ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

“REGISTRO DE LAS TRADICIONES CULINARIAS DEL
CANTON CHUNCHI, COMO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL, 2015~

Trabajo de titulacién
Tipo: Etnografia
Presentado para optar al grado académico de:

LICENCIADA EN GESTION GASTRONOMICA

AUTORA: LORENA PAOLA VARGAS SALGUERO

TUTOR: LIC. ROGER PAREDES

Riobamba — Ecuador

2018



CERTIFICACION

La presente investigacion fue revisada y autorizada su presentacion.

Lic. Roger Paredes Msc.
DIRECTOR DEL TRABAJO DE TITULACION

Ing. Maria Belén Bastidas Mgs
MIEMBRO DE TRABAJO DE TITULACION



DECLARACION DE AUTENTICIDAD

Yo, Lorena Paola Vargas Salguero, con cedula de identidad 060463299-2 en calidad de
estudiante de la Escuela de Gastronomia, declaro que el presente trabajo de titulacion es de mi
autoria y que los resultados del mismo son auténticos y originales. Los textos constantes en el
documento que provienen de otra fuente estdn debidamente citados y referenciados. Como
autora, asumo la responsabilidad legal y académica de los contenidos de este trabajo de

titulacion.

Riobamba, 12 de Abril del 218.

Lorena Paola Vargas Salguero



AGRADECIMIENTO

Mi agradecimiento se dirige a quien ha forjado mi camino y me ha dirigido por el sendero
correcto, a Dios, el que en todo momento esta conmigo ayudandome a aprender de mis errores y
a no cometerlos otra vez. Eres quien guia el destino de mi vida.

A mis padres por haberme forjado como la persona que soy en la actualidad; muchos de
los logros se los debo a ustedes, en los que incluyo este, me formaron con reglas y
ciertas libertades, pero al final de cuentas, me motivaron con constancia para alcanzar
mis anhelos.

Agradezcos todos los docentes que formaron parte de mi vida estudiantil gracias por sus

conocimientos y ensefianzas a mi querida institucion.



DEDICATORIA

Lleno de regocijo, de amor y esperanza, dedico mi tesis, a cada uno de mis seres queridos,
quienes han sido mis pilares para seguir adelante.

Es para mi una gran satisfaccion poder dedicarles a ellos, con mucho esfuerzo, esmero y trabajo
me lo he ganado.

A mis padres Angel Vargas y Piedad Salguero, porque ellos son la motivacion de mi vida mi
orgullo de ser lo que seré.

A mis hermanos Sandra y Angel, porque son la razon de sentirme tan orgullosa de culminar mi
meta, gracias a ellos por confiar siempre en mi.

A mi amado esposo Diego por su sacrificio y esfuerzo por darme la fuerza que necesitaba para
poder culminar mi objetivo por estar siempre a mi lado.

A mis amados hijos Alison y Lionel por ser mi fuente de inspiracién y motivacion por ser mi
motor de vida.

A mis hermanas no de sangre pero si de corazon Katty y Alexandra por ser esas amigas
incondicionales que la vida nos regala gracias por estar siempre conmigo.

Y sin dejar atras a toda mi familia y amigos por confiar en mi, gracias por ser parte de mi vida
y por permitirme ser parte de su orgullo.



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

CARRERA DE GASTRONOMIA

El Tribunal de trabajo de titulacion certifica que: El trabajo de investigacion: Tipo
Etnografia “REGISTRO DE LAS TRADICIONES CULINARIAS DEL CANTON
CHUNCHI, COMO PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL, 2015” de
responsabilidad de la sefiorita LORENA PAOLA VARGAS SALGUERO, ha sido
minuciosamente revisado por los Miembros del Tribunal del trabajo de titulacion,
quedando autorizada su presentacion.

FIRMA FECHA

Lic. Roger Paredes Msc.

DIRECTOR DEL TRABAJO

TITULACION

Ing. Maria Belén Bastidas Mgs
MIENBRO DEL TRIBUNAL

Ing. Inti Salto

DOCUMENTALISTA

Vi



TABLA DE CONTENIDO

INDICE DE GRAFICOS ......oovieiieeeseieeeteeiess ettt sttt s st iX
INDICE DE TABLAS ...ttt bbbt b e b e e b e e b b e s abeenbe e nbe e e X
RESUMEN. ...ttt ettt bt b e sbe e s ae e s it e sabe et e e beenbeenteas Xi
SUMMARY e bbbttt b et btk e bt s bbb e bt e bt e b e b e ne e bt e e b b Xii
1 INTRODUCCION ..ottt sttt 1
HEOBIETIVOS. ...ttt bbbt sttt e et e et e e be e bbeenbeenbe e e 2
CAPITULO I: MARCO TEORICO CONCEPTUAL w.....ooveeeeeeeeeeeeseeeesvesssesses s senesens 3
11 MarCO refEreNCIaAl ..........ooveiiiiiriiii s 3
1.1.1 PAEFIMONIO ..tttk b bbb ettt st n e 3
1.1.2 Identidad CUTUTAL............ccoiiiiee s 4
1.1.3 CUTTUIA ot 5
114 ATTE CUIINAITO ... 6
1.15 GASIFONOMI. ...ttt bbbttt 6
1.1.6 Etimologia de GastronOMIa ...........ccceviieiiiiiie e 6
1.1.7 Definiciones de GastroNOMI@........ccciueivieriiirieieieeiee e 6
1.1.8 Origenes de la cultura GastroNOMICA............ccveveiieiie it 7
1.1.9 Cultura gastrondmica ECUBLOITANA ...........coviveireiiieiseeese e 8
1.1.10 TiP0OS A& GASTIONOMIA.....cueeiieiiieie et st sre st e e sae s 9
1.1.11 Relacion de 1a gastronOmMi@ .........c.ccoeeeieieinieisece e 10
1.1.12 Historia de la gastronomia ECUAtoriana ..........ccccooeeiienneinieneesiec e 10
1.1.13 Resefa historica del cantdn ChunChi..........ccooooiiiiiinci s 12
1.1.14 Gastronomia de ChUNCHT .......cccoiiiiie e 16



Y = { oo B 1= o T- | PSSP 32

1.3 MArcO CONCEPLUAL.....c.viivi ittt b e b e e e st e s ta e tesreeneenre e 34
I HIPOTESIS coooce ettt sttt 35
CAPITULO H1: METODOLOGIA. ......oooeteeeceieeteees e esesse s sera s ssnes s sassesssasnenns 36
2.1 LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION .....cooviverreieeieseeeiersees s s s sesissn s 36
2.2 VARIABLES ... .o bbb 37
2.2. 1 OperacionalizaCiOn..........ccccvcveie i 38
2.2. 3tipoy disefio de 1a INVESLIGACION ........ccvvviririiiiiicce e 39
2.2.5 DescripCion de ProCedimiBNTOS. ......ccvveiiieiie e seerese et e e be e re e sbe e e sresre e e e nre e 42
CAPITULO HEE PROPUESTA ..ottt st st senenns 71
1 TEMA: CULTURA GASTRONOMICA DE CHUNCHI.........cocoiiiiiiiieeevieis 71
BIBLIOGRAFIA

. ANEXOS

viii



INDICE DE GRAFICOS

Gréfico 1: Localizacién de la poblacion y muestra de eStudio .......ccceceeeveeeeveeriieeeseseeieseeenns 36
Grafico 2: DescripCion de proCedimIBNTOS. .......c.coeerueirieririenieierieierieieree et 42
GIATICO 32 SEXO weiutiienieiieiieieet sttt st sttt ettt b et e b e s b e st et et et e e neebeebesbenaenan 45
GrAfICO 41 BAAO ..ottt sttt be b st ean 46
Grafico 5: Significado de plato tipico o plato tradicional .............ccoeoeveiineineineieeee 47
GrafiCO B: PlAtoS TIPICOS .. .eccviitieieiticeeete sttt sttt ettt be e e st e e e e besreetesreensesteennens 48
. Gréfico 7: Preparacion de jugo de Sal ........ccoceeviiiiieieciececee e s 50
Grafico 8: E1aboracion de jugo A€ Sal..........coveerieirieirieirieecreeeee e 51
Grafico 9: Calificacion de la Gastronomia Tradicional del Canton Chunchi .........cccceccecevennnee. 52
Gréfico 10: Plato tradicional preferido por 10S tUFIStaS .........ccveiveecierieeeerececeeee e, 54
Grafico 11: Fiestas tradiCiONalES .........c.ecveveieieieieeseses ettt saenas 55
Gréfico 12: Gastronomia tipica en el TUFISMO........coveieiiiiieiecteeese et 56
Grafico 13: Bebidas TIPICAS. .....ccueiuieieriiiieiesie ettt sttt et ste et te e e testeeaebesreebesbeensesteesaans 57
Gréfico 14: Revista Gastronomica para el desarrollo turistico del cantdn............cccccccvevvenenee. 58



INDICE DE TABLAS

Tabla 1: . Operacionalizacion de variables ...........ccvoeeveiiieeciceeec e 38
Tabla 2: Numero de adultos mayores encuestados de cada parroquia del cantén Chunchi......... 42
Tabla 3: Determinacion del sexo de 10S eNCUESLAdOS .........cceevvirreeriiiiieierie e 45
Tabla 4: Determinacion de la edad de 10S eNCUEStAdOS ..........ccverveeveiriieieriereee e 46
Tabla 5: ¢Conoce usted el significado de plato tipico o plato tradicional?.............cccoccceveennenene 47
Tabla 6:. ;Cuéles de los siguientes platos tipicos considera usted que pertence a vuestro canton?
..................................................................................................................................................... 48
Tabla 7: ¢Conoce usted la forma de preparacion del jugo de sal?.........cceeeeveveeeeveeeevesenen, 49
Tabla 8: ;Sabe usted cuales de estos ingredientes se utilizan en la elaboracion del jugo de sal?51
Tabla 9: ;Cémo califica usted a la Gastronomia Tradicional del Cantén Chunchi?................... 52
Tabla 10: ¢Sabe usted cual es el plato tradicional que prefieren los turistas al visitar el Cantén
CRUNCRI? .ttt st e s bt et e s tesseenteeseessensesseentesseensessennsens 53
Tabla 11: ;Seleccione 3 fiestas tradicionales representativas del canton Chunchi? ................... 55
Tabla 12: ;Cuéanto considera usted que influye la gastronomia tipica en el Turismo del Canton?
..................................................................................................................................................... 56
Tabla 13: ;Cudles de las siguientes bebidas tipicas considera usted que pertenece al canton
CRUNCRI? .ttt sttt et e st e st e e stestesseesseeseessenseeseentesseensessenneans 57
Tabla 14: ;Usted esta de acuerdo que se implemente una revista gastrondmica dentro del canton
Chunchi con el proposito de fortalecer al desarrollo turistico?..........ccocvvvvereveviereeceeieeeeeee, 58
Tabla 15: Codificacion de 10S eNtreViStatos .........ccecueeeierieieerineeeeceee et s 60



RESUMEN

El objetivo de este trabajo de titulacidn es realizar un registro de las tradiciones culinarias del
cantén Chunchi como patrimonio cultural inmaterial , para obtener informacidn se utilizé una
encuesta y la entrevista , aplicada al grupo de estudio del cantdn Chunchi, los cuales
permitieron documentar las costumbres , tradiciones culinarias, bebidas y platos tipicos y
tradicionales , ademds de los ingredientes principales y preparaciones, obteniendo los
siguientes resultados en la encuesta : el 64,3 % de los habitantes conocen el significado del
plato tipico y tradicional y el 35,7% desconocen el significado de estos dos términos ; por otro
lado el 90% conoce los ingredientes de las bebidas y el 2,8% no tienen conocimiento ; el 100%
estan de acuerdo con la implementacion de una revista gastronémica dentro del cantén . Para
concluir este trabajo de investigacién, se documentd las costumbres, tradiciones vy
gastronomia tipica y tradicional a través de una revista como Patrimonio Cultural , Inmaterial ,
en la cual constara los métodos y técnicas de preparacion de los platos gastronémicos, con
esta se pretende rescatar y conservar las tradiciones culinarias que mantenian los
antepasados. La gastronomia de Chunchi ademas de ser variada es rica en proteinas,
minerales, vitaminas y demas por ser productos de alto contenido nutricional producidos en
sus localidades. Este es un valor agregado que hace de su existencia un factor altamente
atractivo para difundirlo y documentarlo con sus costumbres y tradiciones. Se debe incentivar
a investigadores el desarrollo de material especializado en el Cantdn a fin de que pueda darse
a conocer los atractivos y gastronomia existente, siendo este necesario para mejorar la
afluencia de turistas y por ende dar a conocer las tradiciones culinarias del lugar.

PALABRAS CLAVES :< TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS >, <GASTRONOMIA>,
<TRADICIONES CULINARIAS>, <COCINA TIPICA><COCINA TRADICIONAL>,
<CHUNCHI(CANTON>.
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SUMMARY

The objective of this degree work is to make a record of the culinary traditions of the Chunchi
canton as Intangible Cultural Heritage, to obtain information a survey and interview was used,
applied to the study group of the Chunchi canton, which allowed to document the customs,
culinary traditions, drinks and typical and traditional dishes, in addition to the main ingredients
and preparations, obtaining the following results in the survey: 64,3% of the inhabitants know
the meaning of the typical and traditional dish and 35,7% are unaware of the meaning of these
two terms; On the other hand 90% know the ingredients of the drinks and 2,8% have no
knowledge; 100% agree with the implementation of a gastronomic magazine within the canton.
To conclude this research work, customs, traditions and typical and traditional gastronomy were
documented through a magazine such as Intangible Cultural Heritage, in which the methods and
techniques of preparation of the gastronomic dishes, with this, is intended to rescue and
conserve the culinary traditions maintained by the ancestors. The gastronomy of Chunchi, apart
from being varied, is rich in proteins, mineral, vitamins, and others for being products with a
high nutritional content, produced in their localities. This is an added value that makes its
existence a highly attractive factor to disseminate and document it with its customs and
traditions. Researchers should be encouraged to the development of the specialized material in
the Canton so that the attractions and gastronomy existing can be made known, being this
necessary to improve the influx of tourists and therefore to make known the culinary traditions
of the place.

KEY WORDS: <TECHNOLOGY AND MEDICAL SCIENCE>, <GASTRONOMY>,
<CULINARY TRADITIONS> <TYPICAL COOKING>, <TRADITIONAL COOKING>,
<CHUNCHI (CANTON)>.
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1 INTRODUCCION

Las tradiciones culinarias son una gran herencia como cultura general de sus rasgos de pueblo
ya que por su variedad de comidas tradicionales Yy tipicas hacen una mezcla entre la tradicion
de sus antiguos pobladores y las culturas que con el paso de los tiempos han ido dejando una
huella en el territorio de este canton por eso debemos realizar un “Registro de las tradiciones
culinarias del canton Chunchi como patrimonio cultural inmaterial”, para que con el pasar del
tiempo estas técnicas, métodos culinarios y platos tradicionales no se queden en el olvido y

sigan perteneciendo a su cultura .

Es por ello que se debe conocer a fondo las tradiciones culinarias del cantén Chunchi, su
influencia en la sociedad y el aporte cultural para que haya una recopilacion de recetas propias
del canton para rescatar su valioso aporte en la gastronomia, ya que con el transcurrir del
tiempo la tradicion culinaria de este cantén se va perdiendo como patrimonio cultural
inmaterial, con las nuevas tendencias gastronémicas se esta perdiendo su identidad, ya que se

estan modificando la elaboracion de los platos con nuevas técnicas y métodos culinarios.

Esta investigacion tiene como propdsito realizar un “ Registro de tradiciones culinarias del
cantén Chunchi como patrimonio cultural inmaterial’’, en la que se obtendran beneficios muy
importantes para el desarrollo del canton y se dard a conocer sus técnicas, métodos y
elaboracion de los platos tipicos que al ser difundidos podran llegar a mas personas, quienes
serén parte del desarrollo econémico y cultural del cantén, siendo beneficiarios directos los

habitantes de esta localidad, para su progreso y sustento diario.

Debemos determinar los referentes tedricos que justifican la pertinencia de un registro de
tradiciones culinarias como patrimonio inmaterial para poder registrar todas las recetas, técnicas
y métodos de los diferentes platos tradicionales del canton Chunchi y asi poder concluir toda la
informacién adquirida con una revista donde quede evidencia del “Registro de tradiciones

culinarias del cantdon Chunchi como patrimonio cultural inmaterial”.


http://www.monografias.com/trabajos35/sociedad/sociedad.shtml

11 OBJETIVOS

A. General

v" Registrar las tradiciones culinarias del cantén Chunchi como patrimonio cultural

inmaterial.

B. Especificos

v Determinar los referentes tedricos que justifican la pertinencia de un registro de

tradiciones culinarias como patrimonio inmaterial.

v" Investigar las costumbres, tradiciones culinarias, gastronomia tipica y tradicional

del cantdon Chunchi.

v" Documentar las costumbres, tradiciones y gastronomia tipica y tradicional a

través de una revista como patrimonio cultural inmaterial.



CAPITULO I: MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1.1 Marco referencial

1.1.1 Patrimonio

Conjunto culturales y naturales de bienes, intangibles e tangibles, creados localmente donde una
generacién transmite, hereda con la intensién de reguardar y extender agrandando dicha
herencia. (DeCarti, 2007)

1.1.1.1 Patrimonio cultural

El patrimonio cultural es dindmico y subjetivo donde los objetos o bienes no intervienen si no
depende de valores de la sociedad donde aportan a cada instante a la historia determinando que

los bienes son los que debemos preservar y atesorar para el futuro.

Con agregacion del concepto de valor cultural, la vision delimitada monumental y artistica del
patrimonio del siglo XIX va hacer resaltada en el siglo XX.

Muchos son los documentos internacionales donde refuerzan un enfoque profundo y plural del
patrimonio cultural donde estiman aquellas existencias inmateriales y materiales explicativas y
auténticas de las diferentes culturas, donde no son establecidas diferentes limites temporales,
fundamentando asi las formas de caracter tradicional, industrial, inmaterial, contemporaneo,
subacuético y paisajes culturales para garantizar el importante valor patrimonial. (UNESCO,
2011)

1.1.1.2 Tipos de patrimonio

Hay diversas formas de sub - clasificarlo al patrimonio con el propdsito de apilar los distintos

tipos de bienes y asi proporcionar su estudio y proceso.



e Patrimonio Cultural: Constituyen una herencia de un grupo humano donde refuerzan
el sentido de comunidad con su identidad propia donde son observados como

caracteristicos ya sean intangibles y tangibles.

e Patrimonio Cultural Natural: Es una aproximacién al patrimonio de una vision donde
se redimensiona, siendo entendido como patrimonio integral ya que en América Latina
es un continuo inseparable, tal es un término de una acelerada y destructible relacion de
los seres humanos y su medio.

e Patrimonio Natural: Es el continuo de bienes, riquezas naturales y ambientales donde
la sociedad hereda de sus antecesores.

e Patrimonio Natural Intangible: Se desarrolla un nuevo concepto de patrimonio
intangible acerca de la dimension de crear natural. Un concepto muy recientemente de
patrimonio intangible natural en plena investigacién es que son aquellos elementos que
no podemos tocar del entorno natural que adoptan para crear los diversos objetos
naturales. (UNESCO, 2011)

e Patrimonio Cultural Inmaterial: Es contemporéneo, viviente y tradicional a un
mismo tiempo no incluye solo tradiciones heredadas o retrospectivo, si no usos urbanos
y rurales simultaneos propios de diversos conjuntos culturales.

e Integrador: El patrimonio cultural inmaterial no proporciona a preguntas de la
pertenencia de un definitivo uso a una cultura donde contribuye a la conexion social
promoviendo un sentimiento de identidad asumiendo la responsabilidad de cada
individuo a pertenecer como miembros de una o varias comunidades y siendo parte de
la sociedad en general.

e Representativo: No es solo un titulo comparativo ni se valora simplemente como un
bien cultural o valor excepcional o exclusivo. Incrementa en las comunidades
dependiendo de cuyos conocimientos de las técnicas, tradiciones y costumbres que
transfieren al resto de la comunidad, de generacion en generacién o diferentes
comunidades. (UNESCO, 2011)

1.1.2 Identidad cultural

Se define histéricamente una identidad cultural de un pueblo a través de varios aspectos donde
se plasma su cultura, la lengua como instrumento de comunicacion con los miembros de una

comunidad, ceremonias propias, comportamientos colectivos, relaciones sociales, ritos, los



sistemas, valores y creencias. Un caracter inmaterial y andnimo es producto de la colectividad

ya que es un rasgo propio de los elementos de identidad. (VARAZ, 2005)

Se define desde los tiempos remotos a traves de los diferentes aspectos en lo que forja su cultura
donde es parte principal de las experiencias del ser humano donde es parte de una cultura
dinamica con caracteristicas variables e indentidades muy propias asi como instrumento de
comunicacién que es la lengua entre otros los mienbros de la comunidad, relaciones sociales,

ceremonias propias, comportamientos colectivos, y sus formas prias y peculiares de atuendos.

Un papel peligroso. ha sido la migracion, donde corremos el riesgo de perder nuestra identidad
de pueblo ya que muchas personas indigenas se dejan influenciar y consideran el dinero como
valor Unico, cambiando la alimentacion de los alimentos autoctonos de la zona gque son sanos,
aportan vitaminas , estos son remplazados por los alimentos de conserva o por comida rapida ,
asi mismo puede pasar con la musica ancestral que utilizan instrumentos que son elaborados por
materiales propios del canton y esto llegaria a ser reemplazado ya sea por otra misica o por otra
clases de instrumentos. (BASTIDAS, 2013)

1.1.3 Cultura

Es el conjunto de los rasgos propios, espirituales, distintivos, intelectuales, afectivos y
materiales que definen a su sociedad o un grupo social. Ademas abarca las artes y las letras,
modos de vida los haberes de vida y derechos fundamentales del ser humano los sistemas de
valores, creencias, tradiciones y la cultura que da la capacidad de reflexionar sobre si mismo. Es
donde aprendemos a ser de nosotros seres concretamente humanos, criticos, racionales y
éticamente implicados. A través de ella el ser humano crea conciencia y comienza a buscar

nuevos significados, valores donde puedan trascender.

La variedad cultural es una potencia impulsadora del desarrollo y no solo en lo que se refiere al
crecimiento econémico donde esta como medio de tener una vida afectiva, moral, intelectual y
espiritual enriquecedora. Esta variedad es algo indispensable para disminuir la pobreza y lograr
la meta del desarrollo sostenible, gracias al dispositivo normativo elaborado en el ambito
cultural. (UNESCO, 2001)



1.1.4 Arte culinario

El arte culinario no es lo mismo que la gastronomia ya que se enfoca en las formas creativas de
preparar los alimentos dependiendo mucho de la cultura y de los diferentes alimentos que
podemos preparar con algunas técnicas y métodos no es lo mismo hablar de arte culinario que

todo lo que tenga relacionado a la cocina.

El arte culinario existe en diferentes culturas ya que por la globalizacion esto se ha ido
incrementando, asi como la gastronomia en el comercio va creciendo a nivel mundial por su

influencia en los medios.

La cocina tradicional es muy importante ya que nos ha dejado utilizar la diferente materia prima
gue existe en nuestro planeta, los origenes étnicos y culturales es la base para la cocina
moderna. (GUERRERO, 2010)

1.1.5 Gastronomia

1.1.6 Etimologia de Gastronomia

La palabra gastronomia se deriva de la siguiente etimologia:
e Gaster o gastros = estobmago

e Gnomos = conocimiento

1.1.7 Definiciones de Gastronomia

Estas son algunas de las definiciones de autores acerca de la palabra gastronomia:

e Gastronomia es el estudio de la relacién entre cultura y alimento.

e Arte de preparar una buena comida, equilibrada, apetitosa y digestible.

e Conjunto de conocimientos y actividades relacionados con la comida, concebida casi
como una arte. (Bastidas, 2010)

e Esel estudio de relacion del hombre, entre su alimentacion y su medio.

e Entre cultura y alimento, a menudo se piensa erroneamente que el término gastronomia
tiene Gnicamente relacion con el arte de cocinar y los platillos en torno a una mesa. Sin
embargo esta es una pequefia parte del campo de los estudios de dicha disciplina, no

siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo.

6



e Esel arte de preparar y crear un buen plato de comida pero como podemos observar no
solo se basa a la prepararacion si no a las diferentes culturas que existen a nuestro
alrededor asi mismo la gastronomia esta ligada a una cultura propia que mantiene cada

pais ya que cada uno tiene su propia gastronomia.

La gastronomia se ha ido popularizando, con el correr de los afios debido, no solo, a que sus
inmigrantes las han introducido por todo el mundo, sino que también por su excelencia en la

preparacion de diversos platos.

Es por todo aquello, que existen estudios de gastronomia, los cuales se ven reflejados en diversa
literatura. Y es que en la gastronomia, uno puede ver una gran gama de elementos o materias,

las cuales confluyen dentro del término.

Podemos sefalar a la historia, la sociologia, la antropologia, diversas artes y la agronomia, etc.
La cual con el paso de los siglos, va dando forma a la gastronomia tipica de aquel pais u origen.
(Mariuxi, Elizabeth, 2012)

1.1.8  Origenes de la cultura Gastronémica

Los rasgos mas queridos y duraderos de una cultura son sus habitos alimenticios. Estas
tradiciones a menudo reflejan las creencias y valores de la gente y son una de las Gltimas
caracteristicas culturales que se pierden cuando un individuo o un grupo emigran a una nueva
cultura. Por eso no resulta sorprendente que las culturas otorguen gran importancia al
establecimiento, desde una edad muy temprana, de modelos similares de habitos alimenticios,
como se puede ver en la ceremonia natal que celebra el pueblo de Nueva Guinea. Cuando el
nifio llega a los dos meses, los hermanos del padre colocan pequefios pedazos de su comida
tradicional en la lengua del nifio y le explican que aquellos alimentos se los proporcionan sus
huertos, de manera que el querra comerlos y trabajara duramente para cultivarlos. En esta bella
ceremonia la comida se emplea para expresar la esperanza en que los nifios crezcan fuertes y

gue tengan el deseo de cultivar y de comer los alimentos de su gente.

La fuerza de estas asociaciones se puede ver en cualquier parte del mundo, incluyendo aquellos
individuos que han emigrado a nuevos paises pero que contindan comiendo los alimentos
familiares tradicionales comunes en su hogar. Lo que identifica una cocina son a menudo las

combinaciones distintivas de un pequefio nimero de alimentos, de ingredientes sapidos, lo que



Elizabeth Rozin ha acufiado bajo el término de flavor principie (principio sapido). Por ejemplo,
la salsa de soja, el vino de arroz y el jengibre definen la cocina china, con un sabor diferente a la
esencia de las cocina coreana, basada en la salsa de soja, el ajo el azGcar morena, semilla de
sésamo Yy guindilla, aunque comporta un principio sapido, la sala de soja, en otras palabras, los
principios sapidos no solamente identifican las cocina de un grupo respecto a la de otros grupos,
si no que proporcionan un sentimiento de familiaridad aquellos que comparten la misma

tradicion culinaria .

1.1.9 Cultura gastronémica Ecuatoriana

El Ecuador posee una riquisima abundante y variada cultura gastrondmica. Una comida
auténtica, mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos ahumados peroles
castellanos. Una cocina, en fin, contradiccion de siglos en la que se han fundido o mejor dicho

se han cocido sustancias, condimentos, experiencias de los propios y lejanos continentes.

Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente por que hallaron un medio
generoso para su subsistencia, llanuras y florestas tropicales generosas de frutos, valles
interandinos templados y benignos para la agricultura, caceria abundante.

El medio equinoccial atrapo al hombre, se prodigo hasta hacerlo sedentario y le imprimid
caracter y costumbres. Este, a su vez, se integr6 mansamente a la naturaleza, se contagio pronto
con su sensualidad y su exuberancia. Su herencia arqueolégica revela claramente esa
sensualidad forjada por el modelo abundante de formas y de gozo vital, plagado de usos

maltiples.

Pero en donde se muestra mas esplendido ese realismo magico es en sus instrumentos de cocina:
ollas, cazuelas, cantaros, piedras para moler, tiesto de asado, extractores de jugos arribalos,
cedazos, ralladores, moldes para hacer panes con figuras de guaguas, platos iridiscentes, para
iluminar caldos con poteras que se alzan sobre senos femeninos, vasijas musicales que endulzan

las tareas y aligeran cansancios.

En bases a tres productos de la tierra, maiz, papas, porotos, los antiguos moradores de los andes
construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograron platos multiples: tostado, canguil,
mote, chuchuca, mazamorras y tortilla. Los choclos, por su parte, se cocinaban tiernos, algo
duros para el choclo mote o se molian para elaborar esa delicia culinaria que es el chumal o

humita.



Con la harina del germen disecado se elaboraba chicha y excelente vinagre y de las cafias tiernas
se obtenian una miel de buena calidad.

Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de bases para platos
sabrosos como los llapingachos o los locros. A su vez, los porotos se cocinaban tiernos o

maduros y enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos, achogchas y condimentos varios.

En realidad, més carnes de la cocina indigena serrana provenian mayoritariamente de la caza y
méas escasamente de la ganaderia. Sin embrago, su variedad no era desdefiable: llamas,
guanacos, venados, corzas, cuyes, conejos, dantas, pavas, tértolas, perdices, codornices, garzas,

patos, y gallaretas.

Contra lo que podria suponerse, hubo varias bebidas de consumo comun destacandose entre
todas la chicha de maiz, elaborada como un proceso parecido a la cerveza. También se
producida chicha de frutas como el mollie y las moras. Lugar aparte y valor especial tuvo el
chaguarmishqui equivalente ecuatoriano del pulque obtenido del zumo del maguey.

La vida y la cocina del indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las estaciones
climaticas y por los ritos a ellos vinculados. Normalmente era simple y dependia de la caza o de
la temporada de los frutos pero tenia fechas especiales que le brindaban la oportunidad de

mostrar su esplendidez.

La ocasion mas fastuosa de la cocina indigena la daban las cosechas. Junto al cantén coral de la
recoleccién de papas 0 mazorcas estaba el lujurioso aji de cuy y hacian acto de presencia los

variados potajes de la quinua, el aguamiel del maguey y la chicha madura en rincones secretos.

Si la cocina andina era importante, la de la costa era aiun mas. Ademas del maiz, contaba con la

yuca, el mani, los camotes, el cacao, el coco, los palmitos, aves al por mayor, carnes y animales

salvajes y una variedad de frutas tropicales

1.1.10 Tipos de gastronomia

A continuacion se describe algunos tipos de gastronomia que habitualmente encontramos en

nuestro entorno:



e Gastronomia Frugivora: Esta gastronomia se trata de alimentarse por medio de frutas
pero debe ser constantemente ya que su digestion es inmediata.

e Gastronomia Naturista: Es la que es dada por medio de productos que estan hechos
por la naturaleza que no estén mezclados por ningun conservante o algin quimico.

e Gastronomia Vegetariana: En esta gastronomia no intervine la cerne ni derivados de
esta solo es por base de frutas, verduras etc.

e Gastronomia Macrobiotica: Se trata de buscar el equilibrio del ser humano estos
alimentos se divide en YING= ALIMENTOS PASIVO YANG= ALIMENTOS
ACTIVOS, estos se encuentran en alimentos como carne, frutas, verduras, granos.

e Gastronomia Nacional: Esta varia mucho dependiendo del pais ya que tienen variedad
en recetas.

e Gastronomia Internacional: Esta se basa en la preparacion de platos tipicos de

diferentes paises.

1.1.11 Relacion de la gastronomia

La gastronomia estudia varios componentes culturales, tomando como eje centrar la comida, de
esta forma se vincula ciertas artes como: ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias

exactas alrededor del sistema alimentario del ser humano.

1.1.12 Historia de la gastronomia Ecuatoriana

En la regiéon oriental o Amazoénica: Peces como el Peiche, Bocachico, Bagre y Pirafia,
combinados con yuca y platano, frutas de chontas y otras palmas. Las hormigas limoén, también
los chonta curos o gusanos de las palmas. Como la mayoria de las cocinas de los diferentes
paises, la del 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 cuestién fueron, para el siglo XVII y XVIII, la indigena que habitaba el
territorio, la espafiola que lleg6 en los viajes del descubrimiento y la africana que trajeron los
iberos como esclavos para trabajar en las 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.
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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, quienes se impusieron sobre los guisos de la Iguana, el manati o los
insectos para reemplazarlos por el ganado vacuno, por nombrar sélo un producto y por el otro

con las preparaciones y las costumbres africanas, especialmente en las zonas costeras.

La variacion en los platos y las influencias en las mesas colombianas depende de la zona de
donde provenga asi como de los recursos naturales que dispongan, éstos pueden ser abundantes
0 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. (Danilo, 2010)

Los platos tipicos mas conocidos son:

e En la region Andina o Sierra: El seco de pollo, el cuy asado, el hornado, el
yahuarlocro, quimbolitos, humitas, tamales, Ilapingachos, menudos, tripamishqui, locro,
caldo de 31, chugchucaras, mote pillo, tostado, entre otros. En licores encontramos a las
puntas, o el pajaro azul de Guaranda.

e En la region Costa: Ceviches de: camardn, concha, langosta, pescado, pulpo, calamar,
ostién, almeja, mejillones, mixtos, etc. Como bebida tradicional esta la chicha de yuca y

de chonta.

Los alimentos ecuatorianos son de una excelente calidad y son consumidos por los turistas ya
gue tienen un extraordinario sabor ademas de muy buen aroma, por lo que se recomienda a la
hora de comer pedir algo tipico y disfrutar de la variedad de platos que ofrece nuestro pais.
(Danilo, 2010)

1.1.12.1 Habitos y costumbres en el Ecuador

La comida y los habitos alimentarios constituyen una parte importante en la cultura Ecuatoriana.
Cada fiesta se asocia con una clase especial de comida y cada ciudad tiene su especialidad
culinaria. En la hora de la comida se puede apreciar que muchas personas aprovechan para
ponerse al dia con nuevas novedades con sus amigos allegados y también es muy buena para
hacer vida social o tener una comida de negocios en cambio en los jovenes que se rednen

muchos pagan cada cual su cuenta.
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Mientras que si queremos hablar de comida Ecuatoriana debemos saber sus regiones y
diferentes culturas que hay para poder saber que platos tipicos y tradicionales existen en cada
una de ellas.

Por eso hemos considerado importante hablar de la gastronomia que existe en el Cantdn de
Chunchi ya que existe una variedad de platos culinarios que hacen interesante la visita turistica
y de propios y extrafios.

1.1.13 Resefa historica del canton Chunchi

Segun el Portal Web del Gobierno Auténomo Descentralizado del Canton Chunchi. En primera
instancia se cree que el cantén fue habitado por tribus de procedencia Cafiari evacuadas por la
alarma que ocasioné la conquista Incésica, debida a que en nuestro territorio se ha encontrado
restos arqueoldgicos en cerdmica como cerros, serpientes, piedras jaspeadas y otros objetos
llamativos testimonio de la dindmica sociocultural de este asentamiento. A la llegada de los
espafioles Chunchi pertenecia al corregimiento de Alausi, jurisdiccion de Cuenca segun consta
en el censo de contribuyentes.

En la etapa de colonizacién Chunchi realiza por primera vez una organizacién urbana a la
llegada de los sacerdotes catdlicos.
Hacia el afio 1800 el sabio aleman Teodoro Wolf, al contemplar la singular belleza de Chunchi

exclamo: “Chunchi Sillon andino construido por las manos del Creador”.

La exuberancia de sus tierras muy pronto lo convirtié en un importante centro de cereales,
ubicandolo en un primer lugar de provision de alimentos.
Con la llegada del tren en la época republicana hubo mucha prosperidad para las familias que

habitan este lugar permitiendo asi el progreso de su gente y su territorio.

1.1.13.1 Fundacion espafiola

Segun el Portal Web del Gobierno Auténomo Descentralizado del Canton Chunchi, La cultura
espafiola llegd a estas comarcas en el siglo XVI, junto con los primeros encomenderos de
procedencia quitefia, azuaya, y lojana. Chunchi pertenecia al Corregimiento de Alausi,
jurisdiccion de Cuenca, segun consta en el censo de los contribuyentes. La organizacion urbana

de Chunchi coincide con la llegada de los sacerdotes catélicos en la etapa de colonizacion.
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1.1.13.2 Fundacion republicana

Chunchi adquiere la categoria de parroquia del canton Alausi mediante decreto de la Ley de
Division Territorial expedida por la Convencion Nacional del 29 de mayo de 1.861.

En 1918, llegd el tren a Chunchi, cuyo acontecimiento facilitaba la conexion de la sierra con los
pueblos de la costa. La continuacion de la construccion de este medio de comunicacion generd
fuentes de trabajo y prosperidad a numerosas familias de la region, asi como, momentos de
dolor para cientos de trabajadores, quienes tuvieron que pagar con sus vidas el precio del
progreso, en los fatidicos afios de 1931 — 1953, debido a enormes derrumbes y crecidas del rio

Chanchan.

1.1.13.3 Cantonizacion

Segun el Portal Web del Gobierno Auténomo Descentralizado del Cantén Chunchi, su
canonizacion de Chunchi fue gestionada en el afio 1.944, en el gobierno de José Maria Velasco
Ibarra, por una comision de notables locales: Francisco Tamariz Palacios, Miguel Le6n Bermeo
Pinos, Bolivar Chiriboga Toledo, Celso Bermeo Pinos, Rafael Layedra, entre otros. La peticion
de cantonizacidn, fue dirigida por el Sefior Joel Efrain Trujillo en nombre de los moradores
chunchefios, al Presidente de la Republica.

Impulsado por una comision de notables locales, Chunchi asciende al titulo de canton
conformado por cuatro parroquias delimitadas Capsol. Gonzol, Llagos, Compud en el afio de

1944 en el gobierno de José Maria Velasco lbarra.

1.1.13.4 Atractivos turisticos

Segin el Portal Web del Gobierno Auténomo Descentralizado del Cantén Chunchi,
encontramos varios atractivos como:
La Cascada de Espindola, se encuentran las lagunas de Las tres cruces, Culebrillas,

Yahuarcocha, y otras como:
El Puiiay: Es la montafia que se levanta en medio del gran valle de Pifiancay. Presenta

atardeceres brillantes, los rayos del sol atraviesan la gran llanura del litoral. Desde la cima del

Pufiay en las noches despejadas se pueden divisar las luces de ciudades de la costa incluyendo
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Guayaquil. Ademés en este lugar se han hecho varios descubrimientos arqueoldgicos de gran
importancia. Lo que ha constituido, una verdadera riqueza cultural precolombina. Ultimamente

se ha descubierto piramides truncas que podrian formar una gran guacamaya gigante.

Paramo de Chunchi: En el Pa&ramo Chunchefio encontramos varios atractivos como: ElI Mejor
tramo del Camino del Inca en el Ecuador, La Cascada de Espindola, Lagunas: como tres cruces,
culebrillas, Yahuarcocha, y otras, donde se puede hacer pesca deportiva (principalmente
Truchas).

Encontramos también varias figuras en piedra. Como el Padre Urco (Un sacerdote con una
biblia en sus manos “piedra natural”). Y muchas figuras més con un increible parecido a la

realidad. Que han sido la inspiracion de muchas leyendas.

El ojo del Aguila: Es alimentada por una vertiente que nace de la cuchilla de tres cruces.
Existen tres monticulos de piedra y unas formaciones de cruces en el camino. Para recordar el

paso de los turistas por éste sector, cada uno de los visitantes coloca una piedra en un monticulo.

Gruta “Virgen de Agua Santa”: La Gruta a mas de ser un atractivo con el que cuenta el Canton
es un lugar de paz y oracion que se encuentra ubicado en la bajada que dirige hasta Picay. Aca
asisten los Chunchefios a profesar su fe, principalmente los devotos de la Virgen de Agua Santa
dejando cirios y rezando oraciones

Laguna Sonsaguin: Nombrada de esta manera en honor a sus aguas tranquilas. Se encuentra
ubicada en la parte mas alta de la cordillera a 4.400 m.s.n.m. aproximadamente. Esta laguna es
la principal afluente de la laguna de Culebrillas, que baja por el Cerro Negro (Yanaurcu).

Un sitio ideal para el turista extranjero que gusta disfrutar de actividades de aventura, regocijese
en un lugar misterioso escondido entre montafias, y reservado en medio de la divinidad de la
naturaleza. Permite recrearse con caminatas por senderos alrededor de las lagunas, y observar la

flora y fauna que posee.

Padre Urco: Se dice que en la antigliedad, un grupo de curas franciscanos que se encontraban en
este sector fueron sorprendidos por un fuerte aguacero los mismos que decidieron acampar en
esta zona. Uno de ellos decide seguir solo, al bajarse de su caballo el cielo retumba y su Gnico
medio de transporte huye despavorido; al caer la noche el cura se inclina para leer sus Biblia,

rayos y truenos caen del cielo y el cura se convierte en piedra.
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1.1.13.5 Tradiciones y celebraciones

Segun el Portal Web del Gobierno Autonomo Descentralizado del Cantén Chunchi, entre las
celebraciones més importantes tenemos:
e Las Fiestas de Cantonizacion el 4 de julio.
e Las Fiestas Patronales en honor a Santo Domingo de Guzman el 8 de Agosto.
Asi también resaltamos las fiestas mas relevantes en las parroquias:
e Compud: La Virgen del Carmen 16 de Julio y la Parroquializacién 26 de Septiembre.
e Llagos: Parroquializacion 17 de Julio
e Capsol: Virgen de la Inmaculada 8 de Diciembre.
e Gonzol: San Judas Tadeo 28 de Octubre, Parroquializacion 29 de Mayo.
Entre las tradiciones mas sobresalientes encontramos:
e Semana santa.
e Diade los difuntos
e Carnaval
e Navidad

¢ Afio viejo — afio nuevo

1.1.13.6 Actividades de las fiestas

Segun el Portal Web del Gobierno Auténomo Descentralizado del Cantén Chunchi, el
aniversario de canonizacion de Chunchi es celebrado con la realizacion de un programa que
incluye actividades como: corridas de toros, desfiles organizados por la municipalidad e
instituciones educativas, deportes, conciertos, entre otras. Estas son muy apreciadas por el

turista nacional y extranjero por sus manifestaciones folcloricas.

1.1.13.7 Actividades productivas

Segun el Portal Web del Gobierno Auténomo Descentralizado del Cantén Chunchi realiza

diversas actividades productivas las cuales son:

e Agricultura: El 20 % de las tierras del canton se decaia a la actividad agricola, y por la
variedad de sus climas tenemos una diversidad de productos alimenticios entre ellos
tenemos: maiz, pepinos, tomate, zanahoria, col, lechuga, pimienta, arveja, cebada, trigo,

papas y frutales. Sin embargo a niveles de unidades productivas familiares indigenas-
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campesinas, la agricultura se mantiene bajo tradicional, se produce para el consumo
familiar con pocos excedentes para el expendio.

Ganaderia: Las personas en el canton se encuentran méas ligadas a la produccion de
leche, se calcula que el cantdén produce de 10-12 mil litros de leche/dia lo que ha
generado la aparicion de microempresas de elaboracion de derivados de leche: queso
mantequilla entre otros. Uno de los puntos sobresalientes en la ganaderia es la crianza
de ganado de lidia que se encuentran dispersos por el paramo. Es una de las tradiciones
sobresalientes del canton.

Pecuaria: En lo que a esta area se refiere los pobladores de las comunidades del canton
también se dedican a la crianza de especies menores como: cuyes, cerdos, conejos,
gallinas etc. estas especies son comercializadas en los mercados cantonales vy
provinciales.

Artesanias: Las artesanias que podemos encontrar en el cantén son las elaboradas en
paja de paramo por la comunidad de Launag Grande, y uno que otra tejido en lana de
borrego, estas artesanias se las puede encontrar en la unidad de turismo del gobierno

descentralizado municipal del cantdn.

1.1.14 Gastronomia de Chunchi

La gastronomia de este lugar es propio de la sierra ecuatoriano central asi podemos decir que lo

tradicional es:

Tortillas con papa de carne: Este plato contiene llapingachos y bistec de carne
acompafiados de arroz y huevo frito, aguacate y tres tipos de ensalada (Remolacha,
cebolla y lechuga).

Jugo de sal o levanta muertos: Que consta de jugo de carne de dos huevos a medio
freir y limon servidos en un vaso.

El Hornado: El cerdo horneado en horno de lefia acompafiado de papas y mote mas el

tradicional chiriuchu.

Adicionalmente se preparan platos tipicos como: cuy con papas y pepas de zambo, hornado,

choclos, habas, papas y motes con queso, humitas, tamales, chigtiles, quimbolitos, morocho,

empanadas, caldo de gallina criollas, caldo de pata, yahuarlocro, fritada, bufiuelos, chicha, etc.
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Platos alternativos y saludables como hamburguesas de lenteja también se estan incorporando al
degustar cotidiano. (SENPLADES, 2013)

Muchas personas lo acompafian con diferentes cosas una de ella es la cola o jugo o también se
da en las comunidades la chicha, tipico de las comunidades del Canton.

Arroz con Menestra: Otra de las comidas tipicas del Canton es este el arroz con menestra.
Aunque no tanto la palabra tipica pero se come y se sirve mucho en el Canton, se sirve ya sea

con maduros o aguacate, y con cola o jugo gue es lo mas comln que se ve.

En el Canton existen una infinidad de platos tipicos pero el problemas que tenemos los
Chunchefos es que no la disfrutamos todo con lo sostenemos a nuestro alrededor.

Algunas veces vemos gue comemos cosas que no son de aqui y ni probamos nuestra misma
comida, no sabemos los sabores, colores, y olores, de nuestro alimento la cual también sale a

diferentes partes del Ecuador.
Este es un ejemplo claro de nuestras raices porque esto nacié de nosotros y seguird con

nosotros, con nuestra colaboracion y ayuda podremos hacer que este gran simbolo no se pierda.
(Nancy G. 2014)
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Nombre del Plato:

Hornado

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

La historia del hornado empieza en el siglo XVI es un plato tipico ecuatoriano, que nacid de una
tradicion europea en América no existian cerdos, sin embargo en la conquista espafiola fueron
introducidos a América eran castellanos y negros, en el siglo XVII en los tradicionales hornos
de lefia se hacian allullas, bizcochos o pan pero habia que aprovechar el calor entonces las
cocineras lo usaban para preparar carnes una de ellas era el cerdo el origen del plato viene de
un plato segoviano: el cochinillo, preparado en horno de lefia una de las particularidades es la
edad del cerdo con el que se hace hornado un cochinillo tiene alrededor de dos afios de edad el
animal para preparar hornado tiene el doble otra caracteristica es que para obtener un cuero
crujiente se debe cocer a fuego lento si la temperatura es baja, “la grasa se derrite y confita la
proteina” es decir que entra en la carne y le da esa suavidad y sabor la receta original del
cochinillo cambi6 al llegar a América, para convertirse en este alimento mientras el primero se
marina con azafran, vino, pimienta y clavo de olor, el segundo se adoba con chicha, cebolla, ajo
y comino mucho comino pero el ingrediente que marca la diferencia es el achiote este se usa
solamente en Ecuador existen cuatro raices principales de este plato en la serrania: Carchi,
Pichincha, Chimborazo y Azuay. De ahi, la receta "se reg6" para provincias vecinas como
Tungurahua, Bolivar, Cafiar o Cotopaxi también llegé a la Costa pero en cada lugar tiene alguna
particularidad.

Justificacion:

Este es un plato tipico del cantéon Chunchi ya que en la investigacion realizada los moradores
nos explican el por qué los comensales eligen este plato y dicen que es un plato ecuatoriano
gue las personas cuando llegan de turismo les gusta degustar por sus diversas formas de
preparacion que existe en distintos lugares en el Ecuador al ser también un plato tradicional del
cantén Chunchi.
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https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Allullas&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Cochinillo

Nombre del Plato:

Guatita

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

Las guatitas o guatitas criollas es un plato muy popular en Ecuador y en Chile donde es
considerado plato nacional basicamente es un estofado a base de trozos de estomago de vacuno,
conocido localmente como "guatitas" la receta basica de la guatita ecuatoriana incluye el
mondongo que ha sido muy lavado y limpiado con limdn, esta previamente hierve hasta
suavizarse pero se obtiene buen resultado usando olla de presion, luego se guisa en un refrito de
cebollas, pimiento y tomates, alifios, etc. al cual se le agregan papas peladas, agua y pasta o
mantequilla de mani o cacahuate, finalmente cilantro o hierbita lo anterior es la receta basica sin
embargo algunas recetas agregan leche, arvejas y alguna otra hierba, también achiote para darle
color se suele servir con arroz caliente y con aguacates el plato es tipico tanto en la costa y la
sierra del Ecuador y es muy calérico a menudo la gente se refiere a este plato como de gusto
adquirido, es decir que se debe conocer previamente su sabor, asi como de cualquier otra
preparacion a base de mondongo es de sabor fuerte debido a la preparacion a veces se sirve por
esta razén en pequefias cantidades.

Justificacion:

Este es un plato tipico del cantén Chunchi ya que en la investigacion realizada este plato es
muy conocido para los moradores por los afios que tienen preparando en su establecimiento ya
que la receta ha sido de generacién en generacion cabe decir que la preparacion es propia de su
duefia marcando la diferencia y con su toque especial eso nos explica el por qué los comensales
eligen este plato y dicen que es un plato ecuatoriano que las personas cuando llegan de turismo
les gusta degustar por sus diversas formas de preparacion que existe en distintos lugares en el
Ecuador al ser también un plato tradicional del cantén Chunchi.
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Nombre del Plato:

Llapingacho

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

Los llapingachos son un plato tipico y originario region andina central de Ecuador (provincia de
Tungurahua) también se consumen en el sur de Colombia, pero perteneciente al primero este
plato es parte importante de la cultura del Ecuador, y es uno de los mas representativos de la
comida serrana basicamente son tortillas asadas, hechas de papas cocidas, aplastadas , los
llapingachos pueden ser servidos con chorizo, huevo frito, salsa de mani, carne asada, lechuga,
cebollas, arroz, aguacate, pico de gallo, etc. En Ipiales (localidad fronteriza con Ecuador), al sur
de Colombia, se sirve con fritada (carne de cerdo frita) y se acompafia de lechuga y aji en la
zona austral del Ecuador se sirve con carne asada de cerdo, asi como también en varias ciudades
de su |region interandina o sierra, como por ejemplo Quito, Latacunga y Riobamba.

Justificacion:

Este es un plato tipico del cantén Chunchi ya que en la investigacion realizada este plato es
muy conocido para los moradores por los afios que tienen preparando en su establecimiento ya
gue la receta ha sido de generacién en generacién agregando diferentes ingredientes para darle
un toque diferente este plato es muy conocido en el mercado central donde los turistas acuden a
degustar de este plato son ellos los que colocan a este plato como uno de los platos tipicos
preferenciales de este canton.
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Nombre del Plato:

Yahuarlocro

Fotografia Referencial:

Resefa Historica:

No se encuentra este potaje en los recetarios que se publicaron antes de 1907 por el nombre
puede deducirse que se origind entre los pastores andinos de ovejas del tiempo prehispanico se
han encontrado restos de Ilamas jovenes en Rumicucho, de donde es posible pensar que ademas
de la carne pudo comerse tripas y sangre mas se trata de una simple deduccion en cambio, las
ovejas tienen una larga historia de haber servido para la gastronomia de pueblos asiaticos, del
norte de Africa y de Europa, en diversas formas que van desde el asado hasta los potajes en el
Manual o tratado practico de cocina para el Ecuador segln las producciones y comodidades del
pais, del afio 1897 y cuyo autor fue Adolfo Géhin, se encuentran recetas de menudos de res y
cordero siempre al estilo europeo, pero ninguna que se relacione con el yahuarlocro cosa igual
ocurre en un recetario de 1907, este ya con recetas que demuestran la coquinaria ecuatoriana tal
como hoy se la conoce en los dos recetarios aparecen los términos quichuas y hasta palabras de
otras lenguas americanas, como aji y achiote la ausencia del yahuarlocro en estos recetarios
revelaria que el potaje era de consumo campesino debi6 ofrecérselo en los puestos de comida de
las ferias también pudo haber sido plato importante en las casas de los hacendados que
conservaron sus propiedades después de la revolucion de Alfaro su nombre proviene del
quichua, yahuar = sangre y locro = guiso. (Sopa de pasas).

Justificacion:

Este es un plato tipico del canton Chunchi ya que con el pasar de los afios Dofia Carmen
Fuentes de su ingenio y creatividad prepara Yahuarlocro, esta receta transmitida desde sus
bisabuelos y abuelos y que se mantienen hasta el dia de hoy a lo largo de estos 35 afios ya son
tres generaciones que han mantenido esta tradicion gastronémica de la comida tipica de la
serrania ecuatoriana, transmitiendo un legado de sabor y diversidad de platos pero lo mas
importante las recetas de la Abuela.
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Nombre del Plato:

Papas con cuy

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

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 hombre 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 Per(, pero segun estudios arqueoldgicos y antropoldgicos los pueblos
norandinos, desde la antiguedad, consumian su carne como fuente de proteina con la invasion y
la conquista espafiola 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 investigacién bioldgica 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. Afios atras
los cuyes, conocidos como congjillos 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 la Asociacion de Chefs del Ecuador, organiza por segunda
ocasion el Festival Internacional del Cuy.

Justificacion:

La transmision de los saberes culinarios este plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio gastronémico la elaboracion de este plato
tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucién positiva para la afirmacion
de la identidad gastrondmica local apoyando a la biodiversidad y a la sostenibilidad a largo
plazo contribuyendo a la seguridad alimentaria de la poblacion.
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Nombre del Plato:

Jugo de sal

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

Es una mezcla de papa, huevos, cilantro y cebolla diluidos en jugo de carne, que también es
sazonada con especias naturales, no solo le aporta un sabor agradable, también un valor
nutricional por eso, entre los clientes también hay nifios y mujeres embarazadas.

Justificacion:

La transmision de los saberes culinarios de este plato tradicional ha sido de padres a hijos de
una manera empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio gastronémico para poder mantener
en la cultura de su cantén asi las personas puedan degustar de estos platos tradicionales que son
de preferencia para los comensales que visitan este lugar.
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Nombre del Plato:

Caldo de Gallina

Fotografia Referencial:

Resefa Historica:

Leyenda porque alrededor de ella se tejen algunos mitos: que reconstituye las energias perdidas
dicen; que es parte del folclor de un pueblo o de una ciudad, porque aparece de noche o de
madrugada; porque su sola presencia origina cambios en los estados de &nimo de quienes
experimentan su sabor extrafia comparacion la nuestra, pero es tanto lo que se puede decir de
este tradicional plato, que encaja en nuestro quehacer, real o imaginario, siempre encaja, Queria,
al iniciar este relato, hablar de lo cotidiano de su consumo, quizas narrar alguna que otra
anécdota para recrear su existencia o ¢por qué no? atravesar toda su historia hablando de los
afios 50, de las carpas, de los consumidores madrugadores, de las experiencias "lechuceras",
pero inmediatamente —después de investigar en algunos escritos- tuve que optar por postergar
estos argumentos y empezar por algo que me dejo sorprendida y me imagino, a usted también
una de las primeras oportunidades en que oy6 o se ley6 sobre el caldo de gallina, no fue
precisamente en el Perl no sabemos con exactitud qué ingredientes lo habrian compuesto —
tenemos la certeza que agua y gallina, de todas maneras- sin embargo, existe un ensayo escrito
en 1758 y editado casi un siglo después, por un letrado jesuita llamado José Francisco de Isla,
que cuenta los vericuetos de Fray Gerundio de Campazas un predicador de aquellas épocas con
un castellano antiguo y con la satira caracteristica empleada con frecuencia en la literatura de
ese entonces, el autor, un sacerdote novelista espafiol hace la comparacién en un pasaje de la
historia- del caldo de gallina con la "substancia”, una sustancia a la que atribuye poderes de
curacion y reparacion, y aungque este no es precisamente el tema principal del libro
correctamente Ilamado "Historia del famoso predicador Fray Gerundio de Campazas, alias
Zotes", la mencién que hace, nos corrobora que el caldo de gallina, ya tenia un destino,
perfectamente asignado, ¢quién sabe? desde un origen sacrosanto.

Justificacion:

Este es un plato tradicional que ha pasado de generacidn en generacion que su receta ha sido
modificada por cada duefio de su establecimiento dandole un valor agregado para todas las
personas que degustan de este plato ya que son afios que llevan preparando en sus
establecimiento.
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Nombre del Plato:

Morocho con leche

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

Su singular aroma y exquisito sabor lo han catapultado como uno de los manjares tipicos de la
urbe."En Guayaquil, en donde adquirié renombre durante los afios 80, fue bebida de braceros y
de poblaciones marginales hoy lo consumen desde reinas de belleza y deportistas, pasando por
gjecutivos de grandes compafiias, presentadores de televisién y algunos residentes de
Carondelet, como el depuesto presidente Abdald Bucaram."Esta tradicional preparacion
ecuatoriana ha sido mirada "con cierto desprecio durante décadas; el “morocho” es una bebida
que al tiempo que ha ido bajando de la Sierra para instalarse en los hogares de la Costa, también
ha empezado a ganar prestigio y posicion social."

Justificacion:

El morocho dulce, es una bebida tipica del Ecuador, tanto en la sierra como en la costa, que
ademas ha sido el sustento de varias familias que rescatan este sabor y lo distribuyen en las
calles, en huecas y en restaurantes de todo el pais.
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Nombre del Plato:

Chicha de jora

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

La chicha de jora (en lengua quechua Agha) es una bebida fermentada oriunda de Sudamérica,
particularmente difundida en Perd, Bolivia y Ecuador presenta diversas variedades segun la
region pero su preparacion se compone principalmente de la "jora", es decir, maiz malteado es
elaborada desde la época pre incaica siendo una bebida sagrada utilizada en actos ceremoniales
y fiestas de todas las culturas prehispanicas de la zona central andina. Si bien técnicamente es
una cerveza artesanal de maiz, debido a que para su preparacion se requiere maltear el grano,
para posteriormente ser fermentado, el grado alcohdlico de la misma varia de acuerdo a la
region y al "chichero”, nombre popular que se le da a las personas que la elaboran.

Justificacion:

En el cantén Chunchi la chicha de jora es una de las bebidas que se prepara en pocos lugares
siguiendo su tradicion, permitiendo revalorar el patrimonio gastrondmico para poder mantener
en la cultura de su canton asi las personas puedan degustar de estas bebidas que son de
preferencia para los comensales que visitan este lugar.
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Nombre del Plato:

Colada morada

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

Desde tiempos ancestrales existen creencias que vinculan al mundo de los vivos con el de los
muertos, derivando en celebraciones especificas con el fin de honrar a los difuntos en el
Ecuador, estos rituales dan vida a una bebida tradicional festiva conocida como la colada
morada, aquella que se acompafia con el pan en forma de figuras humanas, conocidas como
guaguas de pan una investigacion de la Universidad de las Américas (UDLA), titulada ‘Colada
morada y guaguas de pan. La esencia de celebrar nuestras memorias’, indica que la historia de
este “comeibebe festivo” se inicid hace miles de afios en la cultura Quitu Cara, que vivia en las
zonas de las faldas del Pichincha. La chef Gabriela Jacome, que fue parte del equipo de trabajo
de este estudio, manifiesta que “los Quitu Cara celebraban a sus muertos con grandes comidas y
festines, hacian una preparacion a base del maiz morado porque pensaban que veniamos de este
producto”

Justificacion:

En el cantén Chunchi la colada morada es una de las bebidas mas buscadas por los personas
gue visitan este lugar como en todo el Ecuador ya que por ser tradicional y tipica es muy
apetecida por sus comensales, que se prepara en algunos lugares ademas ha sido el sustento de
varias familias que rescatan este sabor y lo distribuyen en las calles, en huecas y en restaurantes
de todo el pais.permitiendo revalorar el patrimonio gastronémico para poder mantener en la
cultura de su cantén asi las personas puedan degustar de estas bebidas que son de preferencia
para los comensales que visitan este lugar.
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Nombre del Plato:

Quimbolitos

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

Los Quimbolitos son pasteles, propios del Ecuador y del sur de Colombia, especialmente en
San Juan de Pasto, elaborados con harina de maiz, mantequilla, huevo, queso, uvas pasas, en
ciertos casos llevan pedazos de chocolate, cocidos al vapor envueltos en hojas de achira los
puristas insisten en que no deben llevar polvo de hornear el nombre es un quichuismo pero de
etimologia desconocida son similares a los tamales, a las humitas o choclotandas y representan
uno de los platos mas caracteristicos y populares de la regién como postre 0 como acompariante
de una taza de cafe.

Justificacion:

El Quimbolito es uno de los postres que en el canton Chunchi, es preparada con harina de
maiz, pero hay quienes también los preparan con harina de trigo o con una mezcla de ambas es
asi como cada persona mantiene su receta marcando su diferencia para poder guardar una gran
herencia que fue de generacion en generacion.
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Nombre del Plato:

Empanadas

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

Si hablamos de recetas auténticas de Latinoamérica, las empanadas son, sin lugar a duda, un
icono en cada uno de los paises que las elaboran, donde el toque autdctono y local hacen de este
bocado una delicia para todos los paladares, ofreciendo un producto en el cual la creatividad
culinaria tiene el primer plano, sin dejar a un lado las tradiciones de cada pais y/o zona sus
origenes vienen desde el tiempo de la colonia en Espafia, ya que la empanada era un plato muy
demandado y usado para largas travesias la empanada méas conocida es la Gallega, rellena de
pescado o carne. Aunque, recorriendo la historia, esta se remota afios mas atrds donde la
empanada llegé a Espafia gracias a otra cultura, la arabe, la misma que estuvo por un largo
tiempo en la peninsula ibérica, dejando una herencia culinaria, entre ella la empanada, que es
rellena de carne de cordero y trigo burgol; se la conoce como fatay o esfiha. Pero la historia
sigue mostrando mas descubrimientos porque se pudo identificar que esta receta habia sido
elaborada en lugares como Marruecos, Medio Oriente, Armenia, la Antigua Persia, y finalmente
llegando al origen de todo que es, Grecia.

Justificacion:

Este es un entremés muy conocido por ser tradicional y tipico de este cantén es muy consumido
por los turistas.

29




Nombre del Plato:

Humita

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

La huminta o humita (del quechua: humint'a)l es una comida basada en el maiz que se consume
en el &rea andina: Argentina, Bolivia, Chile, Ecuador y Perl. Consiste basicamente en una pasta
0 masa de maiz levemente alifiada, envuelta y finalmente cocida o tostada en las propias hojas
(chala o panca) de una mazorca de maiz el sustantivo huminta se deriva de la voz quechua
humint'a en Paraguay se lo conoce con el nombre de ka' i ku'a, su significado en espafiol es
cintura de mono, y se lo nombra asi por la forma de atar que deja una semejanza con la cintura
del mono los guaranies lo consumian habitualmente, hoy dia ain forma parte de la gastronomia
de algunos pueblos paraguayos.

Justificacion:

Este es un entremés muy conocido por ser tradicional y tipico de este cantén es muy consumido
por los turistas y ademas es el sustento para muchas familias de este lugar.
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Nombre del Plato:

Tamales

Fotografia Referencial:

Resefia Historica:

Los tamales se originaron en Mesoamérica entre 800 y 500 a. C. 4 existe evidencia de que las
culturas predominantes en toda la region de Mesoamérica que llevaron el maiz a otras culturas y
regiones también llevaron consigo platos y formas de cocinar el maiz como el tamal es un
método sencillo de coccidn del maiz, es posible que haya sido llevado desde México a América
Central y del Sur sin embargo, segun los arquedlogos Karl Taube, William Saturno y David
Stuart los tamales datan del afio 100 a. C ellos encontraron referencias pictoricas en el Mural de
San Bartolo, en Petén, Guatemala. Aunque los tamales pudieron haberse trasladado de un pais a
otro, no hay evidencia de donde a donde fue la migracion del mismo, si fue de norte a sur
(México a Centro y Sudameérica)

Justificacion:

Este es un entremés que es preparado con las recetas que sus antepasados les dejaron como
herencia para seguir sus tradiciones de la familia y del cantén es muy consumido por los
turistas y ademas es el sustento para muchas familias de este lugar.
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1.2 Marco legal

En el Régimen del Plan del Buen Vivir basandonos en el Objetivo 5 que dice:

Construir espacios de encuentro comin y fortalecer la identidad nacional, las identidades

diversas, la plurinacionalidad y la interculturalidad, teniendo como puntos principales los

literales Ay B.

Dentro de los puntos establecidos en el literal A y en los cuales se basa esta investigacion son:

Fomentar las redes publicas que conforman los subsistemas de cultura, para garantizar
el acceso democratico, equitativo y sin discriminacion en todo el territorio.

Fortalecer y mejorar el acceso democrético a la Red Nacional de Centros Interculturales
Comunitarios, con agendas locales coordinadas entre GAD, organizaciones de base,
escuelas, la ciudadania y el Estado Central.

Ampliar los Centros Interculturales Comunitarios hacia un sistema nacional
desconcentrado de bibliotecas publicas, videotecas y centros de interpretacion de la
memoria y el patrimonio social.

Potenciar actividades comunitarias artisticas, educativas y culturales en las bibliotecas.
Establecer campafas que impulsen la corresponsabilidad de hombres y mujeres en las
actividades del hogar y la comunidad, para promover la equidad en el disfrute del
tiempo.

Promover las Casas de la Cultura como espacios de dialogo intercultural, democratico,
libre y diverso en todo el territorio.

Mejorar el acceso democrético a las Casas de la Cultura para iniciativas artisticas y
culturales propuestas por la ciudadania.

Coordinar acciones intersectoriales con los diferentes niveles de gobierno y con la
participacion comunitaria, para la elaboracion de agendas culturales de acceso gratuito

que fortalezcan la identidad plurinacional y las identidades diversas.

El literal B hace referencia a los siguientes aspectos:

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

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.
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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.

Fortalecer los mecanismos de proteccién de los bienes culturales patrimoniales a través
de incentivos y regulacién, motivando la corresponsabilidad social, el empoderamiento
y ciudadanizacion de los patrimonios.

Potenciar la investigacion, la proteccion y la revitalizacion de las lenguas ancestrales
vivas, asi como el estudio de las extintas, para rescatar el patrimonio de nuestros
pueblos.

Fortalecer la arquitectura institucional, nacional e internacional que combate el trafico
ilicito de bienes culturales y el desarrollo de la normativa y los protocolos pertinentes a
la circulacién, al comercio y a la adquisicion de bienes culturales patrimoniales y no
patrimoniales.

Fortalecer mecanismos de gestion que articulen a instancias de gobierno nacional, local
y comunitario en torno a los patrimonios natural y cultural para la generacion de rutas,
paisajes y caminos que constituyan referentes de identidad o tengan valor histérico,
artistico, arqueolégico, o paleontoldgico.

Fortalecer las capacidades de los GAD para garantizar la conservacion, restauracion y

difusién de los patrimonios.
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1.3 Marco conceptual

1. Alternativas Gastrondémicas: Consiste en la variedad de comida tipica y autdctona que
se oferta dentro de cada cantén que son parte de la gastronomia gque se puede encontrar
en el cantdn de Chunchi.

2. Tradiciones: Es el conjunto de patrones culturales que una generacién hereda de los
anteriores, estos patrones culturales se ensefian por medio de la familia, los amigos, la
escuela, las institucion en la actualidad los medios de comunicacion tienen un gran
peso, etc.

3. Cultura: Son todas las manifestaciones y habitos sociales de una comunidad, las
reacciones del individuo en la medida en que se ven afectadas por las costumbres del
grupo en que vive y los productos de las actividades humanas en la medida en que se
ven afectadas por dichas costumbres. (Frank Boas)

4. Culinaria: O arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y depende
mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su forma
de prepararlos.

5. Patrimonio Cultural Inmaterial: El patrimonio cultural inmaterial depende de
aquellos cuyos conocimientos de las tradiciones, técnicas y costumbres se transmiten al

resto de la comunidad, de generacion en generacion o a otras comunidades. (UNESCO)
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I HIPOTESIS
¢Cuales son los referentes tedricos de un registro de tradiciones culinarias como Patrimonio
Cultural Inmaterial?

¢ Qué cultura Gastrondmica tipica y tradicional predomina en el Canton

Chunchi?

¢Cémo documentar la cultura gastrondmica propia del Cantén Chunchi?
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CAPITULO II: METODOLOGIA

2.1 LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

El registro de tradiciones culinarias se los realiz6 en el cantén Chunchi, provincia de
Chimborazo, este canton posee muchas tradiciones y climas variados desde el frio hasta el

subtropical.

La investigacién tuvo una duracion de 6 meses, iniciando en el mes de Septiembre del 2017
hasta Febrero del 2018, para tener conocimiento acerca del tema, se investigd los referentes
tedricos de las tradiciones culinarias del canton Chunchi. Seguidamente se investigo las
costumbres, gastronomia tipica y tradicional, mito, leyendas; finalmente se documenté las
costumbres, tradiciones y gastronomia tipica y tradicional a través de una revista como

Patrimonio Cultural, Inmaterial.

Juangdrahya

Bolivar
Provincia Chimborazo w&
Riobamba
d Chambol

Pals Ecuador Cantén Chunchi

Gréfico 1: Localizacién de la poblacion y muestra de estudio

Fuente: GAD-Municipal Chunchi
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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2.2 VARIABLES

1. ldentificacion

e Variable Dependiente:

Registro de Tradiciones Culinarias

e Variable Independiente:

Patrimonio Cultural Inmaterial

Definicion

Tradiciones: Es el conjunto de patrones culturales que una generacion hereda de los anteriores,
estos patrones culturales se ensefian por medio de la familia, los amigos, la escuela, las

institucion en la actualidad los medios de comunicacion tienen un gran peso. etc.

Cultura: Segin (Edward B. Taylor), dice que cultura es “aquel conjunto complejo que
comprende el conocimiento, las creencias, el arte, la moral, el derecho, las costumbres y
cualquier otra capacidad y habito adquirido por el hombre en cuanto miembro de una

sociedad...”.
Patrimonio Cultural Inmaterial: Es 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.
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2.2.1 Operacionalizacion

Tabla 1: Operacionalizacion de variables

VARIABLES

CATEGORIA

INDICADORES

Variable Dependiente
Registro de Tradiciones
Culinarias

Tipos de consumo

Métodos de preparacion

Consumo de bebidas
tradicionales

Comida Tradicional
Bebidas Tradicionales
Postres tradicionales

Ancestral
Moderna
Mixta

Alcohoélicas
No alcohdlicas

Conoce
Conocimiento acerca del lugar Desconoce
de la comida tradicional
Variable Independiente Conocimiento de Conoce
Patrimonio Cultural Festividades Desconoce
Inmaterial
Creencias Mitos
Leyendas
Idioma

Gastronomia

Espafiol nativo
Espariol
Quichua

Tradicional
No tradicional

Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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2.2. 3 tipo y disefio de la investigacion

El tipo de investigacion utilizada para el registro de las tradiciones culinarias fue:

Investigacion bibliografica: “Se efectia mediante libros”. (Elizondo, 2002, pag. 369). Se

obtuvo informacidn de libros, revistas, periodicos, etc. con la finalidad de recopilar informacion.

Investigacion descriptiva: “Persigue describir que es lo que estd ocurriendo en un momento
dado: porcentaje del publico, objetivo que consigue una marca en un lugar determinado”.
(Merino, Pintado, Sanchez, & Grande, 2015, pag. 73) Se lo llevé a cabo usando técnicas de
investigacion bibliogréficas e investigaciones de campo, con las que se describié cada uno de
los procesos para el desarrollo de la investigacion.

Investigacion exploratoria: “Es aquella en la que se intenta obtener una familiarizacion con un
tema del que se tiene un conocimiento general, para plantear posteriores investigaciones”.
(Llopis, 2004, pag. 40). Se examino cada una de las tradiciones culinarias del Canton, esto nos

sirvio para aumentar el grado de familiaridad con fendmenos relativamente desconocidos.

Investigacion transversal: “Constituye una especie de corte transversal en el tiempo, como una
fotografia del fenémeno y de los factores y circunstancias que act(an sobre el en un momento
dado”. (Moya, 2002, pag. 29).

La investigacion es de corte transversal, ya que se realizd en un solo periodo de tiempo, en los

cuales se tabul6, discutié y se presentd la investigacion planteada.

Investigacién no experimental: “Es el tipo de investigacion en el que no se hace variar
intencionalmente las variables independientes, se observan fendmenos tal y como se presentan
en su texto natural, se obtiene datos y después de estos se analizan”. (Uribe, 2004, pag. 94). Es
de disefio no experimental ya que no se manipul6 variables, sino, se observo fendmenos tal y

como se dan en su contexto natural, para después analizarlos.
Los métodos y técnicas utilizados en esta investigacion fueron:
1. Teorico: “Trata de desarrollar o profundizarlas implicaciones que tiene determinada

teoria; clarificar conceptos; derivar consecuencias tedricas de planteamiento mas

generales a través de un proceso deductivo”. (Rojas, 2002, pag. 157). Por tal motivo se
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utiliza la investigacion ya que nos sirvio para tener conocimiento amplio en relacién al

tema.

2. Estadistico: “Consiste en una serie de pasos como: Recogida de datos, ordenacion y
presentacion de datos en tablas, formular hipdtesis sobre las regularidades que se
presenten y por ultimo el analisis estadistico formal”. (Garcia, Ramos, & Ruiz, 2009,
pag. 6). Mediante los Instrumentos se recogié una variedad de datos para efectuar
analisis y asi sacar las conclusiones necesarias, en este caso se aplic el célculo

porcentual.

3. Empirico: “Método que trata de objetos reales que se dan en la experiencia”
(Lorenzo, 2007, pag. 291). Los instrumentos que se utilizaron para levantar la

informacion fueron:

e Encuesta: “Es una técnica de obtencion de informacion sobre la base de un
objetivo, coherente y articulado de preguntas, garantiza que la informacion
proporcionada por una muestra pueda ser analizada mediante métodos
cuantitativos y los resultados sean extrapolables con determinados errores y
confianzas a una poblacion.” (Grande & Abascal, 2005, pag. 14)

e Entrevista: “Es el modo més efectivo de asegurar que haya entendimiento y un
sentido de compenetracién entre dos personas, es necesario tener una idea clara
de que se espera conseguir con ella. Ofrece la posibilidad de un intercambio

personal y dindmico.” (Shapiro, 2000, pags. 7-8)

2.2.4 Poblacién y muestra

El canton Chunchi cuenta con una poblacion de 12.686 habitantes segun datos del censo de

poblacion y vivienda 2010 del INEC, siendo la novena provincia mas poblada del Ecuador.

La poblacién para esta investigacion es de 1920 personas en un rango de edad de 50 a 69 afios,
con una muestra de 70 personas a quienes se aplico la encuesta, debido a que ellos tienen mayor

conocimiento sobre la cultura, tradiciones y gastronomia del Canton.

Por lo tanto, para la recoleccion de datos se determiné el tamafio de la muestra para obtener una
informacién valida y confiable. A continuacién se aplico la siguiente férmula estadistica, con un

tipo de muestra probabilistica para determinar el tamafio de la muestra.
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Formula Estadistica

N*ZZp *q

n=
d2*(N-1)+Z2%p*q

Donde:

e N = Total de la poblacion

e Zo=1.96 al cuadrado (la seguridad es del 95%)

e p = proporcidn esperada (en este caso 5% = 0.05)
e g=1-p(eneste caso 1-0.05 = 0.95)

e d = precision (en su investigacion use un 5%).

1920 * (1.96) 2* 0.05 * 0.95
N0052 * (1919)+ 1.96 2 *0.05*0.95

n= 350.35/4.97
n= 70 encuestas

Entrevistas: Se aplicaron a 11 personas quienes 6 son propietarias de establecimientos de
comida mas representativos, 3 vendedores de comida en el Mercado Central y 2 personas
vendedores ambulantes. Las entrevistas se realizaron mientras se aplicaban las encuestas a las
mismas personas a quienes se creia conveniente, ya que ellos conocen los métodos y técnicas de
preparacion de los platos Gastrondmicos, es decir que estas personas se encuentran dentro del

tamario de la muestra.

Se distribuy6 proporcionalmente el tamafio de la muestra a cada una de las diferentes parroguias

del Cantén Chunchi por la Fraccion muestral.

n Total poblacién

F="N
_ 70
F =920
F=0,04
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Tabla 2: Numero de adultos mayores encuestados de cada parroquia del canton Chunchi.

PARROQUIAS N F RESULTADO | APROXIMADO
Gapzol 147 0,036 53 5
Chunchi 1027 0,036 36,9 37
Compud 155 0,036 5,58 6
Gonzol 296 0,036 10,6 11
Llagos 295 0,036 10,6 11
TOTAL 1920 0,036 68,98 70

Fuente: INEC- Instituto Nacional de Estadistica y Censos
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

2.2.5 Descripcion de procedimientos

Elaboracién y Procesamiento y

aplicacion de los analisis de la

Revisién bibliografica - ) <
instrumentos informacion.

Presentacion de Registro de
resultados tradiciones culinarias

Gréfico 2: Descripcion de procedimientos

Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Recoleccion bibliografica: Mediante la recopilacion de datos histéricos
proporcionados por el Ministerio de Cultura y Patrimonio, el municipio cantonal,
fuentes bibliogréficas y publicaciones culturales, llegaremos a tener informacion
suficiente para poder empezar a dar forma a la investigacion y establecer las principales
tradiciones culturales y gastronémicas del cantén Chunchi.

Elaboracién y aplicacion de los instrumentos: Se elaboré los instrumentos a utilizar,
en este caso una encuesta para obtener informacién mucho mas precisa de la cultura
gastronémica del cantén Chunchi a través de los adultos mayores del centro de

desarrollo humano.

Procesamiento y analisis de la informacién: Una vez obtenida la informacion de las
encuestas realizadas, se utiliz6 el programa Microsoft Excel 2010, en el cual se
procedio a: tabular los datos de cada pregunta, realizacién de tablas, se grafico los datos

en un diagrama de barras.

Presentacién de resultados: Una vez recopilada y procesada la informacion, debemos
presentar los datos conseguidos de tal manera que sea de total entendimiento para todas
las personas detallando completamente su historia cultural y gastronémica como

patrimonio inmaterial.
Registro de tradiciones culinarias: Una vez finalizado todo el proceso anterior,

tendremos todos los fundamentos para poder realizar un registro de tradiciones

culinarias del cantén Chunchi.
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. RESULTADOS Y DISCUSION

En esta unidad se presentan los resultados obtenidos al aplicar los instrumentos:

a. Encuesta, aplicada a 70 personas del Cantén Chunchi, en un rango de 50 a 69 afios de
edad.

b. Entrevista, aplicada a 11 personas (Propietarios de establecimientos de comida
tradicionales mas representativos, propietarios de puestos de comida mas destacados en
el mercado Central y vendedores ambulantes con afios de trayectoria) ya que conocen

sobre los platos tipicos y tradicionales del Cantén Chunchi.

Informacién que sirvié parar conocer las tradiciones culinarias del Canton Chunchi en la cual:

a. Resultados obtenidos de la Encuesta, con la aplicacion de este instrumento se
determind lo aspectos méas representativo del Canton como: tradiciones, fiestas
tradicionales, atractivos turisticos, bebidas y principalmente sus platos tipicos y
tradicionales, ingredientes principales y preparaciones. Esto ayudara para recatar y

conservar las tradiciones culinarias que mantenian nuestros antepasados.
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Tabla 3: Determinacion del sexo de los encuestados

Sexo N° personas %
Hombres 25 35,7
Mujeres 45 64,3
TOTAL 70 100%

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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0,0% -

HOMBRES MUIJERES

Grafico 3: Sexo

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

Discusion.- Del total de los encuestado se determino que el 64,3% del total del total de la
poblacion correspondiente a 80 personas son de sexo femenino, mientras que el 35,7%
representa a 57 personas son de sexo masculino. Seglin los datos obtenidos existe mayor
cantidad de mujeres en relacion a los hombres, las cuales se encontraban en sus respectivos

hogares ya que sus esposos son los que salen a trabajar al campo.

Debido a esto, las mujeres son las que se dedican al negocio gastronémico y son quienes han
palpado las diferentes técnicas y tradiciones culinarias que se han transmitido de generacién en

generacion en el cantén Chunchi.
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Tabla 4: Determinacion de la edad de los encuestados

EDAD N° PERSONAS %
Entre 50-54 25 35,7
Entre 55-59 20 28,6
Entre 60 —64 15 21,4
Entre 65 — 69 10 14,3
TOTAL 70 100 Fuente:
Cuestionario

aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

40,0%

35,0%

30,0%

25,0% ® Entre 50-54
20,0% MW Entre 55-59
M Entre 60-64

15,0%
I H Entre 65 - 69

10,0%

5,0%

0,0% T T T 1

Entre 50-54 Entre 55-59 Entre 60-64 Entre 65-69

Grafico 4: Edad

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

Discusion.- Como se puede observar la mayoria de encuestados pertencen al grupo de 50 a 54
afios de edad que representa el 35,7% del total de 70 encuestados ya que estas personas son
quienes han tenido sus propios negocios y consumen variedad de platos tradicionales de este

cantén.
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Ademas estas personas son herederos de las costumbres que dejaron sus antepasados, los demés
grupos que suman el 28,6% y el 21,4% de edades de 55 a 64 y las personas de edad de 65 a 69
con el 14,3% de porcentaje que por su edad no siguen realizando esta actividad.

Cabe recalcar que a la gente encuestada no se le escogio por ninguna clase de preferencia o
conveniencia su seleccion se realizo de acuerdo a averiguaciones de personas que tengan la edad

con el grupo de edad que hemos escogido para esta investigacion .

Tabla 5: ¢ Conoce usted el significado de plato tipico o plato tradicional?

Alternativa N° Repuestas %
Si 45 64,3
No 25 35,7
TOTAL 70 100%

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Gréfico 5: Significado de plato tipico o plato tradicional

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

Discusion.- Esta pregunta permite determinar si las personas tienen el conocimiento del
significado de plato tipico (es el plato, comida o bebida los gusto particulares de una nacion,
region o comunidad) y plato tradicional( es aquel platillo que se prepara en fechas especiales,
dependiendo de la region o pais en que vivas, dichas comidas por lo general han pasado de

generacion en generacion sin que varien sus ingredientes y forma de prepararse)
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Estos fueron los resultados que se obtuvieron luego de tabular y analizar las respuestas, 45 de
las personas encuestadas que representan el 64,3% del total manifestaron que si conocian el
significado del plato tipico y tradicional mientras que el restante de las personas encuestadas
que equivalen al 35,7% opinaron que desconocen el significado de estos dos términos, como
resultado podemos decir que la mayoria de encuestados si conocen de estos términos culinarios.

Tabla 6:. ¢ Cuales de los siguientes platos tipicos considera usted que pertence a vuestro

canton?

ALTERNATIVAS N° RESPUESTAS %
Papas con cuy 68 26,7
Hornado 69 27,1
Tortilla de papa con carne 63 24,7
Jugo de sal 55 21,5
TOTAL 255 100%

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

Gréfico 6: Platos tipicos
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con carne

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

48



Discusion.- Con esta pregunta se pretende conocer cual es el porcentaje de los habitantes que
conocen acerca de los platos y preparaciones de que son propios del cantén Chunchi y por

medio del andlisis vamos a saber cuales son los resultados.

El 26.7 % que se refiere a 68 respuestas que aseguran a las papas con cuy como plato tipico
chunchefio los cual podemos decir que es muy cierto ya que este plato es preparado por la
mayoria de personas que se dedican a la gastronomia y gente que preparan en sus hogares.

No obstante el 27,1% de los encuestados creen que el hornado también es un plato tipico del
canton y esto es verdad ya que este plato es tipico en la mayoria de los cantones de la provincia

de Chimborazo lo que los diferencia es su forma de preparacion.

El 24,7 % de las personas estan de acuerdo que las tortilla de papa con carne son autéctonas del
canton, lo que quiere decir que tienen razon ya que las papas con las que preparan son
cosechadas de sus propias tierras y su preparacion es Unica, ya que la papa es molida y su

cocciodn es realizada con una cantidad minima de manteca de chancho en tiesto.

Por altimo el 21,5 % afirma que el jugo de sal es propiamente considerado un plato tipico del

cantén Chunchi.

Tabla 7: ¢Conoce usted la forma de preparacion del jugo de sal?

ALTERNATIVA N° RESPUESTAS %
Si 57 81,4
No 13 18,6
TOTAL 70 100

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Gréfico 7: Preparacion de jugo de sal

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

Discusion.- El objetivo que tiene esta pregunta es dar conocer la informacion exacta acerca del
nivel del conocimiento que poseen las personas sobre la elaboracién o preparacion de los platos
tipicos del cantén Chunchi, en este caso el jugo de sal se hizo referencia en la anterior pregunta.

Los resultados que obtenidos fueron los siguientes:

Hubo un contudente 81,4% que representa 57 personas manifestd saber la forma de preparar
esta delicia gastrondmica, estos resultados no son una sorpresa, ya que para Ser Sinceros se
esperaba un porcentaje alto de conocimiento de como preparar este plato ya que muchas

personas extranjeras se interesan por estos platos tipicos.

No obstante, 13 encuestados que corresponden al 18,6 % del total que dice no conocer la forma

de elaboracion del jugo de sal, los que responden que “no”.

Fueron personas que oscilan entre los 50 a 60 afios de edad, que no tenian alguna relacion con
los negocios o la gente que oferta esta plato tipico y no sabian como es la forma de preparacion
ya que por su gusto no les agrada o desde pequefios no han consumido. Ademas que no le

conocian como jugo de sal sino como el famoso “levanta muertos”.

Como podemos darnos cuenta en este cantén les hace falta informacion sobre las tradiciones
culinarias, mediante este trabajo de investigacion se pretende ayudarles a conocer sobre su

cultura gastronomica y el valor patrionial inamterial que representa para su canton.
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Tabla 8: ;Sabe usted cuales de estos ingredientes se utilizan en la elaboracion del jugo de sal?

ALTERNATIVAS N° RESPUESTAS %
J_ugp de carne, 2 huevos, 63 90
limén
Jugo de carne , limén 2 29
Desconoce 5 7,1
TOTAL 70 100
Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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ico 8: Elaboracién de jugo de sal

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén

Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

Graf

Discusion.- Uno de los aspectos mas importantes dentro de la gastronomia tipica, es saber de

que ingredientes se compone los platos y bebidas, en este caso toca abordar el tema del jugo de

sal acerca de cuanto sabe la gente de los componentes de esta bebida.

El 90 % afirman que los ingredientes del jugo de sal estan compuestos por jugo de carne, dos

huevos, limon, lo cual es una respuesta acertada porque estos son los ingredientes principales

del jugo de sal
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No obstante, el 2,8 % a pesar de que conoce y aprobado el jugo de sal no tienen conocimiento

de todos los ingredientes que contiene este plato tipico.

Por otra parte el 7,1% desconoce completamente los ingredientes que componen este plato, ya
que por falta de informacion no estan al tanto de que esta compuesto la comida que se van a

consumir.

Se debe tomar en cuenta que el jugo de sal se prepara con los siguienetes ingredientes que son:
jugo de carne, dos huevos a medio freir, limén, sal al gusto todo esto debe ser mezclado en una

vaso Yy dispuesto a ser servido para quienes consumen este plato tipico.

Tabla 9: ;Cémo califica usted a la Gastronomia Tradicional del Cantén Chunchi?

ALTERNATIVA N° RESPUESTAS %
Muy variada 12 7,1
Poco variada 55 78,6
Nada variada 3 4,3
TOTAL 70 100

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Gréfico 9: Calificacién de la Gastronomia Tradicional del Cantén Chunchi

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Discusion.- Calificar quiere decir determinar o expresar las cualidades de una persona o cosa,
en este caso se hace referencia a la cantidad o diversidad que posee el cantén en cuanto a
gastronomia, ya que esta investigacion pretende saber como califica la gente a la comida tipica

mediante las opciones de respuestas que son: muy variada, poco variada, nada variada.

Estos fueron los resultados que se obtuvieron luego de tabular y analizar las respuestas, 12 de
las personas encuestadas que representan el 17,1 % del total manifestaron que la gastronomia

tipica del canton es muy variada.
Sin embargo los 55 encuestados o 78,6% opina que es poco variada.

No obstante el 4,3% o 3 personas piensan que la comida tipica del canton es nada variada, como
resultado se puede decir que la mayoriaa de los habitantes esta de acuerdo en que el cantdn
posee una gastronomia autdctona limitada, lo que en realidad es cierto ya que la mayoria de
platos y preparaciones que se encuentran en el cantén Chunchi son conocidos y se sirve con mas

frecuencias.

Tabla 10: ¢ Sabe usted cual es el plato tradicional que prefieren los turistas al visitar el Canton
Chunchi?

ALTERNATIVA N°® RESPUESTAS %
Tortillas de papa con carne 14 20
Hornado 48 68,6
Jugo de sal 8 11,4
TOTAL 70 100

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Gréfico 10: Plato tradicional preferido por los turistas

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

Discusién.- Con esta pregunta se quiere saber que aparte de los platos tradicionales que
consumen los habitantes del canton Chunchi, cuales serian los platos preferidos por quienes
visitan el cantdn, ya sea por trabajo o turismo y por medio de estas encuestas se ha determinado

que el 68,6% de personas que visitan este lugar preferieren el tradicional hornado.

No obstante el 20% de visitantes optan por servirse tortillas de papa con carne. Por otra parte el

11,4% de turistas se inclinan por el jugo de sal.

La fuente de informacion para obtener estos datos fueron las personas que viven en el cantén
Chunchi.

Los resultados son muy logicos ya que el hornado es uno de los platos mas tradicionales en la
provincia de Chimborazo ya que tiene un sabor Unico lo cual le da el toque particular como el

Ilamado agrio (chiriucho).
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Tabla 11: ¢ Seleccione 3 fiestas tradicionales representativas del canton Chunchi?

ALTERNATIVA N° RESPUESTAS %
Fiestas de cantonizacion 63 30,9
Semana santa 35 17,2
Virgen del Carmen 58 28,4
Virgen de la Inmaculada 48 23,5
TOTAL 204 100

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Grafico 11: Fiestas tradicionales

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018

Discusion.- De las encuestas realizadas el 30,9% de personas encuestadas sefialan que las
fiestas de cantonizacion son las mas conocidas por propios y extrafios, el 28,4% de personas
afirman que las fiestas de la Virgen del Carmen son también una de las mas concurridas y

conocidas a nivel local y externo.
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El 23,5% de las encuestas indican que las fiestas de la Virgen de la Inmaculada tiene casi la
misma importancia y conocimiento de las personas que viven en el cantén y de quienes la

visitan.

Por el ultimo con el 17,2% es la Semana Santa este resultado es I6gico al tener el menor
porcentaje ya que en esta fiesta de Semana Santa los habitantes del cantdn prefieren visitar
cantones aledanos en donde tambien se celebran dichas fiestas.

Tabla 12: ¢ Cuanto considera usted que influye la gastronomia tipica en el Turismo del Cantdn?

ALTERNATIVA N° RESPUESTA %
Mucho 57 81,4
Poco 9 12,9
Nada 4 57
TOTAL 137 100

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018
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Gréfico 12: Gastronomia tipica en el Turismo

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)

Discusion.- La palabra influir significa que ejerce un tipo de predominio o accién para bien o

mal, con esta pregunta se desea saber cuanto influye la gastronomia, mucho, poco, nada.
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A continuacion mediante el analisis correspondiente se desea saber qué es lo que piensan las

personas encuestadas acerca de este tema.

Existen 57 personas que suman el 81,4 % del total que apoya a la opcion “mucho” los cuales
tienen razén, porque existen muchas personas que vienen a degustar Olos platos tipicos que
posee el cantén y ademas a disfrutar de los atractivos turisticos que posee el mismo.

Por otro lado tenemos el 12,9% que corresponden a 9 personas que opinan gue la gastronomia

influye poco en el turismo, y el restante 5,7% de la gente se manifiesta por la opcion nada.

Tabla 13: ¢ Cuéles de las siguientes bebidas tipicas considera usted que pertenece al canton
Chunchi?

ALTERNATIVAS | N° RESPUESTAS %
Morocho 68 60,2
Chicha 43 38,0
Desconoce 2 1,8
TOTAL 113 100

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Gréfico 13: Bebidas Tipicas

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Discusion.- Esta pregunta tiene como objetivo recoger informacién acerca de la bebidas tipicas
de Chunchi, apoyandose como base en las respuestas de la gente encuestada a continuacién

vamos a revelar los resultados obtenidos.

Hubo 68 personas que corresponden al 60,18% que escogid la opcion del morocho lo cual es
correcto por cuanto esta bebida se le encuentra siempre rondando en sus calles, en locales de
ventas de comida en los hogares acompariando a cualquier otro plato.

Por otra parte, 90 personas que corresponden al 38% mencionaron la chicha, lo cual también es
correcto puesto que esta bebida es tipica del canton y se acostumbra a servirlo con las tortillas
de papa con carne; anteriormente mencionadas y unicamente dos personas desconocian las
bebidas tipicas del canton, lo cual es una buena sefial ya que esto indica que casi en su totalidad

las personas conocen de sus bebidas tipicas.

Tabla 14: ¢ Usted esta de acuerdo que se implemente una revista gastronémica dentro del canton
Chunchi con el proposito de fortalecer al desarrollo turistico?

ALTERNATIVA | N° RESPUESTAS %
. 70 100
No 0 0
TOTAL 70 100

Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del cantén
Elaborado por: (Vargas, L. 2017)

Gréfico 14: Revista Gastrondmica para el desarrollo turistico del cantén
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Fuente: Cuestionario aplicadas a la personas del canton
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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Discusion.- ElI 100% de los habitantes esta de acuerdo que se implemente una revista
gastrondmica dentro del canton, ya que la misma permitird mejorar los ingresos econémicos

para quienes hacen del negocio gastronémico su modo de vida.

Ademas reactivaria la economia local y mejoraria la demanda turistica ya que mediante esta
revista se podria difundir y socializar tanto con personas del cantdn como los turistas acerca de
la rica y variada gastronomia que poseen estos cantones de la sierra central especialmente
Chunchi.

b. Resultados obtenidos de la Entrevista, este instrumento ayud6 a determinar los
métodos de preparacién que utilizaban en la antigiiedad y utilizan hoy en dia las
personas, de igual manera los utensilios de cocina que conservan para Sus

preparaciones.

Para la realizacion de la entrevista se procedié asignar un cédigo a cada uno de los

entrevistados para un mejor procesamiento de la informacion.
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Tabla 15: Codificacion de los entrevistados

Cadigo Nombre del entrevistado Descripcion

001 Carmen Flores Guevara Vende el hornado en el mercado Central de
Chunchi.

002 Elena Ramos Es duefia de su propio local “la guatita”.

003 Martha Ramirez Propietaria del local “Llapingachos”.

004 Rosa Teran Es vendedora ambulante de quimbolitos y de
colada morada.

005 Rosario Brito Propietario de un local de papas con cuy “El
sabor del cuy”.

006 Olga Paramo Vende tamales frente al mercado central.

007 Rosa Arteaga Vendedora del remedio para la resaca “jugo
de sal”.

008 Carmen Fuentes Vende Yahuarlocro en el Mercado Central de
Chunchi.

009 Inés Estrada Prepara la tradicional sopa de Gallina criolla
y en donde venden tortilla con papa y jugo de
carne.

010 Zoila Ramos Prepara Humitas y empanadas en el Local
“Mama Zoila”.

011 Maria Rosales Prepara chicha y morocho con leche en el

Mercado Central.

Fuente: Entrevistados del canton Chunchi
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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PREGUNTAS RESPUESTAS

ANALISIS

01 02 03 08

¢ Cudl es el plato Papas con cuy Jugo de sal Caldo de Gallina Tortilla de papas con
Tradicional més jugo de carne
representativo que
preparan?
¢ Cuantos afios lleva 10 afios 18 afios 5 afios 10 afos Los nuevos propietarios

preparando el plato?

no llevan mucha
trayectoria en el negocio
pero aun asi son muy
representativos en el
Canton

¢Cémo comenzd con
la preparacién del
plato?

Debido a que es la tercera
generacién, Primero
comenzd su abuelita
Rosita Flores, luego su
madre Piedad Flores y
luego siguid la tradicién
hasta la actualidad.

Su abuela que desde los 20
afios vendia el Hornado en
la tienda de su casa 'y
después se puso su local y
asi ella sigue la tradicion.

Ya que es la tercera
generacién, empezé su
abuela y se hizo famoso
con su padre dofia
Silvana Lépez y ella
siguio con la tradicion.

Elaborar el plato desde
gue su abuelita vendia en
el mercado central
después siguié su Madre
y desde alli ella ya
prepara este delicioso
plato cual ha sido su
sustento para su vivir
diario.

¢ Qué métodos de
coccion utiliza para
su preparacion?

Horno de lena.

La cocina a Gas.

El Carbon.

Cocina a Gas

¢Habido cambio en
los métodos de
cocciony
preparacion del
plato?

No, porque se sigue
manteniendo
especificamente en el
horno de lefia para el
Hornado ya que le dasu
sabor especial

Se lo ha hecho a cocina a
gas pero no le da el sabor
que a ellos les gusta

Si, se ha modificado
muchos métodos de
coccidn ya que antes se
hacia solo en el carbén
o lefia ahora se hace
con carbén

Se si se ha cambiado ya
gue antes se realizaba en
ollas de barro donde
daban otro sabor y era
muy diferente

¢ Cudles son los
utensilios antiguos
de cocina que
utilizaba y utiliza en
la actualidad para la
preparacion del

Molino de mano, piedra de

moler, bandejas de madera.

Cuchara de palo.

Ollas de barro, piedra
de moler, ollas de
aluminio, cucharones
de madera ahora de
aluminio, tablas de
picar, tapas.

Paila, molino de mano
para las papas, Piedra de
moler a veces. Cucharas
de palo.

Informacion con sus
familiares hace que las
personas no sepan cO6mo
se elaboro el plato

tipico esto se da debido a
gue han seguido la
tradicion de generacién
en generacion. La cocina
ancestral es muy
importante para la
preparacion de alimentos
que ayuda a la coccién y
su sabor caracteristico,
sin embargo las nuevas
generaciones usan lo
moderno por facilidad.
Se puede decir que la
mayoria de las personas
han cambiado algunos
métodos de coccidn, Los
utensilios de cocina son
necesarios para la
preparacion de alimentos
es asi que los ancestrales
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plato?

¢ Cuales son los
ingredientes del
plato?

Papas, Cuy (hierbitas, sal,
ajo, cebolla paitefia y
pimiento) Salsa ( ajo, sal,
cebolla blanca, mani,
leche)

Huevos, jugo de carne
Limon

Gallina criolla, papa,
cilandro, cebolla blanca,
apio.

Papas, queso, sal,
cebolla blanca, huevo,
lechuga, mani, ajo,
achiote, carne tomate de
carne.

¢Cudl es la
preparacion del
plato?

Un dia antes se deja
macerar el cuy con todos
los ingredientes licuados,
luego se prende el carbon,
y se lo pone asar hasta que
este dorado, durante el
método de coccion se le va
brochando con alifio y
aceite. Se acomparia de
lechuga, papas que se las
cocinan con sal y la salsa
gue se hace con cebolla
blanca, ajo, sal, mani y
leche

Se hace un refrito con la
cebolla paitefia, mas el ajo,
pimienta y sal se agrega el
jugo el tomate repicado y se
mese, luego de refreir la
carne se agrega a esta jugo
cuando ya esta listo se
cocina los huevos no duros
si no tibios cuando ya esta se
agrega a la licuadora y se
licua con un limén

En una Olla grande
agregar agua y dejar
hervir, el agua al
momento que ya hierve
agregar en presas la
gallina criolla alinear
con ajo, pimienta,
comino, y sal cebolla
blanca, apio, papas
poner zanahoria y dejar
hervir.

Primero se cocina las
papas con sal, se muele
en el molino  de mano
y se deja reposar, se hace
un Refrito con cebolla,
sal y queso. Se hace
bolas a las papas y se las
rellena de queso y se las
frie hasta que estén
doradas, esto va
acompafiado de jugo de
carne y lechuga.

se han ido conservando
pero sin embargo se han
ido remplazados por

los modernos.

Fuente: Guia de entrevista

Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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PREGUNTAS ESPUESTAS ANALISIS
1 2 3 8
¢ Cudl es el plato Hornado La Guatita Llapingacho Yahuarlocro Se puede
Tipico mas determinar que los platos
representativo que tipicos son los de méas
Prepara? trayectoria en el mercado
¢ Cuantos afos 35 afios 68 afios de Servicioy | 45 afiosy a Su cargo 18 35 afnos la antigliedad quienes de

lleva preparando el
plato?

a su cargo 22 afios.

afnos.

¢ Cuales los son
ingredientes del
plato?

Chancho, Bastante ajo,
comino, cebolla colorada
y la sal que va incluido en
el alifio, achiote chicha de
jora.

Se utiliza las hierbitas,
ajo, comino, pimienta,
sal, leche, cuero de
chancho y papa.

Papas, sal, achiote y
queso.

Tripas de borrego, cebolla
blanca, perejil, ajo, sal,
achiote, aceite, sangre,
orégano, papas cebolla
blanca.

¢Cual laes
Preparacion del
plato?

Se alista todos los
ingredientes y se licua,
luego se deja durante 12
horas al cerdo en el alifio
para que se concentre el
sabor, después se
comienza a meter en el
horno a las 12 de la noche
y después de 6 horas esta
listo, el Hornado va
acompafiado de  Mote 0
papas, Lechuga y el agrio.
Sabor caracteristico.

Se pica el cuero de
chancho y se le alifia
con todos los
ingredientes luego se
pone en la olla después
de haber hecho el
refrito cuando este el
cuero se agrega la
papa con la leche se le
condimenta y se
espera hasta que esté
listo. Mismo Sabor
que le da la lefia.
Antes se realizaba el
aji en piedra de moler
pero ahora en la
licuadora le da
facilidad y es mas
Répido.

Primero se cocina la papa
con sal, luego se muele
en el molino de mano,
saca color el aceite y se
pone en lamasay se las
rellena con queso en la
mitad. Va acompafiad o
de lechuga, Huevo frito,
y el chorizo con salsa de
mani. Hace a carbén pero
si cambia su sabor, asi
mismo se hacia el aji en
la piedra de moler eso si
se mantiene y lo demas
se conserva.

Lavar las Tripas, poner en una
olla a presion o normal a
cocinar con ajo repicado,
cebolla colorada, ramas de
hierbitas, sal, pimienta y agua.
Luego que Las tripas estén
suaves, Hacer el refrito agua
poner a hervir la papa las
tripas, preparar la sangre y
listo. Ahora se prepara en la
cocina se trata de obtener el
mismo sabor pero es muy
dificil ya que la olla de barro
daba ese toque ancestral.

vez en cuando por
tradicion  lo .transcurrir
del tiempo se ha
modificado con la cocina
a gas y han dejado de
usar la cocina a lefia y de
usar las ollas de barro
cuales eran las que le
daban un toque diferente,
delicioso para los platos
tipicos del Cantén Hoy
en dia las cosas han ido
cambiando como son los
utensilios de cocina los
cuales ha ido
modernizando o de poco
a poco por comodidad,
seguridad y facilidad al
momento de realizar la
comida. Sin embargo
existen personas que
conservan los utensilios
utilizados en la
antiguedad quienes de
vez en cuando por
tradicion lo usan.
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¢ Cudles son los
utensilios de cocina
antigua que
utilizaba y utiliza
en la actualidad
para la
preparacion del
plato?

Hacha latas, cuchillo,
machete, piedra de moler,
ollas de barro, cuchara
mama de palo etc.

Plancha de tiesto, pala
de madera, Piedra de
moler, olla de barro.

La piedra de moler, la
paila para los
llapingachos, cuchara de
palo, platos de barro,
bateas.

Olla de barroen la
antiguedad, ollas normales,
tablas de picar, cuchillos,
bandejas plasticas en la
actualidad.
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PREGUNTAS

RESPUESTAS

ANALISIS

11

11

4

¢Cual es la bebida
mas
representativa
que prepara?

Morocho con leche

Chicha de jora

Colada morada

¢Cuantos anos 11 afios 28 afos 18 afios

lleva preparando

la bebida?

¢Como comenzo | Inicio con la venta de jugos Aprendid de su abuelita ya Es una bebida tipica del Ecuador que se
con la | naturales, luego tuvo la que en sus tiempos hacian prepara tradicional mente en noviembre

preparacién de la
bebida?

iniciativa de preparar el
morocho con leche ya que es
una bebida muy apreciada
para los consumidores, y
vendi6 todas las mafianas en
su puesto y desde ahi
comenzo su preparacion hasta
hoy en Dia.

para brindar a la gente en los
tiempos de cosecha y lo
realizaban en festividades
como refresco o como vino
embriagante. Lo utilizaen la
actualidad tanto para la
elaboracion de la fritada o
como bebida.

pero en la actualidad es una bebida que se
puede realizar cualquier dia del afio y que
las personas consumen. Es por eso la

iniciativa de preparar esta deliciosa Bebida.

¢Qué métodos de
coccion utiliza
para su
preparacion?

Cocina de lefia, cocina a gas.

Cocina a gas

Cocina a lefia y a gas.

Llevan  preparandolo ya  una
trayectoria cada uno de los
expendedores de comida tuvo un
objetivo al momento de comenzar a
preparar el plato como es, emprender
nuevas cosas, seguir con la tradicion y
beneficiar a las personas. Utilizan
métodos de coccion.

Las personas en la actualidad optan
por la facilidad que les da utilizar
métodos modernos para las
preparaciones gastronémicas, pero sin
embargo siguen conservando el
método que utilizaban en la
antigiiedad. Son muy pocos los
utensilios de cocina que se utilizan en
la actualidad ya que con el tiempo
estos se van remplazando por
otros mas modernos.

Fuente: Guia de entrevista

Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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PREGUNTAS

RESPUESTAS

Postres Entremeses ANALISIS
04 10 10 06
¢ Cual es el postre o Quimbolitos Empanadas Humitas Tamales
entremés mas
representativo que
prepara?
¢ Cuantos afos lleva 18 afios 15 afios 18 afios 13 afios Trayectoria en el mercado.

preparando el plato?
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¢Cbémo comenz6 con la
preparacién del plato?

Se puede decir que asi
como los mismos platos
empezd por sus
antepasados y asi es un
acompafie a los demés
platos que brindan en
este local. .

Gracias a que
observaba la
elaboracion de las
Empanadas
comenzd a preparar
paraasi salir a
venderlasy se
volvio una
costumbre salir
todos los dias con

Es una tradicién
elaborar las humitas
en tiempos de
cosecha d e choclos
pero hoy en dia se
puede conseguir en
cualquier lugar el
choclo como también
|l as humitas. Se
comenz0 a preparar

Aprendi6 a elaborar
los tamales de su
madre ya que ella
elaboraba para
consumirlos en la
casa, después ella
comenzb a
prepararlos para
venderlos y desde
alli prepara tamales

Los postres y entremeses encantan a
muchas personas por lo tanto debe
existir en nuestro entorno, es por
eso que las personas elaboran el
producto con el objetivo de
satisfacer a sus consumidores y que
han aprendido a elaborar por
tradicion.

su canasta por las | por pedido delos | solo por pedido.
principales calles clientes.
del Canton.
¢Qué métodos d e coccién | Cocina a gas Cocina a gas. Cocina a gas. Cocina a gas. Método de coccion moderno.
utiliza parasu
preparacion?
¢Habido cambio en los Antes lo preparaban en No Si, Cocina de lefia a | Si, Cocinade lefia a | Con el pasar del tiempo han

métodos de coccién y
preparacion del plato?

cocina de lefia pero
después solo se ha hecho
a gas.

cocina a gas.

la de gas. Se ha
utilizado harina
de maiz.

optado por ocupar cocina a gas por
facilidad
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¢ Cuales son los utensilios
de cocina antigua que
utilizaba y utiliza en la
actualidad para la
preparacion del plato?

Un palo o cuchara de
palo.

Bolillo de madera

Molino de mano,
batea

Molino de mano,
batea, tamalera.

Los usan ya que son indispensable
s para la preparacion.

¢Cuéles son los
ingredientes del plato?

Harina, esencia de
vainilla, huevos,
mantequilla

Harina de trigo,
levadura, manteca,
gueso, agua y sal.

Choclo, manteca,
mantequilla, huevos,
sal 0 panela molida,
leche, cebolla blanca,
queso.

Harina de maiz,
margarina, cebolla
colorada, cebolla
blanca, ojo,
pimienta, sal, pollo,
arveja, huevos.
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¢ Cudl es la preparacion del
plato?

.Poner la harina de maiz,
el polvo de hornear, la
mantequilla, la leche, el
jugo de naranja, el queso
crema, la esencia de
vainilla en una fuente y
mezcle ligeramente.
Batir las claras a punto
de nieve, el azlcar y las
yemas de huevo.
Agregar la mezcla de las
clara a la mezcla de la

harina, mezclar
delicadamente. Colocar
cucharadas de la masa

en el centro de cada hoja
de achira, afadir pasas
doblar la hoja de achira
y cerrar. Ponga los
guimbolitos en una olla
a cocinar, al vapor,
durante 30 minutos o
hasta que estén firmes.

Mezclar la harina
con la sal. Poner la
levadura, esencia de
vainilla y manteca.
Poner poco a poco
el agua hasta que
esté una masa
manejable. Hacer
porciones con la
masa y darle forma,
derretir el colorante
y bafar las roscas
para darle color.

Moler los choclos,
colocar la
mantequilla derretida,
los huevos, la cebolla,
el queso  un poco
de leche y lasal.
Revolver bien.

En las hojas de
choclo se coloca

unas dos cucharadas
de la masa y poner
enunaollaa

cocinar.

Moler el maiz s i

es necesario. Hacer
un fondo con
cebolla, ajo, sal,
perejil y el pollo,
luego mezclar con
la masa y poner
la margarina.
Aparte hacer un
refrito con cebolla
blanca, arvejas,
pollo desmenuza do,
huevos cocinados.
En las hojas de
achira poner

la masa con el
relleno.

Fuente: Guia de entrevista
Elaborado por: (Vargas, L. 2018)
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ANALISIS DE LAS ENTREVISTAS

Se puede determinar que las personas que preparan platos tipicos, tradicionales, como son las
bebidas, postres y entremés tienen el suficiente conocimiento sobre los mismos, debido a que
Ilevan afios preparando los platos gastronémicos y tienen una trayectoria en el mercado.

Es importante mencionar de coémo se empezd a preparar los platos, las mayoria de personas
saben la historia de su procedencia ya que las recetas han sido de generacion tras generacion
muy pocas personas no lo conocen ya han seguido con la tradicién que se ha dado de generacion
en generacion desde su abuelita hasta la actualidad, otras simplemente lo aprendieron y desde
alli comienzan a elaborarlos para ofrecer a los comensales y asi tener ingresos econdémicos

como también no dejar perder la tradicion que se ha mantenido hace afios.

Con respecto a los métodos de coccién que utilizan cada uno de ellos, se han conservado en
algunos platos gastronémicos como: el Hornado, la tortilla de papa con jugo de carne,
Llapingachos y cuy asado, ya que la lefia como el carbon es algo que no se lo puede cambiar al
momento de la coccién de los mismos es decir es indispensable para darle ese toque especial al
plato y es lo que lo caracteriza de los demas, en el caso del morocho con leche y la colada
morada siguen conservando esa tradicion de realizarlos en cocina de lefia pero sin embargo han
optado por la cocina a gas ya que es mas facil pero no econémica, es decir que para estas

preparaciones usan un tipo de coccién mixto.

En las demas preparaciones se usa un método moderno como es la cocina a gas a pesar que en la
antigiiedad se utilizaba la ancestral es decir que habido cambios en los métodos de coccidn
como también en sus preparaciones ya que se han ido adaptando a los cambios modernos que

existe hoy en dia.

También han cambiado los utensilios de cocina pero aln se siguen conservando algunos como,
las bateas, el tiesto, la piedra de moler, la cuchara de palo, el molino de mano ya que son cosas
importantes que se necesita para llegar a elaborar un plato inigualable. Y sin duda cada una de
las personas que preparan platos gastronémicos tiene su forma de hacerlo como también sus
secretos al momento de poner los ingredientes en la preparacion, le ponen ese toque especial

que hace que no se parezca a ningun otro
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CAPITULO Ill: PROPUESTA

1 TEMA: CULTURA GASTRONOMICA DE CHUNCHI

1. Objetivos:

e Rescatar las tradiciones culinarias del Cantén Chunchi.

e Dar a conocer sobre costumbres, tradiciones, fiestas tradicionales y lugares
turisticos més destacados del Canton.

e Plasmar la Gastronomia tipica y tradicional con su preparacion, utensilios y

métodos de coccion que se mantiene desde la antigliedad.

2. Antecedentes

Registrar las tradiciones culinarias del Cantén Chunchi surgié para rescatar y fortalecer
lo autéctono del arte culinario que utilizaban los antepasados para la elaboracién de
preparaciones Gastrondmicas ya que con el pasar del tiempo esto se va perdiendo

debido a que las nuevas generaciones se van adaptando a nuevos habitos.

Las tradiciones culinarias se identifican a través de los grupos sociales las cuales se
transmiten de generacion en generacién como una tradicion cultural, la cocina
tradicional es un hecho cultural que se transmite mediante las generaciones ya que se
crean constantemente con experiencias y comunicacion.

Al crear una revista de cultura Gastronémica de Chunchi se dard a conocer sobre
tradiciones, fiestas tradicionales, turismo y Gastronomia tipica y tradicional, métodos de

coccion y utensilios de cocina que ain se conserva es decir lo ancestral de los pueblos.

3. Introduccion

La cultura gastrondémica forma parte del estilo de vida de las personas, al igual que la identidad,
costumbres y tradiciones de un pueblo o grupos sociales constituyen un elemento de

participacion cultural, es por esto que el desconocimiento de las nuevas generaciones sobre la
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cultura causa perdida de sus raices, tradiciones y costumbres debido a que se adaptan a nuevos

habitos y dejan al olvido lo autdctono de su pueblo.

El beneficio que conllevara este proyecto es concientizar a la poblacidn sobre las bondades y
potencialidades que tendria el retomar nuestro propio arte culinario, al consumir productos
propios de nuestro pueblo, por lo que surge la necesidad de rescatar y fortalecer las costumbres,
tradiciones y arte culinario que nos permita el desarrollo social, cultural y econdmico mediante
la elaboracion de una revista de cultura Gastrondmica del Canton Chunchi

4, Desarrollo de la Propuesta

Para la elaboracion de una revista como primer paso debe ser la recoleccion de toda la
informacion Bibliogréafica. Este proyecto hace referencia a una revista de tradiciones culinarias,
aqui se recopild la historia del Canton, datos Geograficos, cultura, tradiciones, fiestas
tradicionales, leyendas, lugares turisticos y dentro de la gastronomia: tipica y tradicional;
historia del plato, en qué lugar lo podemos encontrar, métodos que utilizan para realizar el plato,

utensilios receta estandar con ingredientes y preparacion.
Asimismo en esta revista va recopilada fotografias actuales y de archivo, para que sea atractiva

y despierte interés en los lectores. Al igual que cada una de las fotos de los platos

gastrondémicos.

4.1. Disefio de la Revista

» El tamafio de letra es de vital importancia para la diagramacion de una revista, por lo que
las letras seran tamafio 12 y 16 en lo que tiene que ver el texto general, Su tamafio variara

en los titulos que seran de 24 a 48 puntos mientras que los subtitulos de 18 a 22 puntos.

4.1.1.Portada y Contraportada

La portada es a todo color, papel couché, color Rojo el fondo tiene una foto de Chunchi el titulo
de la revista de color naranja con letra “Verdana” ademas en la parte derecha tiene el escudo del
Canto6n en simbolo, y se destaca la revista con fotos del Cantén Chunchi con su lindo atardecer,

la diferente gastronomia y la foto del Parque central.
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Titulo: Cultura gastronémica de Chunchi.

En la contraportada estard plasmado el nombre de quien realizo la investigacion, el disefio, la

editorial y los antecedentes.
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Dar a conocer la
gastronomia Tipica vy
Tradicional del Canton
Chunchi asi como la
cultura y lugares
turisticos gue existen
en este bello Cantdn
para que se fortalezca
toda sus tradiciones ,
que nos han dejado
nuestros antepasados
v no perder las recetas
- . y formas de coccion que
:;;::;;ﬂw' e en la antigiiedad se han
Editorial: utilizado vy de esa
forma mantener
nuestro sabor
ancestral y dnico que
le hacen caracteristico
de este Canton .

Titulo: Cultura gastronémica de Chunchi.

4.1.2. Aspectos Generales del Canton Chunchi
4.1.2.1.  Antecedentes Historicos, limites y division politica

En esta pagina estara plasmada la historia del Cantdn, su limite y division politica,
el titulo estara de color blanco, tamafio de letra 32 y dentro de nubes de color
verde una breve resefia historica con letras “Verdana” color blanco y verde,
tamafio 32, el escudo del Cantdn con la foto de la bandera. La informacion fue
proporcionada por el GAD-Municipal de Chunchi. De igual manera la division
politica con letra “Verdana” dentro de una bandera de color verde y a la derecha

se encuentran imagenes de cada una de ellas, y un mapa indicando sus limites.
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4.1.2.2. Actividad Agricola y condimentos de cocina

En esta pagina se encuentran los principales productos agricolas que se producen en
el Cantdn Chunchi Segun el PDOT, consta de un pequefio concepto con letras
blancas “Verdana” tamafio 16, con un mapa de los principales productos agricolas
que se dan en cada parroquia, como también los 4 principales productos agricolas y
condimentos utilizados en las preparaciones Gastrondmicas de Chunchi que se

obtuvieron mediante las encuestas aplicadas.
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Gréficos N° 05

~Produccion Agricola
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Estos condimentos son los que

utilizan en el Canton de Chunchilos
cualdan un sabor agradable yaque

son comestibles y sirven para
diferentes platos.

El 20 % de las tierras del
cantonsedecaiaala
actividad agricola, yporla
variedad de sus climas
tenemos una diversidad de
productos alimentidos
entre ellos tenemos:

Y
-
Tomate ,zanahoria maiz
etc.

. Sin embargo a niveles de unidades
productivas familiares indigenas-
campesinas, la agricultura se
mantiene bajo tradicional, se produce
para el consumo familiar con pocos
excedentes para el expendio.

Titulo: Cultura gastronémica de Chunchi.

4.1.2.3. Métodos de coccion y Utensilios de cocina ancestral

En esta parte se encontraré los diferentes métodos de coccion y utensilios de cocina
ancestral que utilizan en la actualidad para las preparaciones Gastronémicas de
Chunchi y la importancia que tiene cada uno de ellos. Los titulos estaran con letra
“Algerian” color blanco, tamafio 32 y los conceptos con letra “Bodoni MT
Condensed” color negro tamafio 14. Estara acompafiado de imagenes actualizadas y

de archivo para darle una mejor imagen entendimiento.
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Los métodos de coccion son una témica
culinaria con los que se modifian los
alimentos crudos mediante |2 aplicadd
de calor para su consumo
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4.1.2.4. Gastronomia en el Canton Chunchi

Esta parte llega a ser la mas importante de nuestra revista ya que se encontraran con los platos
mas representativos del Cantén Chunchi, sus métodos de coccion y utensilios ancestrales que
aun conservan en cada preparacion, esta informacion se logré recabar mediante las encuestas y

entrevistas aplicadas a habitantes del Canton que conocen sobre cada uno de ellos.

En esta pagina daremos a conocer cada uno de los platos Gastronémicos que se expenden en el
Cantén Chunchi en los dias normales como en feriados y fiestas, las cuales obtuvimos mediante
la informacion recolectada tanto de una Guia Gastronémica de Chunchi como de libros y
paginas web. Estar4 acompariada de fotografias de los platos que se consume con frecuencia
actuales y de archivo.

Gréficos N° 07

En el Cantén de Chundhi
encontrameoes delicosa
Gastronomia tipica y

tradicional donde todaslas
personas que le gusta
saborear el delicioso
hornado , las papascon
cuy , caldo de gallina
criolla , tortillas de papa
con jugo de carne , guatita
., €l famoso jugo de sal y
para acompanar morocho
y chicha .

Titulo:
Cultura gastronémica de Chunchi.
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4.1.25. Gastronomia Tradicional

El fondo sera de color blanco con verde, llevara imagenes actuales de los platos y del lugar de
expendio, los ingredientes y preparacién estaran dentro de un cuadro color verde claro con letras
negras, los métodos de coccién y cambios de la preparacion estardn dentro de una hoja verde
con letras color negro, todo esto estara con letra “Verdana “(Cuerpo)” tamafio 18

Gastronomia Tradicional

+ e Lo cobolls putale, a9,
Nertas, ly pimieete,

o Defar macerr ol cuy e o lide
o dawtes,

* Propaen la sabie son ceiile
S, a5, 2, ury bche,

+ Cocir s paguns pelads oon un
ot do sl

« Aoar ol oy o b beochunds dwante
#0.CHCO0 AT Que #13e e,

+ Serve e paoe, o buila y
.
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Jugo de Sal

Titulo: Cultura gastrondmica de Chunchi.

Caldo de gallina criolla

Titulo: Cultura gastronémica de Chunchi.
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4.1.2.6. Gastronomia Tipica

Aqui el fondo sera de color blanco con verde el titulo de color blanco letra 32 “Verdana , los
ingredientes y las preparaciones en una hoja color verde, los métodos, utensilios y cambios en
cuadros color verde , ademés estara acompafado de fotografias del plato como el texto estara
de color negro tamaio 14 y letra “Verdana ”

Gastronomia Tipica

tipicas
identifiana
cada cultura del
mundo por que
son propias de
sus lugares es
decir cuandose
apropia de un
sector por su
preparadon por
lo tanto ese
plato se volvio
propio de ese
sector.

Titulo: Cultura gastronémica de Chunchi.
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4.1.2.7.  Bebidas Representativas

En esta pagina iran plasmado las 3 principales bebidas del Cantén Chunchi segin las encuestas
aplicadas. En la cual el titulo estara de color blanco con letra “Verdana” tamafio 32, los nombres
de las bebidas con letra “Adobe Arabic” tamafio 20, los ingredientes y preparaciones en unos
cuadros de color verde con letras negras “Bodoni MT Condensed” tamafio 12, estardn con
fotografias de cada bebida y de igual manera los métodos, utensilios y cambios en su

preparacion en un cuadro de color negro.

3 de coccion de las bebidas
representativas del Cant6n

Titulo: Cultura gastronémica de Chunchi.
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Bebidas representativas del
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4.1.2.8. Postres y entremeses

El fondo sera de color blanco con verde, su titulo de color blanco, letra “Verdana” tamafio 32,
las preparaciones iran dentro de un grafico con su respectiva fotografia y a su costado en unas
hojas los métodos, utensilios y cambios en su elaboracion, esto estard de color negro letra
“Bodoni MT Condensed” tamafio 14.

Postres y Entremeses mas
representativos del Cantén
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4.1.2.9. Fiestas Tradicionales

En esta Gltima pagina ird plasmadas las principales fiestas del Cantén Chunchi en las cuales
constara de fecha, actividades y el lugar de celebracién acompafiado con fotografias de archivo,
los titulos de color blanco el texto de color negro dentro de cuadros de diferentes formas con la

2999

letra “Verdana

Tradiciones y Celebraciones
Seglin el Portal Web del Gobiemo

Las Fiestas de Cantonizacion el 4 de julio.
Las Fiestas Patronales en honor a Santo Domingo de
.Guzrnan el 8 de Agosto.

Asi también resaltamos
las fiestas mas relevantes
en las parroquias:

LA\ ‘ \ .
gﬁ"&’;ﬂ; 1\2'3: £ \ Llagos: Capsol: Virgen de Judas Tadeo 28
Julioy la Parroquializacion '@ Inmaculada 8 de Octubre,
Parroquializacion 26 17 de Julio de Diciembre. Parrog:tahzamé
de Septlemb 2 ' ‘ ‘ | n 29 Ay
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CONCLUSIONES

No existe mayores fuentes de consulta sobre la riqueza culinaria del Cantén Chunchi,
situacion que afecta su posicionamiento y difusién. Los estudios muestran que muchas
tradiciones son desconocidas, aspecto que afecta a la afluencia de turistas que

desconoce de su existencia.

El Canton Chunchi dispone de importantes atractivos principalmente naturales que
guardan registros patrimoniales y arqueologicos del pais que son elementos que atraen a
los turistas nacionales e internacionales. La gastronomia es un elemento mas que
impulsa su identidad, la cual es amplia y variada rica en alimentos propios producidos

gracias a la riqueza de sus suelos.

Las costumbres, tradiciones culinarias, gastronomia tipica y tradicional del canton
Chunchi es digna de ser investigada para que la nueva generacion de habitantes puedan
ser parte de todo lo que nos dejaron nuestros antepasados.

La gastronomia de Chunchi ademas de ser variada es rica en proteinas, minerales,
vitaminas y demas por ser productos de alto contenido nutricional producidos en sus
localidades. Este es un valor agregado que hace de su existencia un factor altamente

atractivo para difundirlo y documentarlo con sus costumbres y tradiciones.
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IX. RECOMENDACIONES

Se recomienda lo siguiente en base a las conclusiones formuladas:

Se debe incentivar a investigadores el desarrollo de material especializado en el Cantén
a fin de que pueda darse a conocer los atractivos y gastronomia existente, siendo este
necesario para mejorar la afluencia de turistas y por ende dar a conocer las tradiciones

culinarias del lugar.

Deben desarrollarse programas de promocion y difusién de los atractivos y tradiciones
culinarias vigentes en el Canton para incentivar al turismo. En este caso, el uso de
medios como el internet pueden ser alternativas a considerar en la medida que se
determinen programas que permitan brindar servicios de calidad que satisfagan los

requerimientos de los turistas analizaos en los estudios.

Se recomienda la participacion de la gastronomia de Chunchi en ferias nacionales e
internacionales para su mayor promocién. En este caso, la gestiébn del GAD es

determinante debiendo definirse presupuestos que permitan su realizacion.
Debe incentivarse la inversion nacional e internacional en el fomento de platos tipicos

con sus costumbres y tradiciones e incluso seguir registrando todo la cultura en el INPC

(Instituto Nacional de Patrimonio Cultural).

87



BIBLIOGRAFiA

Agricola, D. A. (2015). Obtenido de http://www.definicionabc.com/economia/produccion-
agricola.php

Alimanias, L. P. (3 de Agosto de 2000). AROMATIZANTES, ESPECIAS Y CONDIMENTOS.
Obtenido de http://members.tripod.com/quiron_alvar/natura21.txt

Alimentacion, O. d. (25 de Noviembre de 2014). Produccion y Sanidad animal. Obtenido de

http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/home.html

Castillo, A. (Septiembre 2009). La Etnohistoria del Cantén Cayambe. Quito - Ecuador: Abya
Yala.

Cayambe., G. T. (s.f.). Guia Turistica del Cantéon Cayambe.

Cultura, L. e. (24 de Octubre de 2012). La epifania de la cultura gastronémica ecuatoriana.
Obtenido  de  http://estebanjaramillofabara.blogspot.com/2012/10/antiguos-y-

ancestrales-utensilios-de.html
Culturales, R. U. (12 de 08 de 2015). Obtenido de http://www.ecuador.org/blog/?p=2729

Ecuador, V. (2014). Naturaleza y cultura en la verdadera Mitad del Mundo. Obtenido de

http://www.viajandox.com/pichincha/cayambe-canton.htm

Farkas, D. (Junio de 2003). EXPOSICION PERMANENTE - MUSEO DE LA CIUDAD
CAYAMBE. Cayambe.

Ferrer, J. (2010). Conceptos béasicos de la Metodologia de la Investigacion. Obtenido de
http://metodologia02.blogspot.com/p/metodos-de-la-inventigacion.html

Hernandez, f. y. (1 de Diciembre de 2012). acompafiamientos en correcciones . Obtenido de

http://tesisdeinvestig.blogspot.com/2012/12/disenos-no-experimentales-segun.html

Indijenas, M. D. (06 de Juio de 2012). Metodos De Coccion Ancestrales Indijenas. Obtenido de
http://www.buenastareas.com/ensayos/Metodos-De-Coccion-Ancestrales-
Indijenas/4447431.html

INEC. (25 de Febrero de 2014). INEC. Obtenido de SENPLADES - Secretaria Nacional de

Planificacion y Desarrollo: http://app.sni.gob.ec/sni-



link/sni/Portal%20SN1%202014/FICHAS%20F/1702_CAYAMBE_PICHINCHA.
pdf

Lopez, E. (2002). Metodologia de la investigacion Contable. Mexico: Miguel Angel Toledo
Castellano.

Macias reyes, R. (2012). Trabajo sociocultural comunitario, fundamentos epistemologicos,

metologicos y practicos. Madrid: Eumed.
Maldonado, E. (2010). EI Cantén Cayambe. Cayambe: Crenel (r) E.M.

Maldonado, E. (Septiembre 2009). La Etnohistoria del Canton Cayambe. Quito - Ecuador: Abya
Yala.

Moreno, G. (s.f). Metodos vy técnicas de la Investigacion. Obtenido de
http://biblioteca.ucv.cl/site/servicios/documentos/metodologias_investigacion.pdf

Municipios, G. M. (29 de Enero de 2015). GAD MUNICIPAL DEL PAIS. Obtenido de GAS
MUNICIPAL DEL PAIS: http://www.ame.gob.ec/ame/index.php/ley-de-

transparencia/68-mapa-cantones-del-ecuador/mapa-pichincha/289-canton-cayambe

OMT, 0. M. (s.f). Entender el turismo. Obtenido de

http://media.unwto.org/es/content/entender-el-turismo-glosario-basico

Patrimonio, M. d. (2011). Instructivo para fichas de registro inventario Patrinomio Cultural
Inmaterial. Quito: Ediecuatorial. Obtenido de Instructivo para fichas de registro

inventario Patrinomio Cultural Inmaterial: www.inpc.gob.ec

Rice, P. (s.f.). Wikipedia la enciclopedia libre. Obtenido de Wikipedia la enciclopedia libre:
http://es.wikipedia.org/wiki/Estudio_transversal

Rivero, D. S. (2008). METODOLOGIA de la INVESTIGACION. Shalom: A. Rubeira.

Secretaria de Estado de Cultura y Educacion, S. (1968). Definicion de cultura y tradiciones

nacionales. La Rioja.

UNESCO. (23 de Octubre de 2004). Unesco Cultura. Obtenido de Unesco Cultura:
http://www.unesco.org/culture/ich/index.php?lg=es&pg=00002


http://www.unesco.org/culture/ich/index.php?lg=es&pg=00002

. ANEXOS

Anexo de instrumentos

Anexo A: Guia de encuesta

ESCUELA SUPERIOR F"bLITENICA DE CHIMBO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

Objetivo: recopilar informacion acerca de las tradiciones culinarias del canton Chunchi, como
patrimonio cultural inmaterial, de esta manera lograremos tener conocimiento de las cultura
gastronémica del Canton.

NOTA: Conteste con la mayor seriedad posible y subraye su repuesta.

Edad:
Sexo: Masculino Femenino

1. ¢ Conoce usted el significado de plato tipico o plato tradicional ?

si [ 1 No
2. ¢ Cuales de los siguientes platos tipicos considera usted que pertence a vuestro
cantén ?
ALTERNATIVAS RESPUESTAS
Papas con cuy
Hornado

Tortilla de papa con carne
Jugo de sal

3. ¢ Conoce usted la forma de preparacion del jugo de sal ?
si [ 1 No

4. ;Sabe usted cuales de estos ingredientes se utilizan en la elaboracion del jugo de
sal ?

ALTERNATIVAS RESPUESTAS
Jugo de carne, 2 huevos,limon

Jugo de carne , limon
Desconoce

5. ¢Cémo califica usted a la Gastronomia Tradicional del Cantén Chunchi ?



~

o

10. ¢Usted esta de acuerdo que se implemente una revista gastronémica dentro del
cantdn Chunchi con el propoésito de fortalecer al desarrollo turistico?

¢Sabe usted cudl es el plato tradicional que prefieren los turistas al visitar el

ALTERNATIVA

RESPUESTAS

Muy variada

Poco variada

Nada variada

Canton Chunchi?

ALTERNATIVA

RESPUESTAS

Tortillas de papa con carne

Hornado

Jugo de sal

¢ Seleccione 3 fiestas tradicionales representativas del canton Chunchi?

ALTERNATIVA

RESPUESTAS

Fiestas de cantonizacion

Semana santa

Virgen del Carmen

Virgen de la Inmaculada

¢Cuéanto considera usted que influye la gastronomia tipica en el Turismo del

Canton?

ALTERNATIVA

RESPUESTA

Mucho

Poco

Nada

¢ Cudles de las siguientes bebidas tipicas considera usted que pertenece al Cantdn

Chunchi?

ALTERNATIVAS

RESPUESTAS

Morocho

Chicha

Desconoce

1

[ ]

GRACIAS POR SU COLABORACION




Anexo B: Guia de entrevista

FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

PREGUNTAS

RESPUESTAS

¢ Cuél es el plato més
representativo en su negocio?

¢Cuantos afos lleva
preparando el plato?

¢Historia de como comenzo a
preparar el plato?

¢Qué métodos de coccion
utiliza para la
preparacion del plato?

¢Habido cambio en los
métodos y preparacién del
plato?

¢Cuales son los utensilios
de cocina que utilizaba y
utiliza en la preparacion del
plato?

¢ Cudles son sus ingredientes?

¢Cuél es su la preparacion?




