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RESUMEN

La presente investigacion se enfoco en caracterizar las alternativas existentes con la finalidad
identificar el patrimonio alimentario y gastronédmico del cantén Salcedo de la provincia de Cotopaxi.
Para lo cual se realiz6 un diagnostico utilizando un enfoque cualitativo ya que este ayuda a
identificar datos importantes y asi obtener resultados con base a aspectos culturales del area de
estudio. Mediante una revision bibliografica en fuentes de informacidn primaria y secundaria
en articulos cientificos, revistas, libros y revistas digitales se pudo desarrollar el andlisis del
primer objetivo describiendo que el cantdén cuenta con 5 parroquias rurales las cuales son
Antonio José Holguin, Cusubamba, Mulalillo, Mulliquindil. Panzaleo y una parroquia urbana
siendo esta San Miguel tomando en cuenta que la agricultura gastronomia y ganaderia los
principales ingresos econdmicos al canton, para el segundo objetivo se aplicd un método
etnografico que permitié hacer un acercamiento a las personas que son base fundamental en la
investigacion esto fue realizado con fundamentos claves para la obtencién de datos, después se
aplico las fichas del Instituto Nacional de Cultura Patrimonio entregando como resultado 9
comidas tradicionales inventariadas en el canton Salcedo y contando con 4 alimentos
considerados patrimoniales por el Ministerio de Patrimonio y Cultura. En el tercer objetivo
realiz6 una recopilacion necesaria, para la elaboracién y disefio de una guia gastronémica que
permita al turista el reconocimiento de la historia que guardan las comidas tradicionales mas
ancestrales del cantdn haciendo hincapié en la preservacion y rescate de la identidad cultural
gue guardan los alimentos, sus usos rituales, festivos y cotidianos, asi como sus técnicas
ancestrales de preparacion.

Palabras Claves: cultura, patrimonio, gastronomia.
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ABSTRACT

The current research focused on characterizing the existing alternatives white the purpose be
identifying the food and gastronomic heritage from Salcedo canton from Cotopaxi province.
Which it was made a diagnosis by using a qualitative approach, since this helps to identify
important data and thus getting results based on study area cultural aspects. Through a primary
and secondary information source bibliographic review into scientific articles, magazines,
books and digital magazines, it could be developed the first aim analysis, describing that the
canton has 5 rural parishes, which are Antonio Jose Holguin, Cusubamba, Mulalillo,
Mulliquindil, Panzaleo and 1 urban parish, being this San Miguel, by taking into account that
agriculture, gastronomy and livestock are they main economic income from canton, For de
second aim, it was appied and ethnographic method which allowed to make an approach to the
people, who are fundamental base in the research, this was done with key foundations for
getting data, after it was applied the records from Heritage Culture National institute, delivering
as a result 9 Gastronomic developments inventoried in the Salcedo canton with 4 foods
considered heritage by the Heritage and Culture Ministry. In the third aim, it made a necessary
compilation, for the a gastronomic guide elaboration and design, what allows the tourist to
recognize the history, which keep the most ancestral traditional dishes from canton, by
emphasizing the cultural identity preservation and rescue that save the food, its ritual, festive
and daily uses, as well as its ancestral preparation techniques.

Keywords: Culture, heritage, gastronomy
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2. JUSTIFICACION

La presente investigacion radica su importancia, en virtud que desde hace ya algunas
décadas se observa un interés creciente por los patrimonios alimentarios locales. Este proceso
se relaciona con el cambio en la produccion de alimentos y comidas definiéndolo, asi como la
crisis de laagricultura y el cambio de funciones del espacio rural, ademas de la industrializacion
de la alimentacion y cobra fuerza en un contexto de expansion del turismo. Las producciones
locales y las tradiciones gastronomicas pasan a ser consideradas tanto como un instrumento de
desarrollo econdmico como un patrimonio cultural que debe ser puesto en valor, de cara a los
turistas.

Una parte considerable de los espacios locales adquieren nuevas funciones recreativas y
culturales, diversificando asi su papel Unicamente productivo y agricola. La produccién
alimentaria se presenta como base fundamental de este proceso de diversificacién econdémica y
cultural, en el interfaz entre turismo y agricultura. El turismo aparece, asi como un potencial
impulsor de la innovacién o como reforzador de las iniciativas de valorizacion de los
patrimonios alimentarios en los territorios, y, al mismo tiempo, como un espacio de repliegue
estratégico para los actores de la oferta agroalimentaria.

Matta (2013) considera que el patrimonio alimentario: se refiere a un conjunto de elementos
materiales e inmateriales de las culturas alimentarias que se consideran un legado compartido
0 un bien comdn. Este patrimonio alimentario incluye productos agricolas, ingredientes,
platos, técnicas, recetas y tradiciones alimentarias. También incluye los modales en la mesa, la
dimensién simbolica de los alimentos y, en sus aspectos mas materiales, los artefactos de cocina
y la configuracion de la mesa: utensilios, vajilla, etc. (Matta, 2013, p.3).

El patrimonio alimentario entonces, engloba los alimentos, objetos, espacios, préacticas,
representaciones, expresiones, conocimientos y habilidades, fruto de la accion historica

continuada de comunidades y grupos sociales. En este sentido, la cultura toma un papel



prepondérate en el presente trabajo, considerada como el conjunto de modos de vida y
costumbres, conocimientos y grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una época
0 grupo social, a la vez que se define la expresion de cultura popular como el conjunto de las
manifestaciones en que se expresa la vida tradicional de un pueblo (RAL, 2020).

La gastronomia como uno de los elementos fundacionales de cualquier cultura, trazan
vinculos entre la alimentacion, el territorio y la cultura. En consecuencia, se entiende la cultura
como el conjunto de componentes que conforman la identidad de un pueblo y que incluyen
aspectos tan diversos como el territorio, el clima, la historia, la lengua, los simbolos, asi como
sus valores y normas. Estos elementos derivan en los paisajes, culturales y naturales, que
expresan este sentido de lugar unico mostrando una definicion de cada identidad.

La Identidad Cultural es otro aspecto que permite justificar la investigacién, que al decir de
Méndez (2008) es un conjunto de valores, orgullos, tradiciones, simbolos, creencias y modos
de comportamiento que funcionan como elementos dentro de un grupo social y que actlian para
que los individuos que lo forman puedan fundamentar su sentimiento de pertenencia que hacen
parte a la diversidad al interior de las mismas en respuesta a los intereses, cddigos, normas y
rituales que comparten dichos grupos dentro de la cultura dominante. Esto implica todo aquello
que tiene que ver con las creencias, tradiciones, simbolos, comportamientos, valores y orgullos
que comparten los miembros de un determinado grupo de personas y que son a su vez los que
permiten la existencia de un sentimiento de pertenencia. en nuestro caso la identidad de la

sociedad del cantén Salcedo.

Ademas, se enfocara en los saberes ancestrales gastrondmicos y el turismo cultural que, de
acuerdo con Santana (2003) conforman una modalidad que busca atraer mas visitantes con el
uso de recursos medioambientales, la cultura local, el ocio, el deporte y eventos de cualquier

naturaleza para uso rapido, repetitivo, ameno y sencillo por parte de los turistas, generan



importancia considerable en su andlisis, debido a que en la actualidad las dos areas se

encuentran poco estudiadas en la localidad.

El patrimonio cultural representa un nexo entre el pasado y el presente de un grupo social
que permite la continuidad de identidades colectivas. Dentro del patrimonio cultural se ve
inmersa la cultura alimentaria, la cual se conforma por las practicas, saberes, valores, creencias,
técnicas y representaciones que se le asocian (Espeitx, 2004). Es de gran importancia porque se
necesita estar informados sobre el turismo gastronémico y asi poder promover su gastronomia
de una manera innovadora y renovada.

Los beneficiarios son tanto personas dedicadas al patrimonio alimentario y gastronémico,
residentes, asi como los turistas que tendran otra razdn para visitar el canton Salcedo, mejorando
asi los ingresos econdmicos y promoviendo el desarrollo endégeno. Esta busqueda de visitantes
es algo nuevo e innovador ya que permite acercar la cocina de Salcedo a locales y expatriados,
y al mismo tiempo se convierte en una de las paradas de los auténticos turistas. EI patrimonio
alimentario, de este modo, se convierte en uno de los principales elementos de promocion
turistica que permite transmitir a las futuras generaciones la riqueza de la gastronomia y su
importancia para la identidad cultural de un pueblo, contribuyendo a su propia preservacion
mediante la difusién del valor cultural que posee (Franco, 2018)

En este contexto, el estudio surge del desconocimiento hacia el patrimonio alimentario
como parte de la oferta gastrondmica de Salcedo, pese a que constituye una parte elemental de
la identidad de la poblacion local, lo cual refuerza la importancia de mantener, recuperar y
preservar las tradiciones culinarias del Canton. Por lo anterior, el presente estudio es factible
porque se dispone de todos los recursos humanos, econdémicos, tecnoldgicos y logisticos para

llevar a cabo el mismo.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Los beneficiarios directos del presente estudio, seran los pobladores del canton Salcedo,
ademas de los estudiantes, docentes, funcionarios, comerciantes y agricultores, que se
involucran en el mismo. Por otro lado, el publico en general y los turistas nacionales y
extranjeros, que se beneficiaran de la posibilidad de acceder a informacién directa, lo que se

traduce en un beneficio para el turismo del Cantdn a través de promover la identidad culinaria.

(Ver tabla 1).

Tabla 1: Beneficiarios del proyecto

Beneficiarios

Directos

Indirectos

Nota: Ministerio de Turismo (2021), Gobierno Auténomo Descentralizado Provincial de

Poblacién local
Estudiantes de la carrera de
Turismo de la Universidad Técnica
de Cotopaxi
Prestadores de servicios de
alimentos y bebidas del canton
Salcedo

Turistas nacionales

Turistas extranjeros

Datos especificos
58.216 habitantes

440 estudiantes

25 establecimientos registrados en
el catastro turistico, con una
capacidad de 1.233 plazas.
1’006.905 turistas nacionales que
pernoctaron en Salcedo en el afio
2018 (dato oficial mas reciente).
468.894 turistas extranjeros que

ingresaron a Ecuador en el afio

2020.

Cotopaxi (2021), Direccion de la Carrera de Turismo (2021).



4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

Como se puede apreciar en la Tabla 2, el problema al que responde la presente investigacion
es el escaso estudio y difusion del patrimonio alimentario y gastronémico del canton Salcedo.
Dicho problema tiene multiples causas tales como la falta registros, investigaciones,
documentos que sirvan de fuentes de informacion, el desconocimiento por parte de la propia
poblacién local, la falta de interés por descubrir y difundir este patrimonio y la falta de

apreciacion sobre la importancia de la gastronomia como parte de la identidad de una localidad.

Asi mismo, estas causas originan efectos relacionados a la oferta de platos tradicionales con
recetas alteradas tanto en sus ingredientes como en sus técnicas de preparacion, y que, adicional
a eso, poseen valores, historias, creencias y usos que son desconocidos para turistas y poblacion
en general. Por lo tanto, es indispensable promover el reconocimiento y preservacién de las
tradiciones culinarias evitando su desaparicion con el paso del tiempo y promoviendo el uso de
la gastronomia como un recurso turistico con efectos colaterales positivos en el &mbito social y

econdmico, aportando al desarrollo del turismo en el canton.

La gastronomia tradicional que posee el Ecuador y en especial énfasis el cantén Salcedo
es una tradicién que se ha mantenido de generacion en generacion, pero lastimosamente, con el
pasar del tiempo se ha ido deteriorando y ha perdido su identidad dando lugar un gran
desconocimiento de la gastronomia de dicho cantén y de sus atractivos tanto naturales como
culturales, por esta razén la presente investigacion se ha enfocado en realizar un estudio del
patrimonio alimentario y gastronémico para de esta manera valorar y rescatar los habitos
alimenticios tradicionales del canton.

Algunos lugares, conscientes del valor y de las potencialidades de su gastronomia tradicional,
se han adherido a asociaciones, que tienen la finalidad de crear una red de patrimonios
gastrondmicos y de amantes del buen comer y de la calidad de los alimentos en los viajes. Esta

categoria de viajeros, es cada vez mas consistente en los mercados turisticos. Los estudios del



sector registran aumentos significativos en la cuota de viajeros que dejan que la gastronomia
influya en la eleccion de los destinos de sus viajes y en sus gastos turisticos.

El turismo gastrondmico en el Ecuador estd en auge ya que es un pais rico en
gastronomia y atractivos turisticos donde el visitante puede visitar un lugar para conocer
historia, cultura, atractivos visitar y disfrutar de la comida. La gastronomia ecuatoriana es una
forma de preparar platos diversos, enriquecidos con los aportes de las distintas regiones que
conforman el pais, ya que cuenta con cuatro regiones (Costa, Sierra, Amazonia y Galapagos),

cada una con sus propias tradiciones, costumbres y formas de preparar los alimentos.

La mayoria de los turistas que visitan nuestro pais se sienten atraidos por la maravillosa
biodiversidad que posee, tanto en la naturaleza como en la cultura y la gastronomia, la cual,
ademas de su delicioso sabor, posee excelentes valores nutricionales para la salud humana. “La
cocina ecuatoriana se enriquece por su multiculturalidad, diversidad de climas, asi como por la
variedad de especias y productos que existen en el pais. Ademas, las herencias indigenas y
europeas han apuntalado un sincretismo y una creatividad centrados en los condimentos que se
renueva constantemente a través de nuevas generaciones de chefs y comensales. (National &

Pillars, 2015, pag. primero).

La cocina ecuatoriana se caracteriza por una gran variedad de sabores y aromas que se
combinan en un elemento esencial conocido como calidad. Es decir, todas las comidas se
preparan con una higiene y una calidad de producto que deja satisfechos a todos los visitantes

que han probado estos platos.

Todas estas combinaciones gastronomicas hacen que la provincia de Cotopaxi sea uno
de los principales lugares de parada para los turistas nacionales y extranjeros. “El canton
Salcedo es poseedor de mucha historia y atractivos que fortalecen a la diversidad del Ecuador.

Goza de un amplio y diverso patrimonio cultural, que se manifiesta en su diario vivir y en las



fiestas en las que afloran sus costumbres y tradicionales. Salcedo Guia Turistica (2019)
menciona que el deleite de propios y extrafios son los deliciosos helados, el pinol, los hornados
o0 el famoso treinta y uno que se puede encontrar en el mercado América, asi como el caldo de

pata, yahuarlocro, caldo de gallina, entre otros platos tipicos (p.101).

En la parroquia de Panzaleo puede degustar de la fritada acompafiada de mote y platano
maduro. En la parroquia Mulliquindil Santa Ana esté el pescado o trucha frita y el cuy asado.
Asi también puede disfrutar de deliciosas bebidas como la chicha de jora, el arroz de mishke y
las famosas tortillas. “La gastronomia del cantén Salcedo es variada, nutritiva y sabrosa. Por
ello, la comida tipica de Salcedo en muy apreciada y afamada.” (Salcedo Guia Turistica (2019,

p. 38)

Asi mismo, estas causas originan efectos relacionados a la oferta de platos tradicionales
con recetas alteradas tanto en sus ingredientes como en sus técnicas de preparacion, y que,
adicional a eso, poseen valores, historias, creencias y usos que son desconocidos para turistas
y poblacion en general. Por lo tanto, es indispensable promover el reconocimiento y
preservacion de las tradiciones culinarias, evitando que desaparezcan con el paso del tiempo y
proponiendo el uso de la gastronomia como un recurso turistico con efectos colaterales

positivos en el &mbito social y econémico, aportando al desarrollo del turismo en el canton



Tabla 2: Arbol de Problemas

EFECTOS Escasa bibliografia de difusion
referente a la gastronomia de
Salcedo y su valor cultural y

patrimonial.

Se ofertan platos tradicionales
cuyos ingredientes y técnicas de
preparacion no son ancestrales, lo
que desencadena en la pérdida del
valor histérico y cultural de los

Mmismos.

PROBLEMA Escasa investigacion del patrimonio alimentario y gastronémico del

canton Salcedo.

CAUSAS Falta de Desconocimiento
informacion  de los saberes,
referente al valores,
patrimonio creencias y usos
alimentarioy que se relacionan
su con los alimentos
importancia  y sus técnicas de
en la preparacion y
preservacion = consumo.
de la
identidad

cultural.

Desinterés por ~ Consideracion
parte de la de la
poblacion local  gastronomia
respecto al como un

empoderamiento = servicio mas

de sus gue como un
tradiciones elemento
culinarias intangible de

ancestrales para  la cultura de

fines turisticos.  un pueblo.

Nota: En la presente tabla se muestra la justificacion del arbol de problema
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5. OBJETIVOS

5.1.0bjetivo general
- Analizar el patrimonio alimentario y gastronomico del cantén Salcedo mediante una

investigacion bibliografica como parte de su oferta turistica.

5.2.0Dbjetivos especificos
- Diagnosticar el patrimonio alimentario y gastronomico del canton Salcedo.
- Investigar sobre técnicas, preparacion, conocimientos, saberes relacionados al
patrimonio alimentario y gastronémico de Salcedo.
- Disefiar una guia cultural descriptiva que contenga informacion e ilustraciones del

Patrimonio Alimentario y Gastronémico del cantén Salcedo.
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6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN FUNCION DE LOS OBJETIVOS

Tabla 3: Actividades y sistema de tareas en funcién de los objetivos

Diagnosticar el patrimonio
alimentario y gastronémico

del cantén Salcedo.

Objetivo
Revision bibliografica
Actividades
Fundamentacion cientifica —
tedrica
Diagndstico del patrimonio
Resultado alimentario y gastronémico
obtenido del cantdn Salcedo
Revisiones bibliograficas
Método de
verificacion

Investigar sobre técnicas,
preparacion, conocimientos,
saberes relacionados al
patrimonio alimentario y

gastronémico de Salcedo

Revision de la metodologia para
la realizacion de una guia
descriptiva.

Identificacion y acercamiento a
los informantes

Levantamiento de informacion
Sistematizacion de las fichas.
Documento con informacion
descriptiva sobre técnicas,
conocimientos, saberes, cultura,
tradiciones alimentacion y
gastronomia.

Entrevistas

Tablas

Graficos

Salidas de campo

Figuras

Disefiar una guia cultural
descriptiva que contenga
informacion e ilustraciones
del Patrimonio Alimentario y
Gastrondmico del Canton
Salcedo

Seleccion de informacion e
iméagenes que se incluirdn en la

guia.

Seleccion y preparacion de un
boceto para la posterior
elaboracién de la guia.

Guia gastronémica del cantdn

Salcedo.

Guia gastronémica del canton

Salcedo

Nota: El recuadro muestra la redaccion y desarrollo de los objetivos en base al tema

planteado.
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7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TEORICA
7.1.Marco Legal

El Ministerio de Cultura y Patrimonio es el ente que rige las actividades vinculadas a las
manifestaciones patrimoniales a través de lo establecido en la Ley Organica de Cultura, el cual
en su articulo 29 sefiala que el patrimonio cultural nacional “Es el conjunto dindmico, integrador
y representativo de bienes y précticas sociales, creadas, mantenidas, transmitidas y reconocidas
por las personas, comunidades, comunas, pueblos y nacionalidades, colectivos y organizaciones
culturales” (Asamblea Nacional del Ecuador, 2016, pag. 11).

En dicha legislacion, especificamente en el articulo 52, se reconoce al patrimonio cultural
inmaterial como “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, comunidades, pueblos y nacionalidades que conforman el Estado intercultural,
plurinacional y multiétnico ecuatoriano” (Asamblea Nacional del Ecuador, 2016, pag. 15).

Por otro lado, dentro de la misma normativa el articulo 80 del reconocimiento de las
manifestaciones culturales sefiala que:

Se reconocen como pertenecientes al patrimonio cultural nacional intangible o inmaterial,
entre otras manifestaciones culturales, y siempre que sean compatibles con los derechos
humanos, derechos de la naturaleza, derechos colectivos y las disposiciones constitucionales,
las siguientes:

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza: concepciones y manejo cultural de
los ecosistemas, técnicas y tecnologias tradicionales para el manejo de recursos, produccion
artesanal, artistica y gastrondémica, todo elemento de la cultura que las comunidades, pueblos,
nacionalidades y la sociedad en general reconocen como propias.

En este contexto, el Reglamento General a la Ley Organica de Cultura en su seccion tercera

del régimen especial del patrimonio cultural inmaterial establece pautas que permitan la
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identificacion, documentacién, investigacion, proteccion, promocion, transmision y
revitalizacion del mismo. De este modo, el articulo 62 de los criterios generales de la
salvaguarda del patrimonio cultural inmaterial manifiesta que “La salvaguarda del patrimonio
cultural Inmaterial se regira por los principios de participacion, interculturalidad,
sustentabilidad, interinstitucionalitas y manejo ético, considerandose el caracter dinamico de
las manifestaciones y evitando su descontextualizacién y menoscabo. (Correa, 2017, pag. 18).
Es asi como la normativa legal que regula el patrimonio cultural del Ecuador busca salvaguardar
la integridad y la permanencia del patrimonio cultural inmaterial a través de los diferentes

articulos que constituyen las legislaciones ya mencionadas.

7.2.Patrimonio
El patrimonio es el conjunto de bienes materiales, espirituales o simbolicos, creados por
una sociedad a lo largo de su historia, los cuales expresan y definen la cosmovision de un grupo
humano asistido por un corpus tecnolégico (Torres & et al, 2004). Este conjunto de valores
guarda una relacion estrecha con el medio ambiente y sus recursos, al mismo tiempo que es un

elemento importante de cohesién social.

7.3.Patrimonio cultural

La cultura toma formas diferentes a lo largo del tiempo dando lugar a una variedad de
identidades que caracterizan a cada grupo social que compone la humanidad (Organizacién de
las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura, 2010).

El patrimonio es aquello que se transmite de una generacion a otra y es la base que sustenta
a la cultura; permite conectar y relacionar el pasado con el presente, promoviendo de este modo
la creacion de vinculos sociales o histéricos que generan un sentido de identidad tanto
individual como colectiva (Ministerio Coordinador de Patrimonio, 2012).

El patrimonio cultural engloba las manifestaciones que, por un lado, pueden ser creaciones

artisticas o bienes de naturaleza arqueoldgica, y por otro, expresiones iletradas que viven en la
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memoria colectiva y denotan su presencia a través de las creencias, los conocimientos, los
rituales, entre otros (Garcia, 1998). Dichas manifestaciones, denominadas patrimonio cultural
inmaterial, son elementos no fisicos de la cultura que poseen un caracter intangible y dindmico,
lo que involucra una gran complejidad en el estudio, conservacion, difusion y reconocimiento

social de los mismos (Gonzalez & Querol, 2015).

7.4.Patrimonio cultural inmaterial

De acuerdo con el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC, 2014), el patrimonio
cultural inmaterial comprende los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y
técnicas que, de la mano de diferentes instrumentos, artefactos y espacios culturales son
inherentes a un grupo social y se recrean constantemente de acuerdo a su entorno, su interaccién
con la naturaleza y su historia, lo que difunde un sentimiento de identidad que promueve el
respeto a la diversidad cultural.

La principal caracteristica de este tipo de patrimonio es la interiorizacion que ejerce en los
individuos mediante complejos procesos de aprendizaje y experiencias que se transmiten a lo
largo del tiempo, sin embargo, posee otros rasgos distintivos como el hecho de ser compartido
por una colectividad, esta vivo y es dindmico, es transmitido y recreado, es preservado por la
comunidad a través de las tradiciones y forma parte de la memoria colectiva (Ministerio de
Educacién, Cultura y Deporte de Espafia, 2015). Dentro del patrimonio cultural inmaterial se
puede distinguir las tradiciones y expresiones orales, las artes del espectaculo, los usos sociales,
rituales y actos festivos, los conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo,

y las técnicas artesanales tradicionales (INPC, 2014).

7.5. Gastronomia

La alimentacion es una necesidad vital para el hombre, y que con el transcurso del tiempo
ha evolucionado y adaptando a nuevas formas de satisfacer esta necesidad vital, por lo que

Paulina Monroy (2004), afirma que el hombre descubrié nuevos ingredientes tanto de origen
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vegetal como animal y nuevas y variadas maneras de prepararlos para mejorar su sabor, su

presentacion haciéndolos mas apetecibles.

De acuerdo con Bearn, P. (2003), el arte de la gastronomia es uno de los mas complejos,
debido a que un perfecto gastronomo no solo deberia tener un paladar y gusto refinado, sino
que deberia conocer todo sobre los alimentos e ingredientes a usar, sus caracteristicas,
similitudes y diferencias, compatibilidad, combinaciones, variaciones al momento de

prepararlos y servirlos, en fin: todo lo relacionado al maravilloso mundo del arte culinario.

La gastronomia es también un componente inherente de la historia cultural, social y
econdmica de un pueblo, esta tiene la capacidad de reflejar los diferentes estilos de vida que se
pueden percibir en diferentes zonas geograficas. Asi mismo, la gastronomia supone una
transferencia de conocimiento y de informacién sobre la gente, las tradiciones, la cultura y la
identidad de un sitio

7.6.Gastronomia ecuatoriana

Ecuador esta atravesado por el sistema montafioso de los Andes, gracias al cual goza de
una ecologia particular rica en climas y, en consecuencia, en una amplia y variada oferta de
alimentos producidos en una escala de pisos térmicos diferenciada, que indiscutiblemente ha
determinado las cocinas tradicionales de cada region (Unigarro, 2010).

De acuerdo con el Ministerio de Cultura y Patrimonio de Ecuador (Centeno & Molina,
Patrimonio Alimentario, 2013), la gastronomia ecuatoriana, debido a su gran valor historico y
amplia riqueza culinaria, representa un legado cultural construido a través del compartir sabores
y saberes y la adaptacion a una gran biodiversidad natural que otorga, a cada region del pais,
una caracteristica particular asociada al placer de comer y beber bien.

Como mencionan Fernandez, et al (2016), nuestro pais tiene una vasta influencia de

culturas, entre los motivos mas importantes estan: la influencia del Tahuantinsuyo, la
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colonizacion de los espafioles, la llegada de los esclavos africanos traidos por los esparioles, la
Ilegada de mercaderes caribefios a las orillas costeras. Asi mismo, la gastronomia ecuatoriana
se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la diversidad de climas y por la variedad de
especias y productos que existen en el pais, ademas, la herencia tanto indigena como europea
ha cimentado un sincretismo que se centra en la sazon y la creatividad constantemente renovada
a través de las nuevas generaciones de cocineros y comensales, a esta combinacion tan singular

se la ha definido como comida criolla.

7.7.Gastronomia e identidad cultural
La identidad alimentaria es la relacion entre un alimento y la cultura que lo caracteriza, se
constituye por la toma de decisiones individuales y colectivas relacionadas con la satisfaccion
de necesidades, sobre todo bioldgicas, determinadas de acuerdo con el contexto cultural y
social, a través de los habitos y los contenidos alimenticios (lturriaga, 2007). En este sentido,
los alimentos son parte de la historia cultural, la cual se aprende, practica y construye; y de este
modo, la identidad alimentaria contribuye a fortalecer las formas de aprovechamiento de los
recursos locales, a partir de sus productos y practicas tradicionales (Lind & Barham, 2004).
7.8.Patrimonio gastronémico
El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (2014) reconoce a la gastronomia como parte
del patrimonio cultural inmaterial de una localidad considerando su relacion con los
conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo, esto debido a que “implica
una serie de procedimientos culturales que utilizan conocimientos y recursos especificos, para
la satisfaccion de la alimentacion de los seres humanos™ (p. 18).
La gastronomia refleja un determinado estilo de vida y forma parte de la historia cultural,
social, ambiental y econdémica de las diferentes zonas geograficas y sus habitantes (Lopez &
Sanchez, 2012). Las preparaciones culinarias son un proceso de identidad alimentaria dado que

estan condicionadas por circunstancias que relacionan la seleccion de alimentos y técnicas
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culinarias con el contexto social, ritual o tradicional en el que se llevan a cabo; por lo tanto, el
patrimonio gastronomico permite la mantencion de la cultura a través de la alimentacion
(Troncoso, 2018).

En este sentido, el patrimonio gastrondmico guarda un importante sustrato cultural lleno de
tradicion historica que ejerce un papel integrado y catalizador de un sentimiento de identidad
colectiva que desarrolla una serie de valores que son compartidos en la comunidad, por lo tanto,
es fundamental que este patrimonio sea documentado, experimentado y salvaguardado a fin de
conservar los valores que se vinculan con el mismo (La Rioja, 2017).

7.9.Patrimonio alimentario

Al asumir a la gastronomia como un sistema alimentario amplio en el cual se relacionan
una variedad de actores, espacios y procesos, se puede considerar también al patrimonio
alimentario como un conjunto de saberes, conocimientos, practicas agricolas y culinarias que
han atravesado una interiorizacion colectiva en la poblacién local y que es transmitida a lo largo
del tiempo mediante las diferentes generaciones, recreandose de este modo en la cotidianidad
de dicho grupo social y se consolida como parte fundamental de la identidad cultural de un

territorio (Unigarro, 2015).

7.10. Comidas Autoctonas

Segin BORGES, Jorge Luis, en su libro “Grijalbo Diccionario Enciclopédico”, (1986)
define a la Comida, Autdéctona como: Comida: alimento que se toma a horas habituales//
Alimento pral. del dia, gralte. el de medio dia//. Accién de comer. (p. 468) Autdctono:
Originario del lugar del que se habla. (p. 194) Alimento originario, preparado con productos
que brinda la tierra, haciéndolo Unico y exdtico. Es la gastronomia propia de una region o
cultura elaborada con los productos que le brinda la tierra y aprovechados de acuerdo a las
necesidades alimentarias de la sociedad. A traves de los tiempos han salido a relucir recetas

autoctonas que identifican a los pueblos desde sus origenes.
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7.11. Patrimonio gastronomico y alimentario en el turismo

El significativo legado patrimonial contenido en la gastronomia puede considerarse como
una oportunidad de desarrollo y mejora de la calidad de vida. El conocimiento heredado se
convierte entonces, en un recurso fortalecedor de la economia de una localidad determinada
(Romero, et al 2012). Bajo este contexto, una adecuada valorizacion de la gastronomia permite
su aprovechamiento dentro de las experiencias turisticas, captando de esta manera el interés de
los viajeros. Hoy en dia, el patrimonio gastronémico ocupa un espacio indiscutible en el turismo
y esta presente en actividades relacionadas con las formas de vida tradicionales de la
comunidad; ademas, puede llegar a convertirse en una de las atracciones fundamentales de un
territorio (Castillo, et al 2018).

De esta manera, el turismo se constituye como un catalizador del desarrollo local mediante
el aprovechamiento de su patrimonio gastronémico y por lo tanto, es fundamental que a la par
de dicho aprovechamiento se genere una adecuada documentacion y posterior difusion de los
saberes asociados a la cocina de un pueblo a fin de garantizar su conservacion a lo largo del
tiempo (Jiménez & Sefio, 2018).

7.12. Patrimonio gastrondmico y alimentario en el cantdn Salcedo

El canton San Miguel de Salcedo perteneciente a la provincia de Cotopaxi se encuentra en
el limite sur de la misma, a 2683 msnm. Fue fundada el 29 de septiembre de 1573 por Antonio
Clavijo, bajo el nombre de San Miguel de Molleambato, sin embargo, tuvieron que pasar 343
afios para que un 19 de septiembre de 1919 se emita el decreto de declaracion del cantén con el
nombre de San Miguel de Salcedo, en honor al principe San Miguel y a Manuel Antonio
Salcedo, un reconocido sacerdote del lugar (Gobierno Auténomo Descentralizado del Cantdn
Salcedo, 2014).

Un rasgo caracteristico de este cantdn es su gastronomia tradicional, en la cual destacan los

deliciosos helados de mudltiples sabores, mismos que tienen reconocimiento nacional e
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internacional. La historia del helado de Salcedo se remonta a la llegada de la religiosa
franciscana Rosa Maria Duran, que sabia hacer un nuevo tipo de helados y que fueron una
novedad en la ciudad, en donde los conocian como helados franciscanos. Estos helados se
caracterizan por sus colores y sabores, conseguidos en base a jugos de diferentes frutas frescas
como son mora, coco, naranjilla, frutilla. Actualmente son conocidos como los legitimos
helados de salcedo y se ofertan méas de 30 sabores (Greenfiel, 2020).

Otro producto caracteristico de Salcedo es el pinol, su contextura arenosa de color café se
obtiene mezclando machica, panela molida y diferentes especias dulces. Se cuenta que el pinol
fue creado en 1950 por Rafael Emilio Madrid, un emprendedor que al observar como la gente
chupaba panela para mitigar el cansancio de las largas caminatas, decidio realizar esta mezcla
y ofertarla en el canton. Ademas de estos productos se pueden degustar platos tradicionales de
la region andina como hornado, fritada, caldo de gallina, togro, morcilla, caldo de pata, entre
otros (Greenfiel, 2020).

7.13. Gastronomia del Ecuador

“A lo largo de la historia del Ecuador, la diversidad de sus productos, de su gente y de sus
paisajes le han convertido al pais del cacao fino de aroma, langostino dulce, café de altura,
papas y maices endémicos, productos y especies mega diversos de la Amazonia, rosas Yy ajies,
en un sabroso paraiso digno de ser transformado culinariamente para brindar una oferta
diferente en la region y convertirla, sin lugar a dudas, en el nuevo destino culinario desde el

centro del mundo”. Gallardo de la Puente, Carlos (2012, pag.9)

8. VALIDACION DE PREGUNTAS CIENTIFICAS

8.1.Pregunta cientifica

1. ¢El patrimonio alimentario y gastronomico fortalece la identidad cultural del canton

Salcedo?
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Dentro del canton existen lugares turisticos donde se puede disfrutar de las identidades que
se manifiestan dentro del territorio, el patrimonio alimentario y gastronémico reforzara
principalmente las identidades culturales, porque se demuestra la creacion de alimentos
ancestrales, con procesos que se vienen dando de generacion en generacion.

2. ¢La difusion del patrimonio gastronémico de Salcedo aporta a la conservacion del

mismo?

La conservacion se da principalmente por los proyectos turisticos que se ofertan, el empleo

de documentos y guias que se presentan ayudan significativamente a la conservacion del

canton, ya que se demuestra el proceso cultural y gastrondmico que se viene dando

remotamente en Salcedo, por ende, se puede afirmar que la informacion recolectada y

escrita favorecera netamente al territorio

9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL
9.1.Tipo de investigacion

El presente estudio es de tipo descriptivo pues esta orientado a un andlisis que pone en
evidencia los motivos y la razon de ser de una realidad a través de sus partes sus rasgos
estructurales, sus cualidades, sus propiedades, sus caracteres estructurales y sus circunstancias
(Tinto, 2013). Este tipo de investigacion tiene como objetivo el describir las caracteristicas
fundamentales de un fendmeno de estudio utilizando criterios sistematicos que permiten
establecer el comportamiento del mismo, de este modo, el estudio se considera exitoso cuando
se confirma que un cambio en la variable dependiente se debe a la manipulacién de la variable
independiente (Guevara, Verdesoto, & Castro, 2020).

En este sentido, el estudio pretende analizar el comportamiento del patrimonio
gastrondmico del canton Salcedo como parte de la oferta turistica del mismo a fin de generar

beneficios en la actividad turistica del lugar de estudio a través de la puesta en valor de sus
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platos tradicionales méas destacados, para lo cual es importante una descripcion de su estado

actual de conservacion, su importancia y los impactos en la actividad turistica.

9.2.Enfoque de investigacion

Dentro de la investigacion cientifica existen diferentes enfoques: cualitativo, cuantitativo y
mixto. El enfoque cualitativo se basa en recoleccion y andlisis de datos para realizar un analisis
profundo y reflexivo de los significados que conforman las realidades que se estudian. Por su
parte, el enfoque cuantitativo se basa en la medicion numeérica y el analisis estadistico de
fendmenos observables. Mientras tanto, el enfoque mixto es una combinacion de ambos
enfoques (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014).

El estudio en cuestion se basa en una metodologia mixta que combina las técnicas tanto del
enfoque cualitativo como del cuantitativo a fin de llevar a cabo un andlisis méas profundo y
holistico del tema, minimizando los errores potenciales y aprovechando la informacion
recabada por los instrumentos.

El enfoque cualitativo se refleja en la revision bibliografica que es un paso inicial y
sustancial para el desarrollo de la investigacion; asi mismo, la aplicacion de las Fichas A4 del
INPC para inventariar el patrimonio gastronomico de Salcedo permite recabar informacion
cualitativa de gran importancia. En cuanto al enfoque cuantitativo, este se refleja en la
aplicacion de una encuesta a través de un cuestionario estructurado mediante el cual se pretende
conocer la perspectiva del turista respecto a la incidencia del patrimonio gastronémico y su
valor cultural en el desarrollo turistico del canton Salcedo.

9.3.Metodologia objetivo 1

9.3.1. Investigacion documental e investigacion de campo

Los tipos de investigacion utilizados en el desarrollo del estudio fueron diversos; en primera
instancia y a fin de responder al primer objetivo especifico el cual consiste en diagnosticar el

patrimonio alimentario y gastronomico del canton Salcedo, fue necesaria una revision
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bibliografica que permitié analizar conceptos basicos sobre los cuales se sustenta la
investigacion (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014); ademas, la investigacion de campo
permitio diagnosticar la perspectiva del turista frente al patrimonio alimentario de Salcedo y
obtener un panorama holistico de las variables de estudio.

9.3.2. Método analitico

El método analitico consiste en distinguir las partes de un todo mediante el analisis de
trabajos de investigacion documental que recopile informacidn necesaria para el estudio (Maya,
2014). Este método nos permitira analizar los datos proporcionados por fuentes primarias y
secundarias al fin de obtener una vision clara de todos los conceptos y perspectivas vinculadas

al estudio y las variables que lo componen.

9.3.3. Técnicas e instrumentos

Como ya se menciond, para cumplir con el primer objetivo se realiz6 una revisién
bibliografica de fuentes primarias y secundarias que ofrecen informacion relevante respecto al
patrimonio gastrondmico y alimentario del cantdon Salcedo, que proporcioné datos que
visibilizan la perspectiva que tienen los turistas con respecto al patrimonio gastronémico y
alimentario del lugar de estudio.

9.4.Metodologia objetivo 2

9.4.1. Investigacién de campo

Posteriormente, la investigacién de campo mediante la observacion directa fue necesaria
para reconocer e inventariar el patrimonio gastronémico del cantdn Salcedo, el cual constituye
el segundo objetivo especifico y que se cumple al aplicar la ficha de inventario de patrimonio
cultural inmaterial mediante entrevistas abiertas a personas encargadas de la preparacion y

oferta de los platos tradicionales a inventariar.
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9.4.2. Método sintético

El método sintético permite condensar la informacion recopilada, facilitando la
estructuracion de ideas y permitiendo obtener nuevos conocimientos respecto a las variables
del estudio (Maya, 2014). Por lo tanto, este método permite sintetizar la informacién recopilada
en las fichas de inventario, identificando de este modo los elementos que caracterizan al

patrimonio gastronomico y alimentario de Salcedo.

9.4.3. Método etnografico
El método etnogréafico se apoya en dos pilares fundamentales: la observacidn participante y
la entrevista dirigida, ambos combinados y llevados a cabo sobre el terreno en el que se

producen los acontecimientos que se desea estudiar (Hammersley & Atkinson, 1994).

9.4.4. Técnicas e instrumentos

A fin de dar cumplimiento al segundo objetivo especifico se aplico la ficha de registro e
inventario del patrimonio cultural. Esta es una herramienta de informacion que describe los
bienes que tienen un valor patrimonial y, por lo tanto, guarda un legado de valores que deben
ser protegidos, conservados y difundidos, ademas, detalla el estado de vulnerabilidad de dichos
bienes frente al contexto social en que se desarrolla y aporta datos que facilitan la conservacién
y el uso del patrimonio cultural. La Ficha A4 esté orientada al inventario de conocimientos y
usos relacionados con la naturaleza y el universo, dentro de los cuales figuran la gastronomia,
la medicina tradicional, los espacios simbolicos, las técnicas productivas, la sabiduria
ecologica, entre otros (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2011).

Esta ficha permitird reconocer el patrimonio gastronomico de Salcedo, sus cualidades, su
estado de conservacion, su periodicidad, su procedencia, entre otros aspectos importantes y
utiles para el desarrollo de la guia gastronémica que permitira la difusion de dicho patrimonio

en el ambito turistico.
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9.5.Metodologia objetivo 3

Disefiar una guia cultural descriptiva que contenga informacién e ilustraciones del
patrimonio alimentario y gastronémico del cantén Salcedo

9.5.1. Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva, como su nombre lo indica, permite caracterizar o describir la
informacidn encontrada respecto a las variables en cuestion (Hernandez, Fernandez, & Baptista,
2014). En este sentido, dicha tipologia de investigacion permite cumplir el tercer objetivo
especifico que es disefiar una guia gastronémica que recopile y dé a conocer los platos
tradicionales mas destacados de Salcedo.

9.5.2. Método sintético

Una vez mas el método sintético permite condensar toda la informacion resultado del
proceso investigativo a fin de obtener como resultado una guia gastrondémica que refleje el
patrimonio gastronémico y alimentario de Salcedo.

9.5.3. Técnicas e instrumentos

Para este punto se requeriran medios informaticos y/o tecnoldgicos que faciliten el disefio

y creacion de la guia gastrondmica de Salcedo. En este caso se considero el software CANVA.

10. ANALISIS Y DICUSION DE RESULTADOS

10.1. Generalidades de la zona de estudio
En 1573 fue fundada como San Miguel de Molleambato; transcurrieron 343 afios para que
se expida el Decreto de creacion del Canton el 19 de septiembre de 1919 en la administracion
del Dr. Alfredo Baquerizo Moreno, con el nombre de San Miguel de Salcedo en honor al

Principe San Miguel Patrono del Canton. (Hurtado, 2022)
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El canton Salcedo se encuentra ubicado al sur oeste de la provincia de Cotopaxi, cuenta con
una extension de aproximadamente 533 Km?, tiene 6 parroquias una de ellas es urbana y las
demas son rurales, al norte de salcedo se encentra los cantones de Pujili y Latacunga, al sur se
encuentra los cantones de Ambato y Pillarlo, al este se encuentra la Cordillera de los Andes y
al oeste esta el canton Pujili y la parroquia de Angamarca,

Las parroquias del cantdn salcedo son las siguientes:
o Parroquia Urbana: San Miguel
o Parroquias rurales: Antonio José Holguin, Cusubamba, Mulalillo, Mulliquindil.

Panzaleo

El cantdn Salcedo es favorecido por poseer sitios emblematicos como puede ser el redondel
del principe y el helado gigante al ingresar a la ciudad, ademéas de que entre las zonas mas
visitadas estan las lagunas de Anteojos, la de Yambo y Nagsiche, las aguas termales de Aluchan,
y varias hosterias, cabe recalcar que cada uno de los sitios turisticos ofrece una gastronomia
llena de cultura y tradicién, indicando la tradicional forma de preparacion de productos y

alimentos.

10.2. Festividades, rituales y cotidiano

En el cant6n Salcedo se da un sinnimero de festividades y rituales, que favorecen al
turismo, y por ende a la gastronomia patrimonial, es un recurso que se va a utilizar para priorizar
la interculturalidad ademas de los saberes, tradiciones, conocimientos y creencias que se tienen
en dicho canton.

Segun (INPC, 2018), “Instituto Nacional de Patrimonio Cultural entreg0 a la comunidad de
Salcedo, provincia de Cotopaxi, el documento que certifica, al amparo del Art. 79 de la Ley
Organica de Cultura, que la Fiesta Principe San Miguel de Salcedo es Patrimonio Cultural

Inmaterial de la Nacion.”, esta intervencion permite que se mantenga viva en los pobladores ya
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que guarda una fusién entre el acto religioso y favores concedidos con una misa campal y el
acto social, donde se unen todas las manifestaciones culturales.

Estas festividades, enriquecen favorablemente al canton Salcedo, y ayuda a conocer, sobre
todo en sabores y comidas que oferta la ciudad, estas son destinadas al crecimiento turistico, ya
que son preparadas con productos ancestrales.

Varias de las festividades llevadas a cabo son distintivas en tal uso que se recrean desde
tiempos inmemorables, es decir desde la creacion del cantdn Salcedo, por ende, se dio a conocer
una de las fiestas mas grandes como patrimonio cultural inmaterial de la nacion, en si da a
conocer que son préacticas y técnicas que se desarrollan de generacion en generacion, teniendo
un valor simbdlico para la comunidad.

La Fiesta del Inti Raymi es la mayor celebracion religiosa de nuestros pueblos, se fusiond
con la fiesta catdlica del Corpus Christi, esta union religiosa y cultural se manifiesta en la
identidad de Cotopaxi, en el canton Salcedo.

Anualmente, esta localidad, ubicada en la provincia de Cotopaxi, rinde tributo a la Pacha
Mama. Con musica, danza, y alimentos se agradece a la tierra por permitir la produccion y
cosecha de productos tradicionales. Los danzantes, personajes tradicionales de la fiesta, alegran
la fiesta con sus trajes coloridos y adornados con cintas, monedas y espejos, mientras disfrutan
al ritmo del tambor y el pingullo. (Ministerio de Turismo, 2021)

A lo largo de la historia, los pueblos desde sus propias culturas y cosmovisiones han
conservado, recreado, mejorado y usado la biodiversidad para satisfacer necesidades basicas
como la alimentacion, la vivienda, la medicina, la vida en comunidad vy la ritualidad.

Dentro de esas cosmovisiones hay ‘bienes’ que se venden, otros que se donan y otros que
no se dan ni se venden, sino que se guardan en la comunidad y se pasan de generacion en

generacion. A esto se le conoce como saberes ancestrales.
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10.3. Alimentos tradicionales y ancestrales

El canton Salcedo tiene ciertas ubicaciones, las cuales dan a conocer una parte de la
gastronomia y productos tradicionales que se ofrecen cotidianamente, estos alimentos son
ofertados a los pobladores propios y ajenos del lugar, al visitar el mercado central, la plaza
“Eloy Alfaro” y la plaza “Augusto Davalos”, entre otras. En las principales plazas y mercados
donde se muestra lo cotidiano permite identificar las tradiciones gastrondmicas del canton.

Los productos agricolas que se dan en el canton Salcedo, son primordiales para la
elaboracion de platos tradicionales, que se consumen en el centro y a las afueras de la ciudad,
estos mismos representan una identidad para los habitantes y turistas tanto nacionales como
extranjeros.

Segun, (Gaceta, 2017), el presidente del Comité Distrital de Salud, Olmedo Chiliquinga,
“los alimentos que nuestros antepasados preparaban, como por ejemplo el maiz, el fréjol, papa,
zambo, quinua, trigo, cebada, el cuy, la gallina criolla, con lo que se preparaban infinidad de
platos, como el choclo, la chicha de jora, humitas, arroz de cebada, chaguarmishqui, ponche y
muchas cosas que tenemos en nuestro entorno, esto es una manera de recordar nuestra identidad,
historia que vivieron nuestros antepasados”. Los alimentos mencionados anteriormente se dan
a conocer como los primordiales que se cultivan en el canton, dichos alimentos comestibles son
esenciales en la preparacion de platos tradicionales que se dieron y se dan a conocer.

Salcedo tiene una variedad de técnicas ancestrales mismas que se han ido perdiendo con el
pasar de los afios, este canton es uno de los méas productivos tanto en el ambito ganadero,
floricola, agricola, avicolas entre otras, por su gran nimero de pobladores indigenas que se
dedican a estas labores, cotidianamente los alimentos que los mismos productores laboraban
eran utilizados para el comercio y alimentacion de la poblacion.

Estos alimentos son conocidos por tener grandes nutrientes los cuales son buenos para el

bienestar del consumidor, se consumen y comercian de manera furtiva ya que poco se conoce
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de ellos. Los alimentos que preponderan dentro del canton son 4 la papa, el melloco, laocay el
maiz, se considera que estos alimentos son preparados de manera ancestral y tradicional

Los alimentos ancestrales son aquellos usados por nuestros ancestros que aportan gran
variedad de nutrientes como minerales, vitaminas, antioxidantes, entre otros, Estos alimentos
se han ido olvidando con la tecnificacion de la industria alimentaria y el procesamiento de los

alimentos.

10.4. Gastronomia del canton

La gastronomia se define como Conjunto de conocimientos y préacticas relacionadas con el
arte culinario, el estudio e interrelacion entre una cultura y la alimentacion. La gastronomia
estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida, no solo tiene
relacién con este si no también con las diferentes culturas existentes por lo que esta
inexorablemente vinculada a la cultura de los paises. Constituye por lo tanto un extraordinario
vehiculo de autor representacidén y de comunicacion, no solo como instrumento de identidad
cultural, si no como principal camino, tal vez para entrar en un contacto mas intimo con
diferentes culturas. (Patifio, 2015)

Los productos agricolas nativos con los cuales se prepara la diversa cantidad de platos

tradicionales, son esencialmente los mas importantes ya que se comercializan para el provecho
del canton.
Se conoce que los primeros helados, llegaron a Salcedo por una monja fransiscana, fue novedad
en la ciudad, los helados se caracterizan por sus diferentes sabores, como son mora, naranjilla,
crema, y taxo, pero en la actualidad existen varios sabores, asi nacieron los ahora llamados, "
helados de Salcedo™

En los alrededores del parque, mercado y en las entradas a salcedo se encuentran los
exquisitos helados, viajeros y turistas que pasan por la ciudad, detienen sus vehiculos para

servirse, asi se incrementa la fama de este nuevo manjar.
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Comida tradicional caracteristica de Salcedo es el hornado, el mismo que lo encontramos en el
centro y a las afueras todos los dias, para ser disfrutado por parte de los consumidores,

Hace aproximadamente 52 afios mujeres salcedenses fueron las iniciadoras de este plato
tradicional que hoy es una tradicion, en el afio 1977 fueron condecoradas por el Concejo como
las innovadoras de esta costumbre y tradicion.

Hace 20 afios Don Rafael Madrid inicia la tradicion del pinol que actualmente se ha
convertido en un producto de gran aceptacion entre los habitantes del cantén e inclusive turistas
que son los que llevan en mayor cantidad.

Los ingredientes utilizados para la elaboracién son: la panela, machica, especerias de dulce
como la canela, el ishpingo, clavo de dulce; el pinol se encuentra en heladerias y tiendas, a
precios comodos.

Los productos y platos tradicionales, siendo propios ayudaron al engrandecimiento turistico
del canton salcedo, por su gran astucia en la creacion de las comidas antes mencionadas.

Al hablar de Patrimonio Alimentario no solo se hace relacion con la elaboracion de platos
0 bebidas tradicionales, sino también, con los productos que se utilizan como ingredientes; por
ello, se habla de Patrimonio Natural y Cultural Alimentario. Entre estos se puede
mencionar: papa, yuca, maiz, platano, cacao, quinua y amaranto, entre otros. En torno a estos
productos se identifican las comidas mas representativas que los incluyen como ingredientes
principales. (Centeno & Molina, 2013)

La alimentacion que ofrece el territorio ecuatoriano se da a conocer como propia de su
cultura sin embargo en cada parte del pais existen alimentos propios, considerados

patrimoniales estos estan especificados en la tabla 4.



Tabla 4:Alimentos Patrimoniales segtn el Ministerio de Cultura y Patrimonio

PRODUCTOS
Melloco
Oca
Platano
Yuca
Cangrejo
Cacao
Jicama
Mashua
Frutos de pesca artesanal
Quinua
Capuli
Tomate de arbol
Amaranto
Uvilla
Taxo
Maiz
Papa
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Nota: La tabla muestra los alimentos que el MCP reconoce como patrimonio alimentario del

Ecuador.

Segun el Ministerio de Cultura y Patrimonio (MCP, 2014) para que esta profunda sabiduria

llegue a su mesa, se elabor6 una Guia de Consumo de Productos Alimenticios Patrimoniales

que pretende, a través de nueve fasciculos, fortalecer la identidad alimentaria mientras se va

descubriendo las maravillas de los productos propios de nuestra tierra y sus multiples formas

de consumirlos es una estrategia fundamental para el reconocimiento, apropiacién y disfrute

del patrimonio alimentario del pais.

La produccidn de los alimentos patrimoniales, es muy diferente y especifico para cada uno,

necesitan de distintos cuidados para que puedan ser cosechados en el dia que les corresponde.

Algunos de los alimentos de los que se va hablar son de los méas adquiridos por productores y

comerciantes.
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En el canton Salcedo la produccion de los alimentos es considera ancestral por su forma de
producirse. El arraigo que trae cada una de “las siembras” conocidas asi en la ciudad, cuenta
que los trabajadores se dedican a la produccién agricola, con el fin de demostrar su cultura y
tradicion, comercializando personalmente los productos que tienden a ofertar.

A continuacién, se demostrard una tabla que engloba los 4 alimentos considerados
patrimoniales dentro de Salcedo para determinar la tabla se utilizé el método etnogréafico, que

fue de importancia para realizar las entrevistas, luego de eso se determiné lo siguiente

Tabla 5: Alimentos patrimoniales del canton salcedo

Patrimonio alimentario de Salcedo
Melloco
Oca
Maiz

Papa

Nota: La tabla muestra los resultados obtenidos acerca de los alimentos patrimoniales del cant6n
Salcedo

Para el analisis de resultados de la tabla 5 se muestra consecuente el anlisis y recoleccion de
informacion y asi llegar a realizar una comparacion con los alimentos patrimoniales segun el

MPC, entonces se determin6 4 alimentos patrimoniales dentro del canton Salcedo.

10.5. Determinacion de las técnicas de investigacion
El método etnogréafico se apoya en dos pilares fundamentales: la observacién participante y
la entrevista dirigida, ambos combinados y llevados a cabo sobre el terreno en el que se

producen los acontecimientos que se desea estudiar (Hammersley & Atkinson, 1994).
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Para obtener un reconocimiento de la informacion, se van a emplear diferentes técnicas, las
cuales estan sujetas a un objetivo que es describir la situacion cultural de cada patrimonio dentro
del canton.

- Laentrevista es la herramienta elemental que busca el criterio personal, de acuerdo a la

participacion de cada individuo

- La recoleccion y analisis de datos, de los diferentes alimentos guiados por sus

habilidades culturales.
El método etnografico fue primordial para la recoleccion de datos referente a la determinacion
de los 4 productos principales dentro del cantén Salcedo, mediante este método se pudo
verificar que la papa, el melloco, la oca y el maiz, son los que conservan suficientes tradiciones
al realizar los cultivos, esta informacion fue recolectada mediante entrevistas, que se realizé a

los informantes.

10.6. Acceso al &mbito de investigacion o escenario

Dentro del canton Salcedo se encuentran 6 parroquias con una cultura trascendente, segun
(Cotopaxi, 2014) Parroquias urbanas: (1) San Miguel. Parroquias rurales: (5) Antonio José
Holguin, Cusubamba, Mulalillo, Mulliquindil. Panzaleo realiza la produccién agricola de
alimentos. La produccién de los alimentos se puede considerar como una necesidad para el
agricultor en si el ser humano ya que se busca la complacencia del mismo, por esto se ha ido
guiando y adquiriendo formas nuevas y las mas emblematicas para la produccion de los
alimentos, es decir se ha creado formas de cultivar y o producir en grande y pequefias cantidades
el producto a ofrecer. Las notas y

datos tomados fueron especificamente de zonas seleccionadas en donde se produce cada
alimento, se asegura que desde tiempos remotos se ha venido tomando las acciones necesarias

guiadas de generacion en generacion.
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Segun el Sr. José Flores de 49 afios de edad, cuenta con 41 afios de experiencia siendo asi
la persona entrevistada con mas experiencia en la produccion agricola, se ha dedicado a esta
actividad gracias a su padre Segundo Flores puesto que fue el pilar fundamental para que pueda
continuar con dichos saberes: “sabemos como cosechar los productos porque nuestros padres,
tios y abuelos nos ensefiaron sobre cultura y aprendimos por generaciones.”

En la tabla que se muestra a continuacion se observa los lugares seleccionados como

fundamentales en la creacion de alimentos patrimoniales.

Tabla 6: Areas visitadas de Salcedo

Nota: La tabla muestra las areas visitadas para la obtencion de datos acerca de la produccion

de alimentos patrimoniales.

Dentro de cada lugar detallado en la tabla 5, se realiz6 una investigacion a cada comunidad

o0 barrio, tomando cautelosamente cada dato, refiriéndose a las labores ejercidas que se han

Canton Parroquia Comunidad o Barrio
Salcedo Mulliquindil (Santa Ana) Palama
Salcedo San Miguel Anchilivi
Salcedo Cusubamba Atocha
Salcedo San Miguel Yanayacu
Salcedo Panzaleo Centro

transmitido de generacién en generacion.
Se visitd un minimo de tres veces cada area referente a la produccion de alimentos, en cada
consulta se pudo apreciar la cosecha guiada por las personas que viven cerca de los campos de

produccién.
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Salcedo es muy extenso pero solido en base a los requerimientos que se necesitan para la
elaboracion de comidas tradicionales, por ende, se establecio estos lugares como primordiales
en la busqueda de informantes, puesto que dentro de estas zonas aledafias se encontraron 8
personas que son fundamentales en la elaboracion de alimentos patrimoniales dentro del cantén,
asi mismo esta salida de campo permitio verificar que los alimentos se produzcan de manera

tradicional y sean los necesarios para la investigacion.

Figura 1 Grafico Territorial del canton Salcedo

Cusubamba

Fuente: GAD Municipal del cant6n Salcedo

10.7. Seleccion de los informantes

Para la seleccion de los informantes como dato principal se tomo la edad de cada uno
verificando que sean personas mayores a 60 afios dedicados furtivamente a la agricultura porque
tienen un amplio conocimiento sobre como cultivar y cosechar los alimentos.

Se tomo en cuenta la ubicacion geogréafica, debido a los comentarios de terceras personas
se conoce que los habitantes son Unicamente productores y trabajadores del campo, ellos tienen
el conocimiento y relevancia con ciertos productos, segun el analisis realizado se dedujo que el
55 % de las personas tienen mas erudicion de la papa, el otro 45 % sostiene un conocimiento
sobre el maiz, la ocay el melloco. Por esta razon, el comentario de cada uno de los participantes

simboliza una produccién cultural y patrimonial en la elaboracion de los productos.
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Los productores aseguran tener un conocimiento variado en la elaboracion de los alimentos
patrimoniales que se encuentran en la zona andina “Sierra”. La agricultura ha ido alterando las
técnicas y formas de cultivo por eso se requiere el comentario de las personas que tienen mas
saberes, para ello se realizé una entrevista dirigida a cada individuo, tomando en cuenta el lugar
de residencia la ocupacion la edad y los saberes de cada uno.

De esta manera se demuestra en la tabla 3 los informantes con saberes acerca del patrimonio

alimentario.

Tabla 7 : Comerciantes y Productores Informante

NOMBRES EDAD LUGAR ACTIVIDAD/OCUPACION

José  segundo 49 Salcedo Agricultor y Comerciante

Flores Moposita Palama

Cesar Augusto 60 Salcedo Agricultor y Comerciante

Jami Jami Yanayacu

Inés porras 64 Salcedo Agricultor y Comerciante
Yanayacu

Angel Tello 65 Salcedo Agricultor y Comerciante
Panzaleo

Marlene Zurita 61 Salcedo Agricultor y Comerciante
Atocha

Grupo Narcisa 56 a69 Salcedo Agricultor y Comerciante

de JesUs Anchilivi

Orlando 63 Salcedo Agricultor y Comerciante

Jacome Atocha

José Armando 67 Salcedo Agricultor y Comerciante

Correa Palama

Nota: La tabla muestra los informantes, y productores con méas conocimiento sobre la cultura
y la produccion de los alimentos que se viene dando de generacion en generacion.

En cada comunidad, conocen sobre la produccion agricola, porque dedicaron su vida a ello,
se deduce que tienen conocimientos ancestrales, de como cosechar segun su cultura, tradiciones
y normativas religiosas, como pueden ser; la luna, el sol y la tierra, en si dirigidas a las creencias

y tradiciones de cada uno.
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El proceso para labrar la tierra tiene una importancia significativa, cada uno conoce como
explotar las tierras a fin de elaborar los alimentos para conseguir asi la mayor cantidad de
producto.

Los comentarios de las siguientes personas representan la variedad con la que se puede
cultivar, labrar y producir, se tomo6 en cuenta cuidadosamente uno a uno los comentarios
propuestos.

De acuerdo con el sefior José Flores, siendo el un trabajador del canton especializado en la
agricultura y con 33 afios de experiencia, comenta que la tierra tiene que ser “preparada” esto
significa que: se debe remover la tierra principalmente con un azadon asi mismo mezclarla con
un fertilizante, una vez concluido este proceso la tierra esta apta para trabajar en ella y sobre
todo tomar un cuidado necesario para que esta vuelva a nutrirse, no siempre se debe sembrar.
Ya que para obtener una buena cosecha se debe respetar a la tierra

En lo que se refiere a la version de Cesar Jami este hombre de 60 afios de edad con una larga
travesia en el sector agricola de aproximadamente 45 afios, oriundo del barrio de Yanayacu,
considera que el trabajo de la agricultura es muy bien dotado de sabiduria y cultura porque él
aprendio a labrar la tierra de muchas maneras y técnicas teniendo en cuenta las creencias sobre
las fases de la luna, en que fechas se debe cosechar y cuanto tiempo se debe esperar para la
préxima cosecha, se siente muy tranquilo ya que el mismo labor le ha mantenido ocupado y
lejos de preocupaciones, al ser bien remunerado con el producto que distribuia asi se logré
mantener en pie y seguir adelante.

Con referencia a la Sra. Inés Porras que cuenta con 64 afios de edad, trabajadora y
comerciante que se dedica en la actualidad a esta actividad, cuenta con 30 afios de experiencia
tanto en la produccion como el comercio de la papa. La Sra. Inés es procedente del canton
Salcedo y es agricultora desde los 14 afios de edad guiada por su padre y madre, ella misma

cuenta que al iniciar en esta labor es practicamente agotador y duro puesto que se debe tener
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mucha fuerza para trabajar con las herramientas; el azadon, la pala, la 0z y que tiene tanto
ventajas como desventajas, una de las ventajas es la satisfaccion de tener comida para ella
misma. Una de las desventajas es la remuneracion del producto, rara vez se va a encontrar la
misma paga, esto desmotiva totalmente a la productora, pero que de igual forma se siente
agradecida de transmitir su cultura del cultivo de papas: en cuento la siembra, cultivo, cosecha,
comercializacion a varias generaciones como lo son sus nietos.

Angel Tello dice que a sus 65 afios de edad mantiene aun las tradiciones de sembrar indica
que con dos caballos se puede labrar la tierra algo que no se puede visualizar hoy en dia, el
sector agricola se mantiene con maquinaria pesada para estas labores produce también sus
propias semillas secandolas en el sol y otras mojandolas hasta que les crezcan raices. Al cultivar
los alimentos él se encarga de comercializarlos en el sector de Panzaleo y principalmente en la
Plaza América del canton. Este alimento dice son los mas limpios ya que no tienen quimicos
como son: el endosulfan, herbicidas (2,4-D, paraquat y glifosato) y fungicidas (clorotalonil y
mancozeb). Estos alimentos son los mas ricos para preparar las comidas tradicionales servidas
en Salcedo.

La sefiora Marlene Zurita, que cuenta con 61 afios de edad y labora en el sector agricola
teniendo su propia parcela para sembrar nos cuenta que la experiencia que posee es por sus
amigos y vecinos, sus padres no se dedicaban a la agricultura sino que ellos era netamente
comerciantes, pero ella tenia curiosidad de como trabajan en el sector agricola, es por ese
motivo que en ella despertd una curiosidad por como plantaban y cosechaban los alimentos, asi
ella se convierte en comerciante y productora, siendo reconocida por su comunidad como una
de las personas que tradicionalmente siembra y cosecha, ya que utiliza un burro para mover
arar el campo y de igual manera realiza sus cosechas en base al calendario lunar, respetando la
creencia religiosa de la pacha mama “la madre tierra”, para que asi esta ayude siempre en sus

cultivos.
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El grupo Narcisa de JesUs, se encarga principalmente de distribuir y cosechar alimentos
considerados patrimoniales, como es; la quinua, el maiz, la papa, el melloco y la oca. Siendo
un grupo originario del canton Salcedo, mantiene alrededor de 13 integrantes los cuales se
ocupan de sembrar y cosechar los alimentos, segin la representante del grupo, son técnicas
variadas que se utilizan ya que cada una tiene una manera diferente de guiar al resto del grupo,
no escogen la técnica mas nueva si no lo hacen mediante técnicas que representen sus raices,
tomando en cuenta la produccion de sus propias semillas y el labor de preparar la tierra arando
y mezclando con fertilizantes naturales como es excremento de pollos conejos cuyes y vacas ,
una vez mesclados toman el azaddn y crean “canteros” de forma vertical referente al terreno en
donde van a sembrar, sin necesidad de maquinaria pesada hacen que cada cosecha sea lo mas
alejado de la actualidad, teniendo asi una produccion variada de alimentos.

El sefior Orlando Jacome, es reconocido en la comunidad de atocha ya que con 63 afios de
edad sigue en la labor de producir por su cuenta los alimentos considerados patrimoniales, en
especial el melloco hace referencia a que los alimentos que el produce son Gnicamente de origen
ancestral y que son tradicionales menciona estos términos por la manera en que los cosecha,
primero arregla la tierra con una pala para posteriormente fertilizar el campo con desechos
organicos como cascaras de frutas, excremento de animales y regandolo durante un dia
completo, después de ese proceso el ara la tierra de forma manual y asi siembra el melloco claro
tomando en cuenta la fecha y la fase lunar en la que se encuentra, ‘“se elaboran comidas
tradicionales desde estos alimentos” nos dice Orlando.

Referente a la explicacion del Sr. José Correa con una edad referente a los 67 afos,
considero que el trabajar en la agricultura por méas de 30 afios, le dio una gran experiencia de
vida porque ayudo a su crecimiento como mercader de la plaza américa ya que muchas personas
dependian netamente de los cultivos que el produce, dado que el distribuye principalmente el

maiz que es utilizado en varias de las comidas tradicionales repartia su producto a mayoria de
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negocios de comida en el cantdn. sin dejarse vencer varias veces ha tenido dificultades, cuenta
que una vez estuvo cerca de la ruina por que el cultivo que tenia preparado se vio afectado por
el clima, pero lo supo manejar

gracias a las ensefianzas de su abuelo y padre, por ello el menciona que conoce y tiene mas
saberes sobre la produccion de los alimentos.

10.8. Patrimonio Alimentario y gastronémico del cantén Salcedo

La informacion recolectada se basa en la captacion de las personas residentes del canton
Salcedo sobre el conocimiento gastronémico que tiene cada uno de los alimentos
patrimoniales, asi como las formas de crear comidas tradicionales que se dan de generacion en
generacion.

Los alimentos tienen una repercusion en la poblacion del cantén Salcedo, siendo aquellos
los que demuestran su cultura y tradicién, demostrando en cada uno de los platos
tradicionales.

Después de realizar una comparacion con los alimentos patrimoniales segtin el MPC vy los
alimentos cultivados en el cantdn se muestra en la tabla 4 el resultado del patrimonio

alimentario de Salcedo.

Tabla 8: Alimentos del patrimonio alimentario de Salcedo
Patrimonio alimentario de Salcedo
Melloco
Oca
Maiz

Papa

Nota: Patrimonio Alimentario del canton Salcedo
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Para la redaccion de la informacion se relaciono a los alimentos considerados patrimonio
cultural alimentario por el Ministerio de Cultura y Patrimonio, para ello se dio el siguiente

criterio:

Nombre del producto agricola

- Origen del producto

- El producto es nativo y como se introdujo.

- Cultivo y manera en la que se produce el producto

- Variedades

- Propiedades

- Ambito Gastronémico

La gastronomia dentro del canton Salcedo se especializa en conservar las tradiciones
emitidas a lo largo de los afios cuenta con 101 afios de fundacion la ciudad es reconocida por
el hornado, pero especialmente por los helados.
A continuacion, se mostrara 4 alimentos primarios en Salcedo, se especificara cudl es

su origen sus variedades y formas de cultivar.

10.9. La Papa

Figura 2: La Papa

Fuente: Yajhaira Benavides
10.9.1. Origen
La papa conocida por su nombre cientifico como Solanum tuberosum es un tubérculo

autoctono de la parte andina es decir de la serrania del Ecuador, antes de introducir este alimento
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en el pais, se conoce que fue en Pert y Bolivia donde inicio la domesticacion del alimento,
posteriormente se centraria en las zonas andinas donde su produccion es el sustento de varias
personas las cuales denominaron como Kausay “sustento de vida”.

Estudios realizados dieron como resultado que la papa alta andina fue la que mejor se
desarroll6 en el Ecuador, siendo una de las principales herramientas de desarrollo para las
culturas de la serrania del pais. Ancestralmente el cultivo de papa se empezé a dar en la parte

baja de los paramos por las condiciones climaticas, mismas que son favorables. (Estrella, 1986)

10.9.2. Cultivo

La produccion de este alimento se da a partir de los 2 a 4 meses segun sefialan los
productores nativos de la zona, a pesar de que esta necesita de un cuidadoso proceso para
protegerla de animales invasores como lo pueden ser; polillas, escarabajo de la papa, mosca
minadora y nematodo del quiste, pueden dafar la cosecha, esto hace que su produccion sea baja
ya que segun registros se cosechan alrededor de 2700 libras al mes en todo Salcedo, como se
muestra en la tabla proporcionada por el Ministerio de Ganaderia Acuacultura y Pesca.

Para la produccidn de la papa se realizd una entrevista a los informantes se argumento6 que
la papa necesita de una tierra labrada correctamente, esta debe ser desmontada, retirando las
raices de plantas invasoras “mala hierba” como el césped, la cuscuta y el jopo que crece en las
laderas y en el centro de los campos, una vez que estas plantas invasoras sean retiradas la tierra
sera abonada, el 90% de las personas entrevistadas prefieren que los fertilizantes sean naturales
( excremento de animales y productos organicos) el otro 10 % prefiere los fertilizantes
guimicos (son nutrientes elaborados por el hombre que, generalmente, son de origen mineral,
animal, vegetal o sintético).

Una vez que la tierra se encuentre fertilizada se van a realizar canteros estos seran labrados

con un azadoén por parte de las personas a cargo de la siembra, o se pueden realizar con
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maquinaria pesada especialmente con un tractor considerando que se necesita de unos 30 cm
de separacion, luego de esto cada persona carga en un bolso con las semillas estas deben tener
raices seran echadas de 3 a 4 semillas aproximadamente a unos 35 a 40 cm de separacion.

Cuando la semilla haya pasado la mitad del proceso de maduracion se comenzara a ver una
pequefia planta de color verde, esto demuestra que ya es tiempo de desmontar nuevamente,
retirando otra vez la “mala hierba” y abriendo los canteros con un azadon para que el agua
pueda llegar a cada planta.

Luego de completarse el proceso de maduracion, se cosecha la papa para su
comercializacion y para el consumo individual, se separa un quintal aproximadamente del

producto para generar mas semillas para una préxima produccion.

10.9.3. Variedad

Este tubérculo que primordialmente se da en la sierra ecuatoriana contiene alrededor de
5000 especies en todo el mundo siendo asi considerada el alimento mas producido, también es
una fuente de nutrientes como se muestra en la tabla 6.
Algunas de las papas nativas del Ecuador son: chaucha roja, chaucha ratona, chaucha blanca,
rosada, Gabriela, esperanza, papa pufia, uvilla, pukashunku, yanashunku, leona, moronga,
condela, rosa, cecilia, violeta, mampuera, maria, curipamba, alpargate, perita, chihuila, parda y
mora surco. (Centeno & Molina, 2013).

La produccidn en el cantdn Salcedo prevalece con la papa chaucha, esta es la mas cotizada
en la plaza América, asi como en varias de las provincias de la sierra, el 98 % de agricultores
prefieren vender este alimento.

La produccién de esta papa esta mostrada en la siguiente tabla.
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Tabla 9: Porcentaje Mensual de la produccién de las papas segin el MAGAP

PRODUCCION NOMBRE EQUIV. SEMILLA AUTO MERCADO
TOTAL LIBRA % COMSUMO %
606.335 Quintales, 2700.00 13% 13% 74%
sacos, etc.
Nota: La tabla muestra la produccion y el porcentaje tanto en consumo personal como en
comercio de mercado
10.9.4. Propiedades
La papa o patata es un alimento de origen vegetal, propio de la naturaleza, ya que no esta
procesado ni industrializado. Pertenece al grupo de los carbohidratos almidonados, debido a
que son los nutrientes que mas prevalecen. Ademas, contiene vitaminas (vitaminas B1, B3 y

B6) y minerales (potasio, fésforo y magnesio).

Tabla 10 : Nutrientes de la papa

INFORMACION NUTRICIONAL

Calorias 83 Kcal
Proteinas 39
Grasas Totales Og
Grasas Saturadas Og
Grasas insaturadas Og
Grasas Trans Og
Carbohidratos 189
Azucares Simples Og
Fibra 29
Sodio 24mg

Nota: Componentes nutricionales de la papa en una porcién de 100gr
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10.9.5. Ambito gastronémico

Los usos que tiene este tubérculo son mdltiples, ya que se busca principalmente destacar,
los platos que son festivos tradicionales y cotidianos.

La papa es una excelente fuente de carbohidratos, y por ello tiene formas de preparacion,
se puede consumir cocinadas, fritas 0 asadas, su sabor es inigualable y tiende a ser muy
aceptable en la preparacion de los patos tradicionales del canton Salcedo como es uno de ellos
el hornado siendo unos de los principales ingredientes para esta comida, es fundamental que
este tubérculo se utilice ya que se viene dando desde hace méas de 90 afios.

Dependiendo del uso de este alimento se pueden generar distintas comidas entre ellas se
encuentra el hornado, este va acompariado con tortillas de papa, la preparacion es de forma
tradicional ya que se dio a conocer al mismo tiempo que la creacion de la comida mencionada,
para su preparacion se necesita netamente cocinar y aplastar la papa luego de este proceso se
cocina nuevamente con manteca de cerdo en una plancha, y posteriormente se sirve

acompafiada del hornado ademas encontramos otras comidas como pueden ser.

Tabla 11: Comidas con Papa producidas en el cantén Salcedo

Gastronomia de la papa en el cantén Salcedo
Papas con cuero
Papitas con carne
Papas con cuy
Tortillas de papa con Hornado

Nota: Comidas tradicionales, elaboradas con papa dentro del cantén Salcedo
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10.10. La Oca

Fuente: Yajhaira Benavides 2023

10.10.1. Origen

La oca es un alimento tradicional y ancestral considerado asi por sus productores,
especificamente producida en la region andina, se puede decir que es un sustituto de la papa, se
diferencia en su sabor, es considerado un alimento patrimonial segin el MCP (Ministerio de
Cultura y Patrimonio)

La oca cuyo nombre cientifico es Oxalis tuberosa es domesticada en la region Andina; tras
estudios de filogenética de este tubérculo se establece como premisa que su origen data en la
region Andina del sur de PerG y norte de Bolivia (Young, 2002); la oca es un cultivo
prehispanico, que se encontré en diferentes restos boténicos y la utilizacion de manera general
de los tubérculos en esta etapa se relacionan con el consumo y las ofrendas que realizaban en
diferentes rituales (Caparelli, 2017)

Existen comunidades que se dedican al cultivo de la oca puesto a que existié una migracion
hace 8 000 afios, las personas que migraron fueron recibidas en la parte andina del Ecuador,
asentandose principalmente en Cotopaxi, Chimborazo, Tungurahua.

Es el segundo tubérculo mas cultivado después de la papa en Per( y Bolivia. En Ecuador

no esta claro el momento exacto de su llegada, su consumo estuvo ligado a los pueblos de los
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altos andes, y ha decrecido mucho en los ultimos afios a pesar de su enorme calidad y

versatilidad como producto gastronémico.

10.10.2. Cultivo

Para cultivar la oca se debe empezar por las semillas, se espera alrededor de 5 a 6 meses

hasta que le broten raices a una oca, para posteriormente sembrar estas se multiplicaran bajo la
tierra.
Se necesita de una tierra fertilizada y labrada para cultivar este alimento, para esto se utiliza un
“yunta” (la yunta es una forma tradicional de preparar el campo para después labrarlo, son dos
toros) o maquinaria pesada que es un tractor. Luego de esto un grupo de personas, peones
familia ya amigos se acercan para ayudar con los guachos o canales en donde se va sembrar,
hay que tomar en cuenta que las semillas tienen que estar separadas 50 cm de cada una.

De igual manera para poder tener un cultivo furtivo de este alimento necesita de un
cauteloso y perseverante cuidado principalmente se debe tener en cuenta que debe sembrarse
en una superficie alta aproximadamente de 3500 m.s.n.m. para que se pueda cultivar de manera
adecuada debe tener de igual forma una separacion en cada surco en donde se vaya a introducir
la semilla, sefialan las personas con mas conocimiento sobre este tubérculo ademas de que su

ciclo de cosecha es de aproximadamente 5 meses.

10.10.3. Variedades

La oca tiene alrededor de 3 a 4 variedades en el ecuador, se pueden verificar por su color,
unas son de color amarillo, otras tienen un color palido (blanco), también se puede encontrar
rojas, y algunas son moradas.

Los agricultores prefieren comerciar este alimento. No se debe confundir a la oca con el

melloco o la mashua ya que sus texturas son parecidas, sin embargo, el sabor es diferente
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El tubérculo tiene usos medicinales, para las personas nativas de Salcedo, ayuda a controlar
dolencias estomacales, como ayuda a zonas inflamadas, al hacer una pequefia infusion con sus
hojas.

10.10.4. Propiedades

La variedad de nutrientes que ofrece es especificamente para que el sistema inmunologico
del cuerpo humano se encuentre bien, es un gran alimento para prevenir la anemia, como
también controla las ulceras y las inflamaciones, principalmente en la zona dental.

En la tabla 12 mencionada a continuacion se presenta los nutrientes de la oca referente a

una porcién de 100 gr.

Tabla 12 : Nutrientes de la Oca

COMPOSICION QUIMICA DE LA OCA Porcion de 100 gr.

Valor energético (Cal) 63
Humedad (%) 83.3
Proteinas (g) 1.0
Grasas (g) 0.6
Hidratos de carbono totales (g) 89.19
Fibras (g) 0.8
Cenizas (9) 0.8
Calcio (mg) 4
Fosforo (mg) 34
Hierro (mg) 0.02
Vitamina A (mcg) 0.05

Tiamina (mg) 0.10
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Riboflavina (mg) 0.07
Niacina (mg) 0.4
Acido ascorbico (mg) vit 37

Nota: Segun el INCAP, 1978, es la taba de los componentes quimicos que tiene la oca

referente a una porcion de 100 gr.

10.10.5. Ambito gastronémico

Esta misma se puede consumir en ensaladas, y hacer inclusive mermelada con ella, gracias
a su sabor dulce, esta también es consumida bafiada en miel por parte de las comunidades
andinas de la sierra ecuatoriana.

Los platos que se pueden preparar son variados, pero si hablamos de como preparar la oca
se diria que su forma méas comun de preparar es cocinada, a la misma vez que se puede consumir
como chicha, el proceso de cada una de estas comidas viene dandose desde més de 100 afios
atras segun testimonios de las personas entrevistadas.

Para la preparacion de estos alimentos es necesario saber los tiempos de coccion y si el producto
ya esta listo para ser consumido.

La chicha es una bebida que se sirve principalmente en reuniones y festividades dadas a
conocer en la zona andina, ya que es comun ver la preparacion de esta bebida ya que es similar
a la de la cerveza, primero se deja fermentar el alimento para liberar el almidén, asi mismo se
deja en grades contenedores ya sean de barro o de plastico, se los esconde de la luz solar para
que fermenten, asi mismo antiguamente se preparaba masticando y dejandola reposar en los
mismo contenedores finalmente se destapa luego de varios dias para consumirla naturalmente.
Se puede consumir la oca solamente cocinada, consiste en limpiar el alimento meterlo en una

olla con agua para que esta se cocine lentamente, el sabor de esta es un poco dulce.
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Tabla 13: Gastronomia elaborada con la Oca

Gastronomia de la oca en el cantén Salcedo
Ocas cocinadas
Chicha de oca
Sopa de oca

Nota: Comidas tradicionales preparadas con la oca dentro del cantén Salcedo

10.11. El Maiz

Figura 4: Maiz seco

Figura 5: Maiz tierno

Fuente: Yajhaira Benavides Fuente: Yajhaira Benavides

10.11.1. Origen

Aunque se ha dicho y escrito mucho acerca del origen del maiz, todavia hay discrepancias
respecto a los detalles de su origen. Generalmente se considera que el maiz fue una de las
primeras plantas cultivadas por los agricultores hace entre 7 000 y 10 000 afios. La evidencia
mas antigua del maiz como alimento humano proviene de algunos lugares arqueoldgicos en
México donde algunas pequefias mazorcas de maiz estimadas en mas de 5000 afios de

antiguedad fueron encontradas en cuevas de los habitantes primitivos (Wilkes, 1979)
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El origen andino del maiz se da en Ecuador, Per( y Bolivia, pero hablando del origen en el
Ecuador, llegan por comerciantes maritimos en la peninsula de Santa Elena, para después

asentarse en la sierra ecuatoriana.

10.11.2. Cultivo

El maiz se cultiva en tierras que estén fertilizadas con estiércol principalmente, el estiércol
y provee nutrientes de alto valor, y a la misma vez ayudan en mejorar el contenido organico del
suelo.

En general el maiz se siembra a una altura de 3 a 5 cm de los surcos, y a una separacion
ajustada dependiendo del equipo de cosecha. Se cultiva normalmente con una distancia entre
los surcos de 50 a 120 cm. Si son mucho mas cerrados las plantas aprovechan mejor la humedad,
los nutrientes y la luz en una etapa mas temprana por tener mas espacio entre cada planta.

Después de un mes de que la semilla fue sembrada se debe labrar el campo retirando mala
hierba para que los nutrientes sean absorbidos solo por la planta de maiz después hay que
fumigar las plantas para que animales invasores como gusanos no destruyan a la planta.

El maiz se cosecha cada 5 meses cuando los granos sobresalen en la tusa. Una vez que se
llega a este punto, la cosecha se puede dejar en el campo para ser cortado méas adelante. En
algunos casos, sobre todo en climas mas templados, los granos tienen que secarse hasta una
humedad de 15% antes de ser almacenados, para mantener la calidad y reducir la posible

produccién de micotoxinas, tales como aflatoxina.

10.11.3. Variedades

Entre las principales variedades de maiz existen criollo o nativas que se cultivan en la sierra
del Ecuador como: el chazo, blanco de leche, cuzco ecuatoriano, canguil ecuatoriano, racimo
de uva, chillos, huandango, morochon, patillo, tusilla, chaucho, chulpi, entre otras. (Ullcu

Telinchano, 2022)
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Los diferentes tipos de maiz que se cosechan en salcedo, segin comentarios de las personas
entrevistadas son, Maiz, Morochon, Chulpi y mote, estos son comercializados todos los dias
jueves y domingos en la plaza Augusto Davalos del canton.

10.11.4. Propiedades

El maiz cuenta con un alto contenido en fibras ademas de vitaminas como se puede mostrar

en la tabla 14.

Tabla 14 : Nutrientes de la Oca

Nutrientes del maiz Porcién de 100 g de maiz

Agua 10.37 g
Calorias 365 kcal
Proteinas 942¢
Lipidos Totales 4,74 g
Carbohidratos 74,26 g
Fibra 7,30
Azucares 0,649
Ca 7mg
Fe 2,71 mg
Mg 127 mg
K 287 mg
Na 35 mg
Zn 2,21 mg
Vitaminas B6 0,622 mg
Acido félico 19 pg

Vitamina A RAE 11 pg
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Vitamina E 0,49 mg
Niacina 3,627 mg
Nota: Se muestra el valor nutricional que proporciona el maiz en el consumo de 100 gramos
del fruto segun (Wikifarmer, 2022)
10.11.5.  Ambito gastronémico
El maiz es un producto que se consume frito, desgranado, cocido, asado, molido y de otras
maneras, es un plato exquisito puede tener combinaciones con ensaladas con sopas, con arroz
etc.
Para la elaboracion de comidas tradicionales con el maiz se toma en cuenta que este tierno
y maduro, a fin de demostrar la calidad y el sabor de cada una, el maiz tierno se puede comer
cocinado asado o molido haciéndolo puré, también en sopas, en cambio el maiz maduro se
puede cocinar en sopas, frito como maiz tostado, acompafiado de chochos o con fritada y mote.

Los platos principales que se ofertan en la ciudad son:

Tabla 15: Comidas primarias preparadas con maiz dentro de salcedo

Gastronomia del maiz/ choclo en el cantén Salcedo
Chochos con tostado
Fritada con mote y tostado
Choclo cocinado
Choclo asado

Nota: Comidas preparadas con maiz tierno y seco dentro del cantén Salcedo
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10.12. Melloco

Fuente: Yajhaira Benavides

10.12.1. Origen

En los Andes peruanos desde los tiempos precolombinos se tomé al melloco como un
tubérculo importante en América Latina, se dice que se cultivaba junto a la papa y el maiz, este
tubérculo fue un alimento basico para la cultura Andina.

Por otro lado, King menciona a Flannery, quien en 1973 indic6 que el melloco, esta entre
las plantas domesticadas en los Andes, alrededor del 5500 A.C. y cita ademas a Yacorleff y
Herrera quienes en 1934 encontraron ilustraciones de Ullucus en vasijas ceremoniales de la
arqueologia andina. De acuerdo a estas consideraciones se puede afirmar que seria la Zona
Andina el lugar de origen del melloco. Crénicas del siglo XIX indican que estos tubérculos se
cultivaban abundantemente en Riobamba y Quito-Ecuador, también se encuentran referencias
entre los cronistas acerca de este cultivo en las areas de Vilcashuaman y Huamanga, Peru.
(Vimos, Nieto, & Rivera, 1993)

El melloco en ecuador es el segundo tubérculo mas importante del ecuador despues de la
papa, es parte fundamental de la alimentacion de la poblacion ecuatoriana, y constituye un

pequerio sistema agricola para los productores de la zona andina.
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10.12.2. Cultivo

En Ecuador, las principales provincias productoras de este alimento son Carchi. Imbabura;
Tungurahua; Chimborazo, Cotopaxi, y cafiar. En las restantes provincias el cultivo casia a
desaparecido o se produce en pequefias parcelas para el autoconsumo. (INIAP, 1993)

El melloco debe ser producido en parcelas con una altura de 200 a 2000 m.s.n.m. por esta
razon se obtiene una siembra furtiva, pero generalmente se cultiva con asociaciones de ocas
maiz y papas.

Las labores que se tiene que hacer es labrar y surcar la tierra, pero no es necesario que el
suelo este mullido, solo es necesario pasar la yunta o un tractor en el terreno, fertilizar con
abono sea natural o sintético también depende del cultivo anterior que se hizo.

Los surcos para sembrar deben ser de entre 90cm y 1 m de distancia las semillas deben ser
colocadas a una distancia de 40 o 50 cm, se deben hacer unos agujeros para colocar de 1 a 3
semillas, como dato segun el comentario de la Sra. Inés Porras se debe colocar los tubérculos

mas grandes para que los brotes sean mas vigorosos.

10.12.3. Variedades

La produccion de melloco en el cantdn Salcedo se da como una de las principales cosechas,
el cultivo del melloco en nuestro pais se da en la zona alto andina, especialmente del subparrafo
como es el caso de localidades de la sierra
Existen mas de 70 variedades de olluco, entre las que se encuentran:
» Ravelo Lisa, de color verde vibrante
* Chugua roja
* Olluco colombiano, de color rojo y aspecto alargado ¢ Entre otros”.

* Violeta redondo

* Pica de Pulga, de color moteado y rojo (INIAP, 1993)
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El melloco es utilizado por la poblacion ya que contiene un alto indice en nutrientes, como

son vitaminas, carbohidratos y proteinas que se pueden visualizar en la tabla 9 también sus

hojas tienen propiedades curativas y cicatrizantes.

Tabla 16: Nutrientes del Maiz

Nutrientes del Melloco Porcién de 100 g de melloco
Calorias 62
Grasas 0,19
Sodio 12 mg
Carbohidratos 16 ¢
Fibra 30
Proteina 1.12¢g
Agua 80,70 %

Nota: El valor de los nutrientes en el melloco se demuestran en la tabla segun (MPC, 2013)

10.12.5.  Ambito gastronémico

El melloco se debe ingerir cocinado o crudo, y sus hojas también son comestibles, se puede

preparar ensaladas o saltearlos como acompafiantes en comidas tradicionales.

En las comunidades Andinas desde la época precolombina hasta la actualidad se tiene la

costumbre de llevar una porcion de mellocos al velorio y al entierro de un familiar o amigo ya

que se dice que este tubérculo es simbolo de alivio de la pena por el ser querido.

El consumo del melloco puede ser de las siguientes maneras:
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Tabla 17 : Gastronomia del canton Salcedo preparadas con maiz

Gastronomia del melloco en el canton Salcedo
Mellocos cocinados con sal
Estofado de melloco
Ensalada de Mellocos
Sopa de mellocos

Nota: Comidas tradicionales preparadas con el maiz dentro del cantén Salcedo

Los alimentos que se producen por los productores agricolas en el cantén Salcedo son
utilizados como fuente primaria para la elaboracion las comidas tradicionales ofrecidas en el

canton.

10.13. Patrimonio gastronomico del canton Salcedo

Se entiende por patrimonio gastrondmico al bien inmaterial referente a la gastronomia local
del canton con sus elementos constitutivos que son: materiales, organizacién, conocimiento,
simbolico, emotivo, con el proposito de fortalecer el desarrollo sostenible local. (Quezada
Tobar, Yujan Jhonson , & Segovia chiliquinga , 2022)

El cantdn cuenta con diferentes preparaciones cotidianas festivas y tradicionales que se
ofrecen dentro y fuera de la cuidad, se describira a continuacion el patrimonio gastronémico de
Salcedo. Después de describir los alimentos patrimoniales, se va a especificar la variedad de
comidas tradicionales que se pueden preparar como se muestra en la tabla 10 especificando el

patrimonio gastronémico de cada una.



Tabla 18: Comidas tradicionales primarias dentro del cantén Salcedo

Ambito Comida
Gastronémico Tradicional

Mellocos

cocinados

Papas con cuy

Fritada con
Mote y Tostado
Chochos con

Saberes sobre tostado

la naturaleza Ocas cocinadas

gastronomica
Papas con

cuero
Hornado con
Tortillas de
papa
Yahuarlocro

Con papas

Caldo de

gallina

Localidad

Cusubamba

Mulalillo

Panzaleo

Salcedo

Salcedo

Salcedo

Salcedo

Salcedo

Salcedo

Tipo de
gastronomia

Ritual

Cotidiano

Festivo,

Cotidiano

Festivo

Cotidiano

Cotidiano,

Festivo

Cotidiano

Festivo

Cotidiano

Cotidiano

Nota: Resultado del inventario gastronémico del cantdn Salcedo
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Cambio

Bajo

Bajo

Medio

Bajo

Bajo

Alto

Medio

Medio

Bajo

Luego de describir el inventario del patrimonio gastrondmico del canton, se especificara la

informacion.
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10.13.1. Melloco cocinado

Figura 7: Mello cocinado

Su preparacién es presentada de tipo ritual puesto que
viene de tiempos antiguos conservando la manera
tradicional en la que se prepara y consume el alimento.

especialmente en velorios por parte de las comunidades.

Fuente: Yajhaira Benavides, 2023

10.13.2. Papas con cuy
Figura 8: Papas con Cuy
Las papas con cuy es un plato tradicional servido como comida
primaria en las festividades realizadas dentro del canton gracias a
la cocina mestiza este plato es reconocido propio del Ecuador, pero

en especial de las zonas Andinas.

Fuente: Yajhaira Benavides, 2023

10.13.2.1. Fritada con mote y tostado
Figura 9: Fritada
Es una comida tradicional su principal ingrediente es la carne de
cerdo y es considerado patrimonio gastronémico porque Ssu

coccion viene siendo la misma hasta la actualidad.

| ¥
Fuente: Yajhaira Benavides, 2023
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10.13.3. Caldo de gallina

Figura 10: Caldo de Gallina

‘ Esta comida es tradicional en todos los pueblos y
ciudades, su coccion es a fuego lento y se sirve junto
( a vegetales como zanahoria cebollin y alverjas

Fuente: Yajhaira Benavides, 2023

10.13.4. Ocas cocinadas

Figura 11: Ocas Cocinadas

Estos aperitivos se ofertan desde la creacion de las plazas
comerciales, donde se consume frecuentemente este platillo por eso

se le considera como una comida cotidiana.

o i 8
Fuente: Yajhaira Benavides, 2023

AL

10.13.5. Papas con cuero

Figura 12: Papas con Cuero

Es un plato de la época criolla se considera gastronémico,
cotidiano por que los productos utilizados son nativos
(papa, mani), y por qué la tradicion de preparar el alimento

continua en la actualidad teniendo un pequefio cambio

Fuente: Yajhaira Benavides, 2023
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10.13.6. Hornado con tortillas de papa

Figura 13: Hornado con Papas

El hornado es un plato tradicional, teniendo como principal
ingrediente el cerdo y como acompariante se sirve la papa

aplastada, junto con mote y agrio (cebollas y tomate endulzadas

con azucar y jugo de naranja)

Euente: Yajhaira Benavides, 2023

10.13.7. Yahuarlocro
Figura 14: Yahuarlocro
El yahuarlocro es un es considerado una sopa cotidiana,
ya que su consumo es ofertado dia a dia, este plato
se puede encontrar en los restaurantes y mercados locales

de la ciudad.

Fuente: Yajhaira Benavides, 2023

10.13.8. Chochos con tostado
Figura 15: Chochos con Tostado
Es un aperitivo creado para satisfacer el hambre,
los chochos son combinados con tostado o chulpi,
cebolla y tomate. Se los puede encontrar en los

alrededores de Salcedo especialmente en el mercado

Fuente: Yajhaira Benavides, 2023
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10.14. Interpretacion de los resultados

Figura 16: Productos agricolas patrimoniales

Productos Agricolas
Patrimoniales

Producto alimentario de Salcedo

Patrimonio alimentario nacional MPC

Nota: Grafica del porcentaje de los alimentos patrimoniales primarios

El grafico presenta el 100% de los alimentos con un equivalente total a 17 productos, de los
cuales 4 de ellos con 24% son considerados primarios en el canton Salcedo, estos cumplen con
los factores necesarios para la designacion de ancestralidad, formas de cultivo, zonas de
produccidn, usos gastronomicos y propiedades.

Los 4 alimentos que se describieron cautelosamente, son: EIl maiz, La papa, La oca y El
melloco. Al encontrarse estos alimentos dentro del patrimonio natural alimentario, son base en
los principales ingredientes con los que se prepara las comidas tradicionales.

Los 13 alimentos restantes representan un 76 % estos alimentos son patrimoniales referentes
a las 4 regiones del ecuador, como lo es La Sierra, La Costa, La Amazonia y La Region Insular,
estos alimentos no son tomados en cuenta para la formulacion y redaccién de los alimentos

patrimoniales y gastronémicos del cantdn Salcedo.
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Figura 17: Tipo de gastronomia

Tipo de Gastronomia

H Festiva = Cotidiana

Nota: La grafica demuestra el porcentaje de cada tipo de gastronomia

Con respecto a la grafica es el 100% el total de los 9 platos tradicionales inventariados, en
los cuales el 58% al tener en cuenta que son 3 de ellos cuentan con fichas dispuestas por en
INPC, como lo son el hornado, el caldo de gallina y la fritada, estos platos siempre han sido
participes de las festividades del cantdn, teniendo como principal plato tradicional al hornado.

Los otros dos porcentajes son considerados cotidianos, ya que son comidas que se preparan
frecuentemente y se las puede encontrar especialmente los dias jueves en el centro y alrededores

del canton.

Figura 18: Cambio Gastronémico

Sensibilidad al Cambio

= Medio mAlto mBajo

Nota: La grafica demuestra el cambio de la gastronomia
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El cambio representa a las formas de preparacion de cada comida tradicional algunas
personas afiaden o retiran algunos ingredientes, hay que tomar en cuenta que con la
modernizacion han venido tomando técnicas que favorecen la preparacion de los alimentos.

El 44% tiene un indice bajo en lo que es el cambio de cada una de las comidas, el otro 23 %
simboliza un cambio alto por que han cambiado su sabor y han tomado texturas diferentes, En
cambio el 33% se mantiene con un cambio medio, siguen siendo preparados en tiestos de barro
con cucharas de palo, y no se pierde la cultura y patrimonio de las comidas.

10.15. Disefio y definicion de la guia

Una vez que fue descrito con claridad el patrimonio intangible y natural, se identifico los
alimentos primarios y la gastronomia que representa al canton Salcedo, se organiz6 con orden
los datos obtenidos en la investigacion. Con la recoleccion de informacion e ilustraciones mas
relevantes se llevo a cabo la elaboracion de la guia utilizando una herramienta digital
“CANVA”.

10.15.1.Caracteristicas de la guia

Para la elaboracion de la guia se utilizara los siguientes parametros de como seran las
caracteristicas de la guia:

- Tamafio de la guia: A5 medidas de 210 x 148 mm

- Tipo de letra: Segoe OU semibold “los titulos y texto”

- Tipo de papel: de 130 g

10.15.2.Estructura de la guia

Portada: en la portada se describird el nombre de la ciudad el nombre del autor y consigo
llevara un titulo denominado “SALCEDO PATRIMONIO ALIMENTARIO Y
GASTRONOMICO DEL CANTON” y de igual manera se apreciara ilustraciones de los

alimentos y platos productos dentro del canton.
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Contara con sellos de la Universidad Técnica de Cotopaxi, del GAD municipal de Salcedo

y el autor.
Figura 19: Portada de la guia
Patrimonio elimentario y gastrondmico del Cantdn
HISTORIA
CULTURA Y
TRADICION
Nota: Imagen de la portada de la guia
10.15.3. Titulo

El titulo llevara el nombre de la ciudad, donde se realiz6 la investigacion previamente y
con una caligrafia llamativa, se concentra en los lugares que mas destacan de la zona.
10.15.4. Introduccion
Se detallara una intervencion breve para que el lector tenga conocimiento de la informacion
general del contenido. Estaria compuesta por datos como la resefia y descripcion del territorio

también los 4 productos patrimoniales como el maiz, la papa, la oca y el melloco.
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10.15.5. Desarrollo

En el desarrollo de la guia se expondra explicitamente la informacion de la zona, es decir
se va a detallar en la guia lo propuesto en el objetivo 2, mostrando de cada alimento la
ancestralidad, la descripcion del producto, la variedad, asi como sus usos gastrondmicos,
también tomando en cuenta las 9 comidas tradicionales se mostrara el tipo de gastronomia como

puede ser cotidiana religiosa o festiva ademas del cambio que tubo cada una.

11. IMPACTOS

11.1. Impacto social
El instituir una investigacion acerca del patrimonio alimentario y gastronémico del canton
se mantiene un impacto social positivo en la poblacion, beneficiandola con un registro sobre
los productos patrimoniales y la gastronomia que oferta el canton, dando asi un acceso a la
informacidn tanto a jovenes como a turistas que visiten el lugar y sirva como un

entendimiento de la identidad cultural.

11.2. Impacto econémico
La elaboracion de la guia es una fuente de conocimiento que se difundiré a las personas
que visiten el lugar, de esta manera se atraera a turistas que no solo deseen conocer sobre el
patrimonio alimentario, si no que visitaran y descubriran proyectos turisticos que ofrece la
ciudad de Salcedo, de este modo se generaran ingresos tanto para propietarios de negocios,

familias gracias a los servicios que ofreceran.

11.3. Impacto cultural
El interés cultural aportado en el territorio reside en conocer las manifestaciones
socioculturales y gastrondmicas que oferta el cantdn, las personas residentes y visitantes van a
informarse sobre como se prepara los alimentos, siendo participe en la elaboracion de los
mismos, por ende, el impacto cultural que tomara dicha investigacion servira principalmente

para generar un descubrimiento de la cultura local.



66

12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

12.1. Conclusiones

- Se establecio que gran parte de la poblacion se dedica furtivamente a la agricultura
tomandola como principal ingreso econémico dentro de la ciudad de Salcedo se
determiné con referencias y revisiones bibliograficas, proporcionando asi una historia e
ir adquiriendo y conservando tradiciones, valores, costumbres y cultura, esto hace un
énfasis en la poblacion.

- Se determind 4 productos alimentarios que son primordiales, dentro del canton Salcedo,
todo esto se pudo realizar mediante las entrevistas que fueron dirigidas a personas
seleccionadas como las principales en proporcionar los alimentos al territorio.

- Se planted la elaboracion de una guia descriptiva en la cual se muestra el valor cultural
y gastronémico de Salcedo referente a la produccion de alimentos patrimoniales

encontrados dentro del canton

12.2. Recomendaciones

- Es de suma importancia que las entidades y autoridades sepan manejar proyectos
turisticos donde se muestre como prioridad los alimentos y comidas tradicionales, para
fortalecer el turismo dentro y fuera del canton.

- Seguir en la elaboracién de diversos proyectos, difundiendo la informacion, ademas de
transmitir la cultura y patrimonio de las diferentes comunidades que se encuentran
dentro de Salcedo.

- EI GAD cantonal de Salcedo debe impulsar documentos necesarios para la distribucion
de criterios de acuerdo con proyectos de investigacion de personas como pobladores,

estudiantes y turistas que pretenden tener una opinion sobre el territorio.
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- Elaborar documentos junto a capacitadores del GAD cantonal para tener una mejor
perspectiva del campo que se va a estudiar y redactar con mas claridad sobre el tema a

tratarse.

13. REFERENCIAS

Arias, J., Villasis, M., & Miranda, M. (2016). El protocolo de investigacion 111 la poblacién
de estudio. Revista Alergia México, 63(2), 201-206. Obtenido de
https://www.redalyc.org/pdf/4867/486755023011.pdf

Asamblea Nacional del Ecuador. (2016). Ley Organica de Cultura., (pag. 46). Quito.
Obtenido de https://www.presidencia.gob.ec/wp-
content/uploads/2017/08/a2_LEY_ORGANICA _DE_CULTURA julio_2017.pdf

Campos, D., & Tinoco, Z. (1999). Introduccion a la investigacion cientifica. Farmacos 1999,
12(1), 60-77. Obtenido de http://files.americanadisenho.webnode.es/200000019-
90b5d91b32/investigacion%20cientifica.pdf

Caparelli, A. (2017). La alimentacion en la America precolombina y colonial. Madrid: Mila
Fontanals .

Castillo, E., Santoyo, V., Mufioz, M., & Rodriguez, B. (20118). Patrimonio gastronémico y
desarrollo local en dos Pueblos Magicos de México. Revista Iberoamericana de
Viticultura, Agroindustria y Ruralidad, 5(15), 22-38. Obtenido de
https://www.redalyc.org/jatsRepo/4695/469565683002/469565683002. pdf

Centeno, J., & Molina, W. (2013). Patrimonio Alimentario. Quito: Ecuador ama la vida.

Correa, R. (2017). Reglamento General a la Ley Organica de Cultura., (pag. 42). Quito.

Cotopaxi, P. (03 de 07 de 2014). Prefectura de Cotopaxi. Obtenido de Prefectura de
Cotopaxi: https://www.cotopaxi.gob.ec/index.php/2015-09-20-00-13-36/2015-09-20-

00-15-41/salcedo#:~:text=Parroquias%20urbanas%3A%20(1)%20San,Panzaleo.



68

Espeitx, E. (2004). Patrimonio alimentario y turismo: una relacion singular. PASOS Revista
de Turismo y Patrimonio Cultural, 2(2), 193-213. Obtenido de
http://www.pasosonline.org/Publicados/2204/PS040204.pdf

Estrella, E. (1986). El pan de America. Madrid : CSIC.

Fernandez, L., Rodriguez, Z., Pozo, J., & Espinosa, J. (2016). Estrategias para el
Fortalecimiento del Turismo Gastrondmico en el Canton Pastaza, Ecuador. Revista
Amazonica Ciencia y Tecnologia, 5(2), 118-136. Obtenido de
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=5761082

Franco, F. (2018). Patrimonio gastronémico y turismo. Publicaciones de la Institucion Tello
Téllez de Meneses, 303-309. Obtenido de
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/6845454.pdf

Gaceta, L. (19 de Septiembre de 2017). La gaceta. Obtenido de La gaceta:
https://lagaceta.com.ec/platos-ancestrales-fueron-expuestos-salcedo/

Garcia, J. (1998). De la cultura como patrimonio al patrimonio cultural. Politica y Sociedad,
27, 9-20.

Gobierno Auténomo Descentralizado del Cant6n Salcedo. (2014). San Miguel de Salcedo.
Salcedo Turistico. Obtenido de
https://issuu.com/turismosalcedo/docs/revista_salcedo_turismo

Gobierno Auténomo Descentralizado Provincial de Cotopaxi. (05 de 12 de 2021). Cantén
Salcedo. Obtenido de https://www.cotopaxi.gob.ec/index.php/2015-09-20-00-13-
36/2015-09-20-00-15-41/salcedo

Gonzaélez, S., & Querol, M. (2015). El patrimonio inmaterial. Revista PH88(88), 306-307.

Greenfiel, 1. (2020). Helado de Salcedo: el Gltimo bastion en la plaza. Nan Magazine -
Ecuador Travels's Magazine. Obtenido de https://www.nanmagazine.com/helados-de-

salcedo-ultimo-bastion-en-la-plaza/



69

Guevara, G., Verdesoto, A., & Castro, N. (2020). Metodologias de investigacion educativa
(descriptivas, experimentales, participativas, y de investigacion-accion). Revusta
Cientifica Mundo de la Investigacion y el Conocimiento, 163-173. Obtenido de
http://recimundo.com/index.php/es/article/view/860/1363

Hammersley, M., & Atkinson, P. (1994). ETnografia: Metodos de investigacion . Buenos
Aires: Paidos.

Hernandez, C., & Carpio, N. (2019). Introducciénn a los tipos de muestreo. ALERTA, 2(1),
75-79. Obtenido de https://lamjol.info/index.php/alerta/article/view/7535/7746

Hernandez, R., Fernandez, C., & Baptista, L. (2014). Metodologia de la investigacion (6ta
ed.). México: McGraw-Hill.

Humberto Naupas Paitan, E. M. (s.f.). Metodologia de la investigacion cuantitativa -
cualitativa y redaccion de la tesis. Ediciones de la U Transversal.

INIAP. (1993). El melloco. Santa catalina: Iniap.

INPC. (24 de junio de 2018). Gobierno del Encuentro. Obtenido de Gobierno del Encuentro:
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/inpc-certifica-que-la-fiesta-del-principe-san-
miguel-es-patrimonio-cultural-inmaterial-de-la-nacion/

Instituto Nacional de Patrimonio Cultural. (2011). Instructivo para ficha de registro e
inventario. Patrimonio Cultural Inmaterial. Quito: Ediecuatorial. Obtenido de
https://downloads.arqueo-ecuatoriana.ec/ayhpwxgv/noticias/publicaciones/INPC-X-
InstructivoParaFichasDeRegistrolnventarioPatrimoniolnmaterial.pdf

Instituto Nacional de Patrimonio Cultural. (2014). Patrimonio Cultural Inmaterial. EI Oro -
Loja - Zamora Chinchipe. Loja: Editorial Graficas Hernandez.

Iturriaga, J. (2007). La identidad alimentaria mexicana como fenomeno cultural. Archipiélago
Revista Cultural de Nuestra América, 14(56). Obtenido de

http://www.revistas.unam.mx/index.php/archipielago/article/view/19941/18932



70

Jiménez, C., & Sefio, F. (2018). Patrimonio cultural inmaterial de la humanidad y turismo.
Internationar Journal of Scientific Management and Tourism, 4(2), 349-366. Obtenido
de https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6640383

La Rioja. (16 de Junio de 2017). Patrimonio gastronémico . Obtenido de
https://www.degustalarioja.com/noticias/201706/10/patrimonio-gastronomico-
20170609235837-v.html

Lind, D., & Barham, E. (2004). The social life of the tortilla: Food, cultural politics, and
contested commodification. Agricultura and Human Values(21), 47-60. Obtenido de
https://link.springer.com/article/10.1023/B:AHUM.0000014018.76118.06

Lopez, T., & Sanchez, S. (2012). La gastronomia como motivacion para viajar. Un estudio
sobre el turismo culinario en Cérdoba. PASOS Revista de Turismo y Patrimonio
Cultural, 10(5), 575-584. Obtenido de
http://www.pasosonline.org/Publicados/10512/PS0512_12.pdf

Maya, E. (2014). Métodos y técnicas de investigacion. México: Universidad Autdnoma de
Mexico.

MCP. (01 de 07 de 2014). Gobierno del encuentro . Obtenido de Goberno del encuenro :
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/el-proyecto-patrimonio-cultural-alimentario-
sera-presentado-en-el-congreso-raices/

Ministerio Coordinador de Patrimonio. (2012). Introduccién del Patrimonio Cultural. Manual
introductorio para personal municipal. Quito: SZB. Obtenido de
http://www.amevirtual.gob.ec/wp-content/uploads/2017/04/libro-introduccion-al-
patrimonio-cultural.compressed-ilovepdf-compressed.pdf

Ministerio de Cultura y Patrimonio de Ecuador. (2013). La gastornomia ecuatoriana, un

patrimonio cultural emblematica. Patrimonio alimentario, 1-16. Obtenido de



71

https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/1-
Patrimonio-Alimentario-LUNES-21.pdf

Ministerio de Educacidn, Cultura y Deporte de Espafia. (2015). Plan Nacional de
Salvaguarda del Patrimonio Cultural Inmaterial. Secretaria General Técnica.

Ministerio de Turismo. (4 de 12 de 2021). Visualizador de informacion turistica del Ecuador.
Obtenido de https://servicios.turismo.gob.ec/

MPC. (2013). Patrimonio Alimetario. Quito : Ecuadr ama la vida.

Organizacidon de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura. (2010).
Declaracion universal de la UNESCO sobre la diversidad cultural. PRAXIS, 279-284.

Patifio, M. (2015). La Gastonomia Mexicana. Mexico: Alimenta cion y cultura .

Pérez, M. (2021). Analisis del perfil, la motivacion y la satifaccion de los turistas en la Costa
del Sol (Malaga) en relacion con la gastronomia. (Tesis doctoral). Cérdoba:
Universidad de Cérdoba. Obtenido de https://helvia.uco.es/xmlui/handle/10396/21436

Quezada Tobar, M., Yujan Jhonson , G., & Segovia chiliquinga , G. (2022). Andlisis del
patrimonio gastronémico como herramienta de desarrollo sostenible en Santa Elena-
Ecuador.

Romero, A., Gonzales, H., Santos, E., & Hernadndez, M. (2012). Patrimonio gastornémico y
turismo como estrateigas de desarrollo local en la Cuenca alta del Rio Lerma, Toluca
- México, 4(3), 397-415. Obtenido de
https://www.redalyc.org/pdf/4735/473547090009.pdf

Saquisili, G. (8 de 1 de 2021). Municipio de Saquisili. Obtenido de
https://saquisili.gob.ec/mision/

Suéarez, D. A. (2018). Procesos y Fundamentos de la Investigacion Cientifica. . MACHALA:

UTMACH.



72

Tinto, J. (2013). El anélisis de contenido como herramienta de utilidad para la realizacion de
una investigacion descriptiva. Un ejemplo de aplicacion practica utilizado para
conocer las investigaciones realizadas sobre la imagen de marca de Espafia. Provincia,
1(29), 135-173.

Torres, G., Madrid de Zito Fontan, L., & Santoni, M. (2004). El alimento, la cocina étnica, la
gastronomia nacional. Elemento patrimonial y un referente de la identidad cultural.
Scripta Ethnologica(26), 55-66. Obtenido de
https://www.redalyc.org/pdf/148/14802603.pdf

Troncoso, C. (2018). Patrimonio gastronémico en personas mayores. Humanidades Médicas,
18(2). Obtenido de http://scielo.sld.cu/scielo.php?pid=S1727-
81202018000200171&script=sci_arttext&ting=pt

Ullcu, M. (2019). Patrimonio ALimentario y gastronomico del canton Saquisili. Salache,
Latacunga: UTC.

Unigarro, C. (2010). Patrimonio cultural alimentario. Quito: Cartografia de la memoria.
Obtenido de https://biblio.flacsoandes.edu.ec/catalog/resGet.php?resld=52870
Unigarro, C. (2015). Sistemas alimentario y patrimonio alimentario. Transculturaciones en el
caso encuatoriano. Antropologia Cuadernos de Investigacion, 1(15), 21-34. Obtenido

de http://www.cuadernosdeantropologia-
puce.edu.ec/index.php/antropologia/article/view/38/28

Vimos, C., Nieto, C., & Rivera, M. (1993). Melloco. Santa Catalina: Iniap.

Wikifarmer. (21 de dieciembre de 2022). Wikifarmer. Obtenido de Wikifarmer:
https://wikifarmer.com/es/valor-nutricional-del-maiz-y-beneficios-para-la-salud/

Wilkes, H. (1979). Mexico and Central America as a centre for the origin of agriculture and

the evolution of maize. Ciudad de Mexico: Crop Improv.



14. ANEXOS

14.1. Anexo No. 1. Hoja de vida de los investigadores

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS PERSONAL DOCENTE

DATOS PERSONALES:

APELLIDOS: Benavides Zura

NOMBRES: Norma Lucia

ESTADO CIVIL: Soltera

CEDULA DE CIUDADANIA: 1002669644

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 0

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: 06/03/1980

DIRECCION DOMICILIARIA: Av. José Egusquiza y Miguel Rio Frio

TELEFONO CONVENCIONAL:

TELEFONO CELULAR: 0994078798

EMAIL INSTITUCIONAL: NormaBenavides9644@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

FECHA DE | CODIGO DEL REGISTRO
NIVEL TITULO OBTENIDO
REGISTRO | CONESUP O SENESCYT
Licenciada en Turismo
TERCER 2007-09-12 1005-07-785273
Historico Cultura
Magister en Gestion del
CUARTO 2015-07-29 1053- 15- 86066992

Turismo



mailto:Benavides9644@utc.edu.ec

HISTORIAL PROFESIONAL

UNIVERSIDAD DE ESPECIALIDADES TURISTICAS

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR ITI

UNIVERSIDAD UTE

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD Y CARRERA EN LA QUE LABORA: Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales — Ecoturismo

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA: Servicios: 81
Servicios personales: Turismo, 85 Proteccidn del medio ambiente

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: abril — agosto 2022



UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS DEL ESTUDIANTE

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Benavides Moya
NOMBRES: Yajhaira Guadalupe
ESTADO CIVIL: Soltera

CEDULA DE CIUDADANIA: 0504415472

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 0

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 18/09/1996
DIRECCION DOMICILIARIA: Salcedo- Barrio la Florida
TELEFONO CONVENCIONAL:

TELEFONO CELULAR: 0987005733

EMAIL INSTITUCIONAL: vajaira.benavidess472@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS

Nivel Instituciones Educativas

Escuela Fiscal mixta “Rosa Zarate”
Primaria
Unidad Educativa” Liceo Oxford”

Secundaria Colegio Referencial “Luis Fernando Ruiz”

Tercer Universidad Técnica Cotopaxi




14.2. Anexo No. 2. Fichas Gastrondmicas del INPC

GOBIERNO NACIONAL DF ‘ INPC
ﬁ LAREPUBLICA DEL ECUADOR ig‘ "'F'..f:.;';"'r'ﬂ
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURALDIRECCION
NACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL CcODIGO
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS IM-05-06-50-004-22-
RELACIONADOSCON LA 000001
NATURALEZA Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Cantén: SALCEDO
Parroquia: 0 Rural
SALCEDO
B Urbana
Localidad: SALCEDO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) Y (Norte) -- z 2683 m.s.n.m
-78.59063 1.04547 (Altitud)
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcion de la fotografia: MELLOCO COCINADO
Cadigo fotografico: IMG-234567
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 NO EXISTE
MELLOCO COCINADO D2 N/A
Grupo social Lengua
()
L1 N
MESTIZO ESPANOL
L2 KICHWA




Subambito

Detalle del subdmbito

GASTRONOMIA

RITUAL

Breve resefia

El melloco se debe ingerir cocinado o crudo, y sus hojas también son comestibles, se
puede preparar ensaladas o saltearlos como acompariantes en comidas tradicionales.

4. DESCRIPCION

Los ingredientes que se necesita son: Melloco, agua, sal y queso
Preparacion:

Para la preparacion es necesario poner una olla con agua hasta que esta comience a hervir, después
se introduce el melloco hasta que este se cocina se lo deja alrededor de 20 a 25 min.

El queso debe ser cortado en cuadros de 1cm aproximadamente
Para servir se coloca en un plato agregandole sal y mezclandolo.

Fecha o periodo Detalle de la
periodicidad
Anual El melloco cocinado se realiza de manera manera continua porque tiene un
X : sabor delicioso y es consumido por turistas nacionales y extranjeros.
Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
Local El melloco es conocido a nivel regional porque proviene de las tierras andinas,
. un producto andino reconocido por su nombre y sabor.
Provincial
X Regional
Nacional
Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
E1 Melloco Vegetal Salcedo - Cotopaxi Compra
E2 Queso Animal Salcedo - Cotopaxi Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Olla de barro Tradicional Salcedo - Cotopaxi Compra
H2 Base Tradicional Salcedo - Cotopaxi Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
. Edad /Tiempo de Cargo, funcion L .
Tipo Nombre actividad oactividad Direccion | Localidad
Individuos Inés 64 afnos Comerciante Plaza America Salcedo
Porras

Colectividades

Colectividades

. Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia




X Padres-hijos El conocimiento lo adquirié de su madre desde los 9 afios, de generacion

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

en generacién

Transmision del saber Detalle de la transmision

X Padres-hijos El conocimiento trasmitido fue de una a otra.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para

la comunidad

Para el canton Salcedo es muy importante conocer sobre los mellocos cocinados porque es un plato
tradicional que comparten con familia y amigos, y a la vez comercializan las personas que conocen

la preparacion los dias jueves en la plaza América.

Sensibilidad al

cambio

Alta | Los mellocos cocinados se considera una sensibilidad baja porque su preparacion
es siue siendo la misma sin tner cambios y todavia se realiza la preparacion en las

Media plazas del canton Salcedo.
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad
Ines Porras N/A N/A Femenino 64 afnos
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
.. < o Detalle del
Cadigo / Nombre Ambito Subambito subambito
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IMG-

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya

Fecha de inventario: 2023-23-01

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya




GOBIERNO NACIONAL DI INPC
LAREPUBLICA DEL ECUADOR . . Il fazic al
R

INSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURALDIRECCION cODIGO
NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL IM-05-06-50-004-22-000002
INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOSCON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Cantén: SALCEDO
Parroquia: 0 Rural
SALCEDO
B Urbana
Localidad: SALCEDO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X Y (Norte) -- z 2683 m.s.n.m

(Este) -78.59063 1.04547 (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: PAPAS CON CUY

Cadigo fotografico: IMG-2022080

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 CUY ASADO
PAPAS CON CUY D2 N/A
Grupo social Lengua (S)
L1 3
MESTIZO ESPANOL
L2 KICHWA
Subambito Detalle del subambito




GASTRONOMIA

COTIDIANO

Breve resefia

Es un plato tradicional, preparado con papas cocinadas acompafadas de lechuga y una salsa de
mami realizada con las tripas del animal, en cambie e cuero del animal es cocinado al carbon

rotandolo para que se cosa por todos lados.

4. DESCRIPCION

Los ingredientes que se necesita son: las papas, cuy, lechuga, mani, sal, achiote.
La preparacion es iple se debe de limpiar y alifiar el cuy lego de eso se lo pone encima del carbén
manchéandolo con achiote liquido para que tomo un color rojizo agradable su coccion dura entre 1
hora aproximadamente, para la preparacion de la sala se utiliza leche mani o pasta de mani
Las papas deben ser cocinadas en una olla con u poco de sal y la lechuga debe ser lavada

Fecha o periodo Detalle de la
periodicidad
Anual Las papas con cuya se realiza de manera continua porque tiene un sabor
: delicioso y es consumido por turistas nacionales y extranjeros
X Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
Local Las papas con cuy son reconocidas a nivel regional porque es un plato
.. tradicional de la sierra Andina.
Provincial
X Regional
Nacional
Internaciona
I
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicién
E1 Carne de cuy Animal Salcedo - Cotopaxi Compra
=) Papas Vegetal Salcedo Cotopaxi Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H Cocina Industrial Tradicional Salcedo - Compra
1 Cotopaxi
H N/A N/A N/A N/A
2
5. PORTADORES / SOPORTES
. Edad /Tiempo | Cargo, funcion o L .
Tipo Norg]br deactividad actividad Direccion Locgllda
Individuos | Norma sutita 29 afnos Comerciante | Plazas comerciales | Salcedo

de salcedo

Colectividades

Colectividades

. Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la
procedencia




X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

El conocimiento lo adquirié de su padre y madre adicionalmente en un
restaurante que trabajo.

Transmision del saber

Detalle de la
transmision

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

El conocimiento trasmitido fue de una persona a otra.

6. VALORACION

Importancia para
la comunidad

Para el canton Salcedo es muy importante las papas con cuy porque es un plato tradicional que se ha
consumido desde muchos afios en las plazas los dias jueves turistas nacionales y extranjeros.

Sensibilidad al
cambio

Las papas con caucara se considera una sensibilidad baja porque todavia se realiza

Alta
Media la preparacion en las plazas del canton Salcedo.
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Norma Surita N/A N/A Femenino 29 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
- P . Detalle del
Cadigo / Nombre Ambito Subambito subambito
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IMG-20220808.WA0021.jpg

10. OBSERVACIONES

N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya

Fecha de inventario: 2022-01-23

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya
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INSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURALDIRECCION cODIGO
NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL IM-05-06-50-004-22-000003
INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOSCON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Cantén: SALCEDO
Parroquia: 0 Rural
SALCEDO
B Urbana
Localidad: SALCEDO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X Y (Norte) -- Z 2683 m.s.n.m
(Este) -78.59063 1.04547 (Altitud)
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcion de la fotografia: FRITADA CON MOTE Y TOSTADO
Cédigo fotografico: IMG
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
FRITADA CON MOTE Y TOSTADO D2 N/A
Grupo social Lengua (S)
L1 ESPANOL
MESTIZO L KICHWA
Subambito Detalle del subambito




GASTRONOMIA
FESTIVO

Breve resefia

Es un plato tradicional que se prepara en el canto Salcedo, esta hecho de carne de cerdo frita en la
misma grasa del cerdo, ademas representa mucho el sector andino de la provincia de Cotopaxi

4. DESCRIPCION
Los Ingredientes son: Carne de cerdo, papas, maduro, mote, sal, especias

Para la preparacion se corta el cerdo en cuadros y se lo pone en una paila en donde se pondra sal
alifio, especias un poco de agua y la carne del cerdo, al irse cocinando este soltara la grasa que
servira para fritar la carne la papas y el maduro todo esto servira para gue se cocine en conjunto el
maduro, y las papas,

En una sarten se preparara el tostado se le hecha un poco de aceite o la misma manteca del cerdo, se
lo deja cocinar hasta que este tenga un color café y algunos granos estén reventados
El mote debe ser remojado al menos 24 horas para luego cocinarlo por al menos 3 horas, luego de
gue este grano esta suave se puede servir en un plato acompafado de la carne y las papas

Fecha o periodo Detalle de
la
periodicida
d
Anual La fritada es un plato festivo y cotidiano se encuentra dentro del canton, se
X Continua | Preparae festividades dando un énfasis en lo tradicional y cultural.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
Local La Fritada con mote y tostado son reconocidas a nivel regional porque es un
Provincial plato tradicional de la sierra Andina.
X Regional
Nacional
Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Carne de cerdo Animal Salcedo - Cotopaxi Propio
E2 Mote Vegetal Salcedo - Cotopaxi Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Horno lefia Tradicional Salcedo - Cotopaxi Compra
H2 N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTES
. Edad Cargo, funcion o .
Ti Nombr Tiempo oactividad Direccion Localida
po e q d
e
activida
d
Individuos Martha 36 afios Comerciante Plaza Davalos Salcedo
Salazar
Colectividades




Colectividades

. Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la
procedencia

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

El conocimiento lo adquirié de su madre y tia, adicionalmente en un
restaurante que trabajo.

Transmision del saber

Detalle de la
transmision

Padres-hijos

El conocimiento trasmitido fue de una persona a otra.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para
la comunidad

Para el canton Salcedo es importante porque representa el plato principal del cantdn, llamando la
atencion a turistas nacionales y extranjeros a probar el exquisito sabor del mamifero.

Sensibilidad al
cambio
Alta La fritada con mote y tostado se considera una sensibilidad baja porque todavia
- se realiza la preparacion en la serrania ecuatoriana.
Media
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Martha Salazar N/A N/A Femenino 36 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
- P o Detalle del
Cadigo / Nombre Ambito Subambito subambito
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IMG
10. OBSERVACIONES
N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya

Fecha de inventario: 2022-01-23

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya
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INSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURALDIRECCION cODIGO
NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL IM-05-06-50-004-22-000004
INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOSCON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Cantén: SALCEDO
Parroquia: SAN MIGUEL [ Rural
(1 Urbana
Localidad: SALCEDO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X Y (Norte) -- Z 2683 m.s.n.m
(Este) -78.59063 1.04547 (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia; CHOCHO CON TOSTADO

Cddigo fotografico: IMG-202

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
CHOS CON TOSTADO D2 N/A
Grupo social Lengua (5)
L1 ESPANOL
MESTIZO L2 KICHWA
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA
COTIDIANO




Breve resefia

Es un plato tradicional de las culturas andinas y tradicional en la parte de salcedo, se prepara en
festividades, y se comparte junto con un pedazo de queso

4, DESCRIPCION

Los ingredientes que necesita son: chocho, tostado, agua y sal

Para preparar este plato se necesita de una olla en donde se introducira el chocho y el agua hasta que
este quede cubierto, se pondra sal y se dejara hasta que este se cocine

En otra olla se colocara el tostado con un poco de aceite 0 manteca y se mesclara hasta que esté
listo.

Se servira el chocho acompafado del tostado y un poco de tomate y cebolla

Fecha o periodo Detalle de
la
periodicidad
Anual El Chocho con tostado se realiza continuamente en el canton para ofrecer en
; las festividades importantes del territorio.
X Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
X Local El chocho con tostado es local porque podemos encontrar la preparacién en el
I canton.
Provincial
Regional
Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
E1l Choclo Vegetal Salcedo- Cotopaxi Compra
E2 Queso Animal Salcedo — Cotopaxi Propio
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Ollas de baro Tradicional Salcedo — Cotopaxi Propia
H2 Cuchara de palo Tradicional Salcedo - Cotopaxi Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
: Edad/Tiempo Cargo, funcion L :
Tipo Nombre de activad 0 Direccion | Localidad
actividad
Individuos | Jacinto 60 afnos Comerciantey | San miguel de | Salcedo
Toapaxi dedicada a Salcedo
sembrar
productos para
el consumo
Colectividades
Colectividades
. Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la
procedencia




X Padres-hijos El conocimiento lo adquiri6é de su madre

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision

X Padres-hijos El conocimiento trasmitido fue de una persona a otra.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para
la comunidad

Para el canton Salcedo el choclo cocinado es un plato importante porque representa un plato
tradicional lo consumian para tener fuerzas y salir a trabajar en las labores del campo y la
comercializacion.

Sensibilidad al
cambio

Alta | El choclo cocinado ahora en la actualidad ya se considera una sensibilidad baja

porgue solo la mayor parte de personas tienen el conocimiento auténtico de la

X Media preparacion.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad
Maria Pilataxi N/A N/A Femenino | 78 afos
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito zjegglrlr?b?g
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IMG-20220808-WAQ016.jpg
10. OBSERVACIONES
N/A
11. DATOS DE CONTROL
Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi
Inventariado por: Yhajaira Guadalupe Benavides Moya Fecha de inventario: 2022-08-04
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Yhajaira Guadalupe Benavides Moya
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INSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURALDIRECCION cODIGO
NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL IM-05-06-50-004-22-000005
INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOSCON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Cantén: SALCEDO
Parroquia: 0 Rural
SALCEDO
B Urbana
Localidad: SALCEDO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X Y (Norte) -- z 2683 m.s.n.m

(Este) -78.59063 1.04547 (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: PLATO DE OCAS COCINADAS

Cadigo fotografico: IMG-2022080

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
PLATO DE OCAS COCINADAS D2 N/A
Grupo social Lengua (5)
L1 ESPANOL
MESTIZO L KICHWA
Subambito Detalle del subambito

GASTRONOMIA




FESTIVO

Breve resefa

Es un plato tradicional que se consume cuando los comerciantes venden este producto alrededor de
salcedo y en la plaza principal.

4, DESCRIPCION

Los Ingredientes que se necesita son: Ocas, Agua y sal
Para la preparacion es necesario llenar una olla con agua para introducir las ocas, estas son cocidas
por alrededor de 45 min. Después de esto se les agrega un poco de sal para su consumo

Fecha o periodo Detalle de la
periodicidad
Anual Las ocas cocinadas se realiza la preparacion de manera cotidiana porque es un
X Continua plato que se ofrece siempre en ferias y dias cotidianos, pero en especial los fines
de semana en las plazas.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
Local Las ocas cocinadas es un plato de alcance regional porque podemos encontrar en
- cualquier parte de la Sierra Andina.
Provincial
X Regional
Nacional
Internacion
al
Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
E1 | Carne de chancho Animal Salcedo — Cotopaxi Compra
=) Papas Vegetal Salcedo — Cotopaxi Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
H1 Horno lefia Tradicional Salcedo — Cotopaxi Compra
H2 N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTES
. Edad /Tiempo de Cargo, funcién o . . .
Tipo Nombre actividad actividad Direccion Locgllda
Individuos Margarita 38 afos Comerciante Plaza Davalos Salcedo
Tipantasig
Colectividad
es
Colectividad
es
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la




procedencia

X Padres-hijos El conocimiento lo adquirié de su madre.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la
transmision

X Padres-hijos El conocimiento trasmitido fue de una persona a otra.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Para el canton Salcedo las ocas cocinadas son importantes porque turistas nacionales y extranjeros
vienen a probar el exquisito sabor de la preparacion.

Sensibilidad al
cambio

Alta | As ocas cocinadas tienen una sensibilidad baja porque la preparacion y el consumo

se mantienen dentro y fuera del cantén Salcedo.

Media
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Margarita Tipantasig N/A N/A Femenino | 57 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subtimbi zfgg'r:fb?fo'
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotogr Videos Au
afias dio
IMG.2022080
10. OBSERVACIONES
N/A
11. DATOS DE CONTROL
Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi
Inventariado por: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya Fecha de inventario: 2022-01-23
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya
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INSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURALDIRECCION cODIGO
NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL IM-05-06-50-004-22-000006
INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOSCON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia; COTOPAXI Canton: SALCEDO
Parroquia: [ Rural
SALCEDO
[l Urbana
Localidad: SALCEDO
I Y (Norte) - Z 2683 m.s.n.m
1.04547 (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

el

Descripcion de la fotografia: PLATO DE PAPAS CON CUERO

Cadigo fotografico: IMG-20220 jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
PAPAS CON CUERO D2 N/A
Grupo social Lengua (S)
L1 3
MESTIZO ESPANOL
L2 KICHWA

Subambito Detalle del subambito




GASTRONOMIA
COTIDIANO

Breve resefa

Es un plato cotidiano que realizan los habitantes del canton Salcedo con el cuero del cerdo, para
alimentarse aprovechando la papa y alimentos cosechados para alimentarse en un almuerzo o una
merienda.

4, DESCRIPCION

Los ingredientes que se necesitan: cuero de cerdo, papas, mani, cebolla ajo

Para comenzar con la preparacion hervimos las papas hasta que estén listas para comer, se licua el
mani con la leche y otro condimento, luego se deja hervir, y se sirve junto al cuero del cerdo que
debe de igual forma estar cocinado y blando.

Fecha o periodo Detalle de la
periodicidad
Anual Las papas con cuero se realizan continuamente en los hogares del canton.
X Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
Local Las “papas con cuero se conoce regionalmente porque el maiz es un producto
Provincial producido en la sierra andina.
X Regional
Nacional
Internaciona
I
Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
E1 Cuero de cerdo Animal Salcedo - Cotopaxi Propio
=) Papas Vegetal Salcedo - Cotopaxi Propio
Herramientas Ti Procedencia Forma de
po adquisicion
H1 Ollas de barro Tradicional Salcedo - Cotopaxi Propio
H2 N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTES
: Edad /Tiempo de Cargo, funcion o L .
Tipo Nombre actividad actividad Direccion Locgllda
Individuos Carmen 47 afios Agricultor Salcedo Salcedo
Tenorio
Colectividad
es
Colectividad
es




. Institucions

Procedencia del saber Detalle de la
procedencia
X Padres-hijos El conocimiento lo adquiri6é de su madre.
Maestro-aprendiz
Centro de
capacitacion
Transmision del saber Detalle de la
transmision
X Padres-hijos El conocimiento trasmitido fue de una persona a otra.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

6. VALORACION

Importancia para
la comunidad

Para el canton Salcedo las papas con cuero es importante porque los residentes cultivan mucho el
producto de la papa y realizan diferentes platos alimenticios para el consumo.

Sensibilidad al
cambio
Alta La sensibilidad es media porque la preparacion es distinta en cada familia y grupo
: , S& aumenta como se retiran ingredientes.
X Media
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Carmen Tenorio N/A N/A Masculino | 47 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
.. < , Detalle del
Cadigo / Nombre Ambito Suti)ta(\)mb subAmbito
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IMG-202208, jpg
10. OBSERVACIONES
N/A
11. DATOS DE CONTROL
Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi
Inventariado por: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya Fecha de inventario: 2022-08-03
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya




INSTITUTO NACIONAL DE
PATRIMONIO CULTURALDIRECCION
NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOSCON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

CODIGO

IM-05-06-50-004-22-000007

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: SALCEDO
Parroquia: | Rural
SALCEDO
| Urbana
Localidad: SALCEDO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X Y (Norte) -- Z 2683 m.s.n.m
(Este) -78.59063 1.04547 (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: PLATO DE HORNADO

Cadigo fotografico: IMG-.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
HORNADO D2 N/A
Grupo social Lengua (5)
L1 ESPANOL
Subambito Detalle del sub&mbito
GASTRONOMIA




FESTIVO

Breve resefia

Es un plato tradicional originaria de la sierra, y preparado con los alimentos patrimoniales de la
sierra ecuatoriana.

4. DESCRIPCION

Ingredientes: un cerdo, papa cebolla tomate aji y condimentos (especias)
La preparacion es simple se debe alifiar el cuerpo completo del cerdo y dejar reposar 24 horas,
luego se lo meterd en n horno de lefia para que se cocine, las papas seran cocinadas y aplastadas
para formar una papilla que se cocinara con la misma manteca del cerdo, el agrio sera realizado con
cebolla tomate sal y un poco de azlcar y naranja.
El plato sera servido con una porcidn de papas y cerdo junto con el agrio y un poco de mote

Fecha o periodo Detalle de
la
periodicida
d
Anual Es un plato ocasional porque se realiza cuando se cosecha los productos
. tiernos.
Continua
X Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
Local Es un plato del alcance regional porgue los pueblos indigenas de la region
. andina la consumen.
Provincial
X Regional
Nacional
Internaciona
I
Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
E1l Papas vegetal Salcedo - Cotopaxi Propio
E2 Cerdo animal Salcedo - Cotopaxi Propio
E3 mote vegetal Salcedo - Cotopaxi Propio
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Ollas de baro Tradicional Salcedo - Cotopaxi Propia
5. PORTADORES / SOPORTES
Tip Nombre Edad /T:jeempo Cargo, fuoncmn Direccion Localida
0 actividad actividad d
Individuos Susana 68 afnos Comerciante y Salcedo Salcedo
Vazques dedicada a
sembrar
productos para
el consumo
Colectividades
Colectividades




. Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la
procedencia

X Padres-hijos El conocimiento lo adquiri6é de su madre

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision

X Padres-hijos El conocimiento trasmitido fue de una persona a otra.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para
la comunidad

Para el canton Salcedo el horado representa a las personas que se esfuerzan a trabajar en el campo
cultivando los productos, y a la vez todavia conservan las practicas alimenticias ancestrales.

Sensibilidad al
cambio

Alta | Lasensibilidad es baja porque todavia los pueblos indigenas conservan la

tradicion de consumir productos fresco y nutritivos.

Media
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Susana N/A N/A Femenin | 68 afios
0
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito zjegglrfb?g

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

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

9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IMG-.jpg
10. OBSERVACIONES
N/A
11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi
Inventariado por: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya Fecha de inventario: 2022-23-01
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya
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INSTITUTO NACIONAL DE 2
PATRIMONIO CULTURALDIRECCION CODIGO
NACIONAL DE INVENTARIO IM-05-06-50-004-22-000008
PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOSCON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: COTOPAXI Canton: SALCEDO
Parroquia: O Rural
SALCEDO
B Urbana
Localidad: SALCEDO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) - Y (Norte) -- z 2683 m.s.n.m
78.59063 1.04547 (Altitud)
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcion de la fotografia: PLATO DE YAHUARLOCRO
Cadigo fotografico: IMG-20220806-WAQ001.jpg
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
YAHUARLOCRO oo N/A
Grupo social Lengua
(O
L1 ESPANOL
MESTIZO L KICHWA
Subambito Detalle del subambito




GASTRONOMIA

COTIDIANO

Breve resefia

Es un plato tradicional de origen de la época criolla que se prepara con el brillo con unas zarza 'y
papas, donde turistas nacionales y extranjeros se acercan a degustar en las plazas.

4. DESCRIPCION

Los Ingredientes que se necesita son: viseras de cerdo, papas leche cebolla zanahoria ajo pimiento y

sal

Para preparar se cocinara en conjunto las visceras con la cebolla el ajo y el pimiento en una olla
donde se cubrira todo con agua, luego de que el agua este en ebullicion se colocara las papas, y para
finalizar se servira en un plato acompafiad de aguacate cilantro y cebolla.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual El yahuarlocro se realizan de manera continua porgue se consume a diario o
: en los mercados y restaurantes dentro y fuera del cantén.
X Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
Local Las papas con librillo es un plato de alcance regional porque podemos
- encontrar en cualquier parte de la Sierra Andina.
Provincial
X Regional
Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
E1l Viseras de cerdo Animal Salcedo - Compra
Cotopaxi
E2 Papas Vegetal Salcedo - Propio
Cotopaxi
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Ollas Tradicional Salcedo - Compra
Cotopaxi
H2 N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTES
. Edad Cargo, . . .
T(l)p Nombre Tiempo funcion o Direccion Locgllda
de activida
activida d
d
Individuos Isabela 30 afios Comerciante Plaza America | Salcedo
Moposita
Colectividades
Colectividades
. Instituciones




Procedencia del saber Detalle de la
procedencia

X Padres-hijos El conocimiento lo adquirié de su madre.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision

X Padres-hijos El conocimiento trasmitido fue de una persona a otra.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para
la comunidad

Para el canton Salcedo el yahuarlocro es importante porque turistas nacionales y extranjeros vienen
a probar el exquisito sabor de la preparacion.

Sensibilidad al
cambio

Alta Las papas con librillo tienen una sensibilidad baja porque la preparacién y el

consumo se mantienen dentro y fuera del cantén Salcedo

Media
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Isabela Moposita N/A N/A Femenin 57 afos
0
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Codigo / Nombre Ambito Subambito Detalle delsubambito
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IMG-20220WA0001.jpg
10. OBSERVACIONES
N/A

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya Fecha de inventario: 2022-23-01
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya
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INSTITUTO NACIONAL DE 2
PATRIMONIO CULTURALDIRECCION CODIGO
NACIONAL DE INVENTARIO IM-05-06-50-004-22-000008
PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOSCON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: COTOPAXI Canton: SALCEDO
Parroquia: 0 Rural
SALCEDO
B Urbana
Localidad: SALCEDO
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X Y (Norte) -- z 2683 m.s.n.m

(Este) -78.59063 1.04547 (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

(XK

Descripcion de la fotografia: PLATO DE CALDO DE GALLINA

Cadigo fotografico: IMG-2006-WA.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
CALDO DE GALLINA D2 N/A
Grupo social Lengua (S)
L1 ESPANOL
MESTIZO L KICHWA

Subambito Detalle del subambito




GASTRONOMIA
COTIDIANO

Breve resefia

Es un plato tradicional de origen de la época criolla que se prepara con gallina y papas , donde
turistas nacionales y extranjeros se acercan a degustar en las plazas.

4. DESCRIPCION

Los Ingredientes que se necesita son: Carne de Gallina criolla, zanahoria, papas, apio, arrocillo, etc.
Para preparar se cocinara el pollo junto al apio las cebollas, esto ser& hasta que el agua esta en
ebullicién, posteriormente se colocara la zanahoria las papas y el arrocillo para que todo en
conjunto se cocine, luego de esto se servira en una sopera.

Fecha o periodo Detalle de
la
periodicida
d
Anual El caldo de gallina se realiza de manera continua porque se consume a diario
X Continua | © €N los mercados y restaurantes dentro y fuera del cantén.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
alcance
Local El caldo de gallina es un plato de alcance regional porque podemos encontrar
Provincial | &" cualquier parte de la Sierra Andina.
X Regional
Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
E1l Gallina criolla Animal Salcedo - Cotopaxi Compra
=) Papas Vegetal Salcedo - Cotopaxi Propio
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Ollas Tradicional Salcedo - Cotopaxi Compra
H2 N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTES
. Edad Cargo, funcion o .
Tip Nombre Tiempo oactividad Direccion Localida
0 d d
e
activida
d
Individuos Gloria Barros | 38 afios Comerciante Plaza Davalos Salcedo
Colectividades
Colectividades
. Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la




procedencia

X Padres-hijos El conocimiento lo adquirié de su madre.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la
transmision

X Padres-hijos El conocimiento trasmitido fue de una persona a otra.

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para
la comunidad

Para el canton Salcedo el caldo de gallina es importante porque turistas nacionales y extranjeros
vienen a probar el exquisito sabor de la preparacion.

Sensibilidad al
cambio

Alta El caldo de gallina tienen una sensibilidad baja porque la preparacion y el

consumo se mantienen dentro y fuera del canton Salcedo

Media
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Gloria Barros N/A N/A Femenino 38 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito petele ¢
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IMG-20221.jpg
10. OBSERVACIONES
N/A
11. DATOS DE CONTROL
Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi
Inventariado por: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya Fecha de inventario: 2022-23-01
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Yajhaira Guadalupe Benavides Moya




8.

9.

14.3. Anexo No. 3. Formato de entrevistas

¢ Cuantos afios tiene?

¢A qué edad aprendio a laborar en el sector agricola?

¢ Qué productos siembra en el cantén Salcedo?

¢De quién las heredo las técnicas y los saberes ancestrales para labrar la tierra?
¢ Tienen algun significado la fecha en la que va a sembrar?

¢Qué variedades de maiz, papas, oca y melloco conoce?

¢ Qué productos se cultiva en mayor cantidad?

¢Qué comidas conocen que se pueda preparar con los alimentos cosechados?

¢Cudl es el lugar donde se comercializan los productos cosechados?

10. ¢En qué fecha comercializan més los productos cosechados?



14.4. Anexo No. 4. Aval del Traductor




