgO
INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-04

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcion de la fotografia: Ocas endulzadas
Cdédigo fotogréfico: GP-MO-004

Denominaciéon

Ocas endulzadas

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subdmbito
Gastronomia Nacimientos

La oca es un tubérculo de la region andina, que se vuelve dulce cuando se pone al sol por lo menos cinco
dias. Su sabor es dulce y su consistencia harinosa. Su contenido de casi 9% de proteinas hacen de este
tubérculo un alimento nutritivo popular entre la poblacion Puruhd, por sus calidades culinarias y
nutricionales

La oca producto rico valioso también por su valor energético era muy utilizado por la poblacién Puruha
desde ya hace muchos afios atras, su preparacion en sopas, partida en rodajas, es igual que la papa y
tiene un agradable sabor que incita a su consumo.

Hay alargadas, ovaladas, gordas, rojas, blancas, amarillas con manchas rojas, amarillas, rosadas.

Los usos medicinales de la oca son multiples, entre los mas reconocidos esta su efecto astringente, que
produce una accion cicatrizante, antiinflamatoria y antihemorragica.
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La riqueza de la region andina sigue sorprendiéndonos sobre todo por su antigliedad y persistencia. Son
recursos alimentarios poco conocidos en otras partes del mundo y merece la pena profundizar en los
mismos porque pueden jugar un papel importante en el futuro de la humanidad

Fechao periodo |Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua o
- Todas los nacimientos
Ocasional
Otro

Cargo, funcién o

actividad Direccion Localidad

Tipo Nombre Edad

Individuos Efrain Lemache 55 afios | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica

Sensibilidad al cambio

X Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastrondmica que esté presente hace muchos
afios con riesgo que se pierda

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono |Sexo |Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 F 24

Cdédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
IMAGO0778.jpg

La oca no le pide favor a nade asi que se consume sola.

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29
Revisado por: Fecha de revisién: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
E?gigsrt;gco: José Luis Villa
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Tabla 10 Registro del Cuy asado con seco de quinua

[ GOBIERNO NACIONAL DE
f ! La REPUBLICA DEL ECUADOR

.O.INPC Codigo

- &N 'Siﬂ‘iiﬁ‘o’,?f?,:‘é’.ﬂ?if’a?
Ecuador
INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-05
PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcion de la fotografia: Cuy asado con seco de quinua
Cédigo fotografico: DSC_7410

Denominacién

Cuy asado con seco de quinua

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Minga Comunitaria

Antes que llegada de los espafioles la dieta de los Puruhaes era diferente y en cierta forma més saludable,
ya que estos tenian conocimiento del verdadero valor que contienen estos alimentos.

El trigo, la quinua, la cebada era utilizada como guarnicion, ademéas de su fabulosa combinacién es un
platillo que en la actualidad ya no se consume.

Siempre a la autoridad le entregaban un cuy entero acompafiado de seco de quinua papas y salsa de zambo
en sefial de respeto.

Al cuy se lo come con las manos. El cuy asado se lo prepara al carbén luego de que haya sido previamente
adobado con bastante ajo, sal y alifios varios e introducido en un palo, que es el que sirve de timon para
girarlo.
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El cuy se considera el mas importante ya que es fiel acompafante en cualquier ocasién, es una de las
delicias preferidas de los Puruhdes hasta la actualidad

periodo

Fechao Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

- Estaba presente en la dieta del Puruha
X Ocasional

Otro

Cargo, funcién o
actividad

Tipo Nombre Edad Direccidn Localidad

Individuos Miguel Le6n 70 afios | N/A Cacha Centro Cacha
Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica

Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes

Representa una manifestacion cultural gastronémica

Manifestaciones Vigentes Vulnerables ~
gue estuvo presente hace muchos afios.

X Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono | Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 F 24

Cdédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya
Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revisién: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Registro

José Luis Villa

fotografico:
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Tabla 11 Registro del Misqui Zambo

GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR . : P I N PC

Instituto Nacional de

, g
Patrimonio Cultural COdIgO
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-06
PATRIMONIO CULTURAL PURUHA

FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z217S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Misqui Zambo
Cédigo fotografico: GP-LO-006

Denominacion

Misqui Zambo
Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Inti Raymi, Nacimientos

| A DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION
En la antigledad era muy importante conservar bien los alimentos, los antiguos pobladores
conservan sus alimentos exponiendo los al sol a esto lo conocian con endulzar el producto ya que
esta técnica se aplicaba a los zambos, ocas, mashua y zapallo. Esta bebida era muy apetecida se
lo preparaba para numerosas festividades en especial para inti Raymi es considerado como la
celebracion mayor de los Andes y en el caso de Ecuador, este ha tomado un lugar preponderante
dentro de la cultura del pueblo Puruha. Esto se debe en gran parte a la época de la maduracion de
los frutos de la Pachamama por lo cual hay una participacion masiva de las comunidades en las
cosechas que se ven en toda la region

Fechao periodo |Detalle de la periodicidad

Anual Todas las mingas comunitarias en un dia arduo de trabajo
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X Continua

Ocasiona
|

Otro

. Cargo, funcién o . . Locali
Tipo Nombre Edad actividad Direccion dad
Individuos José Valdez 68 aflos | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica

Sensibilidad al cambio

X Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Apellidos y nombres

Manifestaciones de la Memoria

Direccioén

Representa una manifestacion cultural
gastrondmica que esté presente hace muchos

afios y continlia presente.

Teléfono

Sexo

Edad

Cédigo / Nombre

Copa Manya Esther Abigail

Ambito

Subambito

Ciudadela 9 de octubre

2610039 | F

Detalle del subambito

24

Textos

Fotografias

Videos

Audio

IMAG0796.jpg

Puede variar, es preparada con leche y en otra ocasion no.

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:

Esther Abigail Copa Manya

Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por:

Fecha de revision: 2014/06/29

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro
fotogréfico:

José Luis Villa
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Tabla 12 Registro del Cariucho

Instituto Nacional de

[ GOBIERNO NACIONAL DE
i ! La REPUBLICA DEL ECUADOR . IN P‘

-“ Paérimoniodcmluval CédIgO
INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-07

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)

Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84217S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Cariucho

Cdédigo fotogréafico: GP-007

Denominacion

Cariucho
Grupo social Legua (s)
Media Espariol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Inti Raymi, Matrimonio

En las festividades realizadas en honor a la tierra 0 como lo conocen los Puruhdes Pacha Mana se
ofrecian todos los granos que la tierra les brindaba, debido a esto cocinaban todos los granos que erran
cosechados y servidos en grandes bateas para posteriormente ofrecer a la madre tierra. Luego
compartian todo entre los ayllus.

Esta combinacion de tubérculos y granos es uno de los platos favoritos de la poblacion Puruha.

Parte de la tradicion era entregar la semilla a los novios como uno de los principales presentes, con la
obligacién de sembrarla y producirla para que las proximas generaciones también puedan consumirlas

Fecha o periodo |Detalle de la periodicidad
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Anual

X Continua

- Todas las mingas comunitarias en un dia arduo de trabajo
Ocasional

Otro

Cargo, funcién o
actividad

Tipo Nombre Edad Direccion Localidad

Individuos 55 afios | N/A Cacha Centro Cacha
Colectividades

Instituciones

Importancia para la comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

X Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastrondémica que esta presente hace muchos
afios y continda presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigalil Ciudadela 9 de octubre 2610039 F 24

Cédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
DSC_7394.jpg

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29
Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Eﬁg;t;gco: José Luis Villa
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Tabla 13 Registro de las Habas tazno

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR .o IN P

Instituto Nacional de g H
Patrimonio Cultural COdIgO
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-08

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Habas Tazno
Cédigo fotogréafico: GP-008

Denominacién
Habas Tazno

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Sub&mbito Detalle del subambito
Gastronomia Minga Comunitaria, Fiestas

Los Puruhaes utilizaban métodos de conservacién de los alimentos en varios productos tales como las
habas, arvejas, choclo. Una técnica que es aplicada hasta la actualidad con los productos secos consistia
en tostar en el tiesto, obteniendo otro color en los productos para luego ser cocinados por varias horas.
Las habas tazno siempre estaba presente el toda fiesta o celebracion, es repartido en grandes
cantidades, la costumbre es dar en fundas grandes para que puedan llevar suficiente a sus casas lo que
se conoce como wuanlla.

Fechao periodo Detalle de la periodicidad
Anual Siempre en las mingas comunitarias
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X Continua

Ocasional
Otro

Cargo, funcién o
actividad

Tipo Nombre Edad Direccién Localidad

Individuos Efrain Mullo 55 afios | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia para la comunidad

Identidad cultural y gastronémica

Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural gastronémica

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gue esta presente hace muchos afios y tiende a
perderse ya que no se consume con frecuencia

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono |Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigalil Ciudadela 9 de octubre 2610039 | F 24

Cédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio

Habastazno.jpg

Es muy importante reservar el agua de coccidn de esta preparacion para la elaboracién del ponche

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacién:
Registro

José Luis Villa

fotogréfico:
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Tabla 14 Registro del Cuy asado con papas coloradas

GOBIERNO NACIONAL DE
LA REPUBLICA DEL ECUADOR . P I N P‘

oS Codigo
INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-09

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba
Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)

Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84217S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Cuy asado con papas coloradas
Cdédigo fotogréafico: GP-009

Denominaciéon

Cuy asado con papas coloradas

Grupo social

Legua (s)

Media

Espafiol, Quichua

Ambito

Subambito

Detalle del subambito

Gastronomia

Matrimonios, Raymis

El cuy es un mamifero calificado en diversos lugares con nombres como cobayo, conejillo de indias,
cuye; oriundo de las quebradas interandinas Ecuador. En la actualidad su crianza se ha visto
generalizada en el &mbito rural para el autoconsumo y venta de excedentes, esto es, en la parroquia
Cacha Centro, la gente dedicada a su crianza, por lo

general lo hacen solo para su consumo propio en ocasiones especiales, festividades, y su sobrante es
destinado a la venta.
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En la antigliedad molian las pepas de achiote con un poco de aceite y eso era mezclado directamente,
increible pero cierto ya que su sabor es inigualable, es una practica que se esta perdiendo ya que ahora
el achiote ya viene preparado.

Fechao periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua . )
- Todas las festividades o fecha especial
Ocasional
Otro

Cargo, funcion

o actividad Direccién Localidad

Tipo Nombre Edad

Individuos Hernan Ledn 63 afios | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia para la comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastrondémica que esté presente hace muchos
afios y continua presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono |Sexo |Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 F 24

Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito

Textos Fotografias Videos Audio
DSC_7419.jpg

En ocasiones puede ir acompafado de lechuga y tomate

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por: Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacién:
Registro

José Luis Villa

fotogréfico:
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Tabla 15 Registro del Ponche de habas tazno

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE .O.INPC _

La REPUBLICA DEL ECUADOR - : ‘ Patrimonio Cutturat Cddigo

Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-10

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba
Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)

Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Ponche de habas tazno
Cédigo fotografico: GP-010

Denominaciéon

Ponche de habas tazno

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subé&mbito Detalle del subambito
Gastronomia Festividades, Minga Comunitaria

Para preparar el ponche, hay que ser rapido: se corre el riesgo de que los huevos crudos se
cocinen en la leche que esta hirviendo. La leche se hierve con canela y luego se le agregan huevos
y se bate hasta que espese. Luego, se le agrega esencia de vainilla para darle aroma.

La bebida llegé con los espafioles, quienes aportaron con los principales ingredientes: leche y
huevos, ademas de la canela.

Fecha o periodo |Detalle de la periodicidad

Anual
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X Continua

En festividades importantes y las mingas comunitarias en un dia

Ocasional arduo de trabajo

Otro

Cargo, funcién o
actividad

Tipo Nombre Edad Direccién Localidad

Individuos Pedro Valdez 76 afios N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia para la comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastrondmica que esté presente hace muchos
afios y esta presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigalil Ciudadela 9 de octubre | 2610039 F 24

Cédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
99034654.jpg

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por: Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Registro

José Luis Villa

fotografico:
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Tabla 16 Registro del Locro de ocas con carne de borrego

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR . o a

Instituto Nacional de

;g
Patrimonio Cultural COdIgO
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-11

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

| 2FOTOGRAFAREFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Locro de ocas con carne de borrego
Cédigo fotografico: GP- 011

Denominacién

Locro de ocas con carne de borrego

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Navidad Andina

El locro es un guiso a base de papas, ocas, zapallo, porotos 0 maiz que se consume en la zona de la
cordillera de los Andes y principalmente en la cultura Puruha en parroquia Cacha.

La oca crece en los andes asi va formando parte de la dieta de la cultura Puruha, fue considerada uno de
los principales alimentos en la antigiiedad, las familias puruhaes cultivaban un gran variedad de oca
reemplazando la papa en sopas, coladas, locros, platos fuertes entre otros. Esta cultura ya conocia desde
la antigliedad el valor nutricional que contiene la oca por eso se ofrecia este tipo de comida en un laborioso
dia de trabajo, cuando una madre ha concebido un hijo y actividades que requerian mucha fuerza y energia.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Siempre en Navidad
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X Continua

Ocasional
Otro

Cargo, funcién o
actividad

Tipo Nombre Edad Direccién Localidad

Individuos Vicente Yumiceba 67 afos | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia para la comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la Memoria

Representa una manifestacion cultural gastronémica
gue esta presente hace muchos afios y continua
presente.

Cédigo / Nombre Ambito

Apellidos y nombres Direccién Teléfono iex Edad
Copa Manya Esther Abigalil Ciudadela 9 de octubre 2610039 | F 24

Subambito

Detalle del subambito

Textos Fotografias

Videos

Audio

210PX-locroocas

El locro de oca va bien acompafiado de queso fresco

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:

Esther Abigail Copa Manya

Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por:

Fecha de revision: 2014/06/29

Aprobado por:

Fecha aprobacién:

Registro

fotogréfico: Abigail Copa
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Tabla 17 Registro del Borrego asado

Instituto Nacional de

-“ PatErimoniodCultural C()dlgO

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL PURUHA GP-00-012
FICHA DE REGISTRO

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR .o IN P

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)

Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z217S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Borrego asado

Cdédigo fotogréfico: GP-LO-012

Denominacion

Borrego asado

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subéambito Detalle del subambito
Gastronomia Rutuchy

El conocimiento tradicional es el de las comunidades que, viviendo cerca de la naturaleza, la riqueza y la
variedad de ecosistemas, han comprendido su funcionamiento y manejo. Por lo general este conocimiento
se asocia al uso de conocimiento en relacion con los recursos naturales, pero incluye ademas aspectos
como la forma de vida, la mitologia y las préacticas espirituales de estos pueblos. El borrego , la llama, el
cuy, el conejo, son animales que se dedicaban a criar para su propio consumo y el excedente para la
venta.

Este singular platillo es representado con un borrego que se cree que representa la pureza del pequefio
en este ritual, ya que seré su primer corte de cabello, el responsable de este acto es elegido por los padres
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ya que debe poseer cualidades de lider, segun la creencia el que realiza el primer corte pasara a ser parte
directa de la familia convirtiéndose en otro padre para el pequefio y heredara del mismo sus conocimiento,
sus practicas, sus buenas energias.

Fechao periodo |Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua ) o } ]
- Todas las mingas comunitarias en un dia arduo de trabajo
Ocasional
Otro

Cargo, funciéon o
actividad

Tipo Nombre Edad Direccién Localidad

Individuos Manuel Morocho 61 afios | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastronémica que esta presente hace muchos
afos y continua presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono | Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 | F 24

Cdédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
DSC_7401.jpg

El locro de oca va bien acompafiado de queso fresco

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29
Revisado por: Fecha de revisién: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
E?gigsrt;gco: José Luis Villa
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Tabla 18 Registro del Trigo con leche

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR .o IN P

Instituto Nacional de

-“ PatErimoniodCultural CédIgO
INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-013

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z217S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Trigo con leche
Cédigo fotografico: GP-013

Denominacion
Trigo con leche

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Nacimientos

El trigo, al igual que la cebada es de los cultivos mas antiguos del mundo, con origen en Mesopotamia
y después fue introducido en la regién andina con la conquista.

El trigo que crece en la Tierra puede incluso superar la cantidad de todas las deméas especies
productoras de semillas, silvestres o domesticadas.

El trigo es muy rico en sales minerales, elementos cataliticos, calcio, magnesio, sodio, potasio, cloro,
azufre, silicio, zinc, manganeso, cobalto, cobre, yodo, arsénico, vitaminas A, B, E, K, D, PP y fermentos,
por ello representa una de las bases de la nutricion humana, pero ademas ofrece gran cantidad de
propiedades saludables o terapéuticas. Sin duda los antiguos pobladores ya reconocian estas
propiedades del trigo
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El trigo como planta medicinal se utiliza para tratar los estados de desmineralizacién, anemia, astenia,
deficiencia de crecimiento, raquitismo, tuberculosis, ademas de recomendarse para el tratamiento de
la esterilidad, durante el embarazo y mientras perdure el periodo de lactancia materna. Por eso era muy
importante el consumo en coladas que se les brindaba a las madres después del parto

Fecha o periodo |Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua

- Todos los nacimientos
Ocasional

Otro

Cargo, funcién o
actividad

Tipo Nombre Edad Direccion Localidad

Individuos Maria Valdéz 68 afios | N/A Cacha Centro | Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastrondmica que esté presente hace muchos
afios y continua presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo |Edad

Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 F 24

Cdédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
736476.jpg

Se puede agregar harina blanca para que tenga una consistencia mas espesa.

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revisién: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacién:
Registro

José Luis Villa

fotografico:
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Tabla 19 Registro del Mote

GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR IN P‘
. o. Instituto Nacional de P
Patlrilrjnunia ICu\mral COdIgO
“ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-014
PATRIMONIO CULTURAL PURUHA

FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcioén de la fotografia: Mote

Cédigo fotografico: GP-0014

Denominacion

Mote
Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Festividades

La forma méas comun de consumir el mote de maiz es pelado. Para esto el grano de maiz es hervido
con cenizas o con cal, se lo sirve pelado como guarnicidn, acompafiando al cuy, el hornado y la
fritada. Se utiliza en muchas sopas como el caldo de patas, caldo de mondongo. Triturado se lo
conoce como Morocho, se lo prepara tanto como una colada dulce con leche o como una sopa con
cualquier tipo de carne.

El mote grano de suma importancia en la cultura Puruh& puesto que en cualquier festividad era
compartido entre todos los invitados demostrando hermandad y compafierismo.
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Fecha o periodo |Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua . i
- Todas las fiestas puruhaes
Ocasional
Otro

Cargo, funcién o

actividad Direccién Localidad

Tipo Nombre Edad

Individuos Miguel Yumiceba | 70 afios | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

X Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastrondémica que esta presente hace muchos
afios y continua presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono | Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigalil Ciudadela 9 de octubre 2610039 | F 24

Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito

Textos Fotografias Videos Audio
5637349.jpg

El agua de coccién de mote es guardado ya que servira de bebida.

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacién:
Registro

José Luis Villa

fotografico:

66



Tabla 20 Registro del Mote yacu

GOBIERNO NACIONAL DE
LA REPUBLICA DEL ECUADOR

& -

INPC

52‘ N Cédigo
INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-015

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Cantén: Riobamba
Rural () Urbana (X)

Chimborazo

Parroquia: Cacha Centro
Localidad: Cacha

Provincia:

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Mote Yacu
Cédigo fotogréafico: GP-015

Denominacion

Mote yacu
Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subéambito Detalle del subambito
Gastronomia Pawkar Raimy

El mote yacu no es nada mas que el agua de coccion del mote que aromatizado con canela 'y
endulzado con panela es brindado a todos los integrantes de la comunidad y disfrutado por grandes
y pequefios. Pawkar Raymi que significa fiesta del florecimiento es una antigua ceremonia religiosa
andina en honor a Pacha cdmac, cuyos preparativos inician anualmente desde el mes de enero,
celebrandose en marzo, para agradecer y compartir los productos que cada afio les obsequia la
Pachamama.

Fecha o periodo |Detalle de la periodicidad
Anual - :
- Todas las festividades del Pawkar Raimy
x | Continua
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| Ocasional |
Otro

. Cargo, funcién o . - Locali
Tipo Nombre Edad actividad Direccion dad
Individuos Vidal Sinaluisa 60 aflos | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia para la comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastrondémica que esté presente hace muchos
afos, no se practica continuamente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono | Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigalil Ciudadela 9 de octubre 2610039 | F 24

Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
2367480.jpg

Se sirve tibio

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya
Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Registro

José Luis Villa

fotografico:
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Tabla 21 Registro del Jucho

GOBIERNO NACIONAL DE
LA REPUBLICA DEL ECUADOR . IN P‘

Instituto Nacional de

Patrimonio Cultural COdIgO
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-016
PATRIMONIO CULTURAL PURUHA

FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84217S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Jucho

Cédiio fotoiréfico: GP-LO-016

Denominaciéon

Jucho
Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Pawkar Raymi

El jucho se bebe frio o caliente, tiene un sabor dulce y un aromético perfume por la combinacién de
especias exéticas y frutas andinas. Esta bebida se consume en los hogares indigenas, como parte de
la ritualidad del Pawkar Raymi.

El término kichwa ‘jucho’ significa colada en espafiol. Se prepara con capulies y duraznos enteros,
cocidos en un almibar al que luego se le incorpora el almidén de maiz y el de yuca para obtener una
consistencia espesa. Segun los yuyaj, es un alimento sagrado por su tonalidad morada y porque la
forma de los capulies es similar a la de los ovarios, por lo que para ellos es un simbolo de la fertilidad
femenina.
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Cuando en un racimo de capulies se cuentan mas de siete frutos significa que el nuevo ciclo sera
abundante y préspero, pero cuando hay menos, es sefal de que habra escasez y dificultades en las
cosechas.

Fechao periodo |Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua o )
- Todas las festividades Paukar Raymi.
Ocasional
Otro

Cargo, funcién o

Tipo Nombre Edad I Direccion Localidad
actividad

Individuos Transito Bastidas 50 afios | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia para la comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

X Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastronémica que esta presente hace muchos
afos y continua presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono | Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 | F 24

Cdédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
62438495.jpg

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya
Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revisién: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Registro

José Luis Villa

fotografico:
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Tabla 22 Registro del Maqui Masca

GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR . IN P‘

Instituto Nacional de

7 1
Patrimonio Cultural COdIgO
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-017

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Canton: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84Z17S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Maqui Masca
Cédigo fotogréafico: GP-00-017

Denominacion
Maqui Masca

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Nacimientos, Festividades

La molienda de cebada era una actividad compartida, se levantaban muy temprano por la madrugada
para tener lista la machica para el desayuno y el resto del dia. Realizaba una preparacién muy comun
llamada Chapo, que consistia en agregar machica a cualquier preparacion, por lo general hacian aguas
arométicas y mezclaban directamente formando una pasta homogénea, lo mismo sucedia con las sopa,
también aplastaba los guineos y mezclados con machica esta ultima una verdadera delicia ademas de
nutritiva y energética.

La machica muy rica en fibra, ayuda a fortalecer los masculos y recuperar fuerzas, era la dieta de una
padre después del parto, ya que ayudaba a la produccién de leche.
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Fechao periodo |Detalle de la periodicidad

Anual

X Continua

- Todas los nacimientos
Ocasional

Otro

. Cargo, funcién o . - Locali
Tipo Nombre Edad actividad Direccion dad
Individuos Efrain Mullo 55 afios | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica
Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes

Representa una manifestacion cultural
X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastronomica que esta presente hace muchos
afios, con riesgo que se pierda

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 F 24

Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito

Textos Fotografias Videos Audio

Molienda537.jpg

Simplemente era mezclada con azucar y directo a la boca

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29

Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacién:
Registro

Carlos Yasaca

fotogréfico:
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Tabla 23 Registro del Caldo de nervio

GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR

»oalNPC Codigo
o. Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-018

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Cacha Centro Rural () Urbana (X)
Localidad: Cacha

Coordenadas:WGS84217S-UTM: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia: Caldo de Nervio
Cdédigo fotogréafico: GP-00-018

Denominacion

Caldo de nervio

Grupo social Legua (s)
Media Espafiol, Quichua
Ambito
Subambito Detalle del subdmbito
Gastronomia Nacimiento

Los puruhdes crian cuyes en sus cocinas y en cuyeros es normal verlos correr por la cocina, el cuy es
el legado tradicional mas significativo heredado de nuestros aborigenes puruhaes puesto que su
domesticacion data de miles de afios atrds antes de la conquista espafiola. Este singular animalito,
perteneciente a la especie de mamiferos roedores, mide entre 30 y 40 cm, es de patas cortas y carece
de cola. Es utilizada en sopas y platos fuertes.

Fechao periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua o
- Todos los Nacimientos
Ocasional
Otro
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Cargo, funcién

Tipo Nombre Edad o actividad

Direccién Localidad

Individuos Efrain Mullo 55 afios | N/A Cacha Centro Cacha

Colectividades

Instituciones

Importancia parala comunidad

Identidad cultural y gastronémica

Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes Representa una manifestacion cultural

X Manifestaciones Vigentes Vulnerables gastronémica que esta presente hace muchos
afios y continlia presente.

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo |Edad
Copa Manya Esther Abigail Ciudadela 9 de octubre 2610039 F 24

Cédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio
Caldo1245.jpg

El locro de oca va bien acompafiado de queso fresco

Entidad Investigadora: Esther Abigail Copa Manya

Registrado por:  Esther Abigail Copa Manya Fecha de registro:2014/06/29
Revisado por: Fecha de revision: 2014/06/29
Aprobado por: Fecha aprobacion:
E?g;tz;gco: Carlos Yasaca
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V. PROPUESTA DE DIFUSION

6.1. Recetas de la gastronomia Puruha

Tabla 24 Receta del Locro de mellocos

Receta
Datos generales
Nombre: Locro de mellocos
Genero: Entrada
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro
Ocasion  Huashipichay

Grafico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios

2 libras Mellocos Lavados Cantaros
2 libras Papas peladas y lavadas Cuchara mama
1 unidad Tomate rifidén pelado y picado Olla
1/2 unidad queso rodajas Fogon de piedra
2 cucharas Cilantro picado Piedra de moler aji
4 dientes ajo machacado

sal

achiote

aceite

Preparacion
1.- Hacer un refrito en una olla con el aceite, el tomate, ajo machacado, achiote y un
poco de sal.
2.- Agregar los mellocos bien lavados y picado en rodajitas y mezclar bien.
3.- Esperar por 15 minutos y adicionar las papas picadas en cuadritos.
4.- Rectificar los sabores y esperar por 15 minutos mas.
5.- Servir con el queso y cilantro.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruh& cédigo GP-00-01

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 25 Receta de la Chicha de jora

Receta

Datos generales

Nombre: Chicha de jora
Genero: Bebida
Pax: 10
Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro
Ocasion Inty Raymi
Matrimonio
Festividades Gréfico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
3 libras Maiz Fermentado Tiesto
2 unidades Pina Zumo Piedra de moler
10 gramos Pimienta dulce Olla
10 gramos Clavo de olor Cantaros
50 gramos Canela Fogodn de piedra
2 libras Azlcar Tamiz

Preparacion

Preparacion de la jora

1.- Sumergir en agua durante dos dias los granos de maiz y esperar burbujas de gas y
un ligero olor, un signo de la fermentacion.

2.-Escurrir el agua, lavar los granos y agregar agua limpia al menos dos veces al dia.
3.- Tamizar los granos de maiz. Tradicionalmente, la gente andina utiliza una estera,
una tejida de paja. Enjuagar y voltear los granos al menos dos veces al dia para prevenir
el moho y aumentar la tasa de germinacion.

5.- Detener el crecimiento de los brotes cuando lleguen a tener entre dos a tres veces
el tamafio del grano del maiz, y exponerlos al sol, una vez secos moler para obtener la
jora.

Preparacion de la Chicha

1.- tostar la harina de jora en el tiesto por 20 minutos moviendo constantemente.

2.- Hervir agua con las especies y la harina diluida en agua y dejar hervir por 2 horas
3.- Agregar azucar y el zumo de pifia.

4.- Tamizar para eliminar las especies y dejar enfriar.

5.- Colocar en una vasija de barro y dejar fermentar al menos 4 a 6 dias

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruh& cédigo GP-00-02

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 26 Receta del Locro de cuy con quinua

Datos generales
Nombre: Locro de cuy

con quinua
Genero: Entrada
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro
Ocasion  Matrimonios

Cantidad Ingredientes

5 unidades Cuyes

10 Ramas Zanahoria

1/2 Taza Quinua

5 Libras Papas

1 Unidad Diente de ajo

5 unidades Cebolla Blanca

1 Rama Apio

2 taza Habas secas
Sal al gusto

Receta

Grafico

Pre-elaboracién
pelados y lavados
Cuadritos
Tostada y lavada
peladas y lavadas
Machacados
Picado
Ramas

Preparacion

Utensilios
Tiesto
Pufos
Manga (olla)
Cuchillos
Fogon de piedra
Cuchara mama
Piedra de moler

1.- Colar la olla con agua en el fogén una vez que hierba el agua agregar
las presas de cuy juntamente con la zanahoria, el ajo y el apio.

2.- Moler en la piedra las habas secas, tamizar y reservar.

4.- Adicionar las papas y la harina de haba y esperar 10 minutos.

5.- Agregar la cebolla blanca, tapar la olla y retirar del fuego.

6.- Servir caliente con una rodaja de queso

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha cédigo GP-00-03

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 27 Receta de las Ocas endulzadas

Receta

Datos generales

Nombre: Ocas
endulzadas
Genero:

Pax: 10
Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro
Ocasion  Nacimientos

Festividades Gréafico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
10 libras  Ocas asoleadas Bateas
Agua Fogon de piedra
Olla

Preparacion

1.- Lavar las ocas y ponerlas en las bateas expuesta al sol durante 7 dias o fijarse
en la apariencia arrugada.

2.- Colocar la olla en el fogdn con suficiente agua y esperar el hervor del agua
3.- Afadir las ocas endulzadas, cocerlas por 20 minutos aproximadamente.

4.- Servir

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha codigo GP-00-04

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 28 Receta del Cuy asado con seco de quinua

Receta

Datos generales

Nombre: Cuy asado con
seco de quinua
Genero: Entrada

Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro
Ocasion  Festividades

Grafico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
4 Cuy Pelados y lavados Caspi Cusana
unidades
10 Ramas Cebolla Blanca Picada Puios
5 libras Papas Peladas y lavadas Olla
5 Libras Quinoa Tostada y lavada Cuchillos
1 Unidad Lechuga Hojas Fogon de piedra
5 Tomate Rodajas Hilo de bridar
unidades
1 Rama Apio Ramas Tiesto
1 taza Pepas de zambo Tostadas Piedra de moler

Preparacion
1.- Condimentar los cuyes con sal y llenar las cavidades con ramas de cebolla
blanca.
2.- Colocar el conejo en el palo, sujetarlo con hilo de bridar y halarlo moviendo
constantemente.
3.- En una olla de barro calentar agua una vez que este hirviendo adicionar la
guinua previamente lavada y esperar sus coccion eliminar el agua, llevar
nuevamente al fuego lento y espera que evapore toda el agua.
3.- Cocinar las papas con sal y cebolla blanca y reservar.
4.- Tostar las pepas de zambo y moler en la piedra, colocarlo en una olla con
agua y cebolla picada durante 20 minutos.
5.- Servir el cuy asado acompafiado de arroz de quinua, papas con salsa de
zambo y decorar con lechuga y tomate.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruh& cédigo GP-00-05

Elaborado por: Copa. A
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Tabla 29 Receta del Misqui Zambo

Datos generales

Nombre: Misqui Zambo
Genero: Entrada
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro

Ocasion  Nacimientos
Huashipi Chay
Inti Raymi

Cantidad Ingredientes

1 Unidad Zambo Maduro

1 Unidad Panela grande

20 gr Canela

5 Litros Leche

1taza Harina

Receta

Pre-elaboracién

Pulpa de zambo

Preparacién

Grafico

Utensilios
Cuchara de palo
Puiios
Olla
Batea
Fogon de piedra

1.- Realizar un orificio en el zambo por la parte superior luego con la cuchara

sacar todo el sumo.

2.- Llevar a fuego lento con la panela canela y dejar hervir.
3.- Disolver la harina con la mitad de la leche y agregar a la preparacion.
2.- Revisar constantemente meciendo con la cuchara mama hasta obtener una

mezcla espesa.

3.- Adicionar la leche restante y dejar hervir.

Servir caliente o fria.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha cédigo GP-00-06

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 30 Receta del Cariucho

Datos generales

Nombre: Cariucho
Genero: Entrada
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro

Ocasion  Inti Raymi

Matrimonios

Cantidad Ingredientes

10 Unidades ' Choclo

1/2 saco Habas

5 Libras Ocas dulce

5 Libras Mellocos

15 libras Papas

2 unidades Queso
Aji de piedra

Receta

Pre-elaboracién

Desojada
Desgranada
Lavadas
Lavados
Lavadas
Laminas

Preparacion

Gréfico

Utensilios

Bateas

Piedra de moler aji
Olla

Cuchillos

Fogodn de piedra

1.- Colocar la olla con agua y esperar que hierva el agua.

2.- Agregar a la olla los mellocos, choclos y las habas y esperar su coccién
3.- Cocer las papas y los mellocos en otra olla.
4.- Servir todo en Bateas con las laminas de queso, acompafiado del aji de

piedra

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha codigo GP-00-07

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 31 Receta de las Habas Tazno

Receta
Datos generales
Nombre: Habas Tazno
Genero: Entrada
Pax: 10
Datos de Origen
Parroquia  Cacha Centro

Ocasion Inti Raymi
Grafico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
10 libras Habas secas Tostadas Bateas
2 unidades Queso laminas Piedra de moler aji
5 Libras Sal Olla
Aji de piedra Tiesto

Fogdn de piedra
Preparacién
1.- Tostar las habas en el tiesto y dejar enfriar.
2.- Hervir el agua en una olla y afadir las habas tostadas.
3.- Esperar 1 hora aproximadamente hasta que estén bien suaves y cocidas.
4.- Escurrir el agua y reservar para otra preparacion importante.
4.- Servir acompafada de queso vy aiji.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruh& cédigo GP-00-08

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 32 Receta del Cuy asado con papas coloradas

Datos generales

Nombre:  Cuy asado con
papas coloradas

Genero: Entrada

Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro

Ocasion  Festividades
Cantidad Ingredientes
4 unidades  Cuy
10 Ramas  Cebolla Blanca
1/4onzas  Pepas de achiote
10 Libras Papas
1 Unidad Lechuga
5unidades Tomate
1 Rama Apio

Receta

Pre-elaboracién

Pelados y lavados
Picada

Tostada y lavada
Hojas

Rodajas

Ramas

Preparacién

Gréfico
Utensilios

Caspi Cusana
Punos
Olla
Cuchillos
Fogon de piedra
Hilo de bridar
Tiesto
Piedra de moler

1.- Condimentar los cuyes con sal y llenar las cavidades con ramas de cebolla

blanca.

2.- Colocar el conejo en el palo, sujetarlo con hilo de bridar y halarlo moviendo

constantemente.

3.- En una olla de barro calentar agua una vez que este hirviendo adicionar la
papa previamente lavada, con sal y cebolla blanca y esperar sus coccion

eliminar el agua.

4.- Moler las pepas de achiote con aceite y afiadir a las papas moviendo

constantemente.

5.-Servir el cuy asado acompafnado de papas y decorar con lechuga y tomate.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha codigo GP-00-09

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 33 Receta del Ponche de habas tazno

Receta

Datos generales
Nombre: Ponche de habas

tazno
Genero: Bebida
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro
Ocasion

Festividades Gréfico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
9 huevos lavados Tamiz
unidades
3 litros leche hervida Fogon de
Azlcar piedra
Canela
Agua de habas Tamizada Olla
tazno

Preparacién
1.- Hervir a leche con la canela y azucar al gusto, luego dejar enfriar.
2.- Batir los huevos y reservar.
3.- Mezclar el agua, la leche y los huevos de forma alternada.
4.- Servir en un taza de barro

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha cédigo GP-00-010

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 34 Receta de Locro de ocas con carne de borrego

Receta
Datos generales
Nombre: Locro de ocas
con carne de borrego
Genero:  Entrada
Pax: 10
Datos de Origen
Parroqui Cacha Centro
a
Ocasion
Navidad
Festividades Gréfico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
10 libras  ocas Lavadas y peladas Tamiz
5 libras carne de borrego Limpio y lavado Fogdn de piedra
3ramas cebolla blanca Picada Olla
4 dientes Ajo Machacado Cuchillo
Cilantro Picado
Aceite

Preparacién
1.- Colocar la olla con suficiente agua en el fogdn y esperar que hierba.
2.- Afadir la carne, la cebolla picada junto con el ajo, esperar 20 minutos.
3.- Agregar las ocas y dejar que se cocinen completamente hasta obtener un
puré.
4.- Servir acompafado de cilantro al gusto.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha codigo GP-00-011

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 35 Receta del Borrego Asado

Datos generales

Nombre:
Genero:
Pax:

Borrego Asado
Entrada
10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro

Ocasion

Cantidad
10 libras

8 libras

3 ramas

4 dientes

10
unidades
5 libras

5 libras
5 ramas

4 libras
1 unidad

reservar.

Rutuchi

Festividades
Ingredientes

Papas

carne de borrego

cebolla blanca

Ajo

Choclo

Mellocos
Habas

Apio
Cilantro
Aceite

sal en grano
Tomate
Queso

Receta

Gréfico
Pre-elaboracion
lavadas
Limpio y porcionado
picado
Machacado
Limpio

Lavados
Lavadas
picado
Picado

Picado
Laminas

Preparacién
1.- Adobar la carne borrego con sal en grano y el apio picado,

Utensilios
Tamiz
Fogon de piedra
Ollas
Cuchillo
Vasija de barro

Parrilla
Bateas

2.- Cocinar las papas, mellocos, choclos en olla separadas y

reservar.

3.- Encender el carbén y mantenerlos de color rojo y asar la carne
de borrego, con la cebolla blanca pintar de aceite la carne.

4.- Picar en medias lunas el tomate con sal y cilantro.

5.- Servir todo en una bandeja grande con rodajas de queso.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha codigo GP-00-012

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 36 Receta del Trigo con Leche

Receta

Datos generales
Nombre:  Trigo con Leche
Genero: Bebida
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro

Ocasion
Nacimientos
Grafico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
4 Libras Trigo pelado cocinado Olla
8 Litros Leche hervida Fogodn de piedra
Canela
Pimienta dulce
Panela
Azlcar

Preparacién
1.- Hervir la leche con la canela y la pimienta de dulce durante 15 minutos
2.- Anadir el trigo pelado y dejar cocinar por 15 minutos mas.
3.- Servir caliente

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha codigo GP-00-013

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 37 Receta del Mote

Receta

Datos generales
Nombre: Mote
Genero: Guarnicion
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha

Centro
Ocasion

Festividades Gréafico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracién Utensilios
10 libras  maiz pelado Olla

Agua hervida Fogon de piedra

Preparacién
1.- Hervir el agua en una olla.
2.- agrega el maiz pelado y espera aproximadamente 4 horas,
moviendo constantemente y verificando si ya esta en su punto de
coccion.
3.- Servir solo 0 a su vez es buen acompafante de cualquier
proteina.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha cédigo GP-00-014

Elaborado por: Copa. A.



Tabla 38 Receta del Mote yacu

Receta

R

Datos generales
Nombre: Mote yacu
Genero: Bebida
Pax: 10

Datos de Origen

Parroqguia Cacha
Centro
Ocasion
Paukar
Raymi

Festividades Gréafico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
10 litros agua de Tamizada Olla

mote

canela Fogon de piedra

panela

Preparacién

1.- Hervir el agua de mote con la canelay la panela por 20 minutos
2.- Servir tibio o caliente.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha cédigo GP-00-015

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 39 Receta del Jucho

Receta
Datos generales
Nombre: Jucho
Genero: Postre
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha Centro

Ocasion
Festividades Gréfico
Cantidad Ingredientes  Pre-elaboracion Utensilios
10 unidades Duraznos Pelados Olla
3 Libras Capuli Lavado Fogon de piedra
4 Litro Agua
1 libra Azlcar
Canela

Pimienta Dulce

Clavo de Olor
1 litro jugo de mora Zumo

Preparacién

1.- Colocar el agua y llevar a fuego hasta llegar a ebullicién para adicionar
la canela, el clavo de olor, la pimienta dulce, la azlcar y la disolver por
completo.
2.- Adicionar los duraznos enteros y pelados y dejar cocinar por 40
minutos aproximadamente o hasta que la fruta este suave.
3.- Afiadir los capulies y dejar cocinar unos momentos, rectificamos su
sabor de ser necesario y retiramos del fuego, dejar enfriar unos minutos y
servir para disfrutar esta deliciosa tradicion

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha cédigo GP-00-016

Elaborado por: Copa. A.
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Tabla 40 Receta del Maqui Masca

Receta
Datos generales
Nombre: Maqui

Masca
Genero: Guarnicion
Pax: 10

Datos de Origen
Parroquia Cacha

Centro
Ocasion
Festividades Grafico
Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion  Utensilios
8 libras Cebada Tostada Tiesto
Fogon de
piedra
Piedra de
moler

Preparacién
1.- Tostar la cebada en el tiesto.
2.- Moler en la piedra, obtenido una especie de harina.
3.- Eliminar impurezas.
4.- Lista para usar en cualquier preparacion

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruh& cédigo GP-00-017

Elaborado por: Copa. A.



Tabla 41 Receta del Caldo de nervio

Datos generales

Nombre: Caldo de nervio
Genero: Entrada
Pax: 5

Datos de Origen

Receta

Parroquia Cacha Centro
Ocasion  Nacimientos
Grafico

Cantidad Ingredientes Pre-elaboracion Utensilios
1 unidad Pene de toro Bien lavado Olla
1 Libra Choclo Lavado Fogon de piedra
1 Libra Arveja Cuchara Mana
1 Libra Frejol Cuchillos
1 Libra Mote Bateas
3 unidades Ajoy cebolla Machacado

Apio Picado

cilantro Picado

Preparacion

1.- Colocar agua en la olla y hervir.
2.- Lavar el pene de toro con varias aguas hasta que quede limpio
totalmente, luego porcionar y afadir al agua hirviendo.

3.- Hacer un refrito con el ajo y la cebolla.
4.- Anadir todos los granos, el refrito y esperar 7 a 10 horas

aproximadamente.

5.- Afiadir agua cada vez que esta se evapore.

Fuente: Registro Patrimonial de la cultura Puruha cédigo GP-00-018

Elaborado por: Copa. A.
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5.2.

Revista Gastronémica Puruha
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VI.  CONCLUSIONES

1. Segun las caracteristicas de las costumbres, tradiciones y festividades de la
cultura Gastrondémica Puruhd, se han determinado en el presente estudio
son los siguientes: pedido de mano, matrimonio, nacimiento, huasipichay,
carnaval, minga comunitaria, Inti Raymi, en las cuales las preparaciones
alimenticias mas significativas por su valor cultural y ancestral se define; el
locro de cuy con quinua, papas coloradas con cuy asado y la exquisita chicha
de jora, en las cuales se resaltan la gran riqueza culinaria como parte de la
vivencia de esta cultura.

2. Permitié identificar las preparaciones mas significativas, detalladas a
continuacion: locro de cuy con quinua, maqui machica, seco de quinua con
cuy asado, chicha de jora, trigo con leche, ocas endulzadas, habas tazno,
ponche de habas tazno, borrego asado, jucho, locro de ocas con carne de
borrego, cuy asado con papas coloradas, mote, mote yacu y cariucho, siendo
la mayoria de estos conservados solo en memorias ya que muy pocas veces
se prepara en la actualidad, como el seco de quinua con cuy asado.

3. Los resultados obtenidos se acoplaron facilmente al esquema de una revista,
por lo que este medio fue el elegido para la propuesta de difusién, porque da

facil acceso a todas las personas y asi salvaguardar la gastronomia Puruha

94



VIl. RECOMENDACIONES

1. Se recomienda participar con la comunidad de la presente informacion
investigativa para la concienciacion y valoracion de los propios y turistas.

2. Es oportuno que las autoridades locales y sectoriales asuman este
registro como parte de un bien intangible de la cultura gastrondémica
Puruha de Cacha Centro recuperada, para que puedan ser aplicadas
durante la realizacion de las actividades culturales, tradicionales, entre
otros.

3. La cultura Puruha de la parroquia Cacha Centro, para su recuperacion y
preservacion en las futuras generaciones, informacion sera de gran
utilidad no solamente para comunidad sino mas bien para las empresas

hoteleras y similares que ofrecen estos productos en nivel local y nacional.
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IX.  ANEXOS

10.1 Anexo 1
Ficha de Registro

GOBIERNO NACIONAL DE
La REPUBLICA DEL ECUADOR

Pt
o |NPC Cédigo
o' Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural
‘ Ecuador

INSTITUO NACIONAL DE PATRIMONIO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL GP-00-018

PATRIMONIO CULTURAL PURUHA
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Canton:

Parroquia: Rural () Urbana ()
Localidad:

Coordenadas: X(Este) Y(Norte) Z(Altitud)

Descripcién de la fotografia:

Cédigo fotografico:

Denominacion

Grupo social Legua (s)
Media
Ambito
Subambito Detalle del subdmbito

Fechao periodo Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

Ocasional
Otro

Cargo, funcién

Tipo Nombre Edad o actividad

Direccién Localidad
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Colectividades

Instituciones

Importancia para la comunidad

Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la Memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo |Edad

Cédigo / Nombre Ambito | Subambito Detalle del subambito

Textos Fotografias Videos Audio

Entidad Investigadora:

Registrado por: Fecha de registro:
Revisado por: Fecha de revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Registro

fotografico:
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9.2. Anexo 2

ESCUELA SUPERIOR POLTECNICA DE
CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

Entrevista

OBJETIVO: Determinar el nivel de conocimiento de la cultura gastronomica

patrimonial Puruhd entre los habitantes del sector.

Fecha:

Nombre:

Sexo: Femenino ___
Edad:

Masculino

COSTUMBRE

PREPARACIONES TRADICIONALES

Hapi tucui

Matrimonio

Huashipi Chay

Nacimiento

Entierro

TRADICIONES

PREPARACIONES TRADICIONALES

Parva (fiesta de la
cosecha)

Rutuchi

FESTIVIDADES

PREPARACIONES TRADICIONALES

Capak Raymi

Mushuc Pucy
Raymi

Inty Raymi

Cuya Raymi

Almas Aya Marcay
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9.3. Fotos

Fotografia 1 Cacha Centro

Fotografia 2 Festividades de la cultura Puruh&
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Fotografia 3 Inti Raymi
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Fotografia 4 Vestimenta Tipica de los Puruhaes
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