UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS

NATURALES

CARRERA DE INGENIERIA EN ECOTURISMO
PROYECTO DE INVESTIGACION

Titulo

GUIA GASTRONOMICA DEL CANTON LATACUNGA PROVINCIA DE
COTOPAXI.

Proyecto de Investigacion presentado previo a la obtencion de Titulo de Ingeniera en

Ecoturismo.
Autora:
Plasencia Pullopaxi Erika Monserrath
Tutor:
Chicaiza Ronquillo José Eliecer Ab. Mg.
Latacunga — Ecuador

Marzo 2021



DECLARACION DE AUTORIA

Erika Monserrath Plasencia Pullopaxi, con cédula de ciudadania 0503255036 declaro ser
autora del presente proyecto de investigacion: “Guia Gastrondmica del canton Latacunga
provincia de Cotopaxi”, siendo el Abogado Mg. José Eliecer Chicaiza Ronquillo Tutor del
presente trabajo; y eximo expresamente a la Universidad Técnica de Cotopaxi y sus

representantes legales de posibles reclamos o acciones legales.

Ademas, certifico que las ideas, conceptos, procedimientos y resultados vertidos en el

presente trabajo investigativo, son de mi exclusiva responsabilidad.

Latacunga, 10 de marzo del 2021

) { Q005 =
Erika Monserrath Plasencia Pullopaxi Ab. Mg. José Elfecer Chicaiza Ronquillo
Estudiante Docente Tutor

C.1. 0503255036 C.1. 0501423131



CONTRATO DE CESION NO EXCIL USIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracién del presente instrumento de cesidn no exclusiva de obra, que
celebran de una parte Plasencia Pullopaxi Erika Monserrath, identificada con cédula de
ciudadania N° 0503255036, de estado civil Soltera, a quien en lo sucesivo se denominara
LA CEDENTE; vy, de otra parte, el Ph.D. Nelson Rodrigo Chiguano Umajinga, en calidad
de Rector Encargado y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi,
con domicilio en la Av. Simén Rodriguez Barrio El Ejido Sector San Felipe, a quien en lo
sucesivo se le denominard LA CESIONARIA en los términos contenidos en las clausulas

siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA/EL CEDENTE es una persona
natural estudiante de la carrera de Ingenieria en Ecoturismo, titular de los derechos
patrimoniales y morales sobre el trabajo de grado “Guia Gastrondmica del cantén
Latacunga Provincia de Cotopaxi”, la cual se encuentra elaborada segun los requerimientos

académicos propios de la Facultad segun las caracteristicas que a continuacion se detallan:
Historial académico. —

Fecha de inicio: Abril 2016 — Agosto 2016

Fecha de finalizacion: Octubre 2020 - Marzo 2021

Aprobacién en Consejo Directivo. - 26 de enero del 2021

Tutor. - Ab. Msc. José Eliecer Chicaiza Ronquillo

Tema: “Guia Gastronomica del canton Latacunga Provincia de Cotopaxi”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho
publico creada por ley, cuya actividad principal esta encaminada a la educacién superior
formando profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la
misma que establece como requisito obligatorio para publicacion de trabajos de
investigacion de grado en su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la

presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la

Republica del Ecuador.



CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar,

autorizar o prohibir:

a) La reproduccién parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte

informético conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacién del trabajo de grado.

¢) La traduccidn, adaptacién, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines

académicos y de consulta.

d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin

autorizacion del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

f) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la

ley como excepcidn al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA
CEDENTE declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a

partir de la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma
exclusiva, dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna

otra persona incluyendo LA CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA
CESIONARIA podra licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con

el consentimiento de LA CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en
la clausula cuarta, constituird causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia,
la resolucion se producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta

notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.



CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato,
ambas se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Cdédigo Civil y

demas del sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al
presente contrato, serdn sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del
Consejo de la Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada sera definitiva
e inapelable, asi como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso,
para la sociedad. El costo de tasas judiciales por tal concepto sera cubierto por parte del

estudiante que lo solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual

valor y tenor en la ciudad de Latacunga a los 10 dias del mes de marzo del 2021.

Erika Monserrath Plasencia Pullopaxi Ph.D. Nelson Rodrigo Chiguano Umajinga

EL CEDENTE EL CESIONARIO



AVAL DEL TUTOR DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

En calidad de Tutor del Proyecto de Investigacion con el titulo:

“Guia Gastrondémica del cantén Latacunga Provincia de Cotopaxi”, de Erika Monserrath
Plasencia Pullopaxi, de la carrera de Ingenieria en Ecoturismo, considero que el presente
trabajo investigativo es merecedor del Aval de aprobacion al cumplir las normas, técnicas
y formatos previstos, asi como también ha incorporado las observaciones y

recomendaciones propuestas en la Pre defensa.

Latacunga, 10 de marzo del 2021

Ab. Mg. Jose Efiecer Chicaiza Ronquillo
DOCENTE TUTOR
C.1.0501423131

Vi



AVAL DE LOS LECTORES DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

En calidad de Tribunal de Lectores, aprobamos el presente Informe de Investigacion de
acuerdo a las disposiciones reglamentarias emitidas por la Universidad Técnica de
Cotopaxi; y por la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales: por cuanto la
postulante: Plasencia Pullopaxi Erika Monserrath, con el titulo del Proyecto de
Investigacion: “Guia Gastrondémica del cantdn Latacunga de la provincia de Cotopaxi”, han
considerado las recomendaciones emitidas oportunamente y retne los méritos suficientes

para ser sometido al acto de sustentacion del trabajo de titulacion.

Por lo antes expuesto, se autoriza realizar los empastados correspondientes, segun la

normativa institucional.

Latacunga, 10 de marzo del 2021

Firmado electrénicamente por:
Firmado electrénicamente por:
; DIANA KARINA % SARA ALEJANDRA

¥ ARMIJOS ANGO

Lector 1 (Presidenta) Lector 2
Lcda. Mg. Diana Vinueza Morales Ing. Mtr. Sara Armijos Ango
CC: 1716060148 CC: 1803993995
Lector 3

Lcda. Mg. Norma Benavides Zura
CC: 1002669644

vii



AGRADECIMIENTO

En primer lugar, agradezco a Dios por brindarme el regalo de la
vida, a mis padres por los sacrificios que realizaron para verme
cumplir mis suefios, por todo el apoyo que me brindaron desde el
momento en que comenzo la carrera; a mis hermanos quienes ha
estado siempre a mi lado en los buenos y malos momentos
brinddndome su apoyo y consejos para seguir adelante; a lafamilia

Navas Lopez quienes fueron y seran un gran ejemplo queseguir.

De igual forma expresar mi agradecimiento a la Universidad
Técnica de Cotopaxi por permitirme estudiar en tan prestigiosa
institucidn, en especial a la carrera de Turismo y a todo el personal
docente que ha compartido sus conocimientos para hacer de mi

una mejor profesional.

Finalmente, expresar mi gratitud al Ab. Msc José Eliecer Chicaiza
por haberme guiado en el desarrollo del presente proyecto de
investigacion, quien con su conocimiento, direccion 'y

colaboracién permitié la culminacion de este trabajo.

Erika Monserrath Plasencia Pullopaxi

viii



DEDICATORIA

Este trabajo estd dedicado especialmente a la memoria de mi abuelita
Maria Ester Tonato, a mis padres y hermanos. Finalmente quiero dedicar
este trabajo a mis amigos y amigas quienes siempre estuvieron cerca en

los momentos dificiles para sacarme una sonrisa.

Erika Monserrath Plasencia Pullopaxi



UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

TITULO: “Guia Gastronémica del cantén Latacunga de la provincia de Cotopaxi”

Autora: Plasencia Pullopaxi Erika Monserrath

RESUMEN

La presente investigacion se orientd en la elaboracion de una guia gastrondmica del canton
Latacunga, ya que se divis6 que muchos de los visitantes que llegan a las diferentes
parroquias del canton no conocen los platos tradicionales del lugar o en algunos casos tienen
dificultad para encontrar un local o restaurante en donde degustar de la gastronomia
latacunguefia y también para dar a conocer el valor cultural e histérico que tienen cada una
de estas preparaciones. Para ello inicialmente se realizo el diagndstico situacional del area
de estudio a través de metodo deductivo, obteniendo informacion sobre el aspecto
econdmico, sociocultural y turistico de la zona, en donde se obtuvo como resultado que la
principal actividad econdmica que se realiza es la agricultura y ganaderia, en el aspecto
sociocultural se establecio que con el paso de los afios la poblacion ha perdido la auto
identificacién indigena y dentro del &mbito turistico se obtuvieron datos en donde a pesar
de que el canton cuenta con potenciales atractivos naturales y culturales estos no han sido
promocionados debidamente. Seguido de esto se identifico a los actores clave por medio de
los GAD’s parroquiales quienes brindaron informacion para encontrar a aquellas personas
que llevaban maés tiempo elaborando las distintas preparaciones, a continuacién se aplic
las fichas de patrimonio cultural inmaterial del INPC, Ambito 4 Conocimientos y usos
relacionados con la naturaleza y el universo, para realizar el inventario de la gastronomia
de la zona, en donde se obtuvieron 15 preparaciones, a los cuales se los clasificé en cotidiana
en donde se identificaron 12 platos y festivos representado por 3 platos; en dondesu
sensibilidad al cambio tienen una sensibilidad al cambio media. Finalmente se sistematizd
toda la informacion recolectada para elaborar la guia gastronémica en donde setalla los
ingredientes, forma de preparacion, lugar en donde se puede encontrar y el valor nutricional
que posee, ademas se compartio la guia por medio de redes sociales para que asi pueda
informar a mas personas.

Palabras clave: gastronomia, patrimonio cultural, auto identificacién, sensibilidad.
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THEME: "Gastronomic Guide of Latacunga Canton, Cotopaxi Province".

Author: Plasencia Pullopaxi Erika Monserrath

ABSTRACT

This research was focused on the elaboration of a gastronomic guide of Latacunga canton
since it was seen that many of the visitors who come to the different parishes of the canton
do not know the traditional dishes of the place or in some cases, they have difficulty finding
a place or restaurant where can taste "Latacunguefia” gastronomy and also publicize the
cultural and historical value of each of these recipes. The situational diagnosis of the study
area was initially carried out through the deductive method, obtaining information on the
economic, socio-cultural, and tourist aspects of the area, where it was obtained as a result
that the main economic activity carried out is agriculture and livestock; in the socio-cultural
aspect, it was established that over the years the population had lost indigenous self-
identification and within the tourism field data were obtained where, even though the canton
has potential natural and cultural attractions, these have not been adequately promoted.
Then, the parish government identified the key actors, who provided information to find
those who had spent more time preparing the different recipes. Later the intangible cultural
heritage sheets of the INPC were applied, Area 4 Knowledge and uses related to nature and
the universe, to carry out the inventory of the gastronomy; the ethnographic method was
used, and 15 recipes were obtained, which were classified into daily where 12 dishes and
holidays were identified represented by 3 dishes whose sensitivity to average change is
medium. Finally, all the information collected was systematized to elaborate the
gastronomic guide where the ingredients are detailed, food preparation, where it can be
found, and the nutritional value. The guide was shared through social networks so that it
can inform more people.

Keywords: gastronomy, cultural heritage, self-identification, sensitivity.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El patrimonio gastronémico es considerado como el valor cultural que le da el hombre a los
alimentos desde su cultivo, pasando por la recoleccion y preparacion ya sea para rituales,
fechas u ocasiones especiales, en donde se come o0 bebe estos productos, lo que provoca en

las personas el sentimiento de pertenencia con solo nombrar o consumir esta comida.

El Ecuador posee una gran diversidad gastronémica esto se debe a que se encuentra divido
en cuatro regiones: Insular, Costa, Sierra y Amazonia. En donde se puede encontrar una
gran variedad de productos que han sido utilizados dentro de las cocinas ecuatorianas, no
solo por la sociedad actual, sino también desde hace varios siglos atrés. A lo largo de la
historia el ser humano ha convertido la preparacion de alimentos en algo mas que una
necesidad. Ya que para los pueblos los procesos para obtener un plato no solo representan
su identidad cultural sino también es una forma de transmision de conocimientos y saberes
a las nuevas generaciones, esto ha permitido que la gastronomia sobreviva con el pasar del
tiempo. Actualmente el pais cuenta con las herramientas necesarias para ser considerado
como un destino turistico y gastrondmico, una muestra de ello es su nominacion a “Mejor
destino gastronémico” en los World Travel Awards del afio 2016, considerados como los
premios Oscar del turismo. Es importante reforzar la relacion entre la gastronomia y su
valor simbdlico, cultural e identitario, para que asi los ecuatorianos sean los promotores de
estas cualidades ante los turistas. Por ello es importante crear los materiales necesarios para
que los visitantes puedan conocer sobre la gastronomia del Ecuador. Al crear una guia
gastrondmica de la ciudad de Latacunga, se incentiva a la comunidad y a los turistas a
consumir estas preparaciones, a la misma vez se da a conocer la riqueza cultural que guardan

y de esta forma ayuda a que no se pierda la tradicién con el pasar de los afios.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO.

Los beneficiarios directos de la elaboracién de este proyecto son los habitantes del canton
Latacunga, ya que ellos brindaran su conocimiento para la obtencion de informacion sobre
la gastronomia tradicional, ademas seran los mas beneficiados al elaborar una guia en donde

se da a conocer su trabajo.

Se considera beneficiarios indirectos a los turistas y estudiantes de la F-CAREN debido a
que este proyecto puede abrir paso a nuevas investigaciones y dar a conocer sobre la

variedad gastrondémica que existe en el cantdn

Tabla 1.- Beneficiarios Directos e indirectos

BENEFICIARIOS DIRECTOS

Poblacion del canton Latacunga: 170.489

Hombres: 82.301 Mujeres: 88.188

Investigador: 1

BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Turistas Nacionales: 49.250 (Area Nacional de Recreacion El Boliche)

Turistas Extranjeros: 2.975 (Area Nacional de Recreacion El Boliche)

Estudiantes de la F-CAREN: 2440

Fuente: (INEC, 2010). (Sistema Nacional de Areas Protegidas, 2019).
Elaborado por: Erika Plasencia



4. PROBLEMA DE INVESTIGACION.

El canton Latacunga ubicado en la provincia de Cotopaxi posee una gran variedad
gastrondmica debido a la diversidad de productos que se dan en el lugar como: el maiz,
papas, habas, ocas, mashuas, entre otros. De los cuales se elaboran varios platos distintivos
del lugar como son: las tortillas de palo, las allullas, el queso de hoja, chugchucaras, el
chaguarmishqui, etc. Es por ello que se han realizado varias investigaciones alrededor del
tema gastrondémico, se puede mencionar que existen trabajos previos realizados dentro de
las universidades: UNIANDES con el tema “Rescate historico cultural de la gastronomia
tipica del canton Latacunga” elaborado por (Guacho, 2015), ESPE con el tema “Recetas
tradicionales y turismo gastronomico” elaborado por , (Quijano, 2015) al igual que en la
Universidad Tecnica de Cotopaxi se realizd “Guia gastronomia Ancestral del canton

Latacunga” elaborado por (Robles, 2019) .

A pesar de estas investigaciones, se ha identificado que ninguna de ellas ha compartido los
resultados obtenidos con la poblacion, solamente se ha dejado la informacion plasmada en
papel cuando lo realmente importante es difundir el patrimonio gastronémico posee el
canton, a las personas, especialmente a las nuevas generaciones quienes han perdido interés
por los platos tradicionales y prefieren consumir alimentos procesados que hacen dafio a su
salud, ademas de ello los trabajos analizados no contienen informacidn actualizada sobre el
tema, debido a que el Gltimo afio ha traido grandes cambios en la sociedad ocasionados por
el COVID 19, lo que ha provocado que muchos negocios, relacionados con el &mbito
gastronomico se vean en la necesidad de cerrar sus puertas por falta de recursos economicos

y busquen nuevas alternativas que les permitan seguir con sus actividades.

Por ello al analizar estas problematicas es necesario realizar una revision bibliografica para
identificar los platos tradicionales del canton, recolectar informacion relevante acerca de la

gastronomia, a través de las fichas disefiadas por el INPC e identificar actores clave que



compartan sus conocimientos gastronomicos para la elaboracion de la guia y posteriormente

su difusion a la poblacion.

5. OBJETIVOS

5.1. General
Elaborar una guia gastrondémica del canton Latacunga, mediante la aplicacion de métodos
y técnicas de investigacion, para difundir a la poblacién el patrimonio gastronémico que

poseen los diferentes platos tradicionales de la ciudad.

5.2. Especificos

= Diagnosticar la situacion actual del &rea de estudio a traves de la recopilacion de
informacion primaria y secundaria, considerando el aspecto econémico, sociocultural y
turistico del Canton.

= Realizar un inventario del patrimonio cultural inmaterial dentro del ambito
conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo (gastronomia),
mediante la aplicacion de las fichas del instructivo INPC.

= Difundir la guia gastronomica a traves de redes sociales y asi resaltar el patrimonio

gastronémico del canton Latacunga



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION CON LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 2.- Actividades y Sistema de Tareas

inmaterial dentro del ambito conocimientos y
usos relacionados con la naturaleza y el
universo (gastronomia), mediante la aplicacion
de las fichas del INPC.

Identificar actores clave
Elaboracion de preguntas para
entrevista

Aplicacion de fichas INPC
Fotografias de la gastronomia.

OBJETIVO ACTIVIDADES RESULTADO MEDIOS DE

OBTENIDO VERIFICACION

Objetivo 1 Investigacion Bibliografica Revision bibliografica

Diagnosticar la situacion actual del area de Revision del PDOT del cantén de libros, articulos

estudio a través de la recopilacion de Latacunga Diagnostico cientificos, tesis, manuales

informacién  primaria y  secundaria, y folletos

considerando el  aspecto  econdmico,

sociocultural y turistico del Cantén.

Objetivo 2 Investigacion de campo

Realizar un inventario del patrimonio cultural Establecer visitas Inventario Fichas del INPC

Registro Fotogréafico

Objetivo 3

Difundir la guia gastrondémica a través de redes
sociales y asi resaltar el patrimonio alimentario
del canton

Crear una pagina de Facebook e
Instagram

Analizar y seleccionar
informacion y fotografias para
su publicacion en redes sociales

Difusion de guia
gastronémica por
redes sociales

Pagina de Facebook e
Instagram

Elaborado por: Erika Plasencia




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA:

7.1 Fundamentacion Legal
Para la elaboracion de la presente investigacion es importante tener en cuenta las bases legales
como son las leyes, normas, reglamentos que se encuentran relacionados con la salvaguardia

del patrimonio cultural. En la (Constitucién de la Republica del Ecuador, 2008) se menciona:

Art. 3.- Proteger el patrimonio natural y cultural del pais; y Art. 21.- Las personas tienen
derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia a una
o varias comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a conocer la memoria histérica
de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales

y tener acceso a expresiones culturales diversas. (p.17 y 24)

De acuerdo con estos dos articulos se da a entender que el estado garantiza el respeto al
patrimonio cultural tanto material como inmaterial que existe en nuestro pais, de igual forma la
creacion de leyes que permitan salvaguardar y difundir las diversas expresiones culturales para
que de esta forma las futuras generaciones puedan formar parte de ellas y con esto poder

mantener las a través del tiempo.

En los articulos 22 y 23 de (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008) se sefiala que las
personas tienen derecho a desarrollar su capacidad creativa, al ejercicio de las actividades
culturales y artisticas, y a beneficiarse de la proteccion de los derechos morales y patrimoniales
que les correspondan por las producciones cientificas, literarias o artisticas de su autoria.
Ademas, tienen derecho a acceder y participar del espacio publico como lugar de intercambio
cultural, cohesién social y promocion de la igualdad en la diversidad, esto se ejercera sin mas

limitaciones que las que establezca la Ley.



De igual forma en el Cddigo Orgéanico de Organizacion Territorial, Autonomia vy
Descentralizacion (COOTAD, 2014) se refiere en el Art.4 que son fines de los gobiernos
autonomos descentralizados “la proteccion y promocion de la diversidad cultural y el respeto a
sus espacios de generacion e intercambio; la recuperacion, preservacion y desarrollo de la

memoria social y el patrimonio cultural” (p.8).

Lo que quiere decir que todos los GADs deben promover ferias, eventos, generar espacios en
donde la poblacion pueda conocer mas acerca de la riqueza cultural que posee el lugar en donde

habita y de esta forma se desarrolle el sentido de pertenencia e identificacion en las personas.

En la (Ley de Patrimonio Cultural, 2004) en el Art.4 sefiala que el Instituto de Patrimonio
Cultural, tendra las siguientes funciones y atribuciones Investigar, conservar, preservar,
restaurar, exhibir y promocionar el Patrimonio Cultural en el Ecuador; asi como elaborar el
inventario de todos los bienes que constituyen este patrimonio ya sean propiedad publica o

privada, esto permite Ilevar un registro del patrimonio cultural que posee nuestro pais.



7.2 Fundamentacion Tedrica

7.2.1. Cultura

Dentro de un trabajo de investigacion cultural es importante tener en claro el significado
de esta palabra, segn la (UNESCO, 2015) define a la cultura como “caracteristicas espirituales,
materiales, intelectuales, y emocionales distintivas de una sociedad o grupo social. Incluye, no
solo las artes y letras, sino también las formas de vida, los valores, tradiciones y creencias”, es
decir que es todo aquello que identifica a una persona dentro de un grupo social, en donde se

comparten ideas, valores, expresiones como la danza, la mdsica, religion entre otros aspectos.

7.2.2. Tradicion

Las tradiciones “son construcciones sociales que han sido realizadas desde épocas
pasadas y que cambian con el tiempo, mientras son transmitidas de generacion en generacion”
(Arévalo, 2009). En otras palabras, son creencias, formas de vida, preparaciones gastrondémicas,
técnicas artesanales, que se han transmitido de padre a hijo desde hace varias generaciones y a
pesar de que pueda tener ciertas modificaciones, la esencia de la tradicion sigue presente ya que

el lazo con los antepasados que iniciaron con ellas es muy fuerte y se niega a desaparecer.

7.2.3. Patrimonio Cultural

El patrimonio cultural estd conformado por el conjunto de bienes materiales e inmateriales,
estos pueden ser lugares, construcciones, arquitectura, pinturas, esculturas, bailes, cantos, entre
otras manifestaciones. Es decir, son aquellos aspectos importantes que distinguen la creatividad
de un pueblo y se dieron en épocas pasadas y que son reconocidas en nuestro presente como
parte fundamental de nuestra identidad, es por ello que es importante conservar esta herencia
para las futuras generaciones; y que de esta forma no se pierdan con el pasar del tiempo.

Cabe mencionar que el patrimonio cultural es parte fundamental para construir la identidad de
un pueblo, por lo que es importante conservarlo, salvaguardarlo y difundirlo pero no solo dentro

de una comunidad, sino también hacer que el resto del mundo lo conozca y que de esta forma
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las nuevas generaciones se motiven a seguir preservando el patrimonio tangible e intangible,
estas acciones a su vez contribuyen al desarrollo de los pueblos, debido a que el reconocimiento
del Patrimonio vincula a las personas con la historia de una poblacion, esto hace que se
desarrollen actividades como el turismo, que generan ingresos econémicos para la comunidad
y a demas incentivan a crear nuevos emprendimientos beneficiosos para el lugar. Es importante
mencionar que el patrimonio cultural esta clasificado en dos grandes grupos, que a su vez tienen
subdivisiones que permiten agrupar elementos de acuerdo con las caracteristicas que poseen,

por esta razon se divide en dos Patrimonio Cultural Material e Inmaterial

7.2.4. Patrimonio Cultural Material

Son objetos y bienes que fueron usados por los diferentes pueblos que se encontraban dentro de
un territorio y que dan a conocer los instrumentos o edificaciones que se utilizaban en ese
momento, como por ejemplo pinturas, ceramicas, esculturas, monedas, orfebreria, entre otros,
estos elementos estan considerados dentro de una sub clasificacion que es Patrimonio Mueble
y los parques, puentes, molinos edificaciones religiosas, plazas, pertenecen al Patrimonio
Inmueble, esto quiere decir que no pueden trasladarse de un lugar a otro. Y por ultimo se
encuentra el Patrimonio Arqueoldgico que “comprende todos los vestigios, objetos o cualquier
otra huella de manifestacion humana que establezcan un testimonio de época (...) los bienes
arqueoldgicos son de gran diversidad y tamafio, generalmente hechos de piedra, concha, hueso,

arcilla y metales” (Ministerio Coordinador de Patrimonio, 2011)(p.16).

7.2.5. Patrimonio Cultural Inmaterial

Son todas las manifestaciones que son expresadas de forma oral por lo cual, para que perduren
deben ser practicadas de forma continua, por lo tanto, recoge conocimientos de generaciones
pasadas y actuales, ya que con el pasar del tiempo estas se pueden ir modificando, pero

mantienen su esencia original. Esto también puede ser un punto negativo debido a que en la
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actualidad los jovenes han perdido el interés de adquirir los conocimientos de sus antepasados,
lo que puede ocasionar que esto en algin momento llegue a perderse.

Por ello es importante concientizar sobre la importancia del patrimonio inmaterial a las nuevas
generaciones ya que al salvaguardar estas manifestaciones se promueve el respeto de la
diversidad cultural y para ello existen cinco categorias o ambitos que abarcan todo este
conocimiento, segun la (UNESCO, 2015)“comprende Tradiciones y expresiones orales; Artes
del espectaculo; Usos sociales, rituales, actos festivos; Conocimientos y préacticas relativos a la
naturaleza y el universo; Saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional” (p.3).
Tradiciones y expresiones orales: son el conjunto de conocimientos y saberes que se los
expresa en mitos, leyendas, cuentos, narraciones de la memoria local que posean un valor
simbolico para la comunidad y son transmitidos de forma oral de generacidn en generacion; de
igual forma las expresiones orales se transmiten de forma artistica, pero con la caracteristica de
forma musical o poética como por ejemplo los alabados, arrullos, canticos, loas, chigualos, etc.
Artes del Espectaculo: dentro de este ambito se encuentran representaciones como danza,
musica, teatro, juegos tradicionales y otras expresiones que poseen un valor simbolico para un
pueblo.

Usos sociales, rituales y actos festivos: son aquellas manifestaciones y representaciones que
se desarrollan en determinado tiempo y espacio como por ejemplo fiestas religiosas, civicas,
agrarias, dentro de este &mbito también se encuentran las practicas comunitarias tradicionales
como mingas, pambamesas. (INPC, 2016).

Técnicas artesanales tradicionales y constructivas tradicionales: son un conjunto de
actividades que se realizan de forma manual en donde se necesitan diferentes instrumentos para
su elaboracion, este ambito puede ser considerado el mas tangible, pero lo que desea difundir
son los conocimientos y saberes, mas que los objetos que se obtienen. Aqui se puede encontrar

las técnicas constructivas, técnicas artesanales tradicionales y oficios tradicionales.
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Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo: son el conjunto de
técnicas, conocimientos y practicas que los pueblos desarrollan y de esta forma se mantienen
en interaccion con su entorno natural y se vinculan a su sistema de creencias referentes a:
técnicas y saberes productivos y tradicionales que trata de los conocimientos que se requieren
para la elaboracién de herramientas y técnicas relacionadas con la agricultura, pesca y caceria;
Medicina tradicional son los conocimientos utilizados para el mantenimiento de la salud, que
incluyen medicamentos elaborados a base de plantas, actividades terapéuticas entre otros;
Espacios simbdlicos que son sitios naturales, construcciones o lugares que son utilizados para
practicas comunitarias relacionadas con rituales, leyendas y mitos (INPC, 2014)(p.20); La
gastronomia implica una serie de procedimientos que utilizan conocimientos, al igual que
diferentes materiales y herramientas para satisfacer la necesidad alimentaria de un pueblo. Esta

puede ser cotidiana o gastronomia festiva o ritual.

7.2.6. La Gastronomia como Patrimonio Cultural

La gastronomia se encuentra dentro del ambito de conocimientos y usos relacionados con la
naturaleza y el universo, que a su vez pertenece al patrimonio cultural inmaterial, este es uno
de los elementos importantes que conforman la identidad cultural de un pueblo, ya que segun

(Unigarro C. , 2010):

Facilita ejercicios de afirmacion de todo lo que somos o consideramos hace parte de
nosotros. Permite encontrar y reiterar nuestra pertenencia social a un espacio cultural, que es el
espacio desde el que esta siendo producida. En ella, a través de sus platos, sus técnicas y demas
aspectos involucrados, se pone en evidencia una identidad, si bien en permanente construccion,
influenciada por procesos de migraciones y transculturaciones, atravesada por rasgos que le

permiten especificidades, particularidades en cada uno de los contextos en que son analizadas.

(p.88)



13

Es decir que la gastronomia representa una de las riquezas mas importantes que han dejado los
antepasados a las nuevas generaciones, no sélo porque existen recetas que contienen técnicas
que se utilizan desde hace varias décadas para elaborar platos llenos de sabor y tradicion, sino
también porque debido a que en el Ecuador existen cuatro regiones que se caracterizan no solo
por poseer una diversidad de climas, sino también de flora y fauna, lo que permite contar con
una diversidad de productos para la elaboracion de una variedad de comidas y bebidas propias

de cada lugar.

El ser humano ha realizado un proceso de transformacion en donde ha convertido el proceso de
alimentacién en una interaccion social, en donde ademas de consumir un plato de comida ,
también se comparten experiencias y situaciones del diario vivir con las personas que se
encuentran participando de ese momento, “con este fin, el hombre ha desarrollado no so6lo
instrumentos que le permitan obtener més facilmente los alimentos, si no también espacios y

précticas especialmente destinados a la alimentacion” (INPC, 2016)(p.42).

El aporte que ha dejado la gastronomia tradicional a estas memorias son aquellas técnicas y
procedimientos que se utilizaban en épocas pasadas, en donde no se tenian las facilidades que
encontramos actualmente y tenian que recurrir a su ingenio para sazonar las comidas, lograr

que las carnes estén cocidas, triturar diferentes ingredientes, entre otras situaciones.

7.2.7. Tipos De Gastronomia
Segun (Guia Matodoldgica para la salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, 2013) el
ambito 4 conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo, muestra que la

gastronomia se divide en: cotidiana y festiva.
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a) Gastronomia Cotidiana

Este tipo de gastronomia se caracteriza por incluir en las preparaciones alimentos que se
consumen a diario, es decir son productos que generalmente se los encuentra disponibles todo
el afio. Entre sus caracteristicas se encuentra que es una mezcla de técnicas y herramientas, que
nacieron de la interaccion de la cultura espafiola e indigena, ademas en las elaboraciones se
usan productos que pueden provenir de otras partes del mundo un ejemplo de ello es el comino
que originalmente proviene de Africa. Este tipo de comida se la prepara en casa particulares,

mercados populares y restaurantes.
b) Gastronomia Festiva

Dentro de este tipo de gastronomia se encuentran recetas que poseen una doble caracteristica
en cuanto a su consumo ya que pueden ser ofrecidas en ocasiones especiales tanto en fechas
religiosas como navidad, semana, santa o en actividades festivas como matrimonios, bautizos,
eventos especiales. Una de las caracteristicas que poseen estas preparaciones es que también
son consumidas cotidianamente. Un ejemplo de ello es el cuy asado que es conocido por ser el
plato principal de algunas celebraciones, pero de igual forma se lo puede encontrar en los

mercados o restaurantes.

7.2.8. Turismo y Gastronomia

En los ultimos afios el sector turistico ha tenido una gran transformacion, debido a que en la
actualidad los visitantes buscan tener experiencias mas profundas al momento de viajar, es
decir, que espera establecer relaciones personales y humanas en donde puedan interactuar con
las comunidades, conocer su cosmovision, tradiciones, costumbres, entre otras caracteristicas;
esta nueva tendencia posiciona la identidad y autenticidad de un territorio como los principales

atractivos para el turista moderno.
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En este sentido la gastronomia representa un recurso con una variedad de actividades llenas de
contenido cultural e histdrico, para dar a conocer al turista y proponerle una forma innovadora
de crear experiencias del lugar que visita, como por ejemplo visitar restaurantes de comida
tradicional, mercados, observar o cocinar en las casas de los lugarefios, participar en fiestas
locales en donde la comida es uno de los protagonistas. Ademas, es importante considerar que
la gastronomia no solo trata del conjunto de alimentos o platos tipicos de una determinada
localidad también incluye las costumbres alimentarias, las tradiciones, los procesos y los estilos

de vida que se definen alrededor de la misma.

7.2.9. Inventario del Patrimonio Inmaterial como herramienta de registro

Segun (Martinez, 2014) menciona gue el inventario constituye un instrumento fundamental que
a su vez permite conocer, cualitativa y cuantitativamente, los bienes que integran el patrimonio
cultural de un determinado lugar y posibilita el disefio y planificacién de las politicas,

estrategias, normativas y acciones respectivas, para proteger estas manifestaciones.

En definitiva, los inventarios son una herramienta para identificar, documentar y visibilizar los
bienes y manifestaciones culturales, para de esta forma obtener datos sobre el estado actual de
la manifestacién o conocer cual es su sensibilidad al cambio para asi crear estrategias que
permitan dar a conocer esta informacion no solo a la poblacidon regional sino también nacional.
Un inventario puede sensibilizar a al pdblico sobre el patrimonio y su importancia para la
identidad pueblos, ademas al poner estas herramientas a su disposicion puede promover la

creatividad y la autoestima de las comunidades.
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7.2.10. Guias Gastronomicas

Son documentos cuya funcion principal es orientar a un dividuo o un grupo de personas, sobre
la gastronomia de un lugar en especifico, promoviendo e impulsando la difusion de los platos
tradicionales, restaurantes y mercados locales. En ella se mezclan diferentes tipologias textuales
como: descriptiva, critica, promocional y procedimental, que tienen el objetivo de informar,
satisfaciendo las necesidades practicas y cognoscitivas del turista; guiando sus pasos y
proporcionandole elementos Utiles para la toma de decisiones (Chierichetti & Garofalo,
2013)(p.125). Es decir, las guias son instrumentos muy utilizados en la actualidad ya que

contienen indicaciones, listas de datos e informacion importante sobre el ambito gastronémico.

7.2.11. Redes sociales como medios de difusion

Las redes sociales se han consolidado como herramientas de comunicacion dentro de la
sociedad, a través de las cudles, tanto individuos como empresas, han logrado proyectar,
compartir y difundir informacién con publicos o grupos especificos. Es decir que las redes
sociales han dejado ser utilizadas como instrumentos que permiten solo el intercambio de
mansajes, cada dia las personas tienen mayor curiosidad y disposicion para utilizar este tipo de
plataformas que permiten el intercambio de informacion de forma interactiva, asi como
también, se enmarcan en un ambito de alcance global, donde se ofrece una multifuncionalidad
de opciones, que van desde la posibilidad de emitir mensajes escritos, audio o video, hasta
realizar referencias, emitir comentarios, realizar consultas, o recopilar informacién, con
esquemas innovadores, que derivan lineas editoriales o corporativas, y llevan a las personas a

un nuevo nivel de interaccion.
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8. METODOLOGIA
Para la presente investigacion realizé con un enfoque cualitativo que permitio obtener datos
sobre el estado actual del area de estudio y también evaluar e interpretar informacién obtenida

a través de registros, documentos, entrevistas, memorias. Segun (Quecedo & Castafio, 2003):

“Se centra en el descubrimiento de constructos y proposiciones a partir de una base de
datos o fuentes de evidencia (observacion, entrevista, documentos escritos...). A partir de los
datos, que se ordenan y clasifican, se generan constructos y categorias. Busca la transferibilidad,

no la generalizacion cientifica”. (p.10)

Es decir que como su nombre lo dice es aquella que estudia las cualidades de una determinada
situacion o problema e intenta analizar a detalle un asunto o actividad en particular, a través de
diferentes técnicas como entrevistas, memorias, conversaciones. Es asi como dentro del
desarrollo de proyecto se usa esta metodologia a lo largo de todas sus fases ya que nos ayuda a

obtener diferentes perspectivas del tema de investigacion.

8.1. METODOS

Método deductivo

El cual es parte de la metodologia de la investigacion cientifica, segiin (Ruiz, 2007) “este
método es empleado para deducir conclusiones ldgicas a través de un proceso de pensamientos
que va desde lo general a lo particular” y para ello se plantea utilizar una ficha de revision
bibliografica como técnica de recoleccion de datos, ya que estas permiten tener un control de
todos aquellos documentos, libros, entrevistas, etc., que se van a utilizar como fuentes de

informacion en la investigacion.
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Método etnogréfico

Este método permite conocer las practicas culturales de un determinado grupo, durante un
periodo de tiempo determinado. Segin Anthony Giddens, es el estudio directo de personas o
grupos durante un cierto periodo, utilizando la observacion directa o las entrevistas para conocer
su comportamiento social, es decir es el cual consiste en registrar los modos de vida de los

pueblos y comunidades.

Meétodo sintético

Este método permite sintetizar la informacion mas relevante obtenida a través de un proceso de
investigacion, se construye en base a conocimientos, su naturaleza es pasar de lo universal lo
particular o concreto. El presente método ayudara a seleccionar la informacién mas relevante

para da a conocer por medio de la guia gastrondmica

8.2. TECNICAS

Ficha del INPC

Las fichas del INPC permitieron recabar informacion, registrando e inventariando todas las

manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial de la presente investigacion

Identificacion de actores clave

Para elaborar el inventario primero se identificaron actores claves, los cuales se encuentran
inmiscuidos dentro del campo de la gastronomia, para esto se cont6 con la colaboracion de los

GAD?’s parroquiales

Entrevista

Una vez identificados los actores claves es importante realizar una entrevista, en donde se
realizardn preguntas abiertas, con relacion a la ficha de INPC, esto ayudara a obtener la

informacién de una forma eficaz
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9. RESULTADOS
9.1. Diagnostico situacional del canton Latacunga

Segun el Plan de desarrollo y ordenamiento territorial (PDOT, 2016) del Canton
Latacunga este se encuentra ubicado al sureste de la provincia de Cotopaxi, limitando al norte
con la provincia de Pichincha, al sur con el Cantén Salcedo, al este la provincia de Napo y al
oeste con los cantones Sigchos, Pujili y Saquisili. EI canton se divide en cinco Parroquias
Urbanas las cuales son: La Matriz, Eloy Alfaro (San Felipe), Ignacio Flores (La Laguna), Juan
Montalvo (San Sebastian) y San Buenaventura y diez Parroquias Rurales: Toacaso, San Juan
de Pastocalle, Mulal6, Tanicuchi, Guaytacama, Alaquez, Poal6, Once de Noviembre, Belisario

Quevedo y Joseguango Bajo.

Imagen 1. Mapa politico del cantdn Latacunga

ro——-

Fuente: PDyOT Latacunga 2016-2028
Elaborado por: Equipo PDyOT GADML 2014-2015
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El Cantdn esté4 ubicado en la sierra centro del Ecuador, tiene una extension de 138.630,60 has,
se encuentra a 89 km de Quito y a 335 km de Guayaquil, es uno de los cantones que conecta las
regiones Costa, Sierra y Amazonia. Segin (GAD Provincial de Cotopaxi, 2014)“Es conocida
como la ciudad placida y magica, su nombre proviene de las palabras kichwas “llactakunka” que
significa Dios de las Aguas”, fue creado en 1534, pero su fundacion definitiva se dio el 27 de
octubre de 1584, el acto de fundacion lo realizé Juan Antonio de Clavijo el cual tenia estudios
en Jurisprudencia e Impuestos. Posee un clima templado en las zonas mas bajas y frio en la zona

alta, este varia desde los 20°C a -0°C en la época de invierno.

9.2 Diagndstico Economico

El cantdén posee una ubicacién geografica favorecida, ya que es un lugar de intercambio
comercial puesto la via E35 la conecta varias provincias, esto beneficia al turismo y fortalece
el intercambio comercial con los productos de la region litoral y el austro, ademas la calidad del
suelo y el clima permiten que exista una variedad de productos agricolas que en algunos casos

como el brécoli son exportados.

Segun él (INEC, 2010) ha determinado que la poblacion econémicamente activa (PEA) del
cantdn es de 73.897 habitantes es decir un 43,34% de un total de 170.489 habitantes. Dentro de
las actividades econdémicas que se desarrollan en el cantén se encuentra en primer lugar las
labores de agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca; seguida del comercio al por mayor y
menor; le sigue el sector de industria manufacturera y las personas que laboran en el sector

publico.



Tabla 3. Actividades Econdmicas y Productivas del Canton
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Actividades Econdmicas y Productivas del Canton Latacunga

Actividad Econdmica Sector Poblacion % PEA
Agricultura, Ganaderia, Silvicultura y SECTOR 19.832
Pesca PRIMARIO 27,06%
Explotacion de Minas y Canteras 165

SECTOR
Manufactura SECUNDARIO 9.337 12,64%
(INDUSTIAL)
Suministro de electricidad y agua SECTOR 244 60,30%
~ TERCIARIO

Construccion (SERVICIOS) 4.014
Comercio 10.821
Actividades de alojamiento y comida 2.285
Transporte, informacion y 613
comunicaciones
Actividades financieras 536
Administracion publica 4.637
Ensefianza 3.889
Salud 1.398
Otros servicios 16.126
TOTAL 73.897 100%

Adaptado de: (PDOT, 2016)
Elaborado por: Erika Plasencia

9.3 Diagnostico Socio-Cultural

Dentro de este ambito se analiza la situacion social y cultural de la poblacion, a través de

enfoques de género, movilidad e interculturalidad, para de esta forma disminuir las diferencias,

generar oportunidades y construir una sociedad de igualdad.
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9.3.1. Educacion

Segun datos del (PDOT, 2016) dentro del Canton existen 221 establecimientos educativos, por
lo cual los indices de acceso a la educacion ha incrementado, esto se debe a que las politicas de
gobierno promueven la inclusién, en donde todos los nifios y jovenes tiene derecho a acceder a
una educacion de calidad, pero en algunos casos los estudiantes deben abandonar sus estudios
por diferentes factores como la necesidad de mejorar la situacién econémica del hogar, esto
provoca exista una desercion escolar del 4,3% en el sector rural y del 3,2% en el sector urbano,
pero a pesar de esto se han creado programas en donde los jovenes y adultos que no hayan
terminado sus estudios puedan retomarlos, obteniendo como resultado que la tasa de

analfabetismo se vea reducida.
9.3.2. Salud

El Cantdn cuenta con 16 casas de salud que cuenta con equipos y profesionales capacitados
para brindar la atencién a la comunidad, los centros de salud se encuentran categorizados por
tipos: A en el cual laboran ocho horas, B laboran doce horas y C en donde laboran las veinte y

cuatro horas del dia.

Tabla 4. Centros de Salud

Centros de Salud Tipo

Latacunga B

Loma Grande

Patatan

San Buenaventura

Lasso

Mulalo

Joseguango Alto

Joseguango Bajo

Colatoa

> > > > > 0 W m >

Alaguez




23

Palpo A
Belisario Quevedo A
Poald A
Toacaso A
Once de Noviembre A

Fuente: Distrito de salud N°05D01 Latacunga 2013
Adaptado de: (PDOT, 2016)
Elaborado por: Erika Plasencia

Dentro del Canton se ha detectado que los accidentes de transito cobran mas vidas anualmente,
encontrando una mayor incidencia en los hombres, a lo que le sigue la neumonia, hipertensién
arterial, insuficiencia cardiaca, ademas se ha identificado que existe una alta tasa de
desnutricion en nifios menores de 5 afios y que el nimero de embarazo en adolescentes ha

aumentado.

9.3.3. Grupos étnicos

En el Ecuador la mayor parte de la poblacion se considera mestiza, segin el (PDOT, 2016) en
donde se han basado en datos obtenidos por el CENSO realizado en el 2010, en el Cantén
Latacunga el 83,30% de la poblacion se auto identifica como mestizos y el 8,50% como
indigenas, lo que da a entender que existe una pérdida de la identidad étnica indigena, esto en
gran parte se debe a la migracion, ya que en muchos de los casos los integrantes de las familias

se ven obligados a buscar empleo fuera de su ciudad para mejorar su situacion econémica.

Tabla 5. Auto identificacion étnica

Auto identificacion étnica del Canton Latacunga

Etnia Porcentaje
Mestizo 83,30%
Indigena 8,50%

Blanco 2,70%
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Afroecuatoriano 1,50%
Montubio 0,70%
Otro 0,1%

Adaptado de: (PDOT, 2016)
Elaborado por: Erika Plasencia

9.3.4. Patrimonio Cultural

El patrimonio cultural estd constituido por bienes materiales e inmateriales, muebles o

inmuebles de un lugar. El canton Latacunga es uno de los primeros en ser declarado como Bien

Patrimonial del Estado en el afio 1982,

esto debido a que posee una arquitectura colonial y

republicana en su centro histérico, sus iglesias transportan a propios y extrafios por un tanel del

tiempo en donde se puede observar siglos de tradicion e historia; a pesar de tener todas estas

caracteristicas, las autoridades y entidades publicas que estan a cargo de crear programas y

estrategias para la promocion y conservacion del patrimonio cultural del cantén.

Tabla 6. Patrimonio Cultural

Patrimonio Cultural

Patrimonio Mueble
Material
Inmueble
Leyendas
Patrimonio .
) Gastronomia
Inmaterial

Obras de arte religioso elaboradas en la Escuela
Quitefia. Es importante mencionar que no existe un
registro en donde se especifique el nimero de obras
gue existen en el cantén

-Hacienda Tilipulo

-Iglesia de Santo Domingo

-Catedral de San Felipe

- Tesoro de Atahualpa en el Capac Nan
- Piedra Chilintosa

- Gallo campana

- Cerro Putzalagua

-Allulas
-Tortillas de Palo
-Chugchucaras

-Festividad de la Mama Negra
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-Fiesta de la Virgen de las Mercedes

-Fiesta en Honor a la Santisima Cruz en el Barrio
Joseguango Alto

-Fiesta en Honor al Dr. San Buenaventura

-Feria taurina San Isidro Labrador

Fiestas

Adaptado de: (PDOT, 2016)
Elaborado por: Erika Plasencia

9.4. Diagnostico Turistico

De acuerdo al (PDOT, 2016) el canton Latacunga tiene un gran potencial turistico que no lo ha
sabido aprovechar, ya que a pesar de ofrecer una variedad de actividades que realizar, estas no
convencen a los turistas de permanecer mas de 2 dias. Es importante conocer los atractivos
tanto culturales como naturales para ofertarlos y de esta forma poder incrementar la llegada

tanto de turistas extranjeros como nacionales.

Tabla 7. Tipos de Turismo dentro del Cantén

Tipos de turismo Actividades
dentro del canton
Latacunga
Ecoturismo Parque Nacional Cotopaxi (historia y ascensos al volcan)

Laguna de Limpiopungo
Reserva Ecoldgica llinizas
Cerro Putzalahua

Cerro Morurco

Cultural Centro Historico Latacunga
Iglesias La Merced, San Agustin, San Francisco, Nuestra Sefiora del

Salto, Santo Domingo

Estacion del Tren Latacunga
Hacienda San Agustin de Callo
Hacienda Tilipulo

Fiesta de La Mama Negra

Etnoturismo Parroquia Poal6

Comunitario Iniciativas de turismo comunitarios en las parroquias Pastocalle,
Belisario Quevedo y Mulalé

Otros Varios

Adaptado de: (PDOT, 2016)
Elaborado por: Erika Plasencia
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Es importante mencionar que el turismo juega un papel importante en el desarrollo econémico
de la zona, ya que la llegada de turistas impulsa a la poblacion a crear nuevos emprendimientos

que favorecen a la dinamizacion de la economia.

9.5. Gastronomia del canton Latacunga

La gastronomia Latacunguefia posee un valor historico incalculable ya que estd compuesta por
la tradicion de los pueblos que habitaban en épocas pasadas y que con la conquista espafiola se
integraron nuevos ingredientes dentro de sus preparaciones. Esta fusién ha permitido que hoy
en dia existan platos llenos de tradiciones que han pasado de generacidn en generacion y a pesar
de que ha cambiado en algunos aspectos como las herramientas utilizadas, aln persisten varias

técnicas que se utilizaban afios atras.

Una muestra de que la gastronomia esta presente en la vida de los latacunguefios es la forma en
que se los llama MASHCAS, esta palabra es utiliza para describir a todo un pueblo, puesto que
a los habitantes se les dice de esta forma por ser productores y consumidores de cebada, este
cereal ha sido utilizado en diferentes preparaciones una de ellas la machica o mashca y el

chaguarmishqui.

9.6. Inventario de la gastronomia del cantén Latacunga

Para el desarrollo del inventario de la gastronomia del canton se utilizaron varias técnicas como
entrevistas y visitas in situ, ademas se utilizaron las fichas del Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural, especificamente el Ambito 4 que es Conocimientos y Usos relacionados con la
Naturaleza y el Universo, en las cuales se registrd la informacion obtenida sobre los diferentes

platos tradicionales.

Para elaborar el inventario primero se identificaron actores claves, los cuales se encuentran
inmiscuidos dentro del campo de la gastronomia, para esto se contd con la colaboracién de los

GAD?’s parroquiales en algunos casos, ya que ellos llevan un registro de los establecimientos
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en donde se expende comida alrededor de la zona, esto se realizd debido a que por la pandemia
no todos los lugares de venta de comida estan funcionando ya que en muchos casos los

administradores de los locales han fallecido o su salud se encuentra afectada por el Covid-19.

El segundo paso una vez identificados los actores claves fue realizar la entrevista, en donde se
realizaron preguntas abiertas, que tenian relacion con la ficha de INPC, esto ayudo a obtener la
informacion de una forma eficaz, como por ejemplo cuales son los ingredientes, si la
elaboracion del plato ha tenido algin cambio con el pasar del tiempo, entre otras; de esta
entrevista se obtuvieron 15 platos, los cuales se clasificaron en dos categorias: cotidiana y

festiva.

Durante las entrevistas se obtuvieron datos en algunos casos muy similares, ya que la mayoria
afirmo haber adquirido los conocimientos necesarios para la preparacion de los paltos de sus
padres, abuelitos y bisabuelitos, es decir que la tradicion se ha mantenido de generacion en
generacion. De igual manera se realizé un registro fotografico, que posteriormente serautilizado

para la elaboracién de la guia gastrondémica.

A continuacion, se presenta una tabla en donde se detalla el &mbito, subambito, el tipo de

gastronomia, lugar de procedencia, alcance y sensibilidad al cambio.



Tabla 8. Resultado del inventario Gastronémico
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AMBITO Conocimientos y Usos relacionados con la Naturalezay el
Universo
SUBAMBITO Gastronomia
TIPO DE Gastronomia Cotidiana
GASTRONOMIA
NOMBRE DEL LOCALIDAD ALCANCE SENSIBILIDAD AL
PLATO CAMBIO
Caldo de Ville Latacunga Regional Media
Habas con Carne Pastocalle Regional Alta
Caldo de Gallina Toacaso Nacional Media
Criolla
Cortados Latacunga Regional Media
Aji de Piedra Latacunga Nacional Media
Chaguarmishqui Latacunga Regional Baja
Morocho Pastocalle Nacional Baja
Chugchucaras Latacunga Nacional Media
Allulas Latacunga Nacional Media
Queso de hoja Latacunga Nacional Bajo
Togro Latacunga Regional Bajo
Tortillas de maiz Guaytacama Local Bajo
TIPO DE Gastronomia Festiva
GASTRONOMIA
Cuy Asado con Belisario Quevedo Regional Bajo
papas
Hornado Tanicuchi Nacional Medio
Champus Latacunga Regional Medio

Elaborado por: Erika Plasencia
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9.6.1 Andlisis de Resultados
A continuacion, se presenta un andlisis de los datos obtenidos a través del inventario

gastronémico:

Tabla 9. Parroquias Inventariadas

Parroquias # de Platos
Latacunga 9
Pastocalle 2

Toacaso 1
Tanicuchi 1
Guaytacama 1
Belisario Quevedo 1
TOTAL 15

Elaborado por: Erika Plasencia

Para la presente investigacion se ha tomado en cuenta estas parroquias debido a que al
momento de buscar actores clave que se encuentren dentro del &mbito gastrondmico, solo en
estas parroquias las personas han tenido la disposicién de colaborar en la entrevista, debido a
que, en algunos de los casos, solo se encontraban los ayudantes del lugar o no estaban
interesados en participar. Pero al mismo tiempo existieron personas que tuvieron la mejor

predisposicién para colaborar en la elaboracion de la guia gastrondmica del canton.

Tabla 10. Tipo de Gastronomia

Tipo de Gastronomia

Cotidiana 12
Festiva 3
TOTAL 15

Elaborado por: Erika Plasencia
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Gréfico 1. Tipo de Gastronomia

Tipo de Gastronomia

B Cotidiana

W Festiva

Elaborado por: Erika Plasencia

El presente grafico representa la clasificacion en la que se encuentran los 15 platos
inventariados, en donde se ha dividido en: Cotidiana que representa el 84%, es decir, que los
12 platos dentro de esta categoria se los puede encontrar en mercados o restaurantes del canton
y también fuera de él, cualquier dia de la semana. La siguiente categoria es festiva que
representa el 20%, es decir, 3 de las preparaciones se las realiza cominmente en dias festivos o
especiales como bodas o bautizos, a pesar de ello se pueden encontrar en mercados ciertos dias

de la semana.

Tabla 11. Alcance

Alcance
Local 1
Regional 7
Nacional 7
TOTAL 15
Elaborado por: Erika Plasencia
Grafico 2. Alcance
Alcance de la Gastronomia
M Local
Regional
m Nacional

Elaborado por: Erika Plasencia
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En el presente grafico se detalla el alcance que tiene cada uno de los platos inventariados, de
estos se puede identificar que se encuentra: con un 46% el alcance regional, que representa 7
de los platos, esto se debe a que a lo largo de la region sierra existen productos agricolas
similares como papas, maiz, habas, entre otros, lo que hace que la gastronomia en la region
tenga varias similitudes. Con un 47% se encuentra el alcance Nacional, dentro de este
porcentaje se encuentran 7 platos que se han dado a conocer a lo largo del territorio nacional, a
pesar de que en algunos lugares varian sus ingredientes, la tradicion sigue presente. Y
finalmente el alcance Local que esta representado por un 7%, en el cual se encuentran 1 plato
originario de la parroquia Guaytacama pero la tradicion de su preparacion se ha extendido por
todo el canton.

Tabla 12. Sensibilidad al Cambio

Sesibilidad al Cambio

Baja 6
Media

Alta 1
TOTAL 15

Elaborado por: Erika Plasencia

Grafico 3. Sensibilidad al Cambio

Sensibilidad al Cambio

M Bajo
B Medio

Alto

Elaborado por: Erika Plasencia

En el presente grafico se puede observar la sensibilidad al cambio que pueden tener las
preparaciones de los patos tradicionales del cantdn Latacunga, a simple vista se puede ver que

la sensibilidad alta es solo de un 7% lo que representa que solo 1 plato ha pasado por cambios
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notables a lo largo del tiempo ya sea en la forma de preparacion o en los instrumentos que se
utiliza para su elaboracién; la sensibilidad media es de un 53%, es decir que ha tenido pocos
cambios a lo largo del tiempo, dentro de este porcentaje se encuentran 7 platos inventariados;
por ultimo se encuentra la sensibilidad baja que es de un 40%, en la cual se encuentran 7 platos

que a pesar del tiempo han mantenido forma de preparacién con cambios minimos.
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9.6.2. Descripcion de la gastronomia inventariada

Tabla 13. Descripcién de los platos tradicionales

Nombre del plato Descripcion Cambios

Chugchucaras

Historia: Este plato es una de las preparaciones tradicionales del canton, ya quese
lo ha realizado desde hace mas de 80 afios. Su nombre proviene de las palabrasen
kichwa: chukchuna que significa tembloroso y kara que significa cuero, esto se
debe a que el cuero utilizado en el plato se obtiene del cuello del cerdo que tiende
a temblar por la cantidad de grasa que posee.

Ingredientes: carne y cuero de cerdo, mote, maiz para tostado, maduro, papas,
canguil, ajo y sal, empanadas de mejido.

Preparacion: para comenzar se realiza un alifio con ajo, sal, cebolla y agua; el
cual se utiliza para poner a hervir la carne de cerdo en la paila de bronce, una vez
consumido todo el liquido se empezara a freir con su propia grasa. Para preparar
el mote primero se pone a hervir los granos con cal para que de esta forma se
vaya cayendo la cascara, seguido de ello se lava para quitar cualquier residuo y
se vuelve a cocinar en agua limpia hasta que el mote se abra.

Herramientas: Paila de bronce, bateas de madera

Uno de los cambios més notables en la
preparacion de este plato es que
antiguamente para realizar la fritada se
lo habia en fogones de lefia pero hoy en
dia estos han sido reemplazados por

cocinas a gas.

Caldo de Ville Historia: Este plato se lo prepara desde hace varios afos, los pobladores aseguran

que les da fuerza para realizar sus actividades diarias, ademas varios médicos lo
recomiendan para tratar la anemia, menopausia y dolor de huesos.

Ingredientes: Ville (feto de vaca), ajo, comino, cebolla, hierba buena, leche, sal
Preparacion: primero se empieza licuando el ajo, comino y cebolla, esto se lo
pone a hervir en una olla con agua por 5 minutos, pasado este tiempo se le agrega
la carne de ville y se deja cocinar hasta que esté suave, por Gltimo, se agrega
hierbabuena, un poco de leche y sal.

Herramientas: mama cuchara.

Esta preparacion no ha sufrido cambios

en su elaboracion pero si en la
frecuencia en que se prepara, ya que
hoy en dia se lo encuentra solo los dias
martes y sabados, pero anteriormente lo

vendian todos los dias de la semana.




Habas con Carne

Cuy Asado

Historia: Tradicionalmente este plato se elabora después de las cosechas, debido
a que se llama a una minga a la cual asisten familiares y amigos para recolectar
los productos, al terminar se retnen para comer este delicioso plato y celebrar.
Ingredientes: habas, choclo tierno, papas chauchas, carne de res o borrego, sal
Preparacién: en una olla se cocina las habas y los choclos una vez estén suaves,
se le agrega la papa chaucha y se deja cocinar. Una vez listo se lo acompafia de
carne de res o de borrego y aji hecho en piedra.

Historia: En la region sierra, especialmente en los sectores rurales las personas
se dedican a la crianza de animales, especialmente de cuyes, ya que ven a este
animal como una fuente de ingresos econémicos, debido a que cuando existe
alguna fiesta ya sea matrimonio, bautizo o incluso festividades en honor a un
santo, el plato tradicional que se acostumbra brindar es el cuy con papas y salsa.
Ingredientes: cuy, papas, cebolla, mani, higados de cuy, achiote, ajo y sal
Preparacion: una vez el cuy esta pelado y lavado se lo alifia con ajo, sal y
comino, dejandolo reposar toda la noche. Al dia siguiente se lo incrusta en un
palo de madera se le amarra y se lo lleva al carbdn para asarlo. Para la salsa se
hace un refrito de cebolla, achiote y sal, a continuacion, se le agrega el mani
licuado con leche y los higados de cuy cortados en cuadritos y se espera a que
espese.

Herramientas: brasero, palos de madera

Anteriormente las papas no formaban
parte de este plato, en vez de ellas se
utilizaba ocas o mashuas, pero debido a
que las personas ya no consumian este
ingrediente decidieron reemplazarlo.

Se considera que este plato tiene una
sensibilidad al cambio baja debido a
que su preparacion sigue siendo la
misma, aunque varian sus ingredientes
donde es

dependiendo del lugar

preparado.
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Caldo de gallina

criolla

Historia: este plato se prepara desde hace muchos afios atras, ya que se cree que
tiene el poder de aliviar el famoso chuchaqui (resaca) y los resfriados.
Ingredientes: gallina criolla, arrocillo, zanahoria, papanabo, arveja, papas,
cebolla blanca, ajo, apio, cilantro y sal.

Preparacion: primero se pone a hervir una olla con agua, una vez lista se agrega
la gallina en presas y ajo machacado con un poco de sal, a continuacion, se le
agrega las verduras y se deja hervir por aproximadamente 35 a 40 minutos.
Después se pone el arrocillo y se espera a que esté totalmente cocinado y se

La preparacion de este plato se ha
mantenido a lo largo de los afos, pero
han cambiado algunas de Ila
herramientas que se utilizaban para

elaborarlo como por ejemplo




agrega una rama de apio. En una olla aparte se cocinan las papas con una rama
de cebolla blanca.
Herramientas: olla 40°, mama cuchara

anteriormente no se usaban ollas de

aluminio sino de barro
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Hornado

Historia: esta preparacion llegé con la conquista de los espafioles, debido a que
ellos tienen una preparacion similar llamada cochinillo, pero al llegar a Ecuador
se adaptd la receta con los ingredientes que se encontraban aqui. Actualmente el
hornado puede encontrarse en mercados Yy picanterias, pero también tiene un
papel importante dentro de las fiestas como por ejemplo en la mama negra del
mes de septiembre.

Ingredientes: cerdo, ajo, comino, cebolla, achiote, cerveza, papa, queso, leche
Preparacion: primero el chancho debe estar pelado y lavado, para proceder a
alifiarlo, esto se realiza haciendo pequefios cortes en la carne, pero sin tocar el
cuero, esto se deja reposar todo un dia al siguiente se lo mete en el horno de lefia
por aproximadamente 4 horas. Para las tortillas se cocinan las papas con agua y
sal hasta que esten suaves, después se escurre el agua y se aplastan las papas para
formar una masa a la que se agrega queso cebolla, un poco de leche y se las pone
a freir.

Herramientas: horno de lefia

Esta preparacién ha tenido un gran
impacto en la poblacion, ya que hoy en
dia no solo se puede encontrar hornado
en la sierra, sino también en la costa y
en la Amazonia, por lo cual sus
ingredientes han cambiado

adaptandose a cada region.

Togro

Historia: no se sabe exactamente el origen del plato, pero se conoce que
antiguamente cuando aun se utilizaba el trueque los campesinos intercambiaban
este platillo a cambio de una canasta de cebada. Ademas, se caracteriza por ser
elaborado especialmente el 2 de noviembre en el dia de los difuntos en el sector
de La Merced.

Ingredientes: cuero de chancho, sal, achiote, cebolla blanca

Preparacién: primero se lava el cuero de cerdo, a continuacion, se lo pone a
cocinar por tres horas a fuego bajo, una vez que esta suave, se le afiade el ajo, sal,
achiote y otras especias y se lo deja hervir por una hora méas hasta que penetren

Este plato ha tenido solo una variacion
que es: antiguamente también se
utilizaba las patas de cerdo para realizar
esta preparacion, pero con los afios se
ha dejado de utilizar este ingrediente,

es por ello que se
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los sabores de los condimentos. Por altimo, se lo pone a enfriar en una lavacara considera que tiene una sensibilidad al

de plastico para que una vez esté frio tenga una forma redondeada. cambio baja.

Cortados Historia: Esta preparacion se empez0 a realizar en los sectores rurales, ya que, En la actualidad los jévenes ya no se
al momento de matar una res para vender su carne, existian muchos 6rganos
sobrantes, los cuales se empez0 a utilizar en diferentes preparaciones para evitar
desperdiciar.

Ingredientes: guagua mama (Gtero de la vaca), puzd, cal, bicarbonato, cebolla, no se prepare frecuentemente.
tomate, sal y cilantro.

Preparacion: La preparacion empieza limpiando los dos ingredientes

principales con cal y agua, a continuacion, se procede a cocinarlos en agua con

bicarbonato por aproximadamente dos horas en una paila grande. una vez listo se

sirve con un curtido hecho con cebolla, tomate cilantro y sal.

sienten interesados en este tipo de

preparaciones, lo que ocasiona que ya

Tortillas de maiz Historia: estas tortillas son tradicionales de la parroquia de Guaytacama ya a partir Antiguamente no se utilizaban pailas
de este lugar las deméas parroquias han decidido preparalas ya que son muy
consumidas no solo por las personas del cantdn sino también por los visitantes
de otras provincias. También son conocidas como tortillas de palo debido a que
al momento de enfriarse se tornan duras. tenian.
Ingredientes: harina de maiz, queso tierno, cebolla blanca, manteca de chancho,
agua, sal
Preparacién: Primero se debe mezclar la harina con un poco de agua y sal hasta
conseguir una masa homogeénea, se deja reposar, después de unos minutos se hace
bolitas y se las rellena con queso y cebolla. Por altimo, se las frie en una paila
con manteca de chancho sobre un brasero de lefia.

Herramientas: brasero de lefia

para freir estas tortillas, se usaba las

rastras de tractor por la forma que

Aji de Piedra Historia: Se dice que el aji fue utilizado por los pueblos que habitaban el territorio Antiguamente era comun tener una
de lo que hoy es Ecuador especialmente en la peninsula de Santa Elena,en donde piedra de moler en la cocina, pero hoy
se encontraron rastros de hace aproximadamente 6.100 afios en dia se ha dejado de utilizar esta



Ingredientes: Aji, cebolla blanca y sal

Preparacion: Para elaborar este acompariante se debe lavar el aji y cortarlo en
trozos pequerios, se lo lleva a la piedra, se agrega sal y se lo muele, una vez hecho
esto se le afiade la cebolla, el tomate y un poco de agua.

Herramientas: piedra de moler.

herramienta  reemplazandola  por
instrumentos de plastico.
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Chaguarmishqui Historia: Esta bebida viene del penco de la cabuya, nuestros antepasados

descubrieron que este tenia varias utilidades no solo ayudaba a calmar la sed, sino
que aprendieron a utilizar sus hojas para elaborar sogas, lavar su cabello, como
material para asegurar sus techos, entre otros usos

Ingredientes: Dulce de Cabuya, Arroz de cebada, Pimienta Dulce
Preparacion: Primero se debe extraer el dulce de la cabuya, para esto el penco
seleccionado debe estar maduro. Una vez se obtiene el dulce, en una olla se pone
a cocinar el arroz de cebada con agua y la pimienta dulce, cuando la cebada ya
esta suave se le agrega el dulce de cabuya y se lo deja hervir por una hora y esta
listo para beberlo.

Herramientas: raspador

Hoy en dia existen varios proyectosque
ha rescatado la tradicion de obtenerel
dulce de la cabuya, es por ello que esta
bebida se ha logrado conservar conel

pasar de los afios.

Morocho

Historia: Es una bebida que se prepara principalmente en las épocas de frio para
entrar en calor, ademas segin las creencias de los lugarefios ayuda a la
produccion de leche para aquellas madres que estan dando de lactar.
Ingredientes: morocho partido, cauca, agua, leche, canela, pasa y azucar
Preparacién: Se debe dejar remojando el morocho una noche antes, al dia
siguiente se pone a cocinar con agua, cuando esta suave se le agrega leche, canela
y cuando hierve se le agrega harina de cauca disuelta en agua fria para que espese.

Esta bebida se conoce y prepara a nivel
nacional, debido su inigualable sabor,
pero lo que la hace Unica es que en la
parroquia de parroquia de Pastocalle se
le agrega un poco de harina de cauca,
lo que le da un sabor especial.

Champus

Historia: Se presume que esta bebida se ha preparado desde la época del incario,
ya que se dice que los chasquis consumian esta bebida para tener fuerzas al
momento de llevar los mensajes del imperio por el camino del inca.
Ingredientes: harina de maiz, mote pelado, raspadura, jugo de naranjilla, hierbas
aromaticas, especias de dulce.

ElI champus anteriormente era
preparado en plazas y mercados, pero

su consumo ha disminuido y hoy en dia



Preparacion: Es una bebida realiza a base de la fermentacion de la harina de
maiz, a la cual se la cierne con un colador y se la vuelve a moler para mezclar
con agua y se la vuelve a cernir, se usan los dos liquidos para colocarlos en una
olla a la que se agrega el jugo de naranjilla, especias de dulce y se deja cocinar.
Una vez listo se sirve con mote

solo se lo encuentra en las tradicionales

fiestas de la Mama Negra
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Allullas

Queso de hoja

Historia: es una galleta elaborada con harina y manteca de cerdo, se la ha
preparado desde hace varios afios, segun los habitantes se la comia acompafiada
de café y queso de hoja en el desayuno, ya que no se consumia pan.
Ingredientes: harina, agua, huevos, manteca de chancho y manteca vegetal
Preparacion: se comienza mezclando todos los ingredientes por
aproximadamente 7 minutos, hasta tener una masa manejable, seguido de esto se
deja reposar por 507 horas, pasado este tiempo se saca la masa para tenderla y
hacer bolitas para mandarlas al horno.

Herramientas: Horno de lefia

Historia: Este queso surgié con la necesidad de utilizar el queso de leche cruda sin

sal que los comerciantes no podian vender, para ello decidieron darle una
preparacion diferente en donde pueda tener méas sabor y tenga una textura
diferente.

Ingredientes: queso de leche cruda, agua caliente, hoja de achira, sal
Preparacion: primero se desmenuza el queso, seguido de ello se lo pone en agua
caliente hasta que logre una consistencia blanda, posterior a ello se lo saca y se
lo ubica en una superficie plana para estirarlo con los dedos. Por ultimo, se le da
la forma de cilindros alargados y se los envuelve en la hoja de achira

Actualmente son muy pocos los locales
que utilizan los hornos de lefia para
elaborar las allullas ya que prefieren
darle prioridad al sabor que a la

cantidad.

Hoy en dia la preparacion no ha
cambiado, pero si ha se alterado es la
presentacion ya que en algunos locales
se puede ver que han dejado de utilizar
la hoja de achira y la han reemplazado
por plastico.

Elaborado por: Erika Plasencia
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9.7 Guia Gastronomica

Una vez concluido con el inventario de los platos tradicionales del Canton Latacunga, segun las
fichas del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, se procedio a seleccionar la informacion
mas relevante para la creacion de la guia; al igual que las mejores fotografias de cada uno de
los platos, en las cuales debe resaltar los ingredientes con los que esta realizado, para que de

esta forma se mas atractivo para el publico.

9.7.1 Disefio de la Guia

Para realizar la guia se la va a estructurar en tres partes:

La primera parte consta de:

Portada y contraportada: estas seran llamativas para el lector, ya que es importante atraer su
atencion y para ello se utilizara elementos coloridos y un fondo que resalte la gastronomia. En
la portada se encuentra el nombre que es: Llactakuka (Latacunga) Guia gastronomica y en el
centro se destaca uno de los platos tradicionales del canton. En la contraportada se utilizé un

estilo mas serio y elegante en donde se encuentra el nombre del autor.

La segunda parte estd compuesta por:

El indice que permite hallar la informacion con mayor facilidad, seguido de la introduccién en
donde se habla un poco sobre la gastronomia ecuatoriana y el objetivo de la guia, en la siguiente
pagina se presenta la informacion general del canton, a continuacion, se ubica un mapa turistico
de la provincia y el mapa del canton Latacunga y en la siguiente pagina se detalla un poco de

la historia de Latacunga.

La tercera parte consta de la gastronomia tradicional del canton, en donde se ubicé un plato por

pagina; aqui se ubicd la fotografia del plato, el nombre del mismo, ingredientes, forma de
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preparacion y en donde se puede adquirir, esto ayudara a que los lectores de la guia sepan en

donde pueden adquirir estas delicias gastronémicas.

Para plasmar estas ideas se utilizé el programa Adobe Illustrator que es un editor que sirve para

elaborar diferentes proyectos de disefio gréafico.

Imagen 2. Portada

Elaborado por: Erika Plasencia

Imagen 3. Togro

Elaborado por: Erika Plasencia
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Imagen 4. Contraportada

Carren 00 Qenec o Ecobrn

Elaborado por: Erika Plasencia

9.8. Difusion a través de redes sociales

Hoy en dia las redes sociales han dejado de ser simples aplicaciones para interactuar con
personas que se encuentran lejos, subir fotos o enviar mensajes, es conocido que actualmente
estas se utilizan como herramientas de difusion de informacion, debido a que son plataformas
que llegan no solo a un grupo determinado de individuos dentro de un lugar en especifico, sino
también que tienen la capacidad de romper fronteras. Es por ello que al compartir la Guia
Gastrondmica del canton Latacunga por estos medios, tiene la posibilidad de llegar no solo a la
poblacion que se encuentren dentro del lugar de estudio sino también a otras provincias e

incluso a otros paises y de esta forma se puede difundir el patrimonio gastronémico.

Para ello se ha creado una pagina de Facebook la cual lleva el nombre de Guia Gastronomica
de Latacunga, en donde inicialmente se publico la portada y contraportada para dar a conocer a
los seguidores el tema de la pagina, a continuacion, se compartié la Guia Gastrondémica Digital

mediante un enlace a google drive para que todos tengan acceso a ella. Dentro de la plataforma
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de Facebook se encuentran varias publicaciones con datos curiosos sobre los platos que se
preparan en el cantdn, ademas en cada publicacion se incentiva a entrar en el link que los lleva

directamente a la guia completa.

Imagen 5. Pagina de Facebook

Guia Gastronomica de
Latacunga

Informacon Y Cresw pasivmoon

' {:\A‘Au e 7

Elaborado por: Erika Plasencia

Imagen 6. Publicaciones en Facebook.

Afade tu negocio a Facebeok

Creat pages

Elaborado por:Erika Plasencia
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Esta alternativa fue tomada debido a la situacién actual que se vive no solo en nuestro pais por
el COVID 19, ya que por ello no es posible compartir una guia fisica con la poblacion, ademas
que por los medios digitales existe la posibilidad de actualizar el contenido para mantener el

interés de los seguidores de la cuenta.

10. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES Y ECONOMICOS)

Impactos técnicos

La ficha del INPC fue de gran utilidad ya que con ella se pudo identificar datos reales de las
preparaciones, ingredientes, si ha cambiado su forma de preparacion, lo que trae como
consecuencia la elaboracion de una guia con informacién actualizada. Aqui también se puede
considerar el uso de las redes sociales como medio de difusion de informacion, que permite

llegar a més personas de lo que se lograria de forma tradicional.
Impactos sociales

El presente proyecto origina un impacto social al momento de ser compartido por medio de
plataformas digitales, ya que muchas personas estan acostumbradas encontrar diferentes tipos
de contenido y al hallar una guia resalta la gastronomia tradicional del cantédn se siente atraidos
por la informacién nueva que pueden encontrar, ademas se da a conocer datos posiblemente

desconocidos para las nuevas generaciones.



11. PRESUPUESTO PARA ELABORACION DEL PROYECTO

Tabla 14. Presupuesto
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PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

ACTIVIDADES EQUIPOS Y CANTIDAD VALOR VALOR
MATERIALES UNIT. TOTAL
Investigacion Computadora 1 $450 $450
Bibliografica Servicio de 1 $35 $35
Internet
Flash Memory 1 $10 $10
Salidas de Transporte - $40 $40
Campo Alimentacion - $90 $90
Esfero 1 $0,50 $1
Cuaderno de 1 $1,50 $1,50
campo
Celular 1 $350 $350
(grabadora 'y
camara
fotogréfica)
Mochila 1 $10 $10
Disefio de la Talento 1 $25 $25
Guia Humano
Gastronomica  Impresion de la 3 $15 $45
Guia
Otros Anillados 3 $2,50 $7,50
Empastado 1 $20 $20
CD’s 1 $3 $3
Imprevistos $50 $50
TOTAL $1.138

Elaborado por: Erika Plasencia



45

12. CONCLUSIONES

Con la presente investigacion se puede concluir que a través del levantamiento de
informacidn en donde se analizé la situacidn sociocultural, se ha podido determinar que
existe una pérdida de la identidad étnica indigena, ya que segun los ultimos datos INEC
solo un 8,50% de la poblacion se identifica como tal, ademas a causa de la migracion se
han perdido varias tradiciones especialmente en el sector rural en donde muchas
personas dejan su comunidad en busca de mejores oportunidades laborales, en el ambito
econdémico se determind que la principal actividad del cantén es la agricultura y la
ganaderia, seguida del comercio al por mayor y menor, seguida del comercio al por
mayor y menor, cabe recalcar que estas dos actividades se relacionan con el ambito
gastrondmico ya que es gracias a los productos que se dan en el lugar, existe una amplia
variedad de platos, ademas que los mayores consumidores de la gastronomia tradicional
son los comerciantes que se encuentran en plazas y mercados en donde se venden estos
platillos.

En el ambito turistico se determind que a pesar de tener varios atractivos tanto naturales
como culturales, las autoridades no han logrado establecer estrategias que permitan que
este sector se desarrolle, con la presente investigacion se determind que el cantdn
Latacunga tiene un gran potencial para fomentar el turismo gastronémico.

En conclusién, las fichas del INPC, son una herramienta de gran ayuda para inventariar
el patrimonio cultural, ya que permite obtener informacion importante como el alcance,
la sensibilidad al cambio, las técnicas e instrumentos utilizados dentro de la preparacion
de estos platillos, todos estos datos permiten valorar a los portadores de saberes quienes
son los encargados de seguir manteniendo vivas las tradiciones culinarias de sus

antepasados.
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Es importante tener en cuenta que la informacién se puede difundir de muchas formas
ya sea verbal, a través de investigaciones, guias, libros que son fuentes confiables. Pero
también se puede considerar a las redes sociales como medios de difusién de

informacidn veraz que puede llegar a muchas mas personas.
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13. RECOMENDACIONES

Por la situacion actual por la que esta pasando no solo el Ecuador sino el mundo entero,
el turismo se ha visto afectado por lo cual se deben crear estrategias para fomentar el
turismo interno, una de ellas podria ser fomentar el turismo gastronémico, utilizando
como herramienta de informacion la guia gastronémica para de esta forma generar una
ruta en donde se considere no solo los platos tradicionales sino también los atractivos
turisticos de la provincia y asi incentivar a que mas personas conozcan el cantén
Latacunga.

Es importante que este tipo de investigaciones se den a conocer no solo en redes
sociales, sino que cuenten también con el apoyo de las autoridades de los diferentes
GAD’s parroquiales y cantonales para que de esta forma se difunda la informacion ya
sea en ferias o en conferencias y asi poder atraer turistas e incentivar a la poblacion que
se dedica a conservar estas tradiciones gastrondémicas, a seguir compartiendo sus
conocimientos de generacion en generacion.

Es importante apropiarnos fomentar la cultura a través de espacios y encuentros ya sea
de danza mdsica, exposiciones, ferias, etc., ya que en la actualidad muchas de las
costumbres se han perdido por adoptar otras extranjeras, especificamente en el campo
gastronémico se han cambiado varios alimentos por la comida rapida, que a largo plazo

lo Gnico que trae son problemas de salud.
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2FM%25C3%25A9tod0%2Bdescriptivo.pdf%3Ft%3D1545406278&


http://www.flacsoandes.edu.ec/libros/digital/52870.pdf
http://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q&esrc=s&source=web&cd&cad=rja&ua

15. APEDICES

Apéndice N°1: Aval de Traduccién

CENTRO DE IDIOMAS

AVAL DE TRADUCCION

En cahdad de docente del idioma mglés del Centro de Idiomas de la Umversidad Teenica de
Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: fa traduccion del resumen del proyecto de
mvestigacion al idioma mglés presentado por la seforita egresada de la Camera de
INGENIERIA EN ECOTURISMO de Is FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
Y RECURSOS NATURALES, PLASENCIA PULLOPAXI ERIKA MONSERRATH cuyo
timlo  versa “GUIA GASTRONOMICA DEL CANTON LATACUNGA DE LA
PROVINCIA DE COTOPAXI", lo realizo bajo mi-supervision y cumple con una corrects
estructurs gramatical del dioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autonzo a la peticionana hacer uso del
presente certificado de la manera ética que estime conveniente.

Latacunga. 30 de marzo del 2021

Atentamente,

CCI17224175M1
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS




Apéndice N°2: Hoja de vida de Tutor

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS PERSONAL DOCENTE

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: cHicAlzA RONQUILLO
NOMBRES: José Eliecer
ESTADO CIVIL: Soltero

CEDULA DE CIUDADANIA: 0501423131
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: 23/01/1965

DIRECCION DOMICILIARIA: CALLE LOS ILINIZAS Y CARIHUAYRAZO — LA LAGUNA
TELEFONO CELULAR: 0983163984

EMAIL INSTITUCIONAL: CHICAIZAELIECER@HOTMAIL.COM

DATOS ACADEMICOS:

Maestria MAGISTER EN DERECHO CIVILY Ciencias Sociales Derecho B HHE.
PROCESAL CIVIL il
Especializacion DIPLOMADO SUPERIOREN GESTION  Edugagion Educacion
DEL APRENDIZAJE UNIVERSITARIO Ecuador 1004-12-750880
Profesor PROFESOR DE EDUCACION MEDIA EN LA Educacien Educacion Ecuador 1031-10-1014854
ESPECIALIDAD DE ADMINISTRACION Y
SUPERVISION EDUCATIVAS
Abogado(a) ABOGADO Ciencias Scciales Derecho Ecuador 1008-08-386134
Licenciado(a) LICENCIADO EN JURISPRUDENCIA Ciencias Sociales Derecho Ecuador 1008-07-791791
Licenciado{a) LICENCIADO EN CIENCIAS DE LA Educacien Educacion Ecuador 1031-07-754479
EDUCACION EN LA ESPECIALIDAD DE
ADMINISTRACION Y SUPERVISION
EDUCATIVAS
PUBLICACIONES DE LIBROS O REVISTAS:
Chaski del Saber - Esparfigl 4to Nivel Chaski del Saber - Espariol 4to Nivel 216 ira 2005
Kawsaypurapa Tinkuy. Raymi Kawsaypurapa Tinkuy Raymi 25 2005
Rescate del Idioma Kichwa - Rescate del Idioma Kichwa - Cancionero de 20 1ra 2004

i de los Derechos de la los Derechos de Ia Nifiez
Nifiez|

HISTORIAL PROFESIONAL

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

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA: Profesor de

derecho, Kichwa,Legislacion. Lengua ancestral.

FECHA DE INGRESO A LA UTC: 01-10-2015


mailto:CHICAIZAELIECER@HOTMAIL.COM

Apéndice 3 Hoja de vida estudiante

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
DATOS INFORMATIVOS DEL ESTUDIANTE

DATOS PERSONALES
APELLIDOS: Plasencia Pullopaxi

NOMBRES: Erika Monserrath

ESTADO CIVIL: Soltera

CEDULA DE CIUDADANIA: 050325503-6

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 0

LUGARY FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 4 de septiembre de 1997
DIRECCION DOMICILIARIA: Salcedo

TELEFONO CELULAR: 0984442027

EMAIL INSTITUCIONAL: erika.plasencia5036 @utc.edu.ec

ESTUDIOS
REALIZADOS
PRIMARIA Unidad Educativa “Oxford” 2003-2009
SECUNDARIA Unidad Educativa “Oxford” 2009-2015
TERCER NIVEL Universidad “Técnica de Cotopaxi” |2016-2021
(Ecoturismo)
CURSOS Y SEMINARIOS

I11 Campamento de la carrera de Ingenieria en Ecoturismo
| Seminario Internacional de Turismo y Vida Silvestre del Ecuador 2017
1° Seminario de Guianza y Ecoturismo

| Congreso Binacional Ecuador-Per( “Agropecuaria, Medio Ambiente y Turismo 2019”


mailto:erika.plasencia5036@utc.edu.ec

Apéndice N°4: Hoja de vida Lector 1

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS PERSONAL DOCENTE

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Vinueza Morales

NOMBRES: Diana Karina

ESTADO CIVIL: Soltera

CEDULA DE CIUDADANIA: 1716060148

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 2

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: 05/11/1984

DIRECCION DOMICILIARIA: Av. Simén Bolivar y Av. Gral. Rumifiahui, Quito.
TELEFONO CELULAR: 0994240704

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE CODIGO DEL
REGISTRO | REGISTRO,CONESUP
O SENESCYT
TERCER Licenciada en Turismo Histérico Cultural 2008-01-15 1005-08-806777
CUARTO Magister en Ecoturismo y Manejo de Areas Naturales 2016-05-23 1032-20161675427
PUBLICACIONES RECIENTES
Autor/ Coautor de Nombre del Articulo Nombre de la Lugar (Pais- Fecha de la
articulo indexado revista ciudad) publicacion
Autor Diagndstico ornitolégico en el campus Libro Ecuador - (Aprobado
Salache Latacunga para
publicacion
digital)
Coautor Planificacion para la conservacion de UTCiencia Ecuador - (Aprobado
sitios del turismo sostenible, caso Latacunga para
bosque de Leonana, provincia de publicacion,
Chimborazo. volumen 4)

HISTORIAL PROFESIONAL

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, 85 Proteccion del medio ambiente




Apéndice N°5: Hoja de vida de Lector 2




Apéndice N°: Hoja de vida de Lector 3

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
DATOS INFORMATIVOS DEL PERSONAL

DAT PERSONALE
APELLIDOS: Benavides Zura
NOMBRE: Norma Lucia

ESTDO 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 Riofrio
TELEFONO CONVENCIONAL: sn

TELEFONO CELULAR: 0994078798

EMAIL INSTITUCIONAL:

norma.benavides9644@utc.edu.ec

TIPO DE DISCAPACIDAD: N/A

# DE CARNET CONADIS: N/A

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

CODIGO DEL
_ FECHA DE REGISTRO
NIVEL TITULO OBTENIDO REGISTRO CONESUP O
SENESCYT
TERCER Licenciada en Turismo Histérico Cultural 1005-07-785273
CUARTO Magister en Gestion del Turismo 1053- 15- 86066992

HISTORIAL PROFESIONAL

e UNIVERSIDAD DE ESPECIALIDADES TURISTICAS

e UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
e INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR ITI

¢ UNIVERSIDAD UTE
FACULTAD Y CARRERA EN LA QUE LABORA:
Facultad de CienciasAgropecuarias y Recursos Naturales —
Carrera de Turismo

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA: Servicios: 81

Servicios personales, 85 Proteccion del medio ambiente

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: Abril — agosto 2019



mailto:norma.benavides9644@utc.edu.ec

Apéndice N°7: Entrevista

Guia de Preguntas para la Entrevista

¢Cuantos afios lleva usted preparando este plato?

- ¢Este palto tiene algin otro nombre por el cual se conocido?

- ¢Conoce la historia de este plato?

- ¢Qué ingredientes se utiliza?

- ¢Cuél es la forma de preparacion?

- ¢De quién aprendi6 a preparar este plato?

- ¢Havariado o cambiado los instrumentos o la forma de preparacién del plato?

Apeéndice N°8: Fotografias

Descripéigh:‘ Parque Central de Toacaso
Tomada por: Marcia Pullopaxi




Motes y Morcillas

\ ireya y Olgmt.z', ot y

Descripcion: Mercado El Salto (Togro)
Tomada por: Marcia Pullopaxi

Descripcion: Puesto de los Cortados y Caldo Ville
Tomado por: Marcia Pullopaxi



Descripcion: Bebida Chaguarmishqui
Tomado por: Marcia Pullopaxi

Describcién: Mercado central de Pastocalle
Tomado por: Marcia Pullopaxi

:]g;

I \

AT AT~

Descripcion: Tortillas de maiz Guaytacama
Tomada por: Marcia Pullopaxi



Apéndice N°9: Fichas de Inventario del INPC

GOBIERND NACIONAL DE . lNPC
L REPUBLK A DEL ECUADOR PO«
a0

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM-05-01-62-004-21-000001
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: Toacaso O Urbana Rural

Localidad: Parque Central

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) -0.757345 Y (Norte) -78.686833 Z (Altitud) 3.178 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Caldo de Gallina Criolla

Cadigo fotografico: IM-05-01-62-004-21-000001.1 jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacioén Otra (s) denominacion (es)

D1 |Caldo de Gallina de Campo
Caldo de Gallina Criolla

Grupo social Lengua (s)

Mestizo L1 | Espafiol

Subambito Detalle del subambito

Gastronomia Gastronomia cotidiana




Breve reseiia

El caldo de Gallina Criolla se lo prepara desde tiempos inmemorables, es uno de los platos preferidos para brindar en las
fiestas, se lo elabora en mercados, plazas y cominmente en los hogares ecuatorianos e incluso se le atribuye la propiedad de
aliviar la resaca ya que devuelve las energias perdidas. Lo que caracteriza a este plato es que para su elaboracién se utilizg
gallina criolla que, a diferencia de los pollos criados en galpones, le da un sabor diferente mucho méas sabroso debido a la|
alimentacion que tienen estos animales, ademas se utilizan productos propios de la zona para su elaboracion como papas,
zanahoria, ajo, cebolla blanca, papanabo, apio, perejil y cilantro

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Gallina criolla, arrocillo, zanahoria, papanabo, arveja, papas, cebolla blanca, ajo, apio, cillantro y sal

PREPARACION:

1.-Primero se pone a hervir una olla con agua, una vez lista se agrega las presas de gallina y 3 dientes de ajo machacados
con un poco de sal, a continuacion, se le agrega las arvejas, zanahoria picada, papanabo picado en cuadritos, esto se lo
deja hervir por aproximadamente unos 35 a 40 minutos.

2.-A continuacién, se lava el arrocillo y se lo vierte en la olla, se espera a que este esté totalmente cocinado y se le agrega
una rama de apio.

3.-En una olla aparte se coloca las papas peladas con agua, sal y una rama de cebolla blanca.

4.-Por Gltimo, se prepara el picadillo que consta de cilantro y perejil finamente picado y cebolla blanca picada en cuadritos.
5.-Para servir se coloca en el plato una papa cocinada, encima de esto va el caldo con la presa gallina y por ultimo un poco
de picadillo

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
, En la actualidad este delicioso plato se lo prepara de forma continua ya que es uno de los platos mas
X' | Continua conocidos, se lo puede encontrar en restaurantes, ferias gastronémicas, fiestas y en los hogares.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local El caldo de Gallina Criolla es preparado a nivel nacional ya que su sabor inigualable y la facilidad para
— realizarlo lo hace uno de los favoritos en la mesa de los ecuatorianos.
Provincial
Regional
X | Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 |Gallina Criolla Animal Cotopaxi-Toacaso Produccién propia
E2 |Papanabo Vegetal Cotopaxi-Toacaso Compra
E3 |Apio Vegetal Cotopaxi-Toacaso Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Mama cuchara Actual Cotopaxi-Toacaso Propio
H2 Ollas Actual Cotopaxi-Toacaso Propio

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipo Nombre Eda:g{iﬁrggg de Carga%tf\lljir:gg no Direccién Localidad




Individuos Mercedes Chacén 42 afios Comerciante Parque central de Toacaso

Toacaso

Colectividades

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

X | Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacién

Mercedes Chacon cuenta que aprendid la preparacion de este plato de su madre, pero adr
recuerda que su abuela solia preparar el caldo de gallina en una olla de barro y en la antigug
cocina a lefia, comenta que todavia esta en su memoria el sabor inigualable que tenia el caldo,

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este es uno de los platos mas sol

para realizar las actividades diarias, ademas aseguran que es muy bueno cuando se tiene resaca o para curar los resfriados.

icitados ya que las personas aseguran que comer un plato de este caldo los llena de energia

Sensibilidad al cambio

Alta Este plato ha sufrido varios cambios con el pasar del tiempo especificamente en los instrumentos que se
X Vedia utilizqn para su prepareicién como por ejemplo cambiar de las ollas delbarro a las _ollas de aluminio o

cambiar la cocina de lefia por cocinas a gas, estos son los detalles que mas han cambiado pero a pesar de
Baja esto los ingredientes se han mantenido igual que hace varios afios

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Mercedes Chacén Parque Central de Toacaso N/A Femenino 42 afos
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-62-004-21-000001.1 jpg.

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia

Fecha de inventario:

Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:

Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia




GOBIERNO NACIONAL DE
Lo REFUBLK A DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

vz INPC
waN

cODIGO

IM-05-01-04-004-21-000002

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz

Urbana

n Rural

Localidad: El Salto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) -0.931747

Y (Norte) -78.619626  Z (Altitud) 2.764 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Caldo de Ville es uno de los platos mas conocidos por los comerciantes del cantdn

Codigo fotografico: 1M-05-01-04-004-21-000002.2.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacioén (es)

Caldo de Ville D1 |Caldo de guagua ville
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 |Espafiol
L2 |Kichwa
Subambito Detalle del subambito

Gastronomia

Gastronomia Cotidiana




Breve reseiia

Este plato se lo elabora desde hace muchos afios atras ya que los pobladores le han a tribuido propiedades curativas a este
plato ya que muchos de ellos afirman que al consumirlo tienen mas energia para realizar sus actividades, ademas varios
doctores lo recomiendan para pacientes con anemia, menopausia y dolor de huesos. Pero a pesar de estos beneficios las
nuevas generaciones han dejado de consumirlo. Inclusive las mismas vendedoras han notado que los jévenes son los que
menos llegan a sus puestos.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
Ville (feto de vaca), ajo, comino, cebolla, yerba buena, leche y sal

Preparacion:

Para preparar este plato se empieza por pelar y lavar al ville, sacando todas las visceras y dejando solo la carne, seguido de
esto en una olla se pone ajo, comino, cebolla, todo esto licuado y se deja hervir por cinco minutos, después de esto se le
agrega la carne de ville y se la deja hervir hasta que este suave y por Gltimo se le agrega cuatro ramas de hierbabuena y sal.
Para servir se le agrega un poco de leche, picadillo y aji hecho en piedra.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Este palto se lo considera continuo debido a que se prepara los dias martes y sabados en el
X | Continua mercado El Salto desde hace més de 20 afios
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Se considera que su alcance es regional debido a que existen preparaciones similares en las
Provinial provincias de la sierra como Pichincha e Imbabura. En la primera se realiza hornado con la proteing

principal y en la segunda se elabora un caldo parecido en donde este es acompafiado de mote g
X | Regional papas

Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 |Carne de Ville Animal Santo Domingo Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1  [N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edagcl;li'\ilei!(rjl%o de Cargz,tif‘::ggg’m ° Direccion Localidad
Individuos Ortencia Guaita +20 Comerciante Mercado El El Salto
Salto
Colectividades
Colectividades
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X | Padres-hijos Segun la sefiora Ortencia Guaita aprendio a realizar este caldo de su abuelita cuando

era muy joven, hoy en dia ella ha transmitido este conocimiento no solo a sus hijos

Maestro-aprendiz sino también a varias mujeres que trabajan junto a ella en la elaboracion de este plato.

Centro de capacitacion




6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La elaboracién de este plato es importante ya que ayuda a la economia de la poblacién, sino que también es
generadora de fuentes de empleo, ademas, el seguir preparando este alimento ayuda a que la gastronomia
tradicional no se pierda con el tiempo.

Sensibilidad al cambio

Alta Se considera que tiene una sensibilidad media debido a que en la actualidad los jovenes

X | Media |ya no se sienten a traidos por este tipo de preparaciones y prefieren consumir comida

rapida lo que ocasiona a largo plazo problemas de salud.

Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Ortencia Guaita Latacunga N/A Femenino 46 afnos
8. ANEXOS

Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-04-004-21-000002.2. jpg

9. OBSERVACIONES

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecharevision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia




GOBIERND NACIONAL DE ~aINPC
@ L REFUBLK A DEL ECUADOR Poe™'
% o

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM-05-01-59-004-21-000003
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZAY EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: Pastocalle 0 Urbana Rural

Localidad: Parque Central

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) -0.727297 Y (Norte) -78.634811 Z (Altitud) 3.136 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

\' ‘ -
@(ﬁ»f{'@;m._

Descripcion de la fotografia: Habas con Carne es un plato elaborado con productos de la zona

Cédigo fotografico: IM-05-01-59-004-21-000003.3 jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)

D1 |Bandeja Andina
Habas con Carne

Grupo social Lengua (s)

Mestizo L1 | Espafiol

Subambito Detalle del subambito

Gastronomia Gastronomia cotidiana




Breve reseiia

Este plato se lo prepara principalmente después de las épocas de cosecha, ya que, para recolectar el maiz, habas, papas, entre
otros productos, se organizaba una minga en donde se llama a los parientes cercanos para pedir su colaboracién y terminar e
trabajo los mas pronto posible. Lo primero que se recolectaba su usaba para cocinarlo lo que las personas llaman de la matg
a la olla, esta actividad es considerada un momento de reunién familiar en donde se comparte con todos los miembros de la
familia desde los mas pequefios hasta los mas grandes.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Habas, choclos tiernos, papas chauchas, Carne de res o borrego y sal

PREPARACION:

En una olla se pone a cocinar las habas y los choclos, una vez que esté mas o menos suaves se agrega la papa chaucha, se
le agrega la papa al final porque se cocina muy rapido y si se la deja mucho tiempo se hace colada.

Seguido se filetea la carne, se la alifia con ajo y sal y se las asa, esto le da un sabor Gnico.

Este plato se sirve a acompafiado de aji de piedra.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
, Este plato es considerado contintio debido a que se lo puede encontrar todos los domingos en el
X | Continua mercado central de Pastocalle, a pesar de que se han dejado a un lado algunos alimentos este sigue
Ocasional  |persistiendo con el tiempo. Ademas es comln que en los hogares se consuma estos alimentos
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Este plato se lo prepara principalmente en la region sierra ya que todos los productos con los que se
— realiza se producen en esta zona, en algunos lugares se incluye mellocos.
Provincial
X | Regional
Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 |Carne de res Animal Cotopaxi-Pastocalle Compra
E2 |Habas Vegetal Cotopaxi- Pastocalle Compra
E3 |Choclos Vegetal Cotopaxi- Pastocalle Compra
E4 |Papas chauchas Vegetal Cotopaxi- Pastocalle Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTES
E - funcid
Tipo Nombre dag(l;'{il\t,aig;: de car%%’ti\l;&(:g no Direccion Localidad
Individuos Elsa lza 53 afios Comerciante Mercado central Pastocalle
de Pastocalle
Colectividades
Colectividades
Instituciones




Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X Padres-hijos La sefiora Elsa cuenta que la tradicion de elaborar este plato viene desde sus antepasados, ya
: que desde que tiene memoria recuerda que su familia se ha dedicado a la agricultura y hace
Maestro-aprendiz 15 afios se dedica a vender este plato en la parroquia.
Centro de capacitacion

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este plato es importante porque da a conocer sobre la importancia del agricultor en la sociedad, ya que sin su noble labor
la poblacion no tuviera alimentos con los cuales abastecerse para cubrir sus necesidades alimenticias. Entre estos se
destacan los ingredientes con los que se prepara esta comida.

Sensibilidad al cambio

X | Alta Este plato se considera que tiene una sensibilidad alta debido a dos razones, la primera es que en la

Vod actualidad ya no se realiza las mingas para la recoleccion de productos hoy en dia se prefiere contratar
edia peones para que realicen este trabajo, la segunda es que con el pasar del tiempo se han excluido varios

Baja ingredientes como las ocas y las mashuas, que hace varios afios atras eran muy apetecidas, pero ahora
ya casi nadie las consume.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Elsa 1za N/A N/A Femenino 53 afios
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-59-004-21-000003.3 jpg

9. OBSERVACIONES
N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL ]
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM-05-01-61-004-21-000004
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZAY EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: Tanicuchi 0 Urbana Rural

Localidad: Parque Central

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) -0.780362 Y (Norte) - 78.637842 Z (Altitud) 2.985 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Hornado de Tanicuchi

Cadigo fotografico: IM-05-01-61-004-21-000004.4 jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 |N/A
Hornado
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 | Espafiol
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia Festiva




Breve reseiia

A pesar de que el cerdo fue introducido en Sur américa durante la época de la conquista hoy en dia se lo prepara de muchas
formas, una de ellas es el Hornado, este plato tiene una caracteristica particular ya que tiene cierto parecido con el Cochinillg
que es un plato realizado en horno de lefia en Espafia, su diferencia esta en los ingredientes que se utiliza ya que en nuestrg
pais se modifico totalmente su elaboracion y en cada regidn se lo prepara con los productos propios de la zona ya que no solc
se encuentra Hornado en la Sierra sino también en la costa y oriente. En donde se lo acompafia ya sea con yuca chifles o mote

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Cerdo, Ajo, Comino, Cebolla, Achiote, Cerveza, Papa, Queso, Cebolla Blanca, Leche, Tomate, Culantro y Sal

PREPARACION:

La preparacion de este plato comienza un dia antes, se empieza con el chancho pelado y lavado vy se le hace
pequefios cortes en la carne por todo el cuerpo, posteriormente se procede a alifiarlo con ajo, comino, sal,
cebolla, achiote y un poco de cerveza, estos ingredientes se los licua y se unta la mezcla entre el cuero y la
carne. Se deja reposar por todo un dia y al siguiente se lo mete al horno de lefia por aproximadamente 4 horas
la temperatura no debe ser ni muy alta ni muy baja ya que debe tener una coccién lenta para que de esta forma
la grasa se vaya derritiendo y la carne se suavice. A este plato se lo acompaiia de tortillas de papa a las que para
que tengan ese color tipico anaranjado se le agrega achiote, cebolla blanca picada finamente, leche y queso, se
sirve con aji y agrio.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
. Actualmente este plato se lo prepara todos los dias de feria en la parroquia de Tanicuchi, se lo puede
X | Continua encontrar en el Mercado Central
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Se considera que este plato tiene un alcance nacional debido a que se lo prepara en las tres regiones
Provincial del pais cada una con sus variaciones en los productos que utilizan para acompafiarlo. En la sierra en
rovincia su mayoria es acompafiado con mote.
Regional
X | Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 |Cerdo Animal Cotopaxi-Tanicuchi Compra
E2  |Achiote Vegetal Cotopaxi-Tanicuchi Compra
E3 |Comino Vegetal Cotopaxi-Tanicuchi Compra
E4 Cerveza Otro Cotopaxi-Tanicuchi Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Horno de Lefia Tradicional Cotopaxi-Tanicuchi Alquiler
5. PORTADORES / SOPORTES
Edad /Ti d Cargo, funcié L .
Tipo Nombre aactiﬁ;‘:g ¢ arga%tim(;lg no Direccion Localidad




Individuos Alba Toapanta 57 afos Comerciante

Mercado Central

Tanicuchi

Colectividades

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres-hijos

Dofia Alba comenta que aprendi6 a realizar esta preparacion de la sefiora Maria Toctaguanc
quien al igual que ella preparaba este y otros platos para vender los dias feriados y en las

X | Maestro-aprendiz

fiestas de la parroquia. Pero después de diez afios de trabajar junto a ella decidié poner su

Centro de capacitacién

propio puesto de comida. Actualmente su hija le ayuda en el negocio y ha aprendido todas lag

técnicas de preparacion.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este plato es importante para el desarrollo econémico de la comunidad puesto que al ser una parroquia dedicada a la
agriculturay la ganaderia, mediante estas elaboraciones pueden comercializar sus productos, ademas la forma de preparacion
del hornado dentro de la parroquia es muy distinta a los demds lugares lo que lo hace especial

Sensibilidad al cambio

Alta La sensibilidad al cambio de esta preparacion se la ha visto reflejada especificamente en la desaparicién
X Vedi de los hornos de lefia, ya que hace afios atras eran comin que en varios hogares se contara con uno,
edia pero en la actualidad son muy pocas las personas que tiene o brindan el alquiler de este tipo de hornos.

Baja Su preparacion ha variado segun la region en la que se lo prepara, pero siempre con productos de la
zona.
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Alba Toapanta Tanicuchi N/A Femenino 57 afios
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-61-004-21-000004.4 jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia

Fecha de inventario:

Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza

Fecha revision:

Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO cODIGO
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FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZAY EL UNIVERSO

IM-05-01-04-004-21-000005

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz

DRuraI

Localidad: El Salto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) -0.931747

Y (Norte) -78.619626  Z (Altitud) 2.764 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Cortados en donde se destaca la guagua mama y el puzin

Cédigo fotografico: IM-05-01-04-004-21-000005.5 jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

Cortados

D1 [N/A

Grupo social

Lengua (s)

Mestizo

L1 | Espafiol

Subambito

Detalle del subambito

Gastronomia

Gastronomia cotidiana




Breve reseiia

El Ecuador es conocido por la variedad gastronémica que posee, esto debido a que es un pais con una gran variedad de
productos y también se lo reconoce porque aqui nada se desperdicia, una muestra de ello es la variedad de platos que se
realiza con diferentes 6rganos de los animales de crianza como gallinas, res, cerdo o borrego, un ejemplo de esto son los
cortados, este es un plato que se realiza con el Gtero y el estdmago de la vaca, este plato se lo viene preparando desde hace
mas de 50 afios.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Guagua mama (Utero de la vaca), Puzin (Estomago de la vaca), cebolla paitefia, tomate, sal, cilantro

PREPARACION:

Para la preparacion de este plato se comienza limpiando los dos ingredientes principales con cal y agua, a continuacion,
se procede a cocinarlos con agua y bicarbonato por dos horas en una paila grande. Una vez listo se lo coloca dentro de
una bolsa de tela que posteriormente se pone en un cajon de madera para que se conserve tibio.

Este plato se lo sirve con un agrio hecho con cebolla, tomate, cilantro y sal.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
; En la actualidad este plato se lo prepara todos los martes y sabados en el mercado del Salto, esta
X | Continua tradicion se ha mantenido durante méas de 20 afios ya que incluso antes de que exista este mercado, lag
Ocasional  |vendedoras se ubicaban en la Cocha para atender a los clientes que venian en busca de los famosod
cortados.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Se considera que este plato tiene un alcance regional debido a que se lo realiza en varias provincias de
Provincial la sierra, ya que es muy apetecido por los comerciantes que asisten a las ferias en diversos lugares, esto
rovincia debido a su sabor Unico y su bajo costo.
X | Regional
Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 |Guagua mama Animal Santo Domingo Compra
E2 Puzin Animal Santo Domingo Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Paila de bronce Tradicional N/A Propio
5. PORTADORES / SOPORTES
E iem rgo, funcién , .

Tipo Nombre dadTiempode | Cargo,funcitno Direccién Localidad
Individuos Ortencia Guaita +20 Comerciante Mercado El Salto El Salto
Colectividades
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia




X | Padres-hijos

X | Maestro-aprendiz

Centro de capacitacién

Segun la sefiora Ortencia Guaita aprendio a realizar este plato de su abuelita cuando
era muy joven, hoy en dia ella ha transmitido este conocimiento no solo a sus hijog
sino también a varias mujeres que trabajan junto a ella en la elaboracidn de este plato.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este plato tiene un gran valor nutricional ya que es alto en proteinas lo cual es bueno para la salud, en la poblacién
latacunguefia este plato se lo consume debido a que muchos afirman que este plato les da energia y los mantiene llenos por

mas tiempo lo que ayuda para soportar las largas horas de trabajo

Sensibilidad al cambio

Alta Se considera que tiene una sensibilidad media debido a que en la actualidad los jovenes ya no
X | Media _ |€ sienten a traidos por este tipo de preparaciones y prefieren consumir comida rapida lo que
ocasiona a largo plazo problemas de salud.

Baja
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Ortencia Guaita Latacunga N/A Femenino 46 afos
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-04-004-21-000005.5 jpg

9. OBSERVACIONES

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia

Fecha de inventario:

Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza

Fecha revision:

Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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cODIGO

IM-05-01-04-004-21-000006

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz

Urbana

DRuraI

Localidad: El Salto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)-0.931747

Y (Norte) -78.619626  Z (Altitud) 2.764 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Aji hecho en piedra

Codigo fotografico: IM-05-01-04-004-21-000006.6.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 |N/A
Aji de piedra
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 | Espafiol
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia cotidiana




Breve reseiia

En el Ecuador la gran mayoria de sus habitantes gustan de acompafar sus comidas con una salsa picante,
esto se debe a que en nuestro pais existe una gran variedad de ajies, desde los mas fuertes hasta uno un
poco mas suaves, se ha vuelto una costumbre acompaiiar cualquier plato con este picoso producto

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Aji, cebolla blanca, cilantro, tomate y sal

PREPARACION:

Para prepararlo previamente se debe lavar el aji y cortarlo en pequefios trozos, se lo lleva a la piedra,
se le agrega sal y se lo muele, una vez hecho esto se le afiade la cebolla blanca cortada finamente, el
tomate, el cilantro y se mescla, por dltimo, se afiade un poco de agua y esta listo para servirse.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
, Hoy en dia el aji hecho en piedra acompafia varios platos de la gastronomia ecuatoriana por lo cual se
X | Continua considera que tiene una periodicidad continua.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Esta forma de preparar el aji en una piedra de moler se lo ha visto mayormente en la region sierra, pero
— también se lo encuentra en la costa y amazonia.
Provincial
Regional
X | Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 |Aji Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Piedra de Moler Tradicional N/A Propio

5. PORTADORES / SOPORTES

Edad /Tiempo de Cargo, funcion o

Tipo Nombre actividad actividad Direccién Localidad
Individuos Ortencia Guaita +20 Comerciante Mercado El Salto El Salto
Colectividades
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia




Padres-hijos La sefiora Ortencia cuenta que su abuelita preparaba este aji en las fiestas, ya sean

Maestro-aprendiz

bodas o bautizos para acompafiar las comidas ya sea el caldo de gallina o las papas
con cuy. Ella ha tenido la oportunidad de pasar esta receta a sus hijos y a las mujeres

Centro de capacitacion|que trabajan junto a ella.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este plato es importante ya que es parte de la poblacion, incluso algunas personas no pueden comer sino tienen un buen aji

a lado de su plato.

Sensibilidad al cambio

Alta

X Media

Baja

Esta forma de preparar el aji tiene una sensibilidad media ya que en la actualidad se lo esta
reemplazando por productos embazados que estan listo para consumirse, esto trae como
consecuencia que las personas se interesen menos en conocer el procedimiento para realizar este
aji en la piedra de moler.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Ortencia Guaita Latacunga N/A Femenino 46 afios
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-04-004-21-000006.6.jpg

9. OBSERVACIONES

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:

Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:

Aprobado por: Ab.

Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL .
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM-05-01-04-004-21-000007
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz Urbana gRural

Localidad: El Salto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)-0.931747 Y (Norte) -78.619626  Z (Altitud) 2.764 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

“

i ——————

AR

Descripcion de la fotografia: Chaguarmishqui

Cadigo fotografico: IM-05-01-04-004-21-000007.7.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacioén Otra (s) denominacion (es)
D1 |N/A
Chaguarmishqui
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 | Espafiol
L2 | Kichwa
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia cotidiana




Breve reseiia

El Chaguarmishqui viene del penco de la cabuya, desde hace muchos afios atras nuestros antepasados descubrieron que este
tenia varias utilidades no solo le proporcionaba bebida, sino que aprendieron a utilizar sus hojas para elaborar sogas, lavar sy
cabello, como material para asegurar sus techos, entre otros usos.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Dulce de Cabuya, Arroz de cebada, Pimienta Dulce

PREPARACION:

El primer paso para realizar esta bebida es extraer el dulce de la cabuya, para esto el penco seleccionado debe estar maduro,
esto se puede ver cuando el penco toma un color verde azulado y esta rodeado de muchas hojas espinosas. Cuando se
selecciona la planta se debe cortar las hojas que la rodean, al momento de encontrar el corazon se le hace un pequefio
orificio en donde pueda entrar el cucharon para sacar el dulce. Una vez se obtiene el dulce, en una olla se pone a cocinar
el arroz de cebada con agua y la pimienta dulce, cuando la cebada ya esta suave se le agrega el dulce de cabuya y se lo
deja hervir por una hora y esta listo para beberlo.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
; Esta es una bebida muy comun, en el Mercado de El Salto se lo puede encontrar todos los dias en el
X | Continua patio de comidas, ya que las personas que vienen al lugar lo compran para acompafiar sus alimentos.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Esta bebida se la prepara en toda la sierra ecuatoriana, que la planta que se utiliza se encuentra en toda
Provincial la regidn, esta es una de las bebidas mas nutritivas y naturales que se puede encontrar
X | Regional
Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1  |Penco Vegetal Cotopaxi-Latacunga Produccidn propia
E2 |Cebada Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Raspador Tradicional N/A Propio
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edag(,;{ii\(;i?:: de Cargacz:,tf\t:ir:;:g no Direccion Localidad
Individuos Maria Estrella 45 afios Comerciante Mercado El Salto El Salto
Colectividades
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia




X | Padres-hijos La sefiora Maria Estrella cuenta que aprendi6 a preparar esta bebida de su bisabuelita,
ya que ella en la parroquia de Mulald, y siempre que podian iban a sacar el dulce de
esta planta, a sus doce afios empezd a preparar esta bebida junto a su madre para
Centro de capacitacion|venderla.

Maestro-aprendiz

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Esta bebida es considerada por la comunidad como una gran fuente de vitaminas y nutrientes, ya que tiene fosforo, hierro y
calcio, lo que ayuda a aliviar enfermedades como la anemia, artritis y mejorar el sistema inmunolégico, ademas que ayuda
a la buena digestion de los alimentos.

Sensibilidad al cambio
Alta Se considera que esta bebida tiene una sensibilidad al cambio baja, ya que en los ultimos afios

se han realizado proyectos que incentivan a la comunidad a conocer los beneficios del

Media . -
chaguarmishqui
X | Baja
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Maria Estrella N/A N/A Femenino 57 afios
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-04-004-21-000007.7.jpg

9. OBSERVACIONES

10. DATOS DE CONTROL
Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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cODIGO

IM-05-01-59-004-21-000008

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: Pastocalle O Urbana

Rural

Localidad: Parque Central

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) -0.727297 Y (Norte) -78.634811 Z (Altitud) 3.136 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Morocho

Cadigo fotografico: IM-05-01-59-004-21-000008.8.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

Morocho D1 [N/A

Grupo social

Lengua (s)

Mestizo

L1 | Espafiol

Subambito

Detalle del subambito

Gastronomia

Gastronomia continua




Breve reseiia

Esta bebida es tipica en la region andina ya que sirve en las épocas de frio para entrar en calor por lo general se le acompafia
con una empanada, ademas que es una bebida nutritiva. En la parroquia de Pastocalle el morocho se lo prepara con harina de|
cauca que no solo ayuda a que la bebida espese sino también aporta nutrientes a la bebida.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Morocho partido, Cauca, Agua, Leche, Canela, Pasas, Azlcar

PREPARACION:

Primero se pone a remojar el morocho 12 horas antes de ponerlo a cocinar, seguido de esto se cuela el agua y se pone el
morocho a cocinar con agua limpia, una vez que este suave se agrega la leche y la canela, se deja hervir, cuando esto sucede
se agrega la cauca que previamente debe estar hidratada en agua fria, se deja hervir por unos minutos y se endulza con azlcar
al gusto y se le agregan las pasas.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
, Esta bebida se la prepara todos los dias en el mercado central de Pastocalle, ya que propios y extrafios
X | Continua se sienten atraidos por esta bebida
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Se considera que esta bebida tiene un alcance nacional ya que se prepara en la costa y en toda la
Provindil serrania, en la provincia de Cotopaxi se puede decir que es una bebida popular en todos los cantones.
Regional
X | Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Morocho Vegetal Cotopaxi-Pastocalle Compra
E2 |Cauca Vegetal Cotopaxi- Pastocalle Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 N/A N/A N/A N/A

5. PORTADORES / SOPORTES

Edad /Tiempo de Cargo, funcion o

Tipo Nombre actividad actividad Direccion Localidad
Individuos Elvira Saquinga 46 afios Comerciante Mercado central Pastocalle
de Pastocalle
Colectividades
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia




X | Padres-hijos

Esta preparacion la aprendié de su madre y su abuelita quienes desde cuando era una nifia le

Maestro-aprendiz

daban de tomar esta bebida

Centro de capacitacion

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Esta bebida es importante para la comunidad ya que es elaborada con el morocho que es uno de los granos andinos mas
conocidos, ademas que representa la productividad de la zona.

Sensibilidad al cambio

Alta Tiene una sensibilidad al cambio baja ya que al ser una bebida que se consume a lo largo de la region
Viodia andina puede que se agreguen o se quiten ingredientes, pero su esencia es la misma.
X | Baja
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Elvira Saquinga N/A N/A Femenino 46 afios
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-59-004-21-000008.8.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia

Fecha de inventario:

Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:

Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia




OOBIERNO NACIONAL DE . IN
ﬁ Lo REPUBLK A DEL ECUADOR .o. .
Pa% .
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cODIGO

IM-05-01-04-004-21-000009

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz Urbana

0 Rural

Localidad: La Matriz

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) -0.928530 Y (Norte) -78.623889 Z (Altitud) 2.764msnm

2. FOTOGRAFIA

REFERENCIAL

7.

Descripcion de la fotografia: Chugchucaras acompariado de mote con chicharrén

Cédigo fotografico: IM-05-01-59-004-21-000008.9.9.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Chugchucaras D1 |
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 | Espafiol
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana




Breve reseiia

La palabra Chugchucara significa Cuero tembloroso, esto se debe a que la parte del cuello del cerdo en donde tiene una gran
cantidad de grasa y carne es temblorosa, se toma como referencia especificamente esta parte del animal ya que es una de las
mas carnosas, este plato se origind en la ciudad de Latacunga, en donde uno de los primeros locales en preparar esta receta eg
el de dofia Rosita que empezd con un pequefio local en el ingreso sur de la ciudad.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:

carne de cerdo, cuero de cerdo, mote, maiz para tostado, maduro, papas, canguil, ajo, sal
Empanada de mejido

harina de trigo, levadura, manteca de cerdo, sal, agua, queso, canela, azlicar
PREPARACION:

Se debe hervir la carne de cerdo con agua, ajo, cebolla y sal, posteriormente es frita en su propia grasa a fuego bajo
durante horas, esto se lo realiza en una paila de bronce. La fritada es el ingrediente principal de este plato.
La presentacion consta de una entrada de mote con chicharrén acompariada de un plato con trozos de cerdo, cuero
blando al que debe su nombre, cuero reventado, papas cocidas y fritas en la misma paila del cerdo; ademas se sirve
con platano maduro frito, tostado, canguil y empanadas de mejido; estas dltimas se diferencian por su sabor dulce y
salado, debido a que la masa de harina de trigo es salada y su relleno, el mejido, es un dulce compuesto de queso,
canela y azlcar.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Este palto se lo prepara todos los dias en el local de Dofia Rosita Jiménez ya que segun ella misma
. cuenta sus clientes la visitan cualquier dia de la semana para probar este delicioso plato, es por esta
X | Continua razén que las puertas de su local siempre estéan abiertas.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Este plato tiene un alcance Nacional debido a que muchos de los visitantes de otras provincias que
— llegan al cant6n, lo hacen para probar este delicioso plato, que para propios y extrafios es la
Provincial | representacion de los latacunguefios.
Regional
X | Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 |Cerdo Animal Cotopaxi-Latacunga Compra
E2 Cuero Animal Cotopaxi- Latacunga Compra
E3 |Empanadas de mejido Otro Cotopaxi- Latacunga Produccién propia
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Paila de bronce Tradicional N/A Herencia
H2 Bateas Tradicional N/A Herencia
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Eda:(l;{ii:i?:g de Car%%twizgg no Direccion Localidad




Individuos Rosa Jiménez + de 100 afios de Comerciante Via E35 a 750m Latacunga
actividad del terminal
terrestre
Latacunga
Colectividades
Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X Padres-hijos Dofia Rosita cuenta que esta receta se la heredo su abuelita quien llevaba el mismo nombre a
. su mama Dofia Pastora, quien con el pasar de los afios le ensefio todo a quien actualmente
Maestro-aprendiz administra el local y dofia Rosita junto con su esposo se han encargado de transmitir este
Centro de capacitacion conocimiento a sus hijas para que la tradicion se siga manteniendo.
6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Las chugchucaras son importantes para la poblacion debido a que se han vuelto simbolo de identidad de los

latacunguefios, este plato representa que es una tierra agricola en donde se da una gran variedad de maiz y productos

agricolas y que a través del tiempo han podido implementar la carne y el cuero del cerdo en distintas presentaciones.
Sensibilidad al cambio

Alta Si bien los ingredientes no han variado, los instrumentos si lo han hecho anteriormente se utilizaba un

X Meodi ran fogon a lefia para realizar la fritada, pero con el tiempo se lo ha cambiado por una cocina
edia industrial; al igual que al momento de servir hace mucho tiempo se ofrecia chicha de jora para

Baja acompafiar el plato, en la actualidad esta bebida ya no se prepara y ha sido reemplazada por las
paseosas Y la cerveza.

7.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Rosa Jiménez Latacunga 0998121805 Femenino 84 afios
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-04-004-21-000009.9.jpg

9. OBSERVACIONES

Actualmente este local tiene una sucursal el paso Lateral en la via a Puijili, por la situacion de la pandemia Chugchucaras
Rosita se ha adaptado y hoy en dia hace entregas a domicilio.

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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coDIGO

IM-05-01-04-004-21-000010

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz Urbana

DRuraI

Localidad: La Estacién

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) -0.931451 Y (Norte) -78.622979 Z (Altitud) 2.769 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Allullas tipicas del cantén Latacunga

Codigo fotografico: IM-05-01-04-004-21-000010.10.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

Allullas

D1

N/A

Grupo social

Lengua (s)

Mestizo

L1

Espaiol

Subambito

Detalle del subambito

Gastronomia

Gastronomia Cotidiana




Breve reseiia

Laallulla es una galleta elaborada con harina y manteca de cerdo, se la ha preparado desde hace varios afios atras, los habitantes
dicen que fue el primer pan que se comercializo en el cantdn, ya que esta se la comia acompafiada de café y queso de hoja en
los desayunos

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Harina, Agua, Huevos, Manteca vegetal, Manteca de chancho, Levadura

PREPARACION:
Para esta preparacion se mezcla todos los ingredientes por unos 7 minutos hasta tener una masa manejable y seguidg

de esto se deja reposar la masa de 5 a 7 horas, pasado este tiempo se saca la masa para tenderla y se saca pequerias
bolitas para ponerlas en las latas que van al horno, dentro del horno debe leudar por unos 20 minutos a 50°C dej
temperatura, por Gltimo, se le deja una hora para que terminen de hornearse.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
, Esta galleta se la prepara continuamente debido a que representa una de las razones por la que los
X | Continua visitantes llegan a la ciudad, por lo tanto, se las prepara todos los dias de la semana.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Las allullas son conocidas a nivel nacional, es decir, que al nivel de la sierra mucha gente conoce de
Provinil estas deliciosas galletas, inclusive muchas personas llevan a vender este producto en otras provincias.
rovincia Pero solo se consiguen en el canton Latacunga
Regional
X | Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Harina Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
E2 |Manteca de chancho Animal Cotopaxi- Latacunga Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Horno de Lefa Tradicional N/A Propio
5. PORTADORES / SOPORTES
E i funcié , .
Tipo Nombre dad T empo de Cargo, funcidn o Direccion Localidad
Individuos
Colectividades  [Familia Huertas 43 afos de actividad  |N/A Latacunga Latacunga
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia




X | Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Esta tradicion segun cuenta los miembros de la familia se ha realizado por 43 afios, todo
empezé cuando su abuelo se quedd sin trabajo por lo tanto debia buscar una forma de sacar
adelante a su familia, por esta razon decidié aprender a elaborar las famosas allullas.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La elaboracion de las allullas es importante porque representa uno de los atractivos para los visitantes y por lo tanto es
generadora de fuentes de empleo y la dinamizacion de la economia

Sensibilidad al cambio

Alta En la actualidad son muy pocas las personas que utilizan horno de lefia para elaborar las allullas. Hoy
. en dia han sido reemplazados por hornos a gas, que si bien hacen mas facil el trabajo, no le da el mismo
X Media  |sapor

Baja

7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Kléver Huertas N/A N/A Masculino 25 afios
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-04-004-21-000010.10.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia

Fecha de inventario:

Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza

Fecha revision:

Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
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A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
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cODIGO

IM-05-01-04-004-21-000011

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz Urbana

DRuraI

Localidad: La Estacion

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) -0.931451 Y (Norte) -78.622979 Z (Altitud) 2.769 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Queso de hoja

Cédigo fotografico: IM-05-01-04-004-21-00001.11.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Allullas D1 |N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 | Espafiol
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana




Breve reseiia

Este queso surgio con la necesidad de utilizar el queso de leche cruda sin sal que los comerciantes no podian vender, para ello
decidieron darle una preparacion diferente en donde pueda tener mas sabor y tenga una textura diferente

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:

Queso de leche cruda, agua caliente, sal y hoja de achira

PREPARACION:

Para Se desmenuza el queso, seguido de esto se lo pone en agua caliente hasta que logre una consistencia blanda,
posterior a ello se lo saca y se lo ubica en una superficie plana para lograr estirarlo con los dedos. Por Gltimo se le da|
la forma de cilindros alargados y estos se empaca en las hojas de achira.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
. Este queso se lo vende junto con las allullas, es por esta razdn que en todo local en donde se venda
X | Continua allullas se va a encontrar un queso de hoja
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local El queso de hoja se lo elabora en el cantdn Latacunga y se lo comercializa alrededor de las parroquias.
— Pero también se lo distribuye a diferentes provincias del Ecuador.
Provincial
Regional
X | Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Queso de leche cruda Animal Cotopaxi-Latacunga Compra
E2 [Hoja de achira Vegetal Cotopaxi- Latacunga Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 N/A N/A N/A N/A
5. PORTADORES / SOPORTES
. Edad /Ti d Cargo, funcié L, :
Tipo Nombre aactifi':i];g ¢ ar%t;tivil:jc;lg no Direccién Localidad
Individuos
Colectividades  |Familia Huertas 43 afos de actividad  |N/A Latacunga Latacunga
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia




X Padres-hijos Los miembros de esta familia han aprendido a realiza este tipo de queso observando a sus
. mayores, ya que para ellos es imprescindible tener al alcance este producto, puesto que es muy
Maestro-aprendiz solicitado por los visitantes

Centro de capacitacion

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La elaboracién de las allullas es importante porque representa uno de los atractivos para los visitantes y por lo tanto es
generadora de fuentes de empleo y la dinamizacion de la economia

Sensibilidad al cambio

Alta En la actualidad son muy pocas las personas que utilizan horno de lefia para elaborar las allullas. Hoy
; en dia han sido reemplazados por hornos a gas, que si bien hacen més fécil el trabajo, no le da el mismo
Media  |sahor
X | Baja
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Kléver Huertas N/A N/A Masculino 25 afios
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-04-004-21-000011.11.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO cobico
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO IM-05-01-04-004-21-000012
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga
Parroquia: La Matriz Urbana Rural

Localidad: El Salto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)-0.931747 Y (Norte) -78.619626  Z (Altitud) 2.764 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Togro

Cédigo fotografico: IM-05-01-04-004-21-000012.12.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

Togro

D1 [N/A

Grupo social

Lengua (s)

Mestizo

L1 | Espafiol

Subambito

Detalle del subambito

Gastronomia

Gastronomia Cotidiana




Breve resefa
Este plato se caracteriza por ser elaborado especialmente el 2 de noviembre en el dia de los difuntos, en el sector

de La Merced, ademas afios atras cuando aln se utilizaba el trueque, los campesinos intercambiaban este platillo
a cambio de una canasta de cebada.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
cuero de cerdo, ajo, sal, achiote, cebolla blanca

PREPARACION:
La preparacion empieza con el lavado del cuero de cerdo, a continuacion, se lo pone a cocinar en lefia por unas tres horas g
fuego bajo, una vez que esta suave, se le afiade los condimentos como ajo, sal, achiote y otras especias y se lo deja hervir po
una hora més para que penetren los sabores de los condimentos, una vez cocinado se lo pone a enfriar toda la noche en lavacarag
ya sea de plastico o aluminio totalmente secas, para que una vez frio se desmolde facilmente.
Esta preparacion se la puede acompafiar con papas 0 mote

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Este plato se lo prepara los dias martes y sabados en el mercado de El Salto en la ciudad de Latacunga,
X | Contrua pero taI_es_ su reconocimiento que las vendedoras de la ciu_dad van a las ferias en otros cantones a ofrecel
este delicioso palto. Por lo cual se elabora de forma continua.
Ocasional
Alcance Detalle del alcance
Local Tiene un alcance regional debido a que su alto contenido de coldgeno lo ha hecho famoso en otras
Provincial provincias en donde se ha empezado a preparar.
X | Regional
Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1  |Cuero de cerdo Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
E2 |Achiote Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Lavacara Actual N/A Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edag(,;{ii\(,ai?:; de Carga?:’twizgg no Direccion Localidad
Individuos Olga Guamushig 30 afios de actividad | Comerciante Mercado El Salto El Salto
Colectividades
Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

X | Padres-hijos

La preparacion de este plato se ha trasmitido de generacion en generacion esta




Maestro-aprendiz elaboracion empez6 con la sefiora Transito Cuito quien fue una de las primera
mujeres en realizar el togro, ella transmitid este conocimiento a su hija Olga, quien
su vez ha heredado el conocimiento a sus hijas quienes son las que hoy en dia siguen
con la tradicién ya que por la pandemia su madre ya no puede salir a las ventas.

Centro de capacitacién

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este plato es importante ya que muchas de las personas que consumen este plato asegura que ayuda en el dolor de hueso,
fortalece los cartilagos ya que es una gran fuente de colageno

Sensibilidad al cambio

Alta De acuerdo a la entrevista realizada la preparacion del Togro ha logrado mantenerse con el pasar

Media del tiempo con algunas variantes en sus ingredientes, pero su sabor sigue siendo el mismo. Por
lo cual se considera que tiene una sensibilidad al cambio baja.

X | Baja
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Olga Guamushig Latacunga 814144 Femenino 60 afios
8. ANEXO

Textos Fotografias Videos Audio
IM-05-01-04-004-21-000012.12.jpg

9. OBSERVACIONES

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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cODIGO

IM-05-01-59-004-21-000013

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: Guaytacama

0 Urbana

Rural

Localidad: Parque Central

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) -0.727297 Y (Norte) -78.634811 Z (Altitud) 3.136 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Tortillas de maiz o tortillas de palo

Cadigo fotografico: IM-05-01-59-004-21-000013.13.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

Tortillas de maiz

D1 |Torti||as de palo

Grupo social

Lengua (s)

Mestizo

L1 | Espafiol

Subambito

Detalle del subambito

Gastronomia

Gastronomia Cotidiana




Breve resefia
Las tortillas de maiz tradicionales, se elaboraron en la parroquia de Guaytacama, y a partir de este lugar las dem

parroquias han decidido realizar esta preparacion ya que es una de las mas consumidas dentro del cantén, ya que |
personas aseguran que el sabor no se compara con nada que hayan probado.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:

Harina de Maiz, Queso tierno, Cebolla blanca, Manteca de Chancho, Agua y sal

PREPARACION:

Principalmente se pone la harina sobre una fuente y se la mezcla con agua y sal de apoco hasta conseguir una
masa homogénea se la deja reposar por varios minutos, mientras tanto en otro recipiente se pica la cebolla y
se troza el queso, se recomienda que sea en trozos muy pequefios para que no se desborde de la tortilla de
maiz. Para freirlas se utiliza un sartén que es obtenido del disco de las rastras de tractor y se le unta manteca
de chancho esto se lo pone sobre un brasero de lefia, este Ultimo le da un sabor especial a las tortillas.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
, Estas tortillas se las prepara tradicionalmente todos los dias sabados de 3 de la tarde en adelante en la
X | Continua parroquia de Guaytacama, pero debido a que esta preparacion se ha difundido por todo el cantdn, se la pued
Ocasional encontrar todos los dias en las parroquias de Pastocalle, San Buena ventura y en el centro de Latacunga
Otro
Alcance Detalle del alcance
X Local Esta preparacion tiene un alcance local debido a que solo se prepara dentro del cant6n.
Provincial
Regional
Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Harina de maiz Vegetal Cotopaxi-Guaytacama Compra
E2 Queso tierno Animal Cotopaxi-Guaytacama Compra
E3 Manteca de chancho Animal Cotopaxi-Guaytacama Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Rastras de Tractor Tradicional N/A Propio
H2 Brasero de lefia Tradicional N/A Propio
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edag‘/:'{ii“lair;:: de car%%twir;fg no Direccion Localidad
Individuos Lourdes Chasi 43 Administradora Parque central Guaytacam
afios de edad a




Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X Padres-hijos Lolita con los vecinos la llaman cuenta que su madre empez6 con la tradicién de estas tortillas, y:
: gue en su hogar muchas veces no les alcanzaba para comprar pan , por lo que su madre siempre st
Maestro-aprendiz la ingeniaba para darle de comer a sus hijos es de esta forma que empezd a elaborar las tortillas nc
Centro de capacitacion solo para su familia sino también para venderlas.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La preparacion de estas tortillas es importante ya que es una de las razone por las que los visitantes llegan a la parroquia
de Guaytacama, ya que el turismo no se ha podido desarrollar de una forma correcta.
Sensibilidad al cambio

Alta Su sensibilidad al cambio es baja ya que a pesar de que algunos instrumentos como las rastras de tractor

Vod que se utilizaban para freir las tortillas ya no se usa, los ingredientes no han cambiado esto permite
€di@  Isequir disfrutando de estas deliciosas tortillas

X | Baja
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Lourdes Chasi Guaytacama N/A Femenino 43 afos
8. ANEXO

Textos Fotografias Videos Audio
IM-05-01-59-004-21-000013.13.jpg

9. OBSERVACIONES
N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia
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cODIGO

IM-05-01-04-004-21-000014

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: La Matriz

DRuraI

Localidad: El Salto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) -0.931747

Y (Norte) -78.619626  Z (Altitud) 2.764 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Champus bebida tradicional

Cédigo fotografico: IM-05-01-04-004-21-000014.14.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Otra (s) denominacion (es)

Champus D1 [N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 | Espafiol
L2 | Kichwa
Subambito Detalle del subambito

Gastronomia

Gastronomia Festiva




Breve reseiia

Se dice que esta bebida se ha preparado desde hace muchos afios atras, presumiblemente desde la época
del incario, ya que se dice que los chasquis consumian esta bebida para tener fuerzas al momento de llevar
los mensajes del imperio por el camino del inca. Hoy en dia es una de las bebidas representativas de la
Fiesta de la Mama Negra en donde se preparan varios litros para repartirlos a las personas que llegan a
celebrar a la virgen de las Mercedes.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Harina de maiz blanco, mote pelado, raspadura, jugo de naranjilla, hierbas aromaticas, especias de dulce

PREPARACION:

Para obtener esta deliciosa bebida, se mezcla la harina de maiz con agua tibia y se lo deja en reposo
para que fermente. Una vez fermentado se le separa la parte superficial. A lo restante se le separa el
agua con un colador; después esta harina gruesa se muele por segunda vez, a lo molido se le agrega
agua limpia y se cierne, para luego mezclar los dos liquidos. Después en una olla se cocina este residuo,
al que se le agrega cedron, canela, anis estrellado, hierba luisa, hoja de naranja, jugo de naranjilla y se
cocina hasta que se espese, una vez que esté bien cocido se le agrega la raspadura y se pone a enfriar
y para servir se le pone mote cocinado

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
- Esta bebida se la prepara especialmente en la fiesta de la Mama Negra tanto la que se realiza en el meg
Continua de septiembre como en la del mes de noviembre, ademas se la puede encontrar en el mercado de el Saltg
Ocasional en el canton Latacunga
X | Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Esta bebida se la prepara principalmente en la region sierra, ya que los ingredientes principales se dan
— en esta zona
Provincial
X | Regional
Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Harina de maiz blanco Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
E2 |Mote Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
HA1 Molino Actual N/A Compra
5.PORTADORES / SOPORTES
. Edad /Tiempo de Cargo, funcion o . ‘. .
Tipo Nombre actividfd gactividad Direccién Localidad
Individuos Graciela Osorio 35 aflos de actividad | Comerciante Mercado El Salto El Salto




Colectividades

Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X | Padres-hijos La sefiora Graciela cometa que su madre aprendio a elaborar esta bebida de su abuelita,

gue en ese entonces hacia esta bebida especificamente para la fiesta de la Mama Negra
pero al ver que las personas les gusta esta preparacién empez0 a realizarla para la venta
Centro de capacitacion|en los dias feriados en el sector de la Cocha.

Maestro-aprendiz

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Esta bebida es importante ya que conecta los saberes de nuestros antepasados con los actuales, demostrando que a pesar de
los afos se puede conservar las tradiciones siempre y cuando se conozca el valor que tienen
Sensibilidad al cambio

Alta En la actualidad a esta bebida se le ha retirado uno de sus ingredientes principales que es el
X Media |mote, especificamente en el recorrido de la Mama Negra, y debido a que en algunas ocasiones
los visitantes prefieren pedir la bebida sin este ingrediente.

Baja

7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad

Graciela Osorio Latacunga N/A Femenino 63 afios
8. ANEXO

Textos Fotografias Videos Audio
IM-05-01-04-004-21-000014.14.jpg

9. OBSERVACIONES
N/A

10. DATOS DE CONTROL
Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia




GOBIERNO NACIONAL DE
Lo REFUBLX A DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
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CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

fsahie

cODIGO

IM-05-01-52-004-21-000015

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: Belisario Quevedo O Urbana

Rural

Localidad: Parque Central

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) -0.985000 Y (Norte) -78.582500 Z (Altitud) 2.779 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Cuy asado con papas

Cédigo fotografico: IM-05-01-52-004-21-000015.15.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Cuy Asado D1
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 | Espafiol
L2 | Kichwa
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia Festiva




Breve resena

En la zona sierra en los sectores rurales la crianza de cuyes es una tradicion, ya que muchas familias ven en la
tenencia de este animal un sustento econdmico, debido a que es tradicional en esta zona gque cuando se alguna fiesta
ya sea matrimonio, bautizo o confirmaciones nunca falta el cuy asado con papas, especialmente a los padrinos se
les brinda una bandeja llena de papas y un cuy entero sado.

4. DESCRIPCION

INGREDIENTES:
Cuy, papas, cebolla blanca, mani tostado, higados del cuy, achiote, ajo, sal

PREPARACION:

La preparacion comienza un dia antes, ya que se deja los cuyes pelados, lavados y alifiados con ajo, sal
y comino. Al dia siguiente se lo incrusta en un palo de madera, se lo bafia con achiote y se lo lleva al
carbdn para asarlo dando la vuelta constantemente. mientras el cuy se cocina las papas y se prepara la
salsa de mani, en donde primero se hace un refrito de cebolla y ajo con achiote, después se le agrega el
mani licuado con la leche y los higados del cuy cortados en cuadros pequefios, se espera a que espese.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
, Este plato se lo puede encontrar principalmente cuando existe alguna celebracion ya sean privadas
Continua como bodas y bautizos o en los mercados cuando se lleva a cabo un desfile ya que cuando esto sucede
Ocasional existe una gran cantidad de visitantes en el lugar que desean comer un plato tradicional que no lo
pueden encontrar todos los dias.
X | Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Este plato tiene un alcance regional debido a que se consume a lo largo de la sierra ecuatoriana, aunque
Provincial su ingrediente principal es el cuy el acompafiado suele ser diferente dependiendo del lugar en donde se
rovincia lo compra en algunos casos se sirve con papas, pero la salsa que lo acompafia no es tan espesa y solo
X Regional tiene cebolla agua y sal o en otros lugares se sirve el cuy con mote.
Nacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 [|Cuy Animal Cotopaxi-Belisario Compra
E2 |Mani Vegetal Cotopaxi-Belisario Compra
E3 |Papas Vegetal Cotopaxi-Belisario Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Bracero Actual N/A Compra
H2 Carbdn Actual N/A Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
. Edad /Tiempo de Cargo, funcién o L .
Tipo Nombre actividapd gactividad Direccion Localidad
Individuos Palomina Tutasig 12 afos de actividad | Comerciante Parque central Belisario
Quevedo

Colectividades

Colectividades




Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X Padres-hijos La sefiora Paloma como le gusta que le Ilamen recuerda que desde muy pequefia vio cdmo se
. preparaba este plato desde el proceso de sacrificar al cuy hasta llevarlo a la mesa, pero
Maestro-aprendiz aprendio el secreto del alifio de su madre y decidi6 realizar este plato en las fiestas de
Centro de capacitacion religiosas que se celebra en la parroquia.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Esta preparacion es importante porque no solo representa el sustento econdmico de varios sectores rurales sino también el
legado de nuestros antepasados quienes ensefiaron a sus hijos a llevar una alimentacion basada en los alimentos que ellos
mismos producian.

Sensibilidad al cambio

Alta Esta preparacion ha logrado pasar por varias generaciones y a pesar de que algunos jovenes se redisan a
Ved probarlo, otros se han criado alrededor de esta delicia gastronémica y siguen manteniendo la tradicion
€dla " Ide esta preparacion.
X | Baja
7.INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Palomina Tutasig Belisario Quevedo N/A Femenino 47 afos
8. ANEXO

Textos Fotografias Videos Audio
IM-05-01-52-004-21-000015.15.jpg

9. OBSERVACIONES
N/A

10. DATOS DE CONTROL
Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Erika Plasencia Fecha de inventario:
Revisado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha revision:
Aprobado por: Ab. Msc. Eliecer Chicaiza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Erika Plasencia




