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Resumen

La presente investigacién propuso: elaborar un registro de la cultura gastronémica
del cantén Mocha, provincia de Tungurahua, como patrimonio cultural inmaterial;
se empled un estudio aleatorio con la muestra de 20 complejos turisticos y
restaurantes. Con encuestas y recetas aplicadas para la elaboracion de los
diferentes platos tipicos, costumbres y festividades del cantén, utilizando los
formatos del INPC como ente rector de los inventarios y saberes ancestrales del
Ecuador. Como resultado esta la elaboracién de un registro gastronémico como
parte de su patrimonio inmaterial reflejado en una revista, esperando que el
Instituto Nacional de Patrimonio Cultural las tome en cuenta para la difusion de las
costumbres vy tradiciones culinarias propias del lugar. Se concluyé que al contar
con un registro culinario es de vital importancia para poder mantener constancia
de las tradiciones de nuestros antepasados, las mismas que han perdurado a
través del tiempo, de manera que se convierte en una herramienta poderosa para
rescatar la identidad de su cultura, y asi se mantenga a través de los afos para
que las nuevas generaciones puedan llegar a conocer tanto las tradiciones como
la gastronomia del Cantén Mocha.

Palabras claves: cultura gastrondmica, tradiciones culinarias, patrimonio cultural
inmaterial.
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Resumen

En la presente investigacion se elabord un registro de la cultura gastrondémica del
cantdon Mocha, provincia de Tungurahua; se empled un estudio aleatorio con la
muestra de 20 complejos turisticos y restaurantes. La metodologia de encuestas y
recetas aplicadas para la elaboracion de los diferentes platos tipicos del canton,
costumbres y festividades se realiz6 utilizando los formatos del INPC como ente
rector de los inventarios y saberes ancestrales del Ecuador. Como resultado esta
la elaboracion de un registro gastronédmico como parte de su patrimonio inmaterial
reflejado en una revista, esperando que el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural
las tome en cuenta para la difusién de las costumbres y tradiciones culinarias
propias del lugar. Se pudo concluir que al contar con un registro culinario es de
vital importancia para poder mantener constancia de las tradiciones de nuestros
antepasados, las mismas que han perdurado a través del tiempo, de manera que
se convierte en una herramienta poderosa para rescatar la identidad de su cultura,
y asi se mantenga a través de los afios para que las nuevas generaciones puedan

llegar a conocer tanto las tradiciones como la gastronomia del Canton Mocha.

Palabras claves: cultura gastrondmica, tradiciones culinarias, patrimonio cultural

inmaterial.



SUMMARY



.  INTRODUCCION

La presente investigacion tuvo el propdsito de recolectar informacion acerca de la
cultura gastronomica del cantén Mocha, punto geografico estratégico ubicado en
el centro del pais, de importancia peculiar por comunicar al norte y sur del
Ecuador, de manera que se ha convertido en un sector turistico y gastronomico;
que en la actualidad ha ido adoptando nuevas tendencias en Gastronomia, y asi
ha desarrollado nuevos conceptos contemporaneos con el apoyo de su poblacién
local, sin olvidar su identidad ancestral propia de las primeras poblaciones
precolombinas y su evolucién, sin embargo lamentablemente cierta informacién se
ha ido perdiendo a causa del fenbmeno migratorio cada vez mas preocupante en

la localidad.

Con este proyecto investigativo se tuvo acceso a los origenes de la identidad del

cantén Mocha.

Dentro de las distintas empresas de alimentacion, la calidad ha jugado un papel
fundamental para los establecimientos que se han dedicado a la expediciéon de
alimentos, ya que se han visto obligados a satisfacer los deseos y necesidades del

cliente y compensar sus expectativas

Esta investigacion pretendié destacar la importancia del registro de la cultura
gastronémica del canton Mocha, y se enfoc6 en rescatar su exquisito arte culinario
que histéricamente ha deleitado con sus aromas y sabores en las recetas misticas

gue han pasado a través de las generaciones.

Los platos que se elaboran en el canton, constituyen su identidad, es decir su sello
distintivo que a través de los afios han deleitado el paladar refinado y exigente de
los turistas; su preparacién requiere un extremo cuidado para preservar cada

detalle y mantener la mejor atencién de calidad al publico.

Afos atras, el tren era parada obligatoria en Mocha donde se consumia la
comida tipica de esta zona Yy se realizaba cargas de sus productos agropecuarios,

para distribuirlos por las diferente ciudades del Ecuador; en la actualidad se esta



regenerando el turismo Yy la gastronomia impulsados por el gobierno local ,la
mayoria de la poblacion esta dedicada a la agricultura ,es una de las principales
fuentes de sustento de los habitantes Mochanos puesto que es una tierra fértil, la
misma produccion es utilizada en la elaboracién de platos tipicos. La falta de
apoyo a este sector agricola ha hecho que muchos de sus habitantes salgan a
otros lugares en busca de nuevas fuentes de sustento, los mismos que ya no

estan siguiendo las costumbres y tradiciones gastronémicas.

Mocha es conocida por las papas con cuero el famoso cuy, habas, sopa criolla de
pollo, fritada y otras delicias gastronémicas, que se viene realizando desde hace

mas de cincuenta afios los mismos que no tienen registros gastronémicos.

Una de las fiestas mas importantes de Mocha, es la fiesta de San Juan que se
celebran el 24 de junio, con las corridas de toros de pueblo, esta tradicién es
conservada desde la época colonial. Los eventos culturales y folkl6ricos de tipo
popular, cubren todos los aspectos de la vida comunitaria, contribuyendo a la

difusién y promocion turisticas de las artesanias propias del lugar.



. OBJETIVOS

A. GENERAL

e Elaborar un registro de la cultura gastronémica del cantén Mocha, provincia

de Tungurahua, como patrimonio cultural inmaterial.

B. ESPECIFICOS

e Investigar los referentes tedricos que justifique la elaboracion de un registro

de la cultura gastronémica del canton Mocha.

e Identificar los platos, tradiciones, costumbres y los principales ingredientes
que se usan para elaborar los platos tradicionales del cantén Mocha.

e Documentar las costumbres, tradiciones, festividades y utensilios a través
de un registro de la cultura gastronémica del canton Mocha mediante una

revista



MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1. Registro

Registro es un término que se origina en el vocablo latino regestum. Se trata del
accionar y de las consecuencias de registrar, un verbo que refiere a observar o
inspeccionar algo con atencion. Registrar también es anotar o consignar un cierto

dato en un documento o papel. (Carrién & Ballesteros, 2000)

La identidad ecuatoriana es el conjunto de propiedades que caracterizan a una
persona o cosa, lo que nos identifica como ecuatorianos: nuestra forma de vivir,
costumbres, cultura, gastronomia, es decir descubrir quiénes somos como
ecuatorianos y asi darnos a conocer. La relacion entre cultura e identidad influye
en el comportamiento humano, es decir que nos ayuda a identificarnos mediante

nuestras costumbres que van relacionados con la educacioén y valores.

Las principales caracteristicas de la cultura ecuatoriana vienen dadas por la forma
de hablar, las expresiones, formas de vivir, costumbres, alimentacion, tradiciones,
ideologias de nuestros antepasados; la gastronomia es rica y variada distintiva de
otros lugares. El vestuario y accesorios utilizados por los diversos grupos
culturales son muy variados y elaborados con diferentes clases de materiales; el
folclor ecuatoriano es rico y diverso en sus cuatro regiones; la educacion ha

acentuado mas nuestros rasgos culturales.

El patrimonio cultural de un pueblo comprende las obras de sus artistas,
arquitectos, musicos escritores y sabios, asi como las creaciones anénimas,
surgidas del alma popular, y el conjunto de valores que dan sentido a la vida, es
decir las obras materiales y no materiales que expresan la creatividad de ese
pueblo, la lengua, las creencias, los lugares y monumentos histéricos, la literatura,
las obras de arte y archivos y bibliotecas. Se afirma, entonces que el patrimonio

cultural es el conjunto de bienes de considerable valor acumulados por una


http://definicion.de/verbo/
http://definicion.de/documento/

sociedad a lo largo de su existencia. Bienes que deben ser salvaguardados,
difundidos y conservados como expresion de una cultura propia, a lo que es lo
mismo como expresion de la identidad cultural de una localidad.

Es importante la cultura en el trabajo social el profesional al saber de cultura se
desarrolla mas como ser humano y refuerza sus destrezas y habilidades, la cultura
ensefia al trabajador social a saber mas de la historia y de los compatriotas
permitiendo identificar la idiosincrasia existente en algunos territorios, con lo cual
su intelecto se vera fortalecido y asi le permitird al profesional entender porque la

gente vive de diferentes maneras. (Monter, 2007)

2. Historia de la gastronomia ecuatoriana.

Como la mayoria de las cocinas de los diferentes paises, la de Ecuador esta
formada por la influencia de otras culturas que llegaron a nuestro pais en la época
de la conquista y después durante el siglo XIX y XX. Estas culturas en cuestion
fueron, para el siglo XVII y XVIII, la indigena que habitaba el territorio, la espafiola
que lleg6 en los viajes del descubrimientoy la africana que trajeron los iberos
como esclavos para trabajar enlas minas y los cafiaverales. Para el siglo XIX
llegaron los franceses y los ingleses, los cuales, nos ensefiaron su gastronomia
aplicada a toda clase de platillos e ingredientes. Las costumbres alimenticias,
entre otras, de nuestros ancestros indigenas se vieron cambiadas, por un lado, a
raiz de la empresa conquistadora con la presencia de andaluces, valencianos y

aragoneses, entre otros.

La variacion en los patos y las influencias en las mesas ecuatorianas depende de
la zona de donde provenga, asi como de los recursos naturales que dispongan,
estos pueden ser abundantes o pobres en una region, asi mismo los climas
multiples o los desarrollos sociales desiguales pueden repercutir en el crecimiento

de una cocina propia y marcar la diferencia.



2.1.Gastronomia regional

La llegada de Espafia a estas tierras fue, en cuanto a la comida, prédiga de
sorpresas; en esto como en todo, fue un encuentro de mundos totalmente
diferentes, con elementos propios y costumbres diversas.

Los conquistadores, absortos ante un mundo exuberante que no alcanzaban a
entender, apenas si atinaron a sobre nombrar frutos y comidas de América
tomando como ejemplo las cosas de su tierra que les recordaban algun lejano
parecido: a la palta llamaron pera; a la quinua, arroz pequefio; al mamey,
melocoton; a la tuna, higo; a la flor de maguey, alcaparra; a la tortilla, pan; a la
chicha, vino. Pasada la sorpresa, los europeos se adhirieron con entusiasmo a
los frutos y viandas americanas, y los indios, al menos en esto, lograron un
empate que era una victoria. 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, permitié el intercambio de cosas y animales aborigenes
hasta entonces de uso local y limitado. Fue asi que nos llegaron cerdos, reses
y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas, trigo, cebada, habas, coles, tomates,
citricos, platanos y cafia de azucar. Enriquecida con nuevos elementos, la
cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar sus propias tradiciones regionales,
inventar nuevas viandas y cocinar tierna y amorosamente, durante tres siglos,
los potajes de la suculenta gastronomia nacional. Uno de los hechos mas
significativos de la nueva situacion fue la adopcién popular del chancho, el
borrego, los pavos y las gallinas, que pasaron a convertirse en animales
domeésticos de la mayoria de la poblacién, mejorando la dieta y reforzando el

arte culinario.

3. Patrimonio cultural

La UNESCO vy el patrimonio cultural hay cosas que nos parece importante
preservar para las generaciones futuras. Su importancia puede deberse a su valor

econdémico actual o potencial, pero también a que nos provocan una cierta



emocion o nos hacen sentir que pertenecemos a algo, un pais, una tradicién o un
modo de vida. Puede tratarse de objetos que poseer o edificios que explorar, de
canciones que cantar o relatos que narrar. Cualquiera que sea la forma que
adopten, estas cosas son parte de un patrimonio y este patrimonio exige que nos

empefiemos activamente en salvaguardarlo.

El contenido de la expresién “patrimonio cultural” ha cambiado bastante en las
Ultimas décadas, debido en parte a los instrumentos elaborados por la UNESCO.
El patrimonio cultural no se limita a monumentos y colecciones de objetos, sino
gue comprende también tradiciones o expresiones vivas heredadas de nuestros
antepasados y transmitidas a nuestros descendientes, como tradiciones orales,
artes del espectaculo, usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y
practicas relativos a la naturaleza y el universo, y saberes y técnicas vinculados a

la artesania tradicional.

3.1.Importancia del patrimonio cultural

El patrimonio cultural inmaterial Pese a su fragilidad, | es un importante factor
del mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente globalizacion.
La comprension del patrimonio cultural inmaterial de diferentes comunidades
contribuye al dialogo entre culturas y promueve el respeto hacia otros modos
de vida.

La importancia no estriba en la manifestacion cultural en si, sino en el acervo
de conocimientos y técnicas que se transmiten de generacion en generacion.
El valor social y economico de esta transmision de conocimientos es pertinente
para los grupos sociales tanto minoritarios como mayoritarios de un Estado, y
reviste la misma importancia para los paises en desarrollo que para los paises

desarrollados.

3.2.Patrimonio cultural inmaterial
El Patrimonio cultural inmaterial o Patrimonio cultural intangible forma parte de
las declaraciones de la Unesco para la salvaguardia del patrimonio cultural no

tangible, conocido como oral o inmaterial. Segun la Convencion para la


https://es.wikipedia.org/wiki/Unesco
https://es.wikipedia.org/wiki/Patrimonio
https://es.wikipedia.org/wiki/Convenci%C3%B3n_para_la_salvaguardia_del_patrimonio_cultural_inmaterial

salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, (PCI) "es el crisol de nuestra

diversidad cultural y su conservacion, una garantia de creatividad permanente.

3.2.1. Tradicional, contemporaneo y viviente a un mismo tiempo: el
patrimonio cultural inmaterial no solo incluye tradiciones heredadas del
pasado, sino también usos rurales y urbanos contemporaneos

caracteristicos de diversos grupos culturales.

3.2.2. Integrador: podemos compartir expresiones del patrimonio cultural
inmaterial que son parecidas a las de otros. Tanto si son de la aldea
vecina como si provienen de una ciudad en las antipodas o han sido
adaptadas por pueblos que han emigrado a otra region, todas forman
parte del patrimonio cultural inmaterial, se han transmitido de
generacion en generacion, han evolucionado en respuesta a su
entorno y contribuyen a infundirnos un sentimiento de identidad vy
continuidad, creando un vinculo entre el pasado y el futuro a través del
presente. El patrimonio cultural inmaterial no se presta a preguntas
sobre la pertenencia de un determinado uso a una cultura, sino que
contribuye a la cohesion social fomentando un sentimiento de identidad
y responsabilidad que ayuda a los individuos a sentirse miembros de

una o varias comunidades y de la sociedad en general.

3.2.3. Representativo: el patrimonio cultural inmaterial no se valora
simplemente como un bien cultural, a titulo comparativo, por su
exclusividad o valor excepcional. Florece en las comunidades y
depende de aquéllos cuyos conocimientos de las tradiciones, técnicas
y costumbres se transmiten al resto de la comunidad, de generacion en

generacion, o a otras comunidades.

3.2.4. Basado en la comunidad: el patrimonio cultural inmaterial solo

puede serlo si es reconocido como tal por las comunidades, grupos o


https://es.wikipedia.org/wiki/Convenci%C3%B3n_para_la_salvaguardia_del_patrimonio_cultural_inmaterial

individuos que lo crean, mantienen y transmiten. Sin este
reconocimiento, nadie puede decidir por ellos que una expresion o un

uso determinado forman parte de su patrimonio. (UNESCO, 2011)

4. Tungurahua
Ubicada en la hoya oriental del Patate, la Provincia de Tungurahua presenta
panoramas muy desiguales en su topografia pues tiene volcanes, montes,
planicies y valles.
Tungurahua es el punto central del pais, equidistante desde los grandes
centros de consumo y producciéon de la Costa, Sierra Sur, Sierra Norte y
Amazonia, provincia de gran movimiento comercial, lo cual se siente en la
atmosfera de Ambato y Peliléo, y de gran atractivo turistico especialmente en
la comunidad Salasaca y la ciudad de Bafos, en donde se puede sentir la
cercania a la Amazonia junto a hermosas cascadas, piscinas de aguas
termales y la imponente vista del volcan nevado Tungurahua, que se encuentra
muy cerca a la comunidad de indigenas Salasacas, quienes se dedican a tejer
variedad de tapices con hermoso colorido y curiosos disefios, y demuestran
ademas su folcklore, con los Danzantes de Corpus Cristo.
Provincia con grandes plantaciones frutales, que en la estacion de produccién
llena los campos de vistoso colorido con sus arboles floridos por doquier.
Limita al norte con las provincias de Cotopaxi y Napo; al sur con Chimborazo y
Morona Santiago; al este con Napo y Pastaza; y al oeste con Cotopaxi y
Bolivar. Con una superficie de 3.200 km?2.
El pueblo se dedica a la agricultura y ganaderia, turismo, comercio, industria
textil: confeccion de cuero, vestido, calzado, entre otras. Esta provincia se
caracteriza por las fiestas, flores, frutas y las artesanias. Los productos
agricolas mas importantes de la provincia son papa, cebolla colorada, fréjol,
haba, lechuga, maiz, tomate y una gran variedad de frutas entre ellas: claudia,

durazno, mandarina, manzana, mora, pera, abridor (guaytambo), etc.



Los centros fruticolas mas importantes estan ubicados en Pillaro, Patate,
Ambato, Huachi y Cevallos. La produccion pecuaria esta orientada a la
produccién de ganado porcino, bovino, ovino, caballar y a la cria de conejos. El
ganado de leche y carne se procesa en la planta de Pelileo. Tiene notable
importancia la produccion artesanal, dedicada, entre otras labores, a la
elaboracion de tapices (Salasaca), la curtiembre (Pillaro, Quisapincha,
Picaihua), y a las cobijas y los ponchos (Quero).

En cuanto a las fiestas mas importantes de esta provincia es la fiesta de las
Flores y las Frutas de Ambato que se celebra en febrero y marzo en la época
de Carnaval donde se realizan varios desfiles, comparsas y corridas de toros.
(Jacome, 1990)

5. Canton Mocha

Tabla 1. Informacién cantonal

Cabecera cantonal Mocha

Pinguili
Parroquias

Santo Domingo.
Coordenadas 1°25'00"S 78°40'00"0O

NUumero de habitantes

6.371 habitantes

Grupos étnicos

Noroccidente de la provincia de

la provincia de Tungurahua

Idiomas

Espaiiol

Ubicacion

Noroccidente de la provincia de Tungurahua
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http://tools.wmflabs.org/geohack/geohack.php?language=es&pagename=Cant%C3%B3n_Mocha&params=-1.41666667_N_-78.66666667_E_type:city

Superficie 82.3kmz2.

El territorio del canton va desde los 2500 hasta los
4965 m.s.n.m., esto es una de las razones para que
el canton tenga caracteristicas climaticas distintas,
Clima en la zona mas alta, encontramos a los paramos con
temperaturas por debajo de los 10° C.

con pronunciadas variaciones climaticas durante el

dia y humedad.

Altitud 3280 m.s.n.m.

Fuente: (GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DE
MOCHA, 2015)

Elaborado: Santiago Lépez, 2015

llustraciéon 1. Vista Panoramica del Cantén Mocha

Fuente: (GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DE
MOCHA, 2015)
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5.1.Ubicacién del cantén Mocha

Cantén: Mocha

Provincia: Tungurahua

Cantonizacion: 13 de mayo de 1986:

Limites:

Al Norte. La union de las carreteras Yanahurco con la panamericana,
cerca de Santa Lucia bajo, coordenadas geograficas 78° 38 48" de
longitud occidental y a 1°21°14” de latitud sur.

Al Sur: rio Mocha a 3600m.s.n.m con la loma Chilla Bullo Chico, al sur
la Cocha Rumipamba, a 78° 43" 03” de longitud occidental y a 1°28°03”
de latitud sur.

Al Este: El rio Mocha une con la quebrada Hualcanga con las siguientes
coordenadas geograficas 78° 36" 30” de longitud occidental y a 1°23°13”
de latitud sur.

Al Oeste: ElI nevado Carihuayrazo (5020 m.s.n.m) coordenadas

geograficas 78° 45" 00” de longitud occidental y a 1°23°13” de latitud sur.

Poblacioén: 6.371 habitantes

Clima. - El territorio del cantén va desde los 2500 hasta los 4965 m.s.n.m.,

esto es una de las razones para que el cantdn tenga caracteristicas climaticas

distintas, en la zona mas alta, encontramos a los paramos con temperaturas

por debajo de los 10° C. con pronunciadas variaciones climaticas durante el dia

y humedad.

Altitud. - Mocha se encuentra ubicada a 3280 m.s.n.m.
Superficie de 82.3kmz.

Division Politica:

Su cabecera es Mocha; cuenta con dos parroquias:

La Matriz

Pinguili Santo Domingo.
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5.2.Fechas importantes

Tabla 2. Fechas importantes

13 de mayo, fecha de cantonizacion

Ultimo Domingo de Mayo Peregrinacion al Santuario Reina de la Paz de El Rosal.

24 de junio, Natividad de San Juan Bautista y Fundacion Espafiola: Fiestas

Patronales

9 de Julio, Fiestas Patronales de Nuestra Sefiora Reina de la Paz.

Fuente: (GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DE
MOCHA, 2015)

5.3.Agricultura del cantén Mocha

La Agricultura es una de las principales fuentes de sustento de los habitantes
mochanos, El Canton Mocha es uno de los lugares bendecidos por el Sefior,
debido a que posee tierra fértil ideal para el cultivo de papas, cebolla colorada,
maiz, habas, entre otros, pero por la falta de apoyo a este sector agricola ha
hecho que muchos de sus habitantes salgan a otros lugares en busca de

nuevas fuentes de sustento.
5.4.Ganaderia

Por décadas se han destacado las ganaderias mochanas como las mejores del

pais y es por ello son muy solicitadas en distintos rincones de la patria.
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5.5.Mapa turistico

llustracion 2. Mapa turistico del canton Mocha

MAPA TURISTICO DEL
CANTON MOCHA

Fuente: (GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DE
MOCHA, 2015)

5.6.Centro de informacioén

llustracion 3. Centro de informacion turistica

Fuente: (GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DE
MOCHA, 2015)
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5.7.Complejos turisticos
Complejo Turistico Tupac Tambu

Sector Cacaguango, via a Pinguili
Salon de Eventos la Escondida

Camino del Inca, sector el Porvenir

Refugio Galeria de Arte Don Antonio

Parroquia Pinguili

5.8.Restaurantes y asaderos

Restaurant Rosy

Calle El Rey Junto al parque

e Picanteria el Resbaléon

Calle El Rey Junto al parque

e El Recuerdo

Calle El Rey Junto al parque

o Paradero Comidas Tipicas la Estacién

Carretera Panamericana Junto al parque de la estacion

e Maria Diocelina

Carretera Panamericana
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o Asadero el Mochanito

Carretera Panamericana sector la Estacion
o Paradero El Refugio

Galo Plaza paralelo a la linea feria

e Asadero Humo Negro

Sector La Estacion

llustraciéon 4. Marca turistica

AN

Sendero de tradicion y deleite

Fuente:http://www.municipiomocha.gob.ec/gadmocha/index.php?option=com_con

tent&view=featured&Iltemid=101

5.9.Trabajo participativo de la marca turistica de Mocha.
Cabe recalcar que esta marca es un proyecto participativo, se realizé con la
cooperaciéon de la junta parroquial, dirigentes de comunidades vy
representantes de barrios, mediante talleres que se valorizo lo mas
representativo de nuestro puebloy ha quedado plasmada en esta

ilustracion.
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Es un sello distintivo que nos representa en el ambito turistico a nivel
nacional e internacional, que a su vez es impreso en material promocional

para ser difundido.

5.9.1. La marca turistica y su significado:

En la parte posterior se encuentra la montafia del Pufialica, que representa
su terreno declinado, con su color verde, significa su flora existente en la
reserva y paramos de Mocha. A un costado sobresale el sol significa su
historia y leyendas, en Mocha existia los templos de adoratorio al sol, de
ahi su significado, (Mocha = mucha o beso)

Como simbolo de la fe y religion catdlica, se visualiza la silueta de un
templo en honor a San Juan Bautista patrono de este pueblo, su color
azul significa las cascadas existentes en sus hermosos parajes, sobre la
base tenemos a un cuerno que representa la cria de ganado de lidia o
(bravo), nuestras costumbres y tradiciones como las corridas de toros
populares, el rodeo criollo, su color verde simboliza sus campos y praderas
fértiles que abundan en este Cantdn, la palabra Mocha en color morado
representa la produccion de mora que se cultiva periodicamente todo el
tiempo en la parte baja, en medio de letras tenemos al icono simbolo de
nuestro Canton el cuy, este icono en esta posicidbn representa la
produccion en pie de cria de nuestras amas de casa,
asociaciones y corporacién que se ha ganado un puesto representativo
en nuestro sector. El disfraz de chef con unos cubiertos representa la
gastronomia tipica de nuestro pueblo, que a su vez es promocionado
en este paradero y restaurant de nuestro canton. Finalmente tenemos el
“‘Eslogan” Sendero de Tradicion y Deleite, simplificando lo que puede
realizar cada turista que visite Mocha, al llegar al Canton tiene senderos
para recorrer ya sea cabalgando o en trequing, mientras recorre los
senderos apreciara su tradicion y podra deleitar de la gastronomia tipica

Gnica de nuestro pueblo.
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6. Registro culinario del cantén Mocha

6.1 Papas con cuero

llustracién 5. Papas con cuero

Fuente: Santiago Lopez

El cuero, durante la colonia, era considerado un desecho por los espafioles.
Nuestros indigenas recibian el cuero y se las ingeniaron para combinarlo con
papas y algunos otros acompafantes, asi nacié este famoso plato.

El liquido de coccidn del cuero se lo prepara con un refrito de achiote y cebolla,
después se lo combina con papas del tipo 'Gabriela’ o '‘Chola’.

La creatividad, sabor y el amor que contiene cada uno de los platos tipicos del
cantén Mocha, entre ellos las papas con cuero y queso fueron patentados por
Maria Diocelina, una mujer ejemplo, que ha hipnotizado con su gastronomia,
hasta al mas estricto paladar.

Esta mujer emprendedora cuenta con satisfaccion que antes no se servia con
cuero, sino que, en su lugar, se preparaba una salsa especial de higado de
cuy, mientras que las papas se las ofrecia con cascara, y ese tradicional plato

se denominaba “Papas con chaqueta”, detalld.
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Pero de apoco se fue perdiendo este tipo de preparacion porque, segun ella, a
la mayoria de jovenesno les gustaba. Fue entonces cuando decidid
reemplazar el higado, poniendo en su lugar, cuero de cerdo; luego le afiadio
salsa de mani sazonada con una receta especial y después de algun tiempo, le
puso rodajas de queso ya que a sus hijos y esposo les fascinaba. Asi naci6 el
plato tradicional que hoy es degustado por las decenas de clientes que acuden
a diario hasta su local ubicado a un costado de la carretera Panamericana en

Mocha.

6.2 Cuy Asado

llustracién 6. Cuy asado

Fuente: Santiago Lopez

Existen hallazgos antiguos que demuestran que el cuy fue domesticado hace
mas de 5000 afios en la region andina del Altiplano. Se han encontrado
pellejos y huesos de cuyes enterrados con restos humanos en las tumbas de
las principales autoridades y sefiores de las culturas preincaicas desde la
época prehispanica hasta nuestros dias, el valor econémico del cuy se debe
primeramente a su calidad de alimento y secundariamente a su uso comercial
y médico. Evidentemente el cuy simboliza la fertilidad en general ya que se
reproduce muy seguido y tiende a obtener un numero considerable de crias

durante sus partos
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Este singular animalito, perteneciente a la especie de mamiferos roedores,
mide entre 30 y 40 cm, es de patas cortas y carece de cola. Su nombre original
es cobayo o cobaya y a través de los tiempos se ha ido transformando hasta
quedar en el vocablo CUY, que todos conocemos. Se dice que es originario del
Perd, pero segun estudios arqueoldgicos y antropolégicos los pueblos no
andinos, desde la antigledad, consumian su carne como fuente de proteina.
Con la invasion y la conquista espafola de América, el cuy fue introducido en
Europa en el siglo XVI y ha sido utilizado en gran escala como animal de
laboratorio en la investigacion biologica.

El consumo de cuy en nuestro pais, particularmente en la Sierra, es muy
importante. No hay fiesta de pueblo sin el cuy. Es el invitado de honor en
cualquier evento. Los indigenas y campesinos crian cuyes en sus cuartos de
cocina y actualmente existen granjas dedicadas a la crianza de cuyes y su
produccion esta destinada al consumo interno y, desde hace pocos afios,
también para la exportacion. Como es de suponer, nuestros compatriotas que
han emigrado hacia otras latitudes han permitido que nuestras costumbres se
trasladen con ellos. Por eso, se puede conseguir cuyes procesados en tiendas
especializadas en productos latinoamericanos de Europa y Estados Unidos.
Afos atras los cuyes, conocidos como conejillos de indias, eran considerados
como mascotas y se los conseguia vivos en los almacenes de mascotas.
Ademas, su consumo era ilegal.

Tan importante es el cuy en nuestra cocina tipica que ahora también la
Asociacion de Chefs del Ecuador, organiza por segunda ocasion el Festival
Internacional del Cuy, pues estd empefiada en dar a conocer al mundo la
rigueza culinaria de nuestro lindo Ecuador.

Luego de esta introduccidn, necesaria, por cierto, se puede citar algunos platos
tipicos a base de cuy, tales como el famoso aji de cuy, consistente en cuy
asado a la brasa, se lo sirve con papas enteras, peladas, en salsa de mani o
pepa de zambo (tostados y molidos), con ensalada de lechugas, cebolla,
tomate y culantro, mas la salsa de aji para quienes gustan el picante. Otra

delicia es el cuy brosterizado (apanado), propio de la zona de Imbabura. En
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Chimborazo, ademas del cuy asado, acostumbran preparar el locro de cuy, una
sopa de papas con cuy, muy rica. En la zona de Cayambe (Pichincha), los
campesinos e indigenas preparan para sus fiestas familiares un potaje de
harina de haba con col, una papa grande y lo adornan con una presa de cuy
asado, es un platillo muy especial que no se lo encuentra en los restaurantes.
En Mocha quién no ha degustado un crujiente cuy con papas, salsa de mani,
queso y lechuga, ademas del tostado con chicharrén preparado por las manos
de Maria Diocelina Benavides Ramos, de 78 afos, que por su gusto a la cocina
se ha convertido en icono de la provincia y cantén.

Esta madre y mujer ejemplar inmortaliz6 su nombre desde sus 22 afos,
cuando hered6 la responsabilidad de su madre y abuela, quienes anteponian
Su pasion y amor por la cocina y por el buen servicio. Son tres generaciones
dedicadas a esta actividad gastronémica que resalta la imagen de su tierra
natal el cantén Mocha.

Son 57 afos en los cuales Maria Diocelina ha transformado su cocina en un
laboratorio, donde mezcla, bate y prueba diversas recetas para la creacion de
nuevos platos

Quienes viajan por la carretera Ambato-Riobamba pueden observar los
negocios de venta de cuyes y otras comidas, que estan situados en el lado
izquierdo de la via asfaltada de doble carril. Quienes viajan por la carretera
Ambato-Riobamba pueden observar los negocios de venta de cuyes y otras
comidas, que estan situados en el lado izquierdo de la via asfaltada de doble
carril.

Maria Diocelina tiene 78 afios y es una de las primeras mujeres que empezo el
negocio de los cuyes asados en la Panamericana. “Ayudaba a mi madre a
vender en la carretera, cerca de la estacion del tren cuando el ferrocarril estaba
activo hace mas de 60 afos. Era dificil, cansado y soportabamos el intenso frio
del paramo envueltas en chalinas mientras esperabamos a los comensales”,
explica esta generosa mujer de conversacién pausada, acentuada sonrisa y

estatura que apenas supera los 1,40 metros.
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En la actualidad, el restaurante donde atiende lleva su nombre y es uno de los
mAs vistosos y elegantes del canton.

Al igual que antes, esta cerca de la carretera, pero la mamposteria de madera,
los amplios ventanales y toda la estructura moderna resguardan muy bien a los

turistas del gélido viento de las montafas.

6.3 Fritada

llustraciéon 7. Fritada

Fuente: Santiago Lopez

Mocha, es conocida por sus platos tipicos, es un sitio visitado frecuentemente

por nacionales y extranjeros debido a sus hermosos paisajes y su identidad.

Uno de los platos que identifica a Mocha proviene del cerdo, un animal que, Si
bien no es autdctono de la region, llegd con la Conquista y a partir de él se
desarroll6 la receta de la fritada “la fritada tiene dos caracteristicas
fundamentales. La primera es que se hace con el cerdo, lo que quiere decir
que llegé con los espafioles, porque aqui no habia ese animal sino una
especie de porcino salvaje. La segunda: que lo principal para su elaboracion

es marinar la carne”.

Este es un rico plato ecuatoriano que tiene por protagonista el chanco (cerdo)

y otros productos de origen andino. Se trata de la fritada de cerdo, un plato
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tipico de la region sierra del Ecuador, que tradicionalmente se consume como

comida principal del dia.

Esta sabrosa combinacion es un claro ejemplo de sincretismo cultural entre la
tradicion culinaria espafiola, ya que el consumo de cerdo no se produjo en
Ameérica hasta la colonia, y la indigena, pues esta comida no seria la misma
sin sus acompafantes locales: mote (variedad de maiz de color blanco),
platano maduro, papas, encurtido (tomate y cebolla macerados con limén) y

maiz tostado.

Habitualmente también se sirve adornada por pequefias empanadas de viento
o de mejido (un tipo de queso) de sabor dulzén, y junto a los llapingachos
(tortillas de papa con huevo) o el popular mote con chicharrén (corteza de

chancho frita).

6.4 Caldo de gallina criolla

llustracion 8. Caldo de gallina criolla

Fuente: Santiago Lopez

El caldo de gallina un plato nutritivo para toda persona que lo consuma cuya
preparacion se la realiza con gallina de campo, servido con papas grandes

propias del sector.
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La Regién interandina dispone de rico acerbo alimentario cuyos origenes se
remonta a tiempos precolombinos. La variedad de su espacio geografico que
va desde los paramos andinos hasta zonas templadas y subtropicales ha
producido a lo largo de tan variados pisos climaticos una apetitosa gama de
platos tipicos, que se conservan dentro de la vida tradicional de los pueblos.
Los bautizos, matrimonios, fiestas del santo patrén, carnavales, mingas y
cosechas son ocasiones festivas en que esa Comida despliega toda su

variedad y riqueza

En el mercado en el que se comercializa: hortalizas, verduras, animales, aves,
etc., pero sobre todo esa interrelacion de culturas y costumbres tipicas de la

serrania ecuatoriana es lo mas llamativo.

6.5 Yahuarlocro

llustraciéon 9. Yahuarlocro

Fuente: Santiago Lopez

Yahuarlocro es un plato tipico de la gastronomia de Ecuador, etimolégicamente

su nombre proviene del quichua, yahuar=sangre y locro=guiso.
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Se trata de una sopa a base de papas (un locro), que también contiene panza
(estbmago), librillo (estbmago), higado y pulmones de borrego, que se

acompafa con aguacate, cebollas y sangre de borrego.

Es tipico de la Region Interandina del Ecuador y es servido tanto como primer
plato o plato principal de una comida cuando se presenta en abundante

cantidad. Es de origen mestizo.

6.6 Habas con queso

llustracion 10. Habas con queso

Fuente: Santiago Lopez

La Agricultura es una de las principales fuentes de sustento de los habitantes
mochanos, El Canton Mocha es uno de los lugares bendecidos por el Sefior,
debido a que posee tierra fértil ideal para el cultivo de habas entre otros, y
también es un sector ganadero, de la cual se obtiene la materia prima para la
elaboracion del queso fresco, que es el ingrediente principal para acompariar a

las habas.

Esta leguminosa, es conocida desde tiempos antiquisimos, segun se desprende
de los Hallazgos en palafitos del Neolitico (2300 afios a.C.), y sirvi6 como
alimento al hombre de esa época en la cuenca mediterranea. En paises
septentrionales fue utilizada mas tarde, en las edades del bronce y del hierro.
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Las habas pertenecen a la familia de las leguminosas y a la subfamilia de las
fabaceas, fue consumida en el Antiguo Egipto, Grecia y Roma. Las habas son
faciles de cultivar y muy prolificas. Se comen tanto las habas como las vainas.

6.7 Tostado

llustracion 11. Tostado

Fuente: Santiago Lopez

Con maiz se preparan una rica variedad de platos y recetas que a través de
generaciones han alimentado a familias latinoamericanas de todos los sectores
de la sociedad, siendo los indios los primeros en descubrir sus propiedades
nutritivas y posteriormente su cultivo y domesticacion, entre mas de 50
variedades de maiz que existen en nuestro suelo ecuatoriano, maiz ha sido
utilizado en la gastronomia latinoamericana y ecuatoriana pasando de los
cuencos de piedra y barro a los platos y fuentes criollas para luego conquistar,

un simple grano de sol, el mundo.

Con un legado tan importante que data de tiempos anteriores a Cristo,
el maiz es mucho mas que un rico y nutritivo alimento con el cual se preparan
muchas recetas, el maiz es para los latinoamericanos simbolo de Tradicién y

Progreso, es Patrimonio y Cultura. Es Identidad. El tostado se consume en
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Mocha acompafiado con chicharon, que es uno de los platos apetecidos por

los turistas que acuden a este canton.

6.8 Aji de cuy

llustracién 12. Aji de cuy

-

Fuente: Santiago Lopez

En el canton Mocha, a pocos metros del municipio del canton se prepara el

tradicional y delicioso plato que lo conocemos como el “Aji de cuy”.

Mechita Pérez, una de las duefas de los asaderos del lugar, nos explica sobre
su arte. Lo llamamos asi debido a que nosotros tenemos nuestro criadero
propio y lo preparamos, ademas es una manera de demostrar a nuestros
clientes que lo que van a servirse es completamente fresco y cuidado de la

manera correcta.

Hay que tener un galpon con ventilacion para que salga el mal olor y no
contraigan enfermedades. La alimentacion del animal es la base de la crianza:
hay que darles de comer hierba fresca y que tenga proteinas, como la alfalfa,
hoja de maiz y depende, también de vez en cuando, balaceado.

27



Es como el dicho: que es un secretito de familia, que se ha heredado desde mi
madre. Primero se los pela con mucho cuidado para que no se rompa el cuero y
se pueda asar sano, sazonar por diez minutos moviendo con cuchara de palo.
Agregue las papitas, sal, pimienta y el agua caliente. Cocinar lentamente
durante media hora o un poco mas. Luego con leche, el puré de pepa de
zambo, mezcle con la hierba cinco minutos hasta que tome sabor y poner al
altimo 2 funditas de aji. Al cuy mientras vaya asandose pasar con una cebolla

blanca mojada de aceite para que vaya cogiendo color.

6.9 Conejo asado

llustracion 13. Conejo asado

Fuente: Santiago Lopez

El cuy asado se lo prepara al carbdn 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.

El consumo de cuy en nuestro pais, particularmente en la Sierra, es muy
importante. No hay fiesta de pueblo sin el cuy. Es el invitado de honor en
cualquier evento. Los indigenas y campesinos crian cuyes en sus cuartos de
cocina y actualmente existen granjas dedicadas a la crianza de conejos y su
produccion esta destinada al consumo interno y, desde hace pocos afios,

también para la exportacion.
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7. Artesanias
Las artesanias en especial las guitarras méchense son muy apreciadas por su

calidad y belleza en el acabado y el sonido Unico de estas.

8. Cultura, tradiciones y patrimonio del cantén Mocha
8.1 Fiestas oficiales

El calendario de fiestas oficiales se fija cada afio, dependiendo de la distribucion

semanal.
Tabla 3. Fiestas cantonales

Fecha Nombre Notas
13 de L

Cantonizacion
mayo

~ | Natividad de San Juan Bautista y Fundacion Fiestas

24 de junio .

Espafiola Patronales

_ Fiestas Patronales de Nuestra Sefiora Reina de la
9 de Julio 5
az

Fuente: Municipio del canton Mocha

8.2 Tauromaquia

Toros de pueblo como son conocidos por propios y extrafios en las famosas
"Fiestas de San Juan Bautista" en la bella tierra Mochana, la misma que se
encuentra situada en la provincia del Tungurahua, es uno de los eventos que se

producen por algunos dias durante el tiempo en que se realiza el homenaje al
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Patrén San Juan Bautista sea por los priostes o por devotos que de esa forma

agradecen los milagros que ha realizado el veneradisimo Santo.

Cuenta la leyenda que hace mas de 400 afios, se encontraban de paso un
grupo de personas con la imagen de San Juan Bautista, la misma que venia de
Espafa y que, del Puerto de Guayaquil debian trasladar la imagen hasta Quito,
y al llegar a Mocha, decidieron descansar para poder partir temprano hasta
Ambato, justamente se encontraban en fiestas, se estaban desarrollando los
toros de pueblo, y los mdéchanos los invitaron a la fiesta. Ya al dia siguiente
emprendieron su caminata rumbo a la ciudad de Ambato, pero joh sorpresa!
gue la imagen se hacia mas y mas pesada al tratar de alejarla de Mocha, a tal
punto que no podian moverla, pasaron tiempo(dias) tratando de llevarse lo y no
lo consiguieron pese a que incrementaron considerablemente el ndmero de
cargadores de la imagen, s6lo cuando decidian regresar al pueblo de Mocha no
era pesada la imagen, pero al tratar de sacarla, no la podian mover, en vista de
tal suceso se dieron cuenta de que San Juan Bautista habia elegido ya su casa
y era Mocha un pequefio pueblo en algin punto de Ecuador y que desde
aguellos tiempos es el Milagroso Santo de todos los méchanos, y asi, hunca
llegd a su destino original que era la ciudad de Quito. Y desde aquella época se
cree que San Juan Bautista se qued6 en Mocha porque le encantaron los toros
de pueblo y todos los afios en su cumpleafios (24 de junio) sus hijos méchanos
lo celebran con toros de pueblo y demas festividades.

8.3 Futbol

El futbol esta regulado por la Liga Deportiva Cantonal Mocha (LDCM), la cual
ofrece una amplia gama de actividades fisicas en los diversos centros

deportivos del cantén.

8.4 Platos tipicos del cantén

Sin duda la comida mdchense se ha ganado muy buena fama en especial: sus

famosos Caldos de gallina criolla, las papas con cuero y salsa de mani, las
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habas y choclos con queso. Los chinchulines, los Cuyes asados y el famoso y

anico aji de cuy.

El plato mas apetecido en este Canton son las papas con cuero en salsa de
cebolla paitefia y mani acompafiado de queso fresco y habas hervidas

diferenciandose de los demas cantones del pais.

8.5 Turismo del cantén Mocha

e Templo San Juan Bautista

e Rodeo criollo

e Camino del Inca

e La carbonera

e Oreja del diablo

e La cascada del tingo

e Valle de las abras

¢ Nevados Carihuayrazo y Chimborazo
e Pambas de Salasaca

e Minas de Moina

e Cascada Acarraladera

e Cascada Calipiedra

e Cascada la Pagcha

e Lagunas tragadoras (Pufalica)
e Cerro Puialica

e Laguna Llullucha

e Mirador Pie de San Juan
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IV. MARCO LEGAL

1.1 PLAN DEL BUEN VIVIR

La presente investigacion esta respaldada principalmente por el plan del buen vivir
gue enuncia en su objetivo niumero cinco: “El compromiso del Estado es promover
politicas que aseguren las condiciones para la expresion igualitaria de la
diversidad. La construcciéon de una identidad nacional en la diversidad requiere la
constante circulacion de los elementos simbdlicos que nos representan: las
memorias colectivas e individuales y el patrimonio cultural tangible e intangible”.
(Senl3)

Esto hace que se promueva todo patrimonio cultural en el estado ecuatoriano,
principalmente en los cantones con mayor riqueza cultural de la provincia de

Tungurahua.

Con un mayor interés para el desarrollo de esta investigacion; segun las politicas

gue enuncia el plan del buen vivir estan las siguientes:

e Preservar, valorar y fomentar las diversas memorias colectivas e
individuales y democratizar su acceso y difusion.

e Fomentar el didlogo de saberes entre la comunidad y la academia, en la
investigacion y documentacion de la memoria social, el patrimonio cultural y
los conocimientos diversos.

e Incentivar y difundir estudios y proyectos interdisciplinarios y
transdisciplinarios sobre diversas culturas, identidades y patrimonios, con la
finalidad de garantizar el legado a futuras generaciones.

e Fortalecer los mecanismos de proteccion de los bienes culturales
patrimoniales a travées de incentivos y regulacion, motivando la
corresponsabilidad social, el empoderamiento y ciudadanizacién de los

patrimonios.
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V. MARCO CONCEPTUAL

1. Cultura

Es un término que tiene muchos significados interrelacionados. Por ejemplo, en
1952, Alfred Kroeber y Clyde Kluckhohn compilaron una lista de 164 definiciones
de cultura en Cultura: Una resefia critica de conceptos y definiciones. 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. (Cultura: revista del banco central del
Ecuador, 2014)

2. Registro
Es un término que se origina en el vocablo latino regestum. Se trata del accionar y
de las consecuencias de registrar, un verbo que refiere a observar o inspeccionar
algo con atencion. Registrar también es anotar o consignar cierto dato en un

documento o papel. (Texas, 2013)

3. Tradiciones
Del latin traditio, la tradicién es el conjunto de bienes culturales que se transmite
de generacion en generacion dentro de una comunidad. Se trata de aquellas
costumbres y manifestaciones que cada sociedad considera valiosas y las
mantiene para que sean aprendidas por las nuevas generaciones, como parte

indispensable del legado cultural. (Garcés, 2007)
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VI.

PREGUNTAS CIENTIFICAS

. ¢COmo investigar los referentes tedricos que justifiquen la elaboracion

de un registro de la cultura gastronémica del Cantén Mocha?

. ¢Como identificar los platos tipicos, tradiciones, costumbres y los

principales atractivos turisticos del cantbn Mocha?

. ¢, Como dar a conocer la cultura gastronémica del canton Mocha?
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VI. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se realizo en el canton Mocha, provincia de Tungurahua,
Ecuador y tuvo una duracion de 6 meses, en el periodo marzo — Agosto del 2015;
en el cual se desarroll6 la elaboracion de un registro de la cultura gastronémica del
cantbn como patrimonio cultural inmaterial, también identific6 los platos,

tradiciones y costumbres.

llustracion 14. Localizacion y temporalizacion del cantén Mocha

Mapa del Ecuador

Mapa de Tungurahua

CANTON MOCHA

Parroguias: '

1} Pinguili
2} Mochu

Mapa del cantén Mocha

Fuente: (GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DE
MOCHA, 2015)

Elaborado: Santiago Lépez Santos
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B. VARIABLES
1. Identificacién

Variable Independiente
e Registro de la Cultura gastrondmica del canton Mocha
Variable Dependiente

e Patrimonio cultural inmaterial
2. Definicién
e Cultura

Al hablar de cultura, nos estamos refiriendo a elementos materiales y
espirituales, que han sido organizados con logica y coherencia, donde

participan los conocimientos, creencias,

Arte, moral, derecho, costumbres, etc. que fueron adquiridos por un grupo
humano organizado socialmente, oficialmente reconocida o marginal, la

entendamos o no, es cultura. (Huisa, Hualpa, & Godinez, 2009)
e Gastronomia

El estudio de la gastronomia lleva a profundizar en los diferentes
componentes culturales con la comida como eje central. Por lo tanto, esta
relacionada con otras muchas materias desde las Bellas Artes o las
Ciencias Sociales (economia, antropologia, sociologia, geografia) e incluso

a las Ciencias Naturales o de la Salud. (Méndez, 2009)

e Cultura gastronémica
La cultura gastrondmica conjuga todo lo relacionado con las creencias,
ritos, tradiciones e identidad, con el arte de cocinar ya sea en sus
ingredientes, técnicas 0 manera de alimentarse cada pueblo. (Leyva &

Gbmez, 2009)
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3. Operacionalizacion

Tabla 4. Operacionalizacion de variables

VARIABLE

CATEGORIA

INDICADORES

Variable Independiente
Registro de la Cultura
gastrondmica del
cantén Mocha

Datos de Localizacion

Provincia
Cantén
Parroquias
Localidad

Coordenadas

Fotografia referencial

Descripcion de la
fotografia

Datos de identificacion

Denominacion

Otras denominaciones
Grupo social

Lengua

Sub @mbito

Detalle del sub ambito

Descripcion

Periodicidad
e Anual
e Continua
e COcasional

e Oftro

Portadores

Nombre
Edad

Localidad
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Valoracion

Importancia

Sensibilidad al cambio

Interlocutor

Apellidos y Nombres
Direccion

Teléfono

Sexo

Edad

Variable Dependiente

Patrimonio cultural

inmaterial

Costumbres gastronémicas

familiares

Gastronomia
Herencia

Religion

Platos tipicos

Caldos de gallina
criolla

Las papas con cueroy
salsa de mani

Las habas y choclos
con queso

Los chinchulines

Los Cuyes asados

Aji de cuy

Festividades

Cantonizacion
Natividad de San Juan
Bautista y Fundacion
Espafiola

Fiestas Patronales de
Nuestra Sefiora Reina

de la Paz

Elaborado por: Santiago Lépez
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C. TIPO Y DISENO

1. Tipos de investigacion

1.1 Segun el problema

Investigacion Descriptiva. - Porque sobre las bases del andlisis critico
de la informacion recibida se ha podido describir como se aparece y
coémo se comporta el problema investigado en el contexto determinado,
es decir como se da el registro culinario del cantén Mocha.

Investigacion Explicativa. - Se explicara a los duefios de los diferentes
restaurantes, o puestos de comida, como se llevaré el registro culinario

del Canton Mocha.
1.2 Seguln la secuencia

Tipo de corte transversal: la investigacion es de corte transversal, ya

gue se realizara en un solo periodo de tiempo

2. Disefio de investigacién

Disefio Documental

Porque en base al analisis critico de conceptos estipulados en libros,
enciclopedias. Se ha podido estructurar la fundamentacion tedrica que a
Su vez nos permitira saber con éste caso con profundidad sobre el
problema que se esta investigando es decir como el registro culinario va

aportar en los propietarios de restaurantes, del canton Mocha.
Disefio De Campo

Porque este trabajo investigativo se realizé en un lugar especifico en

este caso en el Cantén Mocha Provincia de Tungurahua.
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3. Métodos y técnicas de investigacion

3.1 Meétodo tedrico

El trabajo cientifico siempre implica el compromiso entre teoria y
experiencia, ya que ningun acto empirico del investigador esta libre de
ideas preconcebidas, aunque toda idea cientifica debe ser comprobada

y demostrada.
Técnica inductiva, deductiva

Analisis y sintesis
3.2 Método estadistico

“Como proceso de obtencidn, representacién, simplificacion, analisis,
interpretacion y proyeccion de las caracteristicas, variables o valores
numeéricos de un estudio o de un proyecto de investigacion para una
mejor comprension de la realidad y una optimizacién en la toma de
decisiones”. (Sabato, 2010)

Se aplicé el calculo porcentual para el procesamiento de la informacion

relacionada con la aplicacion del instrumento.
3.3 Método empirico

El método empirico se basa en la légica empirica con la que se
distinguen inicialmente los elementos o componentes de un fenémeno y
se procede luego a revisar ordenadamente cada uno de ellos por

separado. (Avendario, 2002)
Encuesta

La encuesta se puede definir como una técnica primaria de obtencion
de informacion sobre la base de un conjunto objetivo, coherente y

articulado de preguntas, que garantiza que la informacion
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proporcionada por una muestra pueda ser analizada mediante métodos
cuantitativos y los resultados sean extrapolables con determinados
errores y confianzas a una poblacion. Las encuestas pueden ser

personales y no personales. (Martin, 2014)
Entrevista

La entrevista es un intercambio verbal, que nos ayuda a reunir datos
durante un encuentro, de caracter privado y cordial, donde una persona
se dirige a otra y cuenta su historia, da su version de los hechos y
responde a preguntas relacionadas con un problema especifico.
(Ibafiez, Florencia, & M, 1987)

4. Elementos de investigacion
4.1 Elemento cuantitativo

“La investigacién cuantitativa, su interés pasa por documentar los hechos
objetivos de la realidad tangible y material, por medio del método

cientifico” (Olabuénaga, 2012)

D. POBLACION Y MUESTRA
Tipo de Estudio

Estudio Longitudinal: Porque se estudié una misma muestra de restaurantes,
0 puesto de comidas en un lapso prolongado; en la cual se acumulé datos

sobre los mismos sujetos en diferentes momentos.

Poblacién. - La presente investigacion se realiz6 en el cantébn Mocha,
provincia de Tungurahua y se dirigié a 20 propietarios de diferentes complejos

turisticos y restaurantes, en un grupo etario comprendido entre 60 y 80 afios de
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edad, debido a que son el referente para ensefiar las costumbres culturales y

gastrondémicas que se vienen dando de generacion y generacion.

Muestra. - Por ser la poblacion de estudio relativamente pequefa, se procedio
a trabajar con toda la poblacion, es decir con los 20 propietarios de los

complejos turisticos y restaurantes del canton Mocha.

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Recoleccion
bibliografica Elaboracion del Aplicacion del
sobre las instrumento instrumento
tradiciones
., Discusion y Procesamiento
Presentacion A
analisis de dela
de resultados . L
resultados informacion
Elaboracion del Elaboracion de
registro la propuesta

Elaborado: (Lopez Santiago, 2015)
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Recoleccidn bibliogréafica sobre las tradiciones

Se elabor6 de acuerdo a la informacion recolectada para el desarrollo de la

investigacion.

1.

Elaboracion del instrumento
Es la herramienta basica que ayudoé a recopilar informacion clara, real y precisa

necesaria para realizar la investigacion, mediante la encuesta y la entrevista.

Aplicacion del instrumento
Se puso a prueba el instrumento realizado a los sitios 0 personas identificadas

gue sepan del tema.

Procesamiento de la informacién

El procesamiento de la informacién se realizé de forma manual y electronica,
es decir se recopild el instrumento de evaluacién y los resultados se ingresaron

a una base de datos para su posterior analisis.
Discusién y analisis de resultados

Por consiguiente, se procedié a la tabulacion de los resultados obtenidos, los
mismos que se ingresaron en una hoja de calculo en Excel, cada uno con su

respectivo andlisis descriptivo y explicativo.
Presentacion de resultados

Una vez realizada la recoleccién de informacion de la investigacion para su
analisis e interpretacion de resultados se procedio a tabular, graficar y analizar

los resultados tanto descriptivos como interpretativos
Elaboracion del registro

Con la informacion obtenida y analizada se procedio a realizar el registro de las

preparaciones culinarias del cantdon Mocha.
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7. Elaboracién de la propuesta

Se trata del material por el cual se da a conocer la historia, cultura, tradicion,

gastronomia, creencias y patrimonio del canton Mocha.
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VIII.

ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

A. REFERENCIAS TEORICOS

1.1.1 Papas con cuero

Origen

Rodeada de grandes volcanes como el Chimborazo, el Carihuayrazo y el
Tungurahua, nace en mocha, Maria Diocelina Benavides en 1949 cuando Maria
Diocelina tenia 15 afios decidié arrancar con un pequefio negocio, para lo cual
crea un plato llamado papas con cuero convirtiéndose en la actualidad en uno de
los platos tipicos mas nombrados de la region.

En aquel entonces el Principal medio de transporte en el ferrocarril, junto a su
madre recuerda se subian a los trenes y ofrecian el exquisito plato a Los viajeros.
Con el pasar del tiempo fue incrementando su negocio adquiriendo un local que
poco a poco se ha ido remodelando, hasta convertirse en un paradero turistico y

gastronémico en mocha.

1.1.2 Papas con maniy cuy, conejo

Origen

En mocha decir te invito a comer cuy es rendir un homenaje muy especial al
invitado, es una forma de inaugurar amores, afianzar amistades, agradecer
favores, cerrar negocios o finalizar fiestas.

La comida de cuyes acompafia todavia las solemnidades que marcan cambios de
la vida de la gente, el compromiso del casorio la llegada del primogénito al hogar,
el bautizo, la primera comunion, el matrimonio, el regreso de los jovenes del
cuartel, las siembras y cosechas, las fiestas patronales.

Esta costumbre de la comida de cuyes Data desde los tiempos de nuestros

antepasados indigenas. Conformacion verdadero ritual simbodlico de fecundidad
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hasta nuestros tiempos actualmente no hay quien hable de las excelentes

propiedades afrodisiacas del cuy.

1.1.3 Maiz tostado

Origen

El origen de la planta del maiz sigue siendo un misterio. Por mas que los
estudiosos se hayan esforzado en aclararlo desde diferentes puntos de vista,
solamente podemos afirmar que era el alimento basico de las culturas de América,
muchos siglos Antes de que los europeos llegaran al Nuevo Mundo.

Hay pruebas concluyentes, los rasgos arqueolégicos, en el valle de Tehuacéan, al
sur de México ya se cultivaba maiz hace aproximadamente 4600 afios. En tiempos
precolombinos su extension abarcaba desde chile al Canal oriental.

Muchas de las variedades principales Existian entonces y hasta me decian el
respeto religioso de varios pueblos primitivos.

El historiador doctor Julio pozo Barrera en su libro el sabor de la memoria
menciona lo siguiente como tostar en Tiesto el maiz mani y el maiz seco y tostado

se denominé el maiz tostado y el molido se hacia el sango kichwa sankhu.

1.1.4 Caldo de gallina

Origen

Es una sopa Qué tiene a la gallina como ingrediente principal es considerada
como un remedio casero contra los enfriamientos y tos catarros.

Las cualidades curativas del caldo de gallina se mencionan en el manual de
mujeres que contiene diversas recetas, anoénimo en castellano del siglo XVI que
seflala tomad una gallina y matadla. Y luego matéis, Desollada, Y tira todo lo
grasso hacedla pedazos.

Y ponerla en una alquitara de vidrio. Y poner con ella hacerme de nuez moscada
como y otros 4 de canela y de clavo y jengibre cada 2 adarmes. Todas estas

especies molidas y taparlas con masa y poner al fuego y sacad el agua de ella
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hasta que se espese y cuando se espese quitar el receptaculo edad de esta agua

al que estuviese enfermo y Sanar

1.1.5 Choclos y habas con queso

Origen

Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastrondmica. Una
comida autentica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro viejos y
ahumados peroles castellanos. Una cocina con tradicion de siglos y en la que se
ha fundido o, mejor se han cocido sustancias, condimentos y experiencias del
propio y de lejanos continentes.

Las habas son originarias como cultivo del oriente préximo, extendiéndose pronto
por toda cuenca mediterranea, casi desde el mismo comienzo de la agricultura los
romanos fueron los que seleccionaron el tipo de haba de grano grande y aplanado
que es el g actual mente se emplea para consumo en verde extendiéndose
atraveso de la ruta de la seda hasta Chile e introduciéndose en América, tras el

descubrimiento de nuevo mundo

En base a tres productos de la tierra, maiz, papas, porotos, los antiguos habitantes
de los andes construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban platos
multiples: tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras y tortillas. Los choclos,
por su parte, se cocinan tiernos algo duros para el choclo mote o se molian para
elaborar esta delicia culinaria g es el chumal o humita. Con harina del germen

disecado se elabora chicha y excelente vinagre

1.1.6 Yahuarlocro

Origen

Es un plato tipico de la gastronomia de Ecuador. Se trata de una sopa a base de

papas (un locro), que también contiene panza (estomago), librillo (estomago),
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higado y pulmones de borrego, que se acompafa con aguacate, cebollas y sangre
de borrego. Este plato es preparado a nivel nacional, aunque es preferencial y con
mas realce en el cantbn mocha cercana a la ciudad de las fretas y las flores

ecuatorianas.

Es tipico de la Region Interandina del Ecuadory es servido tanto como primer
plato o plato principal de una comida cuando se presenta en abundante cantidad.
Es de origen mestizo. (vida, 2014)

B. PLATOS TiPICOS DEL CANTON MOCHA

Segun la encuesta realizada a 20 propietarios los propietarios de los complejos

turisticos y restaurantes del Canton Mocha se pudo identificar (Lopez, 2014)

Tabla 5. Platos tipicos, tradicionales y ancestrales del cantén Mocha

TiPICOS TRADICIONALES | ANCESTRALES

Papas con cuero
Fritada
Yahuarlocro Papas con cuy
Aji de cuy
Caldo de gallina Papas con conejo
Habas con queso
Maiz tostado

Elaborado por: Santiago Lopez
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1. Resultados de

las encuestas aplicadas a los propietarios de

restaurantes mayores de 60 afios del Cantén Mocha.

Cuadro estadistico 1. Género

DETALLES FRECUENCIA RELATIVA FRECUENCIA ABSOLUTA
MASCULINO 3 15%
FEMENINO 17 85%

TOTAL 20 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Cantén Mocha

Elaborado: (L6pez Santiago, 2015)

Gréfico 1. Género

15%

MASCULIND

85%

FEMENING

Fuente: Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Cantén Mocha

Elaborado: (L6pez Santiago, 2015)

Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el

100%, 3 de ellos que representan al 15% pertenecen al género masculino,

mientras que 17 de ellos que representan el 85% corresponden al género

femenino, por lo tanto, existe mayor indice de mujeres propietarias de los

complejos turisticos y restaurantes.

49



Cuadro estadistico 2. Edad

DETALLES FRECUENCIA RELATIVA FRECUENCIA ABSOLUTA
40 -50 10 50%
51-60 3 15%
61-70 4 20%
71-80 3 15%
TOTAL 20 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Cantén Mocha
Elaborado: (L6pez Santiago, 2015)

Gréfico 2. Edad

50%

20%
15% 15%

40 -50 51-60 61-70 71-80

Fuente: Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Canton Mocha
Elaborado: (L6pez Santiago, 2015)
Andlisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el
100%, 10 de ellos pertenecen al rango de 40-50 que corresponden al 50% ,3
pertenecen al rango de 51-60 que corresponden al 15%, 4 pertenecen al rango de
61-70 que corresponde el 20%, 3 pertenecen al rango de 71-80 que corresponde
el 15% teniendo como resultado que la mayoria de propietarios pertenecen al

grupo etario entre 40 y 50 afios de edad.
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e Preguntal

¢Conoce usted sobre el registro culinario?

Cuadro estadistico 3. Conocimiento del registro culinario

REGISTRO
CULINARIO FRECUENCIA RELATIVA FRECUENCIA ABSOLUTA
Sl 9 45%
NO 11 55%
TOTAL 20 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Canton Mocha
Elaborado: (Lépez Santiago, 2015)
Grafico 3. Conocimiento del registro culinario

55%

45%

MASCULINO FEMENINO

Fuente: Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Canton Mocha
Elaborado: (L6pez Santiago, 2015)
Andlisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el
100%, 9 de ellos que constituyen el 45% manifestaron que, si conocen sobre el
registro culinario, mientras que 11 de ellos que representan el 55% no conocen
sobre el registro culinario, teniendo como resultado que la mayoria no conoce que

es un registro culinario.
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e Pregunta 2

¢, Posee un recetario culinario de sus abuelos?

Cuadro estadistico 4. Posesion de recetario culinario

RECETARIO
CULINARIG FRECUENCIA RELATIVA | FRECUENCIA ABSOLUTA
S| 9 45%
NO 11 55%
TOTAL 20 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Cantén Mocha
Elaborado: (L6pez Santiago, 2015)

Gréafico 4. Posesién de recetario culinario

55%

45%

sl NO

Fuente: Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Canton Mocha
Elaborado: (L6pez Santiago, 2015)
Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el
100%, 9 ellos que constituyen el 45% manifestaron que, si poseen un recetario
culinario, mientras que 11 de ellos que representan el 55% no posee un recetario
culinario, teniendo como resultado que la mayoria de propietarios de complejos

turisticos y restaurantes no posee un recetario culinario de sus antepasados
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e Pregunta3

¢Ha realizado algun cambio en los ingredientes o procedimiento en la
elaboracion de los platos tipicos?

Cuadro estadistico 5. Elaboracion de platos tipicos

CAMBIO DE

INGREDIENTES FRECUENCIA RELATIVA FRECUENCIA ABSOLUTA

Sl 6 30%
NO 14 70%
TOTAL 20 100%

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado (Lépez Santiago, 2015)

Gréfico 5. Elaboracion de platos tipicos

70%

30%

Sl NO

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y

restaurantes del Canton Mocha
Elaborado (L6pez Santiago, 2015)
Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el
100%, 6 de ellos que constituyen el 30% manifestaron que, si han realizado
cambios, mientras que 14 de ellos que representan el 70% no han realizado
cambios, teniendo como resultado que la mayoria no han realizado cambios en los

ingredientes o procedimientos en la elaboracion de platos tipicos
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e Pregunta 4
¢Emplea los ingredientes (habas, papas, tostado, cuy, conejo, cuero
de cerdo, queso, cebolla) propios del cantén, en la elaboracién de los

platos tipicos?

Cuadro estadistico 6.Ingredientes

INGREDIENTES PROPIOS | FRECUENCIA | FRECUENCIA
Sl 18 90%
NO 2 10%
TOTAL 20 100%

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado (Lépez Santiago, 2015)

Grafico 6. Ingredientes

90%

10%

sl NO

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado (L6pez Santiago, 2015)

Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el
100 %, 18 de ellos que constituyen el 90% manifestaron que, si emplean los
ingredientes propios del cantén, mientras que 2 de ellos que representan el 10%
no han realizado cambios, teniendo como resultado que la mayoria emplea los

ingredientes propios del cantdn para la elaboracion de platos tipicos
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e Preguntab

¢, Qué plato tipico es el mas apetecido?

Cuadro estadistico 7. Plato tipico mas apetecido

1 FRECUENCIA FRECUENCIA
PLATOTIPICO RELATIVA ABSOLUTA
Papas con cuero 10 50%
Cuy asado 8 40%
Habas con cholo y queso 2 10%
TOTAL 20 100%

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado (L6pez Santiago, 2015)

Grafico 7. Plato tipico mas apetecido

50%

40%

10%

Papas con cuero Cuy asado Habas con choloy queso

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado (Lépez Santiago, 2015)
Andlisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el
100%, 10 de ellos que constituyen el 50% manifestaron que plato tipico mas
apetecido son la papas con cuero, mientras que 8 de ellos que constituyen el 40%
exhibieron que el cuy asado es el plato tipico mas apetecido, finalmente 2 de ellos
qgue constituyen el 10% revelaron que las habas con queso y choclo son el plato
tipico mas apetecido, teniendo como resultado que el plato tipico mas apetecido

son la papas con cuero.
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e Pregunta6

¢ Tiene alguna dificultad para conseguir algun ingrediente (habas, papas,
tostado, cuy, conejo, cuero de cerdo, queso, cebolla) para la elaboracion
de los platos tipicos?

Cuadro estadistico 8. Adquisicion de ingredientes

ADQUISICION DE FRECUENCIA FRECUENCIA
INGREDIENTES RELATIVA ABSOLUTA
SI 2 10%
NO 18 90%
TOTAL 20 100%

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado (Lépez Santiago, 2015)

Gréfico 8. Adquisicion de ingredientes

90%

10%
Sl NO

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado (L6pez Santiago, 2015)
Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el
100 %, 2 de ellos que constituyen el 10% manifestaron que si hay dificultad para
conseguir algun ingrediente para la elaboracién de los platos tipicos, mientras que
18 de ellos que representan el 90% no tienen dificultad para conseguir algun
ingrediente para la elaboracion de los platos tipicos, teniendo como resultado que
la mayoria no tiene dificultad para conseguir algun ingrediente para la elaboracién
de los platos tipicos
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e Pregunta 7

¢Emplealos ingredientes que utilizaron sus abuelos para la elaboracion
de los platos tipicos?

Cuadro estadistico 9. Ingredientes usados por los abuelos

INGREDIENTES FRECUENCIA FRECUENCIA
USADOS POR LOS RELATIVA ABSOLUTA
ABUELOS
S| 17 85%
NO 3 15%
TOTAL 20 100%

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado por Santiago Lopez Santos

Grafico 9. Ingredientes usados por los abuelos

85%

15%

Sl NO

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado por Santiago Lopez Santos
Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurants que constituyen el
100%, 17 de ellos que constituyen el 85% manifestaron que si emplean los
ingredientes que utilizaron sus abuelos para la elaboracion de los platos tipicos,
mientras que 3 de ellos que representan el 15% no emplean los ingredientes que
utilizaron sus abuelos para la elaboracion de los platos tipicos teniendo como
resultado que la mayoria utiliza los ingredientes sus abuelos utilizaban para la
elaboracion de platos tipicos.

57



e Pregunta 8

¢Cree gque la gastronomia del canton mocha ha crecido en los dltimos
afos?

Cuadro estadistico 10. Crecimiento de la gastronomia del cantén Mocha

CRECIMIENTO DE LA FRECUENCIA FRECUENCIA
GASTRONOMIA RELATIVA ABSOLUTA
Sl 14 70%
NO 6 30%
TOTAL 20 100%

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado por Santiago Lépez Santos

Grafico 10. Crecimiento de la gastronomia del canton Mocha

70%

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Cantén Mocha.

Elaborado por Santiago Lopez Santos
Andlisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y restaurantes que constituyen el
100%, 14 de ellos que constituyen el 70% manifestaron haber evidenciado que la
gastronomia del canton Mocha ha crecido en los dltimos afios, mientras que 6 de
ellos que constituyen el 30% manifestaron que la gastronomia del cantdon Mocha
no ha crecido en los ultimos afios, teniendo como resultado que la gastronomia del

cantén Mocha si ha tenido un crecimiento en los Ultimos afios
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e Pregunta9
¢La gastronomia es una de las principales fuentes de ingreso del cantén?

Cuadro estadistico 11. Fuentes de ingreso

FRECUENCIA FRECUENCIA
FUENTES DE INGRESO RELATIVA ABSOLUTA
S| 11 55%
NO 9 45%
TOTAL 20 100%

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado por Santiago Lépez Santos

Gréfico 11. Fuentes de ingreso

55%

Si NO

Fuente Encuestas aplicadas a los propietarios de los complejos turisticos y
restaurantes del Canton Mocha

Elaborado por Santiago Lépez Santos
Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 20 propietarios de los complejos turisticos y Restaurantes que constituyen
el 100 %, 11 propietarios que constituyen el 55% presentaron que La gastronomia
es una de las principales fuentes de ingreso del cantdn, 9 propietarios de locales
de comida que representan el 15% no emplean los ingredientes que utilizaron sus
abuelos para la elaboracion de los platos tipicos teniendo como resultado que la
mayoria utiliza los ingredientes sus abuelos utilizaban para la elaboracion de

platos tipicos.
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Cultura

El término cultura, que proviene del latin cultus, hace referencia al
cultivo del espiritu humano y de las facultades intelectuales del
hombre. Su definicion ha sido asociada ala civilizaciony al
progreso, pero en general, es una especie de tejido social que
abarca las distintas formas y expresiones de una sociedad
determinada, como: las costumbres, las practicas, las maneras de
ser, los rituales, los tipos de vestimenta y las normas de

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
IDENTIDAD Y DIVERSIDAD
CANTON MOCHA

CANTON MOCHA
[——
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Cabecera cantonal | Mocha
. Pinguili
Parroquias ¢
Santo Domingo.
Coordenadas 1°25'00"S 78°40'00"0 _
Numero de - -
. 6.371 habitantes
Noroccidente de la @
: provincia de la
Grupos étnicos provincia de
Tungurahia
Tdiomas Espanol
T IA Noroccidente de la provincia de
Ubicacion Tungurahua
Superficie 82 3km™.
El temitorio del canton va desde los
2500 hasta los 4965 m.s.n.m., esto es
una de las razones para que el canton
icas climak
Clima distintas, en la zona mas alta,
encontramos a los paramos con
temperaturas por debajo de los 10° C.
climaticas durante el dia y humedad.
[Altitud 3280 ms.n.m.

.ifui

HISTORIA

Pufialica, al llegar los Incas a esta
zona del pais decidieron kichuizar

el pasar del tiempo y con la mezcla
entre el espafiol y el kichua se
nombrd a esta tierra como Mocha.

:
:
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Incas

La poblacion de Mocha desde sus inicios
fue habitada por los Panzaleos, quienes

Mocha, al ser el paso estratégico entre el
norte y sur del Reino de Quito se convierte
en un Tambo Real, en Fortaleza y en
adoratorio del Sol, hasta la época de la
conquista en 1534, cuando se convierte en
simples encomiendas y sus territorios
pasan a manos de espafioles, pero no es
hasta 1586 que Don Alfonso Ruiz funda
definitivamente Mocha. Al momento en que
Riobamba es ascendida Villa y toma el
nombre de Villa de Villar Don Pardo, Mocha
Wammdewunmyu
nuevamente el paso para
ma@ﬂomdwmde

HIMNO DE MOCHA

Letra: Prof. Gilberto Molina Correa

CORO

DE LA PATRIA EN SU BRILLO ABORIGEN,
COMO HASTA HOY EL MILAGRO DEL HOMBRE
ES OH MOCHA TU jCANTO Y TU NOMBRE,
HIMNO ETERNO, DESTINO Y ORIGEN!

ESTROFAS

Historial de! crisol de la historia,

Valle de oro en regueros de plata,
Por tus cielos de azul se refrata,
El arco iris nimbado de gloria.

Desde el reino de Quito en sus zonas,
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Su cabecera es Mocha: cuenta con dos parroquias:
* La Matriz

* Pinguili Santo Domingo (Pinguili S.D. o Pinguili).

* La Parroquia Mocha (Urbana)

Cultura

Fiestas oficiales

El calendario de fiestas oficiales se fija cada afio, dependiendo de la distribucion
e gemanal.

Fiestas
Fecha Nombre Notas

13 de mayo Cantonizacion

— L ultimo ingo grinacion al io Reina de la Paz de El Rosal

Ganaderia

24dejunio | Natividad de San juan | Fiestas Patronales Pordeogdasoel-l\demcadol;
Bautista y Rundacidn mejores del pais y es por ello son
' muy solictadas en distintos
rincones de la patria.
9 de julio Fiestas Patronales de
Nuestra Sefiora Reina
de la Paz

Turismo

Es muy conocido por sus leyendas ocultas que

dicen que al ir a las faldas de la montafia

denominada pufialica podra vender su aima al

ser oscuro o conocido como diablo y adquirin

grandes riquezas.

Mocha tiene a las papas con cuy como uno de
. ' sus p tipicos ¥ sutbet R

- muy reconocidas las papas con cuero es un

dowedealboornfmmveﬂuir.

Mx Ul i Fine ] 1-'

Moc ie historia y




- Mirador Pie de San Juan

En este lugar se encuentra una piedra en la cual segun dice la leyenda, hace ya m.zmw“
muchos afios el cero Pufialica puso en peligro a los pobladores de Mocha, ya que se encuentra en el crater del pufalica
estaba empezando a derrumbarse, en ese momento los fieles llevaron al patrono Este complejo lacustre se encuentra
ammmemWehﬁeﬂn ydesde ese instante el peligro en el crater del puialica mismo que
Sobre la piedra donde San Juan Bautista se pard, quedo grabada la huella de su pie :-' m:m“ﬁmn‘::
derecho y una cruz, en este mismo sitio se construyd un mirador. por seis lagunas peguefias, la mas
El 24 de junio de cada afio se dan cita los devotos del patrono de Mocha San Juan sobresaliente es la laguna tragadora,
Bautista y en su honor se realiza una peregrinacion hasta el lugar para darie gracias B'mu. asi por existr una
;-'me _rm,euum”nmngth|
[ " curiosos que se acercaban mucho, mas
DESENTRALIZADO
~ (POR GOBIERNO DEL CANTON MOCHA) tarde lo llevaron un cura para realizar
o - un rntual y desde entonces dejo de
T . lievar gente, en una de sus cimas
pus

Laguna Llullucha
Semhmd&mﬁﬁu,muﬁmoluwcbm“dﬁn
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LA GASTRONOMIA ES CULTURA
"El descubrimiento de un nuevo plato contribuye mas a la felicidad del género
humano que el descubrimiento de una nueva estrella”. (Brillat-Savarin).

Cascada Calipiedra

Se encuentra ubicada en el caserio

Chilcapamba, formada por dos toboganes
_...mummmmde
e agua de aproximadamente 12 metros de
L altura, se alimenta del rio Olalla, se puede

liegar a las orillas de la cascada, siempre
: teniendo precaucion por la caida de agua.
. Se recomienda observarla desde el frente.

1

(POR GOBIERNO DESENTRALIZADO
DEL CANTON MOCHA)

'H
i

Cascada Acorraladera La Gastronomia como
La Cascada la Acorraladera nace de las - componente cultural
aguas del rio Olalla iene una caida de 10 Cuando se habla de la relacion de
metros, sus aguas cristalinas no poseen _ gastronomia y turismo, no
ninguna contaminacion es muy limpia con podemos dejar a un lado la faceta
poderes curativos por lo que es apto Mﬂmmmm
bafiarse, rodeada de arboles frondosos de este hecho. Particularmente el §B
sus alrededores, posee buena sefialética turismo cultural no es nada nuevo,
para llegar y no perderse facilmente. pero lo que ha cambiado es su
POR GOBIERNO DESENTRALIZADO practica y tendencias como objeto

DEL CANTON MOCHA) del consumo.

poane e
e
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Al respecto del turismo cultural existe una amplia gama de definiciones, que abarcan
desde museos, monumentos, visita a lugares historicos, folklore, hasta inmiscuirse en

autoctona, lo cual en diversas latitudes del orbe esta propiciando que se perfile un nuevo

turista bajo nuevas orientaciones de practicas culturales, pero también la forma de como

es presentada a ellos ha cambiado.

Lo anterior condiciona |la forma en que se genera una relacion preestablecida de cultura

y turismo, de tal manera que convencionalmente la cultura fue entendida de forma muy

superflua o mas bien folclorizada; a partir de Mundial Cult efectuado en 1982 en México
e (CONACULTA;1999:27), el concepto de cultura adquiere una dimension mucho mas

El sistema alimentario esta ligado al resto de sistemas -economico, politico, familiar y
cultural-, pues lo patrimonial lo entendemos como la herencia cultural y natural que
trae consigo cada alimento y cada plato que consumimos. Una de las principales
estrategias de accion del Ministerio de Cultura y Patrimonio ha sido la investigacion,
mmwdememmbumyb

*’mmmmmmmmmmm

7 un contexto no aisiado, de tal manera que cuando hacemos de la gastronomia un B’%MMMymmum
componente cultural y se le vincula al turismo, implica reconcebir que ese movimiento

© que efectian las personas motivados por el atractivo culinario implica reconocer la
~ dinamica integral de ese componente.

POR : Mtro. en |. T. Marcelino Castilio Nechar

M. en A E. Elva Esther Vargas Martinez

La gastronomia ecuatoriana, un patrimonio
~ cultural emblematico

Alimentario, el ummummanwulouy

m-mymmmy-mm,mymw.
{ministerio de cultura y patrimonio)

El Patrimonio Alimentario fortalece las
identidades comunltarias




Al hablar de Patrimonio Alimentario no solo se hace relacion con la elaboracion de
platos o bebidas tradicionales, sino también, con los productos que se utilizan como
ingredientes; por ello, se habla de Patrimonio Natural y Cultural Alimentario.

El Patrimonio Natural Alimentario se refiere a los productos nativos con los que se
prepara la comida, por ejemplo la quinua, el maiz, el mortifio. La preparacion, el
conocimiento, las técnicas y la tradicion -transmitidos de generacion en generacion
para elaborar un plato, a mas de! plato en si, se consideran Patrimonio Cultural
Alimentario. Revalorizar, dinamizar y potenciar el Patrimonio Alimentario es una
Mmdmmﬁabymm&bmmde

Mdem;«mmﬁo)

'El Patrimonio Alimentario se revaloriza
“Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural

. (entre ellas, la de la alimentacion); a decidir sobre su pertenencia a una o varias

comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a conocer la memoria
historica de sus culturas; y a acceder a su patrimonio cultural” (Art. 21 Constitucion
Politica 2008). En Ecuador, en el afic 2007, a partir de la Declaratoria de Emergencia
de los Patrimonios y con la competencia de las carteras de Estado de los sectores
undypdmuid se ha generado una serie de proyectos cuyo objetivo es
: registrar, catalogar y poner en valor los recursos nacionales materiales e

Mmaﬂnymwmm”mwa

... los habitos alimentarios como elementos fundamentales dentro de fa cultura llena de

saberes, tradiciones y sabores; estos son considerados parte integrante de la
memoria social y la continuidad cultural. En esta linea, el proyecto Patrimonio
Cultural Alimentario, impulsado por el Ministerio de Cuitura y Patrimonio, busca
revalorizar y potenciar el Patrimonio Alimentario ecuatoriano, representado tanto
ensus alimentos como en su gastronomia tradicional. El proyecto busca la
articulacion de los diversos actores de la cadena del alimento, es decir, el
agricultor-recolector, que provee los alimentos; el cocinero, que los transforma en
deliciosos platos y bebidas; y, el consumidor, que los ingesta y degusta.
- (Ministerio de cultura y patimonio)

Gastronomia del canton Mocha

La gastronomia es el estudio de la relacion de aspectos culinarios con culturales

tomando como eje central la comida, que varia de acuerdo a las preferencias

Wymmqnmmuwmmmma
cambia

basa en los principales productos de cultivo y crianza de animales menores de la
zona .sus habitantes dentro de! arte culinario mantienen una rica fradicion en sus
comidas. El canton cuenta con varios platos que se degustan en fechas especiales y
enhtimleomlvanm.

del canton mocha es muy variada entre sus platos tipicos se

&_mMmm cuy asado, fritada, caldo de gallina criolla, yaguarlocro,

-

habas con queso, tostado, aji de cuy, conejo asado.
(Alberto Isidro Cuasquer)
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DIFECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL NV ATERAL
FICHA GENERAL

ﬁ INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL .O.NKW

ZiAltitud) 3280 m.s.n.m.

OGNS U535 ELACIONADES GO e AT R ALY EL RveRss
GASTRDNOMR™ *+ +~ =% T 1T

[GASTRONOMIA COTIDIANA
4 DESCRIPOON DE LA ACKON

que llegan & canton.

Servir caliente, en un piato sopero a3 PEDSS CON CueTD.

DESCRIPCION: Este defciaso platito se io eiabors todos Iz diss ye que este DIt €3 ef MEs CONSUMICO por Ios turistas

Preparacion: Cociner ¢ cuero en una olls Ce presion durante veinte minutos en sgus con sal, luego cortar &f cuero en
mmm-wmumMnmmuuwumyumm
wumdwulwwmyhb“w"mymmlﬂvumw-
pEpes, dejar que se COTINEN y CUBNCO e52EN en su PuUnto sRadir el cuero, Cociner Lnos Jos Minutos més y retirer Cel fuego.

Contirwa X __| €2 un pisto de preperacion coticiana en los hogares

bilidad al cambio
]'s«mmunmumyw Tamben ncoe en el
X o las bafades en saiza de mani y 8ji

[
3 d:‘—v a —
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[PAPAS CON CUY © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL 2013

s Su consumo depende de ia crianza de este animal , tamdien incide en se
Medi = Iz p2oes cocmace bafiacas en salss oe maniy )l
Bp

DATOS DE IDE) O

PAPAS CON CUY

CONOCIMIENTOS ¥ USOS RELACJONADOS CON LA NATURALEZA ¥ EL UNIVERSO

GASTRONOMIA COTIDIANA
DESCRPCIOND Fi Ol
Imulmh'c-—'mmmymumqmmc-w_
presenvr =i caior.

Son: Laver el cuy sacs -m-nﬁ-mnm.—{.- yajo i
mmaqq mmmmm-nﬂsmm-mmummmuﬁn
haciéncoio girar hasta que este se COCNe por dentro y pOr fuera, LNTANCO achicte de VeI en CLANCO. Se sirve sobre Lne
hoja de lechugs con papes cocidas banades en siza de mani y aji.

[ Fedheo periods Detdlie & o prrodciind
Arnssl
[ Contrus X__| €sun pleto ce preparacion cotidil 0!
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a .~ INSTTUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL .o.lNPCE
st b | Dpec iGN DE INVENTARIO PATRIMONIAL M

PATRIMONIO CULTURAL INVIATERAL
FICHA GENERAL

FRITADA © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL ,2013
3. DATOS DEIDENTIRCAQON

Lengus [ EsPafic
A mbito CONOCIMIENTOS ¥ USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA ¥ EL UNIVERSO

4 DESCRPCION DELAMANIFESTACION

DESCRIPOON: La fritads de chancho e3 un pisto Hipico ecustoriand donce se Cocing ls carme de chancho en agus y jugo de
maranja con comin, sjo, cedolls, 5al y pimients hesta que no Guece BuB Y I8 Cae se empiezs 8 orar n 5u PFOpiS g7ass.
: Sezonar ls Carne Ge chancho con &l COmING Malido, 8jo mechacado, sl y pimients, dejar reposar en ls
refrigeracora por un par de ores. Poner i carne de chancho, I cedolis, 1oz dientes de 8io enteras y ef BZus e une santén
grande y cocinar hasts que ys casi no quede nads oe agus. AReci el jugo de naranj y cocnar hasta que se reducs todo
€ liguico y In carne s empiezn ® dorsr, CON Lne CUCNSTa Ce PBID rEVONEr | Came Je vez en Cuanco pers evitar que e
queme, Cocirar is carne hasts Gue toCos 103 trozos etén dorsdos.
Servir ia fritace con mote, CLrtico, tostado, maduro ¥ito y aji criolo.

Fechs o periodo “Datalls de s parodiadad

[ Conbnus | X | £2un plato ce preparacian cotigians en los hogares

o

_

[, “
T S

Ia comunided
Serdibilidad al cambio
Alts rs«mumu-mumymmmuu
“Medi X__Jcue 22 scompeia con mote redé curtico y ji crioko.

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

[ s
T SN
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INSTITUTO NAGONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 5, o INPC . 6. VALORACION
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL s < ey e =
- - = =
ﬁ&d‘ al camibio

Su consumo depence de Is afluenca de turistas y comensaies, PO se7 un pIato muy
L ico por & cime o

CALDO DE GALLINA CRIOLLA © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL 2013
3 DATOS DE IDE! CION
Denominac CALDO DE GALLINA CRIOLLA

[EPANOL

CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA ¥ £L UNIVERSO
e e i T

Preparacion: Hacer un refrito con margaring, sceite, sjc, cebolia, pimients, zanahoris, arvejs, saly pimients. Agreger oz
cubos de Polio y lo dorar. Agreger tomate y lo cocerio. Afiadir ef concentrado GisueRo y las pepes. Una vez susves lss
PBpas sgregar e 870z, dejario COCer y servir agregando Clantro y cebolls disncs.

[
3 d:‘—v a —




R vy, | STTVTONACIONAL E PATRMONI CULTURAL o o INPC TR

DIFECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL dan

Importancia pan b comunidad
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL Contribuye con s seguricac siimentaria de s podiscion
FICHA GENERAL Sergbilided ol ombic
Ats rSu depence ce ia tunstas y por ser un plsto muy

YAGUARLOCRO © INSTITUTO DE PATRAMONIO CULTURAL ,2013
DEI CI0

Freparacion: mnvnmmumnmym-mwjﬁwvw-m
En una olls con agua y sal, CoCinar ias tripes nasta que esten suaves. Retirar del fuego y cortarias, conserver el caldo. En
otrs o, hacer el refrito con aceite-achiote, pimients, comine y 8jo. Afedir el mani disueito en leche. el caido ce! menudo,
Ia5 papas, 18 sangre de dorTego coCiNGda. CoIBTE y CesmeniTace Cozinar Por unes 30 minutos. Antes Oe retira el fuego,
[incorporer et menudo picsco.

Servir com aguscate, curtico y Is sangre.

Oetalke ds ba periedicidad
Continus X__| €3 un pisto ce preperacion cotidiens en loz hogeres

‘Ama ce cass mmyn-m 3066208

TETT S
—a——

TETT SRR
-~

i .l iu. ‘




INSTITUTO NACIONAL DE PATRMONIO CULTURAL 5, ¢, o INPC *
DIRECCION dan

DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO QULTURAL INMATERIAL
RACHAGENERAL
DATOS DE LOCALIZAQO
Tungurehua Mochs
Moche | % Ubans Rural
Mocne
en agtems X 1°2300 78°2000 itud) 3280 m.s.nm
0T REFERENQ

HABAS CON QUESO © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL 2013

caracion: Limpier las hadas y er agus con 331 hesta que se suBvicEn, servir SCOMPENBI0 Te queso
y 5 criolio.
[ opuiehs Dol de o pencidsd
[ Contirus X_JEs ce ion cotiians en o3
un pista ce preparacion en ioz hogares
[ Owe _

| Nombre | Edaditiempo de actividad |
63

Pisr oef Rooo Guslan

-t

THTT S

i

Wg = vl
siimentaris de is ion
Sensibilidad al cambio
Su depende de is afuencia de turistas y comensales, por ser un piato muy
X__|apetecico por & cima del canton.

Manifestaciones Vigentes Manifestacionss en la memcria pero no

ey abies practicada:

Jusn Ortiz 03/07/2013
Juan Ortiz de 03/07/2013
Santos Eqwin
EXO FOTOGR
4
0 PO IO El OR

i

THTT S
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONI) CULTURAL 5, o INPC
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL dan

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

ion
Sensibilidad o cambio

Gepende de is afiuencia de turistas y comensaies, por ser un piato muy

por el clima del cantan.

Preparscion: En una sartén caientsr sceite 8 fuego medio, agregar ¢ ma y revolver cLando & maiz empiece 8
reventar, Cubrir parcisimente con uUna tape pars eviter que e tostado se escape Ce s sartén. Continusr revolviendo
pars evitsr que =l maiz s& queme, CoOner hasts que ef maiz este dorsde. Colocar el maiz tostado en una toalle de papei
pars que s9zorbe cusiguier exceso de sceite. Espolvoresr ef tostado con sal. Se puede servir caliente o frio.

[t opeiedo Dol de s permddsd
Anual
[ Contirum X__| €3 un pisto ce preperacio = nogar

SOPOR

| Nombee | Edsd/Mempodeactividad | Cargo'funadn/actividad |
&3 ‘Ama ce casa A Sevills y Boy A¥aro 3031308

R

Ll

[—==Seu
TIT SRR
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DE INVENTARIO PATRIMONIAL

INSTITLITO NACIONAL DE PATIMONIO CULTURAL ., o INPC *
DIRECCION daw e

m shogandolas en el agereo. Sossar por 3 © € minutos

Servir scompanado de saiza criolis y arroz bIANCo e guamMICion.

O 5 muy cotizado PO los tunstas que

Preparacion: Cortar las papes sancochaces en mitsdes © rodsjas. Reservar. Trozer el cuy, condimentar las presas con sal
wmwmmmmwm“whm_w“umumuqmlm

_‘Em Detaligdete periodiciied

[ Continus X__| €2 un pisto ce preperacion cotidians en los hogeres

[
T SR

w‘m

= 22 /
13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA

=

[t
TYTSE———
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PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
1. DATOS DE LOCALIZACKON At s Seper e oo turistas por ser un piata mey
e - Wedi X_| apetecio por ei cima 3
™ Manifestaciones Wanife Zocicnes rifestack ) a p

o asaderos en Jos g ofrecen cone;o 25800 el cusl

wmumlmwnquMymmmmo
Bbrochetas dobles © dos indivicuales, stravesandolos por ies piernes y los iatersies de modo que 03 dejamos abiertos, en
un bol poner todos ios demas ingredientes [zalvo les patatas) y mesciar dien, con syuds Oe una broche, pinter los conejos
<on Is mezcis anterior, poner 103 CONejos BOCS abejo en i parrilis y jes patates cortades en Mitades cuanto el fuego este
‘en brasas. Voiver 8 pintar los conejos con I mexcls y dejar hasts que se hagan por abejo (unas 10-12 minutosjAntes de
daries s vueRa hay Gue voiver 8 pintarios y al voltesrios, pintar un® vez MA:z MEsta BCEDET NUESrD BCere:D, dejar que se

e T Tt B peadied




CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

e Referentes teoricos

1. Al realizar la investigacion de la cultura gastronémica del Cantén Mocha,
mediante encuestas aplicadas a los propietarios de los establecimientos de
alimentacion, se determina que no existe un registro culinario como

patrimonio cultural inmaterial.

2. Elregistro gastrondmico, refleja un referente tedrico documental, en base al
conocimiento oral y no publicado de las tradiciones alimentarias que se

mantienen en el canton Mocha para la posteridad.

3. Se realiz6 una revista en la que se encuentran las tradiciones, festividades
y utensilios, ubicando las fichas de inventario de la cultura gastronémica del

Canton Mocha, segun la metodologia del INPC.
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B. Recomendaciones

1. Se recomienda que una vez realizado el inventario en las fichas del
INPC, éstas se adjunten al inventario de tradiciones culinarias del

cantén Mocha.

2. Se sugiere a los propietarios de los centros turisticos y restaurantes
mantener sus tradiciones, costumbres y los principales ingredientes para
la elaboracion de sus platos tradicionales difundiendo su legado a sus

descendientes.

3. Difundir por medio del Patrimonio Cultural del Ecuador el conocimiento
documentado en las fichas sobre los saberes culinarios y tradiciones,

por medio de la revista en el contenido a publicar.
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Anexos

Anexo 1. Encuesta

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

ENCUESTA

OBJETIVO Obtener informacion acerca del registro culinario del Cantén Mocha.

Muchas gracias por la colaboracion en la realizacion de esta encuesta, sea
objetivo al momento de responder las preguntas.

F M Género Edad

. ¢,Conoce usted sobre el registro culinario?

SI NO

. ¢ Posee un recetario culinario de sus abuelos?

SI NO

. ¢Harealizado algin cambio en los ingredientes o procedimiento en la

elaboracion de los platos tipicos, en el caso de haber contestado Sl indique
cual?

SI NO

. ¢Emplea los ingredientes propios del canton, en la elaboracion de los platos

tipicos?

SI NO
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. ¢, Qué plato tipico es el mas apetecido?

Papas con cuero Cuy asado Conejo asado
Caldo de gallina iy

. g Habas con queso Aji de cuy
criolla
Fritada Tostado Yahuarlocro

. ¢ Tiene alguna dificultad para conseguir algun ingrediente (habas, papas,
tostado, cuy, conejo, cuero de cerdo, queso, cebolla) para la elaboracion de
los platos tipicos, en caso de contestar Sl indique cual?

SI NO

. ¢. ¢ Emplea los ingredientes (habas, papas, tostado, cuy, conejo, cuero de
cerdo, queso, cebolla) que utilizaron sus abuelos para la elaboracion de los
platos tipicos?

SI NO

. ¢,Cree gue la gastronomia del canton mocha ha crecido en los ultimos
afos?

SI NO

. ¢Considera que la gastronomia del canton es una de las principales fuentes
de ingreso?

SI NO

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 2. Fichas INPC

g Gouesxo Nacioxat o INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL .O.INPC cOniGo
REEBLICATINL ECUAROR DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL Ba
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA GENERAL

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia Cantén

Parroquia Urbana Rural
Localidad

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona X(Sur) Y(Oeste) Z(Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién
Grupo social
Lengua
Ambito
Subambito
Detalle del subambito

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua
Ocasional
Otro

5. PORTADORES/SOPORTES
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
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6. VALORACION
Importancia para la comunidad

Sensibilidad al cambio

Alta
Media
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no
Vigentes vulnerables practicadas

7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES

ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES

ELEMENTOS ACTUALIZADOS

Textos Fotografias Videos Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora
Registrado por Fecha de registro
Revisado por Fecha de revision
Aprobado por Fecha de aprobacion
Registro fotografico

A O FOTOGRA O

13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA
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Anexo 3 Fotografias
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Anexo 3. Fichas Formato INPC

g GowexoNacioxa o INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 0 gl NPC —
S i DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL WaN céoico

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA GENERAL
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia Tungurahua Cantén Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

X(Sur) 1°25'00 Y(Oeste) 78°40°'00 Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.

PAPAS CON CUERO © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL ,2015

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion PAPAS CON CUERO
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA
Detalle del subambito | GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: Este delicioso platillo se lo elabora todos los dias ya que este platillo es el mas consumido por los turistas
que llegan al cantén.

Preparacion: Cocinar el cuero en una olla de presion durante veinte minutos en agua con sal, luego cortar el cuero en
trozos cuadrados. Reservar el agua. Hacer un refrito utilizando la cebolla blanca, los dientes de ajo y el aceite achiote.
Agregar al refrito el agua de la coccién del cuero y la leche, dejar que hierva y sazone con la sal y el comino. Agregar las
papas, dejar que se cocinen y cuando estén en su punto afadir el cuero. Cocinar unos dos minutos mas y retirar del fuego.
Servir caliente, en un plato sopero las papas con cuero.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua X | Es un plato de preparacion cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro
5. PORTADORES/SOPORTES
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
Rosario Ortiz 65 Ama de casa Sector San José. 3062281
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6. VALORACION
Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la afluencia de turistas y comensales , también incide en el
Media X | acompafiamiento de las papas cocinada bafiadas en salsa de mani y aji
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no
Vigentes vulnerables practicadas

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo
Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080701.jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora
Registrado por Lopez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
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a GorexoNacioxs v INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL o INPC F
EAREHBLICA DA ECTADOE DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL e CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA GENERAL
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia Tungurahua Cantén Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

X(Sur) 1°25'00 Y(Oeste) 78°40°'00  Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.

PAPAS CON CUY © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL ,2015

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion PAPAS CON CUY
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA
Detalle del subambito | GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: En este lugar existen muchos asaderos grandes y pequefios, que ofrecen cuy asado, uno de los platos mas
consumidos. Una vez preparado el cuy la costumbre es envolverle en mantas para preservar el calor.

Preparacion: Lavar el cuy sacédndole las visceras, se alifia con sal, pimienta, comino y ajo machacado. Refrigerar una cebolla
blanca sobre el cuy. Para asarlo colocar un palo a través del cuy desde la cabeza hasta las patas. Asar sobre carbén
haciéndolo girar hasta que éste se cocine por dentro y por fuera, untando achiote de vez en cuando. Se sirve sobre una
hoja de lechuga con papas cocidas bafiadas en salsa de mani'y aji.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua X | Es un plato de preparacién cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro
5. PORTADORES/SOPORTES
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
Argelia Elbay 55 Ama de casa Juan Montalvo y Bolivia 2779503
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6. VALORACION
Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la crianza de este animal , también incide en se
Media X | acompafiado las papas cocinada bafiadas en salsa de mani'y aji
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no

practicadas

Vigentes vulnerables

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Sexo

Direccién Teléfono

Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080702.jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora
Registrado por Lopez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
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g GOBIERNO NACIONAL DE INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL .o.lNP(; —
RSB RIRCUAbOR DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL Pa% copiGo
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA GENERAL
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia Tungurahua Cantén Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona Y(Oeste) 78°40°00  Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

X(Sur) 1°25'00

FRITADA © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL ,2015

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién FRITADA
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA
Detalle del subambito | GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: La fritada de chancho es un plato tipico ecuatoriano donde se cocina la carne de chancho en agua y jugo de
naranja con comino, ajo, cebolla, sal y pimienta hasta que no quede agua y la carne se empieza a dorar en su propia grasa.
Preparacion: Sazonar la carne de chancho con el comino molido, ajo machacado, sal y pimienta, dejar reposar en la
refrigeradora por un par de horas. Poner la carne de chancho, la cebolla, los dientes de ajo enteros y el agua en una sartén
grande y cocinar hasta que ya casi no quede nada de agua. Afiadir el jugo de naranja y cocinar hasta que se reduzca todo
el liquido y la carne se empieza a dorar, con una cuchara de palo revolver la carne de vez en cuando para evitar que se
queme. Cocinar la carne hasta que todos los trozos estén dorados.

Servir la fritada con mote, curtido, tostado, maduro frito y aji criollo.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua X | Es un plato de preparacion cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro

5. PORTADORES/SOPORTES
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
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6. VALORACION

Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la afluencia de turistas y comensales, también incide en
Media X | que se acompafia con mote recién cocinado, curtido y aji criollo.
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no
Vigentes vulnerables practicadas

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo
Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080703.jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTRO

Entidad investigadora
Registrado por Lépez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
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g GowrxoNaciox or— INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL INPC —
SRS DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL WA copico

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA GENERAL
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia Tungurahua Cantén Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona  X(Sur) 1°2500 Y(Oeste) 78°40°'00 Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

CALDO DE GALLINA CRIOLLA © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL ,2015
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién CALDO DE GALLINA CRIOLLA
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA

Detalle del subambito | GASTRONOMIA COTIDIANA
4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION
DESCRIPCION: El plato de gallina criolla es un plato tipico ecuatoriano donde se cocina la gallina criolla en agua, zanahoria,
ajo, cebolla, hierbas, sal y pimienta.
Preparacion: Hacer un refrito con margarina, aceite, ajo, cebolla, pimiento, zanahoria, arveja, sal y pimienta. Agregar los

cubos de pollo y lo dorar. Agregar tomate y lo cocerlo. Afiadir el concentrado disuelto y las papas. Una vez suaves las

papas agregar el arroz, dejarlo cocer y servir agregando cilantro y cebolla blanca.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua X | Es un plato de preparacién cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro
5. PORTADORES/SOPORTES
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
Inés Rosero Ocafia 62 Ama de casa Galo Plaza y Rumipamba 2779273
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6. VALORACION
Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la afluencia de turistas y comensales, por ser un plato muy
Media X | apetecido por el clima del cantén.
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no
Vigentes vulnerables practicadas

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo
Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080704.jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora
Registrado por Lopez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
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@ GoBtERNO NACIONAL D INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL o qINPC _
ST RR R, DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL aN copiGo

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA GENERAL
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia Tungurahua Cantén Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona  X(Sur) 1°25'00 Y(Oeste) 78°40°'00 Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

YAGUARLOCRO © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL ,2015

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion YAHUARLOCRO
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA
Detalle del subambito | GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: sopa de origen ecuatoriano hecha a base de papa y menudencias., es una preparacion principalmente
elaborada en la sierra del Ecuador

Preparacion: Limpiar las tripas con sal, jugo de limén y hojas de hierbabuena, enjuagar, dejar reposar y volver a lavarlas.
En una olla con agua y sal, cocinar las tripas hasta que estén suaves. Retirar del fuego y cortarlas, conservar el caldo. En
otra olla, hacer el refrito con aceite-achiote, pimienta, comino y ajo. Afiadir el mani disuelto en leche, el caldo del menudo,
las papas, la sangre de borrego cocinada, colada y desmenuzada. Cocinar por unos 30 minutos. Antes de retirar del fuego,
incorporar el menudo picado.

Servir con aguacate, curtido y la sangre.

Detalle de la periodicidad
Anual
Continua X | Es un plato de preparacién cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro
5. PORTADORES/SOPORTES
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
Fabiola Miranda 65 Ama de casa Juan Montalvo y Floresta 3066204
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6. VALORACION

Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la afluencia de turistas y comensales, por ser un plato muy
Media X | apetecido por el clima del cantén.
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no
Vigentes vulnerables practicadas

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo
Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080705.jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTRO

Entidad investigadora
Registrado por Lépez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
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@ GowsssoNacionsior  INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 52‘|NPC _CODIGO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA GENERAL
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia Tungurahua Cantén Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona  X(Sur) 1°25'00 Y(Oeste) 78°40'00
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.

HABAS CON QUESO © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL, 2015

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion HABAS CON QUESO
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA
Detalle del subdmbito | GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: Este delicioso platillo se lo elabora todos los dias ya que este platillo es muy cotizado por los turistas que
llegan al cantén.

Preparacion: Limpiar las habas y cocinarlas en abundante agua con sal hasta que se suavicen, servir acompafiado de queso
y aji criollo.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua X | Es un plato de preparacion cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro

5. PORTADORES/SOPO
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
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6. VALORACION

Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la afluencia de turistas y comensales, por ser un plato muy
Media X | apetecido por el clima del cantén.
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no
Vigentes vulnerables practicadas

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo
Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080706.jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTRO

Entidad investigadora

Registrado por Lopez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
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ﬁ GomrexoNacioxs v INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL o lNPC F
SR DR Ao DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL e CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA GENERAL

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia Tungurahua Cantén | Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

X(Sur) 1°25'00 Y(Oeste) 78°40°00  Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.

TOSTADO © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL, 2015
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion TOSTADO
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA
Detalle del subambito | GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION
DESCRIPCION: Este delicioso platillo se lo elabora todos los dias ya que este platillo es muy cotizado por los turistas que
llegan al cantén

Preparacion: En una sartén calentar aceite a fuego medio, agregar el maiz y revolver cuando el maiz empiece a
reventar. Cubrir parcialmente con una tapa para evitar que el tostado se escape de la sartén. Continuar revolviendo
para evitar que el maiz se queme, cocinar hasta que el maiz este dorado. Colocar el maiz tostado en una toalla de papel

para que absorba cualquier exceso de aceite. Espolvorear el tostado con sal. Se puede servir caliente o frio.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua X | Es un plato de preparacion cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro

5. PORTADORES/SOPORTES

Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
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6. VALORACION
Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la afluencia de turistas y comensales, por ser un plato muy
Media X | apetecido por el clima del cantén.
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no
Vigentes vulnerables practicadas

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo
Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080707.jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora
Registrado por Lopez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
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ﬁ Gowrsso Nacionsi o INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL . o INPC %
} o ' DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL Wasy i
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA GENERAL
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia Tungurahua Cantén Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona
2

X(Sur) 1°25'00 Y(Oeste) 78°40°'00 Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.

AJi DE CUY © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL, 2015
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién AJi DE CUY
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
Subambito GASTRONOMIA
Detalle del subambito | GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION: Este delicioso platillo se lo elabora todos los dias ya que este platillo es muy cotizado por los turistas que
llegan al cantén.

Preparacion: Cortar las papas sancochadas en mitades o rodajas. Reservar. Trozar el cuy, condimentar las presas con sal
y ajos. Freir por ambos lados en aceite muy caliente; en la misma sartén afiadir las papas sancochadas, el aji con el ajo
molido, ahogéndolas en el aderezo. Soasar por 5 0 6 minutos

Servir acompafiado de salsa criolla y arroz blanco de guarnicién.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua X | Es un plato de preparacion cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro
5. PORTADORES/SOPORTES
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
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6. VALORACION
Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la afluencia de turistas y comensales, por ser un plato muy
Media X | apetecido por el clima del cantén.
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no

practicadas

Vigentes vulnerables
7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo
Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080708jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora
Registrado por Lopez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
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g GowessoNacioxat e INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL . oINPC w

' 2 e DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL Wa

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA GENERAL

1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia Tungurahua Cantén Mocha
Parroquia Mocha X Urbana Rural
Localidad Mocha

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: Zona  X(Sur) 1°25'00 Y(Oeste) 78°40'00  Z(Altitud) 3280 m.s.n.m.
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

CONEJO ASADO © INSTITUTO DE PATRIMONIO CULTURAL, 2015
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion CONEJO ASADO
Grupo social MESTIZO
Lengua ESPANOL
Ambito CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO
Subdmbito GASTRONOMIA
Detalle del subdmbito | GASTRONOMIA COTIDIANA

4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCRIPCION En este lugar existen muchos asaderos grandes y pequefios asaderos en los q ofrecen conejo asado el cual
es uno de los platos mas consumidos.
Preparacion: Disponer los conejos limpios en una bandeja de horno, abiertos y estirados, atravesarlos con espetos o
brochetas dobles o dos individuales, atravesdndolos por las piernas y los laterales de modo que los dejamos abiertos, en
un bol poner todos los demas ingredientes (salvo las patatas) y mezclar bien, con ayuda de una brocha, pintar los conejos
con la mezcla anterior, poner los conejos boca abajo en la parrilla y las patatas cortadas en mitades cuanto el fuego esté
en brasas. Volver a pintar los conejos con la mezcla y dejar hasta que se hagan por abajo (unos 10-12 minutos)Antes de
darles la vuelta hay que volver a pintarlos y al voltearlos, pintar una vez mas hasta acabar nuestro aderezo, dejar que se
doren (8-10 minutos)
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual

Continua X | Es un plato de preparacién cotidiana en los hogares
Ocasional
Otro
5. PORTADORES/SOPORTES
Nombre Edad/tiempo de actividad Cargo/funcién/actividad Direccién/teléfono
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6. VALORACION
Importancia para la comunidad
Contribuye con la seguridad alimentaria de la poblacién
Sensibilidad al cambio

Alta Su consumo depende de la afluencia de turistas y comensales, por ser un plato muy
Media X | apetecido por el clima del cantén.
Baja
Categoria
Manifestaciones Manifestaciones Vigentes Manifestaciones en la memoria pero no
Vigentes vulnerables practicadas

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo
Lopez Santos Edwin Santiago S. Leopoldo Cabezas y Argentinos 032307143 Masculino 24

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
Textos Fotografias Videos Audio

IM-07-40-P1080709.jpg
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTRO

Entidad investigadora
Registrado por Lopez Santos Edwin Fecha de registro 05/07/2015
Revisado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de revision 05/07/2015
Aprobado por Ing. .Juan Ortiz Fecha de aprobacién |05/07/2015
Registro fotografico Lépez Santos Edwin
A O OTOGRA O
.
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