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RESUMEN

La presente investigacion inicio con la realizacion del diagnoéstico situacional en el canton
Latacunga, con el fin de conocer la realidad actual en la que se encuentra, dentro de los 4
ambitos turistico, ambiental, econdmico y socio-cultural, las mismas que aportaron con
resultados positivos para el desarrollo de la investigacion. Se realizé el levantamiento de
informacion en el municipio de Latacunga y en los diferentes GAD parroquiales, asi como del
Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial (PDOT) del afio 2016 -2028.Es importante
mencionar que, en la provincia de Cotopaxi la principal actividad econdmica es la Agricultura,
Ganaderia, Silvicultura, y pesca que comprende el 34% esto se da en zonas rurales del canton,
mientras que el 66% en la zona urbana se dedica a diferentes actividades como el comercio,
industria manufacturera, produccion de textiles, sector publico entre otros. La metodologia que
fue utilizada en el presente proyecto es cualitativa, la cual implico técnicas como la observacion
directa, entrevista y guia de preguntas que ayudaron en el desarrollo de la investigacion.
Posteriormente, se procedio a inventariar la gastronomia ancestral, mediante la metodologia de
fichas INPC Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, A4 conocimientos y usos relacionados
con la naturaleza y el universo donde se registrd en las fichas para obtener datos fidedignos de
tal manera que podamos analizar cultura, patrimonio y saberes ancestrales, a través de la
informacion obtenida de entrevistas dirigidas a los actores clave. La gastronomia ancestral se
encuentra dispersa por el canton Latacunga, especialmente en las parroquias rurales, teniendo
en cuenta que auin muchos de estos alimentos se siguen sirviendo en fiestas, bodas y consumo
diario. La riqueza cultural encontrada en la gastronomia ancestral, lleva su historia de los
alimentos que se los preparaba antes de la conquista espariola, con alimentos propios de la zona.
Gracias a los diferentes actores claves que mantienen vivas las recetas ancestrales se logro
obtener como resultado 10 platos que son preparados a base del maiz, papa, habas, arvejas que
corresponden a la gastronomia ancestral con trascendencia cultural, los mismos que han sido
trasmitidos de generacion en generacion de nuestros padres a hijos. Estos platos en su mayoria
tienen una sensibilidad al cambio media que significa vigentes, pero son vulnerables, ya que
con el pasar del tiempo esto platos podrian llegar a perderse. Finalmente, toda la informacion
recolectada fue sistematizada con la creacién de la Guia gastrondmica ancestral, la misma que
incluye informacion detallada de los platos ancestrales con sus ingredientes y su preparacion.

Palabras clave:

Gastronomia ancestral, guia gastronémica, trascendencia cultural, riqueza cultural.



THEME: “ANCESTRAL GASTRONOMIC GUIDE OF CANTON LATACUNGA OF THE
COTOPAXI PROVINCE”
Author: Leonardo Vicente Robles Norofia.

ABSTRACT

The present investigation began with the realization of the situational diagnosis in the canton
Latacunga, In order to know the current reality in which we find the four scopes, touristic
environmental, economic and socio-cultural, the same ones that contributed with positive
results for the development of the investigation. The information collected in the municipality
of Latacunga and the different parish GADs, as well as the Development and Territorial
Planning Plan (PDOT) of the year 2016 -2028. It is essential to mention that, in the province of
Cotopaxi, the main economic activity is Agriculture, Livestock, Forestry, and Fishing which
comprises 34%, which is given in in rural areas of the canton, while 66% in the urban area
dedicated to different activities such as commerce, manufacturing, textile production, public
sector among others. In this project was used, the methodology is qualitative, which implied
techniques such as direct observation, interview, and guide questions that helped in the
development of the investigation. Subsequently, the ancestral gastronomy was inventoried,
using the INPC records methodology National Institute of Cultural Heritage, A4 knowledge
and uses related to nature and the universe where it was registered in the files to obtain reliable
data so that we can analyze culture, heritage, and ancestral knowledge, through the information
obtained from interviews aimed at key actors. The ancestral gastronomy is dispersed throughout
the canton of Latacunga, especially in rural parishes, taking into account that many of these
foods still served at parties, weddings, and daily consumption. The cultural wealth found in the
ancestral gastronomy takes its history from the foods that prepared before the Spanish conquest,
with foods typical of the area. Thanks to the different key actors that keep ancestral recipes
alive, it was possible to obtain as a result 10 dishes that are prepared based on corn, potatoes,
beans, peas that correspond to the ancestral gastronomy with cultural significance, the same
ones that have been transmitted from generation in generation from our parents to children.
These dishes mostly have a sensitivity to a change that means they are in force, but they are
vulnerable since, over time, these dishes could get lost. Finally, all the information collected
systematized with the creation of the ancestral gastronomic guide, which includes detailed
information of the ancestral dishes with their ingredients and their preparation.

Keywords: Ancestral gastronomy, gastronomic guide, cultural significance, cultural wealth,
ancestral recipes.
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2.  JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Cuando se realiza un recorrido por la ciudad Latacunga existen varias alternativas de
alimentacion. Se puede observar que, la mayoria de los establecimientos dedicados a esta
actividad ofrecen comida cuyas recetas son introducidas, es decir, de otras ciudades e incluso
de otros paises. La presente investigacion es de gran importancia ya que se realizé con el
objetivo de registrar procesos gastrondmicos ancestrales que evidencien el uso de productos

nativos antes de la conquista espafiola.

De esta manera, se busca fortalecer la identidad gastronémica local de los latacunguefios,
mediante la elaboracidn de una Guia gastrondmica ancestral. Cabe recalcar que, la alimentacion
forma parte de la cultura de un pueblo por esta razon es necesario que conozcan su rigueza

gastrondmica y revaloricen el legado ancestral.

Este proyecto aportara datos relevantes de los platos ancestrales del canton Latacunga a partir
de fuentes informativas y diversos actores claves vinculados con la comunidad. De tal manera,
se busca recuperar la memoria colectiva para trasmitir los conocimientos de nuestros

antepasados, asi como las tradiciones alimenticias.

Por lo tanto, esta investigacion constituye una herramienta informativa para los jovenes de la
ciudad que valoren los conocimientos ancestrales, asi como también estudiantes interesados

en el tema de la comida ancestral especialmente aquellos que estudian turismo y gastronomia.

3.  BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
DIRECTOS

Habitantes del canton Latacunga y especialmente los establecimientos que ofrecen servicio
gastrondmico (restaurantes)

Segun (INEC, Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2010), el Cantén Latacunga cuenta

con los siguientes datos estadisticos:

Tabla 1: Poblacion del Canton Latacunga

Hombres 82.30
Mujeres 88.188
TOTAL 170.489

Elaborado por: Leonardo Robles
Fuente: INEC 2010



INDIRECTOS

Universidad Técnica de Cotopaxi

342 estudiantes en la Carrera de Ingenieria de Ecoturismo.
Mujeres 55% Hombres 45%

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Ante la actual proliferacion de establecimientos de comida répida, el ingreso de productos poco
saludables al mercado y nuevos héabitos alimenticios, los habitantes del canton Latacunga
poseen escasa informacion de sus raices culinarias ancestrales. En vista de estos factores, y la
reducida trasmision de saberes gastronémicos de generaciones anteriores nace la propuesta de
este proyecto de investigacion con el fin de recuperar el valioso conocimiento de las distintas
preparaciones de platos con alto valor nutricional y cultural consumidos por nuestros

antepasados.

Ademas, en la actualidad las modernas técnicas gastronémicas desplazan los distintos platos
autéctonos de nuestro canton. Este cambio trae consigo el desconocimiento de la riqueza
gastrondmica por parte de las futuras generaciones. Con el paso del tiempo la cultura
alimenticia propia de un lugar va desapareciendo, por este motivo se busca dejar evidencia de

las comidas preparadas con los productos cosechados dentro de nuestro canton.



5. OBJETIVOS

5.1 Objetivo General

» Elaborar una guia gastrondémica ancestral del Cantdn Latacunga, mediante la metodologia
del INPC (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural) para contribuir a la salvaguardia del

conocimiento ancestral del sector

5.2 Objetivos Especificos

» Realizar un diagnostico situacional del area de estudio, mediante la recopilacion de

informacidn primaria y secundaria para conocer el estado actual del canton

> Inventariar la gastronomia ancestral mediante la metodologia de fichas del INPC
(Instituto Nacional de Patrimonio Cultural), para registrar el nimero de platos originarios

de este canton

» Sistematizar la informacidn obtenida a través de una guia gastrondémica ancestral para el

conocimiento de los distintos platos del canton.



6.

Tabla 2: Actividades y sistema de tareas en relacion de los objetivos planteados

ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS ESPECIFICOS PLANTEADOS

Objetivos Especifico

Actividad (tareas)

Resultado de la
actividad

Medios de verificacion

Realizar un diagnostico
situacional del &rea de estudio,
mediante la recopilacion de
informacién primaria y
secundaria para conocer el
estado actual del canton

Inventariar la gastronomia
ancestral mediante la metodologia
de fichas del INPC (Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural,
para registrar el nimero de platos

originarios de este canton

Sistematizar la informacién
obtenida a través de una guia
gastrondmica ancestral para el
conocimiento de los distintos
platos originarios de este cantén

Determinar el sector de estudio
Salida de campo
Recopilacion de informacion en los dmbitos,

sociocultural, econémica y ambiental.

Disefio de preguntas para las entrevistas

Salida de Campo

Seleccién de actores claves

Obtencidn de informacién mediante entrevistas

Aplicacion de las fichas del INPC

Seleccién y Recopilacion de informacién
relevante para la elaboracion de la guia
gastronémica ancestral.

Disefio de la guia gastrondmica.

Diagndstico del
areade estudio

Inventario de la
gastronomia
ancestral del cantén
Latacunga

Guia gastronémica
ancestral del canton
Latacunga

Revisién bibliografica que fundamente la

investigacién

Observacion Directa

Técnica entrevista (Guia de preguntas)

Fichas de inventario INPC

Registro fotografico

Revisién Bibliografica

Sistematizacion de la informacion.

Utilizacion de medios informaticos para el

disefio de la guia




Elaborado por: Leonardo Robles



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

8. MARCO LEGAL

Para la elaboracion de la presente investigacion es importante tener en cuenta una sustentacion
legal como Leyes, Normas, Ordenanzas y permisos que establezca las actividades relacionadas
para el desarrollo eficaz y eficiente de la investigacion.

La salvaguardia del Patrimonio Cultural es un deber del Estado ecuatoriano consagrado en la
Constitucidn Nacional, asi lo ratifica el Art.3, en el que menciona proteger el patrimonio natural
y cultural del pais; ademas, le corresponde al Instituto Nacional de Patrimonio Cultural
desarrollar las herramientas especificas para su gestion. La salvaguardia se entiende como un
proceso, en el cual la identificacion es el punto de partida para el desarrollo de otro tipo de

medidas que permitan su viabilidad.

En los derechos del buen vivir, en sus articulos 21, 22, 23 y 25, se sefiala que las personas tienen
derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia a una
o0 varias comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer
la memoria histérica de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias

expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas.

Las personas tienen derecho a desarrollar su capacidad creativa, al ejercicio digno y sostenido
de las actividades culturales y artisticas, y a beneficiarse de la proteccion de los derechos
morales y patrimoniales que les correspondan por las producciones cientificas, literarias o

artisticas de su autoria.

Las personas tienen derecho a acceder y participar del espacio publico como ambito de
deliberacion, intercambio cultural, cohesién social y promocién de la igualdad en la diversidad.
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.

Finalmente, las personas tienen derecho a gozar de los beneficios y aplicaciones del progreso

cientifico y de los saberes ancestrales.

En Ley de Patrimonio Cultural (Decreto No. 2600 del 9 de junio de 1978) en el Art.4 sefiala

que el Instituto de Patrimonio Cultural, tendra las siguientes funciones y atribuciones

Investigar, conservar, preservar, restaurar, exhibir y promocionar el Patrimonio Cultural en el

Ecuador; asi como regular de acuerdo con la Ley todas las actividades de esta naturaleza que



se realicen en el pais; Elaborar el inventario de todos los bienes que constituyen este patrimonio

ya sean propiedad publica o privada.

8.1 Patrimonio cultural

Partiendo de la idea de que el patrimonio cultural estd intimamente relacionado a la identidad
de un pueblo, hace mencion a los valores que cada sociedad le otorga a cada etapa de la historia
de los pueblos lo que, en efecto, determinan qué objetos deben ser protegidos y conservados
con el tiempo. Asi, y a decir de la UNESCO, el termino patrimonio cultural refiere a:

i) los monumentos: obras arquitectdnicas, de escultura o de pintura monumental, elementos o
estructuras de caracter arqueoldgico, inscripciones, cavernas y grupos de elementos, que tengan

un valor universal excepcional desde el punto de vista de la historia, del arte o de la ciencia;

i) los conjuntos: grupos de construcciones, aisladas o reunidas, cuya arquitectura, unidad e
integracion en el paisaje les dé un valor universal excepcional desde el punto de vista de la
historia, del arte o de la ciencia;

iii) los lugares: obras del hombre u obras conjuntas del hombre y la naturaleza, asi como las
zonas, incluidos los lugares arqueolégicos, que tengan un valor universal excepcional desde el

punto de vista histérico, estético, etnolégico o antropoldgico (UNESCO, 2003, p. 134).

Se entendera asi que los valores refieren a lo historico, artistico e, incluso, al natural, cientifico
y antropoldgico del que el mundo occidental priorizara los dos primeros en relacion a las deméas
representaciones culturales que las comunidades también poseen entendiéndose que la cultura
engloba una gran variedad de contenidos simbdlicos (del que se desprende una gran diversidad
cultural) que permite generar espacios de comunicacion y representacion lo que da paso a su

permanencia en el tiempo.
8.2 Patrimonio material tangible

Desde la perspectiva de entender al patrimonio sobre el concepto de sustentabilidad, que hace
mencion a la necesidad de construir un futuro sobre la base de “las actuales condiciones
culturales y como estas seran parte de un futuro en la medida de que sean preservadas o al
menos atendidas en su justa medida y rescatando las singularidades y el aporte que en este
sentido hace el patrimonio a un territorio, region o nacion” (Tapia y Park, 2012, p. 686); el
término patrimonio refiere a un conjunto de bienes materiales e imateriales de los que las
generaciones han heredado de sus antepasados que deben ser transmitidos; donde el patrimonio

cultural “definen a un pueblo por su lenguaje, literatura, musica, tradiciones, artesania, bellas



artes, danza, gastronomia, indumentaria, manifestaciones religiosas y, por supuesto, la historia

y sus restos materiales, es decir, el patrimonio historico” (Garcia, 2012, p. 17).

Es asi que el patrimonio material tangible se define como el legado de elementos fisicos o
tangibles cuyo valor puede ser artistico, cientifico, estético, urbano, sonoro, musical filmico,
literario, entre otros o bien como “el conjunto de bienes materiales muebles e inmuebles
publicos y privados que se generan en una sociedad en un tiempo u lugar determinados, ya sea
por sus valores de documento historico, significacion social, caracteristicas de expresion o
simbolismo” (Montoya, 2008, p. 24)

Asi la clasificacion del patrimonio material tangible basicamente refiere al patrimonio mueble,

inmueble, arqueoldgico y al documental.

8.2.1 Patrimonio mueble
El término hace referencia a una variedad de objetos que tienen distintas funciones, origen y

naturaleza, es decir;

Son aquellos objetos de Patrimonio Cultural testimonios de la creacion humana o de la
evolucion de la naturaleza y que tienen cierto valor historico, arqueoldgico, artistico, cientifico
0 técnico y que se pueden mover, que se pueden trasladar. Esto engloba los objetos
arqueoldgicos, pinturas, carteles, cuadros, fotos, obras de arte, libros, documentos, muebles,
etc... (Carreton, 2018)

Para ello se ha establecido una serie de criterios en funcion de valores que definirdn qué objeto
constituye un patrimonio cultural. Por ejemplo, para Riegl (1999), citado en Barrio, Berasai,
Mufiz y Migueliz (2016) dos grandes grupos de valores: los valores Rememorativos (de

antigliedad, histérico y conmemorativo) y los de Contemporaneidad (instrumental y artistico)
(p. 47).

8.2.2 Patrimonio inmueble
Contrario al patrimonio mueble, éste es segin la Comision Nacional de la UNESCO (1977)

citado en el Instituto Andaluz del Patrimonio Historico (2007)

Una manifestacion material, imposible de ser movida o trasladada: obras de la arquitectura civil,
religiosa, militar, doméstica, industrial, como asi también sitios histdricos, zonas u objetos

arqueoldgicos, calles, puentes, viaductos, entre otros.
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Esta categoria ademas incorpora a los vitrales, los murales, las esculturas, el amueblamiento
que, como parte integral del patrimonio cultural inmueble, deben ser preservados en relacion

con las estructuras y medio ambiente para los que fueron disefiados.

Se entendera asi el esfuerzo de los Estados por preservar el patrimonio inmueble de la
destruccidn de la naturaleza, del tiempo o bien de la mano del hombre; del que en el caso de
Ecuador y a raiz del decreto de emergencia establecido en diciembre del 2007 se llevo a cabo
un registro que determino que el pais hasta el 2013 poseia 21.726 bienes inmuebles conformado
por “vias y puentes y las arquitecturas: civil, religiosa, militar, monumental, moderna y
vernacula; los cementerios, haciendas y molinos de diferentes periodos historicos desde la
colonia hasta el siglo XXI” (Godoy, 2014, p. 9); donde la mayoria de bienes se ubican en la

region sierra.

8.2.3 Patrimonio arqueoldgico
En términos de Altuna (2003) (), el Patrimonio Arqueoldgico “constituye una parte singular del
Patrimonio Cultural. Esté integrado por bienes muebles e inmuebles, que constituyen un valor

histérico.

El Comité Internacional para la Gestién del Patrimonio Arqueoldgico (ICAHM) lo define

como:

La parte de nuestro patrimonio material para la cual los métodos de la arqueologia nos
proporcionan la informacion basica. Engloba todas las huellas de la existencia del hombre y se
refiere a los lugares donde se ha practicado cualquier tipo de actividad humana, a las estructuras
y los vestigios abandonados de cualquier indole, tanto en la superficie, como enterrados, o bajo
las aguas, asi como al material relacionado con los mismos (Arduengo, 2008, p. 2).

Por la fragilidad del material con el que estos bienes estan hechos, lo hacen ubicarlo como
vulnerables tanto por efectos de la mano del hombre como por la naturaleza; por lo que en
cuaquiera de los casos, su recuperacion resulta irreparable; por lo que al realizarse un exhaustiva

investigacion se requerira de procedimientos especiales desde la excavacion.

8.2.4 Patrimonio Documental
Segln la Unesco (2015), un documento se define como “aquello que consigna algo con un

proposito intelectual deliberado”, el cual contiene la parte informativa y su soporte.
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Segun las directrices del Programa Memoria del Mundo —que se encarga del patrimonio
albergado en museos, archivos y bibliotecas del mundo-, la definicion de patrimonio

documental comprende elementos que son:

e Movibles

e Consistentes en signos/codigos, sonidos y/o imagenes

e Conservables (los soportes son elementos inertes)

¢ Reproducibles y trasladables

e Fruto de un proceso de documentacion deliberado (Unesco, 2015, p. 1)

Se entenderéd asi que la idea que hace referencia al patrimonio cultural ha pasado de ser de un
grupo exclusivo entendido de “propiedad privada y personal de acceso limitado y custodia
particular hacia un sentido de «Riqueza colectiva» para el disfrute de todos, como parte de la

memoria colectiva de una comunidad, nacion o region y su identidad” (Dorado y Hernandez,

2015, p. 30).
8.3 Patrimonio inmaterial o intangible

Podemos compartir expresiones que se han transmitido de generacion en generacion, han
evolucionado en respuesta a su entorno y contribuyen a infundirnos un sentimiento de identidad

y continuidad.
La Unesco (2012) citado en Maldonado, Villar y Rodriguez (2016) lo ha definido como:

Todo aquel patrimonio que debe salvaguardarse y consiste en el reconocimiento de los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas transmitidos de generacion en
generacion y que infunden a las comunidades y a los grupos un sentimiento de identidad y
continuidad, contribuyendo asi a promover el respeto a la diversidad cultural y la creatividad
humana (p. 5).

Con lo expuesto se entendera que el patrimonio cultural de un pueblo no hace referencia sélo a
los bienes muebles e inmuebles sino también a otras caracteristicas propias de los pueblos que
le confieren identidad que ha trascendido en el tiempo; cuya “toma mayor importancia politica
a partir de los afios 1990 del siglo XX, como parte de un movimiento internacional que definié
a la defensa de las herencias culturales e identidades de pueblos indigenas o tribales como un

derecho basico en sociedades democraticas” (Armstrong, 2012, p. 437).
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8.3.1 Ambitos del patrimonio inmaterial
A continuacion, se detalla cada una:

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo.- El punto abarca
“abarcan una serie de saberes, técnicas, competencias, practicas y representaciones que las
comunidades han creado en su interaccion con el medio natural” (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura, 2018); cuyos elementos que el INPC ha
registrado estan la medicina tradicional, técnicas y saberes productivas tradicionales, espacios

simbdlicos, sabiduria ecoldgica tradicional y la toponimia y la gastronomia.

El Ecuador posee una abundante y variada cultura gastronémica que ha perdurado en el tiempo
cuyas tradiciones todavia se mantienen a través de antiguos productos provenientes de los
indigenas como el maiz, la yuca, el cacao, el pescado y las aves que se entremezclan con
productos que se instauraron tras la conquista espafiola como el arroz, el ajo, la cebolla y la

lenteja.

Tradiciones y expresiones orales. - “Comprende una enorme diversidad de formas, que
incluye los proverbios, las adivinanzas, los cuentos, las canciones infantiles, las leyendas, los
mitos, los cantos y poemas épicos, los encantamientos, las plegarias, los canticos, las canciones,
las representaciones dramaticas” (Unesco, 2007). Este transmite valores, conocimientos cuyo

papel es esencial para la cultura viva.

Usos sociales, rituales y actos festivos.- Hace mencion a las costumbres de cada pueblo, donde
“su importancia estriba en que reafirman la identidad de quienes los practican en cuanto grupo
0 sociedad y, tanto si se practican en publico como en privado, estan estrechamente vinculados
con acontecimientos significativos.[...] Estan intimamente relacionados con la vision del

mundo, la historia y la memoria de las comunidades” (Unesco, 2016)

Artes del espectaculo. - Comprende “la masica vocal o instrumental, la danza y el teatro hasta
la pantomima, la poesia cantada y otras formas de expresion. Abarcan numerosas expresiones
culturales que reflejan la creatividad humana y que se encuentran también, en cierto grado, en
otros muchos ambitos del patrimonio cultural inmaterial” (Unesco, 2018); donde el que maés

destaca a nivel mundial es la masica al que se relaciona mas en el campo del entretenimiento.

Técnicas artesanales tradicionales. - “Son muy numerosas: herramientas, prendas de vestir,
joyas, indumentaria y accesorios para festividades y artes del espectaculo, recipientes y

elementos empleados para el almacenamiento, objetos usados para el transporte o la proteccion
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contra las intemperie, artes decorativas y objetos rituales, instrumentos musicales y enseres
domeésticos, y juguetes ladicos o didacticos”. Algunos pueden ser efimeros y otros permanecer

en el tiempo.

8.4 Patrimonio cultural como herramienta de desarrollo

Las reflexiones en torno al tema han llevado a entender que el patrimonio cultural no sélo
contribuye a la economia de un pais promoviendo el turismo interno y externo, sino que también
constituye un elemento esencial para el desarrollo de un pais desde la perspectiva de las

capacidades culturales de una sociedad; por lo que de esta forma

El legado cultural de una comunidad son generadoras de riqueza y de mejora en sus condiciones
de vida, tanto al coadyuvar en el uso racional de sus recursos como al consolidar su identidad

en un marco de respeto a la diversidad cultural (Posgrado Iberoamericano, 2017, p. 1).

De esta manera, el patrimonio cultural como herramienta de desarrollo hace mencion a
responder de manera equitativa a las necesidades de las sociedades; sin embargo en la

actualidad se evidencia que es importante establecer un nuevo modelo

En donde la cultura ocupe un lugar central en las agendas de desarrollo, dado que es inutil
hablar de la cultura y desarrollo como si fueran dos cosas separadas, cuando en realidad el
desarrollo y la economia son elementos de la cultura de un pueblo, la cultura no es un
instrumento del progreso material: es el fin y el objetivo del desarrollo, entendido en el sentido
de realizacion de la existencia humana en todas sus formas y en toda su plenitud ( (Ramirez,
2013, p. 53).

8.5 Importancia del patrimonio cultural inmaterial para los pueblos

Como se explicd en parrafos anteriores, el patrimonio cultural inmaterial refiere segin el
Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (2019) a los conocimientos y usos relacionados con
la naturaleza y el universo, a las tradiciones y expresiones culturales, a los usos sociales y actos
festivos, a las artes del espectaculos y a las técnicas artesanales tradicionales; donde a nivel

nacional ascienden a 7.753; ocupando el ultimo lugar de los bienes patrimoniales en general.

De los conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo se desprenden otras
expresiones como la gastronomia, la medicina tradicional, las técnicas y saberes productivas

tradicionales, los espacios simbolicos, la sabiduria ecoldgica tradicional y la toponimia.

Ahora bien, dentro de la reflexion de considerar al patrimonio cultural inmaterial dentro del

rango de alta importancia para los pueblos, significa que en concordancia al desarrollo
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sostenible; se hace necesario destacar aquellas caracteristicas particulares que las comunidades
poseen desde aquellos elementos que se manifiestan en la cotidianidad y del que entra en juego
la identidad.

Por lo que sera necesario promover los medios necesarios para conservar las caracteristicas
particulares de cada pueblo que lo diferencia de los demas pero que también promueven
cohesion social, donde el patrimonio cultural inmaterial constituye un referente importante de
que la cultura esta viva, es decir; que ésta se expresa en la cotidianidad a través de las distintas

manifestaciones culturales como la fiesta, los rituales y la gastronomia.

8.6 Inventario INPC del conocimiento ancestral

Los inventarios son parte de la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial porque pueden
sensibilizar al pablico respecto de dicho patrimonio y de su importancia para las identidades
individuales y colectivas. Ademas, el proceso de inventariar el patrimonio cultural inmaterial y
poner los inventarios a disposicién del publico puede promover la creatividad y la autoestima
de las comunidades y los individuos en los que se originan las expresiones y los usos de ese
patrimonio. Por otra parte, “los inventarios pueden servir de base para formular planes

concretos de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial inventariado”. (UNESCO, 2005)

Por tanto, los inventarios de patrimonio cultural son una herramienta para identificar,
documentar y visibilizar los bienes y manifestaciones culturales propios de las comunidades y
colectividades. A su vez busca facilitar el conocimiento y la apropiacion social del patrimonio
cultural de la Nacion. (MINCULTURA, 2013).

De igual manera al realizar un inventario, permite obtener informacion cuan-cualitativa de las
practicas y usos segun infieran los conocimientos ancestrales, de tal modo que el inventario que
se realiza al obtener los datos no se esparza o se pierdan por no contar con las herramientas
adecuadas, al ser preventivos se obtendréd datos relevantes que conlleven a la investigacion

deseada permitiendo plantear estrategias ante la informacion obtenida.

El Instituto Nacional del Patrimonio cultural accede a emplear fichas de registro para el

inventario adoptando diferentes &mbitos de acuerdo con el tipo de estudio.

Para el registro del conocimiento ancestral se identifica la ficha A4 conocimientos y usos

relacionados con la naturaleza y el universo.

8.7 La Gastronomiay el proceso historico



15

La gastronomia “es el estudio de la relacion entre cultura y alimentos” Gutiérrez (2012). Su
historia se remonta desde la edad antigua desde donde se evidencia dos hechos significativos:
la primera, el surgimiento del fuego que cambid¢ las formas de vida humana y, la segunda, el
paso de la agricultura y la domesticacion de animales. “Algunos autores atribuyen a los persas
los primeros banquetes publicos donde se servia abundante vino servido en copas de oro y
vasijas de diferentes materiales, los invitados podian disponer de divanes para descansar ya que
los banquetes duraban dias” (Unid, 2012, p. 4).

En la edad media, la gastronomia se caracterizaba por una busqueda constante de sabores,
colores y combinaciones. La cocina medieval era un arte que necesitaba de mucha dedicacion
y de mucha inventiva ya que las viandas se reducian casi exclusivamente a carnes asadas en

grandes llamas.

El siglo XX vino marcado por la figura de Auguste Escoffier, que reestructurd la cocina clasica
simplificAndola, aligerdndola y desarrollando nuevas recetas, adaptandola asi a los imperativos

de la activa vida de la clientela de la época.

En los paises desarrollados, la gente nunca ha tenido acceso a una variedad tan grande de
alimentos como en la actualidad, pero, aun asi, los productos estandarizados y baratos, la
comida rapida, tiene cada vez mas aceptacion y, con ella, va ganando terreno en las sociedades
de hoy.

Los conquistadores esparfioles, encontraron que en Cotopaxi vivian diversas comunidades
indigenas con una cultura valiosa. En la etapa preincaica, la zona fue muy poblada y cuando
Ilegd la invasion cuzquefia la composicion étnica fue alterada una vez mas por la presencia de
mitimaes que poblaron varias comarcas por decision del inca. Estos pueblos aborigenes
asentados en Cotopaxi, tenian una agricultura y gastronomia desarrollada y basada en los
productos propios de nuestra América como el maiz, cebada, quinua, melloco; los aborigenes
también usaban varias palmas que se criaban en forma silvestre en sus platos, cuyos frutos eran
ricos en proteinas y grasas. Cabe mencionar que el tomate era originario de Ameérica

precolombina y lo cultivaban para su consumo y sazon. (Diaz, Anibal, 2007, p.71)

Para la obtencion de la harina de maiz, usaban rallos hechos de piedra, o cocinaban el maiz con
ceniza para descascararlos y poder obtener su masa que luego era usada para coladas, tortillas,
o elaborar la famosa chicha etc. Las tortillas eran asadas sobre brasas envueltos sobre diferentes

tipos de hojas y puestos sobre cacerolas planas hechas de barro, o elaboraban la famosa chicha;
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bebida que era usada para las celebraciones religiosas y de toda indole. (Diaz, Anibal, 2007,
p.71)

Estos productos permitieron una gran productividad en sus economias y un gran salto de fuerzas
productivas nos referimos basicamente a los productos tales como la quinua, el maiz, la cebada,
la papa. De igual manera el tomate fue adaptado rapidamente en la gastronomia espafiola para
salsas y ensaladas, jugos, sopas, etc y luego paso a toda Europa. (Diaz, Anibal, 2007, p.73)

Por otro parte, los espafoles, trajeron a la América conquistada o vencida, los productos que
estos habian introducido, entre ellos muchos condimentos tales como canela, clavo de olor,
pimienta, comino etc., y productos agricolas que luego fueron plantados y cultivados en
América tales como platano, café, cebolla, ajo, arroz, etc. De la misma manera los espafioles
introdujeron el cerdo, la vaca, las cabras, borregos.

8.7.1 Tipos de gastronomia
Para el desarrollo de esta investigacion se toma en cuenta los siguientes tipos de

gastronomia por ser lo més representativos:
a) Gastronomia ancestral

La gastronomia ancestral es un elemento identitario de los pueblos antiguos relacionada a lo
que somos Yy a donde pertenece el ser humano. Asi Mintz (2003) citado en Meléndez y Cafiez
(2009), sefiala que

Comer no es una actividad puramente biolégica pues los "... alimentos que se comen tienen
historias asociadas con el pasado de quienes los comen; las técnicas empleadas para encontrar,
procesar, preparar, servir y consumir esos alimentos varian culturalmente y tienen sus propias
historias. Y nunca son comidos simplemente; su consumo esta condicionado por el

significado...” (p. 3).

Se entendera asi que la gastronomia ancestral lleva inserto un gran simbolismo del que destacan
una serie de productos que fueron utilizados por los antepasados y que se han conservado en el

tiempo.

En Ecuador, entre los productos ancestrales estan la mashua que es “un tubérculo tipico de la
zona andina de América del sur, su cultivo en el Ecuador es mayormente en las provincias de
Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua y Bolivar” (p. 16). Esta asi mismo la quinua del que en la
sierra ecuatoriana constituye un ingrediente esencial para hacer sopas y del que aporta un gran

valor nutricional y la llamada chuchuca (maiz)
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Conocido en la época de los espafioles como el granero de Quito, el cantdn Rumifiahui tiene su
historia muy arraigada con el maiz, tanto antes como después de la conquista fue el mayor grano
que se sembraba en dicha zona, no solo para el consumo humano, sino también para el alimento
del ganado, esto claro esta después de la conquista de los espafioles, ya que nuestros indigenas
desconocian de los animales como las vacas, cerdos, caballos entre otros mas antes de la llegada
de los conquistadores. No solo servia como alimento el maiz, también existen relatos de que
dicho gano servia como moneda para los indigenas, asi como para los conquistadores, existen
relatos alrededor del ano 1559 en el cual dice “Con el mayz e otras cosas que coxen compran....
Algodon, sal e aji. (Barrera. 2012, citado en Carvajal, 2016, p. 33)

De lo que se conoce, en el Ecuador el maiz se lo consumia incluso antes de la llegada de los
incas, tras lo cual se popularizo.

Otro de los productos ancestrales del pais esta la Ilamada jora, la misma que ha sido utilizada
en los rituales, asi como en las fiestas. En el pasado, antes de la llegada de los espafioles se

servia diariamente

En la actualidad es un producto desconocido para la mayoria de los ecuatorianos. No se esta
resembrando, por lo que la tendencia actual hacia el alza en su consumo podria acelerar la
extincion de la planta. Cada vez hay menos personas que conocen la cultura y la técnica de la
extraccion, asi como su procesamiento (Carvajal, 2016, p. 35).

b) Gastronomia tradicional

Segun Ramirez y et. (2009) dice que: “La cocina tradicional ecuatoriana es una escultura de
cientos de afios de evolucion, donde se mescla el tiempo de sabores de todos los continentes y
regiones del planeta (...) depositaron sus culturas, tradiciones y hasta sus vidas, ellos trajeron
conocimientos y variedades de plantas, frutales, granos, animales y otros. Que unidos a los que
ya existen a esta tierra, dieron origen a lo que hoy existe. Toda esta rica tradicion esta obligado
a mantenerla, ya que representa parte sustancial a la cultura, historia e identidad” (p.23).

Los platos tradicionales que se preparan en fechas especiales en las que un plato es parte cada
costumbre. Es una combinacion con la cultura autentica de los pueblos, la cocina ecuatoriana

posee una variedad de alimento propios de nuestra region.

8.7.2 Turismo y gastronomia
El campo de la gastronomia se ha apoderado de nuevos espacios como el del turismo, desde

donde se ha convertido en un factor dinamizador de la economia de un pais al mostrar la gran
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variedad de alimentos que una zona o pais posee en restaurantes y espacios publicos o ferias
gastrondmicas. Asi, juntamente con destinos ya clasicos como la playa y el sol,

Estan surgiendo otros productos turisticos que dan respuesta a determinados segmentos de la
poblacién. Fruto de estas nuevas demandas entre las que destacan las rutas alimentarias,
surgiendo un nuevo concepto de turismo, el gastronémico, entendido como el desplazamiento
de visitantes, tanto turistas como excursionistas, cuyo motivo principal es la gastronomia, que
involucra el desplazamiento del lugar de residencia hacia un restaurante donde degustar un plato
0 conocer el proceso de elaboracion del mismo (Oliveira, 2011, citado en Oliveira, 2011, p.
263).

Sin embargo, se debe resaltar que

La préctica del turismo gastronémico no puede solamente ser estimada como la simple visita
a un destino por sus restaurantes, sino, considerando a los alimentos y su produccién como
un elemento cultural en el que interactian y se benefician varios actores con diferentes
relaciones (stakeholders) y que por lo tanto tiende a ser considerado como una gran industria

creativa y cultural (lturralde, 2014, p. 3).

Por lo que la apuesta se dirige a promocionar la gran variedad gastrondmica que una zona,
region o pais posee siendo ésta un factor motivador para atraer un mayor numero de turistas,
pero, a la vez, demostrar a través de ésta su identidad cultural que con los afios ha permanecido

de generacion en generacion.

8.7.3 Gastronomiay patrimonio cultural inmaterial

Como elemento del patrimonio cultural inmaterial de un pueblo, la gastronomia de un pais
constituye un referente importante de la identidad, la misma que se caracteriza por la tradicion
historica del que aunque no ha perdido su esencia, se ha ido adaptando al mundo
contemporaneo; por lo que “en la actualidad la gastronomia ejerce un papel como elemento
integrador y catalizador de un sentimiento de identidad colectiva, que hace que un individuo se
sienta perteneciente a una comunidad y que genere una serie de valores culturales compartidos”
(La Rioja, 2017).

Se entenderd asi que la gastronomia es “un simbolo territorial, una muestra tanto de la cultura
como de la naturaleza que nos define como seres humanos con arraigo a un determinado lugar”
(Fusté, 2016, p. 2) donde se configura como un elemento que transmite la cultura de un pueblo.

Sin embargo, fue sélo hasta el 2010 cuando la Unesco reconoce este campo como parte del



19

patrimonio cultural inmaterial; constituyendo con el tiempo en un factor de atraccion tanto para

el turismo nacional como internacional.

En Ecuador, segun el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, este campo se encuentra dentro
del &rea de conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo; donde esta en el
primer lugar con 1.116 elementos que integran la gastronomia, seguido por la medicina

tradicional con 455.

Asi hasta el 2017, segtin el Ministerio de Cultura y Patrimonio “Unos 700 productos han sido

catalogados como parte del patrimonio cultural alimentario del pais” (EI Universo, 2017).
8.8 Guia gastrondémica ancestral

En términos generales, una guia se define como una serie de procedimientos a seguir para llegar
a un asunto en especial. En el campo de la gastronomia se sefiala como “aquella guia (...) la
presentacion de sus platos, estableciendo en este procedimiento, técnicas, culinarias,
caracteristicas y uso de los géneros a utilizar (...) que facilite la comprension, simplifique el

trabajo y por ende permita el desarrollo y aplicacion” (Fuerez, 2013, p. 20).

De este modo una guia gastrondémica ancestral cultural se relaciona con toda aquella
informacion que se pueda proporcionar para preservar costumbres ancestrales en relacién con
la practica culinaria del que destaca la identidad gastronémica de un pueblo, cuyas tradiciones

y costumbres varian de una cultura a otra.

Las partes de una guia son las siguientes:

Prélogo.- Primera parte de algunas obras, desligada en cierto modo de las posteriores.
Introduccion.- Parte inicial, generalmente breve, de una obra

Indice. - En un libro u otra publicacion, lista ordenada de los capitulos, articulos.
Contenido. - Descripciones parrafos, imagenes que contiene un libro.

Recetas. - Debe componerse algo (ingredientes), y el modo de hacerlo.

Fotografias. - Imagenes de algunos elementos o platos.

Glosario de términos gastronomicos. - Definicion o explicacion de cada una de ellas.
(Fuerez, 2013, p. 21
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9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

El presente trabajo se fundamentara en los planteamientos del enfoque cualitativo; dado que se
caracterizara la gastronomia del canton Latacunga, ademas el investigador se involucrara
directamente en el ambiente cultural con una vision contextualizada, dada a su inmersion en el
campo Yy consciente que jamas podra manipular y controlar las variables de estudio (Hernandez,
2006).

Constituye una investigacion transversal al recolectar datos en un solo corte en el tiempo y el
tipo de investigacion es descriptiva pues mediante la observacion y la entrevista se podra relatar
todos los acontecimientos gastrondmicos ancestrales del canton Latacunga.

Para la construccion de la fundamentacion conceptual, fue indispensable la investigacion
documental mediante la revision bibliografica respecto al tema de investigacion, ello permitira
detectar,ampliar, profundizar, analizar y criticar diversos enfoques, teorias, conceptualizaciones
y posicionamientos de los autores que conformaran el presupuesto teérico sustento de la
presente investigacion.

Para levantar el diagndstico situacional, se recabd informacion referente a la situacién
sociocultural, econdmica, ambiental y turistica del sector de estudio, a través de la indagacion
de fuentes secundarias

En la elaboracion del inventario, fue necesario el acercamiento a los actores claves en las
diferentes zonas del canton, a quienes se le realizo la entrevista y nos facilitaron con la
informacidn sobre los platos con los ingredientes ancestrales que antiguamente se preparaban,
para lo cual se utilizaron las fichas del INPC.

En relacion a la elaboracion de la guia gastrondémica, se sistematizo la informacion con la
creacion de la Guia gastrondmica ancestral, la misma que incluye informacion detallada de los
platos denominados ancestrales que incluyen sus ingredientes y su manera de preparacion.

Los métodos tedricos utilizados son:

9.1 Metodologia del INPC

El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC, 2011) a través del registro, inventario y
catalogacion da conocer cualitativa los bienes culturales patrimoniales; este proceso secuencial
permitio reconocer a los bienes culturales por ser excepcionales y que merecen ser conservados,

protegidos y difundidos para el disfrute de las actuales y futuras generaciones.

9.2 Meétodo inductivo
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Desde las observaciones particulares se logré determinar conclusiones generales, traducidas
desde la toma de informacion hasta la elaboracién de la guia gastronémica ancestral del sector

de estudio.
9.3 Meétodo de observacion cientifica

Permitio conocer la realidad mediante la percepcion directa del objeto de estudio, fundamental

para la etapa de diagndstico y para inventariar el patrimonio cultural inmaterial investigado.
9.4 Metodo etnogréfico

Contribuy6 a describir y analizar ideas, creencias, significados, conocimientos o practicas de
grupos, culturas y comunidades (Patton 2002), ello fue fundamental en el proceso de

recopilacion de informacidn sobre la gastronomia ancestral de Latacunga.
Las técnicas e instrumentos desarrollados son:
9.5 Fichadel INPC

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

manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial de la presente investigacion
9.6  Técnica de observacion directa

Mediante esta técnica se pudo observar el estado actual del lugar de estudio, con el fin de
obtener informacidn y registrarla para su posterior analisis, ya que fue un elemento fundamental

del proceso investigativo.
9.7  Técnica de la entrevista, instrumento guia de preguntas

Esta técnica se realiz6 adultos mayores seleccionados, especialmente en las parroquias del
campo donde se pudo encontrar con mayor facilidad, con la ayuda de la guia de preguntas se
pudo recolectar informacion suficiente para realizar el inventario de la gastronomia ancestral y

a su vez crear la guia gastrondémica ancestral del Canton.
9.8  Herramientas

9.8.1 Registro fotografico
Con el uso de camaras fotograficas, se tomaron las respectivas fotografias de cada una de los

platos considerados ancestrales, para usarlas en las fichas del INPC y posteriormente en la guia

gastronomica.

10 ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS:
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10.1 Resefia histérica

Segln investigaciones previas presentadas por Yanez (2016-2028) la ciudad de Latacunga,
ubicada en la provincia de Cotopaxi, denominada antiguamente tambo de “Tacunga” en
tiempos precoloniales tuvo su apogeo en los siglos XV al XVIII, se entrelazaban muchos
obrajes y propiedades agricolas que hacian de su sector un importante y privilegiado sitio para
las industrias de aquella época, mismas que tuvieron trascendencia no solo nacional sino en

toda la Real Audiencia de Quito.

Latacunga se fundé el 27 de octubre de 1584, dia de San Vicente Martir, santo de la iglesia
catdlica a quien veneraban los "tacunguefios” en una ermita, junto al altar mayor de San
Francisco (la primera iglesia de la ciudad). El acto de fundacion lo presidio el sevillano Juan
Antonio de Clavijo, quien era versado en Jurisprudencia y Canones, conocedor de la lengua
quichua y hombre de ejecutorias en varias ciudades del centro del actual Ecuador. A partir de
esta fundacion, el mismo Clavijo realizo6 la sefializacion para la ubicacion de los estamentos
civiles, administrativos y religiosos. Latacunga es una de las pocas ciudades de Latinoamérica
que aun conserva su primitivo trazado "dameral” (tablero de damas) urbano, donde se han
conservado en el mismo sitio las principales edificaciones tanto civiles como religiosas. Los
antiguos planos de la ciudad y los documentos historiograficos pueden testimoniar lo dicho.
(Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028)

Lamentablemente el desconocimiento histérico de muchos latacunguefios ha hecho que el 27
de octubre pase por desapercibido en la celebracion de las fechas histéricas importantes de
nuestra ciudad.” En la colonia, Latacunga fue muy prodigiosa, el movimiento econdémico tenia
todo el afio cifras muy altas, pero, la influencia negativa de la naturaleza hizo que muchas
"inversiones" salieran de la ciudad, ya que los movimientos teltricos y las erupciones del volcan
Cotopaxi hicieron inclusive que muchos latacunguefios migraran hacia otras ciudades del

Ecuador”. (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028, pag. 11)

En la colonia, Latacunga fue muy prodigiosa, se establecieron muchos obrajes y por lo tanto
la economia politica de la regidn estaba en auge, el movimiento econémico tenia todo el afio
cifras muy altas, pero, la influencia negativa de la naturaleza hizo que muchas "inversiones"
salieran de la ciudad, ya que los movimientos teldricos y las erupciones del volcan Cotopaxi
hicieron inclusive que muchos latacunguefios migraran hacia otras ciudades del Ecuador. A
finales del siglo XVIII, la ciudad tenia cerca de 20 mil habitantes, sin embargo, en el censo

ordenado por Garcia Moreno, en 1861 la poblacion urbana de la ciudad apenas llegd a 5 mil
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habitantes. Latacunga fue elevada a Villa el 11 de noviembre de 1811 y, en la misma fecha 9
afios después obtuvo su independencia. El 6 de marzo de 1851, los legisladores aprueban la
creacion de la Provincia de Ledn, con los cantones Latacunga y Ambato. ElI 18 de marzo
confirmd la creacion y publicada el 26 de mayo de 1851. El 9 de octubre del mismo afio, el
presidente José Maria Urbina, ratificd la creacion de la provincia, pero con el nombre de
"Leon", en 1852 se incorporo el cantdn Pujili con sus parroquias Zapotal y Quevedo. En 1861
se separaron Latacunga y Ambato constituyéndose en provincias independientes. EI 31 de mayo
de 1938 el jefe supremo, General Alberto Enriquez, decreto6 el cambio del nombre de Ledn por
Cotopaxi, con 5 cantones. En el proceso histérico de la provincia, Cotopaxi ha labrado su
desarrollo, facilitado por la circunstancia geogréfica que le hizo beneficiaria de obras viales,
ferroviaria, aeropuerto y de otra indole, necesarias para aumentar y evacuar su produccion
agropecuaria a la que se dedica mayoritariamente su gente, junto con el adelanto del comercio

y la industria.(Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028, pag. 12)

10.2 Diagndstico situacional del Cantén Latacunga
Se realizo el levantamiento de informacion del estado actual del canton que en este caso es la

el Cantdn Latacunga. Los datos se obtuvieron de fuentes fidedignas como es el Plan de

Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028.
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10.2.1 Ubicacion

Tabla 3: Datos Generales

Gobierno Autonomo Descentralizado del canton Latacunga

ARo de creacion 1534

Afo fundacion definitiva 1584

Poblacion total al 2014 183446 habitantes

Extension 138630,60 has.
Ecuatorial de alta montafia que va desde 0°C a
6°C
Ecuatorial Mesotérmico seco va desde los 10°
a20°C

Clima Ecuatorial Mesotérmico semi-hiumedo va

desde 13° C a 18°C y Nival.

En las &reas cercanas a los volcanes Cotopaxi
e Illinizas se identifican temperaturas de 0°C a
6°C

Al Norte: Canton Mejia y Sigchos

Al Sur: Salcedo y Puijili

Al este: Archidonay Tena

Al Oeste: Saquisili, Pujili y Sigchos

Limites

Adoptado de (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028)

Gréfico 1. Ubicacion geografica del area de estudio.
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Fuente: (Gavilanes, 2009)
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El cantdn se divide en las siguientes parroquias urbanas: Eloy Alfaro (San Felipe), Ignacio
Flores (La Laguna), Juan Montalvo (San Sebastian), La Matriz, San Buenaventura. Y rurales:
Toacaso, San Juan de Pastocalle, Mulald, Tanicuchi, Guaytacama, Alaquéz, Poal6, Once de
Noviembre, Belisario Quevedo, Joseguango Bajo. (Plan de Desarrollo y Ordenamiento
Territorial, 2016-2028).

10.2.2 Diagnostico sociocultural

Tabla 4: Socio- Cultural

Poblacién | 170.489 Constituida por 15 parroquias dentro del

Cantén Latacunga.

Analisis Poblacién Hombres:87954 | 2.991 (47%)

Demografico | Poblacién Mujeres: 94180 3.368 (53%)
Etnia Mestiza: 92.078

Indigena: 11.316

Blancos: 1.499 (Anexo 9)

Tradiciones | Festividad de la Mama Negra

Bailes de Inocentes

Fiesta de la Virgen de las Mercedes

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

Fiesta en Honor al Dr. San Buenaventura que se celebra en la parroquia del
mismo nombre

Feria taurina San Isidro Labrador

Fiestas de Carnaval

Festivas

Adaptado de (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028)



Tabla 5: Diagnostico Sociocultural

Variable Descripcion Porcentajes
La educacion es un ente importante para 68,20%
Educacion | la sociedad del Canton sin embargo por
necesidades econdmicas algunas
personas no pueden terminar sus
estudios.
Nivel de El nivel de instruccion en la poblacién
instruccion | cantonal es de secundaria.
El organismo encargado de salud es el Centros de salud Tip
Ministerio de Salud Pdblica, es la Latacunga B
entidad encargada de la regulacion, Loma Grande A
planificacion, coordinacion, control y Patatan B
gestion de la Salud Pablica ecuatoriana. | San Buenaventura B
El Ministerio de Salud ha dotado al Lasso C
canton con 16 establecimientos de salud Mulalé A
como se muestra a continuacion en el Joseguango Alto A
Salud siguiente cuadro, para esto se han Joseguango Bajo A
categorizado por tipos los cuales son; A Colatoa A
laboran 8 horas, B laboran 12 horas y C Alaquez A
laboran 24 hqras, debido a la Palpo A
reglonallzau_on los cent,ros dg Qolatoa Y [Belisario Quevedo A
Once de noviembre estan proximos a Poal6 A
cerrarse. T0acaso A
Once de A
Noviembre
Identidad El dato que se tiene con respecto a la Mestizo 83,30%
cultural y auto identificacion se reconoce como Indigena 16,70%
sentido de mestizo e indigena
pertenencia
Lengua La poblacién asentada en el cantdn Espafiol: 80%
Latacunga habla espafiol y kichwa. Kichwa: 20%

Adaptado de (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028)

Segun el diagndéstico sociocultural del cantén Latacunga (tabla 5) se pudo verificar que la
educacion esta representada por el 68,20% de la poblacion ya que es un derecho para todo
ciudadano sin embargo aun existe el analfabetismo representado por el 31,80% de la localidad.

La salud es un bien elemental en el pais, es por eso que Ministerio de Salud ha dotado al cantén

con 16 establecimientos que brinden atencion médica para la poblacion.

Su identidad cultural y sentido de pertenencia se auto identifica mestizo representada por el

83,30% de la poblacion mientras que el 16,70% esta representado por la poblacion indigena.

10.2.3 Diagnostico Econémico




Tabla 6: Diagndstico Econémico

Actividades Poblacion economicamente

activa

Agricultura, Ganaderia, 34%

Silvicultura, y pesca.

Comercio al por mayor y 15%

menor

Sector de Industria 13%

Manufacturera

Sector publico 14%

Otros 20%

Desocupados 4%

Total 100%

Adaptado de (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028)
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Con el diagndstico economico del cantdn se pudo constatar (tabla 6) que la principal actividad

econdmica es la Agricultura, Ganaderia, Silvicultura, y pesca con el 34% esto se da en zonas

rurales del canton, mientras que el comercio al por mayor y menor con el 15% se da en la zonas

urbanas es decir las personas se dedican a exportar productos de una provincia a otra, en el

sector de industria manufacturera con el 13% se dedican a la produccion textil, calzado, entre
otras; el sector publico con el 14% representado por funcionarios de gobiernos cantonales y
parroquiales, ministerios de turismo, medio ambiente, entre otras entidades publicas dedicados

al desarrollo del canton. Otros, con el 20% representados por las actividades turisticas, agencian

de viajes, establecimientos de ocio y recreacion, el 4% representado por la poblacion

desempleada.
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10.2.4 Diagnostico Ambiental

Tabla 7: Diagnoéstico Ambiental

ANALISIS GEOGRAFICO AMBIENTAL
FACTOR RESULTADO
Temperatura Entre 14,3°C y 12,9°C,

Precipitacion Maxima de 54,4 mm y minima con 37,9 mm

Evapotranspiracion | 700-750mm
Humedad Relativa | 83%

Usos y cobertura | Pastizal: 20%

del suelo Avreas protegidas 15%
Bosque nativo 9%
Cultivo 30%

Area poblada 26%

Flora Se puede encontrar especie herbaceas, arbustivas y maderables
entre ellas se encuentra eucalipto, ciprés, pino, arrayan, capuli,
higuera, lechero, puma maqui, sauco, romerillo, cedro, malva,
quishuar, aliso guarumo, paja, gramilla, colca, diente de ledn,

lengua de vaca, etc.

Fauna Debido a la variedad de pisos se puede observar varios animales
dependiendo de su habitat como son roedores, 0sos andinos,
ardilla, zorrillo, etc.; en cuanto a aves se puede encontrar: condor,

perdiz, Huairachuro, guarro, colibries.

Adaptado de (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028)

Con el diagnostico ambiental (tabla 7) se pudo tener un conocimiento claro sobre las
caracteristicas biofisicas del cantdn; la cobertura total y usos del suelo en el canton Latacunga
estan distribuidas de la siguiente manera: pastizal 20%, areas protegidas 15%, bosque nativo

9%, cultivo 30%, area poblada 26%, ademas pose flora y fauna nativa.



10.2.5 Diagnostico Turistico

Tabla 8: Diagnéstico turistico

Actividades
turisticas que
ofrece
Latacunga

Atractivos turisticos

% de actividades
turisticas.

Aventura

Volcén Cotopaxi, Geologia e historia

Parque Nacional Cotopaxi (ascensos al VVolcan)

Laguna de Limpiopungo

Area Nacional de Recreacién el Boliche

Nevado llinizas

Cerro Putzalahua

Cerro Morurco

28%

Culturales

Centro histérico de Latacunga

Iglesia la Merced

Iglesia San Agustin

Iglesia San Francisco

Iglesia Nuestra Sefiora del Salto

Iglesia Santo Domingo

Iglesia La Catedral

Edifico de la Universidad de las Fuerzas Armadas

Molinos de Monserrat

Parque Vicente Leon

Edificio de la gobernacion de Cotopaxi

Estacion del Tren Latacunga

Hacienda San Agustin de Callo

Hacienda Tilipulo

Hosteria la Ciénega

Mama Negra

Gastronomia de Latacunga

20%

Ecoturismo

Parque Nacional de Altura "Cotopaxi” Area Nacional
de Recreacion “El Boliche”

15%

Gastrondmico

Chugchucaras

Fritada

Chaguarmisque (Dulce de cabuya con arroz de
cebada),

Allullas

Queso de hoja

Tortillas de papa

Tortillas de maiz

Motecdn chicharrén

Caldo de gallina

Papas con cuy

Yahuarlocro

9.3%

Etnoturismo

Parroquia Poal6

10%

Comunitario

Iniciativas de turismo comunitario (Pastocalle,
Belisario Quevedo y Mulal6)

15%

Negocios

Varios

2,7%

Total

100%

Adaptado de (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2016-2028)
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Las actividades turisticas que posee el canton Latacunga esta representadas de la siguiente
manera (tabla 8): aventura con el 28%, cultural con el 20%, ecoturismo con el 15%,
gastronomico con el 9,3%, etnoturismo con el 10%, comunitario con el 15% y negocios con el
2,7%, representando asi el movimiento del visitante al cantén. Razon por la cual el turismo
tiene efectos en la economia y en el entorno natural que genera directa e indirectamente un

aumento de la actividad econémica en los lugares visitados.

Con la afluencia de turistas mediante la actividad turistica ya sea natural o cultural, el visitante

necesitara alimentarse con la gastronomia local del cantén.

Los atractivos culturales que se encuentra en la ciudad de Latacunga engloban turismo
historico-cultural, ya sea por sus edificios, haciendas, iglesias, entre otras que fueron

construidas afios atras dandole un valor simbdlico y representativo para el Canton.

El turismo natural comprende paisajes unicos del Canton, en los cuales se puede realizar
diferentes actividades turisticas como: trekking, cabalgata, ascensos al Volcan Cotopaxi,

nevados, entre otros.
10.3 La Comida en el Cantén Latacunga

La comida en el canton Latacunga se ha ido formando de la mezcla de tradiciones que se ha
conservado con el pasar de los afios, lo cual hace que comparta muchas de las caracteristicas de
la comida de otras provincias serranas dedicadas a la agricultura. Al uso de cereales, como el
trigo, cebada, quinua, maiz, se agregan los granos; arveja, fréjol, habas, lentejas, chochos, los
tubérculos como la papa y las ocas. Esta gastronomia en si, se complementa con la cria de
animales como el cuy, la gallina, el borrego, el cerdo y vacas.

En el caso de esta investigacion es importante mencionar, los principales productos usados en
esta gastronomia, datan de épocas pasadas melloco, la cebada, maiz, quinua etc. Con la llegada
de espafioles carnes de res y de cerdo, asi como las aves fueron agregados al menu de los

Latacunguefios.

10.4 Resultado del Inventario de la gastronomia ancestral del cantén Latacunga

Para la realizacion del inventario de la gastronomia ancestral se utilizaron las fichas del Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural del ambito 4 Conocimiento y usos relacionados con la
naturaleza y el universo.,) donde se registraron los platos o alimentos que hemos considerado

como ancestrales.
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En cuanto al registro del inventario, fue necesario el acercamiento hacia los adultos mayores
principalmente en las parroquias del campo del canton Latacunga donde se logrd encontrar con
mayor facilidad para la realizacion de las entrevistas, por lo tanto, nos facilitaron relatando
sobre los platos con los ingredientes ancestrales que antiguamente se preparaban y los ¢ aun se
siguen consumiendo hasta el dia de hoy.

Para esto se realiz0 la técnica de la entrevista con la guia de preguntas encontrando 10 adultos
mayores con un aproximado de 70 a 80 afios de edad.

A continuacion, en la tabla se detalla de los platos registrados de las entrevistas realizadas a los

adultos mayores, hemos escogido los que tienen ingredientes ancestrales:

Tabla 9: Inventario de los Platos ancestrales

PLATO INGREDIENTES DETALLE DE
CONSUMO
Runahucho Papas Fiestas
Cuy Bodas
Mote
Colada de haba
Chahuarmishqui Cabuya Ferias
Cebada Fiestas

Champus

Maiz quebrado o harina de maiz
Mote

Fechas festivas
Mingas

Colada de haba

Harina de haba
Cuy o carne de res

Cotidianamente

Colada de Arveja

Harina de arveja

Cotidianamente

Cuy
Aji de piedra Aji Fiestas
Bodas
Cosechas
Cariucho Papas Fiestas
Mani Bodas
Aji Cosechas
Cuy o carne de res Mingas
Cocinado Papas Fiestas
Habas Fechas festivas
Ocas Cosechas
Melloco Mingas
Choclo

Tortillas de maiz en
tiesto

Harina de maiz

Cotidianamente

Uchucuta Papas Mingas
Mani Cosechas
Aji Fiestas

Elaborado por: Leonardo Robles
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Tabla 10: Resultado del inventario de las parroquias seleccionadas

Parroquias Cantidad

La Matriz 1
Belisario Quevedo 1
Guaytacama 2
Poalo 1
Toacaso 2
Pastocalle 1
Alaquéz 1
Mulalo 1

Total 10

Elaborado por: Leonardo Robles

En el canton Latacunga se han identificdo 10 platos ancestrales gastrondmicos relacionados con
la identidad y cultura, (tabla 9 ) localizados en las zonas rurales en su gran mayoria.

El canton Latacunga cuenta con 15 parroquias: 5 urbanas y 10 rurales, donde realizamos la
investigacion acerca de las gastronomia ancestral; las parroquias rurales fueron las zonas donde
hubo mas acogida y relevancia acerca de los platos ancestrales debido que conservan adn

tradiciones y costumbres.

Las parroquias: Toacaso, Belisario Quevedo, Guaytacama, Poald, Pastocalle, Alaquéz y
Mulal6, fueron escogidas porque son parroquias rurales la mayoria de sus habitantes se dedican
a la agricultura y ganaderia, ellos mantienen tradiciones agricolas, un claro ejemplo es cuando
ellos se reunen para las famosas mingas o incluso suelen realizar reuniones para las cosechas
de la siembras . Despues de haber terminado la cosecha o minga el anfitrion suele servir el
runahucho que es el cuy asado con mote y papas en un plato de barro, asi como tambien el
Ilamado cocinado en agradecimiento por la mano de obra prestada. Asi nace la tradicién de
mantener estos platos ancestrales que ademas se ha relacionado con la cultura que tienen las

parroquias del cantdn Latacunga.

Es importante mecionar que existen otras razones por las cuales estas parroquias fueron
escogidas, pues mantinen tradiciones y costumbres que hacen de estos platos prevalecer en la
actualidad. Al momento de realizar la investigacion se pudo constatar que en las parroquias
rurales realizan fiestas, bodas, cosechas y fechas festivas como (pascua, finados,etc) bajo una

etiqueta tradicional.

Actualmente se siguen sirviendo: colada de haba, arveja, aji de piedra, tortilla de tiesto,

champus , chahurmishqui que las ofrecen en los sectores mencionados como una manera de
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impulsar el turismo comunitario por ejemplo en Belisario Quevedo se puede encontrar la colada

de haba, que es preparado con los productos propios del lugar; los turistas despues de realizar

el ascenso al Putzalahua suele consumir este alimento ancestral, algunos lo hacen por descubrir

su sabor y otros por sus propiedades nutritivas.

Tabla 11: Resumen Fichas INPC

Ambito | Subambito | Nombre del Plato Localidad Detalle de Sensibilidad
Procedencia al cambio
Runahucho Toacazo Padres /Hijos (MEDIA)
Chahuarmishqui La matriz Padres /Hijos (MEDIA).
Champus Alaquez Padres /Hijos (MEDIA)
Conocimie | Gastronomi | Colada de haba Belisario Padres /Hijos (BAJA).
nto y usos a Quevedo
relacionad | Ancestral
osala
naturaleza
y el
universo
Colada de Arveja Guaytacama | Padres /Hijos (BAJA).
Cariucho Toacazo Padres /Hijos (BAJA)
Aji de piedra Poald Padres /Hijos (MEDIA)
Cocinado Mulal6 Padres /Hijos (BAJA)
Tortillas de maiz en | Guaytacama | Padres /Hijos (MEDIA)
tiesto
Uchucuta Pastocalle Padres /Hijos (MEDIA)

Fuente: Fichas INPC
Elaborado Por: Leonardo Robles

Gréfico 2 Sensibilidad al cambio

Sensibilidad al Cambio

Elaborado por: Leonardo Robles

B MEDIA (Manifestacion
vigente vulnerable)

H BAJA (Manifestacion

vigente)
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10.5 Interpretacion de resultados:
Como resultados obtenidos de la investigacion tenemos 10 platos que hemos denominado

ancestrales .Esto quiere decir que del 100 % de los platos registrados el 40 % tienen un estado
de sensibilidad al cambio baja que corresponde a los platos que se mantienen vigentes y se
han logrado mantener de generacion en generacion de padres a hijos después de la conquista
espafiola , mientras que el 60% con un estado de sensibilidad al cambio Media ain se
mantienen vigentes pero se encuentran vulnerables, ya que con el pasar del tiempo esto platos
podrian llegar a perderse. Luego de esto se puede evidenciar que los habitantes han afiadido a
sus platos nuevos alimentos como carnicos, vegetales, lacteos entre otros pero que basicamente

mantienen su legado ancestral lo que ahora Ilamamos comida tradicional.
10.6 Disefio de la Guia

» Unavez yafinalizado el inventario de la gastronomia ancestral se procede a sistematizar
la informacion mas importante con la creacion de la guia.

» Para la portada y contraportada se pondrd una imagen que represente la gastronomia
ancestral, con fotografias de sus platillos de una forma llamativa, los sellos de la
Universidad técnica de Cotopaxi y de la carrera de Ingenieria en ecoturismo y el nombre
del investigador.

En la siguiente pagina se dara una corta presentacion explicando sobre la investigacion.
Después una breve descripcién acerca del Cantén Latacunga

Seguidamente el indice de la guia Gastrondmica

YV V VYV V

Para el recetario se describe cada plato que incluird los ingredientes, preparacion e
informacidn extra con su respectiva fotografia.

» Para el disefio de la guia se utilizo el programa Adobe Ilustrador.
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10.6.1 Estructura de la Guia

llustracion 1 Portada

Elaborado por: Leonardo Robles

llustracion 2 Imagen representativa de la gastronomia

Elaborado por: Leonardo Robles



lHustracion 3 indice

PRESENTACION

DESCRIPCION DEL CANTON LATACUNGA
LISTADO DE PLATOS ANCESTRALES
GLOSARIO

COLADA DE HABA

COLADA DE ARVEJA

UCHUCUTA

RUNAHUCHO

CARIUCHO
CHAHUARMISHQUI
CHAMPUS

COCINADO ( Bandeja Andina)
AJI DE PIEDRA

TORTILLAZ DE MAIZ EN TIESTO

Elaborado por: Leonardo Rables

llustracion 4 Presentacién

La Guia gastrondmica Ancestral se realizé con el fin de
recuperar el valioso conocimiento de las distintas
comidas preparadas con productos nativos cosechados
dentro de nuestro cantén. con un alto valor nutricional
consumidos por nuestros antepasados. La gastronomia
ancestral se encuentra dispersa por el cantén Latacunga,
especialmente en las parroquias rurales del cantén,
teniendo en cuenta que adn muchos de estos alimentos
se siguen sirviendo en fiestas, bodas y consumo diario ya
que la alimentacién formo parte de la cultura de un
pueblo por esta razén es necesario que conozcan su
riqueza gastrondmica y revalericen el legado ancestral.

Gracios a los diferentes actores claves se logré obtener

maiz, papa, habas, arvejos que corresponden a la
gastronomia ancestral con trascendencia cultural, los
mismos que han sido trasmitidos de generacién en gener-

acién de nuestros padres a hijos.

J como resultado 10 platos que son preparados a base del

Espero que disfruten del contenido de esta guia
donde estd plasmado la riqueza ancestral de

nuestro bello cantén Latacunga.

Elaborado por: Leonardo Robles



llustracién 5 Descripcion del Cantén Latacunga

El Cantén Latacunga se encuentra junto al volcan Cotopaxi y en las entrafias de los bellos paisajes de los
llinizas, posee una extensién 13772 km2 y su clima varia entre los 2 a 17°C. con una poblacién de 170.489
habitantes aprox. Se encuentra conformada por 5 parroquias urbanas ylO parroquias rurales ,su creacion

fue el 25 de Junio de 1824 decretado por el Gral. Francisco de Paula Santander

Latacunga es cabecera del cantén de su mismo nombre es llamada por algunos la “ciudad de los puentes,
su nombre proviene de las palabras “llacta kunka” que significa "Dios de las Aguas', es una atractiva ciudad
que abarca cantidad de tradiciones y posee una arquitectura colonial y espafiola y su poblacion es trabao-

jadora y amable.

Entre sus fiestas, la mama negra es la més popular y colorida, se celebra cada 24 de septiembre en honor
a la Virgen de la Merced, es una de las mas hermosas fiestas de nuestra serrania ecuatoriana.

Elaborado por: Leonardo Robles

llustracién 6 Listado de platos ancestrales

SOPAS

Colada de haba
Colada de Arveja
Uchucuta

PLATOS FUERTES
Runahucho

Cariucho

BEBIDAS
Chahuarmishqui
Champus
Acompanantes
Cocinado

Aji de piedra

Tortillaz de maiz en tiesto

Elaborado por: Leonardo Robles
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llustracion 7 Recetario

Elaborado por: Leonardo Robles

llustracion 8 Glosario de términos

GLOSARIO

GUIA

GASTRONOMIA

TIESTO:

UCHUCUTA

RUNAHUCHO

CARIUCHO:

AHUARMISHQUI

CHAMPUS

Se refiere a un documento o catdlogo que contiene una lista sobre un tema.
Es la actividad que se encarga de la preparacion de alimentos y usos
culinarios propios de un determinado lugar

Se relaciona a los hechos pasados del cual un individuo o grupo de
individuos desciendentes.

Mezcla espesa de una o mas sustancias.

Es una planta parecida a la sabila, pero bastante més grande. Se lo conoce
como cabuya o chaguar que es un (nombre quichua)

Recipiente circular hecho a base de barro utilizado para tostar alimentos.
Termino quechua que significa granos tiernos cocidos con aji y hierbas.
Termino kichwa “runa” que significa ser humano o persona, y “uchu” aji
Termino en kichwa, kari -uchu, que significa “aji macho

Termino quichua de dos palabras que son chahuar = penca y mishqui = dulce

Proviene del quechua chhapuy que significa "mezclar harina con agua”

Elaborado por: Leonardo Robles




llustracion 9 Colada de haba

PREPARACION:

Se prepara un refrito con el ajo y la cebollay

se agrega agua. Cuando hierve se agrega el INGREDIENTES
cuy en presas, o la carne de chacho. y se Harina de haba
afiade el culantro y el pereijil. Luego se retira Ajo

la carne. Aparte se hace una mezcla con la Cabolla

harina de haba y un poco de agua, y se e ——

agrega lentamente al caldo. Una vez que ha
9es 9 Cuy o carne de chancho
espesado un poco se agregan las presas de

cuy cocinado.

El haba, fue traida por los espafioles durante la Colonia. Con el tiempo se convirtié en un producto represen-

tativode los pueblos indigenas de la sierra, se lo prepara para las fiestas de las comunidades o se lo consume
en forma cotidiana
Ademas , la colada de haba posee un alto valor nutricional ya que ademds es rica en proteina animal y

vegetal

Elaborado por: Leonardo Raobles

llustracion 10 Colada de arveja

PREPARACION
Se prepara un refrito con el ajo y la cebol-
la y se agrega agua. Cuando hierve se
agrega el cuy en presas, o la carne de

chacho. y se afiade el culantro y el perejil.

Luego se retira la carne. Aparte se hace una

mezcla con la harina de arveja y un poco de

Ajo
! agua, y se agrega lentamente al caldo. Una vez
Cebolla
que ha espesado un poco se agregan las presas de
Culantro y perejil cuy cocinado.

Cuy o carne de chancho
u,,C

macién. Para su conversién el grano de arveja es recogido de los campos, luego llevado a casa para ser
secado y posteriormente molido, transformado asfen harina de arveja;

Se lo prepara para las fiestas populares, pero mds lo consumen las comunidades campesinas que estdn
alejadas de la civdad .

I Este plato estd preparado claramente con el grano de arveja; el mismo que lleva un proceso de transfor-

Elaborado por: Leonardo Robles



llustracion 11 Uchucuta

PREPARACION:
Cocinar todos los granos y legum-
bres, por separado, en agua con sal

Agregar la mezcla el zapallo, zambo,

Mover constantemente hasta que estén
bien cocidos. Agregar la leche. Adicionar INGREDIENTES

todos los granos y legumbres previamente

) ) Arvejas Zapallo
cocidos. Cocinar el cuy en agua, Aumentar a
. : Habas Zambo
la mezcla mani, Preparar un refrito, en una olla
grande, con la manteca de color, cebollas y ajo. Mellocos Moani
Servir acompafiado de rodajas de huevo duro, Choclos Huevo
rodaja de aji, maduro frito Frejol Cuy

parte de la gastronomia ancestral

Elaborado por: Leonardo Rables

llustracion 12 Runahucho

PREPARACION:

Un dia antes de la preparacién, dejar alifia-

do el cuy que este pelado y sacado todas las

INGREDIENTES

%PW m lo reposar un dia , bafiarle con achiote y
Mani asarlo al carbén. Una vez ya asado el cuy se

visceras con el gjo y la sal. Después de dejar-

lo sirve junto a las papas enteras cocinadas
bafiadas de colada de haba , mote y el

delicioso aji de piedra.

Seconsidera de la época prehispdnica del kichwa “runa” que significa ser humano o persona, y ‘vchu’, aji. La
elaboracién de este exquisito plato antiguamente lo preparaban cuando terminaban de sembrar sus
chacras para recuperar energias , actualmente este plato lo preparan en ocasiones especiales como
fiestas, matrimonios, ceremonias entre otros.

Elaborado por: Leonardo Robles
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lustracion 13 Cariucho

41

PREPARACION:

Se cocinan los papas,. aparte se

prepara una salsa de mani a base | INGREDIENTES
de cebolla, Se sirven las papas Papa
de-n::lro bdeh :nu dho;al ded |echug';u Mani
criolla, bafiadas de salsa de man

' y, Cebolla
decoradas con huevo duro y aji
picado. Se puede acompafiar Leche

Huevo

también con aguacate y tomate, asi
como la carne o puede ser cuy Cuy o carne de res

asado Lechuga

il y el mani, por lo que se piensa que se

de nuevo cto

ctos

Elaborado por: Leonardo Robles

lustracién 14 Chahuarmishqui

PREPARACION:
Para la preparacién de esta bebida se
necita de este procedimiento : Se hace un
hueco en el cabuyo en la punta de la barra

en el primer dia de la luna nueva, para poder

Agua

& deja tapando el orificio del cabuyo con una piedra
Gzl pequefia, la costumbre es de recoger cada 24 horas e
Panela

recoger se prepara y se deja raspando con una
cuchara de lata hasta el dia siguiente y cuando

estd lleno y a punto, se recoge en una olla de barro,
una vez recogido para el siguiente dia se deja

raspando con el fin de que se llene nuevamente y se

inmediatamente se cocina con lefia y se pone arroz de
cebada pelada y hasta que se haga espeso y se agrega

panela

£l mishqui es obtenido del pe

Zeo
3

gracias a los antepasad
a alimenticia en la labor diaria del campo y las fiestas campesinas debido

de la zona de Latacunga, eran consumidos

Elaborado por: Leonardo Robles



llustracién 15 Champus

PREPARACION:

Consiste en fermentar la harina con

agua en un pondo, tres o cuatro dias es

suficiente; cernir la preparacién anteri- INGREDIENTES

or y cocinar con raspadura; afadir las

KT
especias, el ishpingo, jugo de naranjilla Mmzq

y pedazos de naranijilla sin corteza y sin Raspadura
semillas, y hojas de naranjo, por ultimo Mote pelado

agregar el mote pelado.

Naranjilla

El champus es una bebida esencial que se consume endias festivos. Para elaborar esta bebida tradicion-
al, de acverdo a la tradicidn que ha venido pasando de generacién en generacidn familiar, se inicia con
la elaboracién maiz fermentado el mismo que se lo inicia con 12 o 15 dias de anticipacién. La tradicién
indigena la considera como la colada predilecta de los muertos para eldia de difuntos se acompaiia con
pan amasado en casa y con las guaguas de pan.

Elaborado por: Leonardo Rables

llustracion 16 Cocinado

PREPARACION:

Se cocina en una olla a fuego lento los choclos,

las habas, las papas, mellocos y las ocas. puede

ser acompafiado con cuy o conejo asado.

Después de la cosecha las personas retnen todos los productos y los ponen a cocinar, después los sirve a
todas las personas en el lugar que realizaron el trabajo de la cosechay disfrutan del sabor de este nutritivo
plato ancestral

Elaborado por: Leonardo Robles
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lustracion 17 Aji de piedra

INGREDIENTES

PREPARACION: -
Lavar y sacar las semillas del qji si selo desea il
suave. Afadir sal , moler todo junto con la Cebolla blanca
piedra, Afadir la cebolla, el tomate, el cilantro Cilantro
y mezclar. ARadir un poco de agua y estara Sal
listo . Piedra de moler
L
El aji de piedraes un producto originario del Ecuador, sus primeros hallazgos fueron dados en Loma L
=

Alta y Real Alto de la peninsula de Santa Elena, luego fueron regados en todo el Ecuador, adaptén-

dose a la regién interandina, Provincia de Cotopaxi; el producto es preparado para acompariar x J/‘
4

L)

diferentes platos del cantén. ') ®
— @
@ =

Elaborado por: Leonardo Robles

llustracion 18 Tortillas de maiz en tiesto

DRPARACION:
Se coloca en una bandeja la
harina de maiz , un poco de
INGREDIENTES agua, manteca y sal al gusto
. Todo se mezcla manualmente,
Harina de maiz
hasta crear una masa la cual
Manteca de cerdo

-
una vez ya compacta se 4
Agua procede a redlizar las tortillas ,

Sal para luego ponerlas al tiesto

de barro cocido y asarlas.

Elaborado por: Leonardo Robles
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llustracion 19 Imagen representativa de la gastronomia

Elaborado por: Leonardo Robles

lustracion 20 Contraportada

Elaborado por: Leonardo Robles

Ingenieria
Ecoturismo
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10.6.2 Materiales a utilizarse para la guia

Papel couche brillante de 200 gr tamafio A5. (para la portada, contraportada)

>
> Papel couche brillante de 115 gr tamafio A5 (para la las hojas de contenido)
» Hojas grapadas

>

Total 20 paginas 10 hojas.

11. IMPACTOS

11.1 Impacto técnico

La ficha del INPC fue una herramienta importante para el desarrollo del proyecto; ya que fue
un elemento primordial para la toma de datos notables acerca de la gastronomia ancestral, la
misma nos ayudo a identificar la realidad de este servicio en el cantdon. En el area técnica
compete sefialar que se busca elaborar una guia informativa el mismo que enmarque
informacion bésica para que el turista puede localizar la gastronomia ancestral relacionado con

su cultura e identidad.

11.2 Impacto social

Se origina un impacto social positivo ya que con la elaboracion del proyecto se pudo obtener
informacion fidedigna acerca de la gastronomia ancestral, ademas se pudo identificar la cultura
e identidad que nace con cada plato inventariado y como se conserva aun brindando un servicio

en la localidad.



12. PRESUPUESTO

Recursos Cantidad V. Unitario $ Valor Total $
Equipos

Camara Fotografica 1 $ 650,00 $650,00

Grabadora de voz 1 $ 80,00 $80,00
Laptop 1 $875,00 $875,00

Flash memory 1 $ 15,00 $15,00
Internet (5mes) $100,00
Transporte y salidas de campo $150,00
Alimentacion $100,00

Utiles (Esferograficos, lapiz, Cuadernos de campo) 4 $1,00 $4,00
Suministros de oficina 1 $ 25,00 $25,00

Resmas de papel bond 1 $7,00 $7,00

Disefio de la guia

Elaboracion de la guia 1 $ 200,00 $200,00
Impresion de la guia 3 $ 40,00 $120,00
Copias $100,00

Anillados $15,00

Empastados $20,00

CDs 1 $3,00 $3,00

Sub Total $2.464,00
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
13.1 CONCLUSIONES

» Mediante la revision bibliografica se pudo identificar los aspectos turistico,
econdmico, ambiental y social-cultural, que permiten conocer la situacion actual en
la que se encuentra el canton Latacunga.

» EIl inventario realizado y aplicado para los platos ancestrales fue de gran
importancia debido a que se identificaron 10 platos considerados ancestrales con
identidad y cultura que se encuentran brindando los respectivos servicios dentro de
la localidad.

» Finalmente se obtuvo informacion relevante la misma que fue plasmada en una
guia, de facil comprension para el lector, a la vez este instrumento servira como

fuente de consulta para futuras investigaciones.

13.2 RECOMENDACIONES

» Se deberia tener una participacion activa de los habitantes del Canton Latacunga
(gastronomia ancestral), para incluirse en el desarrollo turistico de sus parroquias,
fortaleciendo su nivel organizativo que les permitan mantener, desarrollar e impulsar
sus propios negocios obteniendo ingresos econdémicos, lo que serviran para mejorar
su calidad de vida.

» Se recomienda seguir con la investigacion a futuro ya que fue muy dificil saber con
exactitud como se originaron las diferentes preparaciones ancestrales ya que no
existen fuentes de informacion ni documentos escritos, y podriamos decir que toda la
informacién que se llegd obtener fue relatada de aquel conocimiento que ha sido
trasmitido de generacion en generacion a través de padres a hijos.

» Laguiagastrondmica deberia ser promocionada en las ferias y festividades del Canton
Latacunga para que la poblacion en general conozca los tipos de alimentacion

ancestral para que puedan prepararlos y asi evitar que estos platos desaparezcan.
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC
m LAREPUBLICA DEL ECUADOR ;2‘ st o

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON

Eruzdnr

CODIGO

IM-05-01-50-
004-19-000001

LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cotopaxi Cantoén: Latacunga
Parroquia: Toacaso Urbana (1 Rural
Localidad:
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) 765372 Y (Norte) 9896540  Z (Altitud) 2759 m

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Cuy asado mote, papas enteras en plato de barro Foto: Leonardo Robles

Cadigo fotogréafico: IM-05-01-50-004-19-000001_1.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacién
(e3)
D1
LA BODA
RUNAHUCHO D2
N/A
Grupo social
Lengua (s)
L1 [ESPANOL
INDIGENA > KICHUA
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA ANCESTRAL




Breve resefia

Se considera de la época prehispénica del kichwa “runa” que significa ser humano o persona, y “uchu”, aji

El cuy es una de los animales utilizadas por el hombre andino sin lugar a dudas el cuy constituye la de mayor
prestigio y popularidad, es por ello que, en el Ecuador, a lo largo de toda la regién Sierra se prepara en casi todas
sus poblaciones. Ademas, ha sido considerado como un alimento rico en proteinas ademas de ello como
alternativa sustentable para familias en las comunidades indigenas rurales.

4. DESCRIPCION

El runahucho, es un plato nativo méas destacado dentro del canton Latacunga siendo el ingrediente principal el
cuy asado al carbén, acompafiado de papas cocinadas, mote bafiado con la colada de haba o arveja.
INGREDIENTES:

Papas, Mani, Mote, Cuy, Ajo, Sal, Harina de haba

PREPARACION:

Un dia antes de la preparacion, dejar alifiado el cuy que este pelado y sacado todas las visceras con el ajo y la
sal. Después de dejarlo reposar un dia, bafiarle con achiote y asarlo al carbén. Una vez ya asado el cuy se lo sirve,
junto a las papas enteras cocinadas bafiadas de colada de haba, mote y el delicioso aji de piedra.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual y o ) )
- La elaboracion de este exquisito plato antiguamente lo preparaban cuando terminaban
Continua sus cosechas para recuperar energias, actualmente este plato lo preparan en ocasiones
X | Ocasional especiales como fiestas, matrimonios, ceremonias entre otros.
Otro
Alcance Detalle del alcance
LOCaI - - - - - 7
Provincial Este p_Iato es originario Qe la sierra ecuator_lana_del Cantdn Latacunga, pero en la
) actualidad se ha expandido por toda la region sierra.
X | Regional
Nacional
Internacional
Procedencia Forma de adquisicion
Elementos Tipo
E1 Cuy Animal Toacaso - Cotopaxi Compra
E2 Papas Vegetal Toacaso - Cotopaxi Compra
E3 Mote Vegetal Toacaso - Cotopaxi Compra
E4 Aji Vegetal Toacaso - Cotopaxi Compra
E5 Mani Vegetal Toacaso - Cotopaxi Compra
Herramientas Procedencia Forma de adquisicion
Tipo
H1 Horno Actual/tradicional Toacaso - Cotopaxi Compra
5. PORTADORES / SOPORTES
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X | Padres-hijos

- El conocimiento y preparacion y el consumo de este plato se ha ido
Maestro-aprendiz trasmitiendo a través de generacion en generacion hasta la actualidad.

Centro de capacitacion
Otro

59



60

Transmision del saber

Detalle de la transmision

X Padres-

Maestro- oral.

aprendiz

Centro de
capacitacié
n

Otro

hijos Los saberes populares han sido transmitidos de padres a hijos a través del lenguaje

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

comunidades.

El runahucho tiene una gran importancia ya que lo preparaban cuando terminaban sus cosechas., asi como
también en la actualidad se lo prepara en ocasiones especiales como ceremonias, velorios y fiestas de las

Sensibilidad al
cambio
Alta . . )
X - Este plato en la actualidad se lo sigo consumiendo, pero se lo ha mezclado con
Media productos como, lechuga, tomate entre otros.
Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Teléfono Sexo Edad
Direccién
Maria Masapanta 'Toacaso Reservado Mujer 72
8. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IM-05-01-50-004-19-000001_1.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Robles. N Leonardo

Fecha de inventario:

Revisado por: Lcda.Diana Vinueza

Fecha revision:

Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Leonardo Robles
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GOBIERNG NACIONAL DE INPC
@ LAREPUBLICA DEL ECUADOR ;2‘ e ,.,,, ;
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON
LA NATURALEZA 'Y EL UNIVERSO

CODIGO

IM-05-01-50-004-19-
000002

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Parroquia: La matriz O Urbana Rural
Localidad:

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) 765372 Y (Norte) 9896540 Z (Altitud) 2759 m

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Arroz de chahuarmishqui Foto: Leonardo Robles

Cédigo fotogréfico: IM-05-01-50-004-19-000002_2.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacioén Otra (s) denominacion (es)
D1
DULCE DE CABUYO
CHAHUAR MISHQUI D2
N/A
Grupo social
Lengua(s)
L1 |[ESPANOL
INDIGENA 5 KICHUA
Subambito Detalle del subambito

GASTRONOMIA

ANCESTRAL
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Breve resefia
Fue de origen Prehispanico. Este producto se recolecta y se consume desde antes de la llegada de los incas. La|
palabra Chahuarmishqui se deriva directamente del quichua de dos palabras que son chahuar = penca y mishqui =
dulce, al jugo dulce del Agave americano), se realiza a base de la savia que como toda planta cortada empieza a
expulsar dentro de su tallo central.
Es obtenido del penco gracias a los antepasados de la zona de Latacunga, eran consumidos diariamente como parte
de la dieta alimenticia debido a su alto contenido nutritivo, lo cual se ve reflejado en la longevidad y fortaleza de
los ancianos en la labor diaria del campo.
4. DESCRIPCION
El chahuarmishqui es una bebida muy importante dentro de la gastronomia de Latacunga, se debe su preparacion g
la planta de Cabuya, que en otras poblaciones se la puede llegar a conocer con el nombre de penca.
INGREDIENTES
Penco, Agua, Cebada pelada, Panela
PREPARACION:
Para la preparacién de esta bebida se necita de este procedimiento : Se hace un hueco en el cabuyo en la punta de
la barra en el primer dia de la luna nueva, para poder recoger se prepara y se deja raspando con una cuchara de lata
hasta el dia siguiente y cuando esta lleno y a punto, se recoge en una olla de barro, una vez recogido para el siguiente
dia se deja raspando con el fin de que se llene nuevamente y se deja tapando el orificio del cabuyo con una piedra
pequeria, la costumbre es de recoger cada 24 horas e inmediatamente se cocina con lefia y se pone arroz de cebada
pelada y hasta que se haga espeso y se agrega panela.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua Es una bebida que se la prepara ocasionalmente en los mercados , también se consume en
X | Ocasional las fiestas parroquiales.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial La elaboracion de esta bebida bajo este nombre se elabora Ginicamente en Ecuador en paises
Regional como: Venezuela, Colombia, Perll y México, el nombre y proceso de extraccion difieren
Nacional segUn las variantes culturales de cada localidad.
X Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicién
E1l Cebada Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
E2 Penco Vegetal Cotopaxi-Latacunga Compra
E3 Panela Otro Cotopaxi-Latacunga Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Ollas Ancestral Cotopaxi-Latacunga Propio
H2 Cuchillos Moderno Cotopaxi-Latacunga Propio
H3 Platos Moderno Cotopaxi-Latacunga Propio
5. PORTADORES / SOPORTES
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X | padres-hijos La elaboracion de esta bebida tradicional ha sido transmitida de generacion en
. generacion, es decir de las madres a sus hijas o de los abuelos a sus nietos
Maestro-aprendiz
Centro de capacitacion
Otro




63

Transmision del saber Detalle de la transmision

X | Padres-hijos

Los saberes populares han sido transmitidos de padres a hijos a través del

Maestro-aprendiz .
P lenguaje oral

Centro de
capacitacion
Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad
Esta bebida la consumen en la labor diaria del campo y las fiestas campesinas, asi como también la toman con
beneficios nutricionales y medicinales ya que es muy rica en vitaminas y proteinas

Sensibilidad al
cambio

Alta

X - El chahuarmisqui, en la actualidad aun lo siguen consumiendo, como bebida o como dulce,
Media liene una gran importancia ancestral puesto que el conocimiento para su preparacién se lo ha
Baja ido transmitiendo de generacidn en generacion.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Sexo Edad
Direccion Teléfono

Informacion Reservada

8. ANEXOS

Textos Fotografias Videos Audio
IM-05-01-50-004-19-000001_2.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

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

Inventariado por: Robles. N Leonardo Fecha de inventario:
Revisado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha revision:
Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico: Leonardo Robles
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B posNPC
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
CULTURAL DIRECCION NACIONAL DE cODIGO
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS IM-05-01-50-
RELACIONADOS CON LA NATURALEZA'Y 004-19-000003
EL UNIVERSO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga
Parroquia: Belisario Quevedo Urbana O Rural:
Localidad:

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) 765372 Y (Norte) 9896540 Z (Altitud) 2759 m

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Colada de haba con carne en una sopera de barro Foto: Leonardo
Robles

Cédigo fotografico: IM-05-01-50-004-19-000003_3.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacién
(es)
D
1 N/A
Colada de Haba D
2 N/A
Grupo social
Lengua (s)
L1 [ESPANOL
INDIGENA > KICHWA
Subéambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA ANCESTRAL
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Breve resefa

El haba, originaria de Asia, fue traida por los espafioles durante la Colonia. Con el tiempo se convirti6 en un producto
lemblematico de los pueblos indigenas de la sierra, en especial en las zonas altas como los paramos.

Entre los platos mas antafios de la regidn interandina, se identifica la colada de haba en la Provincia de Cotopaxi,
cantdn Latacunga.

Este plato esta preparado explicitamente con el grano de haba; el mismo que lleva un proceso de transformacion.
Para su conversion el grano de haba es recogido de los campos, luego llevado a casa para ser secado y posteriormente
molido, transformado asi en harina de haba; continuamente preparado como colada de haba.

4. DESCRIPCION

Su valor esencial es el grano de haba que ha de ser transformado en harina, esta es una colada de sal. Se sabor es
Unico puesto que esta preparado con ingredientes naturales como cebolla blanca, ajo, zanahoria, papas y carne
(cuy, pollo, cerdo, o res). Los antiguos. Comentan que la colada era servida en platos de barro y asi no perdia su
sabor esencial.

INGREDIENTES:

Harina de Haba, Ajo, Cebolla, Culantro y perejil, Cuy o carne de chancho

PREPARACION:

Se prepara un refrito con el ajo y la cebolla y se agrega agua. Cuando hierve se agrega el cuy en presas, o la carne
de chacho. y se afiade el culantro y el perejil. Luego se retira la carne. Aparte se hace una mezcla con la harina de
haba y un poco de agua, y se agrega lentamente al caldo. Una vez que ha espesado un poco se agregan las presas de|
cuy cocinado.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual _ _ B
X Continua Se prepara para las fiestas populares andinas. También se consume en
forma cotidiana.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
o Este plato se lo puede encontrar en muchos lugares de la region
Provincial - . . . 2
interandina, sin embargo, este grano fue traido por los esparioles,
Regional alcanzando su reproduccion en los paramos altos del Cayambe y luego
X Nacional distribuido por las diferentes provincias de la region sierra, tomando lugar
. asi en el cantén Latacunga.
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicién
g1 Haba (harina de haba) [Vegetal Cotopaxi (Guaytacama-Belisario | Compra
Quevedo)
E2 Papas Vegetal Cotopaxi (Toacaso-Belisario Compra
Quevedo- Alaquez- Guaytacama)
g3 (Carne ( cuy,res, cerdo, /Animal Cotopaxi (Guaytacama-Belisario | Compra
pollo), cebolla, Quevedo)
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 ‘Olla de barro Tradicional Cotopaxi-Latacunga Compra/Propio
5. PORTADORES / SOPORTES
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos

El conocimiento y preparacion de este plato es una tradicion de
la familia, es decir que se lo ha idos trasmitiendo de generacién
Centro de capacitacion en generacion, preservando asi su valor cultural y

Otro gastronémico.

Maestro-aprendiz
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Transmision del saber Detalle de la transmisién

X | padres-hijos

Este inigualable plato ancestral se lo prepara desde tiempos antafios dentro de las familias

Maestro-aprendiz indigenas, los saberes populares han sido transmitidos de padres a hijos a través del lenguaje

Centro de oral.
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Esta colada se prepara en las fiestas populares andinas.

Sensibilidad al cambio

Alta La colada de haba, en la actualidad aun lo siguen consumiendo mas en las parroquias rurales

- acompariado de otros productos.
Media | a5 variedades de habas antiguas estan desapareciendo, junto con la costumbre cultural de este plato

X Baja campesino.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Bertha Chuqui. Belisario Quevedo. Reservado. mujer 70
8. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-50-004-19-000001_3.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Robles. N Leonardo Fecha de inventario:
Revisado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha revision:
Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Leonardo Robles
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GOBIERNO NACIONAL DE .o. INPC
LA REPUBLICA DEL ECUADOR frmpar oot

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO

CULTURAL DIRECCION NACIONAL DE CcODIGO
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOS CON LA '0'\36%50'21'50'004'19'

NATURALEZA Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Parroquia: Guaytacama Urbana O Rural:
Localidad: Guaytacama

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) 9896540  Z (Altitud) 2759 m
765372

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Colada de Arverja con cuy en sopera de barro Foto: Leonardo
Robles

Cédigo fotografico: IM-05-01-50-004-19-000004_4.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1 [N/A
Rucucho D2 N/A
Grupo social
Lengua (s)
L1 ESPANOL
INDIGENA L2 KICHWA
Subambito Detalle del subdmbito
GASTRONOMIA ANCESTRAL
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Breve resefia

El grano de arveja se encuentra en las provincias de Cotopaxi, Tungurahua, Pichincha Imbabura.

Este plato esta preparado claramente con el grano de arveja; el mismo que Ileva un proceso de transformacion. Para
su conversion el grano de arveja es recogido de los campos, luego llevado a casa para ser secado y posteriormente
molido, transformado asi en harina de arveja; continuamente preparado como colada de arveja. Para ser trasformado
en harina de arveja, el grano es separado de la maleza para ser trillado o molido.

4. DESCRIPCION

Su valor esencial es el grano de arveja que ha de ser transformado en harina, esta es una colada de sal preparada con
cuy o carne de chancho, los antiguos servian esta colada en platos de barro.

INGREDIENTES:

Harina de Arveja, Ajo, Cebolla, Culantro y perejil, Cuy o carne de chancho

PREPARACION:

Se prepara un refrito con el ajo y la cebolla y se agrega agua. Cuando hierve se agrega el cuy en presas, o la carne de
chacho. y se afiade el culantro y el perejil. Luego se retira la carne. Aparte se hace una mezcla con la harina de arveja
y un poco de agua, y se agrega lentamente al caldo. Una vez que ha espesado un poco se agregan las presas de cuy
cocinado.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

Continua Se prepara para las fiestas populares andinas. También se consume en forma cotidiana.

Ocasional

Otro

Alcance Detalle del alcance

Local

X inci ioni i
Provincial  |egte plato se lo puede encontrar en muchos lugares de la regién interandina, alcanzando su

Regional reproduccion en los paramos altos de la Provincia de Cotopaxi.

Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Haba (harina de arveja) Vegetal Cotopaxi: Guaytacama Compra
E2 Papa Vegetal Cotopaxi (Guaytacama) Compra
E3 [Carne res, cerdo, pollo Animal Cotopaxi: Guaytacama Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 [Olla de barro Tradicional Cotopaxi-Latacunga Compra

5. PORTADORES / SOPORTES

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

X | Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

El conocimiento y preparacién de este plato es una tradicion de la familia, es decir
que se lo ha idos trasmitiendo de generacion en generacion, preservando asi su valor
cultural y gastronémico.
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Transmision del saber

Detalle de la transmisién

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Este inigualable plato ancestral se lo prepara desde tiempos antafios dentro de las familias
indigenas, asi es como la transmision del saber se ha ido pasando y distribuyendo de

Centro de
capacitacion

Otro

eneracién en generacion.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Esta colada se prepara en las fiestas populares andinas.

Sensibilidad al cambio

Alta La colada de arveja, en la actualidad aun lo siguen consumiendo acompafiada de otros productos que
Media son propios de las zonas.
X | Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Ermifia Chicaiza Guaytacama Reservado. Mujer 77
8. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-50-004-19-000001_4.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Robles. N Leonardo

Fecha de inventario:

Revisado por: Lcda.Diana Vinueza

Fecha revision:

Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza

Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: Leonardo Robles
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC
@ LARCPUBLICA DEL ECUADOR ;2‘ R
Frosdnr

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
CULTURAL DIRECCION NACIONAL DE CcODIGO
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL

INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOS CON LA NATURALEZA '0'\36%50'21'50'004'19'
Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Parroquia: Poald Urbana O Rural: x
Localidad: Poalo

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) 9896540  Z (Altitud) 2759 m
765372

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Aji en piedra de moler Foto: Leonardo Robles

Cédigo fotografico: IM-05-01-50-004-19-000005_5.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1
Aji de Piedra
D2
Grupo social Lengua
(s) .
L1 [ESPANOL
INDIGENA > KICHWA
Subambito Detalle del subdmbito
GASTRONOMIA ANCESTRAL
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Breve resefia

El aji es un producto originario del Ecuador, sus primeros hallazgos fueron dados en Loma Alta y Real Alto de la peninsula
de Santa Elena, y tienen una edad aproximada de 6.100 afios, mientras que los encontrados en otras zonas del continente
tienen entre 5.600 y 500 afios luego fueron regados en todo el Ecuador, adaptandose a la regién interandina, Provincia de
Cotopaxi; el producto es preparado para acompariar diferentes platos del canton.

4. DESCRIPCION

El uso en la gastronomia del pimiento picante, que condimenta millones de platos en todas las culturas, su preparacién es
inigualable puesto que lo machacan en piedra volcanica, explicitamente debe ser este tipo de piedra, asi el aji no perdera su
sabor. De aqui su nombre aji de piedra.

INGREDIENTES:

Aji, Cebolla blanca, Cilantro, Sal, Piedra de moler

PREPARACION:

Lavar y sacar las semillas del aji si selo desea suave. Afadir sal, moler todo junto con la piedra, Afiadir la cebolla, el tomate,
el cilantro y mezclar. Afiadir un poco de agua y estara listo

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X | Continua Festivo y cotidiano. Se prepara para acompafia para dar sabor a los diferentes platos en fiestas,
Ocasional ceremonias, entre otros. También se consume en forma cotidiana.
Otro

Alcance Detalle del alcance

Local
Provincial Este producto se lo consumen a nivel Internacional, pero en la actualidad lo ha ido cambiando su
Regional forma original de preparacion.
Nacional

X | Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion

E1l Aji Vegetal Belisario Quevedo, Compra
Guaytacama, Poal6.

E2 Cebolla blanca Vegetal Belisario Quevedo, Compra
Guaytacama, Poal6.

E3 Cilandro, Vegetal Belisario Quevedo, . Compra
Guaytacama, Poalo.

Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 Piedra de moler Ancestral Cotopaxi (Mulal6-Poal6) Compra/Propio

5. PORTADORES / SOPORTES

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X| padres-hijos

; El conocimiento y preparacion de este producto se ha venido dando desde tiempos atrés, lo
Maestro-aprendiz preparaban explicitamente las mujeres de las comunidades para la celebracion de fiestas,
Centro de bodas o consumo diario.

capacitacion
Otro
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Transmision del saber Detalle de la transmisién
X | padres-hijos
- Este inigualable producto se lo prepara desde tiempos antafios dentro de las familias
Maestro-aprendiz indigenas, asi es como la transmision del saber se ha ido pasando y distribuyendo de
Centro de generacién en generacién.
capacitacion
Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este producto, tenia una gran importancia, puesto que lo servian para acompafiar platos como papas con cuy, coladas, etc.

Sensibilidad al cambio

Alta El aji, en la actualidad aun lo siguen consumiendo acompafiada de otros platos que son propios de las
zonas rurales.

X | Media
Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad

Carmen Chisaguano. Poalé. Reservado. mujer 80

8. ANEXOS

Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-50-004-19-000001_5.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Robles. N Leonardo Fecha de inventario:
Revisado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha revision:
Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico: Leonardo Robles
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GOBIERNO NACIONAL DE I NPC
@ LA REPUBLICA DEL ECUADOR ;2‘ bt
Eeosdnr

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
CULTURAL DIRECCION NACIONAL DE CcODIGO
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL

INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOS CON LA NATURALEZA IM-05-01-50-004-19-000006
Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Parroquia: Toacaso Urbana O Rural: x
Localidad:

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) 9896540 Z (Altitud) 2759 m
765372

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Carne con papas ,salsa de mani lechuga , tomate y huevo en bandeja de barro
Foto: Leonardo Robles

Cddigo fotografico: IM-05-01-50-004-19-000006_6.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacién (es)

D1

Cariucho D2

N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 [ESPANOL
INDIGENA Lo KICHWA
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA ANCESTRAL
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Breve resefia

Criollo de raiz prehispanica. Se trata de un plato elaborado cuyo nombre en kichwa, kari uchu, significa “aji macho”. Los
ingredientes de base son nativos de los Andes, como la papa, el aji y el mani, por lo que se piensa que se preparaba desde antes
de la llegada de los espafioles. Como toda tradicidn, se fue transformando con el tiempo y la incorporacién de nuevos productos|
como el huevo duro y la lechuga, por lo que ahora se considera un plato criollo.

4. DESCRIPCION

Se trata en realidad de una guarnicion, que se puede consumir como plato fuerte. Puede ser una gran papa cocinada o trozos de
papa y salsa de mani, servido con lechuga, huevo duro y quizas tomate. También puede llevar rodajas de cebolla. Puede ser
acompafiante el cuy y carne frita.

INGREDIENTES:

Papa, Mani, Cebolla, Leche, Huevo, Cuy o carne de res, Lechuga

PREPARACION:

Se cocinan las papas, aparte se prepara una salsa de mani a base de cebolla, Se sirven las papas dentro de una hoja de lechuga
criolla, bafiadas de salsa de mani y decoradas con huevo duro y aji picado. Se puede acompafiar también con aguacate y tomate,
asi como la carne o puede ser cuy asado.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
* | Continua Festivo y cotidiano. Se prepara para las fiestas populares andinas. También se consume en forma
Ocasional cotidiana.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial - L, - . . - ,
: Su elaboracién se destaca en las provincias de la Sierra ecuatoriana y también se lo consume en Per( y
Regional .
Colombia

Nacional

X | Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1l Mani Vegetal Cotopaxi (Toacaso) Compra
Aji
E2 Papas Vegetal Cotopaxi (Toacaso) Compra
g3| Legumbres (lechuga, Vegetal Cotopaxi: Toacaso Compra
tomate, cebollas)
E4 Cuy o carne frita Animal Cotopaxi (Toacaso) Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion

H1 Olla de barro Ancestral Cotopaxi: Latacunga. Compra/ Propia.

5. PORTADORES / SOPORTES

Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X Padres-hijos o y . n g L
._|El conocimiento y preparacion de este plato ha sido transmitida de generacion en generacion, es
Maestro-aprendiz ; o ;
decir de las madres a sus hijas o de los abuelos a sus nietos
Centro de
capacitacion

Otro
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Transmision del saber Detalle de la transmision

X | padres-hijos

- Los saberes populares han sido transmitidos de padres a hijos a través del lenguaje oral.
Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Se piensa que se preparaba desde antes de la llegada de los espafioles. Como toda tradicion, se fue transformando con el
tiempo vy la incorporacion de nuevos productos como el huevo duro y la lechuga, por lo que ahora se considera un plato
criollo.

Sensibilidad al cambio

Alta El Kari-uchu, en la actualidad aun lo siguen consumiendo acompafiada de otros productos que son

ropios de la zona.
Media prop

X Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad

Carmen Muilema Toacaso Reservado. mujer 75

9. ANEXOS

Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-50-004-19-000001_6.jpg X

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Robles. N Leonardo Fecha de inventario:
Revisado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha revision:
Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico: Leonardo Robles




76

< . pose/NPC
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
CULTURAL DIRECCION NACIONAL DE
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA Y EL UNIVERSO

cODIGO

IM-05-01-50-004-19-
000007

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Parroquia: Pastocalle Urbana

O Rural: x

Localidad: Pastocalle

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) 9896540 Z (Altitud) 2759 m

765372

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Uchucuta Foto: Vanessa Estrella

Cddigo fotografico: IM-05-01-50-004-19-000007_7.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacidn Otra (s) denominacion (es)
D
1 Sopa de granos con cuy
Uchucuta D
2 [Fanesca
Grupo social
Lengua (s)
L1 [ESPANOL
INDIGENA > KICHWA
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA ANCESTRAL
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Breve resefia

Termino quechua que significa granos tiernos cocidos con aji y hierbas. Es un plato de la cocina precolombina; un legado|
gastronomico de la cultura andina conocido por los indigenas como ‘uchucuta’. Llevaba arvejas, habas, mellocos, choclo,
fréjol, zapallo y zambo como productos con significacion espiritual, Los aborigenes de la Sierra hacian como una actividad
comunitaria especial para celebrar el solsticio de marzo. Con la llegada de los colonos se cambid las pepas de zambo por los|
granos de mani y se agregaron los chochos.

Con el paso del tiempo se transformd en un plato de la cocina colonial, con ciertos ingredientes que lo convierten en parte de
la gastronomia ancestral

Esta colada o sopa fue mejorada con productos traidos del Viejo Continente, como por ejemplo la leche, el queso, la lenteja,
el garbanzo, el arroz, el fréjol. EIl huevo que se coloca en la fanesca para decorar era de gallina y no habia en aquel tiempo ese
tipo de aves de corral.

4. DESCRIPCION

Esto es un invento de la cocina colonial. Probablemente como la uchucuta era tan conocida y apreciada entre los indigenas,
fue utilizada por los colonos en la evangelizacion para atraer mas feligreses a la iglesia”.

Abarco todas las zonas de cultivo; donde habia zapallo y maiz, hacian la colada, lo importante es que sea una colada o sopal
de granos tiernos, esa era la fanesca. Para que esta sea mas tradicional se le agrego la carne mas apetecida por el indigena que
era el cuy.

INGREDIENTES:

Arvejas, Habas, Mellocos, Choclos, Frejol, Zapallo, Zambo, Mani, Huevo, Cuy

PREPARACION:

Cocinar todos los granos y legumbres, por separado, en agua con sal. Agregar la mezcla el zapallo, zambo, Mover
constantemente hasta que estén bien cocidos. Agregar la leche. Adicionar todos los granos y legumbres previamente cocidos.
Cocinar el cuy en agua, Aumentar a la mezcla mani, Preparar un refrito, en una olla grande, con la manteca de color, cebollas
y ajo. Servir acompafiado de rodajas de huevo duro, rodaja de aji, maduro frito

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
X Anual Este plato se lo prepara anualmente, es decir una vez al afio especificamente en el mes de marzo,
Continua tiene cierta relacion con la religion catolica, puesta que los indigenas preparaban esta sopa en el
- mes de marzo en honor a la Pachamama por las siembras.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Este plato se lo puede encontrar a nivel Internacional. En la actualidad este plato se sigue
Provincial manteniendo, aunque se ha ido introduciendo nuevos productos en su forma de preparacion, el
X proceso de extraccion difiere segln las variantes culturales de cada localidad es decir su valor
Regional cultural y gastronémico no ha muerto.
Nacional
X Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
g1 Papas, Choclo, arveja, habas, chochos, frejol, | Vegetal [Cotopaxi (zonas rurales del Canton.) Compra
melloco, frejol blanco, mote. Zapallo, zambo
E2 Huevos, Queso Otros |Cotopaxi (zonas rurales del Cant6n - Compra
E4 Cuy Animal | Cotopaxi (zonas rurales del Cantén. Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Olla de barro Ancestr Cotopaxi-Latacunga Compra/Propia
al
5. PORTADORES / SOPORTES
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X Padres-hijos El conocimiento y preparacion de este plato es una tradicion de la familia, es decir que se lo

ha idos trasmitiendo de generacion en generacion, preservando asi su valor cultural y

Maestro-aprendiz gastronémico.es decir de las madres a sus hijas

Centro de capacitacion
Otro
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Transmision del saber Detalle de la transmision

Padres-hijos _ . . ]
X Los saberes populares han sido transmitidos de padres a hijos a través del lenguaje oral.

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacién

Otro
6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este alimento, tiene una gran importancia para la comunidad, puesto que con este rinden homenaje a la Pachamama por los
dias de siembra, en la actualidad este plato no es solo un plato tradicional, sino que ademas provee proteinas y vitaminas para|
el ser humano.

Sensibilidad al cambio

Alta La uchucuta, en la actualidad aun lo siguen consumiendo, especificamente en el mes de marzo; ya no como un

X Media a_gradecimiento a la Pachamama por las siembra§,, sino que lo consumen mas porlla religion es depir enel
tiempo de cuaresma, recordando la muerte y pasion de Jesus, ademés se ha cambiado su preparacién

Baja cambiando el cuy por el bacalao.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Ermifia Laguaquiza. Pastocalle Reservado. mujer 79
8. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
IM-05-01-50-004-19-000007_7.jpg X

9. OBSERVACIONES

N/A

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

Inventariado por: Robles. N Leonardo Fecha de inventario:
Revisado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha revision:
Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico: Vanessa Estrella

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

CcODIGO

IM-05-01-50-004-19-000008

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga

Parroquia: Alaquez O Urbana

Rural:

Localidad: Alaquez

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)
765372

Y (Norte) 9896540  Z (Altitud) 2759 m

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Champus con mote en sopera de barro  Foto: Leonardo Robles

Caddigo fotogréafico: IM-05-01-50-004-19-000008_8.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1
N/A
Champus. D2 |N/A
Grupo social ) Lengua (s)
L1 [ESPANOL
INDIGENA 2 KICHWA
Subambito Detalle del subdmbito
GASTRONOMIA ANCESTRAL
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Su origen es aun desconocido. Con respecto a su denominacion, puede tener distintos origenes. La tesis indigenistal
propone que el término proviene del quechua chhapuy gue significa "mezclar harina con agua".Si tomamos como
referencia la base de esta bebida, conformada por maiz, y frutas nativas, se puede concluir que el champds es un
producto prehispanico. Sin embargo, algunos historiadores sostienen que en realidad es fruto de la adaptacion del
maiz a la cultura culinaria africana, y que fueron el afro ecuatoriano los primeros en ofrecerla comercialmente. En
todo caso, su origen es tema de debate, y se lo considera actualmente un producto sincrético.

4. DESCRIPCION

EI champus tiene un importante contenido de carbohidratos de buena calidad, siendo una buena fuente energética,
gracias también a la presencia de raspadura y de fruta. Es un alimento de fécil digestion. Aporta con vitaminas y
minerales.

INGREDIENTES:

Maiz quebrado o harina de maiz, Raspadura, Mote pelado, Canela, , Hoja de naranja, Naranjilla
PREPARACION:

Consiste en fermentar la harina con agua en un pondo, tres o cuatro dias es suficiente; cernir la preparacion anterior
ly cocinar con raspadura; afiadir la canela , jugo de naranjilla y pedazos de naranjilla sin corteza y sin semillas, Y|
hojas de naranjo, por Gltimo agregar el mote pelado.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

Continua Debido a la disponibilidad de ingredientes, es una bebida que se la prepara ocasionalmente,

X| Ocasional también se consume durante la época de fiestas.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial La elaboracion de esta bebida bajo este nombre también se elabora en paises como: Colombia
. Perd, con las variantes culturales de cada localidad

Regional

Nacional
X | Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1l Maiz Quebrado Vegetal | Cotopaxi (zonas rurales del Cantén.) Compra/propio
E2 Mote Vegetal |Cotopaxi: (zonas rurales del Cantén.) Compra/propio.
E3 | Canela, cedrén, hoja de naranja.| Otro | Cotopaxi: (zonas rurales del Cantén.) Compra/propio
E4 Naranjilla Vegetal |Cotopaxi: (zonas rurales del Cantén.) Compra/propio
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion

H1 |Cuchara de palo Ancestral |Cotopaxi: (zonas rurales del Canton.) Compra/propio
H2 Olla de acero Moderno |Cotopaxi: (zonas rurales del Canton.) Compra/propio
H3 [Cernidor Ancestral (Cotopaxi: (zonas rurales del Canton.) Compra/propio
5. PORTADORES / SOPORTES
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz La elaboracion de esta bebida tradicional ha sido transmitida de generacion en

Centro de generacion, es decir de las madres a sus hijas

capacitacion

Otro



https://es.wikipedia.org/wiki/Lenguas_quechuas
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Transmision del saber Detalle de la transmisién

X | Padres-hijos

- Los saberes populares han sido transmitidos de padres a hijos a través del lenguaje oral .
Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro
6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La tradicion indigena la considera como la colada predilecta de los muertos. Para el dia de difuntos se acomparfia con pan
amasado en casa y con las guaguas de pan o figuras de masa de harina horneada

Sensibilidad al cambio

Alta

X - El champdus, en la actualidad aun lo siguen consumiendo, como bebida o postre, tiene una gran
Media importancia tradicional puesto que se lo ha ido transmitiendo de generacién en generacion.

Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Esperanza Caiza. Alaquez Reservado. mujer 78
8. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-50-004-19-000008_8.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Robles. N Leonardo Fecha de inventario:
Revisado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha revision:
Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico: Leonardo Robles
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GOBIERNO NACIONAL DE
LARLPUBLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
CULTURAL DIRECCION NACIONAL DE
INVENTARIO PATRIMONIO CULTURAL

INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA Y EL UNIVERSO

CcODIGO

IM-05-01-50-004-19-000009

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: Guaytacama Urbana

O Rural: x

Localidad: Guaytacama

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)
765372

Y (Norte) 9896540  Z (Altitud) 2759 m

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Tortilla de maiz en tiesto Foto: Leonardo Robles

Cadigo fotogréfico: IM-05-01-50-004-19-000009_9.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1
N/A
Tortilla de tiesto D2 |N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 [ESPANOL
INDIGENA 2 KICHWA
Subambito Detalle del subdmbito
GASTRONOMIA ANCESTRAL
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Breve resefia

Prehispanico. Probablemente las tortillas de maiz y las de papa tostadas en tiesto son las formas originales en la region.
Antes de la llegada de los espafioles, estos alimentos ya protagonizaban o acompariaban la mayoria de platos de la cocina
andina. Durante el periodo colonial esta costumbre se proyectd sobre nuevos alimentos como el trigo y el verde, y se
combinaron técnicas como las frituras.

En los distintos lugares del ecuador se presenta a las tortillas de maiz de diferentes formas e incluso afiadiendo otros
ingredientes propios de la zona o introducidos

4. DESCRIPCION

Las tortillas son elaboraciones en base a harina de maiz. Tienen forma de discos aplastados. Hoy muchas tienen queso
como relleno. Las tortillas se frien o tuestan, y pueden ser de dulce o de sal. Aquellas de dulce se consumen generalmente
como refrigerio y se acompafian de café o agua con panela.

INGREDIENTES:

Harina de maiz, Manteca de cerdo, Agua , Sal

PREPARACION:

Se coloca en una bandeja la harina de maiz, un poco de agua, manteca y sal al gusto , todo se mezcla manualmente, hasta
crear una masa la cual una vez ya compacta se procede a realizar las tortillas , para luego ponerlas al tiesto de barro
cocido y asarlas.

Fecha o periodo Detalle de la
periodicidad
Anual - - - - - - - e ~
" - Cotidiano. Esta tortilla de tiesto se consume cotidianamente, es decir todos los dias acompafiados de
Continua café las tortillas de dulce y las tortillas de sal .
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial Este plato se lo puede encontrar a nivel regional, teniendo mas acento en la provincia de Cotopaxi
X | Regional en la parroquia de Guaytacama . Tiene un valor tradicional y cultural, puesto que se lo ha venido
- manteniendo de generacién en generacion.
Nacional
Internacional

Tipo Procedencia Forma de adquisicién
Elementos
E1 Harina de maiz Harina Cotopaxi (zonas rurales del | Compra
Canton.)
g3 Sal, o Azdcar. Productos Cotopaxi (zonas rurales del Compra
Canton.)
Herramientas Procedencia Forma de adquisicién
Tipo
H1 [Tiesto de barro BARRO Cotopaxi (zonas rurales del Compra/propio
Canton.)

5. PORTADORES / SOPORTES

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X | Padres-hijos

: El conocimiento y preparacion de este plato es una tradicion de la familia, es decir que se lo
Maestro-aprendiz ha idos trasmitiendo de generacion en generacion, preservando asi su valor cultural y
Centro de gastronémico.

capacitacion
Otro
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Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres-hijos o ] 3 .
X Este inigualable plato ancestral se lo prepara desde tiempos antafios dentro de las familias

Maestro-aprendiz indigenas, asi es como la transmision del saber se ha ido pasando y distribuyendo de

————(generacion en generacion.
Centro de capacitacion

Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Este alimento, tiene una gran importancia para la comunidad, se lo sirve en la actualidad con café o alimentos de sal.

Sensibilidad al cambio

Alta
- Las tortillas de tiesto, en la actualidad aun lo siguen consumiendo, puesto q se ha introducido en su
w Media preparacién el queso la cebolla y la manteca de cerdo., tienen una gran importancia tradicional puesto
Bai que se lo ha ido transmitiendo de generacion en generacion.
aja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Rosalia Chanaluiza Guaytacama Reservado. mujer 73
8. ANEXOS

Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-50-004-19-000009_9.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Robles. N Leonardo Fecha de inventario:
Revisado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha revision:
Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico: Leonardo Robles
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GOBIERNO NACIONAL DE INPC
@ LAREPUBLICA DEL ECUADOR 30‘ (e

INSTITUTO NACIONAL DE CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL DIRECCION
NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO IM-05-01-50-004-19-0000010
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Parroquia: Mulalo O Rural: x
Urba

na

Localidad: Mulalo

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X Y (Norte) 9896540 Z (Altitud) 2759 m

(Este) 765372

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Bandeja de cocinado con productos del cantén Latacunga Foto:
Leonardo Robles

Cddigo fotogréafico: IM-05-01-50-004-19-0000010_10.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1
COCINADO Bandeja andina
D2 |Papayano
Grupo social ) Lengua (s)
L1 [ESPANOL
INDIGENA 2 KICHWA
Subambito Detalle del subdmbito

GASTRONOMIA ANCESTRAL
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Breve resefia

Es un plato que se sirve en la sierra centro del Ecuador. Se reporta su consumo en las provincias de Pichincha, Cayambe, y
dentro de la Provincia de Cotopaxi. Este plato se lo realiza en tiempo de la cosecha de diferentes granos y productos
agricolas representativos de la sierra ecuatoriana desde tiempos antiguos siendo como la festividad por la cosecha.

Después de la cosecha las personas retinen todos los productos y los ponen a cocinar, después los sirve a todas las personas
en el lugar que realizaron el trabajo de la cosecha.

4. DESCRIPCION

Es uno de los platos representativos de la sierra ecuatoriana, en los que las personas de diferentes barrios lo realizan. Llaman
a sus familias 0 amigos para que ayuden en la cosecha o disfrutar del sabor de este nutritivo plato ancestral

Los ingredientes del cocinado son los distintos granos y tubérculos nativos de la sierra ecuatoriana. Como son: el maiz,
melloco papas u ocas, también puede ser acompafiado con cuy o conejo asado.

En la actualidad este plato ha tenido un pequefio cambio al agregar otros ingredientes como el queso, chicharrén, habas o
fritada, estos productos fueron traidos por los espafioles en época de la conquista.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual » ) ] ) o
Continua La elaboracion del cocinado se lo hace después de realizar la cosecha de los distintos productos
X : agricolas especialmente los granos andinos originarios de la zona.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
LOCaI z 7 -7 - - -
Provincial Este plato es mé&s comun verlo en la region sierra , especialmente en las comunidades del
campo.
X | Regional
Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicién
E1 Papas Vegetal Cotopaxi (zonas rurales del Canton.) Compra
E2 Habas Vegetal Cotopaxi (zonas rurales del Canton.) Compra
E3 Melloco Vegetal Cotopaxi (zonas rurales del Canton.) Compra
E4 Choclo Vegetal Cotopaxi (zonas rurales del Cantén.) Compra
E5 Ocas Vegetal Cotopaxi (zonas rurales del Cantén.) Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
H1 Olla de barro Ancestral Cotopaxi (zonas rurales del Canton.) Compra/propio
5. PORTADORES / SOPORTES
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
X| padres-hijos o _ N o _
: La realizacion de este plato, han sido transmitidas a través de la historia de generacion en
Maestro-aprendiz generacion
Centro de
capacitacion
Otro
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Transmision del saber Detalle de la transmisién

X| Padres-hijos

- Este inigualable plato ancestral se lo prepara desde tiempos antafios dentro de las familias
Maestro-aprendiz  fiydigenas, asf es como la transmision del saber se ha ido pasando y distribuyendo de
Centro de generacion en generacion.

capacitacion
Otro

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

La préactica y realizacién de este plato a ido poco a poco disminuyendo por diferentes sucesos sociales, ambientales,
entre otros. Esta practica culinaria nos identifica como chagras que somos ya que son labores y el fruto del trabajo en
el campo.

Sensibilidad al cambio

Alta

x —Actualmente este plato a tenido un pequefio cambio al agregar otros ingredientes como el queso, chicharron
Media|, fritada, estos productos fueron traidos por los espafioles en época de la conquista

Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Rosalia Chanaluiza Mulalo Reservado. Mujer 73
8. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

IM-05-01-50-004-19-000010_10.jpg

9. OBSERVACIONES

N/A

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Robles. N Leonardo Fecha de inventario:
Revisado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha revision:
Aprobado por: Lcda.Diana Vinueza Fecha aprobacién:

Registro fotogréafico: Leonardo Robles
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21. Apéndice 7 Guia de preguntas

GUIA DE PREGUNTAS

Parroquia: Toacaso

Nombre del entrevistado: Maria Masapanta

Edad: 71 afios

¢Recuerda usted o le contaron alguna de las comidas de la época antigua de su cantén?

Uno de los platos que es méas conocido aqui en la parroquia de Toacaso el llamado Runahucho
que antiguamente lo preparaban cuando terminaban sus cosechas para recuperar energias, ahora
lo preparan en ocasiones especiales como fiestas, matrimonios, ceremonias

¢ Sabe usted como era la preparacion de estas comidas y que productos utilizaban?

El runahucho contiene el ingrediente principal el cuy asado al carb6n, acompafiado de papas
cocinadas, mote bafiado con la colada de haba o arveja y no puede faltar el aji de piedra.

Un dia antes, se deja alifiado el cuy que este pelado y sacado todas las visceras con el ajo y la
sal. Después de dejarlo reposar un dia, bafiarle con achiote y asarlo al carbén. Una vez ya asado
el cuy se lo sirve junto a las papas enteras cocinadas bafiadas de colada de haba y el mote.

¢Segun su conocimiento, qué clase de estas comidas aun siguen preparando desde la
antigiiedad?

El runahucho, chahuarmishqui, champus, coladas de haba, arveja y el cariucho

22. Apéndice 8 Fotografias del trabajo de campo
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Tomada por: Leonardo Robles Tomada por: Leonardo Robles

Tomada por: Leonardo Robles

Tomada por: Leonardo Robles
Tomada por: Leonardo Robles
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