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RESUMEN

El presente estudio se enfoca en la gastronomia del cantén Salcedo puesto que esta es parte
de sus tradiciones e identidad cultural que con el pasar de los afios la preparacion de sus platillos
representativos han ido cambiando y acoplandose a la vida actual. La investigacion tiene un
enfoque metodoldgico cualitativo puesto que se recaba datos completos sobre el tema planteado
con el fin de lograr una interpretacion de los resultados en base los aspectos culturales o ideoldgicos
del &rea de estudio. La primera parte del proyecto se enfocé en el levantamiento de informacién
primaria y secundaria a traves de la revision bibliografica de libros y documentos virtuales donde
se analizd la situacion actual del area de estudio teniendo en cuenta tres aspectos: el aspecto
econdmico, socioecondmico y ambiental, de esta forma se pudo determinar que el canton Salcedo
esta dividido en 6 parroquias 1 urbana y 5 rurales, en las que su principal fuente de ingresos
econdmicos es la ganaderia y la agricultura. En la segunda fase se realizd realizo varias salidas de
campo para obtener un inventario del patrimonio cultural inmaterial aplicando las fichas del INPC
para conocer el nimero de platos representativos del canton Salcedo, dandonos como resultado un
total de 16 manifestaciones representativas del lugar de los cuales 12 pertenecen a la gastronomia
cotidiana y los cuatro platillos restantes son del tipo festivo. Para cumplir con el tercer objetivo se
elabor6 una guia gastrondmica descriptiva del canton Salcedo utilizando los datos e informacién
de la sistematizacion del inventario, la cual puede ser usada como un medio de difusion del
patrimonio gastronémico. En conclusion, Salcedo es un lugar que cuenta con variedad de
gastronomia y con buenas condiciones para desarrollar actividades turisticas que permitan el
desarrollo del sitio. Se recomienda que las autoridades realicen mas proyectos culturales y
gastrondmicos a fin de que las personas valoricen el conocimiento que enmarcan la historia del

lugar y asi no se pierda en el tiempo.

Palabras claves: gastronomia, patrimonio cultural inmaterial, guia descriptiva



TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND NATURAL RESOURCES

TITLE: “GASTRONOMIC GUIDE OF THE SALCEDO CANTON OF THE PROVINCE OF
COTOPAXI™.

Author: Tiffany Alexa Ramos Chicaiza

ABSTRACT

This study focuses on the gastronomy of the Salcedo canton since this is part of its traditions
and cultural identity that over the years the preparation of its representative dishes has been
changing and adapting to current life. The research has a qualitative methodological approach since
complete data is collected on the issue raised in order to achieve an interpretation of the results
based on the cultural or ideological aspects of the study area. The first part of the project focused
on the gathering of primary and secondary information through the bibliographic review of books
and virtual documents where the current situation of the study area was analyzed taking into
account three aspects: the economic, socioeconomic and environmental aspect, in this way it was
determined that the Salcedo canton is divided into 6 parishes, 1 urban and 5 rural, in which its main
source of economic income is livestock and agriculture. In the second phase, several field trips
were carried out to obtain an inventory of the intangible cultural heritage applying the INPC files
to know the number of representative dishes of the Salcedo canton, resulting in a total of 16
representative manifestations of the place, of which 12 They belong to the daily gastronomy and
the four remaining dishes are of the festive type. To meet the third objective, a descriptive
gastronomic guide of the Salcedo canton was developed using the data and information from the
inventory systematization, which can be used as a means of disseminating the gastronomic
heritage. In conclusion, Salcedo is a place that has a variety of gastronomy and with good
conditions to develop tourist activities that allow the development of the site. It is recommended
that the authorities carry out more cultural and gastronomic projects so that people value the

knowledge that frames the history of the place and thus does not get lost in time.

Keywords: gastronomy, intangible cultural heritage, descriptive guide.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La gastronomia es una de las razones por las que varias personas deciden viajar hacia otras
ciudades o paises ya que buscan tener nuevas experiencias en cuanto a comida, a nivel internacional
existen paises que se han convertido en destinos gastronémicos tales como China, México, Italia,
Espafia y otros alrededor del mundo que han logrado convertirse en sitios de preferencia para las
personas que desean degustar de nuevos sabores en cuanto a su alimentacion. Es asi que la
gastronomia empieza a ser de gran importancia para generar un progreso econémico dentro de los

sitios donde se desarrolla.

Ecuador es un pais que cuenta con gran riqueza cultural la cual segln datos del ministerio
de turismo y demaés entidades atrae la atencion de miles de turistas cada afio, esta riqueza se puede
apreciar en las diferentes manifestaciones en sus cuatro regiones dentro de las cuales se sefiala
también la gastronomia que ha logrado ir trascendiendo por generaciones y que ademas forma parte
de la identidad de sus pobladores. Al existir personas que viajan para probar nuevos sabores en
diferentes tipos de restaurantes, ferias y demas sitios relacionados, hacen que este factor sea de
gran importancia para lograr un desarrollo local, como sucedi6 con el cantén Portoviejo el cual
gracias a su comida variada obtuvo un reconocimiento a nivel internacional entregado por la
UNESCO, por el trabajo que han realizado en el cuidado y difusion de sus recetas ancestrales, lo

cual muestra que es posible potenciar un lugar a través de sus platillos.

Publicaciones como la de “Ecuador Culinario Saberes y Sabores” realizadas por el
ministerio de turismo y el ministerio de Cultura, e investigaciones sobre la gastrondmica
ecuatoriana realizadas por universidades como la ESPE, ESPOCH, U Cuenca, hacen referencia
gue a través de la gastronomia las personas pueden comprender el estilo de vida, cultura y

tradiciones de los lugares que visitan, de igual manera con este acercamiento se puede generar un



turismo mas consciente donde las personas pueden apreciar la valioso que es de la salvaguardia de

este conocimiento.

El turismo gastrondémico es una nueva forma de turismo que ayuda a mejorar la calidad de
vida de campesinos, pescadores, cocineros y emprendedores, segin un informe de KPMG, la
gastronomia como una cadena valor representa el 33% del PIB y representa el 20% del empleo.
Dentro de Espafia un 20% de los turistas (mas de 12 millones) llegan motivados por la gastronomia
por elementos como: la materia prima, la forma de comer y la hospitalidad (Fernandez Guadafio,
2019), Ecuador dio un primer paso al desarrollo de este tipo de turismo al lanzar el Plan Nacional
Gastronomico “Ecuador a la Carta” donde mostraron 24 platos representativos, poniendo en
evidencia que nuestro pais cuenta con la suficiente diversidad gastrondmica como para llamar la
atencion de las personas que van en busca de nuevos sabores durante su viaje, ciudades como
Cuenca, Manabi, Quito, Saraguro han estado impulsado su gastronomia y el turismo por medio de
su comida con la ayuda de chefs talentosos quienes dentro de sus restaurantes representan los
saberes ancestrales asociandose a los pequefios productores de sus localidades y asi obtener un
desarrollo econdmico para todos. Por lo cual es importante que estudios gastronémicos se lleven a
cabo dentro de las diferentes regiones ya que sus moradores se sienten orgullosos de mostrar a

quienes los visitan, ademas que logran perpetuar el conocimiento.

Tanto en Ecuador como en otros paises las guias descriptivas son uno de los instrumentos
mas usados para la difusion de diferentes estudios especialmente en el &mbito turistico, al ser la
gastronomia un elemento importante dentro de este se puede apreciar que varias entidades como la
asociacion de chefs en el pais y los ministerios hacen uso de estas para promocionar sus
manifestaciones culturales en diferentes destinos. Dentro del cantén Salcedo existen

investigaciones de diferentes universidades donde las personas sefialan que estan interesadas en



que se realicen guias, recetarios y demas instrumentos que permitan que las personas conozcan
sobre su cultura gastronémica, donde se puede apreciar en diferentes tipos de platillos parte de la
identidad del lugar, los cuales deben ser difundidos a través para que sus pobladores puedan dar a
conocer de forma mas detallada la riqueza gastronémica con la que cuentan, ademas al hacer uso
de este medio de difusion para que las personas pueden obtener beneficios econémicos y lograr
potenciar el turismo de este lugar, teniendo asi tener un efecto beneficioso dentro del estilo de vida

de todos sus habitantes.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Dentro de este proyecto se puede dividir a los beneficiarios del proyecto en dos partes, quienes
recibiran un beneficio de forma directa y quienes lo haran de manera indirecta. Las personas que
se van a beneficiar directamente que son todos los individuos que habitan en el Canton Salcedo, a
quienes esta guia les servira para la difusion de su gastronomia, y las personas indirectas que son
los turistas y los estudiantes de la F-CAREN.

Tabla 1.

Beneficiarios Directos e indirectos

BENEFICIARIOS DIRECTOS
Canton Salcedo: 58.200*

Investigador: 1
BENEFICIARIOS INDIRECTOS
Estudiantes de la F-CAREN: 2440

Estudiantes de la carrera de Turismo: 400
Nota: *Censo (2014) y datos de la facultad de CAREN



4. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

La gastronomia es una de las manifestaciones culturales que Ilama la atencién de los turistas
que vistan diferentes destinos turisticos en nuestro pais, dentro de la provincia de Cotopaxi
podemos encontrar platillos caracteristicos como las chugchucaras, fritada, helados de sabores y

allullas que son las méas llamativas en la zona y atraen la atencion de quienes pasar por este lugar.

La gastronomia dentro del canton Salcedo ha estado enmarcada por los tradicionales
helados de sabores, pinol y fritada, lo cuales durante casi medio siglo han sido consumidos tanto
por personas de la localidad como por visitantes de Latacunga, Ambato, Pujili, Quito y otras zonas
del pais. Segin andlisis realizados por el GAD municipal del cantén Salcedo la venta

principalmente de helados es la tercera fuente ingresos econdmicos para varias familias del lugar.

La gastronomia dentro del canton Salcedo gracias a sus diferentes cultivos propios del lugar
como papa, maiz, tomate, y a la crianza de diferentes tipos de animales como gallinas, cuyes,
conejos, ganado vacuno y porcino, permite que estos platillos sean diversos en cuanto a su sabor e
ingredientes utilizados y es parte de la identidad de las personas de las diferentes parroquias del
lugar por lo cual necesita ser difundida, sin embargo, dentro de los datos de paginas oficiales del
GAD cantonal o de los GAD’s parroquiales no se hace mencién a las manifestaciones
gastronomicas representativas que existen, lo cual no permite que las diferentes personas puedan
conocer sobre la comida que forma parte de las tradiciones de la localidad o su modo de
preparacion, de igual manera las investigaciones realizadas por universidades como la UTA, UTC,
UNIANDES, UTE sobre la comida del canton no esta actualizada ni completa en cuanto a la
relacién de cultura y gastronomia, por lo cual no permite que esta sea de utilidad al momento que

un visitante busque informacién sobre lugares donde puedan degustar nuevos sabores durante su



visita, ya que han pasado 2 o tres afios desde que fueron realizadas e incluso por la situacion actual

que vive el pais por la pandemia, muchos de los lugares han tenido que cerrar o cambiar su locacion.

Sin este tipo de investigaciones no se puede generar una difusion del conocimiento en cuanto
a gastronomia ni tampoco se puede generar un desarrollo del turismo gastronémico en la zona, es
necesario generar conciencia en los habitantes sobre lo importante que es conservar esta
informacion a través del tiempo puesto que forma parte de la herencia cultural intangible del canton

Salcedo.

5. OBJETIVOS

6.1. Objetivo General

Elaborar una guia gastronomica del cantdén Salcedo de la provincia de Cotopaxi mediante la

aplicacion de métodos de investigacion y fichas INPC, para la difusion de este conocimiento.

6.2. Objetivos Especificos

o Diagnosticar la situacion actual del cantén Salcedo a través de la recoleccion de informacion
primaria y secundaria en relacion a sus aspectos geograficos, econémicos, sociales y
ambientales del lugar.

e Realizar un inventario del patrimonio inmaterial dentro del &mbito gastronémico, mediante la
aplicacion de las fichas del Instructivo del INPC para conocer el nimero de manifestaciones
existentes.

o Sistematizar la informacion recolectada durante el trabajo de campo sobre la gastronomia

representativa del cantdn mediante el uso de medios tecnolégicos.



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

Tabla 2.

Sistema de tareas en relacion a los objetivos

OBJETIVOS ACTIVIDADES RESULTADOS DE MEDIOS DE
LAS ACTIVIDADES VERIFICACION
Diagnosticar la situacion actual del Revisidn bibliografica e Diagnostico Diagndstico social,
canton Salcedo a través de la recoleccién Analisis de la informacidn situacional economico y ambiental

de informacion primaria y secundaria en
relacion a sus aspectos geograficos,
econdmicos, sociales y ambientales del

lugar.

Seleccionar la informacion

Necesaria

(Apartado 10.1)

Realizar un inventario del patrimonio

inmaterial dentro del &mbito 4
(gastronomico), mediante la aplicacion
de las fichas del Instructivo del INPC
para conocer el nimero de

manifestaciones existentes.

Aplicacion de fichas del instructivo e
de INPC

Identificacion de actores

Clasificar la gastronomia del canton
Fotografias de la gastronomia.

Salidas de campo

Inventario del
patrimonio

inmaterial

Entrevistas
Fichas del
(Apeéndice 5)

INPC

Sistematizar la informacién recolectada

durante el trabajo de campo sobre la

Disefio de la Guia °
Seleccion de fotos

Elaboracién de a Guia Gastrondmica

Guia gastrondémica
descriptiva de la

comunidad.

Guia Gastronomica
descriptiva seleccion y

organizacion de la




gastronomia representativa del cantdn informacion (Apartado
mediante el uso de medios tecnoldgicos 10.3.2)

Nota: tabla de actividades y tareas realizadas en base a los objetivos planteados. Por Tiffany Ramos



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1. Marco legal

Dentro del proyecto se establecen articulos que ayudan a entender mejor la importancia
del patrimonio cultural inmaterial, es asi que en los articulos 21, 22, 23 y 25 encontramos que
los sujetos tienen derecho a mantener su propia identidad cultural, también estos pueden
determinar si forman parte de una 0 méas comunidades culturales y tienen libre acceso para
expresar estas opciones; tienen el derecho a difundir en el espacio publico las propias
expresiones culturales se ejercera sin mas limitaciones que las que establezca la ley, con
sujecion a los principios constitucionales (Consitucion del Ecuador, 2008). De esta manera se
establecen los derechos, obligaciones y beneficios con los que las personas cuenta por ser
participes dentro de una cultura, donde pueden exponer sus diferentes habilidades dentro de los
diferentes &mbitos patrimoniales existentes, de igual manera cabe destacar que cuentan con el
libre acceso a espacios publicos donde pueden manifestar su cultural y en la cual las personas

pueden tener un contacto directo con la misma.

De igual manera en la ley de patrimonio cultural dentro del el articulo 4 literalesay b
podemos apreciar que el Instituto de Patrimonio Cultural, tendra que investigar, conservar,
preservar, restaurar, exhibir y promocionar la propiedad cultural existente en el Ecuador; asi
como regular de acuerdo a la Ley todas las actividades en el pais y asegurar la existencia de un
repertorio de todos los bienes que constituyen este patrimonio ya sean propiedad publica o
privada (Ley de Patrimonio cultural, 2004). Es asi que todos los bienes patrimoniales
inmateriales de importancia para un pueblo, comunidad o grupo de personas, deberan ser
tomados en cuenta por parte del instituto de patrimonio cultural con el finde crear un registro

que permita que estos sean preservados y conservados, para que no corran el riesgo de
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desaparecer con el tiempo y de igual manera ser difundidos para que los conocimientos

ancestrales llegan a més personas tanto de la misma comunidad como a personas externas.

7.1. Patrimonio cultural

El término patrimonio en si puede asociarse a diferentes temas, por lo tanto, cuando se
habla de patrimonio cultural hace referencia a un grupo de activos tangibles e intangibles, que
componen el patrimonio de la comunidad humana y realzan emocionalmente su identidad,
tienen un sentido de comunidad y son considerados distintivos por otros. El Patrimonio Cultural
como producto de la creatividad humana, se hereda, se transmite, se modifica y optimiza de
individuo a individuo y de generacién a generacion (patrimonio, 2017). A lo largo de los afios
diferentes autores han ido dando diferentes definiciones que finalmente se relacionan en que se
trata de las caracteristicas culturales heredadas dentro de un pueblo como las festividades,

rituales, tradiciones, también ceramicas, iglesias, pinturas, entre otros.

Este patrimonio cultural en su mas amplio sentido es a la vez un producto de las
comunidades y un proceso que proporciona a las sociedades una gran cantidad de elementos
que se adquieren del pasado, se trasfieren a las nuevas y futuras descendencias para su propio
beneficio y se vuelven a recrear en el presente. Es trascendental especificar que este no solo
abarca el patrimonio material que se puede palpar, sino también los elementos inmateriales y
los recursos naturales (UNESCO, 2017). Este término también se ha ido diversificando ya que
cada patrimonio cultural tiene diferentes caracteristicas dentro de cada lugar lo que los
diferencian unos de otros, por lo que las diferentes entidades relacionadas al amito cultural se
han visto en la necesidad de dividirlo en ambitos, es asi que la gastronomia llega a ser incluida
dentro de este concepto ya que en esto se puede evidenciar diferentes costumbres y tradiciones
especialmente en los procesos de fabricacidn y elaboracion de los alimentos segun el pueblo en

que se desarrolle.



11

7.2. Patrimonio cultural inmaterial

La herencia cultural inmaterial habla sobre las expresiones culturales intangibles que
la gente suele olvidar con el paso de los afios se entiende por aquellas rutinas ancestrales,
representaciones, memorias, ilustraciones y técnicas, las cuales estan relacionados con los
materiales, cosas, aparatos y areas culturales donde se muestran las colectividades, gruposy
en algunos casos los individuos reconocen estos aspectos como parte integra de sus expresiones
culturales (UNESCO, 2003). Este patrimonio inmaterial esta integrado por diferentes
elementos que caracterizan a un pueblo o comunidad, como son sus mitos, leyendas,
festividades, idioma, rituales, deméas procesos como es la gastronomia, entre otros. A lo largo
de los afios, las instituciones responsables del manejo de los recursos culturales han clasificado
el patrimonio inmaterial de diferentes formas, de modo que los recursos en las diferentes

regiones se han controlado con mayor precision.

Estas expresiones al igual que cualquier otra manifestacion cultural va cambiando y
adaptandose a la época en la que se van desarrollando, sin embargo, con la globalizacién y la
influencia del mundo actual en las nuevas generaciones las conservaciones de estas tradiciones
estan en riesgo, dado que estos conocimientos se transmiten generalmente de forma oral y no
mucho de manera escrita se corre el riego de que pierda en el tiempo. Si no se alimenta, el
patrimonio cultural inmaterial podria perderse para siempre, o quedar relegado al pasado. Su
preservacion y transmision a las futuras generaciones lo refuerza y mantiene en vida
(UNESCO, 2013). Debido a esto nace la importancia de salvaguardar el patrimonio,
asegurandose que este aun sea practicado dentro de sus comunidades y que de igual manera sea
transmitido de generacidn en generacion, para que de esta forma se pueda asegurar que el

conocimiento no desaparezca dentro del lugar.
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7.3. El patrimonio cultural como herramienta de desarrollo

Cada vez es més escuchado el desarrollo local dentro de las comunidades y pueblos de
igual manera se ha ido vinculado al turismo y otras ramas de distintas formas. Se puede entender
al desarrollo local como un proceso complejo, que es producto de una construccion colectiva a
nivel local, que tiene como objetivo movilizar los recursos del territorio en torno de un proyecto
comun e incluir al conjunto de la poblacién. Supone una perspectiva integral del desarrollo, es
decir, que incluye la dimension social, politica, ambiental, cultural, el perfil productivo, etc.,
(Casalis, 2009). Este proceso es importante dentro de las pequefias ciudades y comunidades,
ademés va vinculando diferentes entidades y autoridades necesarias para llevar a cabo un
proceso adecuado de desarrollo, se busca una forma para usar los diferentes recursos con los
que cuentan y asi obtener beneficios que les permitan desarrollarse econdmicamente y mejorar

su calidad de vida de todos los involucrados.

El patrimonio cultural no solo son las caracteristicas de una comunidad o grupo, sino
que este también puede ser usado como una herramienta para el desarrollo local, estos recursos
del patrimonio cultural derivan del comportamiento colectivo de un pueblo en un lugar y un
tiempo y forma parte consustancial de la dimension territorial. Constituye un ejemplo de recurso
enddgeno al que se adjudica un alto potencial de desarrollo en la escala local, es decir, por su
uso turistico como agencia y producto comercial, tiene un alto potencial de desarrollo en la
sociedad, y como elemento de identidad tiene valor social (Rubio Terrado, 2008), al ver al
patrimonio como una herramienta se debe considerar que diferentes departamentos y
autoridades de la comunidad deben involucrarse en el proceso necesario para ofrecer servicios
0 productos de calidad y de esta manera lograr un beneficio en conjunto para toda la zona y

optimar los medios de vivir de las personas.
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7.3. Gastronomia y su relacion con el turismo

La gastronomia es el estudio que relaciona la cultura y comida, conceptos en los cuales
las personas a menudo no piensan que estén relacionados y creen erroneamente que el término
comida solo se relacionado con la cocina y los platos alrededor de la mesa, pero se puede
entender que cuando se habla de gastronomia, no solo estamos hablando de la forma en que se
sirve en la mesa o de como se presenta el plato en la mesa, sino que también contiene un
significado méas amplio que es bastamente significativo para muchas personas, pueblos y
comunidades (Gutierrez, 2012). Para ellos, el proceso de coccion suele venir desde la eleccion
de los alimentos, la reparacién y de los utensilios utilizados, por lo que la cocina también esta

asociada a la parte cultural y forma parte de su tradicion.

Actualmente, la gastronomia esta asociada a diferentes campos, uno de los cuales es el
turismo, debido a que hay varias personas que no solo quieren explorar y apreciar el paisaje de
sus destinos turisticos, sino que también quieren probar cosas nuevas en cuanto a la comida. El
turismo gastronémico empieza a formar parte integra de la vida local de los grupos, pueblos y
las comunidades ya que este esta forjado por la historia, la cultura, la economia y la sociedad

de un territorio determinado (OMT & Center, 2019).

El surgimiento del turismo gastronémico dentro de las actividades que puede realizar
una persona o viajero crea una nueva forma de brindar a los visitantes nuevas experiencias
mientras conocen nuevos destinos turisticos. Ademas de esta manera las personas pueden tener

una conexion mas cercana con la cultura, tradiciones y otros patrimonios del sitio.

7.4. La gastronomia como parte de la identidad cultural

El patrimonio inmaterial o patrimonio vivo se refiere a las précticas, expresiones,
saberes o técnicas transmitidos por las comunidades de generacidn en generacién. Los recursos

intangibles brindan a las comunidades un sentido de identidad y persistencia: promueven el
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bienestar social y la creatividad, forjan entradas econdmicas y favorecen a la gestion del habitat
natural, social, al comprender que el patrimonio cultural es una parte basica de la identidad de
los pueblos y comunidades donde se desarrollan, estos estan vinculados a todos los aspectos de
la vida diaria de las personas (UNESCO, 2003). Uno de los patrimonios inmateriales que se
pueden evidenciar en todas las comunidades del Ecuador es la gastronomia que va variando de
acuerdo a las diferentes regiones del pais.

La gastronomia puede definirse de varias maneras segun la forma en que las personas
lo analicen, desde el punto de vista cultural trata sobre la transmision de conocimiento
alimentarios dependiendo de sus producciones agricolas, también se puede referir a la
alimentacion del ser humano y su relacion con el entorno donde se desarrollan, de igual manera
se habla de una evolucion en la gastronomia ya que la forma de obtener los alimentos, los
utensilios usados para su preparacion y demas elementos van cambiando conforme los afios
pasan (Ortega Freire, Alban Yanez, & Vaca, 2018). La gastronomia va cambiando y
adaptandose a los cambios en la sociedad, sin embargo, esto puede causar que ciertas
manifestaciones o técnicas que constituyen un fragmento de la cultura también desaparezcan o
cambien, perdiendo asi su esencia.

El patrimonio culinario es un elemento de comunicacién cultural, en el que se reflejan
las tradiciones culturales y las caracteristicas naturales de un lugar, al tener el turismo y la
gastronomia se puede observar que entre ambos existe una relacion inseparable entre la vida
rural y la industria de servicios turisticos. Es asi que la gastronomia como parte del patrimonio
cultural puede ser usado para el desarrollo local y turisticos de las zonas rurales, ya que este
elemento cuenta como un simbolo de los territorios y de su cultura a través del tiempo (Fusté-
Forné, 2016). Hoy en dia el turismo y la cultura van de la mano al momento de fomentar un
desarrollo dentro de pequefias comunidades y también puede ser un medio concientizacion para

que otras personas vean el valor de las tradiciones que los pueblos albergan.
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La identidad en la gastronomia tradicional se puede ver desde el momento del cultivo,
la eleccion de los productos, la elaboracion de los platos tipicos, la forma de servir, etc., aunque
son caracteristicas que cualquier persona realiza estas varian segun su contexto cultural, porque
cada lugar tiene una forma diferente de realizar este proceso, cada comunidad o pueblo tiene
sus propias caracteristicas en la comida, las cuales pueden reflejar su estilo de vida y
tradiciones. En Ecuador, cada region divulga su cultura, historia y tradiciones a través de la
gastronomia, y estd muy relacionada con las celebraciones de cada lugar (Turismo, 2015). Para
los diferentes pueblos y comunidades la elaboracion de comida, es un medio para expresar parte
de su identidad y forma de vida que han conservado de sus antepasados, por lo cual es
importante prestarle atencion a todo este proceso y poder apreciar esta parte de su cultura.

Cabe sefalar que para cada pueblo existente en nuestro pais la gastronomia tiene un
gran valor cultural, ya que esta es una tradicion simbolica las cuales son transmitidas de
generaciones y cuentan con significados sentimentales para quienes resguardan este
conocimiento, la comida es de gran importancia para los individuos porque estan estrechamente
relacionadas con la historia de las personas y sus antepasados, en ella se puede observar como
cambian las preparaciones, técnicas, utensilios y otros objetos con el paso del tiempo a lo que
se conoce en la actualidad (Leyva, 2002). Todo el proceso dentro de las manifestaciones
gastronomicas es de gran importancia para las personas y la comunidad donde se realizan por
lo cual es de vital importancia la conservacion del conocimiento y mas importante adn, difundir

este para permitir que mas personas lo conozcan y aprendan sobre esto.

7.5. Inventario para el patrimonio cultural intangible

Los inventarios son considerados una herramienta fundamental al momento de realizar
investigaciones y nos permite tener conocimiento sobre los bienes con los que cuenta el lugar
de estudio, estos durante afios han sido parte integral en el proceso de proteccion de los

patrimonios inmateriales porque con estos se puede conocer el patrimonio cultural existente en
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diferentes zonas del pais y la importancia de estos elementos para las identidades individuales
y colectivas. Para realizar un listado de los bienes culturales es preciso utilizar herramientas
que ayuden a identificar correctamente el patrimonio con el fin de proteger todo lo detallado de
una manera adecuada de acuerdo con sus caracteristicas especificas (UNESCO, 2013). Las
fichas de repertorio del patrimonio cultural son una herramienta practica que ayuda a los
investigadores a recopilar datos sobre la historia de vida de diferentes personajes que deben

conservarse para siempre.

Dentro de nuestro pais para el manejo de patrimonios culturales se cuenta con el
Instituto Nacional de Patrimonio Cultural — INPC que es una entidad del sector publico con
ambito nacional, encargada de investigar y ejercer el control técnico de acuerdo a la politica
publica emitida por el ente rector del saber y el patrimonio, para la preservacion, conservacion,
apropiacion y uso adecuado del patrimonio material e inmaterial, todo esto es parte de nuestra
identidad y de lo que somos como miembros de un mismo territorio, lo que nos distingue de
otros lugares y que necesitan ser preservados para siempre (INPC, 2011). Como se menciond
anteriormente, el INPC es la entidad responsable del correcto manejo de los recursos culturales
en el territorio siguiendo las politicas y leyes formuladas por el pais, asi como de la proteccion

y conservacion de los recursos culturales, de manera que se gestionen de manera responsable.

Para llevar a cabo el proceso de registro, inventario y catalogacion de los patrimonios
culturales inmateriales se debe seguir una serie de pasos necesarios que son mencionados en
una guia elaborada por el INPC. Cada proceso tiene su particularidad. Se inicia con el registro
para sefialar la existencia legal de un bien, luego se procede a inventariarlo, que es un proceso
técnico en el cual se realiza un analisis detallando sus extensos elementos constitutivos, y por
ultimo se lo cataloga para contar con estudios puntuales sobre ese bien patrimonial (INPC,

2011).
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Para comenzar con el inventario es necesario identificar a que patrimonio estamos
analizando, desde reconocer si este es material o inmaterial, para posteriormente clasificarlo.
Al hablar de los patrimonios culturales inmateriales se debe tener en cuenta los cinco ambitos

existentes que son detallados en el Manual de uso para el Abaco (2011) como son:

1. Tradiciones y expresiones orales

2. Artes del espectaculo

3. Usos sociales, rituales y actos festivos

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

5. Técnicas artesanales tradicionales

Al tener en cuenta esto se puede entender que la gastronomia esta definida dentro del
ambito cuatro del patrimonio inmaterial, dentro del cual nos sefiala también que los platillos
pueden ser de tipo cotidiano, festivos y de ritual, asi es como se puede comenzar con el proceso
de registro del patrimonio. La existencia de estos registros tiene gran importancia ya que a
través de esto se puede tener bases para empezar a tomar acciones que tengan como fin la
salvaguardia de los distintos patrimonios (INPC, 2011). Dentro de nuestro pais seguir con los
parametros establecidos dentro del Instituto Nacional de Patrimonio y Cultura permitira que los

diferentes patrimonios sean registrados correctamente para su debida proteccion.

7.6. Guia descriptiva como instrumento de difusion

Las guias descriptivas se han convertido en una herramienta para difundir informacion
sobre temas seleccionados en diferentes campos, permitiendo a los investigadores sintetizar
informacidn y la gente poder utilizar esta informacidn para llenar sus vacios de conocimiento
Estas guias tienen una historia relativamente reciente en el campo del turismo. En el siglo X1X
nacié una produccion textual que pretendia responder a una de las exigencias de los turistas,

entre las personas empezaba a surgir la necesidad consultar un antes y durante del viaje o
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actividades que deseaban realizar, ellos buscaban manuales que sean agiles y faciles de leer
(Ragonese, 2010). Es asi como se plantea la creacion de guias turisticas que contaban con
diferentes imagenes, mapas y con informacion que la personas podrian necesitar durante sus

viajes y asi plantear diferentes estrategias en cuanto a sus actividades a realizar.

Actualmente se puede observar lo Utiles que han llegado a ser estas guias dentro de los
distintos &mbitos donde se plantean estos elementos, dentro de las actividades turisticas ha sido
una ayuda para las personas que van a realizar viajes, de igual manera al encontrarnos en una
época donde la tecnologia ha ido ganando terreno y que ademas esta presente en todos los
lugares, se puede evidenciar como estos medios textuales también se han ido adaptando a esta
nueva tendencia, es asi que las guias digitales empiezan a aparecer en esta cambio tecnoldgico
y da nuevas oportunidades al usuario, ya que le permite compartir ideas y experiencias en
tiempo real de los lugares a visitar, o de los temas que necesite informacion (Mapelli, 2013).
El contar con estos instrumentos hace que quienes visiten un lugar tengan un primer vistazo de

lo que podrian encontrar durante su visita y asi tener un viaje mas satisfactorio.

Como elementos caracteristicos en las diferentes sociedades o poblaciones, la cultura,
el patrimonio y el turismo desempefian un papel importante en la realizacion del desarrollo
socioecondmico y cultural, el turismo relacionado con la cultura significa que las personas que
no comprenden el patrimonio o no le han dado importancia a este elemento cultural pueden
beneficiarse de manera responsable sin sobreexplotar los recursos, lo cual muchas veces puede
llevar a la pérdida de estas manifestaciones, para conseguir la union entre turismo, patrimonio
y cultura se puede usar como instrumento una guia cultural la cual es un referente documental
de las costumbres, tradiciones o algun hecho histérico (ALFONSO, 2003). Con esto se puede
conseguir una difusion y conservacion de los conocimientos ademas de que permitira que el

rescate de las diferentes manifestaciones dentro de las comunidades.
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Para implementar una guia, se debe considerar dividirla en varias partes para que sea
mas facil de usar para los lectores, de modo que la informacion como textos, mapas, cuadros
de datos, dibujos, fotos, y deméas elementos que se incluyan dentro de esta también se pueda
manejar facilmente. La finalizacion del instrumento y su adecuada difusion ayudaran a
promover el desarrollo cultural del &rea de investigacion (Monge, 2017). De igual manera las
guias pueden considerarse como un medio proteccion y conservacion del conocimiento

ancestral.

8. VALIDACION DE LAS PREGUNTA CIENTIFICA

¢Existen manifestaciones gastronémicas importantes que permitan la creacion de una guia

gastrondmica del canton Salcedo?

Dentro del cantén Salcedo a través del trabajo de campo se inventariaron 16 manifestaciones
gastrondmicas que se establecen como un pequefio fragmento en la identidad cultural del sitio,
con ingredientes y técnicas de preparacion que muchas veces van cambiando o desapareciendo
por lo cual es importante mantener un registro de estos datos dentro de una guia descriptivas
que permita que la informacion como historia, ingredientes, preparacion, ubicacion,
sensibilidad al cambio y los beneficios, para que lleguen tanto a las nuevas generaciones de la
comunidad como a personas de otras provincia e incluso paises. Con este inventario se logra la
creacion una guia descriptiva con la cual se puede llegar a mas personas de esta manera asegurar

que se perpetue el conocimiento.

9. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

En este proyecto, cabe destacar que la investigacion es cualitativa, porque el propdsito
de este tipo de investigacion es brindar un método para que las personas puedan comprender el

complejo mundo de la experiencia de vida desde la perspectiva de los diferentes miembros de
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los grupos sociales que viven estas actividades o acontecimientos, puesto que hablamos de la
elaboracion de una guia gastronémica es comprensible que esta investigacion nos ayude a
analizar los platos en funcion de las caracteristicas y su importancia en los grupos sociales en
la que se encuentra (Sandoval, 2002). De igual manera para la elaboracion de todo el trabajo
se hara uso de més investigaciones y métodos que ayuden a la recoleccion de informacién en

relacion a cada objetivo antes definido.

En la realizacion del diagnostico se utilizara la investigacion bibliogréafica, que se basa en
la revision de textos, articulos, bibliografias, videos, peliculas, etc., existentes sobre un
determinado tema, los cuales son usados para iniciar o proponer un tema de discusion, esto
ayudara a la recoleccion de informacion sobre el sitio de estudio y permitira tener un analisis
de la situacion actual de los sitios que se visitaran para la recoleccion de datos del proyecto
(Gémez-Luna, Fernando-Navas, Aponte-Mayor, & Betancourt-Buitrago, 2014). Tener un
primer vistazo sobre aspectos econdémicos, sociales, vias de acceso y demdas elementos
necesarios dentro de una investigacion a través de los datos obtenido en libros y documentos

virtuales permitira desarrollar de mejor manera los siguientes pasos de la investigacion.

Para el inventario del patrimonio inmaterial se utiliza la investigacién de campo, que
también se denomina investigacion in situ porgue se realiza en el lugar donde se encuentra el
objeto de investigacion, esto permite a los investigadores tener una comprensién profunda del
conocimiento, pueden procesar datos con mayor confianza y pueden apoyarse en disefios como
el exploratorio, descriptivo o experimental (Graterol, 2011). Esta fase de la investigacion
funciona para la obtencion de datos mas reales en cuanto a la situacién actual de la gastronomia

dentro de las diferentes parroquias, permitiendo conocer que es lo que existe en el lugar.

Finalmente, para lograr el disefio de la guia se debe tener en cuenta que la investigacion

sera de tipo descriptivo, la cual muestra el conocimiento real que aparece en una determinada
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situacion temporal y espacial, y también selecciona las caracteristicas basicas del objeto de
investigacion, en esta parte se mostrard la informacién mas importante que se ha obtenido
durante todo el proceso investigativo, describiendo la realidad y caracteristicas del estudio
(Rojas, 2015). Sistematizar la informacion permitira que la parte més importante de la

investigacion llegue a las personas y que estas puedan hacer uso de la misma.

9.1. Métodos utilizados

9.1.1. Método inductivo

Para la realizacion de la fase de diagndstico en el proyecto se utilizara el método
inductivo que esta basado en razonamientos que puede transformar hechos especificos en
principios generales, la induccion conlleva a acumular conocimientos e informaciones aisladas,
de esta manera también se podra llegar a plantear conclusiones en base a los datos obtenidos
durante la recoleccién de datos bibliograficos sobre el lugar (Davila Newman, 2006). Este
método permitird obtener un primer analisis de la informacion bibliogréafica recolectada para
conocer la situacion en cuanto a los aspectos geograficos, econdémicos, socioeconémicos y

ambientales en el lugar.

9.1.2. Método etnografico

Para esta parte de la investigacion se utilizaran métodos etnograficos, ya que se habla
de un proyecto relacionado con el patrimonio cultural del lugar y las vivencias de las personas,
el enfoque etnogréafico se basa en la creencia de que las tradiciones, roles, valores y normas del
entorno en el que vivimos se interiorizan gradualmente y generan regularidad, lo que puede
explicar la conducta en los individuos y grupos de manera adecuada (Martinez, 2005). En esta
etapa se conocera la diferente gastronomia que se ha enmarcado como parte de la identidad
cultural de las personas, como esas costumbres y tradiciones se han perpetuado y la importancia

gue estas van a tener. Para lo cual se buscan actores claves que permitan la obtencion de datos
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en cuento a historia, preparacién, ingredientes, como han cambiado a través de los afios y el
alcance que estos platillos han tenido. A través de esta metodologia se obtiene un inventario
general de la gastronomia del canton Salcedo el cual sera plasmado en un cuadro detallando los

datos mas importantes (Tabla 3).

Ambito y su ambito: se seleccionan de acuerdo al listado propuesto por el INPC en la guia de

ambitos y sub ambitos INPC.

Tipo de gastronomia: segun los platillos registrados se define si son de tipo cotidiano, festivo

o de ritual, que son la division entregada por el INPC.
Denominacion: el nombre con el que las personas conocen la manifestacion.
Procedencia: se especifica el lugar en el que se inventario la gastronomia.

Alcance: se especifica si el palto llega a personas de la localidad, de la provincia, la regién, a

nivel nacional o internacional.

Sensibilidad al cambio: se define si su sensibilidad al cambio es alta, media o baja, tomando
en cuenta si las manifestaciones gastrondémicas estan vigentes, su trascendencia generacional y

sus diferencias con el pasado.

Tabla 3. Modelo de tabla de resultados del inventario

AMBITO

SUB

AMBITO

TIPODE DENOMINA PROCEDE ALCAN PROCEDE SENSIBILID
GASTRONO CION NCIA CE NCIA DEL AD AL

MIA SABER CAMBIO
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9.1.3. Método sintético

Para la Ultima etapa del proyecto se utilizard el método sintético, este es un proceso de
razonamiento que tiende a reconstruir la informacion, a partir de los elementos distinguidos en
el analisis, por tanto, es una forma de resumir los datos mas relevantes sobre la investigacion
de una forma organizada y breve. (Ruiz, 2007). Para la obtencién del parte final que es la guia
se ve la necesidad de hacer uso de este método ya que permitird sintetizar o resumir la
informacion maés relevante sobre la preparacion, ingredientes, historia y la transcendencia que
la comida a tenido tanto en la localidad como en otros sectores, lo cual fue el resultado del

inventario obtenido durante la investigacion de campo y asi plasmarlo en la guia descriptiva.

9.2.Técnicas e instrumentos desarrolladas:

9.2.1. Revision bibliogréafica

Esta técnica nos permite comprender el estado actual en el que se encuentran los temas
expuestos y construir una sintesis a partir de ellos, la revision bibliogréfica encierra todas las
acciones afines con la recoleccion de informacién escrita sobre tramas anteriormente
desarrollados, donde se incluye la compilacion y discusion cuidadosa de toda la informacion
encontrada. (Filosofia y Ciencia, 2012). Al analizar diferentes fuentes como sitios web y libros
se obtiene una visién mas clara sobre el trabajo de investigacion y empieza a analizar la

situacion econdmica, ambiental, socioeconémica y geografica del sitio de estudio.

9.2.2. Entrevistas

Se define a la entrevista es una técnica para recopilar informacion a través del dialogo
profesional, que no solo facilita la recoleccion de informacion sobre los temas que se investigan,
la realizacion de esta es parte esencial dentro las visitas de campo, puesto que el investigador
traza preguntas generalmente abiertas donde las personas tienen la posibilidad de dar a conocer

sus conocimientos en el tema de una forma mas detallada los cuales son necesarios para el
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proceso (Metodologia de la Investigacion, 2010). El objetivo de la entrevista es obtener datos
importantes sobre la gastronomia, su historia, ingredientes y preparacion (Apéndice 3). Estas
entrevistas se realizaron a personas duefias de restaurantes o puestos de comidas que han
trabajado durante generaciones en la realizacion de diferentes platillos y que ya cuentan con
reconocimiento por los pobladores y de esta manera obtener la informacion necesaria para la

investigacion.

9.2.3. Fichas INPC

Para la elaboracion del método etnografico se hara uso de las fichas obtenidas del INPC
la estructura de las fichas de registro cultural nos permite organizar los diferentes datos
obtenidos durante la investigacion ya que esta responde a los requerimientos de informacion
dentro de los diversos tipos de bienes culturales patrimoniales como son los elementos muebles,
los recursos inmuebles y el patrimonio inmaterial (INPC, 2011). Estas fichas son una
herramienta que permitirdn la recoleccion de toda la informacion necesaria sobre las
caracteristicas de la gastronomia y asi generar un buen inventario de estos patrimonios

inmateriales.

9.2.3.1. La estructura general de la ficha
Las fichas proporcionadas por el Instituto Nacional de Patrimonio y Cultura esta divididas en
areas, que responden a los diferentes requerimientos de todas las clasificaciones de los

patrimonios culturales. Lo campos dentro de estas fichas pueden ser:

Campos cerrados: datos predeterminados en cajas de listas y casilleros de seleccion, que

unifican la entrada de informacion.

Campos abiertos: en este se hace uso del texto libre, donde se detalla segin las

especificaciones existentes para la descripcion de cada producto.
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Campos mixtos: es la combinacién de campos cerrados con campos abiertos. Este se inicia
con la seleccion de unos de los items del campo cerrado y se detalla mayor informacion en el
campo abierto. Items. Los items se presentan a manera de un listado de posibilidades en la caja

de listas y como casilleros de seleccion (INPC, 2011).

Figura 1.
Modelo de ficha del INPC
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Notas: ficha usada para el registro del inventario gastronédmico
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9.2.4. Guia descriptiva

Para los investigadores, una guia es una herramienta de recoleccion de datos muy (til,
esta puede tener diferentes usos y puede referirse a objetos, humanos o elementos simbdlico,
pero como mayormente se lo conoce como una guia de carécter virtual o fisico donde un
individuo o varios, detallan datos relevantes de un lugar en especial, estas no contiene normas
especificas que se deban seguir ya que el proceso de diagramacion se adaptan a los
requerimientos de cada disefiador (Gardey, 2012).Este instrumento detallara de forma
sintetizada todos los platos del lugar y la informacion basada en su origen, la historia, la
sensibilidad al cambio y las técnicas que utilizan para la elaboracion del mismo, con el fin de

ayudar al turista a conocer de informacion del lugar que visitan.

La guia gastrondémica cuenta con una portada y contraportada (ver figura 20), un indice
donde se encuentra todo el contenido (ver figura 21), una presentacion o introduccién sobre la
gastronomia y una resefia del canton Salcedo (ver figura 22), finalmente la guia tendra todo el

contenido de los platos inventariados (ver figura 23).

9.3.Herramientas

9.3.1. Camara fotogréfica
El uso de una camara fotografica dentro de la investigacion permitio la recoleccién de
material fotografico referente a los platos tipicos del canton, las mismas que después de un

proceso de seleccidn seran usadas posteriormente en la guia.

9.3.2. Grabadora
La grabadora es una herramienta que nos permitié guardar las diferentes expresiones de
todos los actores claves seleccionados, durante las entrevistas y de esta manera poder plasmar

el conocimiento sin alteraciones.
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

10.1. Diagnostico situacional del area

El cantén Salcedo se encuentra ubicado en la provincia de Cotopaxi, fue fundada el 19
de septiembre de 1919, conocida como tierra de panzaleos ya que durante afios trataron de evitar
la invasion de Tupac-Yupanqui, este lugar es muy conocido generalmente por los helados de
sabores y el pinol que lo han caracterizado a través del tiempo y es parte importante de las
tradiciones del canton, segun el Gltimo censo la poblacion es de alrededor de 58.200 habitantes
de los cuales la mayor cantidad se concentran en la parroquia de San Miguel la cual también es

su cabecera cantonal.

El cantdn Salcedo cuenta con una extension de 48 561 hectareas y se ubica a 20 minutos
de la ciudad de Latacunga, tiene una altitud de 2683 msnm, al encontrarse en la cordillera
oriental y cordillera occidental cuenta con un cuenta con un clima andino que oscila entre los

2°c y 26°c, el cantdn esta dividido en seis parroquias:

Tabla 4.
Parroquias del cantén Salcedo
Altitud Area

SAN MIGUEL 2650 msnm 255km? Urbana
CUSUBAMBA 3165 msnm 192km? Rural
MULALLILLO 2840msnm 42 km? Rural
MULLIQUINDIL 2690msnm 49km2 Rural
ANTONIO JOSE 2780msnm 8km? Rural
HOLGUIN
PANZALEO 2644msnm 17km? Rural

Notas: datos de las diferentes parroquias del cantén. Por Tiffany Ramos
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Limita al norte con los cantones de Pujili y Latacunga, al sur con los cantones de Ambato
y Pillaro, al este limita con la Cordillera central de los andes y al oeste con el canton Pujili (ver

figura 2).

Figura 2. Division politica del canton Salcedo
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Notas: Mapa del cantén Salcedo con su respectiva division politica y limites. Fuen‘te (INEC, 2014).
Por Tiffany Ramos
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Gréfico 1.

Poblacién del cantdn

hombres;
47,9

mujeres;
52,1

Notas: grafico con porcentajes de hombres y mujeres existentes en el canton. Fuente (INEC, 2014).
Por Tiffany Ramos

El canton Salcedo cuenta en su mayoria con mujeres con un porcentaje del 52, 1% y los
hombres con el 49,7 %, para la investigacion este dato es de ayuda al momento de identificar
actores clases que permitan la recoleccion de informacion gastrondmica, puesto que se puede

entender que las mujeres van a ser las principales portadoras de la informacion.

10.1.1. Diagnostico econdémico

Las principales actividades econdémicas del canton Salcedo son la agricultura y la
ganaderia, estas actividades generan ingresos monetarios para los pobladores locales, debido a
sus condiciones climaticas y geograficas el sector agricola esta bien desarrollado lo cual genera
grandes beneficios para toda la poblacién. De igual manera los sectores como la construccién
y el comercio se han desarrollado convirtiéndose en un medio mas para mantener la economia

de toda la poblacion.
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Figura 3.
Porcentajes de poblacion ocupada por rama de actividad

SALCEDO: Poblacién Ocupada por Rama de Actividad

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca | 49.3%
Construccion [ 11-3%

Comercio al por mayory menor | 10.1%
Industrias manufactureras : 7.1%
Transporte y almacenamiento i4.?%
Ensefianza [ 3.2%
Administracién publica y defensa ;2.7%
Actividades de alojamiento y servicio de comidas ;2.5%
Otras actividades de servicios : 2.1%

Actividades de los hogares como empleadores :2.1%
otros [JJ4.8%

Notas: porcentajes de actividades que realizan las personas en Salcedo. Fuente (INEC, 2014). Por

Tiffany Ramos

Al haber obtenidos datos confiables del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos se puede
observar que la ganaderia y la agricultura son las mas realizadas por los habitantes ya que
representan el 49.3% de las actividades que generan ingresos econdmicos dentro del lugar
esto se debe a que el cantén cuenta con condiciones geograficas favorables por las cuales se
han desarrollado con gran facilidad dentro de su seis parroquias, después tenemos la
construccion que representa el 11,3% de ingresos ya que en general los hombres se dedican
a esta actividad y todos los dias se concentran en el mercado central en busca de lugares
que necesiten personas para la construccion, seguidamente se encuentra el comercio mayor
y menor que representa el 10,1% la venta de ganado, frutas y verduras que en su mayoria se
producen dentro del cantdn son una gran fuente de ingreso econdmicos para las personas
del lugar, y finalmente se encuentra la manufactura que representa el 7,1%. Se puede

destacar que estas actividades son las actividades mds rentables en todo el cantdén y varias
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para sus familias (Figura 3).

10.1.2. Diagnostico Socioecondémico

Tabla 5.
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Analisis

socioeconémico

Vias de acceso

Salcedo esta estratégicamente ubicado y tiene accesos al lugar
como la carretera Panamericana, que es conveniente para todos
los que quieran visitar el lugar. Internamente, cuenta con
diferentes cooperativas de transporte, lo que facilita el traslado

entre parroquias.

Economia La economia del cantdn se basa principalmente en la ganaderia,
agricultura y comercio.
Las ferias populares de los dias jueves y domingos
Los dias jueves se comercializa el ganado mayor y los martes los
animales pequefios
Los dias miércoles se comercializa las papas, habas, choclos,
mellocos

Turismo Salcedo es conocido por los helados, el pinol, que ganaron
reconocimiento en el territorio nacional y por fuera del pais.
El parque Nacional Llanganates donde se puede visitar las
Lagunas de los Anteojos en el Km 60, pesca deportiva y animales
salvajes
Laguna de Yambo
Balneario de Nagsiche
Aguas termales de Aluchan
Estacion de tren en el centro de la ciudad y la estacion ubicada
en la parroquia de Antonio José Holguin
Hosterias

Educacion El cantdn cuenta con diferentes instituciones educativas tanto

en la zona urbana como en la zona rural, actualmente existen un

aproximado 58 instituciones educativas
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Salud Dentro del canton podemos encontrar centros de salud y sub
centros de salud que estdn ubicados en sitios estratégicos que
permiten que las personas tanto de la zona rural como la urbana
tengan acceso a estos, de igual manera todos estos lugares

cuentan con equipos y personal capacitado.

Servicios basicos  Agua potable: Aproximadamente el 98% de la poblacion cuenta
con acceso a agua potable dentro del cantén
Alcantarillado: En cuanto al alcantarillado solo el 24% de la
poblacion tiene acceso a este servicio y el resto de la poblacion
principalmente rural hace uso de pozos sépticos.
Energia eléctrica: aproximadamente el 90.9% de la poblacion
cuenta con este servicio. Actualmente este servicio ha sido
extendido por todo el lugar lo que ha permitido que més personas
tengan acceso a este servicio

Notas: informacién sobre accesos, economia, educacién turismo y servicios basicos a los que las
personas tienen acceso. Fuente (PDoT, 2010). Por Tiffany Ramos

El canton Salcedo brinda diferentes servicios basicos para satisfacer las necesidades de
sus habitantes, por la ubicacién y vias de acceso del lugar, se ha convertido en el centro de
comercio de la provincia, por lo que la zona también puede promover el desarrollo econémico
local, de igual manera las personas cuentan con escuelas de calidad para las nuevas

generaciones, y también tienen acceso a servicios de atencién médica de calidad.

10.1.3. Diagnéstico ambiental

Este diagndstico toma en cuenta factores naturales como la biodiversidad, el agua, el
suelo y el clima. El cantdn Salcedo cuenta con vista de sus valles interandinos, donde se puede
observas las diferentes colinas y montafias que rodean al lugar, también se puede apreciar los
diferentes cultivos que las personas realizan, dentro de este lugar se puede apreciar diferente
flora y fauna (Tabla 6) que hace ain més agradable la vista, uno de los problemas que suelen

amenazar estos paisajes y sus suelos es la presencia de invernaderos, plantaciones de flores y
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de brocoli las cuales no solo tendra un impacto visual, sino que también dafiara y cambiaré el

medio ambiente debido al uso de diversos productos quimicos.

Tabla 6.

Datos generales del canton Salcedo

Canton Salcedo

Ubicacion Region: Sierra

Zona 3

Provincia: Cotopaxi

Limites Norte: Pujili y Latacunga

Sur: Ambato y Pillaro

Este: Cordillera central de los andes

Oeste: Pujili
Creacion 19 de septiembre de 1919
Extension 48 561 hectareas
Temperatura 2°cy 26°c
Valles Yanayacu y Nagsiche
Llanurasy Rumipamba, Tigual6, Anchilivi, Pucarumi, Pilalé y San José
Mesetas de
Barbapamba
Colinasy Churuloma, Chanchald, Bellavista, Palama, Cumbijin,
Paramos Galpdn, Atocha,

Yanahurco y Chirinche

Hidrografia

Rio Cutuchi Es el principal rio lo atraviesa de norte a sur y su nacimiento

esta enlos deshielos del volcan Cotopaxi

Rio Yanayacu Nace en la parte alta de la cordillera central y sirve de limite

entre Salcedo y Pillaro.

Rio Nagsiche Tiene su origen en la cordillera occidental también es

utilizado como limite geografico con el canton Pujili

Notas: datos generales del cantén Salcedo. Fuente (MAGAP-PRAT & TRACASA-NIPSA, 2014)
(Salcedo, 2016). Por Tiffany Ramos
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El canton Salcedo cuenta con una ubicacion estratégica dentro de la provincia gracias a que esta
atravesada por las panamericana E-35, cuenta con diferentes caracteristicas ambientales que
forman parte del atractivo de este lugar como son sus rios, valles, paramos con variedades de
vegetacion y animales, colinas, llanuras que en conjunto haces que quienes visiten este lugar
queden maravillados con la variedad de paisajes con los que cuenta.

Tabla 7.

Flora y Fauna del Canton Salcedo

El cantdén salcedo cuenta con flora tipica tanto de los valles
centrales andinos como del paramo. Entre estas podemos
encontrar liquenes, valeriana, chuquiragua, orquideas,
paja, sigse, trébol, chilca, mora, capuli, molles, pinos,
Flora eucaliptos, sabila, pitajayas, tunas, pencos, gran variedad
de plantas medicinales, marco, ortiga etc. Muchas de las
especies han disminuido su cantidad dentro del sector
principalmente por el cambio climatico o la sobre

explotacion de las mismas

De igual manera la fauna del lugar es caracteristica de los
valles centrales andinos y del paramo. Dentro de esto
podemos encontrar una variedad de aves como gorriones,
lechuzas, buhos, quindes, pajaros, tdrtolas, garcetas,
curiquingues, golondrinas, patos, guarros etc. Entre los

Fauna mamiferos existen lobos, zorros, venados, Ilamas,
chucuris, dantas, osos de anteojos, zarigiieyas. Y otros
reptiles e insectos. Muchas especies de gran importancia
para la zona han ido desapareciendo principalmente por el
avance de la frontera agricola o por el calentamiento
global, una de ellas fue la rana Jambato.

Notas: descripcion de la flora y fauna existente dentro del canton. Fuente (Escobar, 2010). Por Tiffany

Ramos
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Salcedo tiene una gran cantidad de flora y fauna en sus valles, llanuras y paramos, pero debido
a cambios climéticos o a la explotacidn de sus recursos, muchas de estas especies se han visto
amenazadas por estos cambios en su ecosistema. Otro factor es el crecimiento de los limites
agricolas en toda la regidn, que han causado que varias especies de animales y plantas silvestres
tengas que adaptarse a estas nuevas condiciones lo cual ha disminuido el nimero de animales

y vegetaciones existentes, mientras que otras simplemente han desaparecido en la zona.

10.2. Entrevistas

Para el levantamiento de informacion se platea un formulario de preguntas abiertas para
la realizacion de la entrevista a cierto numero de personas conocedoras del proceso
gastrondmico, estas preguntas ayudan a la obtencién de datos, procesos e historia sobre los
platos que elaboran los cuales son de vital importancia para la realizacion del proyecto

(Apéndice 3).

10.2.1. Salidas de campo

Para la aplicacion de la entrevista a los actores claves de las diferentes parroquias del cantén,
se realizaron salidas de campo durante dos semanas donde se pudo recolectar la informacién de
16 platos representativos de esta zona, de igual manera se realiz6 un registro fotografico que

sera parte de un proceso de seleccién para la realizacion de la guia.

10.2.2. Inventario

Para la realizacion del inventario se procedio con la identificacion de actores clave, las
cuales fueron personas inmiscuidas en el &mbito gastronémico, se identificaron 16 personas
distribuidas entre los 30 y 70 afios, las cuales brindaron informacion sobre la su preparacion e
ingredientes usados para la elaboracion de comidas tradicional del lugar, de los cuales en su

mayoria fueron mujeres, estas personas fueron seleccionadas debido a que cuentan con locales
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0 puesto de comida que han existido dentro del cantén que componen la historia cultural de la

gastronomia y han sido transmitidas durante varias generaciones.

10.2.3. Aplicacion de Fichas INPC

Finalmente se aplico las fichas de campo que fueron obtenidas del instructivo del INPC,
las cuales nos permite obtener datos sobre las técnicas, conocimiento y practicas que existen
dentro del canton con relacion a la gastronomia tipica del lugar. El proceso del inventario por
medio de las fichas del INPC nos permitié conocer parametros como: el &mbito, sub ambito,
tipo de gastronomia, denominacién del platillo, su procedencia, transmision del conocimiento

y su sensibilidad al cambio.
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AMBITO Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo
SUB AMBITO Gastronomia
TIPO DE DENOMINACION PROCEDENCIA ALCANCE PROCEDENCIA  SENSIBILIDAD AL
GASTRONOMIA DEL SABER CAMBIO
Alta Media Bajo
Cotidiana Caldo de 31 Los cortaditos Provincial Padres- hijos X
“Mama Rosita”- San
Miguel
Pescado frito “Rincon del mar”- Regional Padres-hijos X
Mulliquindil Santa
Ana
Papas con cuero Papitas con cuero Provincial Padres-hijos X
“Dona Clarita”- San
Miguel
Empanadas de viento  Mercado central- San Local Padres-hijos X
Miguel
Empanadas de panela ~ Mercado y plazas- Local Padres-hijos X

San Miguel
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Pinol

“Rico Pinol”- San

Miguel

Nacional

Padres-hijos

Caldo de gallina

“Rincdn del mar”-
Mulliquindil Santa
Ana

Regional

Padres-hijos

Helados de sabores

“Los tradicionales

helados de sabores’-

Internacional

Padres- hijos

San Miguel
Tortillas de maiz “Tortillas de maiz” _ Local Padres- hijos
San Miguel
Tortilla de papa Barrio el Calvario- Local Padres-hijos
Cusubamba
Bebidas
Morocho “Morochos la Provincial Padres- hijos
chinita”- San Miguel
Chaguarmishqui Sra. Ofa calles de la Local Padres-hijos
parroquia- San
Miguel
Festiva Fritada “Fritada Maria”- Nacional Padres-hijos

Panzaleo




Hornado “Hornados Sal y Nacional
pimienta”- San

Miguel

Padres-hijos
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Papas con cuy Picanteria “Mama Nacional
Chavi” — San Miguel

Padres- hijos

Bebidas

Champus Sra. Maria parque Local

central -Mulalillo

Padres-hijos

Nota: resultados del inventario de patrimonios gastronémicos del cantén Salcedo. Por Tiffany Ramos
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Con la realizacién de entrevistas a los actores clave se logro obtener datos especificos
como su preparacion ingredientes e historia de la gastronomia tradicional de todo el canton,
donde se pudo conocer que en su mayoria el conocimiento sobre la elaboracion de platillos
tradicionales ha sido desde hace afios transmitida de generaciones en generaciones, aprendiendo
de padres y abuelos, y de esta misma manera a las personas que actualmente se desenvuelven
dentro del &mbito gastrondémico esperan que sus hijos que continlen por méas afios con su
legado. Esta investigacion se segun el instructivo de fichas del INPC se encuentra dentro
patrimonio cultural inmaterial en el dmbito de conocimientos y usos relacionados con la
naturaleza y el universo, y en el sub &mbito de gastronomia donde se pudo identificar al menos

un platillo representativo de cada parroguia como es:

- Champus: parroquia de Mulalillo

- Tortillas de papa con huevo: parroquia de Cusubamba
- Fritada: parroquia de Panzaleo

- Helados de sabores y Pinol: parroquia de San Miguel

- Pescado frito: Mulliquindil (Santa Ana)

Gastronomia cotidiana

Figura 4.
Caldo de 31

Nota: fotografia referencial del caldo de 31. Por Tiffany Ramos
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Este platillo tuvo su origen cuando los hacendados faenabas una res cada fin de mes o cada 31
para tener alimento para ellos y los restos del animal eran usados por sus trabajadores quienes
crearon esta receta. Se prepara con las visceras de la vaca con alifio, cebolla, sal y se cocina
hasta que estén suaves y se sirve a las personas. Se lo encuentra todos los dias en el mercado

central del canton.

Figura 5.

Pescado frito

Nota: fotografia referencial del pescado frito. Por Tiffany Ramos
Si bien el pescado frito es un platillo caracteristico de la costa 0 amazonia. En el canton Salcedo
especificamente en la parroquia de Mulliquindil fue un platillo que desde hace 20 afios gan6
reconocimiento y potencio la economia local del sector. La familia Jiménez lo frie en lefia y se
sirve acompariado de yuca o papas fritas y un curtido de cebollas. Y cada fin de semana llegan

personas desde distintas partes como Latacunga, Ambato, Quito solo para degustar de este.

Figura 6.

Papas con cuero

Nota: fotografia referencial de las papas con cuero. Por Tiffany Ramos
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Las papas con cuero son parte de la gastronomia cotidiana del canton gracias a la facilidad que
existe para conseguir sus ingredientes y su simpleza en cuanto a preparacion. Para su
preparacion Dofia Carmen Tenorio quien elabora este platillo desde hace afios no relata que el
cuero de chancho puede demorar desde una hora hasta medio dia en cocinarse, siendo este el
ingrediente que podria llevar méas trabajo por el tiempo que tarda. Este platillo para su

comercializacién se encuentra todas las tardes en el mercado central de Salcedo.

Figura 7.
Empanadas de viento

Nota: fotografia referencial de las empanadas de viento. Por Tiffany Ramos
Las empanadas de viento reciben ese nombre ya que al ser puesta en el aceite hirviendo se inflan
como si se llenaran de viento. Son consumidas en compafiia de café o agua aromaéticas, se
encuentran de venta en el mercado central del canton y en los dias de feria. Gracias a las nuevas

preferencias gastronémicas el consumo de este alimento ha disminuido.
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Figura 8.

Empanadas de panela

Nota: fotografia referencial de la empandas de panela friéndose en el tiesto. Por Tiffany Ramos

Las empanadas de panela hechas en tiesto son parte de la gastronomia cotidiana de Salcedo y
parte de sus tradiciones desde hace afios, las personas la han realizado durante afios
transmitiendo este conocimiento de generaciones en generaciones. Son fritas sin aceite como
en la antigliedad y en el centro llevan panela molida la cual al momento de ser colocada en el
tiesto se derrite. Estas se encuentran de venta todos los dias en los principales mercados y ferias

del canton Salcedo.

Figura 9.

Pinol

Nota: fotografia referencial del platillo. Por Tiffany Ramos

El pinol es un producto exclusivo del cantén Salcedo, la idea de este surge cuando Don Rafael
observa que la gente ingeria pequefios trozos de panela, a lo cual el decidido machacarla con el
molino y fusionarla con machica para crear este producto de olor y sabor agradable. Hoy en dia

es la tercera generacion de la familia quienes se encargan que este producto es distribuido en
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tiendas estratégicas para que las personas que los visiten o los mimos moradores tengan mayor

facilidad para adquirir el producto.

Figura 10.
Caldo de gallina criolla

Nota: fotografia referencial del caldo de gaIIia criolla. Por Tiffany Ramos
El caldo de gallina criolla es parte de la gastronomia cotidiana ya que las personas del canton
lo elaboran constantemente en sus hogares para compartirlo con sus y se puede consumir
diariamente dentro de diferentes restaurantes, tiene un alto concentrado de proteinas. La Unica
variacion que ha sufrido este platillo es que antes se realizaba en una cocina de lefia y hoy en

dia la mayoria hacen uso de las cocinas a gas.

Figura 11.

Helados de sabores

Nota: fotografia referencial de los helados de sabores tradicionales de Salcedo. Por Tiffany Ramos

Los tradicionales helados de Sabores aparecen en la década de los 50 con las religiosas
franciscanas quienes realizaban este producto desde el convento, es la familia Jijon Franco

allegados a las religiosas quienes deciden comercializar el producto, estos han logrado ser
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reconocidos a nivel local, nacional e internacional. Su elaboracién puede llevar hasta 2 dias
debido a que se va congelando sabor por sabor. Estos helados son muy importantes para el
desarrollo local del canton y parte de la historia del lugar, ademas gracias a su variedad de

sabores y su reconocimiento logra atraer la atencion de los turistas que van de paso por Salcedo.

Figura 12.

Tortillas de maiz

R W

Nota: fotografia referencial de las tortillas de maiz de dulce. Por Tiffany Ramos

Las tortillas de maiz son dulces y elaboradas en piedra si aceite, parte de la herencia indigena
los cuales siempre han usado el maiz en la preparacién de sus alimentos. La sefiora Nélida Kilo
quien heredo el negocio hace 10 afios cuenta que actualmente las persona ya no las consumen

con regularidad y son pocos los clientes fieles que llegan en busca de este alimento.

Figura 13.

Tortillas de papa
e p ¥ _' ) ﬂ\r v c
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Nota: fotografia referencial de las tortillas de papa acompafiadas con huevo. Por Tiffany Ramos

Las tortillas de papa son una tradicion dentro de toda la zona andina y han sido elaboradas por

las personas a lo largo de los afios. Se sirven acompariadas de huevo y ensaladas. Dentro de la
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parroquia de Cusubamba, aunque es un platillo simple es de los méas solicitado por quienes

visitan este lugar.

Figura 14.

Morocho

Nota: fotografia referencial del platillo. Por Tiffany Ramos

La bebida tradicional de morocho es el resultado de una mezcla de ingredientes de nuestros
indigenas y los colonizadores. El tiempo de coccidn es de una hora donde se cocina al morocho
con leche y especies de dulce. Es una de las bebidas mas tradicionales que existen, sin embargo,

hoy en dia ya no es tan consumida por las nuevas generaciones.

Figura 15.

Chaguarmishqui

Nota: fotografia referencial del vaso de Chaguarmishqui. Por Tiffany Ramos
El Chaguarmishqui o dulce de cabuya es una bebida tradicional de la serrania ecuatoriana y es

extraida del penco maduro de la cabuya. Su preparacion ha sido pasada de generacion en

generacion parte de la identidad de nuestros pueblos, esta bebida no puede ser elaborada en
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cualquier época del afio ya que la cabuya debe tener cierto nimero de afios para poder extraer
este zumo, los jovenes han perdido el interés en esta bebida ya que no la consumen con

frecuencia.

Gastronomia festiva

Figura 16.
Fritada

La fritada es parte de la gastronomia caracteristica de toda la serrania ecuatoriana desde la
época colonial, cuyo ingrediente principal es la carne de cerdo frita en una paila. Dentro del
canton Salcedo este platillo es comercializado en la parroquia de Panzaleo, ademas que este es

un platillo que se realiza frecuentemente en las diferentes festividades religiosas del lugar.

Figura 17.
Hornado

Nota: fotografia referencial del platillo. Por Tiffany Ramos
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El hornado es parte de la tradicion gastrondmica del canton se prepara desde hace 52 afios, la
mayoria de persona inmiscuidas en la elaboracidn de este platillo tratan de mantener la forma
tradicional de preparacion como el usar un horno de lefia para cocinar el chancho. Esta comida
se encuentra de venta en el mercado central de Salcedo y es un platillo que se sirve en las

diferentes festividades del cantdn Salcedo.

Figura 18.
Papas con cuy

Nota: fotografia ?eferencial dei platiIGPor Tiffany Ramos
Las papas con cuy son parte de la gastronomia de los pueblos indigenas de la serrania, quienes
se dedicaban a la crianza de estos animales y al cultivo de papas los cuales son usados para la
elaboracion de este platillo. La preparacidn suele ser en fogdn de lefia, durante las festividades
que se realizan dentro del canton los priostes mayores sirven las papas con cuy a los miembros

de las procesiones.



Figura 19.
Champus
.

Nota: fotografia referencial del platillo. Por Tiffany Ramos

49

El champus es una bebida elaborada con mote y data desde la época inca, parte de la identidad

de nuestros pueblos indigenas quienes usaban este tipo de alimentos para la preparacién de

diferentes platillos y bebidas. En la actualidad esta bebida no es muy consumida por los jovenes,

pocas personas conocen la forma de elaborar la bebida y se la encuentra con mayor facilidad en

las festividades las parroquias rurales del cantén.

De igual manera segun la aplicacién de fichas INPC se pudo identificar si los platillos

inventariados son del tipo cotidiano, festivos o de rituales, su sensibilidad al cambio y el

alcance, donde se obtuvo lo siguiente:

Tabla 9.
Tipo de gastronomia
TIPO DE GASTRONOMIA

Cotidiana 12 25%
Festiva 4 75%
Total 16 100%

Nota: division en cuanto a tipos de gastronomia del inventario del cantén Salcedo. Por Tiffany Ramos
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Gréfico 2.

Tipo de gastronomia

tipo de gastronomia

M cotidiana

M festiva

Nota: grafico delo tipo de gastronomia cantén Salcedo. Por Tiffany Ramos

De acuerdo al grafico estadistico se identifico que dentro del cantdn Salcedo, 12 de los 16 platos
inventariados pertenecen a la gastronomia es cotidiana, lo cual representa el 75% de platillos es
decir que se realizan continuamente y se puede encontrar todos los dias y solo 4 platos que son
el 25% pertenecen al tipo festiva los cuales durante afios han estado presentes en las fiestas de

las diferentes parroquias.

Tabla 10.
Alcance

ALCANCE
Local 6 37%
Provincial 3 19%
Regional 2 13%
Nacional 4 25%
Internacional 1 6%
Total 16 100%

Nota: alcance que tienen los platillos del cantdn Salcedo. Por Tiffany ramos
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Gréfico 3.

Alcance

alcance

H Jocal

H provincial
regional

H nacional

M internacional

Nota: grafico con porcentajes del alcance de la gastronomia. Por Tiffany Ramos
Al analizar el alcance que la gastronomia de Salcedo tiene se ha obtenido que los platillos en su
mayoria solo llegan a persona de la localidad con 37% de alcance, el 25 % de manifestaciones
Ilegan a ser conocidas a un nivel nacional, el 19% de platillos han llegado a ser reconocidas por
personas de toda la provincia, el 13% son reconocidos a nivel regional y apenas el 5% son
conocidos y tiene influencia a nivel internacional, como son los helados de sabores tradicionales

de Salcedo, lo cuales han logrado un gran reconocimiento internacional.

Tabla 11.
Sensibilidad al cambio

Sensibilidad al cambio

Alto 2 12%
Medio 7 44%
Bajo 7 44%
Total 16 100%

Nota: sensibilidad al camio de la gastronomia del canton Salcedo. Por Tiffany Ramos
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Gréfico 4.

Sensibilidad al cambio

sensibilidad al cambio

12%

Halto
H medio
bajo

Nota: porcentajes de sensibilidad al cambio de los platillos. Por Tiffany Ramos

Toda manifestacion cultural inmaterial estd sujeta a cambios por lo que es necesario
conocer que tan vulnerables son estos patrimonios tomando en cuenta si estos estan vigentes,
su trascendencia generacional y sus diferencias con el pasado. Con la ilustracion del grafico se
pudo analizar que de los 16 platillos inventariados dos de ellos como son las papas con cuy y el
champus que representan el 12% tienen una alta sensibilidad la cambio, ya que en el caso del
cuy las técnicas de preparacion han ido cambiando y es un platillo que no se encuentra con
facilidad, el champus por otra parte ya no es elaborado por las personas y cada vez menos
personas conocen como se elabora esta bebida hecha con mote, por lo cual se deberia tomar
otras medidas para que estos no desaparezcan y no se pierda su valor. Sin embargo, en el rango
de analisis se obtiene que 7 platillos tienen sensibilidad media al cambio y de igual otros 7
platillos se encuentran con sensibilidad al cambio baja, ambos representado asi el 44% cada
uno, con esto se puede entender que la mayoria de platos tipicos se encuentran vigentes dentro

de la zona y que sus técnicas de elaboracion no han tenido mayores variantes.

10.3. Disefio de la guia

Una vez que se han identificados los platillos méas representativos del canton Salcedo,

mediante la aplicacion de fichas del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC), se
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sistematizaron los datos mas relevantes obtenidos durante la investigacion, posteriormente se
realiz una revision de la informacion y se seleccionaron fotografias del registro fotografico
obtenido durante las salidas de campo, donde se seleccionaron aquellas que cuenta con mejor
ilustracion, iluminadas y que se encuentren nitidas, con un buen enfoque en cuanto a la
presentacion de los platillos, para que el lector pueda apreciar y acoger el mensaje que se desea

transmitir.

10.3.1. Caracteristicas fisicas de la guia

Para la elaboracion de la guia se determing las siguientes caracteristicas fisicas:

e Tamaiio de la guia:

e 20dealto

e 14 deancho

e Letra Times New Roman en los titulos
e Letra Poppins Light en el texto

e Tipo de papel: couché (contenido)

e Forma: pergamino vertical

10.3.2. Estructura de la guia

La guia esté estructurada en tres partes:

e Portada y contraportada: se establecié una portada con un collage de fotografias de
diferentes platillos, donde queda definida la tematica gastrondmica que tendra la guia,
la cual lleva por titulo “Guia gastronomica Cantén Salcedo”, también se pueden
encontrar los sellos de la universidad y el autor del texto. La contraportada consta de un
collage fotografico donde se aprecian distintos sitios del lugar como iglesias, parques y

monumentos.
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e Créditos: en la parte posterior de la portada existira una mencion a la universidad, tutor,
autora de las fotografias y las personas a las que se les realizado la entrevista para la

realizacion de esta investigacion.

Figura 20. Portada y contraportada

L

SUIA GASTRONOMICA DEL
CANTON SALCEDO .

Universidad Técnica de Cotopaxi
Latacunga-Ecuador
(593) 03 2266164

Nota: modelo de las portadas y contraportada de la guia. Por Tiffany Ramos

e La segunda parte de la guia contiene el indice donde se detalla el contenido de todo
documento y las paginas donde se encuentra cada dato, una presentacién y una resefia

del canton Salcedo.

Presentacion: contiene una introduccion sobre lo que es la gastronomia tanto en Ecuador como

dentro del cantén Salcedo, acompafiado por una ilustracién del mapa cantonal.

Canton Salcedo: se da una breve resefia historica del canton acompafiada por fotografias de las
principales iglesias de cada parroquia.



Figura 21.

Créditos e Indice de la guia

CREDITOS

Universidad Técnica de Cotopaxi

Focultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

Ingenieria en Ecoturismo

Edicién e Investigacion
Tiffany Ramos
Asesor de tesis
Ab. Eliecer Chicaiza Msc.
Diseno, Diagramacién, Fotografia
Tiffany Ramos
llustracién
Karia Parrefio

Aporte Investigativo
Un especial agradecimiento a cada una de las
personas involucradas en el ambito
gastronémico de las diferentes parroquias del
Cantén Salcedo por haber brindado los datos
necesarios sobre los platos tipicos usados en la
elaboracion de la guia gastronomica.

Nota: indice del contenido de la guia gastronémica. Por Tiffany Ramos

Figura 22.

INDICE

PresentdCion.. .. -
Cantén Salcedo.

GASTRONOMIA COTIDIANA

Caldo De 31
Helados De Sabores.
Papas Con Cuero.....
Pescado FritO...........
Empanadas De Viento..
Empanadas De Panela......
Pinol
Caldo De Gdllina...
Tortillas De Maiz.
Tortilla De Papa.
Morocho
Chaguarmish QUi ] 16

GASTRONOMIA FESTIVA

Fritada. 7
Hornado. 18
PApPOS CONCUY i i) 19
Champtis. 20

Presentacion de la Guia y Resefia del cantdn

CANTON SALCEDO

PRESENTACION

Ecuador es un  pais
megadiverso es asi que la
gastronomia ecuatoriana es
una musstra de la esencia de
los pueblos indigenas al estar
el pdis dividido en cuatro
regiones se puede apreciar en
coda una de elas un parte
de su cultura La serrania
ecuatoriona ha destacado
siempre por sus suelos fértiles
donde se cultiva una gran
variedad verduras y frutas
caractersticas de la zona

Dentro del canton Salcedo la
gastronomia también se ve
enmarcada por los productos
Que su gente culiva que son
parte esencial de cada uno de
sus platillos. La comida tipica en
el lugar es pate de su
identidad cultural y forma de
vivir. Aunque su preparacion ha
variado con el paso de los
afos las tradiciones
gastronémicas se mantienen
vivas

Dentro de esta guia se detallara

El cantén Salcedo es tierra de Panzaleos, pueblo
indomable que por muchos afos detuvo a los que
pretendian invadir su suelo, fue fundada el 19 de
septiembre de 1919 y se encuentra ubicado en el
suroriente de Cotopaxi. Cuenta con una importante
produccién agricola y ganadera, su comercio es
importante, es muy conocido por la preparacién de los
helados de fruta y pinol. Esta dividida en seis parroquias:

los platos mas representativos
con una breve resefa
| sensbiidad al  cambig
ingredientss y su preparacion.

Nota: paginas de presentacion y resefia dela guia. Por Tiffany Ramos

e Tercera parte: en esta se encuentra todo el contenido de la guia, como el tipo de
gastronomia, nombre del platillo, su descripcion, la preparacion, su sensibilidad al
cambio y la ubicacién del lugar en donde que fue inventariado el plato tipico. De igual
manera se seleccion6 una fotografia que permita al lector apreciar el platillo con

detalle.
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Resefia: contiene la historia de cdmo nace o como comienza la elaboracién de cada platillo.

Fotografia: se selecciona fotografias de cada platillo que permitan al lector apreciarlo con

claridad.

Ingredientes y preparacion: se detalla cada uno de los ingredientes de cada plato en conjunto

con los pasos a seguir para la preparacion del mismo.

Ubicacion: se menciona la parroquia, lugar y en algunos casos nombres los restaurantes donde

se puede degustar los platillos.

Beneficios: se sefiala los nutrientes, proteinas o vitaminas con los que cuenta la comida.

Figura 23.
Contenido de la guia

(astronomia Cotidigpq

CHAGUARMISHQUI

Gastronomia Festiva

FRITADA

&l Choguormishqui o dulce de
cobuya es  una  bebida
representativa de la  sermonia
ecuatonana y es extroida dal
penco maduro de ko cobuya Su
preparocidn se ho mantenido y
ha sido posa de generacion en
generacion porte de lo identidod
de nuestros pueblos, la cual ha
perdido el interés en los jovenes
quienes ya no la consumen con
frecuencia.

INGREDIENTES: .
Zumo de

cabuya

Cebada

T am—

PREPARACION:

Se reaiza una obertura en el
corzén de ko cabuyo para
extraer el zumo de lo planta. Se
dejo que el duke extroido
repose todo el dia. Al otro dia se
coloca ceboda en el dulce de ko
cabuyay se cocino alredaedor de
6 horas. Finalmente se sirve, este
también puede consumirse de
MAnero puro sin cocinarss.

—

la fitada es porte de o
gastronomia caracteristica de
toda lo serronia ecuctoniana
dasde lo época colonial cuyo
ingrediente principal es o
came de cerdo frito en una
paik. Dentro del conton
Salcedo este es corocteristico
de Panzoleo, odemas que se
reoliza frecuentamente en los
dferentes festividodes

raligiosas del lugor.

INGREDENTES:
Carne de cerdo
Cebolla blanca
picada
Cerveza y
Dientes de ojo
machocado
sal
Amienta
Popas
Maduro

FREPARACION | 5(;\ é |

Se sazona ka came chanco cortada en
pedazos con sal pimiento y aj. &n la
paia se coloca lo come a hervir an
ogua con alino, oo, cebolla, clavo de
olar, pimienta. Una vez que &l agua se
hoyo secado y todo este cocinodo se
coloca la manteca de chancha y se la
hace doror. Las papas y moduros se
colocan en la misma paia para que se
cocine con Jo mismao grasa.
Finalments ser sirve ocompanado de
mote, papas, maduro y & curtido de

S

Ben#fioos: Aporta carbohidratos, proteinas, e
s0di0 y grasos

Ubicaciéne Porzoieo-Locales de la pamoquia

FOTO THany Romos | Sensibiidoad ol cambie: 20ja

\ Benéficos: Aporto proteina colcio hiero,
b vitaminas y fésforo

UblcackSee San Miguel-colles de la localdad

Sensiblidad al cambios Meda

A
FOTO: Tiffony Ramos

-
=

S————

Nota: paginas de contenido de Ia”;qha Qastronbmica. Por Tiffany Ramos
e Laguia fue elaborada en el programa Adobe Illustrator el cual permiti6 disefiar y

editar las fotografias de una manera profesional.
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11. IMPACTOS

Impactos sociales

La creacion de una guia posterior al proceso investigativo tiene un impacto positivo
dentro de la comunidad ya que a traves de esto se pudieron recabar datos de gran importancia
para la obtencion de un registro de la historia de los platillos, su preparacion e ingredientes, que
permitirdn que las nuevas generaciones y personas que visiten la localidad puedan tener acceso
a este tipo de informacién, ademas de entender la importancia que estos tienen dentro de la

identidad cultural del cantén Salcedo.

Impactos econémicos

La guia gastronémica es un gran instrumento de difusién de conocimiento, por lo que
este puede ser usado por las personas del cantdn como un medio para atraer mas visitantes que
no solo deseen conocer sobre la gastronomia, sino que a su vez la degusten y asi se generaran
ingresos econdmicos tantos para las familias duefias de los restaurantes como para los demas

comerciantes de la zona, quienes podran ofrecer sus servicios a las personas que visiten el lugar.

12. PRESUPUESTO

Tabla 12.

Presupuesto del proyecto

items Detalles Cantidad V. Unitario Valor
Talento Disefiador Grafico 1 10 10.00
Humano

Recursosy Impresiones del 4 25 25.00

Materiales Trabajo final

110%

Notas: costo de la guia gastrondmica.
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13. CONCLUSIONES

Con la revision bibliogréfica de datos del cantdn se pudo determinar que la mayor parte
de poblacion Salcedense se dedica netamente a la agricultura y ganaderia gracias a las
condiciones climaticas favorables la agricultura se ha desarrollado con mayor facilidad
lo cual ha permitido que existan variedad de alimentos que son usados en la elaboracion
de comida, ademas que existen varias vias de acceso y transporte para movilizarse
dentro de todo el cantdn lo cual permite visitar diferentes lugares donde se desarrollan
las manifestaciones culturales.

Con el levantamiento de informacion a traves de la aplicacion de las fichas del INPC,
pese a la pandemia se identificaron 16 platos representativos entre cotidianos y festivos,
y al menos un plato representativo de cada una de las parroquias del canton Salcedo,
donde se pudo conocer la historia, forma de preparacion e incluso los afios que estos
platillos han existido dentro del lugar.

Finalmente se plantea la sistematizacion de informacion en una guia, la cual cuenta con
la historia y modo de preparacion de los platillos inventariados, en otras investigaciones
se nota el interés de las personas por contar con instrumentos como las guias con el fin

de poder difundir el conocimiento gastronémico que posee la localidad.
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14. RECOMENDACIONES

Es importante que las autoridades del Gad municipal aprovechen las condiciones
geograficas para transformar al canton en un sitio turistico donde las personas puedan
venir a conocer el lugar y degustar la gastronomia representativa que existe en Salcedo.
Es necesario que conjuntamente con el apoyo de autoridades del Gad municipal y
encargados de las diferentes parroquias se logre investigaciones méas profundas sobre
gastronomia, ademas de inventarios de otros &mbitos como sus festividades, expresiones
orales, que ayudaran a que se impulse el turismo dentro de la zona y la conservacion de
la cultura.

Es necesario que las autoridades del canton aporten al cuidado de la identidad cultural,
rescate y difusion no solo de las manifestaciones gastrondmicas, sino de toda expresion
cultural, con puntos de informacion turistica y medios de difusion fisicos y virtuales,

que permitan impulsar el desarrollo econémico y turistico del lugar.
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16. APENDICES

Apéndice 1. Aval de traduccion

Univgrsidad
Técnica de CENTRO DE IDIOMAS

Cotopaxi

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica de
Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen del proyecto de
investigacion al Idioma Inglés presentado por la sefiorita Egresada RAMOS CHICAIZA
TIFFANY ALEXA de la CARRERA DE INGENIERIA EN ECOTURISMO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES. cuyo
titulo versa “GUIA GASTRONOMICA DEL CANTON SALCEDO DE LA PROVINCIA
DE COTOPAXI”. lo realizd bajo mu supervision y cumple con una correcta estructura
gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a la peficionaria hacer uso del
presente certificado de 1a manera ética que estime conveniente.

Latacunga. marzo del 2021

Atentamente,

MSc. Diana Karina Taipe Vergara
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS
C.C. 1720080934

rmado

Fi
i




65

Apéndice 2. Hojas de vida del equipo de trabajo

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS PERSONAL DOCENTE
DATOS PERSONALES
APELLIDOS: Ramos Chicaiza

NOMBRES: Tiffany Alexa

ESTADO CIVIL: Soltera

CEDULA DE CIUDADANIA: 1726005463

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: Ninguna
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: 02/08/1997
DIRECCION DOMICILIARIA: Barrio Anchilivi, Salcedo
TELEFONO CELULAR: 0999952076

EMAIL INSTITUCIONAL: Tiffany.ramos5463@utc.edu.ec
TIPO DE DISCAPACIDAD: N/A

# DE CARNET CONADIS: N/A

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL INSTITUCION EDUCATIVA

PRIMARIA Unidad Educativa “Oxford”
SECUNDARIA | Unidad Educativa Oxford
TERCER Universidad Técnica de Cotopaxi




UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS PERSONAL DOCENTE

APELLIDOS: CHICAIZA RONGUILLD
NOMBRES: José Eliccer

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

D[RE}CC[GN DOMICILIARIA: CALLE LOS ILINIZAS ¥ CARIHUAYRAZO = LA LAGUMNA
TELEFONO CELULAR: 0323163984

EMAIL INSTITUCIONAL: CHICAIZAELIECER@HOTMAILLOM

TIPO DE DISCAPACIDAD: NfA
# DE CARNET CONADIS: NJA

DATOS ACADEMICOS:
Magstnia WMAGISTER ENDERECHO CIVILY Clencias Sociaks Derecho
PROCESAL CVIL Ecuador WLIE,
Espeslakzapion DIBLOMADD SUPERIORENGESTION  Fdupaing Educacion.
DEL APRENDIZAJEUNIVERSITARID Ecuad or 1004-12-750880
Profesor FROFESOR DE EDUCACION MEDIAEN LA Educacinn Educacion Ecuadar 1031101014854
ESPECIALIDAD DE ADMINISTRACION Y
SUPERVISION EDUCATIVAS
Abogadofa) ABOGADO CienciasSociakes Derecho Ecuador 1000-08-356134
Lizenciadofa) LICENCIADD EM JURISPRUDENCLA Clencias Socizles Derecho Ecuadar 1008-07.791781
Licencisdofa) LICENCIADO EM CIENCIAS DE LA Educacinn Educacion Ecuadar 1031-07-754473
EOUCACION EN LA ESPECIALIDAD DE
ADMIHISTRACIONY SUPERMISION
EDUCATIVAS

PUBLICACIONES DE LIBROS O REVISTAS:

Chask del Saber - Espafio) dto Nivel  Chaski del Saber - Espafial 4to Nivel 216 1ra 2005
Kawsaypurana Tinkyy, Raymi Kavesaypurapa Tinkuy Raymi 25 2005
Rescate del Idioma Kichwa - Rescate del Idioma Kichwa - Cancionero de = 20 1ra 2004
Qamfmemue Ios Derachos de 1a los Derechos de 1a Nifiez
Nifiez

HISTORIAL PROFESIONAL

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

-&7
FIRMA
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Apéndice 3. Entrevista para el Inventario de platos tipicos del canton

CUESTIONARIO PARA LA ENTREVISTA

=

8.

9.

¢ Cual es su nombre?

¢ Cuantos arios tiene usted?

¢Cuantos afios lleva vendiendo este producto?

¢Como aprendio a elaborar este plato?

¢Como comenzd su negocio o como comenzd la elaboracion del este producto?
¢Qué ingredientes usa para su elaboracion?

¢Cual es el procedimiento para la preparacion?

¢Usted cree que con el tiempo se pierda su negocio o el platillo?

¢Usted cree que su comida llega a personas por fuera del canton?

10. ¢Ha cambiado la forma de elaboracion de este alimento?

Apéndice 4. Registro Fotografico de la Investigacion de Campo.

Nota: Entrevista a duefia del local donde se vende el caldo de 31

67



— - 4! Ve
= : ‘ - N |
— -~ ko ‘

Nota: entrevista al dueﬁo actual del local “Rico Pinol”
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Nota: entrevista a propietaia de local en Iaparroquia Cusubamba
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Apéndice 5. Fichas de inventario del Patrimonio Cultural Inmaterial Gastronémico

WON GOBIERNO NACIONAL DE INPC . _
L,a LA REPUBLICA DEL ECUADOR 52. bt o 0 CODIGO:

Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADQOS

IM-05-05-50-004-21-001

CON LA NATURALEZA 'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Cantoén: Salcedo
Parroquia: San Miguel de Salcedo Urbana: X
Rural

Localidad: Los cortaditos “Mama Rosita”

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.044221 Y (Norte): -78.589503
Z(ALTITUD): 2840msnm

Descripcion de la fotografia: Plato tipico de la cuidad de Salcedo el “CALDO DE 31”
Foto: Tiffany Ramos

Cédigo fotogréafico: Image2021-01-26 at 18.27.07

Denominacion Otra (s) denominacion(es)
Caldo de 31 D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
©)
Mestiza L Kichwa- espafiol
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1
L N/A
2
Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana

Breve Resefa

El caldo de 31 no es solo uno de los platos tradicionales mas populares de los salcedenses, sino también uno de los
platos favoritos de los ecuatorianos y que se pueden vender en diferentes mercados. Se trata de un platillo ancestral.
En el pasado los hacendados sacrificaban una res cada 31 o fin de mes para proporcionarles suficiente carne. Los
despojos lo utilizaban los trabajadores que lo cocinaban y creaban sus recetas propias. Este platillo es una
caracteristica tipica de la serrania ecuatoriana, es un platillo que se ha transmitido de generacién en generacion.

INGREDIENTES:

1 libra de tripas de res

2 libras de panza de res

Limoén

2 cebollas blancas picada en cuadritos
Orégano

2 cucharadas de aceite

Hierba buena

Mote

Picadillo: culantro y cebolla picada
Sal al gusto

Aguacate

PREPRACION:

Primero se debe lavar las visceras de res cuidadosamente con sal y limén. En una olla de presion colocar las
tripas lavadas donde se colocan los alifios, cebolla orégano, hierba buena, sal al gusto. Dejar cocinar hasta que las
visceras estén suaves y posteriormente servir acompafiado de mote el picadito y aguacate

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Este es un platillo que se puede encontrar continuamente en el
X Continuo mercado central de la zona, dofia Elvira atiende a las personas
_ todos los dias
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del
Alcance
Local El caldo del 31 no solo es un alimento reconocido en
X Provincial Salcedo, sino que también atrae a gente de otras
_ provincias.
Regional
Nacional
Internacional
Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
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N/A N/A N/A N/A
Tipo Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcién Direcci Localidad
re de 0 on
Actividad Actividad
Individuos Elvira 20 afios Propietaria del restaurante | Sucrey 24 | San Miguel
Cruz de mayo de Salcedo
Colectividades
Instituciones

Transmision del
saber

Detalle de la transmisién

Padre
X S-
Hijos

El conocimiento sobre la elaboracion del caldo de 31 se transmite de generacion en
generacion, ya que la Sra. Elvira Cruz heredo este negocio de su madre que preparo comidas

durante 50 afios

Maes
tro
apren
diz

Centro

de
capacitaci
on

Ot
ro

Importancia para la comunidad

Este plato es uno de los manjares tradicionales de la serrania y es muy importante para la gente. Mantener este
conocimiento es fundamental para mantener esta tradicion, asi como la Sra. Elvira no solo ha heredado el negocio,
sino también el secreto de su produccion, espera mantenerlo por mas tiempo, y este habito no desaparecera.

Sensibilidad al cambio

Alta

X Media

Baja

Apellidos y nombres

Aunque todavia existe gente que elabora el platillo, dentro del cantdn el nimero de personas
ha disminuido y la nueva generacidn no esta muy interesada en conocer sus métodos de

reparacion, o no esté interesada en comer este plato.

Direccién

Teléfono

ad

Sra. Elvira Cruz

Cddigo / Nombre

Ambito

Mercado central

098476322
1

Sub-ambito

nino

ambito

Detalle del sub-
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Caldo de Conocimientos Gastronomia Gastronomia
31 Y Us0S cotidiana
relacionados
con la
naturalezay el
universo
Textos Fotografi Videos A
as u
di
0
N/A Image 2021-01-26 at 18.27.07 N/A N
/
A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 26/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revision: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos




GOBIERNO NACIONAL DE INPC . _
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL FICHA
DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

IM-05-05-54-004-21-002

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: Mulliquindil (Santa Ana) Urbana:
Rural: X

Localidad: MULLIQUINDIL SANTA ANA” Rincon del mar”
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.031614 Y (Norte): -78.565690 Z(ALTITUD):
2719msnm

Descripcion de la fotografia: en la fotografia se puede observar los famosos pescados de santa Ana acomparfio
de yucay el curtido de cebolla y limén
Foto: Tiffany Ramos

Cadigo fotogréfico: IMG_20210123_135315.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion(es)
Pescado frito D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua
()
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
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2
Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana

Breve Resefa

Si bien el pescado frito es un platillo tipico en las zonas costeras y amazonia, con el tiempo, este platillo se introdujo
en la parroquia de Santa Ana de una manera extraordinaria, por lo que tiene un gran impacto en la industria turistica
de la zona. Luis Jiménez propietario del establecimiento nos cuenta que, al estar pasando el pais por una crisis
econdmica, su esposa tuvo la idea de vender pescado frito en lefia los fines de semana, lo cual con el tiempo se
convirtié en un emprendimiento que se gand reconocimiento tanto para pobladores del cantén como personas de
fuera.

INGREDIENTES:
los ingredientes que se usa principalmente para los alifios son origen natural:

e Ajo
Cebolla
Pimiento
e Orégano sal, dulce.
Para el respectivo enharinado:

e Harina

e Sal

e Comino

e Pimienta
PREPRACION:

La preparacion de este platillo tiene un largo proceso que se lo lleva acabo desde sus proveedores hasta el comensal:
Se debe tomar mucho en cuenta que al trabajar con productos de mar su almacenamiento es muy importante para
tener un producto de éptimas condiciones.

El proceso que se lo realiza en el Paradero Rincén Del Mar:

1. Descamar (quitar exceso de escamas)

2. Desviscerar (retirar tripas)

3. Lavar (quitar excesos de sangre)

4. Cincelar (hacer pequefios cortes para facilitar su coccidn)

5. Enjuagar
6. Almacenar
Posteriormente para ser llevado al plato del cliente, el pescado es enharinado y llevado al fuego de la lena hasta que
este dorado y se frien las papas o yucas
Finalmente se sirve el pescado frito junto con papas, yucas y encurtido

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Este es un platilo que se puede encontrar continuamente
X Continuo principalmente los fines de semanay los dias jueves para el gusto
_ de personas locales y de quienes lo visitan de otras provincias
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del Alcance
Local Los pescados de Santa Ana freidos en lefia han llegado a
Provincial tener un reconocimiento que vas alla de los moradores del




X Regional

Nacional

Internacional

cantén ya que personas de muchas otras provincias también
vienen en busca de este platillo
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Elementos Tip Procedenc Forma de Adquisicién
0 ia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Tip Procedenc Forma de Adquisicién
0 ia
N/ N/A N/A N/A
A
Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcién Direccion Localidad
0 re de 0
Actividad actividad
Individuos Luis 20 afios Propietario del Mulliquindil
Jiménez restaurante Mulliquindil

Colectividades

Instituciones

Transmision del
saber

Detalle de la transmisién

Padre
X S-
Hijos

Este es un negocio familiar en donde la elaboracién es transmitida de generaciones en
generaciones, quienes se encargan de mantener la tradicion

Maest
ro
aprend
iz

Centro de

capacitacié
n

Ot

ro

Importancia para la comunidad

Este plato ha sido introducido con éxito dentro de la localidad y ha sido elogiado por los turistas, gracias a este negocio
no solo existen grandes beneficios para las familias que lo dirigen, sino también para todo el pueblo.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

X Baja

Es una tradicion que ido creciendo y a la cual mas familias de la localidad se han unido,
preparando este platillo con sus propias recetas. De igual manera los hijos de los actuales
propietarios del restaurante trabajan y aprenden del negocio para heredarlo cuando llegue el

momento

Apellidos y nombres

Direccion

Teléfon

Sexo

Ed
ad
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Luis Jiménez Santa Ana X Masculi 42

Cadigo / Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del sub-ambito

Pescado Conocimientos y Gastronomia Gastronomia cotidiana
frito usos
relacionados
con la

naturalezay el
universo

Textos Fotografia Vide Audi
s 0s 0
N/A IMG_20210123 135315.jpg N/A N/

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 23/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revision: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréfico: Tiffany Ramos
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC . _
m LAREPUBLICA DEL ECUADOR =2. e CODIGO:

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

IM-05-05-50-004-21-003

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel de Salcedo Urbana: X
Rural

Localidad: Sucre y Padre Salcedo. Papitas con cuero “Dofia Clarita”
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.043163 Y (Norte): -78.589263

Z(ALTITUD): 2480msnm

Descripcion de la fotografia: papas con cuero tradicionales del canton salcedo de venta en las calles del

cantén
Foto: Tiffany Ramos

Cadigo fotografico: IMG_20210125_165443.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Papas con cuero D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua(s)
Mestiza L Kichwa- espafiol

1

L N/A

2
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Sub-Ambito Detalle del sub-a&mbito

Gastronomia Gastronomia Cotidiana
Breve
Resefia
Las papas con cuero es un platillo tradicional en la serrania del Ecuador, lo comen varias personas, todas las
tardes en el canton Salcedo se puede degustar esta comida en el mercado central donde se reinen varias
personas para consumir el producto desde hace 24 afios.

INGREDIENTES:

Cuero de chancho

Papas peladas

Cebolla blanca picada

Mani

Leche

Achiote

aji criollo

PREPRACION:

Primero se cocina las papas. El cuero sin sal por una hora (dependiendo del tipo de cuero esta parte puede tomar
desde 1 hora hasta medio dia en cocinarse completamente). Para acompafar se debe preparar una sarsa de cebolla
blanca con leche, mani, un poco de achiote y sal al gusto.

Finalmente se mezclan las papas y el cuero dentro de una bolsa de plastico y se sirve acompafiado por la sarsa y
aji

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Las papas con cuero son un platillo que se encuentra todos
X Continuo los dias de forma continua en el mercado central desde las

_ tres de la tarde
Ocasional
Otro
Alcan Detalle del
ce Alcance

Local Este platillo ha tenido un alcance provincial puesto que

X Provincial algunas personas de comunu_jades aledafias muchas veces
_ a su paso por salcedo se detienen a degustar de las papas

Regional con cuero antes de continuar con sus trayectos

Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
Cuero de Animal Salcedo- Compra
chancho Cotopaxi
Papas Vegetal Salcedo- Compra
Cotopaxi
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
Canasto Tradicional Salcedo- Compra
Cotopaxi
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Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, Direccio Localidad
0 re de funcién o n
Actividad Actividad

Individuos 24 afos Propietaria Sucre y San Miguel
Carmen Padre de Salcedo
Tenorio Salcedo

Colectividades
Instituciones

Transmision
del saber

Detalle de la transmision

Padre
S-
Hijos

La transmision de la elaboracién de las papas con cuero se realiza entre familia, asi se

mantiene a través de los afios

Maes
tro
apren
diz

Centro

de
Capacitaci
on

Ot

ro

Importancia para la
comunidad

Las papas con cuero es uno de los platos tradicionales del cantdn, se vende desde hace varios afios y se ha
convertido en parte del dia a dia de las personas, que luego de dejar el trabajo, van al puesto para degustarla.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

Las papas con cuero si bien recibe a varios clientes diarios, y se encuentra vigente
actualmente, esta sujeta a cambios moderados y se espera que las nuevas generaciones
quieran continuar con esta tradicién que hasta ahora se ha logrado mantener.

Apellidos y nombres Direccion Teléfon Sexo Ed

0 ad

Sra. Carmen Tenorio Sucre y padre salcedo X Femeni 54
no

naturalezay el
Universo

Cddigo / Ambito Sub-ambito Detalle del sub-ambito
Nombre
Papas Conocimientos y usos Gastronomia Gastronomia cotidiana
con cuero relacionados con la
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Text Fotografi Vide Au
0s as 0S dio
N/A IMG_20210125_165443.jpg N/A N
/
A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 25/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revision: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacién: 19/02/2021

Registro fotografico: Tiffany Ramos




ﬂ SRR CTBAL DR POa !!!!ZC CODIGO:

LA REPUBLICA DEL ECUADOR . ‘- Pevrere i
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

IM-05-05-55-004-21-004

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Cantén: Salcedo
Parroquia: Panzaleo Urbana:
Rural: X

Localidad: “fritada Maria” en la via E35
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.066241 Y (Norte): -78.599187
Z(ALTITUD): 2520 msnm

Descripcion de la fotografia: la fritada de panzaleo acompafiada con su respectivo mote y maduro
Foto: Tiffany Ramos

Caddigo fotogréfico: IMG_20210125_184924.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Fritada D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(s)

Mestiza Kichwa- espafiol

N/A

NI T
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Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia festiva
Breve
Resefia

La fritada hecha con carne de cerdo es uno de los platos tipicos de la serrania ecuatoriana y su historia se remonta
a la época colonial. En el canton Salcedo, este plato es muy conocido en la parroquia de Panzaleo, por donde
pasan varias personas para degustar la cocina tradicional de la region. La gente de este pueblo lleva varios afios
cocinando este plato y gracias a la nueva panamericana E35, se ha vuelto muy fuerte en la industria del turismo
y cada vez mas personas buscan la fritada de Panzaleo.

INGREDIENTES:
Carne de cerdo

Cebolla blanca picada
Cerveza

Dientes de ajo machacado
Sal

Pimienta

Clavo de olor

Papas

Maduro

PREPRACION:

Se sazona la carde chanco cortada en pedazos grandes con sal pimiento y ajo.

En la paila se coloca la carne de chancho a hervir en agua con alifio, ajo, cebolla, clavo de olor, pimienta. Una
vez que el agua se haya secado y todo este cocinado se coloca la manteca de chancho y se la hace dorar, este parte
puede demorar 2 horas en dorar toda la carne.

Las papas y maduros se colocan en la misma paila para que se cocine con la misma grasa que queda de la fritada.
Finalmente ser sirve acompafiado de mote, papas, maduro y el curtido de cebolla con tomate

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Este platillo es elaborado todos los dias en la via
X Continuo panamericana E35, donde las personas pueden encontrar la

_ fritada de domingo a domingo
Ocasional
Otro
Alcan Detalle del
ce Alcance
Local La fritada de Panzaleo tiene un alcance nacional ya que al
Provincial estar los locales ubicados en una zona estratégica de la
_ panamericana recibe cliente de todas partes del Ecuador

Regional que durante sus viajes se detiene a degustar esta tradicion.
X Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
Carne de Animal Salcedo- Compra
chancho Cotopaxi
Papas Vegetal Salcedo- Compra
Cotopaxi
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Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
Paila Tradicional Salcedo- Compra
grande Cotopaxi
Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, Direccio Localidad
0 re de funcién o n
Actividad actividad
Individuos Rocio 15 afios Empleada Panzaleo E- | Panzaleo
Vivanc 34
0
Colectividades
Instituciones
Transmision Detalle de la transmisién
del saber
Padre El proceso para elaborar la fritada se ha transmitido de generaciones en generaciones
X S- dentro de las diferentes familias que se dedican a la preparacién y venta de este platillo

Hijos
Maes
tro
apren
diz
Centro
de

capacitaci

on

Ot
ro

Importancia para la

comunidad

La fritada es un plato tradicional dentro del cantdn Salcedo, especialmente dentro de la parroquia de Panzaleo
donde varias personas de todas partes del pais llegan para poder degustar de esta tradicion. Es asi que esta localidad
se dio a conocer y se logro potenciar como un sitio al que se debe visitar.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

X Baja

La fritada de Panzaleo es una tradicién que se encuentra actualmente en vigencia y que se ha
mantenido a través de varios afios, de gran importancia para la comunidad ya que con esto
se da a conocer por todas las personas.

Codigo /

Ambito

Apellidos y nombres Direccion Teléfon Sexo Ed

0 ad

Sra. Roci6 Vivanco Panzaleo E-35 X Femeni 32
no

Sub-ambito

Detalle del sub-ambito
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Nombre

Fritada Conocimientos y usos Gastronomia Gastronomia festiva
relacionados con la

naturalezay el
Universo

Text Fotografi Vide Au
0s as 0s dio
N/A IMG_20210125_184924.jpg N/A N
/
A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 25/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revision: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacién: 19/02/2021

Registro fotografico: Tiffany Ramos
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
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A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

CODIGO:

IM-05-05-50-004-21-005

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel Urbana: X
Rural:

Localidad: Sucre Y Padre Salcedo, mercado central

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.043089

2480msnm

Y (Norte): -78.589032 Z(ALTITUD):

Descripcion de la fotografia: empanadas de viento
Foto: Tiffany Ramos

Cadigo fotogréfico: IMG_20210113_171424.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Empanadas de D1 N/A
viento D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(©)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
2
Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
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Gastronomia Gastronomia Cotidiana
Breve
Resefia
Las empanadas de viento es una tradicion en la serrania de Ecuador y pertenece a la trilogia de empanadas
ecuatorianas. El nombre es particularmente famoso porque se expanden cuando se frien, esta receta tradicional
esta llena de queso, la Sra. Norma lleva 20 afios vendiendo este producto.

INGREDIENTES:
Harina

Mantequilla

Taza de agua
Queso

Sal

Aceite

Azlcar

PREPRACION:

Se prepara la masa con la harina de trigo, mantequilla, una pizca de sal y azlcar y se va integrando todo con agua
poco a poco hasta que todo incorporado. Se espolvorea harina en la superficie para proceder a amasar y se deja
reposar unos 15 min. Posteriormente se hace pequefias bolitas que seran amasadas hasta quedar extendidos y se
coloca en el medio el queso y se sella dejando un pequefio dobladillo. Finalmente se ponen en el aceite hirviendo
donde poco a poco se inflardn. Una vez listas se retiran y se sirven

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Las empanadas de viento se encuentran todos los dias desde
X Continuo las tres de la tarde para deleite de las personas

Ocasional

Otro

Alcan Detalle del
ce Alcance

X Local Las personas que disfrutan de las empanadas son solo de

Provincial procedencia local, quienes después de su trabajo llegan de

_ busca de este alimento

Regional

Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, Direccio Localidad
0 re de funcién o n

Actividad Actividad
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Individuos

Norma 20 afos

Propietaria

Vargas

Sucre y San Miguel
Padre

Salcedo

Colectividades

Instituciones

Transmision
del saber

Detalle de la transmision

Padre
X S-
Hijos

El conocimiento sobre como elaborar las empanadas de viento se ha transmitido de
generacion en generacion ya que son los padres quienes ensefian a sus hijos y se asegurar de

mantenerla viva

Maes
tro
apren
diz

Centro

de
capacitaci
on

Ot

Importancia para la
comunidad

Las empanadas de viento son un sustento para la familia, ademas que activa la economia local en Salcedo

Sensibilidad al cambio

Alta

X Media

Baja

Apellidos y nombres

Direccién

Las empanadas de viento tienen un cambio medio ya que aun existen varias personas que
buscan este alimento y hacen que se mantenga viva la tradicién. Sin embargo, el nimero de

personas que las realizan ha disminuido

Teléfon
0

Sexo Ed
ad

Sra. Norma Vargas

Sucre y padre Salcedo

X

Femeni 55

Cddigo / Ambito Sub-ambito Detalle del sub-d&mbito
Nombre
Empanda Conocimientos y usos Gastronomia Gastronomia cotidiana
sde relacionados con la
viento naturalezay el
Universo

Vide Au

N/A

Text Fotografi
0s as 0s dio
IMG_20210125_184924.jpg N/A N

/
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A
Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi
Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 19/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revisién: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacién: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

IM-05-05-50-004-21-006

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel de Salcedo Urbana: X
Rural

Localidad: mercado de salcedo
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.042829 Y (Norte): -78.586128
Z(ALTITUD): 2480msnm

Descripcion de la fotografia: Empanadas de panela tradicionales
Foto: Tiffany Ramos

Cddigo fotografico: IMG_20210113 174915

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Empanadas de D1 N/A
panela D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(s)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
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L N/A
2
Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana
Breve
Resefa

Durante muchos afios, las empanas de panela en tiesto han sido parte de la tradicién salcedense, esta es una
tradicion indigena donde no usaban aceite para freir los alimentos. La Sra. Norma los ha vendido en diferentes
mercados de la localidad durante 30 afios. Al estar elaborado con panela, tiene un alto contenido caldrico, y por
el efecto de la harina, es un aporte de carbohidratos.

INGREDIENTES:
Harina de castilla
Mantequilla

Royal

Panela molida

PREPRACION:
Se pone la harina con un poco tibia, después se coloca mantequilla y royal, para formar la masa y se la extiende

un poco haciendo uso de las manos y en medio se coloca la panela molida y después coloca en el tiesto para que
fria y que la panela se derrita por dentro

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Estas empanadas se encuentran todos los dias en el mercado de

X Continuo salcedo o en las diferentes ferias que se realizan

Ocasional
Otro
Alcan Detalle del
ce Alcance
X Local Este alimento tiene un alcance local, ya que son las
Provincial personas del cantdn quienes consumen este producto
Regional
Nacional
Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicién
po cia
N/ N/A N/A N/A

Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcion Direcci Localidad
0 re de 0 on

Actividad actividad
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Individuos Norma 30 afios Propietaria Mercado | San Miguel
Toapant de Salcedo

a

Colectividades

Instituciones

Transmision Detalle de la transmision
del saber

Padre Este conocimiento se transmite de generacion en generacion, la Sra. Norma heredo este
X S- negocio de su madre y espera que sus hijos, contintien con esta tradicion

Hijos
Maes
tro
apren
diz
Centro
de

capacitaci
on

Ot

ro

Importancia para la
comunidad
Las empandas de panela forman parte de las tradiciones de Salcedo se han elaborado a lo largo de los afios y se ha
mantenido gracias a las diferentes familias que lo elaboran hasta la actualidad y genera ingresos para la localidad.

Sensibilidad al cambio

Alta Este producto se encuentra en vigente dentro de los mercados y ferias de la localidad, tiene
una sensibilidad al cambio baja ya que aln existen varias personas interesadas tanto en
consumir como en elaborar las empandas de panela en tiesto.

Media

X Baja

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Ed

ad

Sra. Norma Toapanta Mercado X Feme 43
nino

Cadigo / Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del sub-
ambito
Empanadas de Conocimientos Gastronomia Gastronomia
panela Y usos cotidiana
relacionados
con la
naturalezay el
Universo
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Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A IMG_20210113_174915 N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 13/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revision: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacion: 119/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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GOBIERNO NACIONAL DE [ Yo) INPC
LA REPUBLICA DEL ECUADOR - “ o,

Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi

CcODIGO:

IM-05-05-50-004-21-007

Cantén: Salcedo

Parroquia: San Miguel de Salcedo

Urbana: X
Rural

Localidad: Jaime Mata Yerovi y Abdon Calderén “Rico Pinol”

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.046187 Y (Norte): -78.591372 Z(ALTITUD):
2480msnm

Descripcion de la fotografia: pinol tradicional de Salcedo
Foto: Tiffany Ramos

Cadigo fotogréfico: IMG_20210126_143018.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Pinol D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(©)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
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L N/A
2
Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana
Breve
Resefa

La idea de hacer Pinol nacié con Don Rafel Madrid, observé que la gente ingeria pequefios trozos de panela
después de trabajar en la agricultura. Su idea fue triturar panela y mezclarla con machica para crear un producto
que le guste a la gente y se convierta en uno tradicional con mejor sabor y olor.

El pinol es un producto exclusivo de salcedo que personas a nivel nacional consumen.

INGREDIENTES:
Panela

Machica
Especierias de dulce

PREPRACION:
Se tritura la panela y se mezcla con la machica, las especierias de dulce. Finalmente se muelen todo para que
todo quede mezclado.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual El pinol exclusivo de salcedo se encuentra continuamente en el
X Continuo canton de lunes a viernes en de 8 a 4 de la tarde

Ocasional

Otro

Alcan Detalle del
ce Alcance
Local Tiene un alcance nacional y al estar ubicado
Provincial estrateglc_:amente en una via principal todos tiene acceso
_ para realizar compras y pedidos

Regional
X Nacional

Internacional

Elementos Ti Procedenci Forma de Adquisicion
po a
Panela Vegetal Salcedo/Cotop Compra
axi
Herramienta Ti Procedenci Forma de Adquisicion
po a
Molino Tradicional Salcedo/Cotop Compra
axi
Tipo Nom Edad/Tiemp Cargo, funcion Direccidn Localid
bre 0de 0 ad
Actividad Actividad
Individuos Marcel 60 afios Propietario Jaime Mata | San
0 Yeroviy Miguel de
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Remac
he

Abdén Salcedo

Calderén

Colectividades

Instituciones

Transmision del
saber

Detalle de la transmisién

Padres-
X Hijos

Este conocimiento se transmite de generacién en generacion, el sr. Marcelo heredo esta
tradicion desde su abuelo que comenzé el negocio en 1950 y aun hoy en dia la familia sigue

involucrada en la elaboracion del rico pinol

Maestr
o
aprendi
z

Centro de

capacitacion

Otr

Importancia para la
comunidad

El pinol es un producto que se produce exclusivamente dentro de Salcedo, por el cual tiene gran reconocimiento a
nivel nacional, es parte de la tradicién del canton y usa métodos ancestrales para su elaboracion.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

X Baja

Apellidos y nombres

Direccién

Este producto tiene una sensibilidad al cambio baja ya que cuenta con un gran mercado
y la fidelidad de sus clientes. Ademas, el propietario actual y su familia contindan
involucrados en el negocio y se aseguran que la calidad siga siendo la misma que ha

tenido desde hace afios.

Teléfono

Sexo Eda

Sr. Marcelo Remache

Cadigo / Nombre

Jaime Mata Yeroviy
Abdon Calderén

Ambito

2727033

Sub-ambito

Masculi 5
no 4

Detalle del sub-

Text
0S

Universo

Fotografi
as

ambito
Rico Pinol Conocimientos Gastronomia Gastronomia
Y Us0s cotidiana
relacionados
con la
naturalezay el

Videos Audio

N/A

IMG_20210126_143018

N/A

N/A
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Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 26/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revision: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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B8] GOBIERNO NACIONAL DE .0. INPC
L« &) | LAREPUBLICA DEL ECUADOR . “ i

Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADQOS

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi

CODIGO:

IM-05-05-54-004-21-008

Cantén: Salcedo

Parroquia: Mulliquindil

Urbana:
Rural: X

Localidad: Mulliquindil “Rincén del Mar”

2719msnm

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.031614 Y (Norte): -78.565690 Z(ALTITUD):

Descripcion de la fotografia: caldo de gallina tradicional
Foto: Tiffany Ramos

Cadigo fotografico: IMG_20210113 174915

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Caldo de gallina D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(s)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
2
Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
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Gastronomia Gastronomia Cotidiana

Breve

Resefia

El caldo de gallina criolla es uno de los platos tradicionales en la serrania de Ecuador. Ademas de ser deliciosa,
este caldo también es muy nutritiva para los consumidores, la gente lleva muchos afios elaborando esta sopa y
vendiéndola en diferentes mercados de la regién.

INGREDIENTES:
1 pollo o gallina criolla cortada en presas.
Cebolla blanca
Apio

Zanahoria
Alverja

Ajo

Arracillo
Culantro

2 yemas de huevo
Papas cocinadas
Sal al gusto

PREPRACION:
Para la preparacion de este caldo, primero se debe tomar en cuenta el tipo de gallina que es lo principal en este

platillo, el propietario lleva un proceso de crianza del ave hasta cuando ya esta apto para el consumo y lo sacan

para la preparacion del palto.
Se poner hervir la gallina durante 1 hora en una olla de agua con sal, se agrega el ajo triturado y agregar el

arrocillo.
La alverja y la zanahoria lo cocinamos aparte y reservamos.

Realizan un picadillo con el culantro y perejil y sirve el plato

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Este platillo se puede encontrar continuamente, en especial los
X Continuo fines de semana que es donde més personas acuden a este local

Ocasional

Otro

Alcan Detalle del
ce Alcance
Local El caldo de gallina es un platillo tradicional que es
Provincial consumido por todas las personas tanto del lugar como de
_ otras provincial, quienes buscan este tipo de locales para

X Regional degustar el mismo

Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicién
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/ N/A N/A N/A
A
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Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcion Direcci Localidad
0 re de 0 on
Actividad Actividad
Individuos 20 afios Propietaria Mulliquin
Marlen dil (Santa | Mulliquindil
e Ana) (Santa Ana)
Tonato
Colectividades
Instituciones

Transmision
del saber

Detalle de la transmision

Padre
X S-
Hijos

Este conocimiento se transmite de generacién en generacion, actualmente los hijos de dofia
Marlene son parte de la elaboracién de este platillo y quieren continuar con el legado de sus

padres

Maes
tro
apren
diz

Centro

de
capacitaci
on

Ot
ro

Importancia para la

comunidad

La venta de este platillo ha generado gran importancia ya que no solo representa la gastronomia tipica del lugar,
sino que, gracias a la sefiora Marlene, esta pequefia parroquia ha ganado reconocimiento y ha permitido un
desarrollo en la economia local del lugar

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

X Baja

Este producto se encuentra en vigente dentro no solo en el local de dofia Marlene sino en
otros sitios en las diferentes parroquias, es un platillo tradicional que las personas siempre

buscan y consumen gracias a su sabor

Apellidos y nombres

Direccién

Teléfono

Sexo

Ed
ad

Sra. Marlene Tonato

Mulliquindil (Santa

Ana)

Cddigo / Nombre

Ambito

Sub-ambito

X

Feme
nino

44

Detalle del sub-
ambito
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Caldo de gallina

Conocimientos

y Usos
relacionados
con la
naturalezay el
universo

Gastronomia

Gastronomia
cotidiana

Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos

Fecha de inventario: 23/01/2021

Revisado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de revisiéon: 12/02/2021

Aprobado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC Z .
@ LA REPUBLICA DEL ECUADOR :2‘ juituta Macemt & CODIGO:
Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

IM-05-05-50-004-21-009

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel Urbana: X
Rural:

Localidad: “Helados de Salcedo” 24 de Mayo y Garcia Moreno frente al parque central
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.043283 Y (Norte): -78.590374 Z(ALTITUD):

2480msnm

Descripcion de la fotografia: tradicionales helados de sabores de salcedo
Foto: Tiffany Ramos 2020

Cadigo fotogréfico: IMG_20210123_150629.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Helados de D1 N/A
sabores D2 N/A
Grupo social Leng
ua
()
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
2
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Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana
Breve
Resefia

Los helados de sabores de Salcedo es una tradicion que existe desde hace mas de medio siglo y se elabora a partir
de capas de diferentes sabores. Aunque estos helados fueron elaborados originalmente por las monjas, es la
familia Jijén Franco allegados a las monjas, que ven en este helado como una oportunidad de crecimiento no solo
para ellas sino para todo el canton. Desde 1956, la familia dirigida por Sra. Marina Franco se propuso elaborarlos,
aprovechando al maximo la variedad de frutas entre los Andes.

INGREDIENTES:

Cualquier tipo de fruta fresca (mora, taxo, naranjilla, mango, frutilla, etc.)

Leche

Crema de leche

Azlcar blanca

Agua
PREPRACION:
La elaboracion de los helados puede tardar hasta 3 dias. Ya que, en los 2 primeros dias, se dedican a escoger las
mejores frutas y asi producir el zumo de todas estas frutas.
Los sabores como coco el de leche son los Unico que llevan estos ingredientes, los otros sabores solo utilizan
aguay azlcar.
Se colocan el jugo de los helados en sus envases uno por uno, dejando que cada sabor repose en el congelador
aproximadamente 1:30 o 2 horas y después coloca otro sabor, se continua asi hasta que todos los sabores son
incorporados

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Los helados de salcedo se encuentran todos los dias 9am a 8 de
X Continuo la noche, listos para que las personas puedan degustar de esta

_ tradicion
Ocasional
Otro
Alcan Detalle del
ce Alcance
Local Esta tradicién no solo logro un reconocimiento local o
Provincial provincial, sino que los helados de salcedo son
_ reconocidos a nivel mundial y son varias las personas que

Regional visitan Ecuador que Ilegan a Salcedo en busca de estos

Nacional helados tradicionales.
X Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/ N/A N/A N/A

Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcién Direcci Localidad
0 re de 0 on
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Actividad Actividad
Individuos Rosa 62 afos Empleada 24 de San Miguel
Toapant mayo y
a Garcia
moreno
Colectividades
Instituciones
Transmision Detalle de la transmisién
del saber
Padre La realizacion de este producto se transmite de generacién en generacién, hoy en dia se
X s- encuentra a cargo la cuarta generacion de la familia, quienes se aseguran que los helados
Hijos tradicionales de Salcedo sigan teniendo el mismo valor y calidad que siempre los ha
caracterizado
Maes
tro
apren
diz
Centro
de
capacitaci
on
Ot
ro

Importancia para la
comunidad
Los helados de Salcedo son de gran importancia para el desarrollo local del cantdn, ya que gracias al
reconocimiento que estos han ganado atraen constantemente a diferentes personas, quienes aportan al desarrollo
turistico y ayudan a que las tradiciones se mantengan vivas
Sensibilidad al cambio

Alta Al ser un producto de gran reconocimiento, que cuenta con la fidelidad de sus clientes, los
helados estos sujetos a una sensibilidad al cambio baja. Y los actuales propietarios siempre
aseguran que su sabor y calidad siga siendo la misma que ha tenido desde hace mas de 62

Media

X Baja afios

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Ed

ad

Sra. Rosa Toapanta 24 de mayo y Garcia X Feme 56
Moreno nino

Cddigo / Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del sub-
ambito
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Helados de Conocimientos Gastronomia Gastronomia
sabores y Usos cotidiana
relacionados
con la
naturalezay el
Universo
Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A IMG_20210123_150629.jpg N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos

Fecha de inventario: 23/01/2021

Revisado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de revisiéon: 12/02/2021

Aprobado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC . _
LA REPUBLICA DEL ECUADOR .2. e N CODIGO:

L) e —
Ecuador
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

IM-05-05-50-004-21-010

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel Urbana: X
Rural:

Localidad: mercado central “tortillas de maiz”
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.043916 Y (Norte): -78.588856 Z(ALTITUD):

2480msnm

Descripcion de la fotografia: tradicionales tortillas de maiz hechas en piedra
Foto: Tiffany Ramos 2020

Cadigo fotogréfico: IMG_20210126_145048.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Tortillas de maiz D1 N/A
D2 N/A

Grupo social Leng

ua

(s)

Mestiza L Kichwa- espafiol
1




106

L N/A
2
Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana
Breve
Resefa

Las tortillas de maiz son una tradicion milenaria, porque es bien sabido que nuestros antepasados usaban el maiz
para elaborar diferentes alimentos. Todos estos estan hechos en piedra por la Sra. Nélida desde hace varios afios,
ella aprendio y heredé esta tradicion de su madre.

INGREDIENTES:
Harina de maiz
Panela molida
Polvo de hornear
Mantequilla

PREPRACION:

Se mezclan la harina con un poco de agua hasta formar la masa.

Luego se incluyen a la masa la panela, mantequilla con un poco de agua hasta incorporar todos los ingredientes
y finalmente formar pequefias tortillas que se colocan en la piedra caliente hasta que estén tostadas.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Las tortillas de maiz se encuentran continuamente en el mercado
X Continuo central donde la sefiora Nélida los elabora desde las 3 de la tarde

Ocasional

Otro

Alcan Detalle del
ce Alcance

X Local Las tradicionales tortillas de maiz tienen un alcance local,

Provincial ya que son las personas de la zona quienes degustan desde

_ hace afios de estas.

Regional

Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/ N/A N/A N/A
A
Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcién Direcci Localidad
0 re de 0 on
Actividad Actividad
Individuos Nélida 10 afios Propietaria Mercado San Miguel
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Kilo central

Colectividades

Instituciones

Transmision Detalle de la transmisién
del saber

Padre La realizacion de este producto se transmite de generacion en generacion, la sefiora Nélida
X s- aprendio de su madre y ella a su vez de la suya, manteniendo viva esta tradicion

Hijos

Maes
tro
apren
diz
Centro
de

capacitaci
on

Ot

ro

Importancia para la
comunidad
Las tortillas de maiz no solo son el sustento econémico de su familia, sino que también ayuda a la activacion de la
economia local, ademas que forman parte de la tradicion de la zona.

Sensibilidad al cambio

Alta Aungque este alimento es parte de las tradiciones del lugar, el cambio en la alimentacion de
_ las nuevas generaciones ha ido generando que pierda un poco de su valor
X Media
Baja

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Ed

ad

Sra. Nélida Kilo Mercado central X Feme 55

nino

Cddigo / Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del sub-
ambito
Tortillas de maiz Conocimientos Gastronomia Gastronomia
y Usos cotidiana
relacionados
con la
naturalezay el
universo

Text Fotografi Videos Audio

0s as
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N/A IMG_20210126_145048.jpg N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 26/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revision: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacién: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC . _
m LA REPUBLICA DEL ECUADOR :2‘ i e CODIGO:
Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADQOS

IM-05-05-50-004-21-011

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel Urbana: X
Rural:

Localidad: Ana Paredes y Sucre “hornados Sal y pimienta”
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.043006 Y (Norte): -78.588045 Z(ALTITUD):

2480msnm

Descripcion de la fotografia: hormado con tortillas y su agrio
Foto: Tiffany Ramos 2020

Cadigo fotogréfico: 20210124 _130345.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Hornado D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(©)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
2
Sub- Detalle del sub-ambito
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Ambito

Gastronomia Gastronomia festiva

Breve

Resefia
El hormado es una tradicién que iniciaron las mujeres salcedenses has aproximadamente 52 afios y se ha
convertido en una costumbre dentro de la localidad. El hornado salcedense ha participado varias veces en el
campeonato mundial del hornado, donde las diferentes representantes han logrado quedar entre los primeros
lugares, lo cual ha hecho que més personas quieran conocer el lugar y probar de esta tradicién.

INGREDIENTES:
Carne de cerdo
Chicha o cerveza
dientes de ajo machacado
Sal
Comino molido
Pimienta

PREPRACION:

El proceso de preparacién comienza desde la seleccion del animal ya que las propietarias se aseguran que sea
un animal criado en graja organica, para después ser llevado al camal donde lo pelan y se lo llevan a casa para
su preparacion

Se lava bien el cerdo y se prepara el alifio con sal, comino y pimienta para alifiar a todo el animal. Antes de asarla
se coloca la chicha o la cerveza y se pone en el horno de lena a que se cocine por 6 horas.

Se sirve en pedazos acompafiado con el agrio, tortillas 0 mote.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Los hornados se encuentran de forma continua, ya que se
X Continuo prepara todos los dias en el mercado central
Ocasional
Otro
Alcan Detalle del
ce Alcance
Local El alcance que han tenido los hornados es nacional,
Provincial principalmente los fines de semana varias personas de
_ todas las provincias se relinen en busca de este tradicional
Regional platillo.
X Nacional
Internacional
Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/ N/A N/A N/A
A
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Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcién Direcci Localidad
0 re de 0 on
Actividad Actividad
Individuos Angelin 30 afios Propietaria Ana San Miguel
a Paredes y
Ampudi sucre
a
Colectividades
Instituciones

Transmision
del saber

Detalle de la transmision

Padre
X S-
Hijos

La elaboracion del hornado es una tradicién que se pasa de generacion en generacion y que

se mantiene gracias a las familias que contindan con el legado

Maes
tro
apren
diz

Centro

de
capacitaci
on

Ot
ro

Importancia para la
comunidad

El hornado en Salcedo es parte de la identidad gastrondmica de la localidad, no solo genera ingreso para la familia,
sino que gracias al reconocimiento que ha ganado llama la atencién de personas de todas partes del pais que ayudan
a la activacion de la economia local

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

X Baja

Al ser el hornado uno de los platillos mas solicitados en el lugar tiene una sensibilidad baja
al cambio, ya que hasta hoy en cuenta con la fidelidad de sus clientes que aseguran que se

mantenga vigente esta tradicion.

Codigo / Nombre

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Ed
ad
Angelina Ampudia Ana Paredes y Sucre 098737330 Feme 45
7 nino

Sub-ambito

Ambito

ambito

Detalle del sub-
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Hornado

Conocimientos

y Usos
relacionados
con la
naturalezay el
Universo

Gastronomia

Gastronomia festiva

Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A 20210124 _130345.jpg N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos

Fecha de inventario: 24/01/2021

Revisado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de revisiéon: 12/02/2021

Aprobado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC - .
m LA REPUBLICA DEL ECUADOR 52. bt homs e CODIGO:
Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADQOS

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

IM-05-05-50-004-21-012

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel Urbana: X
Rural:

Localidad: Sucre y Padre Salcedo “morochos la chinita”

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.043163 Y (Norte): -78.589063 Z(ALTITUD):

2480msnm

Descripcion de la fotografia: morocho
Foto: Tiffany Ramos 2020

Cadigo fotogréfico: 20210124 _130345.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Morocho D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
()
Mestiza Kichwa- espafiol

NI T

N/A
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Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana
Breve
Resefia

El morocho es un grano que se ha utilizado en diversos platos tipicos de los Andes ecuatorianos desde la época
prehispanica, con la llegada de los espafioles aparecieron ingredientes como las pasas y las especias dulces. Asi
es el Morocho como una bebida blanca forma parte de nuestra cocina tradicional. Esta bebida se puede definir
como una mezcla de culturas e ingredientes entre indigenas y colonos.

INGREDIENTES:
Morocho seco
Leche entera
Azlcar
Canela
Pasas
Agua
Clavo de olor

PREPRACION:

Primero se debe remojar el morocho previo a la coccién. En una olla grande colocar las especias y llenar con
agua y dejar durante 20 min a fuego medio. Se coloca el morocho a fuego medio durante 1 hora
asegurandonos que no se asiente en la base de la olla. Agregar la leche entera junto con el azicar y observar la
densidad de la bebida. Finalmente se agrega las pasas y se sirve acompafiadas de empanadas de viento.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual El morocho es una bebida tipica que se encuentra todos los dias
X Continuo desde las 3 de la tarde en el mercado central de salcedo.
Ocasional
Otro
Alcan Detalle del
ce Alcance
Local Las personas que llegan a este lugar vienen no solo del
X Provincial cantdn sino de otras partes de la provincia, ya que han sido
i fieles clientes a lo largo de los afios.
Regional
Nacional
Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/ N/A N/A N/A

Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcién Direcci Localidad
0 re de 0 on
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Actividad

Actividad

Normas
Vargas

Individuos

20 afios

Propietaria

Sucre y San Miguel
Padre

Salcedo

Colectividades

Instituciones

Transmision
del saber

Detalle de la transmisién

Padre
X S-
Hijos

La elaboracién del morocho ha sido transmitida de generacion en generacion, ya que fueron
los padres quienes ensefiaron este oficio a sus hijos quienes hoy se dedican a elaborar esta

bebida tradicional.

Maes
tro
apren
diz

Centro
de

capacitaci
on

Ot

Importancia para la
comunidad

ro

economia local.

La elaboracién y venta del morocho es un sustento para esta familia, ademas que ayuda a la activacién de la

Sensibilidad al cambio

Alta

X Media

Baja

Apellidos y nombres

Direccion

El morocho es una bebida tradicional que no ha sufrido muchos cambios, sin embargo, los
cambios en las tendencias alimenticias dentro de las nuevas generaciones hacen que no se le

dé la misma importancia de hace afios.

Teléfono

Sexo Ed
ad

Norma Vargas

Codigo / Nombre

Sucre y Padre Salcedo

Ambito

X

Sub-ambito

Feme 55
nino

Detalle del sub-

naturalezay el
Universo

ambito
Conocimientos Gastronomia Gastronomia
y Usos cotidiana
relacionados
Morocho
con la
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Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A IMG_20210113_171424.jpg N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos

Fecha de inventario: 13/01/2021

Revisado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de revisiéon: 12/02/2021

Aprobado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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GOBIERNO NACIONAL DE IN Pc A .
ﬁ LA REPUBLICA DEL ECUADOR :2. i CODIGO:
Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

IM-05-05-53-004-21-013

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: Mulalillo Urbana:
Rural: X

Localidad: parque central de Mulalillo
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.09317 Y (Norte): -78.628222 Z(ALTITUD):

2670msnm

Descripcion de la fotografia: parque central de Mulalillo donde se vendia el tradicional Champus
Foto: Tiffany Ramos 2020

Caddigo fotogréfico: 20210130_143032.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Champus D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(©)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
2
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Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana
Breve
Resefia

El champus es una bebida hecha a base de mote y su historia se remonta a la época Inca porque es uno de los
granos mas utilizados en la comida indigena. Esta bebida se llevo a cabo en diferentes fiestas religiosas, y hoy
en dia todavia se realiza en diferentes fiestas que realizan los pueblos y comunidades de la sierra ecuatoriana.

INGREDIENTES:
Harina de maiz
Mote pelado
Agua
Naranjilla
Clavo de olor
Canela
Panela
Pimienta dulce

PREPRACION:
Se debe entibiar el agua y colocar la harina de maiz, en la mezcla se coloca 1 0 2 naranjillas junto con el mote,
se deja en la tinaja toda la tarde para que fermente y se pueda cocinar al otro dia. Una vez fermentado se cierne
todo.
Se pone a hervir la canela, pimienta de dulce, clavo de olor y la panela, una vez hervido se cierne todo.
Se pone en una olla a cocinar ambas mezclas previamente cernidas con mas naranjilla por 20 min.
Se sirve de preferencia en tazas de ceramica acompafiado de panes hechos en horno de lefia.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual El champUs es una vista que se le encuentra regularmente

Continuo durante festividades o una vez a la semana en alguna plaza
X Ocasional

Otro

Alcan Detalle del
ce Alcance

X Local Son solo las personas que viven en esta parroquia quienes

Provincial generalmente buscaban esta bebida

Regional

Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/ N/A N/A N/A
A
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Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcién Direcci Localidad
0 re de 0 on
Actividad Actividad
Individuos Maria 80 afios Propietaria Parque Mulalillo
Zoila central de
Basante Mulalillo
s
Colectividades
Instituciones
Transmision Detalle de la transmisién
del saber
Padre La preparacion del champus es un conocimiento que se transmite de padres a hijos, puesto
X S- gue dofia maria y su esposo aprendieron a elaborarlo de su madre y ella a la vez de la suya
Hijos
Maes
tro
apren
diz
Centro
de
capacitaci
on
0
tr
0

Importancia para la

comunidad

El champus es una bebida tradicional de la localidad que marca parte de su identidad cultural y que hoy en dia que
un pequefio grupo aun disfruta, ademas de ser un sustento para esta familia.

Sensibilidad al cambio

X Alta

Media

Baja

Hoy en dia esta bebida tradicional ya no se la elabora con frecuencia y son pocas las personas
gue aun saben elaborarla dentro de la localidad, ademas que ya no muchos conocen sobre

esta tradicion.

Codigo / Nombre

Ambito

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Ed

ad

Maria Zoila Basantes Mulalillo X Feme 80
nino

Sub-ambito

Detalle del sub-
ambito
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Champus

Conocimientos

y Usos
relacionados
con la
naturalezay el
universo

Gastronomia

Gastronomia festiva

Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A 20210130_143032.jpg N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos

Fecha de inventario: 14/01/2021

Revisado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de revisiéon: 12/02/2021

Aprobado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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B GOBIERNO NACIONAL DE B a INPC CODIGO:
t‘ > J LA REPUBLICA DEL ECUADOR . 4 o] )

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADQOS

IM-05-05-50-004-21-012

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel Urbana: X
Rural:

Localidad: calles de Salcedo
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.043163 Y (Norte): -78.589063 Z(ALTITUD):

2480msnm

Descripcion de la fotografia: vendedora de Chaguarmishqui vendiéndolo en las calles de la localidad
Foto: Tiffany Ramos 2020

Caddigo fotogréfico: IMG_20210114_092321.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Chaguarmishqui D1 Dulce de cabuya
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(©)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
2




122

Sub-
Ambito

Detalle del sub-ambito

Gastronomia

Gastronomia Festiva

Breve
Resefia

INGREDIENTES:
Zumo de cabuya
cebada

PREPRACION:

horas. Finalmente se sirve

El chaguarmishqui o dulce de cabuya es una bebida tradicional en las parroquias rurales de la serrania. Esta
presente de forma natural en la cabeza madura de la cabuya, ademas, dado que la planta debe existir durante un
cierto nimero de afios para extraer el jugo por lo que no se encuentra con todo el tiempo. Esta bebida es nutritiva,
rica en proteinas, vitaminas y buenos antioxidantes.

Se realiza una abertura en el corazdn de la cabuya para extraer el zumo de la planta. Se deja que el dulce
extraido repose todo el dia. Al otro dia se coloca cebada en el dulce de la cabuya y se cocina alrededor de 6

Este dulce también puede ser servido de manera pura sin cocinarse.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual El chaguarmishqui se encuentra los dias de feria en las
X Continuo diferentes calles de la localidad.

Ocasional

Otro

Alcan Detalle del
ce Alcance

X Local Son las personas de la localidad quienes mas consumen

Provincial esta bebida principalmente por lo nutritiva que es

Regional

Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicién
po cia
N/ N/A N/A N/A
A
Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcion Direcci Localidad
0 re de 0 on
Actividad Actividad
Individuos Ofia 30 afios Propietaria Calles de San Miguel
Vallada Salcedo
res
Colectividades
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Instituciones

Transmision
del saber

Detalle de la transmision

Padre
X S-
Hijos

El conocimiento tanto de la extraccion del zumo como de su preparacion se transmite de
padres a hijos, quienes mantienen viva esta tradicion

Maes
tro
apren
diz

Centro
de

capacitaci
on

Ot
ro

Importancia para la

comunidad

de esta bebida

Esta bebida forma parte de la identidad cultural de los pueblos andinos, un conocimiento que ha ido de generacion
en generacion el cual es importante rescatar y mantener vivo. Ya que las nuevas generaciones no conocen el valor

Sensibilidad al cambio

X Alta

Media

Baja

Debido a los cambios en las costumbres de las nuevas generaciones, hoy en dia es mas dificil
que estos aprendan sobre el valor e importancia sobre el proceso de extraccion de esta bebida.

Apellidos y nombres Teléfono Sexo Ed

ad

Ona Valladares Calles de salcedo X Feme 50
nino

universo

Cadigo / Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del sub-
ambito
Conocimientos
y usos
. . relacionados . Gastronomia
Chaguarmishqui Gastronomia -
con la cotidiana
naturalezay el
universo
Conocimientos
Y US0S Ayuda a aliviar
Dulce de cabuya relacionados Medicinal problemas
con la estomacales y
naturalezay el digestivos
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Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A IMG_20210113_171424.jpg N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 14/01/2021
Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revisién: 12/02/2021
Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacién: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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" -
il | 1.AREPUBLICA DEL ECUADOR ¥a Fivmee o i

Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS

IM-05-05-50-004-21-012

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: Cusubamba Urbana:
Rural: X

Localidad: calles de Salcedo
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.072868 Y (Norte): -78.703066 Z(ALTITUD):

3201msnm

Descripcion de la fotografia: tortillas de papa
Foto: Tiffany Ramos 2020

Cadigo fotogréfico: IMG_20210130_133712.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Tortillas de papa D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(s)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
2
Sub- Ambito Detalle del sub-ambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana
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Breve

Resefia
Las tortillas de papa son una tradicion en toda la regién andina, y han sido elaboradas a lo largo de los afios, se
pueden consumir acompafiados con otros alimentos. Estas tortillas se pueden encontrar en diferentes mercados y
ferias de la parroquia.

INGREDIENTES:
Papas
Lechuga
Remolacha
Huevo

PREPRACION:
Se cocina las papas con un poco de sal hasta que queden suaves. Una vez cocinadas se aplastan hasta que
queden en forma de pure, después se forman las tortillas y se procede a freir.
Se cocina la remolacha y después se pica en cuadros, de igual manera se pica la lechuga.
Se sirve las tortillas con ensaladas y un huevo frito.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Las tortillas estan de venta todos los dias y principalmente los
X Continuo fines de semana que es cuando mas personas lo visitan.

Ocasional

Otro

Alcan Detalle del
ce Alcance

X Local Personal del canton salcedo son sus principales clientes,

Provincial quienes llegan fines de semana para degustar de este

- platillo.

Regional

Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicién
po cia
N/ N/A N/A N/A
A
Tip Nomb Edad/Tiempo Cargo, funcion Direcci Localidad
0 re de 0 on
Actividad Actividad
Individuos Hipatia 45 afos Propietaria Cusubamb | Cusubamba
Norofia a
Colectividades
Instituciones
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Transmision Detalle de la transmision

del saber

Padre
X S-
Hijos

mantiene viva esta tradicion.

La elaboracion de este platillo se transmite de generacién en generacion y es asi como se

Maes
tro
apren
diz

Centro

de
capacitaci
on

Ot
ro

Importancia para la
comunidad

parroquias las personas se genera una activacion en la economia local

Las tortillas no solo son el sustento econdémico de la familia, sino que gracias a la visita de personas de otras

Sensibilidad al cambio

Apellidos y nombres Direccion

Alta Esta tradicion se ha mantenido entre la familia durante generaciones y no ha tenido cambios,
_ sin embargo, dentro de la comunidad son las Unicas personas que la realizan.
X Media
Baja

Teléfono

Sexo

ad

Cusubamba

Hipatia Norofia

Ambito

Cddigo / Nombre

Sub-ambito

X

Femenin

50

0

Detalle del sub-
ambito

Conocimientos

y Us0s
relacionados
con la
naturalezay el
Universo

Tortillas de papa

Gastronomia

Gastronomia
cotidiana

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A IMG_20210130_133712.jpg N/A N/A
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Inventariado por: Tiffany Ramos Fecha de inventario: 30/01/2021

Revisado por: Eliecer Chicaiza Fecha de revision: 12/01/2021

Aprobado por: Eliecer Chicaiza Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC - -
m LA REPUBLICA DEL ECUADOR 32‘ o CODIGO:
Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADQOS

IM-05-05-50-004-21-012

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Cotopaxi Canton: Salcedo
Parroquia: San Miguel Urbana: X
Rural:

Localidad: Picanteria “Mama Chabi” Calle sucre y Gonzales Suarez
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este): -1.043165 Y (Norte): -78.589628 Z(ALTITUD):

3201msnm

Descripcion de la fotografia: cuyes friéndose al carbon
Foto: Tiffany Ramos 2020

Caddigo fotogréfico: IMG_20210131_123113.jpg

Denominacién Otra (s) denominacion(es)
Papas con cuy D1 Aji de cuy
D2 N/A
Grupo social Leng
ua
(s)
Mestiza L Kichwa- espafiol
1
L N/A
2
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Sub- Detalle del sub-ambito
Ambito
Gastronomia Gastronomia Festiva
Breve
Resefia

Las papas con cuyes forman parte de la cocina ancestral de los pueblos indigenas de las montafias del Ecuador,
siempre es un manjar en las celebraciones de las diferentes parroquias rurales. El cuy antiguamente era criado
por los priostes de las fiestas y de esta manera aseguraban que el sabor de la carne del animal sea la mejor, de
igual manera este animal era parte las ofrendas en el momento del festejo, especialmente en la celebracion de las
cuatro raymis.

INGREDIENTES:
Cuy
Papas
Alifio
Lechuga
Mani
Cebolla
Leche

PREPRACION:
Primero se debe pelar el cuy con agua hirviendo, para posteriormente alifiarlo y dejarlo reposar toda la noche.
Al siguiente dia se coloca el cuy en el calor del carbon, atravesandolo de extremo a extremo por un palo que
permitird ir girando el animal para asegurar que se dore por ambos todos los lados.
Después se realiza la sarsa con mani cebolla y leche. La cual acompafiara a las papas cocinadas
Finalmente ser sirve una presa del cuy o todo el animal completo con papas, sarsa y una hoja de lechuga, y el
aji criollo.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La realizacion de este platillo dentro del restaurantes,
X Continuo generalmente es los dias jueves y los fines de semana, ademas

_ se puede encontrar cuando existen fiestas en la zona.
Ocasional
Otro
Alcan Detalle del
ce Alcance
Local Las personas que llegan en busca de este tradicional
Provincial platillo son tanto personas locales como visitantes de las
i diferentes provincias.

Regional
X Nacional

Internacional

Elementos Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/A N/A N/A N/A
Herramienta Ti Proceden Forma de Adquisicion
po cia
N/ N/A N/A N/A
A
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Tip Nombr Edad/Tiemp Cargo, funcién Direcci Localidad
0 e ode 0 on
Actividad Actividad
Individuos Washingt 50 afios Propietario Sucre y San Miguel
on Gonzales
Granda Suarez
Colectividades
Instituciones

Transmision
del saber

Detalle de la transmision

Padre
X S-
Hijos

El proceso de elaboracién de este tradicional platillo, ha sido por afios un conocimiento que

se transmite de padres a hijos y es asi como se mantiene la tradicion

Maes
tro
apren
diz

Centro

de
capacitaci
on

Ot
ro

Importancia para la
comunidad

Las papas con cuy son parte de la cocina ancestral indigena y el que se continua actualmente realizando es una
muestra de la identidad cultural de la localidad. Ademas de esta forma se activa la economia local y se muestra el

apoyo a las tradiciones locales.

Sensibilidad al cambio

X Alta

Media

Baja

La pérdida de tradiciones en las nuevas generaciones y el cambio en los habitos alimenticios

ha generado que este platillo pierda su valor que tenia anteriormente.

Apellidos y nombres

Direccién

Teléfono

Sexo

ad

Codigo / Nombre

Washington Granda

Ambito

Sucre y Gonzales
Suarez

Sub-ambito

X

Masculi
no

ambito

Detalle del sub-

42




132

Papas con cuy

Conocimientos

y Usos
relacionados
con la
naturalezay el
Universo

Gastronomia

Gastronomia festiva

Text Fotografi Videos Audio
0s as
N/A IMG_20210131_123113.jpg N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Tiffany Ramos

Fecha de inventario: 30/01/2021

Revisado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de revisiéon: 12/02/2021

Aprobado por: Eliecer Chicaiza

Fecha de aprobacion: 19/02/2021

Registro fotogréafico: Tiffany Ramos
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