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RESUMEN

La presente investigacion aborda el Patrimonio Alimentario y Gastrondmico del cantén Pangua
de la provincia de Cotopaxi, cabe resaltar que dicha zona tiene un acervo cultural importante,
pero en la actualidad se encuentra amenazado debido a los procesos sociales a los que la
sociedad debe adaptarse. Es asi que, el estudio posee un enfoque cualitativo, para ello, se
retoman los aportes tedricos- metodoldgicos, debido a que se recopilaron datos con la finalidad
de llegar a la interpretacion de resultados obtenidos en aspectos historicos, sociales, culturales
directamente relacionados a la gastronomia en el area de estudio. Es asi, que en el primer
objetivo se realizo la recopilacion de informacidn bibliogréafica tanto primaria como secundaria
a través de la busqueda y revision de documentacion (articulos cientificos, articulos de revistas,
libros) que se encuentran en el gestor bibliografico Google escolar; la revisién del PDOT del
afio 2018 y 2020 tanto del canton y de cada parroquia, paginas web oficiales de cada GAD
parroquial, lo que evidenci6 que la agricultura es una de las principales actividades econdémicas
donde la produccion de cacao, cafia de azUcar, frejol y platano son los productos mas cultivados
por hectareas debido a que brindan excelentes réditos economicos. Con respecto a las
manifestaciones culturales el Reencuentro Pangliense es la fiesta que identifica a cada oriundo
del sitio porque en estas fechas todos quienes emigraron a otras ciudades retornan a Pangua,
conmemorando el encuentro familiar y a su vez se hace presente la gastronomia porque existen
eventos donde se evidencia la fusion gastrondmica de distintas culturas. Para el segundo
objetivo mediante el método etnogréfico y la metodologia del INPC, se aplico la técnica del
mapeo de informantes y la bola de nieve para la determinacion de informantes claves
(autoridades, vivanderas, amas de casa, agricultores), es asi, que se realizé 8 salidas de campo
a cada parroquia del canton Pangua, donde la observacion participante permitio un
acercamiento y realizacion de 20 entrevistas a los informantes claves, con el uso de la guia de
preguntas semiestructuradas y la ficha de INPC ambito 4, sub dmbito gastronomia lo que
permitiod la identificacion de 11 patrimonios alimentarios y 16 patrimonios gastrondmicos; de
los cuales el sancocho de tripas de borrego tiene mayor sensibilidad al cambio, pero lo comdn
entre ellos es que han sido heredados de padres a hijos. En el tercer objetivo se aplico el método
holistico, ya que a su modo de ver las cosas las aprecia en su totalidad, sin reducirlos a sus
partes integrantes permitiendo asi la organizacion y analisis de los datos mas relevantes
recopilados en el proceso del estudio aplicando la técnica de redaccidn para la elaboracion de
la propuesta de un articulo académico, con la finalidad que servird a modo de un instrumento
de difusion para revalorizar el patrimonio alimentario y gastronomico en el territorio, a su vez
fortalecimiento de la diversidad cultural de la Provincia de Cotopaxi.

Palabras clave: Pangua, patrimonio, gastronomia, diversidad cultural, identidad
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ABSTRACT

The current research deals about the Food and Gastronomic Heritage of the Pangua canton,
Cotopaxi province, it should be noted, what this area has an important cultural heritage, but is
currently found threatened, due to the social processes, which society must adapt. Thus, the
study has a qualitative approach, for this, it was taken up the theoretical-methodological
contributions, since it was collected data, in order to arrive at the got results interpretation in
historical, social, cultural aspects directly related to the gastronomy in the study area. Thus, in
the first aim, it was made the compilation both primary and secondary, through bibliographic
information, through the search and documentation review (scientific articles, magazine
articles, books), what are found in the Google school bibliographic manager; the review PDOT
for the 2018 and 2020 years, both the canton and each parish, official web pages of each parish
GAD, which showed that agriculture is one the main economic activities, where the cocoa,
sugar cane, beans and banana production are the most cultivated products per hectare, because
they provide excellent economic returns. Regarding the cultural manifestations, the Pangtiense
Reunion is the festival, what identifies each site native, because on these dates all those people,
who emigrated to other cities return to Pangua, commemorating the family reunion and at the
same time, it is present gastronomy, because there are events where events, where it was
evidenced the different cultures gastronomic fusion. For the second aim, using the ethnographic
method and the INPC methodology, the were applied the informant mapping technique and the
snowball technique to determine key informants (authorities, street vendors, housewives,
farmers), for this, it was made 8 field trips to each parish from Pangua canton, where the
participant allowed and the performance 20 interviews with the key informants, with the semi-
structured questions guide and the INPC field 4 file, gastronomy sub-field, which allowed the
11 food heritages and 16 gastronomic heritages identification; which the lamb tripe sancocho
has greater sensitivity to change, but the common thing among them is. what they have been
inherited from parents to children. In the third aim, the was applied the holistic method, since
its way seeing things appreciates their entirety, without reducing them to their integral parts,
thus, allowing the organization and analysis the most relevant data the proposal an academic
article, with the purpose that it will serve as a dissemination instrument to revalue the food and
gastronomic heritage in the territory, in turn, strengthening the cultural diversity from Cotopaxi
Province.

Keywords: Pangua, heritage, gastronomy, cultural diversity, identity
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2. Justificacion del Proyecto

El presente proyecto de investigacion correspondiente al “Patrimonio Alimentario y
Gastronomico del canton Pangua de la provincia de Cotopaxi”, tiene como propdsito fortalecer
la identidad cultural dentro del cantdn, ya que procurara recopilar los conocimientos y saberes

que guardan los habitantes para la revitalizacion de los saberes ancestrales que hoy forman parte



del patrimonio cultural inmaterial y a su vez este estudio sirva como medio de difusion a través
de un articulo académico.

Asi pues, la UNESCO (2003) “en lista representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad evidencia que la gastronomia sudamericana consta con una sola
representacion (Argentina)” a diferencia de los demas continentes donde las cocinas de sus
respectivos paises estan presentes, debido a que sus habitantes han realizado investigaciones
que ayudan a dar a conocer sus cocinas en el mundo; esto es un reflejo que muestra claramente
que se debe poner énfasis para valorar la riqueza gastrondmica Sudamérica y en particular del
Ecuador.

Por ende, la proteccion y el rescate de los saberes culturales asociados al dmbito
alimentario y gastronémico representan un precedente para la conservacién y mantenimiento
de la cultura y el turismo gastronémico; el turismo constituye uno de los medios para dar
visibilidad a las culturas y a las especificidades locales, al mismo tiempo que puede también
contribuir para inducir su patrimonializacién (Moreira, 2006).

Es asi que en el afio 2002 la FAO al evidenciar las tendencias mundiales que amenazan
directamente a la agricultura familiar y a los sistemas agricolas tradicionales en la Cumbre
Mundial sobre Desarrollo Sostenible en Johannesburgo lanza una iniciativa mundial sobre la
conservacion y manejo adaptativo de los SIPAM. Por lo que en el afio 2013 en Ecuador la FAO
y el Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador inician el reto de identificar a nivel nacional
un posible sistema de patrimonio agricola.

En Ecuador existe una amplia diversidad gastronomica donde la investigadora Guerron
(2017), afirma que después de un extenso letargo vuelve a renacer con las nuevas generaciones,
quienes reclaman su vigencia, mentes nuevas que valoran la riqueza que hay detras de cada
plato; visionarios que saben la importancia de rescatar, preservar y difundir la identidad de los

pueblos a través de la gastronomia.



De ahi que, se puede mencionar que el Ministerio de Patrimonio y de Cultura del
Ecuador realiz6 “el Proyecto emblematico denominado Patrimonio Alimentario, donde busca
revalorizar la gastronomia ecuatoriana con la finalidad de garantizar la salvaguarda de la
diversidad de productos, conocimientos, técnicas y recetas” (2013). Cabe recalcar que en la
actualidad existen en las comunidades las bajas posibilidades de acceder a una buena educacion
y fuentes de trabajo, dando paso a que la mayoria de pobladores opten por migrar a las grandes
ciudades, recayendo directamente en la disminucién del acervo patrimonial ya sea material o
inmaterial.

El canton Pangua al poseer un acervo cultural, donde el Patrimonio Alimentario y
gastronomico debe ser revalorizado, investigado y divulgado ampliamente, de tal manera que,
con los resultados de la presente investigacion permite generar un articulo académico que sirva
como medio de difusion del Patrimonio Alimentario y Gastrondmico del cantdn debido a la
gran importancia que tiene la gastronomia de un sitio. A su vez servira para futuras
investigaciones, proyectos o estudios culturales, sin dejar de lado que podria ser utilizado para
ensefianzas y aprendizajes en torno al ambito académico.

Zapata (2009), permite aducir porque afirma que la gastronomia de una region
comprende la identificacion e interiorizacién colectiva de valores culturales con los cuales se
ha construido un patrimonio gastronémico e incluyendo que estos recursos culturales son
transmitidos de manera oral, donde su transmisibilidad varia con el tiempo y su susceptibilidad
al cambio a veces se da de manera radial.

Es asi, que en el afio 2020 a pesar de la situacion del Covid-19 que se dio a nivel
mundial, se realizd un webinar por parte del Intituto Nacional de Patrimonio Cultural-Zonal 5;”
Historia y vigencia de los elementos de las tradiciones culinarias en la identidad cultural del
Ecuador”, que permitié fortalecer los procesos y metodologias de registro del patrimonio

alimentario, con la articulacién de los tres principales actores involucrados: las comunidades,



los investigadores y las instituciones publicas. Evento que dio inicio a un ciclo de exposiciones,
discusiones, debates para identificar los elementos que conforman el Patrimonio Alimentario y
Gastrondmico del Ecuador como contribucidn al estudio y registro de las tradiciones culinarias
del pais.

Ademaés, el patrimonio hoy en dia no solo se lo ve como un precedente de los
antepasados sino como una alternativa econémica, puesto que se han creado recetarios, libros,
folletos, utensilios de cocina artesanales (ebanisteria) por los artesanos, mientras que por los
gastronomos artesanias alimentarias (actividad de elaboracion, manipulacion y transformacion
de alimentos de acuerdo a unos requisitos) que se han puesto en valor donde permite generar
una economia sostenible y el turismo es un agente que ayuda de manera directa e incluyendo
que este valor afiadido no es nada desdefiable.

Al anterior criterio, lo respalda Espeitx (2004) quien sefiala que “del Patrimonio

cultural, hoy, se espera una rentabilidad econémica, y se inserta por distintas vias y con distintas
formas en todos los discursos sobre desarrollo local, sostenible, territorial” (p.195).
Ademas, en la actualidad debido a la aculturacion los seres humanos ponen en vulnerabilidad
las raices ancestrales, desencadenando no solo a la pérdida de su riqueza cultural sino también
problemas de pobreza, hambre y desnutricion, por ende, el fortalecimiento de la agricultura
familiar campesina ha demostrado ser clave para garantizar la seguridad y soberania alimentaria
de las actuales y proximas generaciones.

En América latina a pesar de ser una region rica en agro diversidad existe 52 millones
de personas que padecen hambre que da como resultado a altos indices de desnutricion (FAO
se cito en Paéz, 2012). Partiendo de ello, la FAO plantea que el hambre se debe atacar con
productos locales (patrimonio natural alimentario) para evitar dejar de producir en algunas
localidades, ya que la buena alimentacion influye directamente al sentido de apropiacién

gastronémica.



A este criterio, se le anade que motivar la practica del Slow Food que basicamente es “recuperar
buenas costumbres en cuanto a la alimentacién, consumir platos nutritivos y completos,
reviviendo la riqueza gastronémica de cada pueblo o region, es fundamental para una mejor
calidad de vida” (Lopéz se citd en Guerron, 2017). Donde el presente estudio, es significativo
puesto que es de interés contribuir a la recuperacion del Patrimonio Alimentario y
Gastrondmico del cantdén Pangua de la provincia de Cotopaxi mediante la redaccion de un
articulo académico que en Ecuador actualmente es muy limitado la informacion bibliografica
sobre dicho tema en este sitio.
3. Beneficiarios del Proyecto

El presente proyecto cuenta con dos tipos de beneficiarios: directos e indirectos. En la
tabla 1, se detalla los datos:

Tabla 1

Beneficiarios Directos e indirectos

Beneficiarios directos:

1. Habitantes del canton Pangua, Pangua
provincia de Cotopaxi.

Hombres 11.340

Mujeres 10.625

Total 21.965 habitantes
2. Investigador 1

Beneficiarios indirectos:

3. Estudiantes Carrera de Turismo 450 estudiantes
de la Universidad Técnica de
Cotopaxi.
4. Turistas
Nacionales 97.271
Extranjeros 6.083
Total 103.354

Nota. Datos adaptados del INEC de la poblacién, nimeros de estudiantes de la UTC y el nimero de turistas tanto

nacionales como extranjeros de la Reserva Ecoldgica los llinizas tomado de (MINTUR, 2022).



Entre los principales beneficiarios directos para el presente proyecto son los habitantes
del Canton Pangua, ya que con este documento escrito permite encontrar informacion que sea
utilizada a futuro para quienes fomenten proyectos de difusién; para lo cual el articulo
académico cumple la funcion de transmitir informacion y a su vez también es beneficiario el
presente investigador.

Mientras que, los beneficiarios indirectos son los estudiantes de la Universidad Técnica
de Cotopaxi pertenecientes a la carrera de Turismo, ya que los mismos podran hacer uso de esta
investigacién como parte de su aprendizaje y complemento de sus futuros proyectos asociados
al ambito cultural y gastronémico. Ademas, tanto los turistas nacionales como extranjeros son
beneficiarios de este proyecto ya que, en base a la informacidn recopilada en campo se genera
un articulo académico que sirva a las personas que decidan realizar folletos o guias
gastrondmicas segun su interés, que a la larga terminan en las manos de los turistas o productos
turisticos y suvenires que forma parte de la demanda turistica.

4. Problema de investigacion

Ecuador posee un Patrimonio Alimentario en todo el territorio (Costa, Sierra, Amazonia
e Insular), por ende, la gastronomia que es parte de la identidad de un pueblo permite garantizar
una alimentacién nutritiva, sana y culturalmente idonea para los ecuatorianos recayendo en el
buen vivir de cada ciudadano. La alimentacion estd directamente vinculada con el resto de
dimensiones de la vida social (medio ambiente, territorio, cultura, economia, sociedad local,
politica, etc.) donde hace que la gastronomia sea percibida como un importantisimo marcador
de identidades.

Sin embargo, actualmente uno de los desafios es la globalizacion, que por afiadidura se
desglosan diversos problemas como las nuevas alternativas de alimentacion que produce la

industrializacion, lamentablemente da paso a la pérdida desde la manera del cultivar los



productos hasta las técnicas de preparacion de los alimentos donde hoy por hoy se “introduce
aditivos y conservantes” (Barra et al., 2016, p. 2).

A esto se suma la produccién a gran escala y la mala distribucién de los alimentos,
evidenciando que “el desperdicio de comida es de 1300 millones de toneladas al ano”
(Ministerio de Patrimonio y de Cultura, 2013). Segun los investigadores Barra et al. (2016)
sefialan que la alimentacion de la Prehistoria o la de la Edad Media no son nada comparados
con la de hoy, debido a los productos industrializados que son de baja calidad. Asi pues, la
introduccién de comida rapida también es un problema que se da a partir de la revolucion
industrial, la cual empuja a crear nuevos disefios de infraestructuras y servicios.

El INEC (2013) demuestra un andlisis de consumidores de comida réapida entre 10-19
afios con un 53.7% en Ecuador, lo cual muestra que el actual sistema global alimentario
promueve una constante y paulatina pérdida de diversas practicas culturales asociadas a la
alimentacion (Paez, 2015). Y que en el mercado solo un tercio son vegetales, frutas y hierbas
frescas, lo restante son productos con alto contenido de grasa y azlcar , desplazando los
productos locales y a su vez llevando a nuevos habitos alimentarios (Lozada M. , 2018).

Por otra parte, las personas dedicadas a la agricultura familiar campesina y a la
salvaguarda de sus préacticas culinarias se transforman en verdaderos guardianes de su
patrimonio alimentario, pero debido a los problemas mencionados anteriormente los
agricultores al no tener réditos econémicos y la competencia directa de la comida répida con
costos menores da como resultado a optar por un trabajo en la ciudad, dejando de lado el cultivo.

Oliva (2007) asegura “que los adolescentes tienen la autonomia para elegir sus
alimentos, donde explica que va ligada a la busqueda de su propia identidad y disminuye en
gran medida, la influencia familiar en este aspecto” (p.185); en concreto es que ya no le dan
mayor importancia a la comida propia de su lugar de donde son oriundos y toman alternativas

a la comida que marca tendencia en el momento.



Ademas, las gastronomias patrimoniales en el contexto de produccién, consumo y a sus
formas de expresion, son comunicadas o difundidas mediante vias menos ortodoxas o
exploradas (revistas cientificas, articulos cientificos) por la actual generacion, ya que segun las
estadisticas que presenta Alvino (2021) que con el 98% la poblacion ecuatoriana utiliza redes
sociales para su pasatiempo, informarse y conocer sobre sitios turisticos de interés dia a dia
(Facebook, Instagram, Tik tok) y solo el 2% medios de comunicacion oficiales (radio, prensa,
television, paginas oficiales de investigacidn como google académico).

Pero la generacion de articulos académicos, cientificos a partir de investigaciones
realizadas en campo, da un inicio para recoger informacion valida de un sitio que se puede
publicar en estas redes sociales en cortos y resumidos parrafos y su vez cabe recalcar que, la
amenaza a la permanencia de los sistemas alimentarios locales da como resultado a practicas
de salvaguarda del patrimonio alimentarios, que se construyen a partir de los valores del
presente, recurriendo a una memoria selectiva del pasado (Moreira, 2006).

El Ministerio de Patrimonio y de Cultura del Ecuador (2013) menciona que al hablar de
Patrimonio Alimentario no solo se hace relacion con la elaboracion de platos o bebidas
tradicionales, sino también, con los productos que se utilizan como ingredientes; por ello, se
habla de Patrimonio natural y cultural alimentario, pero con la aculturacion o introduccion de
insumos ajenos, ponen riesgo la autenticidad de productos alimentarios emblematicos y
especificos de una region.

La provincia de Cotopaxi en cuanto a la seguridad alimentaria tiene dificultades ante un
acceso de alimentos nutritivos y suficientes frente a la poblacion, entre uno de los factores que
contribuye a ello, son los bajos niveles socioecondémicos frente a las familias en el territorio
segun el PDOT (como se cit6 en Chicaiza, 2021). Donde la presente investigacion aportara con
informacion que se retna de los actores informantes que poseen los conocimientos y saberes,

con el fin de que aquellos habitantes que accedan a la documentacion puedan generar una



conciencia de empoderamiento y el valor que tiene el cultivo de productos locales y a su vez
consumirlos.

En el canton Pangua segun la investigacion de Cordova y Salvador (2013) mencionan
que la gastronomia actual es muy variada que combina platos ancestrales que se conservan hasta
hoy gracias a que se ha mantenido la produccién agricola y ganadera de esta zona por varias
generaciones; sin embargo, en el transcurso del tiempo se ha adaptado algunos productos y
platos modernos como por ejemplo las puntas de sabores para los cocteles.

Ademas, el PDOT elaborado por el Gobierno Autonémo Descentralizado del canton
Pangua (2018) sefala que en “el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, estan registrados
los atractivos culturales, sin embargo, hay otros que ain no han sido inventariados™ (p.90).
Donde se evidencia que en el &mbito de la gastronomia solo ha sido inventariado la produccion
artesanal de la panela y sancocho de tripas de borrego, dejando de lado la demas gastronomia.

Incluso, en las paginas oficiales del GAD cantonal de Pangua, no hay actualizaciones
sobre la gastronomia existente con datos sobre cada plato gastronémico, es por ello que existe
un desconocimiento de la comida tradicional del sitio al igual que los escasos estudios en base
al patrimonio alimentario y gastronémico. Asi pues, seria muy significativo que los resultados
del presente estudio sean relevantes no solo a nivel tedrico sino practico de la presente
investigacion porque a su vez seria un aporte el ambito académico porque servira de base para
futuras investigaciones; al no existir mucha bibliografia acerca de este tema.

Es por ello que la investigacion es relevante porque asi tendra un documento oficial de
validez sobre el patrimonio alimentario y gastronémico de Pangua, ya que quiere contribuir con
la finalidad de que no existan cambios en la gastronomia patrimonial, impulsando proyectos de
investigacion como éstos que pongan en valor el rico patrimonio inmaterial propio de esta zona
del Ecuador, donde todo esfuerzo por traer a la vida tradiciones alimentarias de nuestros

antepasados es un aporte esencial para el presente y el futuro de nuestra sociedad.
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5. Objetivos

5.1. Objetivo General
Identificar el Patrimonio Alimentario y Gastrondmico del canton Pangua como medio de

difusién de la diversidad cultural.

5.2. Objetivos especificos

e Compilar los elementos histdricos, sociales, culturales a través de fuentes primarias y
secundarias de la zona de estudio relacionados al &mbito gastronémico.

e Inventariar el patrimonio alimentario y gastronomico del canton Pangua aplicando la
metodologia del INPC y el método etnogréafico describiendo los componentes culturales
identificados.

e Elaborar una propuesta de articulo académico como medio de difusion de la
investigacion.

6. Sistematizacion de actividades



Tabla 2
Cuadro de Actividades
Objetivos Actividades Resultado de la Metodologia
actividad
Tipo de Método Técnicas Instrumentos
Investigacion
Compilar los elementos Revisidn bibliografica y Recopilacion de los Cualitativo Exploratorio  Busqueda Libros
historicos, sociales, revision de los antecedentes elementos histéricos, bibliografica  Tesis de
culturales relacionados al conceptuales. sociales, culturales pregrado y
patrimonio alimentario y Seleccion de contenidos. que se relacionan posgrado
gastronémico a través de Andlisis y sistematizacion de directamente con el PDOT
fuentes primarias y informacion. patrimonio Inductivo Revision de  Articulos de
secundarias de la zona de alimentario y fuentes revistas
estudio. gastronémico de documentale  Articulos
Pangua. s cientificos
Paginas web
Inventariar el patrimonio Visita de campo Inventario del Mapeo de Articulo de la
alimentario y gastronémico Identificacion de informantes patrimonio informantes  Revista
del cantén Pangua aplicando  Validacion de la guia de inmaterial, en el claves Investigaciones
la metodologia del INPC y preguntas subambito de la Andina
el método etnografico Entrevista gastronomia. (Informantes y
describiendo los Levantamiento de informacion muestreo en
componentes culturales Elaboracion de las Fichas del investigacion
identificados de la INPC de inventario del PCI del Cualitativo Etnogréfi cualitativa)
informacion recuperada. admbito 4, subdmbito co Bola de Directriz sobre
gastronomia nieve la aplicacion de
la técnica
Entrevista Guia de
preguntas

Observacion
participante

Fichas INPC de
inventario del

11



Elaborar una propuesta de
articulo académico como
medio de difusién de la
investigacion.

Seleccién y sistematizacion de
la informacion.

Seguimiento de la estructura de
la Revista Pasos: resumen,
introduccién, marco tedrico,
resultados, literatura citada.
Elaboracion del articulo
académico.

Articulo académico

Cualitativo

Holistico

Redaccion
de texto

12

PCI, subambito
gastronomia

Directrices de
las Normas de
publicacién de
la Revista Pasos
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7. Fundamentacion Cientifico Técnica

Para la elaboracion del presente proyecto de investigacion, es importante tener en
consideracion la sustentacion legal (leyes, normas, reglamentos), que estan relacionados al
Patrimonio Alimentario y Gastrondémico.

7.1. Marco Legal

La Republica del Ecuador dentro de su normativa legal amparada en la Constitucion
Politica del Ecuador del afio 2008, dispone de una variedad de articulos legales direccionados
al ambito cultural, a fin de proteger, conservar y mantener dichas expresiones; y mismas que
son de relevancia para el desarrollo del presente proyecto.

Asi pues, de acuerdo al Art. 3.- Son deberes primordiales del Estado: 7. Proteger el
patrimonio natural y cultural del pais, partiendo de aquello es necesario mencionar el Art. 4.-
El territorio ecuatoriano posee gran diversidad en cuanto a recursos naturales y culturales, a
pesar de la reducida extension geografica. La gran contencion cultural que ha sido heredada por
los antepasados en los diferentes rincones del pais.

En el segundo titulo denominado Derechos menciona que no se debe discriminar a
ningln ecuatoriano/na y se debe respetar los derechos con los que cuentan las comunidades,
pueblos y nacionalidades segun el Art.10 ya que es un pais inclusivo y pluricultural.

En ese contexto se lo relaciona directamente con los articulos que se detallan a
continuacion:

Art.21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural,

a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar dichas

elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria historica de sus culturas y a

acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener
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acceso a expresiones culturales diversas (Constitucién de la Republica del Ecuador,

2008).

Asi pues, segun el Art.56 y 57 recalcan que Ecuador al poseer diversos tipos de
comunidades y etnias es un pais con una riqueza cultural, donde deben mantener la posesién de
las tierras y territorios ancestrales y obtener su adjudicacion gratuita; parte fundamental para
este estudio ya que se relaciona directamente con los productos patrimoniales ya que se los
produce en estas tierras.

Ademas, el numeral 12 muestra claramente la importancia de conservar los
conocimientos y saberes ancestrales de cada zona de pais y por ende en el cantén Pangua al
poseer un acervo cultural dentro de la gastronomia en necesario considerarlo ya que sefiala que:

12. Mantener, proteger y desarrollar los conocimientos colectivos; sus ciencias,

tecnologias y saberes ancestrales; los recursos genéticos que contienen la diversidad

bioldgica y la agro biodiversidad; sus medicinas y practicas de medicina tradicional,

con inclusion del derecho a recuperar, promover y proteger los lugares rituales y

sagrados, asi como plantas, animales, minerales y ecosistemas dentro de sus territorios;

y el conocimiento de los recursos y propiedades de la fauna y la flora. Se prohibe toda

forma de apropiacion sobre sus conocimientos, innovaciones y practicas (Constitucién

de la Republica del Ecuador, 2008).

Con respecto al Art.60 donde define que cada poblacién puede territorialmente defender
su cultura y como responsabilidad de cada ecuatoriano/na menciona en el Art.83 que debe
conservar el patrimonio cultural, que a esto se le suma el Art.264 donde los gobiernos
municipales tendran que preservar, mantener y difundir el patrimonio arquitectonico, cultural
y natural del canton; incluyendo al Art.283 que aclara que son responsables de que alcancen la
autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente cada

individuo.
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A eso se le suma la soberania alimentaria que en sus numerales afirman que se debe
impulsar la produccion, transformacién agroalimentaria de las pequefias y medianas unidades
de produccién, adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector
agroalimentario, promover la preservacion y recuperacion de la agro biodiversidad y de los
saberes ancestrales vinculados a ella y donde la academia puede ser un factor fundamental para
asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacién tecnoldgica apropiadas
para garantizar la soberania alimentaria; que es lo que este estudio esta realizando.

De lamisma forma y acorde a las normativas estipuladas en la Constitucion del Ecuador
del afio 2008, el poder ejecutivo por medio del “Plan Creando oportunidades” sustenta y
consolida dichos articulos a partir de sus ejes pragmaticos de desarrollo, estructurados en base
a dieciséis objetivos; de los cuales, el objetivo 10 perteneciente al eje 3, se ajusta de mejor
manera al presente proyecto, y el cual propone lo siguiente:

Garantizar la soberania nacional, integridad territorial y seguridad del Estado en donde
plantea definir el impacto humano considerando cuatro dimensiones principales: condiciones
de vida, medios de vida, soberania alimentaria e inclusion social.

Por consiguiente, la Ley organica de Cultura que establecio la Asamblea Nacional
(2016), menciona al Capitulo 5 del Patrimonio cultural a dos articulos que detallan que:

Art. 50.- De los bienes que conforman el Patrimonio Cultural. Los bienes que conforman

el patrimonio cultural del Ecuador son tangibles e intangibles y cumplen una funcion

social derivada de su importancia histérica, artistica, cientifica o simbélica, asi como
por ser el soporte de la memoria social para la construccion y fortalecimiento de la
identidad nacional y la interculturalidad.

Art. 52.- Del patrimonio intangible o inmaterial. Son todos los valores,
conocimientos, saberes, tecnologias, formas de hacer, pensar y percibir el mundo, y en

general las manifestaciones que identifican culturalmente a las personas, comunas,



16

comunidades, pueblos y nacionalidades que conforman el Estado intercultural,
plurinacional y multiétnico ecuatoriano.

Mientras que del Reglamento General a la Ley organica de Cultura (Correa, 2017) plantea al:
Art. 51.- Del registro de bienes de interés patrimonial. - El registro de bienes de interés
patrimonial es una identificacion de caracter preliminar sobre bienes que podrian
mantener valores arquitectonicos, historicos, cientificos, tecnolégicos o simbolicos.

De tal manera con lo mencionado anterior mente se puede justificar en una norma legal
el aporte que este estudio hace, y la importancia de la misma para el pais y particularmente para
el canton Pangua.

7.2. Patrimonio

El patrimonio es definido como “algo que ha sido heredado y se trasmite del pasado
hacia el futuro. Por lo tanto, el patrimonio debe ser considerado como un legado que se
recibe de los ancestros y que debe ser trasmitido a futuras generaciones” (Garcia G. , 2008).
Es asi que, la palabra patrimonio es evaluada como una herencia, tanto de bienes materiales
como inmateriales, de generacion en generacion, con el proposito de conservarlos a través
del tiempo, y que por lo general adquieren un valor simbdlico a partir de la relacion
existente entre sus difusores y receptores. Es por ello que, el “conocer nuestro patrimonio
nos da sentido de pertenencia, fortalece nuestra identidad y nos ayuda a valorar lo que
tenemos” (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2011).

En contexto, el patrimonio surge a partir de la apropiacion que tienen las personas
sobre algo de lo cual se sienten parte, y que, por lo general tienden a trasmitirlo en el tiempo
a fin de conservarlo; tomando en cuenta que este patrimonio puede ser material o
inmaterial, y puede ser categorizado en diferentes ambitos segin sea el caso, como por

ejemplo y a fin del presente proyecto: el Patrimonio Cultural.
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7.3. Cultura
En los ultimos afios, las personas de todo el mundo han presenciado varios

conflictos en torno a temas culturales, dando como resultado a tener en claro los conceptos
mas relevantes, tanto en el aspecto antropoldgico como social de lo que es cultura.
Etimol6gicamente, CULTURA deriva del latin colere, colo, cultum (cultivar) que significa
cultivo. Su acepcion primitiva se refiere al cultivo de la tierra (agricultura) (Megale, 2001).
Sin embargo, actualmente la cultura no mantiene un concepto definido y dependera desde
que punto de vista se tratara de comprender, por lo que Bericat (2016) “sefiala que es un
multiverso simbolico, compuesto de ideas, valores y emociones, contenido en la conciencia
y en la comunicacion, incrustado en el modo de vida” (p.123).

De ahi, la importancia de estudiar el pasado y presente de cada localidad, ya que
cada uno de esos elementos son el producto de un largo proceso de cambios culturales. Por
lo tanto, es valida la afirmacion de Garcia (2003) que “hablar de cultura es llegar a estudiar
y conocer al hombre, despojandose de un etnocentrismo que no nos conduzca a la
discriminacion y tampoco nos aparte de razonamientos en la blsqueda de imponer nuestra
propia cultura” (p.1).

7.4. Patrimonio Cultural

El Patrimonio Cultural es “el legado cultural que recibimos del pasado, que
vivimos en el presente y que transmitiremos a las generaciones futuras” (UNESCO,
2010), con el proposito de conservarlo y mantenerlo a lo largo del tiempo, y que por lo
general se ve afectado por procesos globales de gran magnitud tales como la globalizacién
y el capitalismo.

En respuesta a ello, el patrimonio cultural, tiene como propdsito el “promover el
acceso a la diversidad cultural y su disfrute... asi como también el enriquecer el capital
social conformando un sentido de pertenencia, individual y colectivo, que ayuda a

mantener la cohesion social y territorial” (UNESCO, 2011). Por lo que, la trasmision de
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los recursos pertenecientes al patrimonio, permite generar lazos de apropiacién, donde la
trasmisién y mantencién de estos recursos ayuda a la colectividad a apropiarse de los
mismos, como parte de un proceso que se trasmite de generacion en generacion.

SE puede argumentar que el patrimonio cultural son todos los recursos realizados
por el ser humano, y que forma parte de una colectividad como un ente propio de la misma
y el cual tiende a mantenerse en el tiempo. El Patrimonio Cultural en la actualidad, se
clasifica en patrimonio cultural inmaterial (Fiestas, leyendas, cuentos, masicas, relatos,
etc.), y patrimonio cultural material (Edificios, iglesias, parques, pinturas, artesanias,
etc.); y en el Ecuador, estos recursos se encuentran bajo el monitoreo y control del INPC,
el cual debe investigar, asesorar, ejecutar y controlar los procesos sobre la preservacion,
apropiaciony uso adecuado de cada patrimonio del pais (Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural, 2011).

7.5. Patrimonio Cultural Inmaterial
El patrimonio cultural inmaterial como el conjunto de recursos que “esta ligado a

la memoria y a la herencia en la medida en que su vigencia y representatividad generan
procesos de identidad y de pertenencia en la comunidad” (Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural, 2011, p. 21). Al patrimonio cultural inmaterial se lo considera de
caracter vivo, pero de orden fragil, el cual es susceptible a distorsionarse en el trascurso
de los afios, tomando en cuenta que gran parte de los recursos culturales de indole
inmaterial son trasmitidos de manera oral, mediante el recurso de boca a boca; pero el
cual puede seguir manteniendo la esencia propia del recurso como parte de la identidad
propia de quienes la mantienen.

El patrimonio cultural inmaterial segin el Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural (2011, p. 21) “ha sido recreado constantemente en funcién de los contextos
sociales y naturales, en un proceso vivo y dinamico que legitima la resignificacion de los

sentidos en cada comunidad”. Segun la UNESCO (2003), menciona que el patrimonio
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cultural no se limita a monumentos y colecciones de objetos, es por ello que, el INPC
como ente regulador del patrimonio y cultura en el Ecuador, establece cinco &mbitos para
estructurar a los diferentes tipos de recursos culturales de indole inmaterial como son:

Tabla 3

Ambitos del patrimonio cultural inmaterial

Patrimonio Cultural Inmaterial
Tradiciones y expresiones orales
Aurtes del espectaculo
Usos sociales, rituales y actos festivos
Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo
Técnicas artesanales tradicionales
Nota. Descripcion de los ambitos que conforman el patrimonio cultural inmaterial, tomado del (Instituto Nacional

de Patrimonio Cultural, 2011).

A partir de estos criterios, la evaluacion, identificacion y caracterizacion de cada
recurso, se ampara en la normativa legal referida en el instructivo para fichas de inventario del
PCI.

Tabla 4

Clasificacion del Ambito 4

Ambito 4. Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

Subambito Descripcion
Técnicas y saberes Ganaderia, pesca, actividades extractivas, actividades de
productivos tradicionales sobrevivencia(caseria), etc.
Gastronomia Cotidiana, festiva, ritual.
Medicina tradicional Précticas y conocimientos usados para la salud que incluyen

hierbas, productos, preparaciones liquidas o secas, actividad
terapéutica, etc.

Espacios simbolicos Comprende espacios naturales, construcciones, lugares que
sean el referente para practicas comunitarias.

Nota. Descripcién de cada subambito correspondiente a los conocimientos y usos relacionados con la

naturaleza y el universo adaptado de (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2011).
7.6.1dentidad Cultural

La identidad cultural se define como facultad de toda persona a participar en la vida
social de una comunidad, con libertad y sin discriminacion alguna, vinculdndose asi

directamente con otros derechos como la libertad de pensamiento, conciencia y religion
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(Defensoria del Pueblo del Ecuador, 2016). Es decir, la identidad cultural es el conjunto de
rasgos y/o caracteristicas que definen a un individuo con respecto a su precedencia cultural, y
le otorga rasgos caracteristicos que lo identifican con miembros de su misma identidad.

No obstante, la identidad cultural a pesar de procesos globales y de analogias absurdas
creadas por personas xenofobicas, ha sido durante multiples afios la carta de presentacion de
muchos pueblos y nacionalidades dentro del Ecuador, aspectos en los que se plasma su cultura,
como la lengua, instrumento de comunicacion entre los miembros de una comunidad, las
relaciones sociales, ritos y ceremonias propias (Gonzalez Varas se cit6 en Olga Molano, 2007).
7.7.Cultura alimentaria

La cultura alimentaria determina las caracteristicas particulares de un conjunto de
individuos que se involucran dentro del aspecto de lo que es su identidad, tales como que tipos
de alimentos consumen, modos de consumo, técnicas de preparacion del plato, es decir, cuando,
cdémo, con quiény por qué se come; dando como resultado un conjunto entramado de précticas,
conocimientos, valores, creencias, técnicas, representaciones y ademas estos alimentos se
pueden ser patrimonializables (Espeitx, 2004).

Al igual que Contreras y Garcia (2003), sefialan que es el “conjunto de representaciones,
de creencias, conocimientos y de practicas heredadas y al compartir una cultura, tendemos a
actuar de forma similar, a gobernarnos por orientaciones, preferencias y sanciones autorizadas
por ésta”.

Actualmente la tecnologia con respecto al internet ha cruzado barreras que son
herramientas de comunicacion de largo alcance, las personas muestran y adoptan actitudes
hacia la comida que visualizan y aprenden de otras personas dentro de sus redes sociales, ya
sea en la familia, en el grupo étnico, en la clase social, en la comunidad local o en la nacién. De

hecho, la alimentacion es el primer aprendizaje social del ser humano.
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7.8.Sistema alimentario
Un sistema alimentario esta formado por el medio ambiente, poblacion, recursos, procesos,

instituciones e infraestructuras e incluso actividades relacionadas con la produccidn,
procesamiento, distribucidn, preparacién y consumo de alimentos, que influyen directamente a
la nutricion y el estado de salud, el crecimiento socioeconémico, la equidad y la sostenibilidad
ambiental.

Por ello, ONU para la Alimentacién y la Agricultura (2022) establece que un sistema
alimentario sostenible tiene seguridad alimentaria con el fin de no poner en riesgo las bases
economicas, sociales y ambientales, pero actualmente la urbanizacion, el cambio climatico,
cambio de habitos de consumo, degradacion de la tierra, pérdida de biodiversidad es necesario

un sistema que tenga un alcance para hacer frente a esos desafios y a la vez sea integral y

sostenible.

Figura 1

Sistema alimentario sostenible
1. Produccion " ' o E mems 2. Almacehamiento y
Pmmouer&ﬂm“l 3 \ P o - O » Ide mfg Distribucion
ICULTIVO manteniendo la al ma:re;;rgéer;uen‘; FORTIICACION

de alimentos
sélo cuando sea
necesario.

salud de los suelos y
adecuada rotaddn.

distribucién.

REGULACION

R L IMPUESTOS A LOS 3. Procesamiento y
----- 4. Consumo ALIMENTOS ALTOS EN SAL, == Comercializacion

: C
COCINAR Y COMPARTIR mas % L DL Mkt
SR S SUBSIDIOS REGULAR EL CONTENIDO die sodio
Ty 0'.3 ReTee ALIMENTOS azicar, grasas, aditivos y preservantes.
evitando el uso excesivo de SANITARIO
sal, aziicar y grasas. . = SALUDABLES

- APROVECHAR TODAS LAS :
H PARTES de los alimentos D ETIQUETADD * Disponibilidad
para minimizar los - FRONTAL  : Qepombided
desechos alimentarios. .
| PUBLICIDAD : FRESCOS en

= mercados.ferias
Mantener i ytiendas,

HIGIENE t £ <
IENE de los alimentos x&%{ .

¥ Usar agua segura. prencis (A oo
B @it @)

Nota. Tomado del Sistema Alimentario Sostenible (OPS, 2017).

7.9.Soberania alimentaria y seguridad
La soberania alimentaria es el derecho de los pueblos y a la vez deben a definir sus

propias politicas alimentarias que sean ecoldgicas, sociales, econdémicas y culturalmente

apropiadas a las circunstancias (La Via Campesina, 2017). Es asi que, los gobiernos tienen
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regulaciones y en Ecuador en el afio 2008 plante6é un modelo de desarrollo end6geno, donde
menciona que la constitucion declara el derecho a la alimentacién como un deber del Estado
(articulo 3) y que estipula como un objetivo estratégico a la soberania alimentaria (articulo 281),
donde garantiza a las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de los alimentos
sanos, nutritivos y culturalmente apropiados (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008).

Por ende, esta ligada a controlar una produccion local de alimentos nutritivos en una
cantidad suficiente para la poblacion inclindndose al entorno econdmico, politico, social
permitiendo constituir una base fundamental que permita que el estado atribuya a promocionar
y proteger los derechos humanos y la participacion de todo ciudadano sin discriminacién
alguna.

A esto esta ligada la seguridad alimentaria, que contempla la disponibilidad de
alimentos, acceso a los alimentos, estabilidad, y uso o utilizacion biologica de los alimentos”
(Calero, 2011). Y con esto concuerda el INCAP porque la define como “un estado en cual todas
las personas gozan, en forma oportuna y permanente de acceso fisico, econémico y social a los
alimentos que necesitan, en cantidad, calidad, para su adecuado consumo, utilizacion biolégica,
garantizandoles un estado de bienestar general” (Proyecto Food Facility Honduras, 2011).

7.10. Gastronomia
La gastronomia permite identificar a un pueblo, nacionalidad o nacion, debido a que,

las cocinas gozan de una especificidad en cada grupo social o lugar “es justamente lo que
entiende la sabiduria de los pueblos cuando afirma que somos lo que comemos” (Unigarro,
2015). Es asi que, el Ecuador tiene una gran variedad de platos tipicos, con una mezcla de
diversos ingredientes, y se aplican diferentes técnicas de coccidn, todo lo cual da origen a toda
una gama de sabores propia de cada una de las cuatro regiones del pais.

Segun Organizacion Mundial del Turismo y Basque Culinary Center (2019) define que es “un

area de conocimiento interdisciplinar que estudia y genera procesos fisico-quimicos, culturales
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y socioeconémicos donde el ser humano cultiva, procesa, distribuye y consume buenos
alimentos y bebidas que afectan a su bienestar fisico, mental y social” (p.8).

7.11. Patrimonio alimentario y gastronémico

El patrimonio alimentario y gastronomico comprende al conjunto de elementos
materiales e inmateriales de las culturas alimentarias considerado por un grupo como una
herencia compartida (Bak-Gueller et al, 2019). Es constituido por este “conjunto de
representaciones, de creencias, conocimientos y de précticas (...) que estan asociadas a la
alimentacion”, y que se pueden agrupar en cuatro tipos: aprovisionamiento, almacenaje,
preparacion y consumo (Moreira, 2006).

Al igual que Diario el Telégrafo (2019) sostiene que es tanto el alimento preparado junto
con sus ingredientes, técnicas que contiene importancia simbolica, cultural e identidad para un
pais, ciudad o comunidad. Es decir que, se le puede considerar patrimonio gastronémico y
alimentario, a cualquier recurso o alimento que sea de relevancia para una colectividad basado
en el criterio que debe ser trasmitido de generacidn en generacion para su futura vigencia.

El patrimonio Alimentario conlleva proponer politicas de fomento productivo y de
desarrollo local mediante la valorizacion de los productos y cocinas locales (Gulleux, 2018).
De tal manera que la revalorizacion del Patrimonio Alimentario local, regional o nacional, es
una apuesta no solo por el reconocimiento y fortalecimiento de las identidades, sino también el
vehiculo por el cual garantizar una alimentacion sana, nutritiva y culturalmente apropiada para
los y las ecuatorianas” (Ministerio de Patrimonio y de Cultura, 2013).

En contexto, el patrimonio gastronomico y alimentario al ser un bien de caracter
cultural, contribuye con el fortalecimiento de las identidades y al desarrollo del pais; no solo
fomentando el rescate de las tradiciones asociadas a la gastronomia, sino también a los
alimentos o recursos empleados para la elaboracion, produccién, mantencion y distribucion de

los mismos, tomando en cuenta que el “Patrimonio Alimentario y Gastrondémico no solo hace
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relacion a la elaboracion de platos o bebidas tradicionales, sino también, a los productos que se
utilizan como ingredientes” (Diario el Telégrafo, 2019).

7.12. Turismo

El MINTUR (2008) determina que el turismo es las actividades asociadas con el
desplazamiento de un lugar a otro sin la intencién de residir en el articulo 2 de la Ley de
Turismo. Ecuador hoy en dia, ve al turismo como un tema que ha tomado fuerza debido
a la oferta que tiene en sus regiones, con diversos tipos de turismo que sorprenden a
personas ajenas al sitio (Morillo y Moreno, 2010).

Tabla 5

Clasificacion del Turismo

Tipos de Turismo

Turismo de aventura
Turismo deportivo
Turismo de negocios
Turismo religioso
Turismo gastronomico
Turismo rural
Turismo de cultural
Turismo de salud
Turismo accesible
Ecoturismo

Turismo tradicional
Turismo de naturaleza
Turismo LGBT

Turismo negro

Aquellos viajes que tienen como fin actividades asociadas
con desafios impuestas por la naturaleza.

Es el desplazamiento para presenciar algun enveto deportivo
0 para practicar algun deporte.

Son desplazamientos de personas a distintos lugares con fines
corporativos.

Es viajar a centros religiosos sagrados fuera de su entorno
habitual.

Viajar con el fin de probar la cocina tipica del destino,
actividades relacionadas con la gastronomia.

Viajes que permiten la convivencia e interaccion con una
comunidad rural.

Viajes que permiten conocer, comprender y disfrutar aspectos
culturales de un sitio.

Viajes que se realizan para tratamientos médicos o bienestar
para mejorar la salud.

Viajes adaptados para tener las mismas oportunidades,
incluyendo personas con capacidades diferentes.

Viaje responsable a &reas que conserva el medio ambiente y
mejoran el bienestar de la comunidad receptora.

Se realiza de forma masiva a la playa con el fin de descanso y
placer.

Tienen como fin realizar actividades recreativas que tenga
contacto directo con la naturaleza.

Se refiere a las personas que pertenecen este amplio grupo
que viajan a destinos de aceptacion de la homosexualidad.
Viajes u se realizan a sitios que han existido catastrofes o
tragedias.

Nota. Tipos de turismo y su respectiva descripcion, adaptado de (Amador, 2021)
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7.13. El turismo cultural en el Ecuador

El turismo cultural en el Ecuador, es un tema de gran relevancia e importancia en la
actualidad, ya que, durante los ultimos afios, el turismo se ha enfocado en brindar alternativas
puntuales a targets especificos, mismos que generan mayor rentabilidad. Ecuador se ve inmerso
en el crecimiento turistico, por lo que el apoyo de las instituciones estatales si estan inmiscuidas
en el patrimonio cultural, un ejemplo de esto es la ciudad de Quito y la ciudad de Cuenca que
son los principales destinos de turismo Cultural en el pais (Freire, 2011).

No obstante, el turismo cultural en el Ecuador refleja criterios y fundamentos precarios,
los cuales han limitado su correcta difusion y promocion a nivel local como internacional. En
este sentido, gran parte de la promocién y difusion turistica se ha direccionado a los reincidentes
atractivos focales. De tal forma que, los nuevos segmentos que conforman al turismo cultural
son de gran trascendencia dentro del mundo, por lo que se ha evidenciado que las visitas a
museos o la asistencia a festivales musicales, generan cambios sectoriales para el potencial y la
importancia de los nuevos productos (Prat y Canoves-Valiente, 2017).

En este sentido, la generacidn de nuevos segmentos en el mercado a partir de estrategias
claves como los festivales musicales u obras teatrales, dinamiza la promocion de diferentes
atractivos o recursos, ya sean estos naturales o culturales; sin embargo, se debe tomar en cuenta,
los posibles impactos que la afluencia masiva que el turismo genere sobre el patrimonio
cultural. Segun la Organizacién para la Cooperacion de Economia y el Desarrollo por medio de
su Comité de Turismo (OECD) hace referencia que el turismo cultural va incrementando su
desarrollo, siendo uno de los mercados turisticos mas grandes y de mas rapido crecimiento,
donde se demuestra un desarrollo socioecondmico de manera global. Sin embargo, la situacion
no es para todos, ya que existen lugares aun iniciandose en este ambito y el consumidor turistico

es escaso 0 en un porcentaje minoritario (Pardo se cit6 en Ortiz, Vivas y Molina, 2013).
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El comportamiento del consumidor que hace turismo cultural en el Ecuador depende
del estado de la estructura del destino visitado y la experiencia de satisfaccion (Medina, Rey y
Rufin, 2010). Dando paso a que el turismo cultural tiene una interrelacion aplicada directamente
al sistema turistico, donde el factor comun es la satisfaccion del turista, asi como la comodidad
propia de los prestadores de bienes y servicios turisticos.

Tabla 6

Productos de turismo cultural

Turismo cultural
Patrimonios naturales y culturales
Mercados y artesanias
Gastronomia
Shamanismo
Fiestas populares
Turismo religioso
Turismo urbano
Turismo arqueoldgico CAVE, cientifico, académico
Voluntario y educativo

Haciendas Historicas
Nota. Variedades de productos turisticos del turismo cultural adaptado de (PLANDETUR 2020).

7.14. Relacion de la gastronomia y el turismo
El turismo gastrondmico permite que un turistas o visitante planee su viaje con la

finalidad de probar la cocina del sitio elegido o para realizar actividades relacionadas con la
gastronomia ancestral, porque es parte de la identidad de un pueblo donde cada elemento que
integra a la cocina y los alimentos tienen no solo un sentido simbdlico y cultural, sino que
permite mantener culturas vivas y las memorias de los antepasados, donde se entiende a la
cocina como el arte de preparar, servir y consumir alimentos con técnicas o instrumentos que
anteriores generaciones utilizaban.

7.15. Inventario del patrimonio cultural

Segun el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, define al inventario como ‘el
elemento base para elaborar politicas de conservacion efectiva y salvaguardia de la vigencia,
ante la constante y permanente pérdida del patrimonio cultural nacional en sus diferente

ambitos”. (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2021).
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Es decir, que el inventario de patrimonio cultural hoy por hoy, es considerado una
herramienta para la conservacién y preservacion de las diferentes manifestaciones culturales.
Para ello en el Ecuador, el encargado del manejo, control y cuidado de los recursos culturales
(INPC), ha generado diferentes instrumentos para poder llevar de mejor manera estos procesos;
como el denominando SIPCE, el cual comparte datos, caracteristicas y observaciones, con otra
herramienta informéatica denominado Sistema de Informacién para la Gestion del Patrimonio
Cultural también conocido como ABACO (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2011).

Todos estos sistemas informaticos de monitoreo, control y registro de recursos
culturales, dependen de herramientas de campo, las cuales son la ficha de registro e inventario
del patrimonio cultural, ya sea este material o inmateriales. Estas fichas pueden ser llenadas por
personas inmersas en el ambito cultural y aprobadas por el INPC.A partir de estas fichas se
extrae la informacion necesaria para registrar, promover y mantener dicho patrimonio lo mas
apegado a la realidad; y en base a reglamentos y politicas publicas, buscar su preservacion a lo
largo de los afios.

7.16. Informantes claves dentro del patrimonio cultural inmaterial
Los saberes, técnicas y conocimientos asociados al patrimonio cultural inmaterial lo

mantienen aquellas personas que han recibido de generacién en generacion, donde un pequefio
grupo selectivo de estos seres humanos pueden participar para aportar con ideas, memorias, 0
datos muy generales con respecto al acervo cultural.

La presencia de estos informantes sociales dentro de una localidad permite el desarrollo
de proyectos participativos, incluyentes e innovadores, por ello que los” informantes sociales
claves, son individuos cuya participacién es indispensable para lograr un objetivo y poseen la
capacidad de decidir e influir dentro de un grupo determinado” (Loza, 2021).

Por ello la Constitucion de la Republica del Ecuador (2008) plantea que la participacion
se orienta a los principios de igualdad, autonomia, deliberacion publica, respeto a la diferencia,

control popular, solidaridad e interculturalidad. De tal manera que los informantes claves son
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individuos o colectividades, los cuales que se encuentran inmersos en los procesos de creacion,
trasmisién y/o aplicacién de los saberes, conocimientos u expresiones culturales.

7.17. Articulo Académico

Un articulo “analiza la forma que se construye discursivamente el conocimiento con el
fin de comprender las formas en que el conocimiento es afectado por las relaciones de poder”
(Bolivar, 2004).

Por ende, es un documento donde evidencia informacion de forma sintética y permite
su divulgacion el resultado de una investigacion que se lo ha desarrollado en un determinado
campo destinada a una comunidad académica especifica, que en el presente caso es
direccionado al Patrimonio Alimentario y Gastronémico del cantén Pangua de la provincia de
Cotopaxi; ademas que tiene una estructura para un mejor entendimiento y organizacion de la
informacion.

De ahi que es necesario recalcar que, “en cuanto al contenido, los articulos académicos
se basan en la precision de la informacién, en la argumentacion clara 'y en la comunicacion del
aporte al area del conocimiento” (LOpez, 2021).

A diferencia de una tesis o un libro, en el articulo académico los argumentos deben ser
claros, breves y concisos, ya que disponen de pocas paginas para sustentar una idea, que
mediante la lectura adecuada de articulos académicos una persona puede desarrollar la
capacidad de sintesis con la argumentacion.

8. Validacion de la pregunta cientifica

1.- ¢Cuantos Patrimonios Alimentarios y Gastronomicos existen en el canton Pangua
que puedan ser inventariados para ser difundidos mediante un articulo académico?

Se ha indagado sobre los elementos histdricos, culturales, sociales asociados al
patrimonio alimentario y gastrondmico tanto en la parroquia urbana EI Corazony las parroquias
rurales Pinllopata, Ramén Campafia y Moraspungo del canton Pangua, dando como resultado

que existe escasa informacion en documentos bibliograficos sobre el tema en cuestion.
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Partiendo de aquello, se procedi6 a realizar las visitas de campo al cantdn Pangua, para
el inventario del acervo cultural que posee entorno al patrimonio alimentario y gastronémico,
una vez ejecutadas las entrevistas a los informantes claves permitid identificar once patrimonios
alimentarios y dieciséis patrimonios gastronémicos determinados mediante la definicion de
patrimonio cultural inmaterial ya que en el Ecuador no existen directriz para la determinacion
de los mismos; ademas, es un asentamiento entre dos regiones y a su vez gozar de cuatro pisos
climaticos, por ende se puede producir una variedad de productos y una fusién gastronomica.

Asi pues, se logré establecer viabilidad en la elaboracién de una propuesta de un articulo
académico debido a que se considera un herramienta muy util tanto para el aprendizaje como
para la ensefianza a las futuras generaciones por la informacion verificada que se expone en él,
ademas este documento es una base para la difusion de la diversidad cultural en el canton y en
la provincia de Cotopaxi, dando la posibilidad que se promueva a la entidades encargadas como
el GAD Municipal y el GAD de cada parroquia rural de conocer la importancia del salvaguardar
el patrimonio que posee el cantdn.

9. Metodologias/Disefio experimental

En el proceso del presente proyecto se aplico el disefio en el marco de una investigacion
cualitativa por que busca comprender la perspectiva de individuos a los que se investiga acerca
de los sucesos que los rodean en el cantdn Pangua, ahondar en sus experiencias, opiniones,
conociendo de esta forma como subjetivamente perciben su realidad (Guerrero, 2016). Ademas,
abarca “disefios de teoria fundamentada, etnograficos, narrativos, disefios de investigacion-
accion y disefios fenomenoldgico.” (Salgado, 2007, p.13)

En ese sentido, este tipo de investigacion se hace notorio en el presente proyecto en los
datos recopilados de documentos bibliograficos y salidas de campo, que evidencian los

procesos culturales asociados al patrimonio alimentario y gastrondmico reflejandose en los
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saberes, conocimientos, précticas, técnicas, etc., que los informantes claves practican en su
diario vivir, dando paso a la identificacion de la realidad tal y como sucede.

Es asi que, en el primer objetivo se realizd la investigaciéon bibliografica, mediante
fuentes primarias y secundarias (tesis, articulos cientificos, libros, revistasy el PDOT del cantdn
Pangua), lo cual permitio el analisis y recoleccion de datos historicos, sociales, culturales
asociados al Patrimonio Alimentario y Gastronomico del canton Pangua.

En el segundo objetivo sobre el inventario del Patrimonio Alimentario y Gastronémico,
se aplicd el método etnografico, debido a que este permite la contextualizacién histérica,
politica, econdmica y social como parte de la identidad cultural, es asi que la técnica del mapeo
de actores permitio el primer posible informante, donde se solicitd sugerencias a dicha persona
de posibles colaboradores para la investigacion y asi sucesivamente, lo cual recae directamente
en lo que es el muestreo de la bola de nieve. A esto se suma que la técnica de observacion
directa y entrevistas a las vivanderas, amas de casa, agricultores que se identifico mediante las
técnicas anteriormente mencionadas, permitio llevar a cabo un debido registro con la utilizacién
de las fichas del INPC de inventario del PCI, &mbito 4, sub ambito gastronomia; cabe resaltar
que cuando se ejecutd cada entrevista se utilizdé una guia de preguntas abiertas.

En el tercer objetivo de una propuesta de un articulo académico se utiliz el método
holistico, el cual permite apreciar en su totalidad, sin reducirlos a sus partes integrantes al
Patrimonio Alimentario y Gastronémico del canton Pangua. Ademas, se aplicé la técnica de
redaccion con la finalidad de que cada parte de la estructura que menciona la Revista Pasos
tenga coherencia en las ideas y resultados plasmados en el articulo.

Cabe resaltar que es necesario entender que es cada método, técnica e instrumento de la

presente investigacion, motivo por el cual se presenta a detalle por cada objetivo a continuacion:
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Objetivo 1
Compilar los elementos histéricos, sociales, culturales relacionados al patrimonio alimentario
y gastrondmico a través de fuentes primarias y secundarias de la zona de estudio.

Método
9.1. Exploratorio

“Es examinar un tema o problema de investigacién poco estudiado, del cual se tienen
muchas dudas o no se ha abordado antes” (Iglesias y Cortés , 2004).Es asi, que este método se
utilizé debido a que existe carencia de investigaciones previas a profundidad sobre lo que es
patrimonio alimentario y gastrondmico en el canton Pangua. Ademas, el presente proyecto se
desarroll6 en el primer nivel de investigacion, obteniendo como resultado el conocimiento de
los datos relacionados o que se encuentran ligados a la gastronomia y productos agricola del
sector.

9.2. Inductivo
“Es un razonamiento que analiza una porcién de un todo; parte de lo particular a lo

general. Va de lo individual a lo universal”. (Iglesias y Cortés , 2004). Este método utiliza el
razonamiento para obtener conclusiones que parten de hechos particulares, aceptados como
validos para llegar a conclusiones cuya aplicacion es de caracter general.

De este modo, se realizé un primer anélisis de la informacion bibliografica recolectada
sobre los elementos historicos, sociales y culturales directamente relacionados al patrimonio
alimentario y gastronémico, para comprender el estado actual del canton Pangua sobre lo que
engloba el tema central de la presente investigacion.

Técnica e Instrumento

9.3.BUsqueda bibliografica y revision de fuentes documentales
La busqueda bibliografica “consiste en la localizacion de las referencias bibliogréficas,

sobre algin tema concreto” (Arguedas, 2009, p.155) y la revision documental permite

identificar las investigaciones elaboradas con anterioridad, pero ademas permite construir
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premisas de partida, hacer relaciones entre trabajos, consolidar autores para elaborar una base
tedrica en un texto escrito (Valencia, 2020).

De tal forma se revisd 14 documentos escritos de fuentes primarias y secundarias entre
ellos tesis de pregrado, articulos cientificos relacionados al tema central de investigacion
evidenciando a su vez la escasa informacion en el canton, PDOT del afio 2020 del canton
Pangua y sus respectivas parroquias (EI Corazén como parroquia urbana, mientras que,
Moraspungo, Pinllopata, Ramon Campafia como parroquias rurales). A esto se suma las paginas
web del GAD Municipal del canton y de cada GAD Parroquial; por consiguiente, se realizo el
analisis y recoleccion de datos mas relevantes de los elementos histéricos, sociales, culturales
para describir el estado actual del patrimonio alimentario y gastronémico del canton Pangua.
Objetivo 2
Inventariar el patrimonio alimentario y gastronomico del cantén Pangua aplicando la
metodologia del INPC y el método etnogréfico describiendo los componentes culturales
identificados de la informacion recuperada.

Método
9.4.Etnogréfico

El método etnografico “centra su objetivo en el estudio de las unidades sociales con el
fin de describir, reconstruir e interpretar la realidad” (Cotan, 2020, pp.86-87). Al igual que,
Martinez (2005) se apoya en “la conviccion de que las tradiciones, roles, valores y normas del
ambiente en que se vive se van internalizando poco a poco y generan regularidades que pueden
explicar la conducta individual y de grupo en forma adecuada” (p.3).

Por ende, después de que se realiz6 el analisis propuesto en el objetivo 1, el método
etnogréafico trata de evidenciar las conductas individuales y grupales de la poblacion de Pangua
en su parroquia urbana El Corazon y sus parroquias rurales Moraspungo, Pinllopata y Ramén
Camparia. Por lo cual, este método permitid el levantamiento de informacién a través de la

ejecucion de 20 entrevistas en las 8 salidas de campo a cada zona, donde se constata el
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comportamiento de estas personas con referencia a los saberes sobre sus tradiciones,
costumbres y lo que involucra al patrimonio alimentario y gastronémico del canton, que los
mismos informantes asocian como parte de su identidad cultural.

Técnica e Instrumento
9.5.Mapeo de informantes claves

Con el uso de esta técnica se determinara a los informantes claves que son de
importancia para identificar el patrimonio alimentario y gastronomico del territorio por sus
vivencias, capacidades de relaciones que pueden ayudar al investigador, es decir, es una persona
que tiene relacion directa con el objeto de estudio, convirtiéndose en una fuente importante de
informacion y a su vez abren el acceso a otras personas y nuevos escenarios.

Por lo tanto, se aplico en base a las especificaciones y criterios otorgados en el articulo
de informantes y muestreo en investigacion cualitativa elaborado por Mendieta (2015) en el
presente estudio que se basa en el muestreo no probabilistico, con el uso del muestreo
intencional. A esto se le suma que el Ministerio de Cultura y Patrimonio menciona que quienes
colaboren directa e indirectamente con el tema de estudio pueden ser campesinos, cocineras,
vendedores y estudiosos del tema.

Asi pues, en la primera visita a la zona de la cabecera cantonal, se logré6 identificar a
una autoridad del canton Pangua el Sr. William Palacios (Administrador del canton Pangua),
quien, en base a su conocimiento, refirié a personas conocedoras sobre el cultivo de productos
agricolas, la gastronomia representativa y procesos de como obtienen ciertos productos a partir
de la materia prima. Es asi, que para las entrevistas con la técnica de la bola de nieve determino
que las Vivanderas del Mercado Central y del Mercado de Moraspungo serén una fuente directa
de informacién. Ademas, que, a estos mercados a parte de las personas registradas con su
catastro en el municipio, también llegan los productores (agricultores) de la parroquia urbana
El Corazon y sus parroquias rurales que son Moraspungo, Pinllopata y Ramén Campafa los

dias de feria; especificamente los dias sabados en Moraspungo o los dias domingos en El
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Corazon, ya que son los Unicos mercados y dias de feria dentro de todo el territorio que
pertenece a Pangua.

A este grupo de informantes se le suma las Amas de casa de edades comprendidas desde
30 a 90 afios, debido a los conocimientos que han adquirido de generaciones pasadas han sido
consideradas para ser parte del grupo de informantes claves, ademéas que saben exactamente
desde cémo se elabora un plato gastrondmico y comparten a sus generaciones los
conocimientos que poseen y los problemas que evidencian para la péerdida del patrimonio
cultural inmaterial (gastronomia).

Los agricultores también se han considerado parte de los informantes claves, debido a
que se dedican al cultivo de las tierras en el territorio, por ende, conocen sobre cOmo preparar
la tierra hasta que productos son los que mas producen, consumen e incluso si les da o no réditos
economicos. Mientras que los historiadores poseen conocimientos en varias areas, pero de todo
lo que es importante que saben como ha ido evolucionando el patrimonio alimentario y
gastrondémico. Es asi, que de acuerdo a estas especificaciones se ha considerado caracteristicas
que deben cumplir los informantes claves para ser entrevistados en la tabla nimero 7.

Tabla 7

Caracteristicas de los informantes claves por categoria

Informante Caracteristicas

Comerciantes del Ser nativo de Pangua y comerciante del mercado de la parroquia que

mercado/Vivanderas este ubicado el mercado, tener de 30 a 90 afios, ser comerciante del
mercado minimo 10 afios, dedicarse al comercio legal de productos
(platos gastrondmicos o productos agricolas).

Agricultor Ser nativo de Pangua, tener de 30 a 90 afios de edad, tener minimo
10 afios como agricultor.

Amas de casa Ser nativo de Pangua, tener de 30 a 90 afios de edad, poseer
conocimientos sobre productos y platos gastronémicos

Historiador Ser nativo de Pangua, poseer conocimientos sobre la gastronomia de
Pangua

Los informantes fueron seleccionados por su longevidad ya que se aplica directamente

a lo que es patrimonio cultural que va de generacion en generacion de ahi que se determina la
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edad desde la primera generacion (30 afios), a esto se junta que mantienen conocimientos sobre
la manifestacion, su participacion directa en la manifestacion y su disposicion para brindar
informacion detallada sobre el patrimonio inmaterial que vive en su memoria.

9.6.Bola de Nieve

La técnica de la bola de nieve, es un tipo de muestreo no probabilistico, que consiste
encontrar un sujeto o eje principal que le da al investigador el nombre de otro, que a su vez
proporciona el nombre de un tercero, y asi sucesivamente (Atkinson y Flint se cit6 en Baltar y
Gorjup, 2012).

Debido a esto se realiz6 una combinacion con la técnica de el mapeo de actores, es asi,
que al llegar a la cabecera cantonal EI Corazén se tuvo contacto con el administrador William
Palacios como eje principal, mismo que referencio a personas que poseen conocimiento sobre
el tema de investigacion, para luego tener contactos con terceros como se lo expone de manera
mas clara en la figura 20.

9.7.Entrevista

La entrevista debe entenderse como una accion social a través de la cual se obtienen
enunciados y verbalizaciones, pero sobre todo para establecer relaciones de confianza con los
individuos a entrevistar, donde los informantes claves (portadores) permiten averiguar la
relacion de la identidad cultural tanto individual como colectiva al momento de expresar sus
opiniones y conocimientos (INPC, 2013).

La entrevista que se aplicd es semiestructura, es decir, una entrevista guiada con
preguntas pero que permite que el entrevistado se exprese libremente sin limitacion alguna; el
mismo que puede expresar mediante una historia de vida o historia oral. De este modo, para la
aplicacion de esta técnica se utiliz6 una guia de preguntas previamente validada por la tutora
del presente proyecto Ing. Armijos Ango Sara Alejandra Mg.

Esta guia de preguntas es un instrumento de apoyo durante la entrevista, por

consecuencia se entrevistd a 20 informantes claves que permitié conocer que las vivanderas
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preparan las comidas tipicas como caldo de gallina criolla, seco de pescado de Campeche. Sin
embargo, en comida tradicional la Gnica que tiene mayor demanda es el caldo de tripas de
borrego y por eso la ofertan; mientras que las amas de casa lo preparan en eventos importantes
en sus hogares o para recibir la visita de alguien y tanto las vivanderas como las amas de casa
mencionaron que tratan de ensefiar a sus generaciones, tal y cual como aprendieron. Con
respecto a los agricultores mencionan que lo que cultivan mas en la zona es mora, cafia de
azucar, platano y cacao; también que de estos productos obtienen mejores reditos econémicos.

9.8.0bservacion participante

La observacion participante es uno de los pilares fundamentales en el método
etnogréafico, de tal manera que el INPC (2013) afirma que “se debe identificar las situaciones y
los contextos donde se generan los universos culturales y sociales, en su compleja articulacién
y variabilidad, mediante una serie de actividades para obtener informacion sobre el tema en
cuestion” (p.69).

De tal forma que, esta técnica se aplicd cuando el investigador realizé la entrevista a los
informantes claves y fue participe tanto de los relatos de los portadores del conocimiento
durante las 8 visitas de campo, como en la elaboracion de ciertos productos, para asi llevar a
cabo un debido registro y analisis, con el apoyo de la ficha del INPC de inventario del PCI del
ambito 4, subambito gastronomia para los platos gastronomicos.

Tabla 8

Descripcion de las visitas de campo

Visitas de Campo al canton Pangua para la realizacion de entrevistas

Fecha Parroquia Detalle de actividad
03/07/2022 El Corazdn Visita al Mercado Central de El Corazén
05/07/2022 (entrevistas)
Visita al GAD Municipal y Fincas de la poblacion.
02/07/2022 Moraspungo Visita al Mercado de Moraspungo (entrevistas)
09/07/2022 Visita a Fincas de la parroquia, participacion en la
elaboracion de productos derivados de la cafia de
azucar
04/07/2022 Pinllopata Visita al centro parroquial de Pinllopata y

07/07/2022 entrevistas a los pobladores
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06/07/2022 Ramén Campafia  Visita al centro parroguial de Ramén Campafia y
08/07/2022 _entrevistas a los pobladores
9.9.Fichas INPC

El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural [INPC] (2011) sefiala que es importante
contar con herramientas homologadas, para el registro e inventario y catalogacion, en cual se
da a conocer cualitativa y cuantitativamente los bienes patrimoniales culturales, que merecen
ser salvaguardados y difundidos para el disfrute de las actuales y futuras generaciones.

Las fichas de inventario del PCI del &mbito 4 denominado conocimientos y usos
relacionados con la naturaleza y el universo- subambito gastronomia, posee parametros con
criterios que debe cumplir segun el instructivo tales como:

Areas: conjunto de campos que facilitan informacion sobre el tema a inventariar (gastronomia).
Campos: datos puntuales sobre el bien registrado, los campos que existen son los campos
cerrados donde los datos son predeterminados en cuadros a manera de listas y casilleros de
seleccion; mientras que los campos abiertos utilizan textos abiertos con las especificaciones de
los instructivos. Asimismo, los campos mixtos es la combinacién de campos cerrados con
campos abiertos.

[tems: son las opciones que contiene un campo, donde deben ser seleccionado cada uno, segin
corresponda (INPC, 2011).

Asi pues, se presenta la matriz a seguir en la Figura 2, para el cumplimiento del objetivo 2.

Figura 2
Ficha del Ambito 4 de inventario (PCI-INPC)

GOBIERNO NACIONAL DI .»

LarepteLica oo couanoMACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL ¥
INMATERIAL i

FICHA DE INVENTARIO CODIGO

A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA

NATURALEZA Y EL UNIVERSO

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL DIRECCION INPC
B o

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Canton:

Parroquia: Urbana Rural

Localidad:
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Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X () Y() Z()
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcion de la fotografia:
FOTO:
Cddigo fotografico:
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1
Subambito Detalle del subambito
N/A

Breve resefia

4, DESCRIPCION

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

Ocasional

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Elementos

Tipo

Procedencia

Foma de

adquisicion

E1 ‘

Herramientas

Tipo

Procedencia

Forma de

adquisicion

H1 ‘

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipo Nombre

Edad /Tiempo de

actividad

Cargo, funcion o

actividad

Direccion
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Individuos
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la
procedencia
Padres-hijos
Maestro-aprendiz
Centro de capacitacion
Otro
6. VALORACION
Importancia para la comunidad
Sensibilidad al cambio
Alta
Media
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo
N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cadigo / Nombre Ambito Subambito Detall
e del
suba
mbito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Au
dio
N/A N/A N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora:

Inventariado por: Fecha de inventario:
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico:

Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2011).
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Objetivo 3
Elaborar una propuesta de articulo académico como medio de difusion de la investigacion.

Método
9.10. Holistico
Se aplico este método, para el cumplimiento del tercer objetivo porque el método

holistico a su modo de ver las cosas las aprecia en su totalidad, sin reducirlos a sus partes
integrantes y a su vez es dindmico mediante la interpretacion de los hechos, su alcance es
entender las variables que intervienen (Iglesias y Cortés , 2004).

Es asi que se empled este método para la redaccion de un articulo académico, con
referencia a la estructura que propone la Revista Pasos, la cual es una revista de turismo y
patrimonio cultural digital que tiene como objetivo “el analisis de los distintos procesos que se
desarrollan en el sistema turistico, con especial interés a los usos turisticos de la cultura, la
naturaleza y el territorio, la gente, los pueblos y sus espacios, el patrimonio integral” (Istituto
Universitrio de investigacion social y turismo Universidad La Laguna y El Instituto
Universitario de Mala, s.f.).

El instrumento que se utilizd para este objetivo es la directriz denominada Guia de
estilo, la cual determina una estructura que consiste en:

e Titulo del articulo centrado en mayusculas, nombre y apellidos completos de cada
autor/a

e Resumen en espafiol de 150 palabras- Abstract / 5 palabras clave espafiol-inglés.

e Introduccién, marco tedrico, metodologia, resultados, conclusiones, literatura citada

(referencias)

Ademas, se debe considerar que el texto debe estar escrito a 1,5 interlineado y con una
extension de 5.000 a 9.000 palabras, utilizar Times New Roman en tamafio 10 puntos; las notas
deben utilizar el mismo tipo de letra, pero en tamafio 9 puntos; la cursiva debe utilizarse para

destacar una palabra o un péarrafo concreto del texto. Los articulos pueden incluir cualquier
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figura y tabla que sea necesario o datos estadisticos. Entonces, una vez obtenido los resultados
de la investigacion se elaboré un documento escrito, para que sirva como una propuesta que a
futuro se pueda difundir el patrimonio alimentario y gastronémico del canton Pangua, ya que
este método ademas es utilizado en procesos sociales, por ende, involucra directamente a la
cultura.

Técnica e instrumento
9.11. Redaccion de texto
La redaccién hace referencia a la accion de escribir algo sucedido, es asi que se redacté la

informacion relevante siguiendo una estructura de la Revista Pasos para la creacion de una
propuesta de articulo académico, es asi que se realizo el levantamiento de informacion y una
vez obtenido estos datos se traslado al papel dichos datos con coherencia y cohesidn textual.
10. Resultados y Discusion

Anélisis de resultados

Objetivo 1

Compilar los elementos histdricos, sociales, culturales relacionados al patrimonio alimentario
y gastronomico a través de fuentes primarias y secundarias de la zona de estudio.

10.1. Provincia de Cotopaxi.

La Provincia de Cotopaxi se fundo el 1 de abril de 1851; la conformaban dos
cantones: Latacunga (capital) y Ambato; para octubre de aquel afio se la cambia a provincia
de Ledn, como homenaje al filantropo latacunguefio Vicente Ledn. Un afio después, en 1852
se crea el canton Puijili, incorporandose como tercer canton. Como provincia de Leon
permanecié hasta el afio de 1938, cuando el General latacunguefio Alberto Enriquez Gallo le
devolvid su denominacidn original a provincia de Cotopaxi (Martinez C. , 2006)

Segun el altimo ordenamiento territorial, la provincia de Cotopaxi pertenece a la
region centro 3 comprendida también por las provincias de Pastaza, Chimborazo y

Tungurahua. Para iniciar con el objetivo uno, es necesario conocer sobre la Provincia de
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Cotopaxi, debido a que el canton Pangua es uno de los siete cantones que actualmente
conforman dicha provincia al igual que el cantén Latacunga como su capital, Pujili, Salcedo,
Saquisili, La Mana y Sigchos.

Esta provincia lleva el nombre de uno de los volcanes del Ecuador que actualmente se
lo considera activo el cual es el Cotopaxi, asimismo, desde época de antafio es uno de los centros
econdmicos mas importantes de la regidn Sierra ecuatoriana con una historia, cultura, tradicion
y la novena provincia mas poblada a nivel nacional.

Figura 3

Mapa de ubicacién geografica de la Provincia de Cotopaxi y el Volcan Cotopaxi

Lo biens

Nota. Mapa tomado del Ministerio de Turismo y Fotografia del volcan Cotopaxi de la presente investigadora Maria

José Chango.

Consecuentemente, se realizo el levantamiento de informacion del estado actual del Canton
Pangua, mediante recopilacion de datos del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial,
paginas web, articulos y estudios asociados al tema de investigacion.

10.2. Cantdén Pangua
Pangua proviene de un vocablo de la cultura Cayapa que es igual a Panguapi que significa

“Agua Nueva” (GAD Municipal Pangua, 2020): y denominada como el Paraiso Escondido de
Cotopaxi.

Figura 4

Mapa de ubicacion geografica del canton Pangua


https://www.ecured.cu/Cultura
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Nota. Mapa de la ubicacion del cantén Pangua tomado de (Municipio de Pangua citado en Salvador, 2013).

Se ubica al sur occidente de la provincia de Cotopaxi, en las estribaciones occidentales de la
Cordillera Andina, el territorio es una zona de transicion entre la region Sierra y Costa, por lo
tanto, su clima, la produccidn agricola y la alimentacion es variada; de este modo se presenta
la tabla 9 con datos del sitio.

Tabla 9

Datos Generales

Cantén Pangua

Limites Norte: La Mand, Pilalo, Pujili.

Sur: con el rio Pifianatug que divide a la Provincia de

Cotopaxi con Bolivar.

Este: Angamarca, Pujili.

Oeste: Quinsaloma, Ventanas, Quevedo.
Pisos Climéticos Ecuador Mesotérmico Semi Himedo

Ecuatorial de Alta Montafia

Tropical Mega térmico Himedo

Tropical Mega térmico Semi Himedo
Division Politica Parroquia urbana

El Corazén (cabecera cantonal)

Parroquias rurales

Moraspungo, Ramoén Campana y Pinllopata

Altitud y Temperatura Altitud: 100 a 3.600 m.s.n.m
Temperatura:10°C en su zona alta y de 20 a 25° C en su
zona baja.

Poblacion 21.965 habitantes

Red Vial la red vial estatal y la mas proxima a la carretera E25; la

principal via que conecta el canton con las principales
ciudades es la via Quevedo — El Corazon y El Corazén-
Latacunga.

Hidrografia Rios: Angamarca, Calope, Chuquiraguas, Pifianatug y
Umbe.

Nota. Tomado de la pagina web de (GAD Municipal Pangua, 2020).

10.3. Datos socioculturales de Pangua



44

De acuerdo a los datos del INEC segln el Censo del 2010, la poblacion del Canton Pangua
posee los siguientes datos socioculturales detallados en la tabla 8, que son relevantes para la
presente investigacion conocer.

Tabla 10

Datos Socioculturales

Canton Pangua

Demografia Poblacion: 21.965 habitantes
hombres:11.341
mujeres:10.625
Etnia Indigena:2195
Negra-Afro ecuatoriana: 250
Mestizo/a: 16.870
Mulato/a: 79
Blanco/a: 617
Montubio/a:1938
Otro:16
Educacién Instituciones educativas: Corazén 35, Moraspungo50, Pinllopata
5y Ramo6n Campaiia 19
Servicios basicos Agua potable: 28%
Alcantarillado: 36%
Energia eléctrica:60%
Internet: 23%
Salud 1 Hospital Basico
5 centros y Subcentros de salud
Nota. Descripcion y porcentajes pertenecientes a la poblacién y territotio de Pangua segin el (INEC, 2010).

En la tabla 8 se evidencia un total 21.965 habitantes segun el INEC, también el cantdn
cuenta con un total 109 instituciones educativas basicas y de bachillerato, no existe
universidades, por lo tanto, en algunas parroquias da como resultado a migrar a otras parroquias
e incluso cantones o provincias; a esto se le suma la carencia de agroindustrias y uno de los
factores que aporta a la migracion debido a la falta de empleo. En las zonas rurales del canton
el 28% de la poblacion depende de la red publica de abastecimiento de agua y en todo el
territorio existe solo 5 subcentros de salud y un hospital general (Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal del Canton Pangua, 2020).

10.4. Actividades econdmicas
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Las principales actividades a lo que se dedica la poblacion econémicamente activa de

Pangua segun el INEC en el censo del afio 2010, son las que se presentan en la tabla 11.

Tabla 11

Principales actividades econémicas

Poblacion econdmicamente activa

Ramas de actividad Total
Agricultura, ganaderia, pesca, silvicultura 8763
Manufactura 1496
Construccion 128
Comercio 403
Ensefianza 203
Otras actividades 667

Nota. Tomado de (INEC, 2010).

10.5. Cultivos por Ha del cantén Pangua

Los productos que se produce en este sector son naturales ya que cuenta con unos suelos

netamente productivos y con un clima de la region Sierra y la region Costa en su respectiva

parroquia urbana EI Corazon y sus respectivas parroquias rurales Moraspungo, Pinllopata y

Ramén Campanfia; resaltando que muchos de ellos son llevados para su comercializacion a

mercados de las ciudades mas grandes del pais como Quito y Guayaquil e incluso a los sectores

aledafios como Quevedo, Latacunga y Ambato.

Tabla 12

Cultivos Predominante por Ha del canton Pangua

Tipo de cultivo Area (ha) Porcentaje (%)
Arroz 17,51 0,02
Arveja 8,47 0,01
Balsa 941,62 1,31
Banano-Platano 1104,25 1,53
Cacao 11758,89 16,34
Café 133,66 0,19
Cafia de azUcar artesanal 3516,56 4,89
Cafia guadua o bambu 5,28 0,01
Fréjol 1226,59 1,70
Maiz duro 629,05 0,87
Maiz suave 123,13 0,17
Mora 37,42 0,05
Orito 149,65 0,21
Naranja 596,62 0,83
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Yuca 497,52 0,69

Nota. Productos que se cosechan el cantén Pangua, tomado del PDOT del (Gobierno Auténomo Descentralizado

Municipal del Cantén Pangua, 2020).

La tabla 12 permite evidenciar claramente que existe mayor oferta de cacao con
11758,89 ha, cafia de azucar con 3516,56 ha y el platano con 1104,25 ha, a la vez que son
productos considerados como materia prima para la elaboracién de platos y productos muy
demandados dentro y fuera del canton.

10.6. Atractivos turisticos naturales y culturales del cantén Pangua
Pangua al ser considera como un paraiso escondido, posee maravillosos atractivos

turisticos tanto naturales y culturales, que se detallan en la tabla 13.

Tabla 13

Atractivos turisticos del cantén Pangua

Atractivo

Tipo de Atractivo

Parroquia

Aguas Calientes
Alambiques artesanales para
produccion de aguardiente
Angamarca la Vieja

Sitio Natural
Manifestacion Cultural

Manifestacion Cultural

Moraspungo

El Corazon, Moraspungo y
Ramaén Campafia

Ramon Campafia

Carnaval de Moraspungo Manifestacion Cultural Moraspungo
Cascada de la Palma Sitio Natural Ramon Campafa
Cascadas de Zapanal Sitio Natural Moraspungo
Churo Pucara Manifestacion Cultural Ramén Campafia
Piedra de la Cruz Manifestacion Cultural Moraspungo
Fabrica de chocolate Ore cacao Manifestacion Cultural Moraspungo

(Inti Kori)

Fabrica de pulpa de Mora Manifestacion Cultural Moraspungo
Poza Azul Sitio Natural Moraspungo
Tola de Sicoto Manifestacion Cultural EI Corazon
Rancho escondido Manifestacion Cultural Pinllopata
Reencuentro Pangiiense Manifestacién Cultural EI Corazén
Cascada de Tablarumi Sitio Natural El Corazon
Puente Natural de Tablarumi Sitio Natural El Corazdn
Puente Natural de Piguapungo Sitio Natural El Corazon

Nota. Informacién tomada del PDOT del (Gobierno Autonémo Descentralizado del cantén Pangua, 2018).

Los sitios tanto naturales como culturales que posee el canton pueden ser visitados por

los propios habitantes o por personas de otras provincias e incluso extranjeros, estos poseen una
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historia, representan y es parte de la identidad de los pangtienses. A lo largo de los afios tanto
atractivos naturales y culturales han sido descubiertos y con ellos se ha podido enlazar la
historia del cantén Pangua hasta la actualidad.

10.7. Antecedentes Historicos

11.7.1. Resefa histdrica. Pangua es un canton de los siete que pertenecen a la provincia
de Cotopaxi en Ecuador, fundado el 31 de mayo de 1938, por las gestiones de quien en ese
entonces se encontraba en el mandato el latacunguefio Gral. Alberto Enriquez Gallo (GAD
Municipal Pangua, 2020).

Asi pues, segun el PDOT elaborado por parte del Gobierno Autonémo Descentralizado
del cantdén Pangua (2018) sefiala que Pangua era una comunidad perteneciente a Angamarca
donde la creacion del cantén Pangua fue impulsado por el Sacerdote Ramon Camparia, donde
compro parte de este latifundio del sefior Pablo VVasconez con la finalidad de distribuir espacios
para la plaza, el templo, la casa parroquial, el cementerio, las calles principales y los demas
espacios colindantes fue entregado a los pobladores.

El 6 de diciembre de 1889, los pobladores del Recinto Pangua, solicitan ser reconocidos
como Parroquia Eclesiastica, solicitud que demord, pero el 04 de mayo de 1896 el llustre
Concejo Cantonal de Pujili, reconoce como parroquia civil a “El Corazon de Jesus” después de
que arzobispo de Quito manifieste que Zurutambo (Recinto Pangua) debe ser edificada su
iglesia hacia el Sacratisimo Corazon de Jesus. Después de ciertos acontecimientos destructivos
que pasa este sitio, demuestra su poblacion mas union y fortaleza para reedificar el pueblo,
donde el 31 de mayo de 1938 el jefe supremo del Ecuador Gral. Alberto Enriquez firma el
decreto que la parroquia del corazdn sube a la categoria de cantén con el nombre de Pangua.

Este cantdn esta cargado de leyendas alusivas a su fundacién, en medio de extensos y
frios paramos propios de la sierra andina y del célido clima de la costa, este territorio en su
época primitiva y prehispanica fue un centro de reuniones para las estrategias de conquista y

sitio de descanso de los grupos provenientes de la region Costa que dirigian a la regién Sierra,
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ya que por este lugar atravesaba el Camino Real “Qhapaq Nan” y en Angamarca la Vieja se
han encontrado vestigios de ceramicas de las culturas de los Tsachilas, Cayapas, y Atacamefios
(Salvador, 2013).Los panguenses han construido su identidad, como un pueblo de habitantes
valientes, hospitalarios, trabajadores y nobles que viven admirados de sus paisajes, es decir, se
sienten orgullosos de sus raices y ancestros (Cobo Carrillo, 2013, p. 14).

Es de suma importancia exponer las costumbres, tradiciones y formas de vida, es asi,
que parte de esto es la produccion de aguardiente y panela a partir de la cafia de azicar, mientras
que las fiestas que enaltecen a esta poblacién es su cantonizacion y el Reencuentro Pangiiense,
pero también existen otras que se van perdiendo como el juego de las cintas, el alubillo ya sea
por los cambios etarios, globalizacion, cultura, y demas (Vizuete, 2012, p. 47).

Al entender que es una poblacion mayormente agricultora, el cultivo y comercializacion
de varios productos propios de este canton que se mantienen con el paso de los afios debido a
que es, parte del diario vivir de las personas del sitio, su sustento econémico y por consecuente
parte de su alimentacion.

10.8. Historia de la gastronomia de Pangua.
10.8.1. Gastronomia Preincaica asociada al canton Pangua

En la investigacion de Salvador (2013) sefiala que “los primeros habitantes de la region
fueron chibchas y luego debido a las migraciones de cayapas, colorados, atacamefios y quijos
que recorrieron la zona dieron paso a cacicazgos de Tacunga, Mulli Ambato, Pillaro y
Quisapincha “(p.43). En esos tiempos no existia cocineros, pero comian y bebian sin excesos,
donde el Inca Garcilaso de la Vega sefiala que se consumia tanta chicha (bebida a base de maiz
fermentado) en la casa del inca (Ariansen citado en Salvador, 2013). Algo interesante de los
incas es que después de servirse los alimentos los incas de la nobleza nadie tocaba los restos de
los mismos debido a la creencia de que debian acumular para la vida posterior, es decir, lo que

sobraba lo guardaban en un cofre y luego era quemado.
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Es asi que, en el tiempo incaico la papa y el maiz era la base de las diferentes comidas
que solian preparar, pero ademas las ocas, yuca, charqui, carne seca, pescado eran consumidos
con el aji, sin embargo, la quinua fue el principal de los Andes, al igual que era denominado
como Madre Grano, esto es debido a que las momias encontradas de hace cinco mil afios han
sido encontrado este cereal junto con el fréjol, la papa, el maiz al igual que los Mayas y los
Aztecas.

En relacion a los métodos utilizados para conservacion de los alimentos de los antiguos
andinos o el hombre prehispanico se puede determinar en deshidratacion, coccion, tostado,
reduccién a harinas, obtencion de liquidos como la chicha, también los incas mantenian técnicas
de cocina como las piedras calientes y envuelto de hojas para cocinar sus alimentos.

10.8.2. Gastronomia de la colonia asociada al canton Pangua

En la conquista espafiola a los pueblos indigenas americanos se vieron obligados a
adoptar las costumbres de los colonizadores a su propia cultura por medio de un evidente
proceso de aculturacion, como por ejemplo el catolicismo y el espafiol.

Ademas, el proceso de aculturacion también se dio en los productos venidos de Europa,
que implican directamente en la productividad de la tierra, pero se introdujeron paulatinamente
productos europeos, ya que los espafioles se negaban a depender de los cultivos nativos en
América; de tal manera que transportaban a este continente desde semillas, plantas vivas y
animales para su consumo como por ejemplo especies animales tales como la vaca, caballo,
burro, cabra cerda, entre otros y dentro de los vegetales al trigo, la cebada, habas, cafia de
azucar, naranja y muchos mas; mientras que los productos nativos era tubérculos, maiz,
calabazas, frijoles, entre otros.

En la region de Cotopaxi los nativos aceptaron el trigo y la cebada, que se acogieron
bien a las zonas donde existia la quinua debido a las temperaturas de este sitio, al igual que el

ganado se adaptaron muy bien, sin embargo, el consumo de la papa siguié siendo el alimento
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principal de la poblacion. (Salvador, 2013). Es decir, la intromision de los alimentos europeos
no era un efecto de gran impacto, debido a que los indigenas seguian consumiendo los productos
autdctonos.

Cabe resaltar, que no solo los productos europeos se fueron introduciendo
paulatinamente como el trigo en los indigenas, sino que los productos alimenticios aborigenes
también se traspasaron a los espafioles, como el maiz, mismo que se convirtio en un importante
cultivo de las haciendas de los siglos XVII'y XVIII (Bethell citado en Salvador, 2013). Es asi
que la produccién de trigo en lo que actualmente es el canton Pangua gracias a las temperaturas
fue el principal cultivo alimenticio y lo aln existe hasta la fecha; por ende, el canton Pangua es
un ejemplo de la combinacién de productos tanto ancestrales como los traidos por los espafioles.

10.8.3. Gastronomia de la republica asociada al cantén Pangua

La gastronomia del Ecuador en esta etapa se desarrolla en base al maiz, papas o fréjol,
sin embargo, con los espafioles fue un encuentro de elementos propios y costumbres diversas,
de ahi que, los espafioles sobre nombraron frutos y comidas, ya que hacian referencia cosas de
su tierra, que les recordaban algun lejano parecido: al aguacate le llamaron pera; a la tortilla,
pan; a la chicha, vino. Cabe mencionar que, el aporte espafiol a la cocina aborigen fue de
caracter doble porque trajo elementos, experiencias tanto europeos como africanos.Algunas
caracteristicas de la dindmica agraria en Cotopaxi, con respecto a la propiedad de la tierra 'y la
modernizacion de la produccidn agricola en algunas haciendas, se pueden apreciar desde finales
del siglo XIX, como por ejemplo impuestos sobre la propiedad de tierra o sobre la produccion
de aguardiente, pero aun asi se puede decir que la conflictividad agraria, alrededor de los afios
20 a diferencia de otras provincias del pais fue menor (Menéndez citado en Salvador, 2013).

10.8.4. Gastronomia actual del canton Pangua
La comida ecuatoriana actual es el resultado de combinacion de sustancias y

costumbres de varios continentes, mezcladas sabiamente por el buen gusto popular, sin dejar
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de lado que Ecuador cuenta con cuatro regiones (Costa, Sierra, Amazonia, Galdpagos) que
poseen una variedad de productos tanto agricolas como animales, permitiendo elaborar platos
autdctonos en cada una de ellas. La cocina ecuatoriana utiliza especias como el aji, cilantro,
perejil, canela,entre otros. De ahi que, el suelo del cantén Pangua es muy virtuoso, el clima
contribuye para que este sector coseche diferentes tipos de productos “cacao, cafia de azUcar,
platano, mora, fréjol, maiz, trigo” (Cybersdl citado en Salvador, 2013), mismos que son el
fuerte dentro del poder adquisitivo y econdmico de estas localidades.

Hoy en dia, la comida del cantdn Pangua comparte caracteristicas de la comida con
otras provincias de Ecuador, por lo tanto, es muy rica y variada, pero algunos productos si se
han adaptado a los cambios que se viven en la actual generacion apuntando directamente a la
industrializacion. En el mercado de EI Corazén, por ejemplo, esta variedad incluye el caldo de
gallina, caldo de patas, arroz de cebada y locros de toda clase, de papas, con cueros y
menudencias, que consumen generalmente familias campesinas que acude al mercado.

A lo que se refiere a bebidas se puede optar por jugos naturales de mora, té de naranja
naranja con panela y debido a la produccion de cereales también se elabora coladas de dulce
denominado como desabrido ya que no tiene azlcar, sin embargo, utilizan mucho la panela
para endulzarlo ya que es un producto mas econdémico que el azucar, parte de la produccion
dentro del canton y base econdmica para algunas familias que habitan en la zona.

10.9. Areas de Patrimonio Cultural relacionadas con la gastronomia

Pangua posee una parroquia urbana EI Corazon y tres parroquias rurales que son
Moraspungo, Pinllopata, Ramén Campafia y una de ellas posee atractivos culturales
relacionados a la gastronomia.

Parroquia Urbana
10.9.1. Parroquia Urbana. EI Corazon en el afio 1938 fue declarado como parroquia,

su nombre se debe a | Sagrado Corazon de Jesus. Sus recintos son: Muligua, Alambulo, La
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Quinta, San Luis, Quishpe, Agua Santa, Palmira, Sicoto, Cavilosa, Panyatug, San Francisco
Alto, Corcovado, Pusivi, San Francisco Bajo, Categocin, Padre Huasi, San Ramon, Catazan
Grande, Pangua, Sillahua Alto, Chaca, Pucard, Tableria y Yasahucho (Gobierno Autondémo
Descentralizado del canton Pangua, 2018).

Figura 5

Parque Central de la Parroquia Urbana El Corazén

Nota. Imagen panordmica de la parte céntrica de El Corazén tomada del GAD Municipal Pangua (2020)

Fiestas
Esta parroquia a ser la cabecera cantonal es el sitio done se realiza la festividad del

Reencuentro Pangiiense y su la cantonizacion de Pangua.

10.9.1.1. Reencuentro Panguense. La Fiesta del Reencuentro del 10 de agosto de cada
afio, hace referencia a que se debe volver a la tierra que los vio nacer, en estas fechas todos
quienes emigraron a otras ciudades retornan a Pangua, conmemorando el encuentro familiar y
se lleva a cabo en las calles del centro de la parroquia.

En el trascurso de la festividad se desarrollan los siguientes eventos: el pregén de
apertura de las fiestas, la eleccion de la Sefiorita Reencuentro Pangiiense, eleccion del Montubio
y la Montubia Panguenses, corrida de toros de pueblo, eventos deportivos, desfile de comparsas
tipicas del charro y del montubio de Pangua, lidia de gallos, comidas como el sancocho de
borrego, fritada con papa china o yuca, bebida de mora, alambiques. A esto se le suma se suele

actualmente realizar el festival gastronomico "Pangua tiene sabor”. El Prioste Mayor es
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designado con un afio de anticipacion, es quien se encarga de planificar y gestionar los eventos
a llevarse a cabo durante la fiesta (Montufar, 2018).

Figura 6

Desfile del Reencuentro Pangiiense

Nota. Fotografia tomada de la pagina web oficial del (GAD Municipal Pangua, 2020).

10.9.1.2. Fiesta de Cantonizacion y Parroquializacién de Pangua. Estas festividades
se las lleva a cabo el primero de junio de cada afio, por el Aniversario de Fundacion Cantonal;
en sus inicios, esta festividad se realizaba mediante la designacion de priostes, actualmente
estos festejos los organiza, gestiona y lleva a cabo el GAD cantonal.

Los eventos se desarrollan en el parque y calles centrales tales como: la Sesion Solemne,
desfile civico estudiantil, actos sociales y culturales como la eleccion de reina, corridas de toros
populares, lidia de gallos y bailes denominados verbenas, todos estos actos tienen la
participacion de las principales autoridades del cantdn, la provincia y el pais, quienes son
invitados con anticipacién. Es un evento donde se puede comercializar y las personas consumen
la gastronomia que solo en este sitio pueden conseguir como los turrones, melcochas, cocteles
a partir del agua ardiente, arroz con menestra (fréjol) y carne asada, inclusive el sancocho.
Actualmente se le suma que las personas con emprendimientos como Inti Kori de chocolate y

diferentes puntas de sabores.
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Figura 7

Desfile Nocturno en la Parroquializacion del cantén Pangua

Nota. Fotografia tomada de la pagina web oficial del (GAD Municipal Pangua, 2020).

10.9.1.3. Caminata y Gruta de la Virgen la Dolorosa. En la década de los 50 el Padre
Luis Jacome fue parroco en sector de EI Corazon, e asi que para llegar de Moraspungo al
Corazon, debia seguir un camino de herradura que subia y bajaba lomas, colinas, quebradas,
cuestas y hondonadas, en Piguapungo existia un paso estrecho donde habia muchos accidentes
con los animales que viajaban por el lugar, porque se comercializaba con Quevedo y Ventanas
principalmente guineo y papa china.

Por tal motivo, el Padre propuso hacer una gruta y poner una imagen de la Virgen de
1m de altura, para que las personas se encomendaran a ella al lado oeste del puente, es asi que
cada afio en mayo en la cabecera cantonal se reza el Santo Rosario a las 5 de la mafiana, la Misa
de Vispera que se realiza el dia domingo, y el Gltimo lunes del mes de mayo se hace una
caminata que dura dos horas en honor a la Virgen.

De ahi que cada afio, se desarrolla con el nombramiento de los priostes, quienes se
encargan de organizar la Peregrinacion con banda de musicos, a esto la gastronomia ellos son

los encargados de dar una comida a todos quienes asisten a esta peregrinacion.

Figura 8

Imagen de la Virgen de la Dolorosa
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Nota. Fotografia recuperada de la pagina web oficial del (GAD Municipal Pangua, 2020).

Recursos culturales

10.9.1.4. Iglesia. La Iglesia Matriz de Pangua esta constituida de una nave principal,
con paredes de aproximadamente 5 m de alto, el techo cuenta con un recubrimiento de
cielorraso, al fondo y sobre el presbiterio se encuentra una pared de ladrillo visto, con franjas
negras, una imagen grande de Cristo con los brazos abiertos, y la imagen de San Vicente Ferrer.
La mesa de celebracion tiene como base una gran roca con inscripciones jeroglificas, esta piedra
fue traida de la zona donde se encuentra la Piedra de la Cruz (Moraspungo) y en el entorno de
la iglesia estd también una piedra traida de Angamarca la Vieja (una piedra de moler con tres
servicios), misma que tiene relacién directa con la gastronomia.

Figura 9

Iglesia en honor a El Sagrado Corazon de Jesus
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10.9.1.5. Tolas de Sicoto. En el recinto Sicoto tiene una vista de 360°, que permite

observar todas las cordilleras circundantes, los suelos son una combinacion de tierras negras y

arcillas amarillas en la parte alta de las tolas. En el sitio se identifican monticulos de tierra de
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gran tamafo en buen estado formando una “U”, que varian en su tamafio y forma entre alturas
aproximadas de 70 a 80 m.

Figura 10

Tolas de Sicoto

Nota. Fotografia tomada de (Gobierno Autonémo Descentralizado del cantén Pangua, 2018).

Una de ellas cuenta con una especie de graderios o surcos en la parte frontal, uniéndose
al otro monticulo continuo, un camino en zigzag que se ha abierto hasta la parte alta del
monticulo més definido, se han encontrado piezas de ceramica y se puede evidenciar grandes
cantidades de trozos de objetos de barro cocido (Murillo y Velastegui, 2015). Hoy en dia los
monticulos se encuentran cubiertos por vegetacion de pastoreo y plantaciones de cafia
(Saccharum officinarum), frejol, platano (Musa paradisiaca), entre otras especies.

10.9.1.6. Murales de la historia de Pangua. Se encuentran ubicados en el parque central
de la parroquia EI Corazon, en este se describe la historia del Canton desde sus inicios. Es una
obra del artista de Vicente Yanez (1997) cuyo trabajo se efectu6 durante un afio y medio. En el
mural se aprecian imagenes de la evolucidn del transporte desde la mula hasta el uso de
vehiculos motorizados, reflejan la diversidad ecoldgica, bioldgica, y las cascadas de la zona, se
aprecia la representacion de un incendio que de acuerdo a los pobladores habia ocurrido en la

ciudad en el pasado, sus simbolos civicos.
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Figura 11

Murales ubicados en el Parque Central de EI Corazdn

En una segunda parte se observa los productos agricolas que se producen en
Moraspungo, ademas en el conjunto de todos los murales en el centro de la parroquia muestra
mediante el arte las tradiciones y la riqueza de flora del sector. Ademas, se evidencia a las
parroquias de Pinllopata, Ramén Campafia y Moraspungo, los murales tienen una medida de 2
m a 1,60 m de alto en la parte mas angosta, dividida en espacios con una longitud de 3ma4 m
(Murillo y Velastegui, 2015).

11.9.1.7. Trapiche tradicional. EI Canton Pangua se caracteriza por sus cualidades
climaticas que permiten la cosecha de varios productos como la cafia de azlcar con lo cual se
elaboran productos como aguardiente y panela; para la elaboracion de estos productos existen
molinos y destiladoras artesanales que por la intervencién de la tecnologia van siendo
desplazadas, a pesar de ello en diferentes sitios persiste aun el trabajo artesanal, donde la
molienda se la realiza en base a la fuerza de trabajo de su gente ayudados de mulas y caballos
que mueven los trapiches, algunos de ellos han actualizado su mecanismo de molienda

utilizando motores. (Murillo y Velastegui, 2015).
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Figura 12

Trapiche que se utiliza para sacar el jugo de la cafia de azicar

Nota. Tomado de Cristian Escobar

Parroquias Rurales

10.9.2. Parroquia Rural Moraspungo. La parroquia Moraspungo es una de las tres
parroquias rurales del canton Pangua creada en el afio 1938, existen dos hipotesis con respecto
a la etimologia de Moraspungo, la primera es por la existencia abundante plantas de madera
Ilamado moral; mientras que la segunda menciona que es por lo abundante de la mora silvestre,
pero en las dos hipdtesis coinciden que pungo significa puerta, por ende, significa puerta de la
moral o de la mora segun los registros en el SIPCE del INPC.

Sus recintos: Catazacén, Calope Munéz, Las Juntas, Sillagua Guaparita, Calope de
Garrido, La Esperanza de Jalligua, San Fernando, Estero Hondo, Nueva Santa Rosa, EI Guabo,
Piedra de la Cruz, ElI Limon, Palo Seco, Guapara, Providencia Alta, Jesus del Gran Poder,
Providencia Baja, Jalligua Alto, Sillagua 1, Sillagua Bajo, Sillagua 2, La Mariela, San Antonio,
La Inmaculada, San Antonio de Guapara y La Piedadcita (GAD Municipal Pangua, 2020)

Figura 13

Parque Central de Moraspungo
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Se consideran que los primeros vivientes que llegaron a despejar las grandes montafias
virgenes es estipula mas o menos por los afios 1901 a 1902 para su alimentacion donde
sembraron maiz, platano, yuca, camote, ademas, cultivaban la cafia de azucar donde tuvieron
trapiches que eran movidos por bueyes o mulares, de cuyo jugo se preparaban la panela, que
lleg6 a ser una entrada econdmica para los agricultores; la pesca de boca chicos, damas robalo
también eran parte de su alimentacion y sus casas estaban construidos a base de cafia Guadua,
sobre los altos pilares de maderas cubiertos de toquilla o de hojas de bijao. Cabe resaltar que en

los afios 40 y 70 el principal sustento de la zona era el caucho (Salvador, 2013).

Fiestas

10.9.2.1. Parroquializacion de Moraspungo. La Parroquia Moraspungo fue creada
en el afio 1938, fue conformada inicialmente por seis familias, poblada ademés por personas
procedentes de la provincia de Bolivar; mediante ordenanza se celebran las fiestas de
parroquializacién un mes después de celebrar las fiestas del Cantén Pangua. El evento se
Ileva acabo con un sinnimero de actos como: retreta musical, pregon de fiestas, elecciony
coronacién de la Reina, encuentros deportivos, concursos de gallos, misa de accion de
gracias, desfile civico militar, juegos pirotécnicos, verbenas populares (Murillo y

Velastegui, 2015).
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Figura 14

Desfile Civico por la Parroquializacion de Moraspungo

"

Nota. Tomado de la pagina web oficial del (GAD Municipal Pangua, 2020)

Ademas, esta es una festividad donde la gastronomia no queda de lado, sino méas bien
es una fiesta que permite que las personas que se dedican a la comercializacion de alimentos,
preparen lo mas tradicional con la finalidad de que aquellas personas que son participes de
esta festividad se alimenten con el sancocho de tripas de borrego o patas de cerdo, bebidas

de agua ardiente, jugo de mora y entre otras.

10.9.2.2. Carnaval de Moraspungo. Las Fiestas de Carnaval de Moraspungo se
Ilevan a cabo desde el afio 1995, los dias de celebracion son el domingos y lunes de Carnaval.
Las autoridades de los gobiernos locales, como es el caso del gobierno municipal de Pangua

y el GAD Parroquial, organizan eventos.

Figura 15

Miembros de GAD Municipal del canton Pangua en el Carnaval




Nota. Fotografia tomada de la pagina web oficial del (GAD Municipal Pangua, 2020).

Los eventos son la Serenata Carnavalesca, exposicién de platos tipicos, el desfile de
comparsas y carros alegoricos, eleccion de la Reina del Carnaval de Moraspungo, shows
artisticos en la plaza central, miss camiseta mojada, eleccion de miss tanga, presentacion de
artistas y determinan un espacio para que aquellas personas pueden difundir productos que
elaboran a base de los cultivos del canton como el chocolate, la elaboracién de panela y sus
derivados como los turrones, diferentes presentaciones del agua ardiente entre otros y a su

vez puedan vender para generar dinero para sus bolsillos.

10.9.2.3. Fiesta de la Virgen de las Mercedes: 23 y 24 de septiembre. Su origen se
pierde en la historia, en una mezcla de manifestaciones populares aborigenes y mestizas
consideradas paganas y religiosas; las mismas que con sus personajes, ritos, vestimenta,
masica y danza dan vida y logran que este festejo perdure en el tiempo como expresion de

los sentimientos del pueblo, los mismos que son rememorados cada afio.
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Dentro de esta festividad la gastronomia es parte fundamental para que los visitantes y

propios de la localidad gocen de alegria. Esta fiesta se lleva a cabo los dias 23 y 24

de

septiembre, dia del equinoccio de otofio, y que la Iglesia Catdlica conmemora a la Virgen de la

Merced (GAD Municipal del canton Pangua se cit6 en Arsentales, 2018).Algo muy destacable

en esta celebracién es la eleccion de la reina del naranja en honor a unas de las frutas méas

importantes de la zona, debido a los réditos econdmicos que esta ofrece a la comunidad.

10.9.3. Parroquia Rural Ramon Campafa. La Parroquia Ramén Campafia es una

parroquia rural y fue creada en el afio 1938, su nombre lleva en honor a un pontifice Parroco

Religioso que se llamaba Ramdn Campafia, con catorce centros poblados: Andoas, Corcovado

Alto, Corcovado Bajo, El Vergel, Guarumal, La Copa, La Palma, Palo Blanco, Pilancon,


https://www.ecured.cu/24_de_septiembre
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Ramén Campafia (Barrio Centro), San Juan de Sile, San Miguel, Yanayacu Alto y Yanayacu
Bajo; cuenta con una poblacién de 1.994 habitantes.

Figura 16

Parroquia Ramén Campafia
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Bienvenidos a la parroquia de Ramon Campana ™ =
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Nota. Ecoist e Parroquia Rac’)n Campafia tomada de la pagina web oficia eI GD Parroial.
Fiestas

10.9.3.1. Parroquializacion de Ramdn Camparia. Su nombre es definido en honor a un
parroco religioso que se llamaba Ramén Campafia. Las festividades contemplan desfiles de
instituciones publicas y de las autoridades de la parroquia por el centro del lugar, misas, carreras
de caballos y eventos artisticos con artistas nacionales el 31 de mayo de cada afio (GAD
Municipal del cantén Pangua se cit6 en Arsentales, 2018).
Recurso cultural

10.9.3.2. Angamarca la Vieja. Fue una ciudad aborigen Preincasica habitada por la
cultura Yumbos Colorados, en la comunidad de Pilancon perteneciente a la parroquia Ramén
Campafia se encuentran los restos de Angamarca la Vieja, existia una especie de iglesia, tineles,
pacillos de piedra, caminos cruzados, infraestructura a la cual se le daba mantenimiento
frecuente hace unos cincuenta afios. Se conoce también que sus habitantes fundian oro y bronce,
los restos encontrados hace mucho tiempo demuestran que manejaban técnicas de temblado de
metales a golpe mostrando que era una civilizacion avanzada en conocimientos de metalurgia.
Los habitantes manifiestan que existian piezas como ollas, hachas y piedras con las que se

podria implementar un museo de sitio.
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Estas ruinas se encuentran abandonadas y forman parte de propiedades privadas,
constaba de dos tuneles cada uno tenia una altura de 1,5 m, donde uno de los tineles llega a
Choasilli de donde se sacaba oro, y fue un medio de comunicacion de los Incas; se cree que
Angamarca la Vieja fue un lugar de descanso de los chasquis, mientras que otros dicen que fue
una fortaleza militar; se cuenta también que en la zona existe un camino por el sector de
Chuquiragua que permite acceder desde El Tingo - La Esperanza, tomaria alrededor de cuatro
horas por el camino antiguo de herradura y se termina en Ramon Campafia (GAD Parroquial
Ramén Campafia, 2015).

Figura 17

Entrada de un tanel y restos arqueoldgicos

Nota. Fotografia tomada de la pagina web oficial del (GAD Municipal Pangua, 2020).

10.9.4. Parroquia Rural Pinllopata. La Parroquia Pinllopata fue fundada el 2 de
septiembre de 1944 por el Sr. Adolfo Plaza, su nombre se debe a que en la antigiiedad las
personas ancianas solian decir el estribillo” el lecherdn es pata”, es decir, que la planta
denominada en la comunidad como lechero o también pinllo, tenia la funcionalidad de servir
como un soporte (pata) para cercas vivas, utilizadas cominmente para alambrar territorios de
potreros, por lo cual explica claramente de donde proviene el nombre de este sitio. Las
comunidades de esta parroquia es Chisla, La Merced, Langalo, Pinllopata, Siguidaza, Ventanas

de Amiminy Veracruz (GAD Parroquial de Pinllopata, 2018).
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Figura 18

Poblado de la parroquia rural Pinllopata

Ss 4. K> .

Nota. Fotografia tomada de la pagina web oficial del GAD Parroquial de Pinllopata.

Fiestas

10.9.4.1. Parroquializacion de Pillopata. El programa de actividades que se realizan
son: Cabalgatas por Pinllopata, pelea de gallos, corrida de toros, declamacién de poemas y sobre
todo carreras en caballos; dichas actividades y todo el proceso de la festividad esté a cargo la
directiva de la parroquia, misma que es encargada de dar la alimentacion a los visitantes y a
toda la comunidad como por ejemplo comida que mantiene de base las papas acompafiado de
carne asada o cuy, a esto una sopa de gallina criolla; pero la comida que mas resalta es el

sancocho de tripas de borrego y el jugo de mora.
Recursos culturales

11.9.4.2. Molino tradicional. EI molino esta conformado por dos piedras circulares
antiguas, con un mecanismo especial se juntan las piedras a una distancia de 0,01 cma 0,05 cm

para moler granos secos como: habas, trigo, morocho, habilla.
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Figura 19

Molino tradicional para moler granos

Nota. Fotografia recuperada de la pagina web oficial del (GAD Municipal Pangua, 2020).

El mecanismo tradicional que daba movimiento al antiguo molino se deterior6 y quedd
obsoleto, hoy en dia el sistema motriz del molino ha sido reemplazado por un motor eléctrico.
Este recurso se encuentra en la casa de la Familia Barrionuevo y estd en perfecto
funcionamiento; por sus caracteristicas de construccion artesanal (piedra pulida) se considera

el Unico que queda en la parroquia (GAD Parroquial de Pinllopata, 2018).
Objetivo 2

Inventariar el patrimonio alimentario y gastrondmico del canton Pangua aplicando la
metodologia del INPC y el método etnografico describiendo los componentes culturales

identificados de la informacion recuperada.

10.10. Gastronomia del cantéon Pangua

La parroquia rural de Moraspungo con un clima de la costa, mientras que EI Corazén,
Pinllopata y Ramon Campafia con climas mas acercados a la de la Sierra ha permitido una
gastronomia muy variada, es decir, es que permite la fusion de la gastronomia costefia y serrana.
Consecuentemente, las tradiciones culinarias de éste sector son variadas no solo por la

combinacion de dos regiones, sino también por la influencia de conocimientos de la poblacion
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que habita en Pangua, debido a que, ciertos habitantes han migrado de diferentes lugares del
pais hacia dentro y fuera del cantdn. De tal manera que la Sra. América Castillo asegura que
los habitos de consumo y preparacién de la comida estan cambiando, pero a esto se suma los
procesos de modernizacién como el uso de internet que de una u otra forma la sociedad se

adapta.

Cabe resaltar, que la Sra. Gradiola Falcon menciona que el plato emblema es el
sancocho en sus distintas presentaciones, también la papa china cocinada es propia de este
cantdn, al igual que el pan negro y con respecto a manjares existen los turrones de panela con
machica que son energizantes naturales, esto se le suma la bebida de mora ya que es considera
en el Ecuador como un canton con gran abundancia de produccién de mora. A esto se incluye,
la produccién de agua ardiente misma que los oriundos lo denominan como trago puro, la panela
ya sea en atados o granulada, son productos de gran importancia para el sitio debido a que estos

generan ingresos econémicos para aquellas familias que los elaboran.

10.11. Inventario

Se aplicd que técnicas que permitio el acercamiento a la poblacién de cada parroquia, se

realizaron 8 salidas de campo y 20 entrevistas.

10.11.1. Mapeo de informantes claves y Bola de nieve. Para el cumplimiento de esta
técnica se tuvo la colaboracion del Sr. William Palacios quien es el actual administrador del
canton y actué como el eje principal eje, refiriendo directamente a los demas presidentes de las

parroquias rurales como se percibe en la figura 20.
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Figura 20

Descripcion grafica de los informantes claves mediante las técnicas de mapeo y bola de nieve

Vivanderas
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William Palacios Vivanderas

Administrador del Amas de casa
’ Agricultores
Canton Pangua
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_—

ormantes clave QUi

La figura muestra cl

para el levantamiento del patrimonio alimentario y gastrondmico. Primero se encuentran las
autoridades del canton debido a que son conocedores de personas Y sitios de cada parroquia, de
tal manera que refirieron a personas que consideran que se encuentran involucradas en la
gastronomia como las vivanderas de los dos mercados existentes en Moraspungo y El Corazon;

amas de casa que son parte de la colectividad, con las caracteristicas expuestas en la tabla 7.

A esto se suman, los agricultores porque ellos se dedican al cultivo de productos
agricolas donde algunos de ellos serdn denominados como patrimonio alimentario e
historiadores porque llevan consigo un contexto mas complejo sobre la historia y elementos
culturales de un sitio determinado, sin embargo, cabe destacar que las autoridades del GAD
parroquial y personas del sitio no conocen a ningun historiador, razon por la cual no existe

ningun dato sobre ellos.

10.11.2. Entrevista. En la ejecucion de dicha entrevista se utiliz una guia de preguntas

semiestructurada (ver Apéndice 3), con la finalidad de la obtencién de datos, generando una
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comunicacion del profesional investigador y el habitante de la parroquia, utilizando como

principal instrumento las fichas técnicas del INPC.

10.11.2.1. Listado de informantes claves. Los datos presentados son de aquellas
personas que fueron identificados que cumplian los requisitos establecidos y que apoyaron

con sus conocimientos

Tabla 14

Registro de informantes claves y autoridades participes en la investigacion

Autoridades
N° Fecha/Lugar Entrevistado Desempefio/Ed
ad
1 02/07/2022 William Palacios Administrador
Oriundo de El Corazén-Edificio del cantdn
Municipal Pangua/ 38 afios
2 02/07/2022 Edwin Ortiz Presidente
Oriundo de Moraspungo- parroquial de
Parroquia Moraspungo Moraspungo/ 44
afnos
3 04/07/2022 Amable Caisaguano Presidente
Oriundo de Pillopata-Parroquia ) Parroquial/ 46
Pinllopata | afos
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4  08/07/2022 Wilson Amores Presidente
Oriundo de Ramén Campafa — Parroquial/ 48
Parroquia Ramon Camparia afos

Vivanderas/Comerciantes

5 05/07/2022 Jaime Juan lIza Comerciante de
Oriundo de El Corazon- Mercado productos
Central de Moraspungo agricolas/ 51

6 02/07/2022 Angel Tapia Comerciante de
Oriundo de Moraspungo- Mercado productos
Central de Moraspungo agricolas/ 62

7 02/07/2022 German Garcia Comerciante de
Oriundo de Moraspungo- Mercado b J productos
Central de Moraspungo elaborados a

base de la cafa
de azucar/ 55
anos

8 03/07/2022 Gradiola Falcon Comerciante de

Oriunda de El corazén-Mercado El
Corazon

comida/ 51afos
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9 03/07/2022 Comerciante de
Oriundo de El corazén-Mercado El comida/49 anos
Corazén

10 03/07/2022 Comerciante de
Oriundo de El corazén-Mercado El comida/53 afios
Corazén

11 03/07/2022 América Castillo Comerciante de
Oriunda de Ramo6n Camparia- comida/ 74 afos
Mercado El Corazén

12 03/07/2022 Comerciante de
Oriundo de Pinllopata-Mercado El productos
Corazon agricolas/ 58

afnos
Amas de Casa

13 03/07/2022 Yadira Caiza Ama de Casa/
Oriunda de Pillopata- Parroquia 54 afios
Pinllopata

14 05/07/2022 Karina Avila Ama de Casa/
Oriunda de ElI Corazon- Parroquia 69 afios

El corazén




15

16

05/07/2022 Isabel Ortiz
Oriunda de Ramén Campafia- iy e
Mercado Central Moraspungo 1B
09/07/2022 Maria Shunta
=y

Oriunda de Ramon Campafia-
Parroguia Ramon Camparia

Agricultores
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Ama de Casa/
47 afios

Amas de Casa/
53 afios

17

18

19

20

05/07/2022 Humberto Borja
Oriundo EI Corazén-Parroquia El
Corazon

08/07/2022
Oriundo de Ramén Campafia —
Parroquia Ramén Camparia

08/07/2022
Oriundo de Pinllopata-Parroquia
Pinllopata

09/07/2022
Oriundo Moraspungo- Parroquia
Moraspungo

Agricultor/ 48
anos

Agricultor/ 53
afios

Agricultor/ 55
afos

Agricultor/ 56
anos
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10.12. Patrimonio Alimentario y Gastronomico del canton Pangua

El Patrimonio Alimentario y Gastronémico hace referencia tanto a los productos que
son ingredientes y la preparacion de algun alimento o bebida, mismos que poseen una
importancia simbolica y cultural; por ende, cabe resaltar que no todo alimento es considerado
patrimonial porque para esa categorizacion debe tener un valor natural y cultural para una

determinada poblacion.

De ahi que se busca la identificacién de estos patrimonios en el cantdn, donde se
identifico mediante la aplicacion de la definicion de patrimonio cultural inmaterial porque es el
conjunto de recursos que esta ligado a la memoria y a la herencia en la medida en que su
vigencia y representatividad generan procesos de identidad y de pertenencia en la comunidad,
esta conformado por aquellas manifestaciones y expresiones cuyos saberes, conocimientos,
técnicas y practicas han sido transmitidas de generacion en generacién (Instituto Nacional de

Patrimonio Cultural, 2011).

De esta manera los pobladores que han sido entrevistados y mediante la observacion de
algunos recintos en las visitas de campo a cada parroquia han permitido identificar 26 cultivos
como: la cafia de azUcar, cacao, platano, café, naranja, naranjilla, mandarina, yuca, mora, maiz,
fréjol, papa china, habas, chocho, trigo, maiz, melloco, cebada, guandbana, limon, orito, palma
africana, chamburo, maracuya, papaya, arveja; misma variedad que representa que es una zona

de transicidn entre la region Sierra y Costa.

De las cuales, once productos que son cultivados en el territorio son considerados como
patrimonial ya que estan relacionadas a practicas tradicionales con el cultivo, comercializacion
y consumo de estos por parte de la poblacion como lo estipula el Ministerio de Cultura y

Patrimonio (2013). Ademas, se ajustan directamente al concepto de haberse transmitido de
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generacion en generacion los saberes desde la preparacion de la tierra hasta la forma de cosecha,

ancestralidad, entre otras caracteristicas que se detallan a continuacion.

11.12.1. Productos Alimentarios Patrimoniales. A continuacion, se presenta lo

resultados del patrimonio alimentario inventariado:

Tabla 15

Producto Patrimonial —Platano

Producto Fotografia

Nombre com(n Platano

Nombre cientifico Platanus occidentalis

Descripcion El Sr. Rodrigo Tagsicha afirma que llega a medir una altura de 3 a 4 m, su tallo tiene es
rodeado en forma de racimos de hojas, su fruto es una baya que crece en forma de manojos
como dedos alargados, mismo que van madurando.

Variedades El Sr. Rodrigo Tagsicha que hay otras sub variedades que en Pangua y en provincias
aledarias se las conoce como el dominico, maquefio y barraganete, su fruto es verde, se usa
en preparaciones como cocinadas o fritas. Pero en Pangua se lo usa principalmente para el
sancocho y empanadas de verde. De manera cruda es astringente, pero al cocinarlo es
blando y suave, ya sea maduro o verde.

Musa Paradisiaca- Cavendish: esta variedad es comin debido a que este producto sirve

para exportacion debido a su calidad, que se lo conoce como seda.
Platano rojo-Musa Acuminata: se caracteriza por el color de la cascara del fruto entre rosa,

rojo o verde, originario de Ecuador, sin embargo, en Pangua existe muy poca produccion
de este porque no lo consumen tanto como el verde o el platano seda (Castro, 2008).

Propiedades Este fruto contiene potasio, vitaminas dependiendo de la calidad y forma del consumo.

Calendario agro festivo del platano

Forma y proceso Se obtiene mediante el cultivo, las semillas o plantas del platano se obtiene de la propia
de obtencion planta de 4 a 6 meses de edad, que comienza a crecer brotes alrededor de la planta. En
Pangua la mayoria de los agricultores lo cosechan de manera organica es asi que algunos
al cortar los brotes los pasan a fundas con humos que es a partir de los restos del platano

de la anterior cosecha. Es asi, que luego de 1 mes lo trasplantan al suelo. Estos brotes deben
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ser en forma de lanza o espada, porque si son de otra forma son semillas que no daran
buena produccion afirma el Sr. Angel Tapia

Epoca de cosecha  El Sr. Angel Tapia y Rodrigo Tagsicha afirman que el platano se puede sembrar en
cualquier mes o época del afio. Sin embargo, los meses mas adecuados son finales de abril
y principios de mayo, finales de agosto y septiembre ya que se termina la seca e inicia la
lluvia. Con respecto para mejores réditos econdmicos el platano puede sembrarse en los
meses de diciembre, enero y febrero, ya que la cosecha se efectla para la época de mejor
precio que son los mismos meses de invierno.

Ancestralidad El Platanus orientalis tiene origen en sudeste de Asia, la especie llegé a las islas Canarias
en el siglo XV para el cultivo comercial para afios después introducirlo a América (Castro,
2008). Pero la especie que existe en el cantén Pangua, Platanus occidentalis procede de
Norteamérica (Sanchéz, s.f.)

Usos En el Ecuador al existir una gran variedad de platos este producto en varias zonas de cimas

gastronémicos tropicales y subtropicales es la base de alimentacion en cada familia, por ende, este se lo
puede consumir de distintas maneras dependiendo la variedad, ya sea crudo, cocino, frito
e incluso asado.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura
(como se cité en Samaniego, 2016).

Tabla 16

Producto Patrimonial —Cana de AzUcar

Producto Fotografia

Nombre comdn Cafia de azlcar

Nombre cientifico Saccharum officinarum

Descripcion Esta planta puede alcanzar desde los 3 hasta los 5 m de alto, mientras que, de didmetro
de 2 a5 cm, el tallo es desnudo con muchos entrenudos, posee hojas en la parte superior
de color verde intenso. Patricio Places oriundo de la parroquia Moraspungo, menciona
que la corteza de la planta llega a ser dura mediante va creciendo.

Variedades En territorio ecuatoriano existen 169 variedades, debido a que existen instituciones que
se dedican a su procesamiento para obtener productos derivados de esta, por ende, para
satisfacer la demanda, debe incrementar la produccion y rendimiento de este cultivo; por
lo que, las nuevas variedades juegan un papel muy importante en este proceso, plantas
para obtener un mayor resultado como resistencia a las plagas, enfermedades y una mejor
produccion (Silva, E. et al, 2020).
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En la revisién bibliogréafica y evidencia mediante las visitas de campo, solo se produce
la Saccharum officinarum tanto en la zona alta como en la zona baja del cantén Pangua.
Es un carbohidrato simple que aporta muchas calorias, es decir, es una fuente de energia.
La panela que es un derivado de este producto aporta vitamina, minerales, ademas tanto
los agricultores y amas de casa que apoyaron a la presente investigacién mencionaron

que es considerada menos dafiina que el azlcar.

Calendario agro festivo de la cafia de azUcar

Forma y proceso de

obtencion

Epoca de cosecha

Ancestralidad

Usos gastronémicos

El Sr. Angel Tapia sefiala que se obtiene mediante el cultivo, es asi que primero se
alista la tierra y se procede abrir surco, luego se corta la cafia en estacas de 30 cm de
largo que poseen entre tres o cuatro yemas, secuencialmente se los tapa los surcos con
tierra encima de las estacas y con un adecuado cuidado estas se van reproduciendo y
para su cosecha en el cantén Pangua la mayoria de pobladores lo hacen de manera
manual con machetes sefiala.

La época de cosecha en afios anteriores era de diciembre, enero y febrero debido a que
dura 1 afio maximo en producirse, por ende, la cosecha se realiza a partir de los 11 y 12
meses. Pero actualmente ya no respetan las fechas de siembra segun lo menciona Patricio
Places y Maria Urku Yanchapanta, ya que el cultivo de la cafia de azlcar se puede realizar
en cualquier momento del afio, es decir, que no hay un periodo especifico. La cosecha
tradicionalmente se lo realiza manualmente con machetes, recomendable en luna llena.
Segun Paucar y Robalino (2009), la planta de la cafia de azUcar es originarioa de Nueva
Guinea, donde se sembro por primera vez en lo que actualmente es Republica
Dominicana, luego en Colombia y por consiguiente se extendio a Euador a las zonas
subtropicales y tropicales. En en el desfile de la fiesta Pangliense menciona el Sr. Amable
Caisaguano que existen carros alegdricos que llevan trapiches para sacar el jugo de cafia
y brindar a los asistentes.

Angel Tapia menciona que la cafia de azlcar se puede tomar su jugo fresco que se
obtiene mediante el trapiche, también se la puede cocinar para poder obtener la panela,
melcochas, con un adecuado refinamiento el azlcar para la comida cotidiana e incluso el

agua ardiente que en el pais es denominado como trago puro.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se cité en Samaniego, 2016).

Tabla 17

Producto Patrimonial — Mora

Producto Fotografia

Nombre com(n

Mora de castilla



Nombre cientifico

Descripcion

Variedades

Propiedades
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Rubus glaucus

Es una planta arbustiva, espinosa y semi-erecta, los tallos son bianuales y
se desarrollan durante el primer afio, al segundo florecen y luego mueren.
Sus tallos y hojas son cubiertos por un polvo blanquecino; mientras que los
frutos son ovalados, largos, brillantes, de color morado oscuro y estan
formados por pequefias drupas adheridas al receptaculo floral.

En el pais existen reportadas mas de 20 especies del género Rubus, pero en
Pangua solo cultivan la Rubus glaucus Benth (Mora de castilla 0 mora
silvestre):, su pulpa es menos espesa, planta de origen andina, nativa de los
climas frios y moderados de los andes ecuatorianos y colombianos, los
agricultores de Pangua que es pesada y por ende su pulpa de mejor calidad,
no es la Rubus ulmifolius que es originaria de Europa y solo existe una
presencia limitada en Galapagos.

Su composicion es de agua, carbohidratos, proteinas, fibra cruda, hierro,
magnesio, vitamina C (ACDI/VOCA citado en Basantes, 2014).

Calendario agro festivo de la mora de castilla

Forma y proceso de obtencion

Epoca de cosecha

Ancestralidad

Usos gastrondmicos

Se obtiene mediante el cultivo, es asi que el Sr. Humberto Borja menciona
que primero se prepara la tierra con abono organico como el estiércol de
ganado o de animales que suele cuidar como el de cuy. Para la semilla se
corta estacas de 20 a 30 cm con tres o cuatro yemas cada una de ramas en
crecimiento y evitar el uso de aquellas que estén en produccién y se siembra
en bolsas negras (polietileno) llenas de tierra, para después de tres meses
trasplantar a los terrenos que han preparado previamente. Menciona que en
Pangua cuentan con canales de regadio.

En Pangua no se tiene definido una época de siembra, sin embargo, la
cosecha se realiza de manera manual en canastos cada ocho dias. Cabe
resaltar que en los meses de octubre, noviembre, diciembre, enero y febrero
se presenta algo de escasez, pero en marzo, abril y mayo tiene mayor oferta
afirma el Sr. German Garcia.

La mora de Castilla es originaria de las zonas altas tropicales de América
principalmente en Colombia, Ecuador, Panama, Guatemala, Honduras,
Meéxico y Salvador (Basantes, 2014).

Se utiliza principalmente para elaboracion de jugos, pulpas, yogurt, salsas,
helados, mermeladas ya que el cantén Pangua es uno de los principales

productos de mora en el pais.
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Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se cité en Samaniego, 2016).

Tabla 18
Producto Patrimonial — Cacao
Producto Fotografia
Nombre comdn Cacao

Nombre cientifico

Descripcion

Variedades

Propiedades

Theobroma cacao L.

El cacao es un arbol con una aproximaciéon de 1m hasta 3 m, produce
frutos en forma de mazorca misma que contiene granos cubiertos de una
pulpa blanca y mediante el secado y tostado se obtienen granos que al
venderlos generan buenos réditos econdmicos para sus productores.

En el canton Pangua se cultiva el cacao nacional denominado
Theobroma cacao L., es considerado de alta calidad de grano, actualmente
su estado de conservacion se lo considera en peligro, pero es el de mejor
calidad y que emprendimientos como Inti Kori en el cantén Pangua utiliza
para ofertar productos derivados de este cacao.

Mientras que el Cacao CCN-51 de alta produccion, pero es considerado
de baja calidad los granos.

Al cacao se lo considera calorico y antioxidante, que aporta importantes

nutrientes como la fibra.

Calendario agro festivo del cacao

Forma y proceso de obtencién

Epoca de cosecha

Se lo obtiene mediante el cultivo, es asi que la semilla se debe sacar de la
misma cosecha, para eso la semilla se debe primero quitar la pulpa que le
cubre con arcillao aserrin y lavarla, luego esta semilla debe ser germinada
en una bolsa de polietileno, luego de 3 semana se le realiza el injerto con
ramas de plantas de 3 meses de edad; por consiguiente se la siembra en
unos huecos y se los abona, se evita que el suelo este demasiado himedo
y se encuentre en un estado que las raices de las plantas puedan seguir
creciendo.

El Sr. German Garcia menciona que se puede cosechar en dos ocasiones
el cacao, la primera cosecha se la realiza desde enero a mayo, la siguiente

desde septiembre a Diciembre.



Ancestralidad

Usos gastronomicos
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Segun el Ministerio de Cultura y Patrimonio tiene un punto de origen en
la Alta Amazonia ecuatoriana, hacia aproximadamente 5.000 afios, ya que
se ha encontrado restos de cacao en la cultura Mayo Chinchipe.

El Sr. Alberto Caisaguano y German Garcia habitantes del cantén Pangua
sefialan que el cacao se lo usa para una bebida caliente como un té, que es
a partir de los granos molidos de cacao con panela que es otro producto
patrimonial de este canton. También mencionan que se lo puede consumir
como una fruta la parte blanca que recubre al grano.

Otros de los usos mediante procesos de industrializacion es la elaboracion
del chocolate que dependiendo de su variedad se lo puede preparar con
leche el chocolate amargo vy el chocolate dulce, este Gltimo se lo consume

ya directo, su venta es local y a nivel nacional.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se cité en Samaniego, 2016).

Tabla 19

Producto Patrimonial — Papa China

Producto

Nombre comuln

Nombre cientifico

Descripcion

Variedades

Propiedades

Papa China

Colocasia esculenta

[\ s B - e 2
Es una planta que produce un tipo de bulbo o tubérculo subterraneo llamado
cormo que es altamente comestible para consumo humano y animal, el color
de la pulpa por lo general es blanco, sus hojas en forma de punta de flecha
pueden alcanzar hasta dos metros de altura.
En el canton Pangua existe la variedad de Colocasia sculenta (Gobierno
Auténomo Descentralizado Municipal del Cantén Pangua, 2020).
Contienen fibra, calcio, potasio, hierro, vitaminas A, B1, B2, C; el
contenido de vitamina B en el cormo de la papa china es equivalente al de la
col y al doble de la papa. La papa china también contiene mayores
cantidades de complejo B que la leche entera (Rivas, 2020).

Calendario agro festivo de la papa china

Forma y proceso de
obtencion

Epoca de cosecha

Se obtiene mediante el cultivo, donde German Garcia habitante del canton
Pangua, sefiala que primero se prepara la tierra con abonos de animales,
luego se pone la semilla de cormo de la papa china en unos huecos que lo
realizan con azaddn, luego la cubre con la tierra y al mes comienza a brotar
las primeras hojas, luego comienza el proceso de desarrollo y finalmente en
el mes 7 y 10 brota los altimos cormos secundarios de los principales.

Para su cultivo requiere de muchas lluvias, la planta se adapta a suelos
profundos y hiimedos, pero no a los suelos con alto contenido de arena o
arcilla.

Se siembra todo el afio y demora 10 meses para ser iniciar la cosecha, el Sr.
menciona que antes se producia de diciembre a mayo, hoy en dia en
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cualquier fecha ya que es mas para el consumo propio que para la venta en
los mercados del canton.

Ancestralidad Este producto es considerado que se originé entre Malasia e India, que en la
era prehistdrica se disemind a las islas del Pacifico para luego llegar a las
partes tropicales de América (Lozada A. , 2005).

Usos gastronémicos A los cormos se los consume en rodajas ya sea cocidos o fritos, es utilizada
para purés, cremas, sopas, empanadas, tortillas.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se cité en Samaniego, 2016).

Tabla 20

Producto Patrimonial —Fréjol

Producto

Fotografia

Nombre comin

Nombre cientifico

Descripcion

Variedades

Propiedades

Fréjol Canario

Phaseolus vulgaris

Planta de leguminosa y trepadora, con hojas en forma acorazonada, con
flores blancas y produce un fruto en forma de vaina de la cual se obtienen
los granos de forma ovoide aptos para consumo humano ya sean tiernos o
secos mediante la coccion.

En el cantdn se cultiva el fréjol canario (Phaseolus vulgaris) y el fréjol
mantequilla (Phaseolus lunatus), el uno se cultiva de 5 a 6 meses, mientrs
que el ultimo se produce en 4 meses.

Es bien conocido que es un alimento de buen potencial nutricional, la Sra.
Narcisa Borja e Isabel Ortiz consideran que es igual 0 mejor en cuanto a
proteinas en comparacion a la carne, ademas, posee vitamina D, hierro,

potasio y calcio.

Calendario agro festivo del fréjol

Forma y proceso de obtencion

Epoca de cosecha

Se obtiene mediante el cultivo, es asi que el Sr. Humberto Borja menciona
que primero se labra la tierra o en terrenos que se puede se pasa el tractor,
luego se hace huachos para seguidamente con una pala ir sembrando dos
granos de fréjol, a este se le puede sembrar con maiz para que suba por el
tallo del maiz el frejol y comience a crecer, y la otra opcion es que después
de dos meses se pone carrizos para que la planta de frejol se enrolle.

La Sra. Narcisa Borja mencioné que la siembra se realiza siguiendo el
ciclo de la luna, a inicios del mes de febrero, en marzo y abril se abona,
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este producto se siembra en la parte de Pinllopata y Ramén Campafia
debido al clima en donde esta adaptado para criar el fréjol, se lo cosecha
por el mes de octubre o dependiendo el fréjol después de cinco meses de
la siembra, este producto brinda un buen rédito econémico.

Ancestralidad México es el centro de origen, domesticacién y diversidad genética del
fréjol coman (Phaseolus vulgaris), los restos encontrados en dicho pais se
remontan hace 1300 afios (Saburido y Herrera, 2015).

Usos gastrondmicos La forma en que se suele consumir en el cantdn Pangua es en sopas Yy

menestra que acompafia al arroz con carne asada.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se cité en Samaniego, 2016).
Tabla 21

Producto patrimonial-Maiz

Producto Fotografia
Nombre comun Maiz
Nombre cientifico Zeamays L.
Descripcion Posee tallos en forma de cafia macizos en su interior, en la parte superior

resalta su inflorescencia llamada mazorca, en la que se encuentran varios
granos brillantes de color blanco, lechosos de textura suave
Variedades Algunas variedades existentes en Ecuador y cosechado en la provincia de
Cotopaxi son maiz blanco, amarillo canguil, morocho, chulpi.
En el canton Pangua se cultiva solo el maiz amarillo (Zea mays L).
Propiedades El maiz contiene un antioxidante que aporta importantes nutrientes, los
beneficios del producto dependen de la calidad y la forma de consumo del

maiz.

Calendario agro festivo del maiz

Forma y proceso de obtencion Se obtiene mediante el cultivo, de tal manera que se labra la tierra, por
consiguiente con una pala se hace un hueco y se entierra 2 0 4 granos y
se tapa con la tierra, es recomendable sembrar en época de lluvia, cabe
resaltar que el Sr. Alberto Caisaguano afirmo que en la mayoria de

propiedades del canton Pangua cuentan con agua de regadio.



Epoca de cosecha

Ancestralidad

Usos gastrondmicos
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En el cantén menciona el Sr. Amable Caisaguano que en la parte de
Pinllopata, Ramoén Campafia y una parte de EI Corazén suele sembrar en
el mes de Octubre para la cosecha en abril hasta agosto, ya que es la
época de cosecha de tierno hasta seco y no mantiene festividades en honor

a este producto.
En los registros del sistema de SIPCE menciona que:

En 1962, Cevallos Menéndez, presentd pruebas indirectas del
cultivo del maiz, en la Cultura Valdivia (Periodo Formativo:
6.000 afios a.C. a 500 a.C... Guayas: Sta. Elena, Isla Pund, El
Oro; Manabi; sur de Esmeraldas). Se ha encontrado maiz
carbonizado, en la Ponga, Cultura Machalilla (Periodo
Formativo). Segin Jorge G. Marcos, en su estudio: El Origen
de la Agricultura, el maiz debio llegar al actual territorio
ecuatoriano, por lo menos, hace unos nueve mil afios (Intituto
Nacional de Patrimonio Cultural, s.f.).

El maiz tiene varios usos desde sus hojas han servido para realizar
envueltos y como proteccion a en varios métodos de coccion, los pelos
del fruto sirven para hacer infusiones, el fruto (choclo 0 mazorca)se puede
consumir en sopas, harinas tostadas, granos desmenuzados o enteros en

la mazorca cocidos, sefiala Isabel Ortiz oriunda del cantén Pangua.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se citd en Samaniego, 2016).

Tabla 22

Producto patrimonial-Trigo

Producto

Fotografia

Nombre com(n

Nombre cientifico

Descripcion

Trigo

Triticum vulgare

Es una planta que esta compuesta por tallos cilindricos con nudos y hojas
alternas que brotan de ellos y abrazan el tallo, se extienden hacia el area
superior, en la cual se forma una espiga de forma ovalada. Mide entre 0,7

y 1,2 metros de altura.
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Los granos con forma ovalada, y sus dos puntas son redondeadas. El
germen sale de una de ellas y en la otra se forma un mechon de pelos

finos.

Variedades La variedad en la provincia de Cotopaxi es la INIAP-Cotopaxi-
88(Triticum vulgare), que se origind en 1962 mediante el programa de
cereales de la estacion experimental Santa Catalina que era encargada de
generar y desarrollar nuevas variedades de trigo, mejoradas en
rendimiento, adaptacion y resistencia a enfermedades que afectan al
cultivo (Manangon se cit6 en Herrera, 2016).

Propiedades El trigo es una fuente indispensable de proteinas, carbohidratos,

minerales, grasas y vitaminas.

Calendario agro festivo del trigo

Forma y proceso de obtencion Se obtiene mediante el cultivo, es asi que el trigo en las zonas altas del
canton Pangua la Sra. Maria Shunta menciona que primero se remueve el
terreno, actualmente con un tractor antes con el ganado, luego de eso se
esparce abono organico y la semilla del trigo se lo siembra de manera
manual al voleo, al igual que la cebada.

Epoca de cosecha La Sra. Yadira Caiza afirma que se siembra entre los meses de febrero y
marzo, para cosechar e cultiva entre el mes de agosto y septiembre.

Ancestralidad El trigo tiene origenes de paises asiaticos, pero se introduce al Ecuador en
aproximadamente en 1535 por Fray Jodoco Ricke, Ilegandose a cultivar a
lo largo de la region Sierra, desde altitudes de 1800 a 3500 metros
(Basantes se cit6 en Vallejos, 2019).

Usos gastrondmicos En el cantdn Pangua es utilizado para hacer harina y a partir de la harina
se realiza el pan negro, empanadas de vientos que se los acompafia con el

morocho y en finados con la colada morada.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se citd en Samaniego, 2016).
Tabla 23

Producto patrimonial-Arveja

Producto Fotografia

Nombre comin Arveja

Nombre cientifico Pisum sativum
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Descripcion Los tallos son redondos y huecos donde nacen las ramas y son
trepadores, puede en ocasiones llegar a medir un metro de altura, tienen

hojas verdes azuladas, sus flores se asemejan a una mariposa,
generalmente blancas pero pueden variar de color hasta purpura. Su
fruto o vaina mide de 5 a 10cm de largo y cada vaina contiene de 4 a 10

semillas.

Variedades La arveja (Pisum sativum) es la Gnica que se evidencio y Karina Avila
menciono que se cosecha en la zona debido a que es uno de los
ingredientes principales del sancocho de tripas de borrego y ademas es
suave.

Propiedades Posee carbohidratos y proteinas, es una importante fuente de sacarosa y
aminodcidos. Ademas contiene una buena cantidad de vitaminas A, B1, C
(Quimis y Salazar, 2017).

Calendario agro festivo de la arveja

Forma y proceso de obtencion Se obtiene mediante el cultivo, es asi que la Sra. Maria Shunta afirma que
primero se ara la tierra, luego se realiza suco y después de manera manual
con la ayuda de la pala se va realizando huecos no tan hondos, con la otra
mano se ubica entre 2 a tres granos de la arveja seca y luego se tapa con
el pie.

Epoca de cosecha Por lo general se siembra desde enero hasta abril debido a que el clima en
el cantén Pangua colabora para que pueda germinar bien menciona la Sra.
Maria Shunta.

Ancestralidad Es una planta anual cultivada desde el tiempo de los griegos y romanos
suponiéndose ser originaria de Europa Meridional y de Asia (Venegas,
2011).

Usos gastronémicos Esta especie principalmente en el cantén Pangua se utiliza para la
preparacion del sancocho de tripas de borrego, se la puede consumir
tostandola en un tiesto, también como arveja seca cocinada con mote.
Cuando es tierna en cualquier locro o sopa, también a partir de esta se
produce harina que la poblacién de Pangua la denominan como haria de

arveja para coladas de sal.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se citd en Samaniego, 2016).

Tabla 24

Producto patrimonial-Naranja

Producto Fotografia

Nombre comin Naranja
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Nombre cientifico

Descripcion

Variedades

Propiedades

Citrus sinensis

La planta llega a ser un arbol de 5 a 7m de altura, posee una copa
redondeada y frondosa, con hojas muy verdes, sus flores son blancas de
donde se produce un de color amarillo tendiéndose a color tomate.

La variedad que se cultiva en la parroquia ElI Corazén y Moraspungo es
Citrus sinensis debido a que su pulpa es dulce y es utilizada para la
elaboracion de jugos.

Este producto o fruto provee de fibra, vitamina C, folatos, acidos
organicos y flavonoides

Calendario agro festivo de la naranja

Forma y proceso de obtencion

Epoca de cosecha

Ancestralidad

Usos gastrondmicos

Se obtiene mediante el cultivo, de ahi que Juan 1za menciona que ellos
compran a los ingenieros agrénomos las plantas, luego ellos hacen unos
huecos donde introducen la planta con abono organico, dandole su debido
cuidado los arboles crecen y la cosecha lo realizan cuando la fruta ya esta
madura.

La cosecha de este fruto se lo realiza en septiembre a octubre, la siguiente
de abril a mayo, debido a que este arbol da dos cosechas al afio sefiala el
Sr. Patricio Places, pero también menciona que se puede obtener todo el
afio pero en menos cantidad.

Los citricos se originaron hace unos 20 millones de afios en el sudeste
asiatico, de ahi que es originaria del sureste de China y norte de Birmania.
Desde su lugar de origen, el naranjo se extendié a Japon y a lo largo de la
India, los arabes la introdujeron en el sur de Espafia en el siglo X, para
luego extenderse a América (Almache y Escudero, 2021).

La naranja en el cantdn Pangua es un producto de su importancia, debido
aque en la fiesta de celebracion en honor a la Virgen de las Mercedes, se
realiza la eleccion d la reina de la naranja porque para la poblacion del
cantdn Pangua representa unos de los productos fundamentales de los
cuales reciben buenos réditos econémicos.

Lanaranjase utiliza principalmente su fruta para jugos naturales, las hojas
de este producto se utilizan para hacer agua aromatica en el cantén
Pangua, a su vez se la puede consumir de manera directa su pulpa
quitandole su cascara, y alguna poblacién de Moraspungo la utilizan para

marinar carne de pescado.
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Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se cité en Samaniego, 2016).
Tabla 25

Producto patrimonial-Yuca

Producto Fotografia

Nombre comin Yuca

Nombre cientifico Manihot esculenta

Descripcion La planta es un arbusto de tallos delgados, sus hojas se ubican de
manera alterna y son de color verde oscuro, donde su raiz es un
tubérculo conocido como yuca, misma que esté cubierta por una cdscara
lefiosa y dura. Esta planta puede alcanzar entre 1 y 2 metros.

Variedades German Garcia menciona que la variedad conocida es la yuca
blanca(Manihot esculenta), porque es la Gnica que se produce en los
suelos de Moraspungo y EI Corazén, mientras que la yuca amarilla del
oriente en cant6n Pangua cria la planta pero no desarrolla sus tubérculos.

Propiedades La yuca posee carbohidratos, vitaminas, minerales y fibra, donde el Sr,
German Garcia menciona que es bueno comer yuca cocinada para el

estrefiimiento.

Calendario agro festivo de la yuca

Forma y proceso de obtencién Para obtener la yuca primero se alista la tierra donde se va a sembrar
removiéndola, por consiguiente se corta unas estacas de 30cm
aproximadamente unas plantas de edad de 5 meses o de las plantas que se
cosecha, luego esas estacas se las clava con sus yemas en direccion al
suelo de forma vertical y se las tapa con la tierra; por consiguiente
comienzan a retofiar y mientras trascurre el tiempo se van desarrollando.

Epoca de cosecha El Sr. Humberto Borja, menciona que la siembra de la yuca usualmente
se realiza en los meses de invierno, aunque en la actualidad se cultiva en
cualquier tiempo del afio, su cosecha se la realiza a partir de los 10 meses
de edad a 12 meses.

Ancestralidad Ala yuca se la considera que tuvo su origen en América especificamente

en la Amazonia, segun el botanico De Candolle menciona que es una
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planta nativa del noreste de Brasil, para luego ser diseminada por el resto
de Latinoamérica, Africa, Asia y Las Indias, incluyendo Filipinas y
Taiwan, por espafioles y portugueses (Suarez y Menderos, 2011)

Usos gastronémicos A la yuca se la puede consumir cocida, asada y frita, algo que resalta en
el canton Pangua es que es utilizada en la elaboracién de sancochos y

también se la puede servir con la fritada.

Nota. Estructura del Atlas del Patrimonio Alimentario Primario tomado del Ministerio de Patrimonio y Cultura

(como se cité en Samaniego, 2016).

Anélisis de los productos patrimoniales

El cantdn Pangua esta conformada por una parroquia urbanay tres rurales, de tal manera
en todo el canton la principal actividad econémica es la agricultura y ganaderia; adentradndose
a lo que se refiere a la agricultura, la mayoria de los informantes claves entrevistados mencionan
que existe una variedad de productos debido a que se encuentran en una zona de transicion entre
la region Sierra 'y Costa.

Por tal razén, en cada parroquia existen productos agricolas que resaltan, porque la
parroquia rural de Ramon Campafia y Pillopata cultivan productos que dan en la region Sierra
como el trigo, la papa china, maiz, pero principalmente el fréjol porque es el que brinda mejores
réditos econdémicos, esto se debe a que es un producto que no solo se lo comercializa en la
provincia de Cotopaxi, sino que es llevado a otras provincias del pais como por ejemplo Guayas,

Tungurahua, Pichincha.

Mientras que, en la parroquia urbana El Corazén cosechan mayoritariamente la mora,
cafia de azucar porque brindan mejores réditos para los agricultores; este Gltimo producto
también es cultivado en la parroquia rural Moraspungo ya que se pudo evidenciar extensos
terrenos de cafia de azlcar, a esto se suma las fincas bananeras, extensos solares de cacao. Pero
algo que comparten las cuatro parroquias, se dedican a la crianza de ganado vacuno, cerdo,
gallinas, tilapia, borregos, llamas y mulas, donde algunas de estas especies son tanto para venta

y consumo propio.
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El Sr. Patricio Places (56 afios) y Humberto Borja (48 afios) habitantes del cantdn
Pangua son agricultores en estas zonas y mencionan que han sufrido cambios debido a que sus
generaciones migran fuera del canton porque es un trabajo muy duro y poco remunerado,
sumandole a esto el costo de su mantenimiento. Ellos afirman que han tenido que adaptarse a
los cambios que surge la sociedad (industrializacion) como por ejemplo tener que comprar
nuevas plantas o semillas que han sido clonadas, ocupar abonos quimicos; razon que justifica

que algunos productos son cultivados a mayor escala y en menor tiempo.

Con respecto a la seguridad y soberania alimentaria consta en la constitucion del pais,
en el Art. 283 sobre la produccion, la distribucion, el consumo y acceso de alimentos saludables
para los ecuatorianos/as; sin embargo, en el cantdn no se han establecido politicas direccionadas

a garantizar dicha seguridad y soberania.

Actualmente, el Administrador del canton William Palacios afirma que se encuentran
efectuando y estructurando proyectos con referencia a los agricultores, gastronomia y ciertos
aspectos culturales pero que ain se mantienen en proceso de formulacion, y un aporte de suma
importancia a esto es la poblacion ya que al ser mayoritariamente dedicada a la agricultura y
ganaderia permite mantener un acceso a la gran variedad de alimentos, debido a que el canton
es dotado de suelos y un clima que permite el cultivo de varios productos de dos regiones y a

su vez sus pobladores traen y llevan productos de otras provincias aledafias.

11.12.2. Patrimonio Gastrondmico. De este modo, cabe recalcar los productos
patrimoniales son la materia prima y con lo cual se pueden elaborar los patrimonios
gastrondmicos. Una vez identificado los Patrimonios Gastronomicos determinado por los

informantes claves se los detalla a continuacién:



Tabla 26

Elaboracion del Sancocho de Tripa de Borrego

» INGREDIENTES

» PREPARACION
Tripas de borrego

Arveja seca Lavar las tripas y dejar en reposo con platano picado,
Pimiento, ajo, cebolla harina de maiz para quitar el olor y tomen un color
Platano verde blanco.

Yuca o papa china Cocinar las tripas, con el platano, la alverja seca con
Hierbitas (cilantro) papas o yuca, condimentos(alifio), picar cilantro.
Zanahoria Elaborar un refrito a base de cebolla, ajo y pimiento,

mezclar todo con sal al gusto y deja cocinar hasta que
esté en una consistencia espesa.
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i
Gradiola Falcon, Carlos Dominguez
> DATOS DE INTERES

Gradiola Falcén y Carlos Dominguez mencionan
que es dificil comprar tripas de borrego, por eso
cuando no poseen este ingrediente lo reemplazan
con patas de cerdo o carne de res para ofertar a sus
clientes.

Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los parametros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Cultura'y

Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).
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Tabla 27

Elaboracion de la Sopa de Bolas de Verde

»> INGREDIENTE > PREPARACION Narcisa Borja

Pimiento, ajo, cebolla Pelar el platano, cocinarlo por 20 min, > DATOS DE INTERES

Platano verde majarlo y darle forma de bola con Ciertos vegetales propios de la Sierra como la zanahoria
Col relleno de queso. y la col compran a provincias aledafias como
Hierbitas (cilantro) En una olla poner a hervir la zanahoria, Tungurahua y Chimborazo.

Zanahoria yuca, arveja, sal, carne de res con sal al  En el caldo de bolas la Sra. Narcisa Borja menciona que
Carne de res gusto y un refrito. es posible cocinar con papa china, yuca e incluso fréjol.
Sal Hacer un refrito y ponerlo a hervir junto  Este plato se puede consumir dia a dia como una sopa
Queso los demas ingredientes. ligera.

Yuca Colocar las bolas de verde, cilantro

picado y dejar cocinar. Por 5 min y

finalmente servir.
Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los parametros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Culturay
Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).
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Tabla 28

Elaboracion del Estofado de Campeche

» INGREDIENTES Carlos Dominguez

> PREPARACION > DATOS DE INTERES
Pescado(Campeche) Cocina el arroz por 20 min con sal al gusto. Este pescado es producido en el cantén Pangua, ya
Arroz Picar los vegetales, hacer un refrito, mezclarlos con que la poblacion también se dedica a la pesca.
Platano sal al gusto, una vez que coja consistencia agregar Con el pescado Campeche y Bocachico se puede
Alifio, sal agua y el pescado, dejar que cocine hasta que suavice elaborar caldos.

Tomate, cebolla, ajo, zanahoria, la carne del pescado.
lechuga, pepinillo Pelar el verde y cortarlo en rodajas finas y freir en
aceite hirviendo, este puede ser acompafiado solo con
verde majado en vez de los chifles.
Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los pardmetros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Cultura 'y

Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).



Tabla 29

Elaboracién de la Panela

» INGREDIENTES )
» PREPARACION

Cortar la cafia, limpiarla y lavarla.
. , Realizar la molienda mediante el trapiche ya sea
Cafa de azucar(madura)
moderno (motor) o artesanal (movimiento-animales).
Cocinar el caldo por 4 horas hasta que tenga una
consistencia espesa.
Colocar en moldes, al enfriarse envolver con las hojas

de cafa secas.

German Garcia

> DATOS DE INTERES
German Garcia menciona que la venta de este

producto lo realiza en el mismo lugar en donde
producen puesto que los comerciantes
(revendedores de otras provincias) hoy en dia
pasan comprando el producto de las mismas casas
o trapiches. Afios tras tuvo su auge, hoy en dia es
reemplazada por el azlcar.

Antes la molienda se realizaba en trapiches
artesanales con mulas y tardaban todo un dia en

moler, pero ahora se utiliza el trapiche a motor.

91

Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los parametros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Cultura'y

Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).
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Tabla 30

Elaboracién de Licor artesanal

German Garcia

> INGREDIENTES > PREPARACION > DATOS DE INTERES

Cafia de azlcar(madura) Primero cortar la cafia (cosecha), luego molerla
mediante un trapiche, el zumo colocar en tanques de En la primera coccion de guarapo puede tener el
fermentacion minimo 24h, a este se lo denomina puro un grado de 30 a 35, pero si lo vuelven a
guarapo. Este tanque lo colocar en el horno para cocinar llega hasta los 60 grados de alcohol.
cocinar, donde esta adherido una cafia guadua y un
alambique de cafia guadua por donde pasa el vapor al
hervir. En el alambique de cobre se evapora al
enfriarse, pasa por el brazo y llega a la serpentina que
esta sumergida en agua fria y sale el trago.

Nota. Tabla elaborada con parametros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Cultura y Patrimonio, INPC y elaborado por



Tabla 31

Elaboracion de la Colada Morada

> INGREDIENTES

Panela

Naranjilla

Harina de maiz (negro de los
demas cantones de Cotopaxi 0
polvo de maiz que se produce
en el cantén)

Babaco, frutilla, pifia, mora
Especias (canela, pimienta de
dulce, hierva luisa, hoja de

naranja)

> PREPARACION
En una olla colocar las especias hasta que hierva y

concentren sus sabores, luego verter el jugo de
naranjilla y mora previamente preparados.

Picar las frutas (pifia, frutilla, babaco) y agregar a la
olla para que se cocinen.

Colocar la panela para que diluya.

En un recipiente con agua fria mezclar la harina de
maiz y verter en la olla, mientras se agrega mezclar
con una cuchara para evitar grumos.

Esperar que coja consistencia y servir con un pan

negro.

Yadira Caiza
> DATOS DE INTERES

Yadira Caiza afirma que esta colada utiliza
muchos ingredientes propios del cantén como la
panela, harina de maiz, mora y la naranjilla que
son en su mayoria productos organicos y se la
consume en Finados (2 noviembre), junto con el
pan negro o en el Encuentro Panglense.
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Nota. Tabla elaborada con parametros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Cultura y Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).



Tabla 32

Elaboracion del té de cacao con panela y del té de hoja de naranja con panela

> INGREDIENTES » PREPARACION
Primero cosechar al caco, sacarle la pulpa blanca que

lo recubre con aserrin, luego dejarlo secar al sol
Cacao (granos) durante dos dias.
Panela Por consecuente, tostar en un tiesto estos granos,
luego moler muy fino.
Poner en una olla con agua a hervir y agregar el cacao
molido, dejar hervir y mediante un cedazo colar,
servir el agua obtenida y endulzar con panela.
Para el té de hoja de naranja, colocar una olla a hervir
agua, luego hacer una infusién con las hojas de

naranja, servir y endulzar con panela.

Karina A\HEM
> DATOS DE INTERES

Los granos de cacao son el ingrediente basico para
la elaboracion del chocolate; el cacao cultivado en
Moraspungo es distribuido hacia Salinas de
Guaranda, donde existe el turismo comunitario
denominado como Salinerito, mismo lugar que
oferta chocolate con diversidad de sabores,
mientras que dentro del canton Pangua existe el
emprendimiento de chocolate Inti Kori que
utilizan los granos cultivados en el cantén Pangua.
En la fiesta de la Virgen de las Mercedes se realiza

la eleccidn de la reina sefiorita Naranja.
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Nota. Tabla elaborada con pardmetros a sequir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Cultura y Patrimonio, INPCy elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019)



Tabla 33

Elaboracion de Tortillas de Papa China con Pollo

> INGREDIENTES
> PREPARACION

Papa china Pelar, lavar la papa china y cocinar por 30 min con
Pollo sal, majar y mezclar con huevos en un recipiente, dar
Melloco la forma de tortilla y freirla con manteca de cerdo.

Lechuga, remolacha, cilantro Lavar el pollo y despresarlo, en un contenedor con

Platano alifio dejar por unos 20 min, posteriormente freirlo, a

Alifio (ajo, cebolla, pimiento, su vez se frie el platano.

sal) Cocinar el melloco y la remolacha por separado por
unos 25 min, sacarlos y picarlos. Después mezclar con

sal, la lechuga, cebolla y servir.

'.

Maria Urku Yanchpanta

q
4]

» DATOS DE INTERES

William Palacios menciona que actualmente
existen empresas exteriores del cantdon que se
dedican a la fabricacion de snacks a base de papa
china.

La papa china es parte fundamental de la dieta de

los pangiienses
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Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los pardmetros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Cultura 'y

Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).



Tabla 34

Elaboracion del Caldo de Gallina Criolla

> INGREDIENTES
> PREPARACION

Gallina criolla

Arroz de cebada o arrocillo Lavar a la gallina

Alverja Poner a cocinar la gallina despresada, el arrocillo, la
Zanahoria alverja, zanahoria picada con la papa china o yuca,
Papa china o yuca sal.

Cilantro, alifio Finalmente una vez suave la gallina y los vegetales
Sal picar cilantro y servir.

América Castillo

> DATOS DE INTERES

Este plato es parte de la gastronomia festiva ya
que los habitantes lo consumen en celebraciones
como en el reencuentro Panglense, fin de afio,
fiestas de parroquializacion.

Antiguamente se hacia en cocina de lefia, en la

actualidad se prepara en cocina de gas doméstico.
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Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los pardmetros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Culturay

Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).
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Tabla 35
Elaboracion de Arroz con menestra y carne asada

> INGREDIENTES > PREPARACION )
Carne de res » DATOS DE INTERES
Arroz Caocina el arroz por 20 min con sal al gusto. Isabel Ortiz menciona que la carne en el campo se
Platano Cocinar el fréjol por 30 min, condimentar, sal al gusto  suele conservar con sal, porque no se cuenta con
Fréjol y poner un poco de platano licuado, esperar hasta que un refrigerador.
Alifio espese. La carne alifiar por 20 min hasta que se

Tomate, Cebolla, zanahoria, concentre, posteriormente poner en la parrilla y asar.
lechuga, pepinillo Picar los vegetales, mezclarlos con sal al gusto.
Pelar el verde y cortarlo en rodajas finas y freir en
aceite hirviendo.
Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los pardmetros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Culturay

Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).



Tabla 36
Elaboracién de la Fritada

»> INGREDIENTES

Carne de cerdo

Cebolla blanca, ajo, pimiento
Sal

Maiz arillo y maiz blanco
Platano

Cebolla paitefia, tomate, limén,

cilantro.

{ " il w'R

R e S
» PREPARACION
Lavar la carne del cerdo, colocar en una paila junto

il

con alifios, sal y cebolla blanca picada en cortes
grandes alargados y dejar que cosa hasta que dore.
Luego freir en la misma paila el platano maduro.

En un sartén o tiesto con manteca de cerdo tostar el
maiz amarillo hasta que dore (tostado), junto con
cebolla y ajo, sal al gusto. Cocinar el mote por 6
horas (cocina de lefia). Picar la cebolla, tomate,

cilantro, mezclar con zumo de limén y sal, servir.
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Maria Shunta

> DATOS DE INTERES

Hoy en dia la fritada esta a la venta en el
Mercado El Corazdn y el Mercado Central
Moraspungo, ademas tiene su auge en la fiesta de
El Reencuentro Pangliense.

La fritada se la sirve con mote, con yuca e

incluso con papa china.

Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los pardmetros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Culturay

Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).
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Tabla 37

Elaboracién de Cauca de Gallina Criolla

~ INGREDIENTES > PREPARACION > DATOS DE INTERES

Gallina criolla

Cebolla, ajo, pimiento Lavar y despresar a la gallina criolla La cauca en consumida en la parroquia de
Choclo tierno o harina de maiz  Ponerla cocer en una olla junto a un refrito de cebolla, Pinllopata, EI Corazon , Ramén Campafia de
(cauca) ajo y pimiento, zanahoria y sal al gusto. manera cotidiana, pero también en las festividades
Sal Finalmente, a la harina mezclar con agua fria y de cada parroquia o en el Encuentro Pangiiense.
Zanahoria colocar en la olla que esta hirviendo con los demas

ingredientes, remover para evitar grumos, si es con el

choclo tierno solo licuar y colocar en la olla.

Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los pardmetros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Cultura 'y
Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).
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Tabla 38

Elaboracion de Pan Negro

» INGREDIENTES > PREPARACION
Harina de trigo

» DATOS DE INTERES

Harina de maiz Mezclar la harina de trigo y de maiz con agua y En época de finados este pan es servido con la
Huevos huevos, luego vertir con mantequilla caliente en la colada morada.

Levadura mezcla y sal, una vez mezclado estos ingredientes

Mantequilla amasar y dejar reposar 30 min.

Sal Seguidamente se vuelve amasar y dar la forma del pan

Panela con relleno de panela, poner en el horno de lefia o el

Agua industrial.

Nota. Tabla elaborada con estructura de acuerdo a las necesidades del investigador y los pardmetros a seguir tomado del Recetario Cocina Festiva del Ministerio de Culturay

Patrimonio, INPC y elaborado por (Raul Torrez et. al, 2019).
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Andlisis del patrimonio Gastrondmico

Una vez sistematizado la informacién recibida por parte de los actores claves, es
necesario mencionar que para el inventario de estos patrimonios se aplicaron las fichas de
inventario del INPC del Patrimonio Cultural Inmaterial, &mbito 4 denominados como Usos y
Conocimientos Relacionados con la Naturaleza y el Universo, subambito gastronomia (ver
Apéndice 4), mismas que contienen informacion detallada de cada patrimonio inmaterial, sin
embargo a continuacion se presenta la tabla nimero 40 para el resumen de resultados sobre la
transmision de estos saberes, alcances, lugar de inventario y su sensibilidad al cambio.

Tabla 39

Resumen de informacién detalla en las fichas de inventario del Patrimonio Cultural Inmaterial

Ambito: Usos y Conocimientos Relacionados con la Naturaleza y el Universo
Subambito: Gastronomia

Patrimonio gastronémico Parroquia  Alcance Sensibilidad al Procedencia
cambio de saberes
Sancocho de tripas de borrego El Corazon  Local Alta Padres a hijos
Sopa de bolas de verde Moraspungo  Provincial Baja Padres a hijos
Estofado de Campeche El Corazon  Local Baja Padres a hijos
Elaboracion de la panela El Corazén  Provincial Baja Padres a hijos
Elaboracion de agua ardiente El Corazon  Nacional Baja Padres a hijos
Bebida de mora y mermelada Pinllopata Regional Baja Padres a hijos
Colada Morada Pinllopata Nacional Baja Padres a hijos
Té de cacao con panela Moraspungo  Nacional Baja Padres a hijos
Tortillas de papa china con pollo El Corazon  Local Media Padres a hijos
Caldo de gallina criolla El Corazén  Provincial Baja Padres a hijos
Arroz con menestra y carne asada Moraspungo  Provincial Baja Padres a hijos
Fritada Ramon Regional Baja Padres a hijos
Campafia
Cauca de gallina criolla Ramon Local Baja Padres a hijos
Campafia
Pan Negro Pinllopata Local Media Padres a hijos
Té de la hoja de naranja con panela  El Coraz6n  Provincial Baja Padres a hijos

Nota. Resultado del inventario del patrimonio cultural inmaterial del cantén Pangua.

Pangua al ser un canton de asentamiento en la zona centro del Ecuador entre la region Sierra 'y
Costa, con cuatro pisos climaticos bien definidos hace que el territorio posea una fusion de
sabores de alimentos y cultura. Los patrimonios gastrondmicos identificados son un total de 16

y a continuacion se detalla por parroquia:
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Tabla 40

Resultados de los patrimonios gastrondmicos por parroquia

Parroquia (N°) Patrimonios gastronémico
Urbana-El corazdn 7

Rural-Pinllopata 4

Rural-Moraspungo 3

Rural-Ramén Campafia 2

Total 16

La tabla 41 muestra que todas las parroquias pertenecientes al cantdon poseen
patrimonios gastrondmicos, no obstante, la tabla 40 muestra que el patrimonio gastronémico
denominado sancocho de tripas de borrego tiene una alta sensibilidad al cambio, debido a la
carencia del ingrediente las tripas de este animal y que actualmente este es reemplazado por
patas de cerdo o carne de res como lo afirma Gradiola Falcon y Carlos Dominguez. Sin
embargo, su existencia hasta la actualidad es debido a que productos alimentarios que son
basicos para este patrimonio como el platano y la yuca los cultivan adn los habitantes del canton.

A este se le suma las tortillas de papa china con pollo debido que principalmente la papa
china es cultivada para el autoconsumo, pero en la actualidad debido al poco tiempo que poseen
solo prefieren cocinarla con céscara y servirse. Y en el mercado menciona Karina Avila que
no se encuentra comdnmente a la venta la papa china al igual que el trigo.

Pero menciona que el trigo no se encuentra mucho en el mercado debido a que
comerciantes de otras provincias recogen estos productos al por mayor ya que da buenos réditos
econdmicos, entonces los agricultores prefieren vender y consumir otros productos. Por tal

motivo el pan negro se encuentra en sensibilidad al cambio en media, porque ya no preparan
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este pan, ademas que por la aculturacion mucha poblacién joven prefiere preparar postres que
suelen ver en internet menciona América Castillo.
Interpretacion de Resultados

Figura 21
Tipos de gastronomias inventariadas en el canton Pangua

Tipo de gastronomia

m Festiva

m Cotidian
a

De acuerdo a la figura 21, el 100% es referido a los 16 patrimonios gastrondmicos
inventariados, de los cuales el 36% son 4 platos que estan dentro de la gastronomia festiva
segun las fichas del INPC inventariadas en el trabajo de campo, como: el sancocho de tripas de
borrego, colada morada, las tortillas de papa chica con pollo y el pan negro. Ya que estas
preparaciones han estado presentes en las fiestas y celebraciones dentro del canton en sus
parroquias en el transcurso del tiempo, siendo el sancocho de tripas de borrego el mas
representativo del canton.

De igual manera el 64% son 12 patrimonios gastronémicos considerados dentro de la
gastronomia cotidiana, ya que las preparaciones se realizan de manera continua y son
consumidas frecuentemente, incluso algunos de estos son fuentes de ingresos econémicos como

la produccion de panela.
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Figura 22
Alcance de los patrimonios gastronémicos

Alcance
m Local
m Provincia

I
Regional

El alcance de la gastronomia del canton Pangua es con un 13% a nivel nacional y
regional, es decir, 2 patrimonios; mientras que, con un 25% tanto a nivel regional como local
que es lo mismo que 4 patrimonios gastrondmicos y por ende el 37% a nivel provincial
representa 6 de estos patrimonios. Es asi que se evidencia que los patrimonios gastronémicos
del canton Pangua tienen un alcance local, regional e incluso nacional, por ende, esto hace
entender la importancia de que tengan documentacién valida donde se encuentre registrados,
para posteriormente darlos a conocer y que persista los conocimientos de estos a futuras
generaciones, ya que tienen mayor riesgo de pérdida por ser patrimonios culturales inmateriales.

Figura 23
Sensibilidad al cambio de los patrimonios gastronémicos

Sensibilidad al cambio

m Alta
Media
® Baja

La figura 23 muestra que 8% esta en un nivel alto con respecto a la sensibilidad al
cambio, que es lo mismo que 1 patrimonio el cual denominado por la comunidad como
Sancocho de tripas de borrego; mientras que con un 15% representa un nivel de media, es decir

que no tiene afectaciones preocupantes, lo que se traduce a 2 patrimonios y finalmente con un
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77% representa a los 13 patrimonios que se encuentran en nivel bajo de sensibilidad al cambio
y esto es debido a que se consumen o elaboran de manera cotidiana sin ningln inconveniente.

Cabe recalcar que, en la actualidad se van perdiendo el uso de algunas herramientas
culinarias como: tiestos de barro, cucharas de palo debido a que se van reemplazando por
ejemplo con el sartén y cucharas de aluminio, por ende, se van perdiendo poco a poco en el
transcurso del tiempo. De igual manera con la modernizacion se han presentado cambios como
la cocina de lefia y el horno de lefia, por el uso de gas doméstico o induccion hacia las cocinas
y hornos domeésticos; es decir, las nuevas generaciones se van adecuando a un nuevo estilo de
vida.

Figura 24

Forma de como se ha transmitido los saberes de cada patrimonio gastronémico

Transmision de
conocimientos

m Padres a
hijos

Esta figura muestra claramente con un 100% que los saberes, técnicas y todos los
conocimientos que influye cada patrimonio gastrondmico han sido transmitidos de generacién
en generacion, especificamente de padres a hijos.

Es asi que, muestra claramente el sentido de pertenecia de cada poblador del cantén
Pangua, el interés por ensefiar sus conocimientos a sus generaciones y los esfuerzos desde los
agricultores y personas que elaboran los patrimonios gastronomicos por mantenerlos vivos
hasta la actualidad, aunque como se menciond anteriormente si se han adaptado a cambios como
el uso de herramientas para la elaboracion de los patrimonios gastronémicos. A esto se suma

que persisten adn técnicas culinarias, mismas que se puntualizan a continuacion.
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10.13. Técnicas culinarias ancestrales utilizadas en el canton Pangua.
Las técnicas utilizadas en las comunidades, pueblos o naciones son parte de la gastronomia, por

ende, de la identidad cultural. Ademas, desde tiempos de antafio el ser humano ha evolucionado
en todo sentido y ha llegado a lo que es en la modernizacion, pero para llegar a este tiempo paso
varios procesos y miles de afios y mas aun en la gastronomia.

Es asi que, con respecto a conocimientos y saberes gastronémicos de alguna u otra
forma persisten hasta la actualidad, partiendo de aquello, se puede mencionar a las técnicas de
coccion y conservacion de alimentos que se han utilizado desde generaciones anteriores y
persisten hasta hoy, ya que se han transmitido de generacion en generacion.

Tabla 41

Técnicas culinarias ancestrales

Técnicas Descripcion
Culinarias
Hervido Las Vivanderas y Amas de casa mencionan gque la mayoria de alimentos

se los hierve para proceder a consumirlos, productos tales como el:
verde, papa china, choclo; mismos que son ingredientes principales
dentro de la gastronomia del canton. De ahi parte la importancia de esta
técnica, ademas que permite la combinacion de sabores cuando se hierve
varios ingredientes que se utiliza para un determinado plato.

Tostado Esta técnica es utilizada cuando la coccion de alimentos se realiza en una
paila de barro que es denominado en el canton Pangua como tiesto, que
permite por ejemplo tostar granos como el maiz, cebada, trigo, incluso el
grano de cacao donde por resultado se obtiene los granos con textura
crocante.

Asado Esta técnica se utiliza en el canton Pangua por ejemplo en la carne asada,
que consiste en poner la carne directamente al fuego o calor que se
genera con el carbdn para la coccién de la carne, donde sin la utilizacién
de ningun otro material logra conservar su sabor y proteinas.

Es asi que la Sra. América Castillo, menciona que aprendio a cocinar por
su abuela y ella preparaba el platano maduro, el choclo directamente en
el fuego del carbdn, sin ningiin condimento y mantenian sus sabores
naturales. Esta técnica incluso esta presente varias zonas del Ecuador.

Fermentacion Esta técnica es muy usual en la elaboracion del agua ardiente menciona
el administrador William Palacios, que al caldo de la cafia de azlcar
fermentado se le denomina como guarapo considerando que en la época
de los incas solia existir bebidas fermentadas de maiz y era consumida
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Asoleado Esta técnica consistia en secar al sol ciertos productos alimenticios para
incrementar el sabor(endulzar), elimina humedad y asi permite su
conservacion por mucho tiempo. Ademas, esta técnica el Sr. Edwin
Ortiz presidente parroquial de Moraspungo que la mayoria de sus
habitantes que cosechan cacao lo utilizan para secar los granos, al igual
que el presidente parroquial de Ramon Campafia el Sr. Wilson Amores
que esta técnica lo aplican para el fréjol, trigo y maiz.

Nota. Estas tecnicas descritas son utilizadas en los patrimonios alimentarios y gastronémicos identificados.
Objetivo 3
Elaborar una propuesta de articulo académico como medio de difusion de la investigacion.

10.14. Propuesta de Articulo Académico

Para la elaboracion de la propuesta de articulo académico se baso en la estructura y
directrices determinadas por la Revista Pasos, misma que esta dirigida por la Universidad de
La Laguna en Espafia y el Instituto Universitario de Mala en Portugal, con la finalidad de
analizar los distintos procesos que se desarrollan en el sistema turistico, con especial interés a
los usos turisticos de la cultura, la naturaleza y el territorio, la gente, los pueblos y sus espacios,
el patrimonio integral; por ende esto explica claramente que es adecuada para el presente tema

seguir la estructura de la Revista de Turismo y Patrimonio Cultural.

PAS@S PATRIMONIO ALIMENTARIO Y GASTRONOMICO DEL CANTON PANGUA
et GoemegFueme et DE | A PROVINCIA DE COTOPAXI

Maria José Chango Alulema

Resumen

El estudio aborda el Patrimonio Alimentario y Gastronémico del cantén Pangua de la provincia de
Cotopaxi, posee un enfoque cualitativo, con aportes tedricos- metodolégicos que retne datos historicos, sociales,
culturales; donde algunos de estos en la actualidad se encuentran amenazados debido a los cambios en los que la
sociedad ha debido adaptarse. Se aplicd el método etnogréfico junto con la metodologia del INPC el &mbito
Usos relacionados con el universo y la naturaleza, subdmbito gastronomia del PCI, en la Parroquia urbana El
Corazén y las parroquias rurales Pinllopata, Ramén Camparfia y Moraspungo con la colaboracion de los
informantes claves ha permitido la identificacion de 8 patrimonios alimentarios y 16 patrimonios gastronémicos.
Los patrimonios son parte de la identidad cultural de los pangtienses, donde los datos obtenidos servirian para
futuras investigaciones, que podran ser difundidos como parte de la diversidad cultural de Cotopaxi y entorno al
admbito académico para la ensefianza y aprendizaje.

Palabras claves: Pangua, patrimonio, gastronomia, diversidad cultural, identidad.
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Abstract

The study deals with the Food and Gastronomic Heritage of the Pangua canton of the province of Cotopaxi, it has
a qualitative approach, with theoretical-methodological contributions that gathers historical, social, and cultural
data; where some of these are currently threatened due to the changes in which society has had to adapt. The
ethnographic method was applied together with the INPC methodology in the area Uses related to the universe
and nature, gastronomy sub-area of the PCI, in the urban parish of El Corazon and the rural parishes of Pinllopata,
Ramon Campafia and Moraspungo with the collaboration of the key informants. has allowed the identification of
8 food heritages and 16 gastronomic heritages. The heritages are part of the cultural identity of the Panglenses,
where the data obtained would serve for future research, which could be disseminated as part of the cultural
diversity of Cotopaxi and around the academic field for teaching and learning.

Keywords: Pangua, intangible cultural heritage, food heritage, gastronomic heritage, cultural diversity.

Introduccion

Ecuador posee una diversidad cultural y gastrondémica, relacionandolo directamente al patrimonio cultural
inmaterial, el cual es un conjunto de recursos que “esta ligado a la memoria y a la herencia en la medida en que su
vigencia y representatividad generan procesos de identidad y de pertenencia en la comunidad” (Instituto Nacional
de Patrimonio Cultural, 2011, p. 21).

Por ende, el patrimonio alimentario hace referencia a los productos agricolas y el patrimonio
gastrondmico hace referencia a los conocimientos, técnicas, saberes que se emplean en la elaboracién de estos,
considerado por un grupo como una herencia compartida (Bak-Gueller et al., 2019). Es asi, que en el afio 2013 en
Ecuador laFAO y el Ministerio de Cultura y Patrimonio realizé el Proyecto emblematico denominado Patrimonio
Alimentario “el cual busca revalorizar la gastronomia ecuatoriana con la finalidad de garantizar la salvaguarda de
la diversidad de productos, conocimientos, técnicas y recetas” (2013).

Pangua es el canton més pequefio de la provincia de Cotopaxi, sin embargo, su asentamiento es entre dos
regiones permite una diversidad de cultivos y a su vez que haya una variedad en lo que se adentra a la gastronomia,
de modo que, las principales actividades econdmicas es la agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca.

Ademas, al indagar sobre el tema en cuestion, no existe documentacion preliminar, en base al patrimonio
alimentario y gastronémico en comparacion al cantén La Man, el cual es uno de los cantones de la provincia de
Cotopaxi y que limita con el cantdén Pangua, debido a que en este sitio existe el estudio del patrimonio alimentario
y gastronomico realizado por (Armijos et al., 2022). A esto se suma, que en las paginas oficiales del GAD
Municipal y de cada parroquia no exponen datos sobre la gastronomia, lo que lamentablemente esto recae en el
desconocimiento sobre la importancia de conservar y salvaguardar la identidad cultural como panglienses con el
pasar del tiempo.

Ademas, se ha evidenciado factores como la migracién e industrializacién (globalizacién), lo que ha
causado desfortalecer la memoria, la herencia en medida de su vigencia y representatividad llevando consigo
escasos procesos de pertenencias, razén por la cual se recuperara informacidn referente a los elementos histéricos,
culturales, sociales asociados al patrimonio alimentario y gastronémico del cantén Pangua. Cabe resaltar, que en
el Ecuador no existe una directriz para la determinacion como patrimonios alimentario y gastronémico, por lo cual

seran definidos bajo el concepto de patrimonio cultural inmaterial.
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Patrimonio

El patrimonio es definido como “algo que ha sido heredado y se trasmite del pasado hacia el futuro. Por
lo tanto, el patrimonio debe ser considerado como un legado que se recibe de los ancestros y que debe ser trasmitido
a futuras generaciones” (Garcia G., 2008). En contexto, el patrimonio surge a partir de la apropiacion que tienen
las personas sobre algo de lo cual se sienten parte, y que, por lo general tienden a trasmitirlo en el tiempo a fin de
conservarlo.

Patrimonio Cultural Inmaterial

El patrimonio cultural Inmaterial se refiere a todos los recursos y componentes se los puede apreciar o
sentir como una manifestacion la cual pertenece a un grupo social especifico, que ha sido trasmitido y conservado
de generacion en generacion.

Identidad Cultural La Identidad Cultural ha sido durante multiples afios la carta de presentacion de
muchos pueblos y nacionalidades dentro del Ecuador, aspectos en los que se plasma su cultura, como la lengua,
instrumento de comunicacién entre los miembros de una comunidad, las relaciones sociales, ritos y ceremonias
propias (Gonzélez Varas se cité en Olga Molano, 2007).

Patrimonio alimentario y gastronémico

El patrimonio alimentario y gastronémico comprende al conjunto de elementos materiales e inmateriales
de las culturas alimentarias considerado por un grupo como una herencia compartida (Bak-Gueller et al, 2019). Es
constituido por este “conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas (...) que estan
asociadas a la alimentacidon”, y que se pueden agrupar en cuatro tipos: aprovisionamiento, almacenaje, preparacion
y consumo (Moreira, 2006).En contexto, el patrimonio gastronomico y alimentario al ser un bien de caracter
cultural, contribuye con el fortalecimiento de las identidades y al desarrollo del pais; no solo fomentando el rescate
de las tradiciones asociadas a la gastronomia, sino también a los alimentos o recursos empleados para la
elaboracion, producciéon, mantencion y distribucion de los mismos, tomando en cuenta que el “Patrimonio
Alimentario y Gastronémico no solo hace relacion a la elaboracion de platos o bebidas tradicionales, sino también,

a los productos que se utilizan como ingredientes” (Diario el Telégrafo, 2019).

Metodologia

Se aplico el disefio de investigacion en el marco cualitativo porque busca comprender la perspectiva de
individuos a los que se investiga acerca de los sucesos que los rodean en el canton Pangua. En ese sentido, se ha
realizado una revisién de la informacion primaria y secundaria por medio textos, articulos cientificos, libros,
revistas y el PDOT del afio 2020 que permiti6 el andlisis y recoleccién de datos historicos, sociales, culturales mas
relevantes respecto al tema central de investigacion.

En lo que concierne al inventario del Patrimonio Alimentario y Gastrondmico, se aplicara el método
etnografico con las técnicas del mapeo de informantes claves, bola de nieve, entrevista y la observacion
participante; es decir, que mediante este proceso permitira realizar un acercamiento y convivencia con informantes

claves para recabar informacion respecto al tema.

Resultados
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Segun el Plan de desarrollo de ordenamiento territorial del afio 2020, la provincia de Cotopaxi pertenece
alaregion centro 3 comprendida también por las provincias de Pastaza, Chimborazo y Tungurahua., de modo que,
es necesario conocer sobre la Provincia de Cotopaxi, debido a que el cantén Pangua es uno de los siete cantones
gue actualmente conforman dicha provincia al igual que el cantén Latacunga como su capital, Pujili, Salcedo,
Saquisili, La Mand y Sigchos. Es asi que, Pangua es conocida como el Paraiso Escondido de Cotopaxi, donde su
nombre proviene de un vocablo de la cultura Cayapa de ahi que, Pangua es igual a Panguapi que significa “Agua
Nueva” (GAD Municipal Pangua, 2020). Es asi que, en la tabla 1 se detallan los datos generales del sitio:

Tabla 1

Datos Generales

Cantén Pangua
Limites Norte: La Man, Pilalo, Pujili.
Sur: Rio Pifanatug
Este: Angamarca, Pujili.
Oeste: Quinsaloma, Ventanas, Quevedo.
Pisos Climéticos ~ Ecuador mesotérmico semi himedo, Ecuatorial de alta montafia, Tropical mega térmico
hdmedo, Tropical mega térmico semi himedo
Division Politica  Parroquia urbana: EI Corazon (cabecera cantonal)
Parroquias rurales: Moraspungo, Ramoén Campana y Pinllopata
Poblacién 21.965 habitantes
Nota. Informacién tomada de la pagina web de (GAD Municipal Pangua, 2020).

La tabla 6 muestra que todas las parroquias pertenecientes al cantén poseen patrimonios gastronémicos,
los cuales tienen un alcance provincial, regional e incluso nacional, a esto se le suma que todos los saberes han
sido transmitidos de padres a hijos, lo que ayuda considerablemente a preservar sus costumbres y tradiciones
evitando la pérdida de los mismos. Asimismo, se puede evidenciar que el patrimonio gastronémico denominado
Sancocho de tripas de borrego tiene una alta sensibilidad al cambio, debido a la carencia del ingrediente principal
como las tripas de este animal y que actualmente este es reemplazado por patas de cerdo o carne de res como lo
afirma Gradiola Falcén y Carlos Dominguez. Sin embargo, su existencia hasta la actualidad es debido a que
productos alimentarios que son basicos para este patrimonio como el platano y la yuca los cultivan adn los
habitantes del canton.

Aceste se le suma las tortillas de papa china con pollo debido que principalmente la papa china es cultivada
para el autoconsumo, pero en la actualidad debido al poco tiempo que poseen solo prefieren cocinarla con céscara
y servirse. Y en el mercado menciona Karina Avila que no se encuentra comdnmente a la venta la papa china al
igual que el trigo. Pero menciona que el trigo no se encuentra mucho en el mercado debido a que comerciantes de
otras provincias recogen estos productos al por mayor ya que da buenos réditos econdmicos, entonces los
agricultores prefieren vender y consumir otros productos. Por tal motivo el pan negro se encuentra en sensibilidad
al cambio en media, porque ya no preparan este pan, ademas que por la aculturacion mucha poblacién joven
prefiere preparar postres que suelen ver en internet menciona América Castillo.

Discusion

El canton Pangua tiene un acervo cultural con respecto a su gastronomia, es asi, que los patrimonios
inventariados tanto alimentarios como gastrondmicos son parte de la identidad cultural de cada Panguense, por
ende la investigacion permitié la identificacion de once patrimonios alimentarios (productos agricolas) con la

sustentacién de que se aplicé la definicion de PCI, a esto se suma la importancia no solo por el sustento econémico
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gue generan para cada familia, sino porque detras de cada producto existe un trabajo arduo por parte de los
agricultores; ademas, tratan de transmitir los padres a los nifios y jévenes sus conocimientos.

El Ministerio de Patrimonio y Cultura menciona que los Patrimonios Alimentarios se utilizan como
ingredientes para la elaboracion de platos o bebidas tradicionales, por lo cual pasan hacer automaticamente
patrimonios gastrondmicos aquellos que poseen estos ingredientes, de tal forma que a partir de los patrimonios
alimentarios (platano, cafia de azlcar, mora, cacao, papa china, fréjol, arveja, naranja, yuca) se han identificado
16 patrimonios gastronémicos. En el Ecuador el INPC, es el organismo que se dedica a investigar, asesorar,
ejecutar los procesos sobre la preservacion, apropiacion y uso adecuado de cada patrimonio del pais. Sin embargo,
el altimo proceso de levantamiento de informacidn en el cantén Pangua es del afio 2013, el cual consta solo de dos
registros que es de la elaboracion artesanal de la panela y el sancocho de tripas de borrego en el SIPCE. Aesto lo
corrobora el Administrador del cantén William Palacios y Nubia Timbiano Directora de Turismo que no hay
proyectos o programas que se esté ejecutando en el afio 2022 con respecto al patrimonio cultural inmaterial, pero
también afirman que se encuentran en proceso de formulacion de proyectos con referencia a la gastronomia y para
los agricultores por parte tanto del GAD Municipal como de cada GAD Parroquial, mas no por parte del INPC.

Después de una exhaustiva menciona Monteosdeoca(2021), que los pangiienses en su mayoria se dedican
a la agricultura, pero a su vez se han convertido en comerciantes de sus propias cosechas, se dedican en su gran
mayoria al cultivo de la mora, frejol, maiz, papa, trigo, cafia de azlcar, naranja, platano, cacao por los buenos
réditos econdémicos que generan, mismos que en la presente investigacion se los ha identificado como
patrimoniales. A esto se suma una guia gastronémica de la parroquia EI Corazén, donde detalla que la elaboracion
del licor artesanal y panelas son actividades del diario vivir de muchas familias pangiienses, permitiendo una
sustentacién econémica para su buen vivir (Plaza, 2018). al igual que Salvador (2013), que la fritada, colada
morada, arroz con mesnestra y carne asada tienen sensibilidad baja al cambio, debido a que son comidas que se
pueden elaborar en casa, datos que coinciden con los resultados de la presente investigacion. Con referencia al pan
de horno en lefia(pan negro) coinciden que se lo consume a gran escala el dia de los difuntos. Incluso Salvador
(2013), expone que las técnicas culinarias ancestrales son de gran importancia en cuanto a la identidad cultural en
vista que son practicas que conllevan una tradicion y conocimiento de una comunidad y que en el canton Pangua
se practica el asado, hervido, tostado, asoleado, pero en la presente investigacién se suma el fermentado.

Sin embargo, el cantén Pangua posee escasa informacion documental preliminar sobre el patrimonio
alimentario y gastronémico a diferencia del canton La Mand, debido a que en este sitio existe el estudio del
patrimonio alimentario y gastronémico realizado por (Armijos et al., 2022) y publicado en una revista cientifica,
A esto se suma, que dicha investigacion se realizd en la Universidad Técnica de Cotopaxi con sede en el canton
Latacunga con extension en el canton La Mana, mientras que en Pangua no existen instituciones de tercer nivel.
Partiendo de aquello este estudio determina solo 5 patrimonios alimentarios y 14 patrimonios gastronémicos del
cantén La Man4, viendo la gran diferencia en los patrimonios inventariados en la presente investigacion y haciendo
denotar que Pangua posee un gran acervo cultural que debe ser revalorizado y divulgado ampliamente.

De tal manera, los resultados de la presente investigacion servira para futuras investigaciones, proyectos
0 estudios culturales, sin dejar de lado que podria ser utilizado en torno al ambito académico (ensefianza-
aprendizaje), cabe resaltar que el patrimonio alimentario y gastronédmico es susceptible a distorsionarse en el
trascurso de los afios, tomando en cuenta que gran parte de los recursos culturales de indole inmaterial son

trasmitidos de manera oral, mediante el recurso de boca a boca; pero el cual puede seguir manteniendo la esencia
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propia del recurso como parte de la identidad propia de quienes la mantienen, aunque la aculturacién o introduccién
de insumos ajenos, ponen riesgo la autenticidad de productos alimentarios y gastronémicos emblematicos y
especificos de una region.

Conclusiones

Como resultado de la busqueda y revisién bibliografica de 14 documentos escritos (tesis de pregrado,
articulos cientificos, PDOT) se evidencia que la agricultura es una de las principales actividades econémicas del
cantdn Pangua, donde la produccién de cacao, cafia de azlcar, frejol y platano predominan dentro de la zona, esto
debido a que los mismos son el sustento econémico de los agricultores y comerciantes en el sector. Esta variedad
agricola se debe a que los sitios donde se cultivan estos productos, se encuentran ubicadas en la zona de transicion
entre la region Sierra y Costa. Con respecto a las manifestaciones culturales del canton Pangua el Reencuentro
Pangiiense es considera la fiesta mas representativa ya que identifica a cada oriundo del sitio, a partir, de su historia
y de su raigambre cultural, donde se hace presente la gastronomia la cual es una fusién de diversas culturas que
habitaron en el sitio en las distintas etapas de la historia.

En la aplicacion del método etnogréafico y la metodologia del INPC, se aplic la técnica del mapeo de
informantes y la bola de nieve para la determinacion de informantes claves (autoridades, vivanderas, amas de
casa, agricultores) dentro del cantdn Pangua, es asi, que se realiz6 8 salidas de campo al cantén Pangua, para la
ejecucion de 20 entrevistas con una guia de preguntas semiestructuradas, la ficha de INPC d&mbito 4, sub ambito
gastronomia de donde se inventario 11 patrimonios alimentarios y 16 patrimonios gastronémicos identificados
mediante la definicion de Patrimonio cultural inmaterial , evidenciando que la gastronomia del sitio es festiva y
cotidiana, dentro de esta solo el Sancocho de tripas de borrego tiene mayor sensibilidad al cambio, sin embargo,
un factor en comdn entre los patrimonios gastronémicos es que han sido heredados de padres a hijos.
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11. Impactos
Impacto técnico
Al cumplir con el propoésito de elaborar una propuesta de articulo académico que contiene los
datos recabados en campo sobre el Patrimonio Alimentario y Gastronémico del canton Pangua
servira como herramienta de estudio para proyectos de salvaguarda del patrimonio inmaterial
en los diferentes GADS parroquiales; ademas, entorno al &mbito académico de ensefianza y
aprendizaje sobre la importancia de la diversidad cultural que posee Pangua y para
investigaciones futuras relacionadas al Patrimonio Inmaterial del sitio o que tengan relacion
directa con la gastronomia y los productos que se cultivan en el territorio.
Impacto social
Se logro recabar datos sobre el patrimonio alimentario y patrimonio gastronémico, los cuales
se encuentra en un documento valido con la finalidad de que cada persona que acceda a este
documento comprenda el valor patrimonial del canton Pangua y a su vez las nuevas
generaciones entiendan la importancia que estos tienen con respecto a la identidad cultural.
Ademas, esta informacion al ser accesible podria ser utilizada como herramienta en el desarrollo
de ensefianza- aprendizaje de los nifios y jovenes panglienses intentando de esta manera
revitalizar su cultura, ya que ellos son un punto importante en la sociedad porque seran las
futuras generaciones y que hoy por hoy poco a poco tienden a disminuir el empoderamiento de
su cultura por motivos de la aculturacion, migraciones a escala local y todos los cambios a los
que la sociedad ha tenido que adaptarse. Es asi que, se deduce que los resultados obtenidos
también dejan ver que los patrimonios alimentarios y gastrondmicos han sido victimas de la
aculturacién, porque en la actualidad se ha presentado con mayor impulso la tecnologia, la
industrializacion, la migracion recayendo directamente en la globalizacion, debido a la falta de
empoderamiento de la cultura y al transcurrir los afios se puede llegar a perder por completo ya
que al ser un patrimonio cultural intangible es mas propenso a su perdida. Por lo tanto, el
presente articulo académico pretende contribuir con el desarrollo social de la comunidad.
12. Presupuesto:


https://www.patrimoniocultural.gob.ec/webinar-sobre-patrimonio-alimentario/

Tabla 42

Presupuesto por cada etapa del proyecto

Actividades Items Descripcion Detalle Cantidad  Precio c/u Precio Total
Formulacion del Recursos y materiales  Se utiliz6 el internet para las Internet 6 15% 90%$
Proyecto investigaciones en linea e impresiones ]
para correcciones. Impresiones 30 0.10 3%
Viaticos Se utiliz6 capital para la movilizaciona  Transporte 3 1150 $ 3450 %
los diferentes puntos de trabajo en Hospedaje 7 108% 709%
campo, se uso de instalaciones para Alimentacion 24 3% 72 %
descansar y ademas se recurrié a un
Visitas de Campo capital pata la alimentacion.
Estos materiales han sido utilizadosen  Esferos- Lapices 2 0.35 0.70 $
la ejecucion de las entrevistas. Cuaderno de 1 1 1$
campo
Recursos y materiales Fichas INPC 16 0.25 4%
Guia de preguntas 1 0.30 0.30%
La cadmara es til para las fotografiasy =~ Cémara fotdgrafa 1 0% 0%
el GPS para los puntos de GPS 1 0% 0%
georreferenciacion.
Herramienta para digitalizar la Laptop 1 0% 0%
informacion.
Recursos y materiales ~ Servira para poder imprimir la Resmas de papel 2 3% 6%
Documentacion investigacion. Cartuchos detinta 3 12% 36$
final Impresora 1 0% 0%
Proceso para que el proyecto y la Empastado 90 20$ 180 %
propuesta del articulo académico sean
presentables.
Subtotal 462 $
Imprevistos 5 % 23.10%
Total 485.10$
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13. Conclusiones y Recomendaciones
13.1. Conclusiones

Como resultado del primer objetivo mediante la busqueda y revision bibliogréfica de 14
documentos escritos (tesis de pregrado, articulos cientificos, PDOT) se evidencia que la
agricultura es una de las principales actividades econdomicas del canton Pangua, donde la
produccidn de cacao, cafia de azucar, frejol y platano predominan dentro de la zona, esto debido
a que los mismos son el sustento econdémico de los agricultores y comerciantes en el sector.
Esta variedad agricola se debe a que los sitios donde se cultivan estos productos, se encuentran
ubicadas en una zona de transicion entre la region Sierra y Costa. Con respecto a las
manifestaciones culturales el Reencuentro Panglense es la fiesta que identifica a cada oriundo
del sitio debido a que en estas fechas todos quienes emigraron a otras ciudades retornan a
Pangua, conmemorando el encuentro familiar, por ende, esté ligada a la historia y su raigambre
cultural, donde se hace presente la gastronomia la cual es una fusién de diversas culturas que
habitaron en el sitio en las distintas etapas de la historia.

En el segundo objetivo mediante el método etnogréafico y la metodologia del INPC, se
aplico la técnica del mapeo de informantes y la bola de nieve lo que permiti6 identificar
autoridades, vivanderas, amas de casa, agricultores. Se realiz6 8 salidas de campo a cada
parroquia del canton Pangua, donde se ejecuto 20 entrevistas (informantes claves) con una guia
semiestructurada; de donde se obtuvo como resultado la identificacion de 11 patrimonios
alimentarios que cumplen caracteristicas como la ancestralidad, que como dato relevante en
una de las festividades se celebra un evento para la reina Srta. Naranja, y que con respecto a la
cafa de azucar la cultivan porque pueden obtener varios productos derivados como el licor y la
panela.

Asimismo, se identificd 16 patrimonios gastrondmicos donde los datos sobre cada uno
se registro en la ficha de inventario del INPC ambito 4, sub &mbito gastronomia, lo cual permitié

deducir que la elaboracion del sancocho de tripas de borrego tiene alta sensibilidad al cambio
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porque su ingrediente principal ya no se encuentra con frecuencia en el territorio, mientras la
elaboracién de la papa china y el pan negro tienen sensibilidad media porque su ingrediente
principal ya no se cultiva con frecuencia, pero lo comun entre ellos es que las técnicas y saberes
han sido heredados de padres a hijos y conservan adn técnicas culinarias ancestrales.

En el tercer objetivo se realizd la propuesta de articulo académico siguiendo la estructura de la
Revista Pasos en la que se debe mencionar el titulo, autor, resumen/abstract, palabras clave,
introduccion, marco teodrico, metodologia, resultados, conclusiones, literatura citada. Lo cual,
permitio la sistematizacién de informacion recabada durante la investigacion, la cual puede
funcionar como herramienta tanto para el aprendizaje como para la ensefianza entorno al &ambito
académico, porgue la transmision de los saberes garantiza la identidad del grupo, pues permite
el empoderamiento de su cultura; ademas que, es importante para la difusion de la diversidad
cultural mediante la gastronomia en la provincia de Cotopaxi.

13.2.  Recomendaciones
En la actualidad existen nuevas generaciones que deben conocer el valor de un

patrimonio cultural inmaterial y Ecuador al ser un pais que posee una diversidad cultural se
deberia trabajar de manera conjunta para realizar investigaciones culturales por parte de la
academia con las personas que poseen los saberes para conocer la importancia de identidad
cultural y generar asi un sentido de pertenencia en la sociedad ecuatoriana, ya que la falta de
conocimiento sobre la riqueza de un determinado sitio pone en riesgo la pérdida de muchos
patrimonios.

En la valorizacion del patrimonio cultural inmaterial que posee el cantdn Pangua, se
deberia sumar el apoyo por parte de las autoridades o entes encargados en aspectos culturales
para indagar e inventariar la riqueza cultural que posee un pueblo, comunidad, es decir, se
deberia realizar alianzas para la elaboracion de programas y proyectos enfocados en
fortalecimiento, asignacion de presupuestos para la investigacion, estrategias de promocion y

comercializacion para la riqueza Pangiiense con la finalidad de cada habitante se empodere de



117

su cultura y generar emprendimientos de calidad que puedan competir con otros destinos de la
provincia y de la zona 3 con la finalidad resaltar la importancia de la identidad cultural con
respecto a la gastronomia y técnicas culinarias ancestrales.

En lo que engloba una propuesta de articulo académico, la informacién recabada no
debe quedar en ese documento, mas bien se deberia buscar apoyo para la posible publicacion
en la Revista Pasos con la cual se ha trabajo en la presente investigacion, con la finalidad de
que los datos recabados sean difundidos y se logre llegar a aquellas personas que valoran el
patrimonio cultural inmaterial y a su vez permita la difusién hacia mas individuos para que sean
conocedores de la riqueza que posee el Ecuador. Incluso refiriéndose a los GAD de cada
parroquia deberian mediante medios de difusion promocionar el desarrollo turistico y cultural
para incentivar el rescate y salvaguarda del PCI del cantdn Pangua.
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Apéndice 2. Guia de preguntas

Comerciantes de Mercado (Vivanderas)

Saludo: Buen dia, buenas tardes, buenas noches (acorde al tiempo)

1L

12.
13.

14.
15.

Podria ayudarme con su nombre, edad, ¢de donde es usted y a que se dedica?

¢Usted conoce sobre que se trata el patrimonio alimentario y gastrondmico? Explicacion acorde a la respuesta.
¢Como aprendid a prepararlos platos que usted conoce y desde que edad?

;Qué técnica de coccion emplea para los alimentos?

Opciones: Horneado, asado, fritura, salteado, hervido, al vapor, braseado, estofado o guisado, otro.

¢Como y qué ingredientes utiliza para preparar los platos que usted conoce?

¢Usted talvez conoce otro nombre con el que se le denomina a los platos que mencion6?

¢;De ddnde o como se obtienen los ingredientes para cocinar los platos que usted elabora?

¢Cudl es el plato que mas consumen las personas?

Estimada/do.... ;Usted cree que este plato se le conoce a nivel local, regional o nacional?

¢Qué comidas conoce que existian hace afios y en que actualmente han cambiado su preparacion?

En el transcurso de los afios, ha variado la forma de preparacion de la comida ;A qué cree que se debe?
Opciones: Industrializacion, tiempo, falta de dinero, falta de interés por aprender los platos gastrondmicos.

¢Cuales son las tradiciones que existe en su parroquia?
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¢Qué alimentos o bebidas se consumian dentro de estas tradiciones o usted suele acompafiar con los platos que sirve aqui en su

negocio?

Si da respuesta de alguna bebida: ¢Podria decirme como lo prepara?

¢De su nucleo familiar existen otras personas que posee los saberes que usted tiene?
Entonces; ¢ Usted por qué cree que es importante la gastronomia para la poblacién de Pangua?

Amas de casa

Saludo: Buen dia, buenas tardes, buenas noches (acorde al tiempo)

1L

2
3
4.
5
6
7

8.
9.

10.
11.

12.
13.
14.

Podria ayudarme con su nombre, edad, ¢de dénde es?

¢Usted conoce sobre que se trata el patrimonio alimentario y gastrondmico? Explicacion acorde a la respuesta.
¢A qué edad aprendi6 a preparar los alimentos y de quien aprendi6?

¢Qué plato y bebida prepara? cuénteme la receta

¢Usted conoce de los platos que menciona otros nombres con los que se les conoce a estos?

¢Cuél es el nombre del ingrediente béasico que emplea en la elaboracién de sus comidas?

¢ Qué técnica de coccion emplea para los alimentos?

Opciones: Horneado, asado, fritura, salteado, hervido, al vapor, braseado, estofado o guisado, otro.

¢ Cuéles son las comidas que conoce usted, que son propias de este sector?

¢Qué comidas o platos gastronémicos preparan en épocas de fiestas en este sector?

¢ Qué comidas conoce que se preparaban hace afos y que ya no se elaboran actualmente?

En el transcurso de los afios, ha variado la forma de preparacion de la comida ;A qué cree que se debe?
Opciones: Industrializacion, tiempo, falta de dinero, falta de interés por aprender los platos gastronémicos.
¢Usted por qué cree que es importante la gastronomia para la poblacién de Pangua?

¢;De su nucleo familiar existen otras personas que posee los saberes que usted tiene?

¢Las comidas que usted menciono anteriormente cree que son conocidas a nivel local, regional o nacional? ;Por qué?

Agricultores

Saludo: Buen dia, buenas tardes, buenas noches (acorde al tiempo)

1L

2
3.
4

Ayudeme con su nombre, edad, ;de donde es?, por favor.
¢Cuénto tiempo trabaja como agricultor?

¢Qué tipos de productos agricolas cultiva?

¢Como cultiva sus productos?



9.

10.
11
12.

128

¢ Tiene algun significado o fecha en especial para sembrar

¢Usted ha adquirido alguna técnica agricola de generaciones pasadas (de padres, abuelos o de quien le ensefio) para cultivar o
cosechar?

¢;Conoce alguna tradicion que se relacione con algin producto que usted cosecha?

¢Usted conoce de algdn producto agricola del territorio que ya ha desaparecido se encuentre en amenaza?

¢Qué tipos de productos sembraban sus padres o abuelos, para el uso en la preparacion de los alimentos?

¢Qué productos le genera mas réditos econémicos? ¢Por qué?

¢Usted considera que sus futuras generaciones deben ser agricultores o a que preferiria que se dediquen? ;Por qué?

Estimada/do usted consume los productos que cultiva o prefiere comprar productos industrializados o de otros lugares?

Historiadores

o g~ w DN

Buen dia, podria ayudarme con su nombre, edad, ;de donde es y a que se dedica?

¢Usted qué puede mencionar acerca de los productos alimentarios ya sea naturales o alimentarios?
¢;Considera que han tenido cambios?

¢Cuadles son los productos que mas consume la poblacién de Pangua?

¢ Qué festividades se celebran agui y en estas que platos tienen mayor demanda?

¢Cuén importante es para la comunidad la gastronomia?
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Apéndice 3. Fichas de inventario del PCI del ambito 4, subambito gastronomia

o ~ INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
@ L tpo s b et spoGULTURAL DIRECCION NACIONAL DE BOos
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL ey
INMATERIAL CoDIGO
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS IM-05-03-50-004-22-000001

RELACIONADOS CON LA NATURALEZAY
EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA

Parroquia: EL X Rural
CORAZON

Urbana

Localidad: El CORAZON

Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este):713445 Y(Norte):9874342 Z(Altitud):1503

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: PLATO GASTRONOMICO DEL CANTON PANGUA DENOMINADO SANCOCHO DE TRIPAS DE BORREGO
FOTO: MARIA JOSE CHANGO ALULEMA
Cadigo fotografico: IM-05-03-50-004-18-000001-1.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)

SANCOCHO DE TRIPAS DE BORREGO-EL CORAZON, D | NA
COTOPAXI 1

Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L ESPANOL

Subambito Detalle del subambito
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GATRONOMIA N/A
Breve resefia
Este plato se lo consume en reuniones familiares y en las fiestas patronales de cada parroquia, este plato se ha transmitido de padres a hijos segin
sefiala Carlos Dominguez.
4. DESCRIPCION
Gradiola Falcon y Carlos Dominguez compra las tripas y hay que lavarlas bien, luego de lavarlas se deja reposando con pléatano picado con todo la
cascara para que se vaya el olor, con sal, limén y polvo de maiz para se hagan blancas. Luego se pone a cocinar tripas, se le agrega el platano seda o
cualquier variedad y se cocina la alverja, con zanahoria, con papa china o yuca. Prepara un refrito, y colocar en la olla con los demas ingredientes, picar
cilantro y servir con un pedazo de limén.
Fecha o Detalle de la periodicidad
periodo
Anual Se lo puede consumir unicamente los dias domingos en la feria del mercado del Corazon
Continua
X | Ocasional
Otro
Alca Detalle del alcance
nce
X Local Es conocido solo por la poblacion del cantén Pangua, pero no por los demés cantones de la provincia de Cotopaxi, mucho menos
Provingial por otras provincias aledafias.
Regional
Nacional
Internacion
al
Elementos Tipo Procedencia Fomma de adquisicion
g | TRIPAS DE BORREGO ANIMAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
1
E | ARBERJA SECA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
2
g | PLATANO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
3
E | ZANAHORIA NATURAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
4
g | CONDIMENTOS NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
5
E | SAL QUIMICO COTOPAXI, PANGUA COMPRA
6
g | LIMON NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
7
Herramientas Tipo Procedencia Foma de adquisicion
H | COCINA INDUSTRIAL ACTUAL TUNGURAHA, AMBATO COMPRA
1
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H | MAMA CUCHARA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
2
H | OLLA ACTUAL TUNGURAHA, AMBATO COMPRA
3
H | UTENSILLOS DE COCINA | TRADICIONAL TUNGURAHA, AMBATO COMPRA
4
5. PORTADORES / SOPORTES
Ti Nombre Edad [Tiempo de Cargo, funcién o Direccion Localidad
actividad actividad
0
Individuo | GRADIOLAFALCON | 51 COMERCIANTE DEL | MERCADO EL CORAZON
s MERCADO EL CORAZON EL CORAZON
CARLOS 53 COMERCIANTE DEL | MERCADO EL CORAZON
DOMINGUEZ MERCADO EL CORAZON EL CORAZON
ROSA AMERICA | 74 COMERCIANTE DEL | MERCADO EL CORAZON | EL CORAZON
CASTILLO MERCADO EL CORAZON
Colectivida | N/A N/A N/A N/A N/A
des
Institucio | /A N/A N/A N/A N/A
nes

Procedencia  del
saber

Detalle de la procedencia

X | Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacién

Otro

Los individuos que poseen los conocimientos sefialan que aprendieron de sus padres y abuelitos desde su nifiez.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este plato se lo encuentra solo en el cantén Pangua, Gradiola Falcdn menciona que afios atrés era un plato tipico que se lo podia consumir muchas

veces en la semana.

Sensibilidad al cambio

X | Ata

Media

Baja

En la actualidad es dificil comprar en el mercado las tripas del borrego, elemento indispensable para la preparacion de este plato

tipico. Esta seria la razon principal para ya no se lo prepara ni consumirlo en la cotidianidad.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y | Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
. Detalle del
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Lo
subambito
N/A N/A N/A N/A

9. ANEXOS
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Textos

Fotografias

Videos A

di

N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/03

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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UTO NACIONAL DE PATRIMONIO
URALS DIRECCION, .« NACIONAL  DE
TARIO PATRIMONIO CULTURAL

INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO

A4 CONOCIMIENTOS Y USOS

RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y
EL UNIVERSO

| ToX | IN.PC_

Wl

CODIGO

IM-05-03-51-004-22-000002

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI

Canton: PANGUA

Parroquia:
MORASPUNGO

Urbana

Rural X

Localidad: MORASPUNGO

Coordenadas WGS84 Z17S -  Y(Norte):9874797 Z(Altitud): 805

UTM : X (Este):704874

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: BOLAS DE VERDES CON SILANTRO Y RELLENO DE QUESO

FOTO: MARIA JOSE CHANGO ALULEMA

Cadigo fotogréfico: IM-05-03-50-004-18-000002-2.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

SOPA DE BOLAS DE VERDE D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito

GATRONOMIA N/A
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El ingrediente principal de este plato es el platano verde, mismo que ha sido determinado por la poblacion que esta presente dia a dia, debido a su
exquisito sabor y que se lo puede encontrar con facilidad en cualquier restaurante de la localidad.
4. DESCRIPCION
Narcisa Borja sefiala que para la preparacion de esta sopa primero se debe pelar el platano, cocinarlo por 20 min con sal al gusto, majarlo y darle forma
de bola con relleno de queso. Luego de en una olla poner a hervir la zanahoria, yuca, arveja, sal, came de res con sal al gusto y un reftito. El refrito es
de cebolla, pimiento y ajo. Ponerlo a hervir junto los demas ingredientes durante 20 min y seguidamente colocar las bolas de verde, cilantro picado y
dejar cocinar por 5 min y finalmente servir.
Fecha o Detalle de la periodicidad
periodo
Anual Se lo puede encontrarla facilmente en cualquier puesto, dias de feria en los mercados del canton o restaurantes.
X | Continua
Ocasional
Otro
Alca Detalle del alcance
nce
Local Este plato se elabora no solo en el cantén Pangua, sino también en el cantén La Mana y oros lugares aledafiosen la provincia de
X | Provincial Cotopaxi
Regional
Nacional
Internacion
al
Elemento Tipo Procedencia Forma de adquisicion
s
g | PLATANO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
g | YUCA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
2
E | ARVEJA (TIERNA) NATURAL COTOPAKXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
3
E | ZANAHORIA NATURAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
4
g | CILANTRO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
5
g | SAL QUMICO COTOPAXI, PANGUA COMPRA
6
g | REFRITO(CEBOLLA,  AJO, | NATURAL COTOPAXILATACUNGA COMPRA
7 | PIMIENTO)
g | CARNEDERES ANIMAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
8
Herramient | Tipo Procedencia Forma de adquisicion
as
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H | COCINA INDUSTRIAL ACTUAL TUNGURAHA, AMBATO COMPRA
H | MAMA CUCHARA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
2
H | OLLA ACTUAL TUNGURAHA, AMBATO COMPRA
3
H | UTENSILLOS DE COCINA ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
4
5. PORTADORES / SOPORTES
T Nombre Ed?d_ Tiempo de Car.g.o, funcién o Direccion Localidad
| actividad actividad
Indi | BORJANARCISA 53 COMERCIANTE DEL
vidu MERCADO EL CORAZON EL CORAZON
0s
Cole | NA N/A N/A N/A N/A
ctivid
ades
nsti | N/A N/A N/A N/A N/A
tuci
one
s

Procedencia
del saber

Detalle de la procedencia

X | Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Narcisa Borja menciona en las entrevistas realizadas en campo que todo lo que saben y ofertan en el mercado lo
aprendieron de sus padres e incluso les ensefian a sus hijos porque es una sopa que tiene un sabor agradable, facil

de preparar.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

En la actualidad es un patrimonio gastronémico que se puede preparar en casa y comerla como una sopa ligera, la poblacidn del canton Pangua suele

consumir muchas sopas y comidas elaboradas a base del platano verde, por este motivo, resalta la importancia de este plato.

Sensibilidad al cambio

X | Ata

Media

Baja

tipico. Esta seria la razén principal para ya no se lo prepara ni consumirlo en la cotidianidad.

En la actualidad es dificil comprar en el mercado las tripas del borrego, elemento indispensable para la preparacion de este plato

7. INTERLOCUTORES

Apellidos 'y Direccio Teléfono Sexo Edad
nombres n
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detall del

subambito
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N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
N/A N/A N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario:2022/07/02

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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e AN AL " DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO o,
CULTURAL INMATERIAL AN )
FICHA DE INVENTARIO CcODIGO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL |NPC
B »oaINPC

NATURALEZA Y EL UNIVERSO IM-05-03-50-004-22-000003

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA
Parroquia: EL CORAZON Urbana: Rural
X

Localidad: EL CORAZON

Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este):713445 Y(Norte):9874342 Z(Altitud):1506

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

y

Descripcién de la fotografia: ESTOFADO DE CAMPECHE ACOMPNADO CON ARROZ, CHIFLES Y ENSALADA
FOTO: MARIA JOSE CHANGO ALULEMA

Cédigo fotografico: IM-05-03-50-004-18-000003-3,jpg
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
ESTOFADO DE CAMPECHE D | NA
1
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L ESPANOL
1
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A
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Breve resefia

Este plato se lo puede encontrar con facilidad los dias de feria tato en el Mercado EI Corazén y Mercado Central Moraspungo, antes era muy consumido
como hasta la actualidad, ademas este Estofado de Campeche afios atras se lo servia con majado de verde; en las fiestas es unos de los platos que se

puede encontrar para almorzar ya sea en los mercados o en cualquier restaurante.

4. DESCRIPCION

Carlos Dominguez menciona que primero se cocina el arroz por 20 min con sal al gusto; por consiguiente, picar los vegetales, hacer un refrito, mezclarlos
con sal al gusto, una vez que coja consistencia agregar agua y el pescado, dejar que cocine hasta que suavice la came del pescado. De ahi, pelar el verde
y cortarlo en rodajas finas y freir en aceite hirviendo, este puede ser acompafiado solo con verde majado en vez de los chifles y ensalada de encurtido o
lechuga con zanahoria y pepinillo, los cuales se pican, se los mezcla con sal y gotitas de limén.

Fecha o Detalle de la periodicidad

periodo

Anual Se lo puede consumir los dias de feria del Mercado El Corazén y el Mercado Central Moraspungo, y es muy comun que el plato sea

parte del menu de los restaurantes.

pas

Continua

Ocasional

Otro

Alca Detalle del alcance

nce

X' Local Es conocido solo por la poblacion del cantén Pangua, pero no por los demas cantones de la provincia de Cotopaxi, mucho menos

— por otras provincias aledafias.
Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Formma de adquisicion
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g PESCADO CAMPECHE ANIMAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA

1

g ARROZ NATURAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA

2

B PLATANO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
3

g VEGETALES (TOMATE, | NATURAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA

4 CEBOLLA, ZANAHORIA,

PEPINILLO, LECHUGA,
LIMON)

g ALINO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
5

g SAL QUIMICO COTOPAXI, PANGUA COMPRA

s

Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion

H COCINA INDUSTRIAL ACTUAL TUNGURAHA, AMBATO COMPRA

1

H MAMA CUCHARA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA

2

H OLLA ACTUAL TUNGURAHA, AMBATO COMPRA

3

H UTENSILLOS DE COCINA TRADICIONAL TUNGURAHA, AMBATO COMPRA

4

5. PORTADORES / SOPORTES
Ti Nombre Edad [Tiempo de Gargo, funcion o Direccion Localidad

actividad actividad

po

Individuo CARLOS 53 COMERCIANTE DEL | MERCADO EL CORAZON

s DOMINGUEZ MERCADO EL CORAZON EL CORAZON
Colectivida | N/A N/A N/A N/A N/A
des

Institucio | N/A N/A N/A N/A N/A

nes

Procedencia  del
saber

Detalle de la procedencia

Xl Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

El Sr. Carlos Dominguez poseen los conocimientos y sefiala que aprendi6 su preparacion de sus padres y abuelitos
desde su nifiez.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este plato se lo encuentra solo en el cantén Pangua, y este plato es elaborado con el Campeche que parte de la poblacion se dedica a la pesca y por ende

lo consumen de manera cotidiana.

Sensibilidad al cambio

‘ Alta ‘
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Media

Xl Baja

para la preparacion del plato, de tal forma que no tiene problema alguno con respecto a la perdida de este.

Enlaactualidad la compra del pescado Campeche y de los ingredientes que son base ara el plato son facil de encontrar en los mercados

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y | Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
. Detalle del
Caodigo / Nombre Ambito Subambito .
subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audi
0
N/A N/A N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/03

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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GOBIERNO NACIONAL DE
A REP aprr tcuapolACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL A
LARCPUBLICA DEL ECU .\l)UQl INMATERIAL '.‘ il ik CODIGO
FICHA DE INVENTARIO

A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA IM-05-03-50-004-22-000004

NATURALEZA Y EL UNIVERSO

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL DIRECCION INPC
¥ 3"

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA

Parroquia: EL CORAZON Urbana X Rural

Localidad: RECINTO PUCARA

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (711048) Y (9874324) Z(1239)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: ELABORACION DE LA PANELA
FOTO: MARIA JOSE CHANGO ALULEMA

Cadigo fotografico: IM-05-03-50-004-22-000004-4.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
PRODUCCION DE PANELA D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A

Breve resefia

La elaboracion de panela tiene gran realce en el cantén Pangua debido a que es un producto que permite generar ingresos econémicos, pero ademas
en la fiesta del Reencuentro Pangiiense en el desfile, las personas de los carros alegéricos suele regalar este producto a los visitantes y quienes son
participe de la fiesta.

4. DESCRIPCION

La produccion de panela es a base de |a cafia de azlicar en la cual primero se siembra, después de un afio se corta la cafia, luego hay que limpiarla y

lavarla, realizar la molienda mediante el trapiche ya sea moderno(motor) o artesanal(movimiento-animales), en el pasado tomaba alrededor de 1 dia
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moler la cafa al utilizar el trapiche artesanal hoy en dia se hace ese mismo trabajo en cuestion de 3 a 5 horas. Por consiguiente, cocinar el caldo por 4

horas hasta que tenga una consistencia espesa. Colocar en moldes de madera y al enfriarse envolver con las hojas de cafia secas.

Fecha o Detalle de la periodicidad
periodo
Anual Todos los dias se dedican a la produccion de panela en las fincas.
Xl Continua
Ocasional
Otro
Alcan Detalle del alcance
ce
Local Este producto se lo distribuye en las cuatro regiones del pais por ser un endulzante natural.
Provincial
Regional
X Nacional
Internacio
nal
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E CANA DE AZUCAR VEGETAL COTOPAXI, PANGUA PRODUCCION PROPIA
1
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H| TRAPICHE ACTUAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
H| PAILA ACTUAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
2
H| MOLDE DE MADERA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
3
H| COCINA-HORNO TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
4
5. PORTADORES / SOPORTES
Tip Nombre Edad [Tiempo de Cargo, funcién o Direccion Localida
o actividad actividad d
individuos | GARCIAGERMAN | 55 COMERCIANTE PUCARA PUCARA
Colectivida | N/A N/A N/A N/A N/A
des
Istitucion | N/A N/A N/A N/A N/A
es

Procedencia del
saber

Detalle de la procedencia

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de

capacitacion

Otro

Los conocimientos desde como se cosecha la cafia de azlcar hasta la manera de elaborar paso a paso la panela, son
heredados de padres o abuelos desde edades muy tempranas.
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6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Esta actividad y los conocimientos alrededor de la produccién de panela son considerados por los pobladores como una de las tradiciones del cantén

menciona el Sr. German Garcia, porque muchos habitantes se dedican a la produccion de panela dia a dia.

Sensibilidad al cambio

Media

X Baja

Alta Hay varios trapiches de produccion de panela, por ende la produccion es alta y varias familias se dedican a ella, ademas la actividad

genera ingresos econémicos para el sustento familiar de muchos habitantes.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y | Direccion Teléfono Sexo Eda
nombres d
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Deta’IIe el
subambito
IM-05-03-52-004-22-000006 CONOCIMIENTOS Y | GASTRONOMIA N/A
USOS RELAIONADOS
CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO
IM-05-03-50-004-22-000007 CONOCIMIENTOS Y | GASTRONOMIA N/A
USOS RELAIONADOS
CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO
IM-05-03-50-004-22-000008 CONOCIMIENTOS Y | GASTRONOMIA N/A
USOS RELAIONADOS
CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos A
d
i
0
N/A N/A N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/02

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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COBIERNO SACIONAL PE DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO (oY |

@ INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL INPC

»
CULTURAL INMATERIAL Halk ,
FICHA DE INVENTARIO copIGo
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA

Parroquia: MORASPUNGO Urbana Rural X

Localidad: AGUA SANTA

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)704874 Y (Norte) 9874797 Z (Altitud) 807

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: OBTENCION DEL LICOR ARTESANAL
FOTO: MARIA JOSE CHANGO

Cadigo fotografico: IM-05-03-51-004-22-000005-5.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
PRODUCCION DE LICOR ARTESANAL D | TRAGOPURO
1
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L ESPANOL
1
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A
Breve resefia

El licor denominado trago puro ha sido desde afios atras unos delos principales alcoholes que se distribuye en el Ecuador y que esta presente en muchas
festividades en el territorio ecuatoriano, ademas, hoy en dia se lo fabrica con normas de registro sanitario y con diferentes saborizantes, presentado como

cocteles.
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4. DESCRIPCION

Primero cortar la cafia (cosecha), luego con el raspado de la hoja para dejarla solo en cascara, por consiguiente, se la pasa a moler mediante un trapiche,

el zumo colocar en tanques de fermentacion minimo 24h, a este se lo denomina guarapo. Este tanque lo colocar en el horno para cocinar, donde esta

adherido una cafia guadua y un alambique de cafia guadua por donde pasa el vapor al hervir. En el alambique de cobre se evapora al enfriarse, pasa por

el brazo y llega a la serpentina que esta sumergida en agua fria y sale el trago.

Fecha o Detalle de la periodicidad
periodo
Anual Todos los dias se elabora este producto porque es la fuente principal de ingresos econdmicos para muchas familias del cantén
X" Continua Pangua.
Ocasional
Otro
Alca Detalle del alcance
nce
Local Este producto se lo distribuye en Ecuador, ya que en muchas fiestas de pueblo esta presente y por su valor econémico y grados de
Provindial alcohol que posee desde los 30 a 65°..
Regional
X|" Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
g CANA DE AZUCAR NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
1
g BAGAZO DE LA CANA DE | NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
1 AZUCAR
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H TRAPICHE TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
1
H TANQUES ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
2
# COCINA-HORNO TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
H ALAMBIQUE TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
4
5. PORTADORES / SOPORTES
Tip Nombre Ed?d_ Tiempo de Car.gf:, funcién o Direccion Localidad
o actividad actividad
Individuos | GARCIA GERMAN 55 COMERCIANTE PUCARA PUCARA
Colectivida N/A N/A N/A N/A N/A
des
Institucion | N/A N/A N/A N/A N/A
es

Procedencia del
saber

Detalle de la procedencia

X‘ Padres-hijos
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Maestro-aprendiz La forma de cosechar la caia de azlcar, la molienda y como se debe cocinar en los hasta que comience a evaporar el
guarapo lo aprendi6 de sus padres y abuelitos sefiala el Sr, German Garcia.

Centro de capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La elaboracion de este patrimonio gastronémico se lo hace dia a dia porque es una fuente de ingresos econémicos en los pobladores del canton Pangua,

y ellos ensefian a sus generaciones para que también generen dinero a partir de este producto.

Sensibilidad al cambio

Alta Este producto se elabora todos los dias en la parroquia El Corazén y Moraspungo, desde edades tempranas los nifios aprenden el
roceso de elaboracion.
Meda | ©
X Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccio Teléfono Sexo Edad

nombres n

N/A N/A N/A N/A N/A

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Codigo / Nombre Ambito Subambito Detall del
subambito
N/A N/AA N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Au
dio
N/A N/A N/A N/A
10. OBSERVACIONES
N/A
11. DATOS DE CONTROL
Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE Fecha de inventario: 2022/07/05
Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA Fecha revision:
Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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comnosaciona e INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
LA RI‘.‘I’I‘ Bl i(‘.-\ UL‘.i..J:("L :\‘l)l)gULTURAL DlRECCION NACIONAL DE ;o‘ T x
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL 4 e6DIGo
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS IM-05-03-52-004-22-000006
RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y
EL UNIVERSO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA
Parroquia: Rural X
PINLLOPATA
Urbana
Localidad: PINLLOPATA
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: JUGO DE LA MORA COSECH
FOTO: MARIA JOSE CHANGO

A EN LA PARROQUIA DE PINLLOPATA

=

Cédigo fotografico: IM-05-03-51-004-22-000006-6.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
JUGO DE MORA D1 N/A
MERMELADA DE MORA D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO 1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A
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Breve reseiia

El Jugo de mora es consumido por la poblacién debido a la gran produccidn que mantiene en la zona alta de Pinllopata y Ramén Campafia, ademas
realizan la mermelada ya que se realiza con dulce(panela), cabe resaltar que la panela es elaborada en el cantén. Pero en si la mora no solo es utilizada
para esto, sino en lo que resalta es que su pulpa es utilizada como un saborizante natural para el licor artesanal desde muchos afios atras menciona

German Garcia.

4, DESCRIPCION

Jugo de Mora

Primero lavar la mora que ha sido cosechada o comprada en los mercados del canton, luego poner aztcar o panela, agua, mora y proceder a licuar,
por consiguiente, cernir y servir.

Mermelada de mora

Lavar la mora y licuar con una cantidad pequefia de agua, proceder a cocinar la pulpa obtenida con panela o azlcar y esperar hasta que tenga una

consistencia espesa.
Fechao Detalle de la periodicidad
periodo
Anual Eljugo de mora puede ser servido como una bebida ya sea en el desayuno o almuerzo, mientras que la mermelada es consumida

- en el desayuno con el pan negro.
X Continua

Ocasional
Otro
Alcanc Detalle del alcance
e
Local Este producto se lo distribuye en Ecuador es principal competencia de la ciudad de Ambato, sin embargo en el cantén existe una
Provingial asociacion la cual permite que la mora sea distribuido a nivel nacional, al igual que |a fabrica de la pulpa de la mora la cual permite
que este producto agricola llegue a las demas provincias.
Regional
X Nacional
Internacion
al
Elemen Tipo Procedencia Forma de adquisicion
tos
E | MORA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
1
£ | PANELA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
2
Herramie | Tipo Procedencia Formma de adquisicion
ntas
H | LICUADORA ACTUAL PICHINCHA, QUITO COMPRA
H | OLLA ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
2
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H | COCINA ACTUAL TUNGURAHUA, AMBATO COMPRA
3
5. PORTADORES / SOPORTES
Ti Nombre Edad [Tiempo de Gargo, funcion o Direccion Localidad
actividad actividad
po
Individuos | CAIZA 54 AMA DE CASA PINLLOPATA PINLLOPATA
YADIRA
Colectivida | N/A N/A N/A N/A N/A
des
Institucion | N/A N/A N/A N/A N/A
es
Procedenci Detalle de la procedencia
adel saber

X | Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacién

Otro

La forma de cosechar y de cdmo preparar comidas a base de este producto menciona la Sra., Yadira Caiza le ensefio

su madre y tia.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La poblacién de Pangua consume jugos naturales que se venden en los puestos del Mercado El Corazén y el Mercado Central Moraspungo, porque
consideran que los jugos naturales es mejor que una gaseosa, y para quienes son productores directos consumen lo que producen; ya sea elaborando

la colada morada, un jugo para acompaiiar el almuerzo o una mermelada para comer con el pan negro.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

X Baja

La mora se cosecha cada ocho dias , motivo por el cual los productores lo suelen consumir de manera cotidiana y por ende
no existe alguna amenaza para la perdida de estos patrimonios gastronémicos..

7. INTERLOCUTORES

Apellidos Direccion Teléfono Sexo Edad
y nombres
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Ambito Subambito Detalle del subambito
Nombre
IM-05-03-50-004-22-000004 CONOCIMIENTOS Y | GASTRONOMIA N/A
USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO
IM-05-03-51-004-22-000005 CONOCIMIENTOS Y | GASTRONOMIA N/A
USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
N/A N/A N/A

N/A
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10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/04

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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- o ~ INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
@ LREbL LA b L et oo ULTURAL DIRECCION NACIONAL DE
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS

RELACIONADOS CON LA NATURALEZAY
EL UNIVERSO

Wy -
CODIGO

IM-05-03-50-004-22-000007

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA

Parroquia: EL X
CORAZON

Urbana

Rural

Localidad: EL CORAZON

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este): 713445 Y (Norte): 9874342

Z (Altitud) 1503

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: COLADA MORADA A BASE DE MAIZ, MORA Y PANELA.

FOTO: MARIA JOSE CHANGO

Cadigo fotografico: IM-05-03-50-004-22-000007-7.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
COLADA MORADA D1 ‘ N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ‘ ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A

Breve resefia

Esta colada es preparaba para celebrar el dia de difuntos el 2 de noviembre en todo el Ecuador, antes solian ir a los cementerios y llevar con guaguas
de pan y otras comidas como ofrenda a las tumbas de sus seres que han partido de este mundo, actualmente ya no se lleva a las tumbas esta colada

pero sigue vigente en el consumo de los panglienses esta fecha porque realizan reuniones familiares y en el Ecuador son dias de feriado.

4. DESCRIPCION
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En una olla colocar las especias hasta que hierva y concentren sus sabores, luego verter el jugo de naranijilla y mora previamente preparados. Picar las
frutas (pifia, frutilla, babaco) y agregar a la olla para que se cocinen; luego colocar la panela para que diluya. En un recipiente con agua fria mezclar la
harina de maiz y verter en la olla, mientras se agrega mezclar con una cuchara para evitar grumos. Esperar que coja consistencia y servir con un pan

negro.
Fecha o Detalle de la
periodo periodicidad
X Anual La colada morada es elaborada el 2 de Noviembre para la celebracion del dia de los difuntos o denominado como finados.
Continua
Ocasional
Otro
Alcanc Detalle del alcance
e
Local El Ecuador tiene como la fecha de celebracion el dia 2 de noviembre, motivo por el cual la colada morada es preparada por todas
Provingial las familias ecuatorianas.
Regional
X Nacional
Internacio
nal
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E | MORA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
1
g | PANELA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
2
E | NARANJILLA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
3
g | HARINADE MAIZ NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
4
g | BABACO NATURAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
5
g | FRUTILLA NATURAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
6
g | PINA NATURAL LOS RIOS, QUEVEDO COMPRA
7
g | ESPECIAS: CANELA, | NATURAL LOS RIOS, QUEVEDO COMPRA
g | PMEENTA, HOJA DE
NARANJA, HIERVA LUISA
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H | LICUADORA ACTUAL PICHINCHA, QUITO COMPRA
1
H | OLLA ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
2
H | COCINA ACTUAL TUNGURAHUA, AMBATO COMPRA
3
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H | UTENSILLOS DE COCINA | TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
5. PORTADORES / SOPORTES
Ti Nombre Edad Tlempo de Cargo, funcion o Direccion Localidad
actividad actividad
po
Individuos | CAIZA YADIRA 54 AMA DE CASA PINLLOPATA PINLLOPATA
Colectivida | N/A N/A N/A N/A N/A
des
Institucion | N/A N/A N/A N/A N/A
es
Procedencia  del Detalle de la procedencia
saber
X Padres-hijos La forma de cosechar y de como preparar comidas a base de este producto menciona la Sra., Yadira Caiza le ensefio

Maestro-aprendiz

Centro de

capacitacion

Otro

sumadre y tia.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La poblacién de Pangua hereda a sus generaciones los pasos para la preparacion de la colada morada y es algo tradicional celebrar en familia los dias

de los difuntos porque recuerdan a sus seres queridos y los visitan en los cementerios, por ende es parte de la cultura Pangiense y ecuatoriana como

tal.

Sensibilidad al cambio

a generacion.

Me
dia

X | By
a

Alt | La colada morada al ser reconocida a nivel nacional no tiene sensibilidad al cambio porque ha sido transmitida de generacion en

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccio Teléfono Sexo Eda
nombres n d
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle  del
subambito
IM-05-03-50-004-22-000004 CONOCIMIENTOS Y | GASTRONOMIA N/A
USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos A
u
d
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N/A N/A

N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/05

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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o INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
m D BULTURAL DIRECCION NACIONAL DE »O
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL ¥a
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS

RELACIONADOS CON LA NATURALEZAY
EL UNIVERSO

c6DIGo

IM-05-03-50-004-22-000008

Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA

Parroquia: EL CORAZON Urbana S Rural

Localidad: EI CORAZON

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) 713445 Y (Norte) 9874342 Z (Altitud) 1507

Descripcion de la fotografia: ELABORACON DE TE CON PATRIMONIOS ALIMENTARIOS DE PANGUA (CACAO, HOJA DE NARANJA, PANELA)
FOTO: MARIA JOSE CHANGO

Cédigo fotografico: IM-05-03-50-004-22-000008-8.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
TE DE CACAO CON PANELA D1 Cafe de cacao con panela
TE DE HOJA DE NARANJA CON PANELA D1 Agiita de hoja de naranja con panela
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A
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Breve resefia

La panela desde hace muchos afios fue un producto que permitia generar econémica para las familias pangiienses, el cacao ain mas ya que los granos
de aroma fina son los mejores en el territorio ecuatoriano y que en la actualidad se intenta introducir en el mercado internacional, con referencia a la
hoja de naranja es una planta que es utilizada como una plata para aguas aromaticas y que esta presente en todo el ecuador y que en los mercados la
denominan dentro del grupo de las hiervas de dulce. Por ende, el té elaborado a partir de estos patrimonios es parte de la identidad cultural del canton

Pangua.

4. DESCRIPCION

Té de cacao con panela

Primero cosechar al caco, sacarle la pulpa blanca que lo recubre con aserrin, luego dejarlo secar al sol durante dos dias.

Por consecuente, tostar en un tiesto estos granos, luego moler muy fino.

Poner en una olla con agua a hervir y agregar el cacao molido, dejar hervir y mediante un cedazo colar, servir el agua obtenida y endulzar con panela.
Té de hoja de naranja

Colocar una olla a hervir agua, luego hacer una infusion con las hojas de naranja, servir y endulzar con panela.

Fechao Detalle de la periodicidad
periodo
Anual Son agiiitas arométicas que pueden ser consumidas para merendar desayunar y debido a la facilidad de preparacion y muy

X - econdmicos las personas lo preparan varias veces a la semana.
Continua

Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Son preparados en la provincia de Cotopaxi porque la venta de estos productos se lo hace en los diferentes mercados que se

— encuentran en Cotopaxi.
X Provincial P
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Regional
Nacional
Internacion
al
Elementos ‘ Tipo Procedencia Forma de adquisicion
g | GRANOS DE CACAO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
g | PANELA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
2
g | HOJA DE NARANJA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
3
Herramientas Tipo Procedencia Fomma de adquisicion
H | OLLA ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
H | COCINA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
2
5. PORTADORES / SOPORTES
T Nombre Edad [Tiempo de Gargo, funcién o Direccion Localidad
| actividad actividad
0
Individ | KARINA AVILA 69 AMA DE CASA EL CORAZON EL CORAZON
uos
Colectivi | N/A N/A N/A N/A N/A
dades
Instituc | N/A N/A N/A N/A N/A
iones

Procedencia del

saber

Detalle de la procedencia

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

La Sra. Karina Avila menciona que su abuelita solia preparar estas aglitas en la mafiana y lo servia con pancito,
entonces por eso ella preparaba para su familia y lo hace hasta la actualidad desde sus 8 afios.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Estas agiiitas son preparadas para por las familias pangiienses porque son facil de preparar y a esto se suma que son sumamente econdmicas,

naturales y lo deducen a que son buenas para la salud.

Sensibilidad al cambio

Media

X | Baja

Alta Debido a que tanto la produccion de panela, el cultivo de cacao y la naranja se realiza a gran escala, da como resultado a que la
preparacion de las bebidas mencionadas no se pierden al transcurso de los afios y no tengan mayores cambios.

7. INTERLOCUTORES
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Apellidos y Direccio Teléfono Sexo Edad
nombres n
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Deta'lle el
subambito
IM-05-03-50-004-22-000004 CONOCIMIENTOS Y | GASTRONOMIA N/A
USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Aud
io
N/A N/A N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/05

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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LREbL LA b L et oo ULTURAL DIRECCION NACIONAL DE BO4
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL e e

INMATERIAL CoDIGO

FICHA DE INVENTARIO

A4 CONOCIMIENTOS Y USOS IM-05-03-50-004-22-000009

RELACIONADOS CON LA NATURALEZAY
EL UNIVERSO

@ INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA

Parroquia: EL X Rural
CORAZON

Urbana

Localidad: El CORAZON

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) 713445 Y (Norte) 9874342 Z (Altitud) 1512

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

—y

S S

Descripcion de la fotografia: TORTILLAS DE PAPA CHINA ACOMPANADAS CON POLLOS, MADURO Y ENSALADA
FOTO: MARIA JOSE CHANGO
Cadigo fotografico: IM-05-03-50-004-22-000009-9.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
TORTILLAS DE PAPA CHINA CON POLLO D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A
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Breve resefia

La papa china se la puede cocinar de distintas formas, sin embargo, en el trascursos del tiempo ya no se cosecha como antes debido a que ya no genera

tantos réditos econémicos y la existencia de variedad de papas en la provincia de Cotopaxi.

4. DESCRIPCION

Para la preparacion de las tortillas de papa china con pollos; primero se debe pelar, lavar la papa china y cocinar por 30 min con sal, majar y mezclar con

huevos en un recipiente, dar la forma de tortilla y freirla con manteca de cerdo. Lavar el pollo y despresarlo, en un contenedor con alifio dejar por unos 20

min, posteriormente freirlo, a su vez se frie el platano. Cocinar el melloco y la remolacha por separado por unos 25 min, sacarlos y picarlos. Después

mezclar con sal, la lechuga, cebolla y servir.

Fecha o Detalle de la periodicidad
periodo
Anual Esta preparacion lo realizan solo cuando se encuentra a la venta en el mercado y cuando se dispone de tiempo las amas de casa,
Continua porque mencionan que es un trabajo laborioso y por el trabajo no les da tiempo para su reparacion y mejor solo prefieren cocinarla.
X Ocasional
Otro
Alcanc Detalle del alcance
e
X Local Este plato es preparado solo en la parroquias del canton Pangua.
Provincial
Regional
Nacional
Internacion
al
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
g | PAPACHINA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
1
g | POLLO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
2
g | MELLOCO NATURAL COTOPAXI, PUJILI COMPRA
3
g | PALATANO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
4
g | VEGETALES(LECGUHA, NATURAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
5 | RREMOLACHA, CILANTRO)
g | ALINO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
6
g | SAL QUMICO GUAYAS, GUAYAQUIL COMPRA
7
£ | MANTECA DE CERDO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
8
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H | OLLA ACTUAL COTOPAKXI, LATACUNGA COMPRA
1
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H | SARTEN ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA

2

H | COCINA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA

2

H | UTENSILOS DE COSINA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA

3

5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad [Tiempo de Gargo, funcion o Direccion Localidad

actividad actividad
Individuos MARIA URKU | 58 COMERCIANTE EL CORAZON EL CORAZON
YANCHAPANTA

Colectividade | N/A N/A N/A N/A N/A

s

Instituciones | N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X La sefiora Maria Yanchapanta afirma que ella se dedica al cultivo, venta y autoconsumo de la papa china , es un

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

productos que se lo puede freir o cocinar y preparar sopas pero que todo lo que sabe aprendié de su madre y de su
hermana mayor que actualmente tiene 72 afios.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La poblacion de Pangua solo cultiva para el autoconsumo la papa china, sin embargo, es un ingrediente que se puede utilizar en sopas o cocinarla solo

pelandola con un poco de sal y anqué no genere dinero, puede remplazar a otras variedades de papas.

Sensibilidad al cambio

Alta Debido a que la papa china es cultivada solo para el autoconsumo, tiene una sensibilidad al cambio media porque facilmente puede ser

Media

Baja

reemplazada por otras variedades de papas y asi llegar perderse el plato denominado tortillas de papa china con pollo.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccio Teléfono Sexo Eda
n d
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
. . . Detalle del
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Lo
subambito
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos A
u
d
i
o
N/A N/A N/A N/A
10. OBSERVACIONES

N/A
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11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/05

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE




163

comioxacionst o INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
LarerusLica peL ceuapo@ULTURAL DIRECCION NACIONAL DE ;oi
INVENTARIO PATRMONIO CULTURAL Ay o
INMATERIAL cobico
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS IM-05-03-51-004-22-000011
RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y
EL UNIVERSO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA
Parroquia: Rural X
MORASPUNGO
Urbana
Localidad: MORASPUNGO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) 704874 Y (Norte) 9874797 Z (Altitud) 807

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: ARROZ CON MENESTRA Y CARNE ASADA
FOTO: MARIA JOSE CHANGO

Cédigo fotografico: IM-05-03-51-004-22-000011-11,jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE ASADA D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO 1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A
Breve resefia

En el canton Pangua se dedican a la ganaderia, de ahi que la carne es muy consumida por la gente, ademas que muchas personas al no disponer de

energia eléctrica para un refrigerador suelen conservar la carne con sal y en las festividades muchas de las personas que ofrecen o vende comida, lo

hacen parte del mend.

4. DESCRIPCION
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Para la preparacion primero se cocina el arroz por 20 min con sal al gusto, luego cocinar el fréjol por 30 min, condimentar, sal al gusto y poner un poco de
platano licuado, esperar hasta que espese. La carne alifiar por 20 min hasta que se concentre, posteriormente poner en la parrilla y asar. Picar los vegetales,

mezclarlos con sal al gusto y finalmente pelar el verde y cortarlo en rodajas finas y freir en aceite hirviendo.

Fecha o Detalle de la periodicidad
periodo
Anual Este plato es elaborado en las festividades pero también de manera cotidiana para el almuerzo, y los restaurantes es comin que lo
X Continua formen parte de su mend.
|| Ocasional
Otro
Alca Detalle del alcance
nce
Local Este plato es preparado en toda la provincia de Cotopaxi, pero cada comunidad con su manera e ingredientes que disponen en su
X Provingil territorio.
Regional
Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
g CARNEDERES ANIMAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
1
g ARROZ NATURAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
2
g FREJOL NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
K
g PLATANO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
4
g ALINO NATURAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
g
g TOMATE, CEBOLLA NATURAL COTOPAKXI, LATACUNGA COMPRA
g
g SAL QUIMICO GUAYAS, GUAYAQUIL COMPRA
g
g VEGETALES(ZANAHORIA, NATURAL COTOPAKXI, LATACUNGA COMPRA
d LECHUGA, PEPINILLO)
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H OLLA ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
1
H COCINA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
2
H UTENSILOS DE COSINA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
K
H BRASERO ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
4

5. PORTADORES / SOPORTES
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. Edad /Tiempo de Cargo, funcion o L .
Ti Nombre . . Direccion Localidad
actividad actividad
po
Individuos | 47 ISABEL ORTIZ AMA DE CASA MORASPUNGO MORASPUNGO
Colectivida N/A N/A N/A N/A N/A
des
Institucion | N/A N/A N/A N/A N/A
es

Procedencia  del

saber

Detalle de la procedencia

X| Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

La manera de preparar la Sra. Isabel Ortiz dice que le ensefio su madre, desde sus 9 afios y ahora ella sabe cocinar
variedad de platos incluso prepara los almuerzos para quienes trabajan en obras del Municipio y es uno de los platos
que ella les da de comer.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La carne asada es muy consumida no solo en el cantén Pagua , sino en ciudades aledafias ; ademas, debido a la crianza de gana do vacuno, la oferta es

muy grande y de las cuales la gente compra para sopas 0 secos, es asi que de una u otra forma la carne asada con arroz y menestra esta presente en la

mesa de una familia Pangiiense.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

X Baja

Debido a la oferta de este plato tanto en los mercados como en los restaurantes y que son transmitidos de generacion en generacion, no

tiene sensibilidad al cambio o que se pueda perder las técnicas de preparacion al trascurrir los afios.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y | Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
. Detalle del
Codigo / Nombre Ambito Subambito Lo
subambito
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Aud
io
N/A N/A N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/09

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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N o ~ INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
@ LREbL LA b L et oo ULTURAL DIRECCION NACIONAL DE
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS

RELACIONADOS CON LA NATURALEZAY
EL UNIVERSO

Wy -
CODIGO

IM-05-03-51-004-22-000012

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA

Parroquia:
MORASPUNGO

Urbana

Rural X

Localidad: MORASPUNGO

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) 704874 Y (Norte) 9874797

Z (Altitud) 807

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: FRITADA EN PAILA DE BRONCE
FOTO: MARIA JOSE CHANGO

Cadigo fotografico: IM-05-03-51-004-22-000012-12,jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

FRITADA D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO X ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A

Breve resefia

La fritada al igual que el hornado se encuentra registrado como patrimonio cultural inmaterial por el INPC, debido la trascendencia que este plato ha

tenido y sigue vigente en la region central del Ecuador.

4. DESCRIPCION
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Se inicia la preparacion primero lavando |a carne del cerdo, colocar en una paila junto con alifios, sal y cebolla blanca picada en cortes grandes alargados
y dejar que cosa hasta que dore. Luego freir en la misma paila el platano maduro. En un sartén o tiesto con manteca de cerdo tostar el maiz amarillo
hasta que dore (tostado), junto con cebolla y ajo, sal al gusto. Cocina el mote por 6 horas (cocina de lefia). Picar la cebolla, tomate, cilantro, mezclar

con zumo de limén y sal, servir.

Fech Detalle de la periodicidad
a o
perio
do
Anual | Este plato es elaborado en las festividades de parroquializacion de cada parroquia del canton Pangua.
X Conti
nua
Ocasi
onal
Otro
Alca Detalle del alcance
nce
Local | Esteplato es preparado en toda la provincia de Cotopaxi y las demas provincias de la region Sierra.
Provin
cial
X Regio
nal
Naci
onal
Inter
naci
onal
Tipo Procedencia Formma de adquisicion
E1 CARNE DE CERDO ANIMAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
g2 | CEBOLLA BLANCA, | NATURAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
AJO, PMIENTO
E3 PLATANO NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
E4 MAIZ NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
E5 | SAL QUIMICO GUAYAS, GUAYAQUIL COMPRA
Ee | VEGETALES(CEBOLLA | NATURAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
PAITENA, TOMATE,
ZANAHORIA,
TOMATE LIMON,
CILNTRO)
ramientas Tipo Procedencia ‘ Forma de adquisicion
H1 PAILA ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
H2 | COCINA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
H3 | UTENSILOS DE COSINA | TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA

5. PORTADORES / SOPORTES
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Edad /Tiempo de Cargo, funcion o
T No . . Direccion Localidad
; nbr actividad actividad
p e
Indi | MARIA 53 AMA DE CASA RAMON CAMPANA RAMON CAMPANA
vidu | SHUNTA
0s
Coe | NA N/A N/A N/A N/A
ctivid
ades
nsti | N/A N/A N/A N/A N/A
tuci
one
s
Detalle de la procedencia
X Padres-hijos La Sra., Maria Shunta menciona que aprendi6 a preparar de su abuelita y de su madre junto con sus deméas hermanos.
Maestro-
aprendiz
Centro de
capacitacion
Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La fritada es un plato que las personas suelen consumir en los dias de feria 0 en su hogar, la preparacion de esta se la realiza no solo en festividades
del cantdn sino también cuando una familia Pangtiense realiza un evento social, de ahi parta la importancia de |a existencia de este plato. Ademas, que

es un plato que ha ganada territorio en toda la regién Sierra.

Sensibilidad al cambio

Medi
a

X Baja

existencia en el trascurso del tiempo sin cambios.

Alta Este plato al ser elaborado tanto en casa, como en cualquier restaurante o mercado en la region andina tiene mayor posibilidad de la

7. INTERLOCUTORES

Apellid | Direccion Teléfono Sexo Edad
os y
nombre
s
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
. . L Detalle del subambito
Cadigo / Ambito Subambito
Nombre
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
N/A N/A N/A N/A
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10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/06

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE




170

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte)

comino xacionat 1/ NSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL INPC
N A ot PEIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO ;OG gy
CULTURAL INMATERIAL AN T
FICHA DE INVENTARIO COoDIGO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON
LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO IM-05-03-53--004-22-000013
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA
Parroquia: RAMON CAMPANA Rural X
Urbana
Localidad: RAMON CAMPANA
Z (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: CAUCA DE GALLINA CRIOLLA
FOTO: MARIA JOSE CHANGO

Cadigo fotografico: IM-05-03-53-004-22-000013-13,jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
CAUCA DE GALLINA CRIOLLA D1 NIA
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A
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La cauca es un plato que se lo prepara como una colada de sal, tiene un sabor muy peculiar y algunas personas que se dedican a su elaboracion la venden

en el mercado El Corazén, es asi que la Sra. Maria Shunta menciona que desde nifia su madre compra en el mercado o solia preparar en casa, y que en

los restaurantes cuando era la celebracion del Reencuentro Pangiiense era normal encontrarla como parte del menu para el almuerzo.

4. DESCRIPCION

Para la preparacion de este plato primero se debe lavar y despresar a la gallina criolla, para luego ponerla a cocer en una olla junto a un refrito de cebolla,

ajo y pimiento, zanahoria y sal al gusto. Finalmente, a la harina mezclar con agua fria y colocar en la olla que esta hirviendo con los demas ingredientes,

remover para evitar grumos, si es con el choclo tierno solo licuar y colocar en la olla.

Fecha o periodo Detalle de la
periodicidad
Anual Este plato es muy comun que sea preparado en cualquier dia de la semana por las familias panglienses.
X Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Este plato es preparado en toda la provincia de Cotopaxi y las demas provincias de la region Sierra.
Provincial
X Regional
Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
£ | GALLINA CRIOLLA ANIMAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
1
g | CEBOLLA  BLANCA,  AJO, | NATURAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
2 | PIMIENTO
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procedencia

g | CHOCLO TIERNO O HARINADE | NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
3 | MAIZ
E | ZANAHORIA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
4
E | SAL QUMICO GUAYAS, GUAYAQUIL COMPRA
5
Herramientas Tipo Procedencia Foma de adquisicion
H | OLLA ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
H | COCINA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
2
H | UTENSILOS DE COSINA TRADICIONAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
3
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad Tiempo de Gargo, funcion o Direccion Localid
actividad actividad ad
Individuos MARIA SHUNTA 53 AMA DE CASA RAMON CAMPANA RAMON
CAMPANA
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la

X | Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

.La Sra. Maria Shunta menciona que este plato lo aprendi a preparar por su madre.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La cauca de gallina criolla es una comida nutritiva que brinda energias a un ser humano para ayudar a desarrollar las actividades diarias a una persona

por ende marca la importancia de ser consumida.

Sensibilidad al cambio

Alta Al ser elaborada de manera cotidiana ayuda que se mantenga de generacion en generacion.
Media
X | Baja
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo E
d
a
d
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
L — L. Detalle del
Cadigo / Nombre Ambito Subambito

subambito
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N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos
N/A N/A N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/06

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE
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Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este)

comeno ot o INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL INPC
AT A b s UAIRIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO ;CN iy
CULTURAL INMATERIAL AN .
FICHA DE INVENTARIO CoDIGO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA Y EL UNIVERSO IM-05-03-52-004-22-000014
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: COTOPAXI Canton: PANGUA
Parroquia: PINLLOPATA Urbana Rural X
Localidad: PINLLOPATA
Z (Altitud)

Y (Norte)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: PAN NEGRO
FOTO: MARIA JOSE CHANGO

Cédigo fotografico: IM-05-03-52-004-22-000014-14 jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

PAN NEGRO D1 ‘ N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO X ‘ ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GATRONOMIA N/A

Breve resefia

El pan negro es preparado para servirlo con la colada morada, es asi, que

en afos atras menciona

4. DESCRIPCION

el pan para que se homee.

Empezar con la mezcla de la harina de trigo y de maiz con agua y huevos, luego vertir con mantequilla caliente en la mezcla y sal, una vez
mezclado estos ingredientes amasar y dejar reposar 30 min. Seguidamente se vuelve amasar y dar la forma del pan con relleno de panela, poner
en el horno de lefia o el industrial. Elhorno industrial se lo calienta con 15 min de anticipacion para luego ya en el calor se concentre y luego meter
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Fech Detalle de la periodicidad
a o
perio
do
X Anual Este pan es preparado cada dia de celebracién de difuntos para acompafiarlo con la colada morada.
Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
X | Local El pan es solo consumido, preparado y conocido en el canton Pangua.
Provincial
Regional
Nacional
Internacion
al
Elementos Tipo Procedencia Formma de adquisicion
g | HUEVOS ANIMAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
1
g | HARINADE TRIGO NATURAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
2
£ | HARINA DE MAIZ NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
3
E | PANELA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
4
E | SAL QUIMICO GUAYAS, GUAYAQUIL COMPRA
5
g | LEVADURA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
6
E | MANTEQUILLA NATURAL COTOPAXI, PANGUA COMPRA
7
E | AGUA NATURAL COTOPAXI, PANGUA PROPIA
8
Herramienta | Tipo Procedencia Formma de adquisicion
s
H | HORNO ACTUAL COTOPAXI, LATACUNGA COMPRA
1
5. PORTADORES / SOPORTES
Ti Nomb Edad [Tiempo de Gargo, funcién o Direccion Localidad
actividad actividad
po re
Individ | YADIRACAIZA 54 AMA DE CASA PINLLOPATA PINLLOPATA
uos
Colectivi | N/A N/A N/A N/A N/A
dades
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Instituc | NA

iones

N/A

N/A

N/A

N/A

Procedencia
del saber

Detalle de la procedencia

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

.La Sra. Yadira Caiza menciona que el paso a paso de cémo se prepara y con que se prepara el pan negro lo

aprendio de su padre.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

El pan negro ha sido elaborado de generacién en generacidn debido a que sus ingredientes principales es la harina de maiz y trigo, dichos
productos son cultivados en el propio cantén ademéas que es parte de la gastronomia que se prepara para la celebracion del dia de los difuntos

que se festeja a nivel nacional.

Sensibilidad al
cambio
Alta
X | Media
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccio Teléfono Sexo Edad
nombres n
N/A N/A N/A N/A N/A
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
. Detalle del
Cadigo / Nombre Ambito Subémbito L
subémbito
IM-05-03-50-004-22-000007 CONOCIMIENTOS Y | GASTRONOMIA N/A
USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
N/A N/A N/A N/A

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Inventariado por: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE

Fecha de inventario: 2022/07/06

Revisado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha revision:

Aprobado por: ARMIJOS ANGO SARA ALEJANDRA

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: CHANGO ALULEMA MARIA JOSE




