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RESUMEN

La presente etnografia propone elaborar un registro de la cultura gastronémica del Cantén
Tisaleo como patrimonio cultural inmaterial; documentando los referentes tedricos y la
cultura gastronémica demostrando la diversidad cultural, sus atractivos turisticos, la
gastronomia tipica y tradicional como: sus bebidas, utensilios y productos utilizados que
forman parte del patrimonio cultural del lugar. La investigacion es de tipo bibliogréfica,
descriptiva, no experimental y de corte transversal la nos permitio realizar un levantamiento
de informacion focalizado en el tema de estudio donde mediante la aplicacion de entrevistas
a los propietarios de restaurantes de comida tipica y tradicional mas representativa del
canton, personas que asistieron a la feria gastronomica realizada por el GAD Tisaleo;
adultos mayores y vendedores en el mercado central quienes brindaron importante
informacidn que por sus afios de experiencia conocen sobre su elaboracion ancestral, con la
informacion obtenida se procedio a inventariar los platos tipicos, tradicionales y bebidas del
Cantdn Tisaleo con la utilizacion de la ficha del Istituto Nacional de Patrimonio Cultural
(INPC) también se elaboro6 una receta estandar de los ingredientes de las preparaciones. Para
concluir este trabajo de investigacion, se procedié a documentar la cultura gastronémica del
Canton Tisaleo por medio de una revista en el cual constan platos tipicos y tradicionales, sus
ingredientes y preparacion. Se concluyo que mediante esta etnografia se pretende mantener
vivas las tradiciones, costumbres y manifestaciones culturales; dando a conocer a los
habitantes Tisalefios que tomen conciencia de la importancia que tiene la identidad cultural
que esta representada en cada uno de ellos y que se va perdiendo de generacién en

generacion.

Palabras Claves: <CULTURA GASTRONOMICA><PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL>, <GASTRONOMIA TRADICIONAL><ETNOGRAFIA> <TISALEO
(CANTON)>, <RECETA ESTANDAR>, <PLATOS TIPICOS>. e
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SUMMARY

The present ethnograhy proposes to elaboratea record of the gastronomic culture of the
Canton Tisaleo like intangible cultural heritage; documenting the theoretical references and
gastrnomic culture demostrating the cultural diversity, its tourist attractions,the typical and
traditional gastronomy like: its drinks, utensils and used products that are part of the cultural
patrimony of the place. The research is bibliographical, descriptive, non experimental and
cross-secretional type that allowed us carry out a survey of information focused on the
subject of study where, through the aplication of interviews with the owners of restaurants
of typical and traditional food more representative of the canton, people who atended the
gastronomic fair realized by the Autonomous Government(GAD) of Tisaleo;old adults and
sellers in the central market who provied important information that by their year of
experience know about their ancestral elaboration, with the information obtained we
proceeded to inventory the typical and traditional dishes and drinks of the Tisaleo Canton
with the use of the National Cultural Heritage Istitute(INPC) also produced a standard recipe
for the ingredients of the preparations. To conclude this research, we proceeded to document
the gastronomic culture of Tisaleo Canton by means of a magazine in which typical and
traditional dishes, their ingredients and preparation are presented. It was concluded that this
ethnography is intended to keep alive the traditions, customs and cultural manifestations;
Making known to the Tisaleo inhabitants that they are aware of the importancee of the
cultural identify that is represented in each one of them and that is being lost from generation

to generation.

KEY WORDS: <GASTRONOMIC CULTURE><INTANGIBLE CULTURAL
HERITAGE>,<TRADICIONAL GASTRONOMY>, <ETNOGRAPHY>,
<TISALEO(CANTON)>, <STANDARD RECIPE>, <TYPICAL DISHES>.
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I. INTRODUCCION

Las tradiciones culturales son manifestaciones, rasgos de cada pueblo que resaltan la identidad
de los mismos; como sus valores, creencias, costumbres y formas de expresion artistica propias,
sobresaliendo de esta manera la cultura popular de cada region la cual se ha repetido de
generacion en generacion, creando sentido de pertenencia en cada ciudadano, las futuras
Generaciones por ende cuentan con una escasa identidad Gastronomica propia més que solo la

adquirida por otras culturas.

Hoy en dia se ha dado mas importancia a las tendencias culinarias adquiridas, despojando de
esta manera los productos propios; autoctonos, que eran utilizados para las preparaciones innatas
del Canton Tisaleo, las cuales eran preparadas por sus antepasados y que en la actualidad se
estan perdiendo.

La presente investigacion busca demostrar mediante un registro de la cultura gastronémica, la
diversidad cultural y tradicional en la cual se describira los principales productos propios de la
zona utilizados para la elaboracion de los platos tipicos y tradicionales, logrando de esta manera
mantener viva sus costumbres, y que sean reconocidas a nivel nacional haciéndonos promotores

potenciales de la gastronomia del cantdn Tisaleo.



1. OBJETIVOS
A. OBJETIVO GENERAL:

Registrar la cultura gastrondmica del canton Tisaleo provincia del Tungurahua, como
patrimonio cultural inmaterial.

B. OBJETIVO ESPECIFICO:

e Determinar los referentes tedricos que justifiquen la elaboracién de un registro de la cultura

gastronomica del cantén Tisaleo provincia del Tungurahua.

e Realizar un inventario de platos tipicos y tradicionales del canton Tisaleo.

e Documentar la cultura gastrondmica, del cantdn Tisaleo mediante una revista.



1. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1. ETNOGRAFIA

Segun (woods, 1987) la etnografia se propone describir creencias valores, perspectivas,
motivaciones y el modo en que todo eso se desarrolla o cambia con el tiempo de una situacion

de otra.

La etnografia educativa presta una especial atencion para descubrir lo que acontece en la vida
de cada dia para ello recoge datos significativos de forma predominante descriptiva de lo que
va a suceder para luego interpretarlos y poder comprender e intervenir mas adecuadamente en

lo que se denomina metaféricamente como nicho ecoldgico.

Segun (Rada, 1997)EI termino etnografia alude al proceso metodoldgico global que caracteriza
a la antropologia social, extendido luego al ambito general de las ciencias sociales. Una

extension que a veces ha conllevado ambigliedades y no poca confusiones.

1.1.Caracteristicas de la etnografia

Segun (Ortiz, 2007) sus caracteristicas son:

e Acceso exploratorio y abierto a las contingencias del objetivo de investigacion.

e Implicacion intensa del investigador en el entorno social que estudia.

e Utilizacién de métodos y técnicas cualitativas variadas, siendo las mas frecuentes la
observacion participante, la entrevista abierta y la consulta documental.

e Comprension de los acontecimientos en términos de significacion para los actores
socialmente compartidos.

e Uso de marcos interpretativos destacando la importancia del contexto.

e Publicacion de los resultados en forma descriptiva y escrita.



1.2.Metodologia de la investigacion etnografica

Segun (Torres, 2006) En los estudios etnograficos, el proceso de investigacion es flexible y no
existe un esquema rigido. En términos generales, el investigador planea su investigacion sobre
el objeto de estudio y se planea interrogantes acerca de la cultura del grupo objeto de estudio
con la certeza que se tendra sucesivas oportunidades de precisar, redefinir y hasta reorientar el

estudio.

En ese sentido de acuerdo con (Santana D. , 2006) el rigor de los estudios etnogréficos esta
dado por las reconstrucciones tedricas y por la basqueda de coherencia entre las interpretaciones

y la realidad estudiada.

En los estudios etnograficos, el investigador se sumerge o convive gran parte de su tiempo en
el sitio de la investigacion, donde comparte con las personas (grupo o comunidad) objetivo de
estudio viviendo del mismo modo que ellos y donde interviene con la doble responsabilidad:
por un lado la de participar espontaneamente sin distorsionar el ambiente y la forma natural de
actuar del grupo; por otro la de mantener su rol de investigador para descubrir e interpretar lo
mas neutralmente posible los rangos caracteristicos y la dinamica del grupo en su contexto

especifico. (Augusto, 2006)

La etnografia se refiere a describir costumbres, tradiciones y fiestas populares de los
antepasados que se van perdiendo dia a dia, buscando una poblacion especifica que nos ayuda
a describir e interpretar los rangos mas caracteristicos con sus antigiiedades de cada lugar con

una reconstruccion de datos. (Calufia, 2016)

2. PATRIMONIO

Segun (Franco, 2011) Patrimonio es algo dinamico, vivo (que evoluciona y se transforma),
donde el patrimonio fundamental, mas alld de ser un producto de la actividad humana, es

constituido por las propias personas. O lo que es lo mismo, el patrimonio solo tiene sentido en



la medida que las personas de forma individual o colectiva le atribuyen valores que ultrapasan

su pura materialidad.

Segun (Garcia, 2011) Patrimonio es el Conjunto de bienes heredados de los antepasados. Se
entendia, entonces, que el patrimonio era aquello propiedad de un individuo o familia. Pero
desde nuestro punto de vista aludimos a bienes y costumbres que transmitimos porque

reconocemos en ellos un valor y les atribuimos una propiedad colectiva.

El patrimonio es un recurso indispensable de un pais, abarca la identidad, cultura, valores,

creencias de un lugar, distinguiéndole del resto de paises creando su propia cultura popular.

2.1.Patrimonio Cultural

El patrimonio comprende las manifestaciones culturales antepasadas de un pueblo.

Segun el autor (Mallarino, 2004) manifiesta que el patrimonio cultural es entendido como el
conjunto de manifestaciones culturales materiales e inmateriales que una sociedad hereda,
interpreta, dota de significado, se apropia, disfruta, transforma y transmite; es referencia para
la identidad, fuente de inspiracidn para la creatividad y sustento para las proyecciones de futuro

de los individuos.

Segun la Unesco EIl patrimonio cultural de un pueblo comprende las obras de sus artistas,
arquitectos, masicos, escritores y sabios, asi como las creaciones anénimas, surgidas del alma
popular, y el conjunto de valores que dan sentido a la vida, es decir, las obras materiales y no
materiales que expresan la creatividad de ese pueblo; la lengua, los ritos, las creencias, los
lugares y monumentos historicos, la literatura, las obras de arte y los archivos y bibliotecas.”
(UNESCO, 1982)



El patrimonio cultural es el conjunto de bienes tangibles e intangibles relevantes para la
memoria e identidad de las personas, sociedades y colectivos representativos de las diferentes

culturas y sociedades en el pasado, presente y futuro.

El patrimonio cultural abarca la esencia y el alma de un pueblo es decir las costumbres,
tradiciones innatas del mismo, creando identidad cultural tanto material como inmaterial,

transformandose con el pasar del tiempo y siendo transmitida como un legado.

2.2.Patrimonio Cultural Inmaterial

Se entiende por patrimonio cultural inmaterial los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales
que les son inherentes que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos

reconozcan como parte integral de su Patrimonio Cultural. (Querol, 2010, pag. 252).

El patrimonio cultural inmaterial nos inspira un sentimiento de identidad y pertenencia,
estableciendo un vinculo entre el pasado y el futuro a través del presente, ademas de ayudar a
crear y conservar la unién social y el dialogo, proporcionando ingresos y encaminandose al

desarrollo sostenible. (Freland, 2009, pag. 23)

e Tradiciones y expresiones orales.

e Artes del espectaculo.

e Usos sociales, rituales y actos festivos.

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

e Técnicas artesanales tradicionales (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013, pag. 1)



2.3. Patrimonio Cultural Material

Es la herencia cultural propia del pasado de una comunidad que poseen un especial interes

historico, artistico, arquitecténico, urbano, arqueoldgico

Clasificacion:

e Bienes arqueoldgicos: Sitios, plazas y colecciones arqueologicas.

e Bienes muebles: pinturas, esculturas, retablos, murales, textiles. Orfebreria, filatelia,
numismatica, piezas etnograficas, patrimonio filmico y documental, etc.

o Bienes Inmuebles: Arquitectura civil, religiosa, vernacula, funeraria, plazas, caminos, etc.

(Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013, pag. 1)

2.4. Patrimonio Cultural Alimentario

Segun el autor (Unigarro, 2014) considera el patrimonio alimentario como el conjunto de
précticas culturales, agricolas y culinarias que han experimentado una interiorizacion colectiva
es decir una apropiacion simbdlica y material que es transmitida de generacion en generacion y
que se recrea en las cotidianidades de un grupo social, lo que hace posible su presencia y sentido
(...) se habla de patrimonio alimentario para designar el grupo de elementos materiales e
inmateriales que estan en relacion con el universo y la herencia social de un territorio, ese
patrimonio comprende el conjunto de productos agricolas, brutos y transformados , el
conocimiento y la experiencia manejada, producciones artesanales incorporadas a la actividad

agricola, asi como cualquier objeto y saber vinculado.

Al igual que la identidad el patrimonio es una manifestacion construida socialmente que
experimenta un continuo proceso de transformacién lo cual ha sido posible gracias a un

permanente dialogo entre tradicion y modernidad. (Unigarro, 2014)

El patrimonio alimentario se apoya en el pasado, pero se recrea y reproduce en el presente,
produciendo identidad cultural la cual permiten formar diferentes vinculos con un territorio,

filiaciones con una cultura determinada.



2.5. Patrimonio alimentario del Ecuador

La gastronomia Ecuatoriana debido a su gran valor histérico y amplia riqueza culinaria
representa un legado cultural construido a traves del compartir sabores, saberes y la adaptacion
a una gran biodiversidad natural que otorga a cada region del pais, una caracteristica particular

asociada al placer de comer y beber bien. (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)

Al hablar de patrimonio alimentario no solo se hace relacién con la elaboracion de platos o
bebidas tradicionales. Sino también, con los productos que se utilizan como ingredientes, por
ello se habla de patrimonio natural alimentario. (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)

El Patrimonio Natural Alimentario se refiere a los productos nativos con los que se prepara la
comida, por ejemplo la quinua, el maiz, el mortifio. La preparacion, el conocimiento, las técnicas
y la tradicion- transmitidos de generacidn en generacion para elaborar un plato, a mas del plato

en si se considera patrimonio cultural alimentario. (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)

Patrimonio es un conjunto de bienes tangibles e intangibles, heredados de nuestros antepasados.
También es dinamico y depende de una sola persona o colectiva son bienes o costumbres
adquiridas que con el pasar del tiempo se van trasformando en el cual abarca la identidad,
cultura, creencias de un lugar especifico, en cuanto a la alimentacion es transmitida de
generacion en generacion una caracteristica es el placer de comer bien pero con productos

nativos de una zona. (Calufia, 2016)

2.6.Cultura

Segun el autor (Garcés, 2000) La cultura se manifiesta a través de todos los métodos de
comportamiento de una sociedad y en sus productos materiales e interculturales. La cultura es
el distintivo del hombre, la crea, la usa y es afectado por ella, mediante las diferentes

manifestaciones culturales existentes.



El termino cultura corresponde al conjunto de ideas tradiciones realizaciones y caracteristicas
de un pueblo una nacién o un imperio en un momento particular. Son las obras intelectuales,

artisticas, filoséficas y cientificas de una nacién. (Antillon, 2004, pag. 13)

Se entiende como cultura un sistema y un proceso de comunicaciones simbolicas efectivas. No
se trata asi solo de un mero sistema técnico reproductivo para la cohesion social, sino también
de un sistema que produce, conforma y transmite contenidos, valores, modelos de

comportamiento, en proceso e implicando practicas sociales activas o pasivas (Zallo, 1988)

2.7.1dentidad Cultural

“La identidad cultural de un pueblo viene definida historicamente a través de multiples aspectos
en los que se plasma su cultura, como la lengua, instrumento de comunicacion entre los
miembros de una comunidad, las relaciones sociales, ritos y ceremonias propias, 0 los
comportamientos colectivos, esto es, los sistemas de valores y creencias (...) Un rasgo propio de
estos elementos de identidad cultural es su caracter inmaterial y andnimo, pues son producto de
la colectividad” (Varaz, 2000, pag. 43)

Se refiere a la conciencia que uno tiene como miembro de una sociedad o comunidad en todas
sus manifestaciones. Es por tanto un sentido de pertenencia que relaciona a los individuos a un
patrimonio sociocultural especifico. Por ello la identidad cultural involucra el aprendizaje de
normas, valores, costumbres etc., en un proceso complejo y globalizado en que el encuentro con
los otros es fundamental para conseguirlo. De ahi que formar la identidad signifique ir hacia el
encuentro de los demas. Significa no el aislamiento sino mas bien la capacidad de intercambio

entre grupos y culturas. (Haro A. G., 2007)

El concepto de identidad cultural se basa en la pertenencia a un grupo “identidad” y la diferencia

del otro “alteridad”. (Alsina, 1999)



2.8. Diversidad Cultural

La cultura, en su rica diversidad, posee un valor intrinseco tanto para el desarrollo como para la

cohesion social y la paz.

La diversidad cultural es una fuerza motriz del desarrollo, no solo en lo que respecta al
crecimiento economico, sino como medio de tener una vida intelectual, efectiva, moral y
espiritual mas enriquecedora. Esta diversidad es un componente indispensable para reducir la
pobreza y alcanzar la meta del desarrollo sostenible, gracias, entre otros, al dispositivo
normativo, elaborado en el &mbito cultural. (Calufia, 2016)

Simultaneamente, el reconocimiento de la diversidad cultural - mediante una utilizacién
innovadora de los medios y de los TIC en particular - lleva al dialogo entre civilizaciones y

culturas, al respeto y a la comprension mutua.

Por consiguiente, el fomento de la diversidad cultural - "patrimonio cultural de la humanidad”
(Declaracion Universal de la UNESCO sobre la Diversidad Cultural, 2001) y su corolario, el
didlogo, constituye un verdadero reto en el mundo de hoy y se sitta en el nicleo mismo del
mandato de la UNESCO.

La cultura es un conjunto de ideas tradicionales que se adquirieron con el pasar del tiempo y se
los realizan en una nacion o pueblo es por eso que la identidad cultural involucra el aprendizaje
de costumbres y tradiciones, es una fuerza motriz del desarrollo no solo representa el

crecimiento econdmico sino como vida intelectual, efectiva y espiritual. (Calufia, 2016)

2.9.Tradicion

Segun el autor (Pino, 2013) se define como tradicion aquello que se transmite de generacién en

generacion, que forma parte de doctrinas o ritos, una ensefianza cuyo saber se traspasa, un
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conjunto de rasgos propios que han perdurado a lo largo de los afios, una elaboracion que implica

costumbres propias de un pueblo.

La tradicion, es la expresion de una actividad que se ha repetido de generacion en generacion, y
expresa un tipo especifico de actividad acompafiada de un vocabulario determinado, expresiones
corporales, vestuario especifico de un escenario participativo, de una fecha y se convierte en un
elemento que aglutina a los grupos humanos, un elemento de participacion cultural, sensibilidad
y sentimiento de pertenencia (Bassas Liberta, 1997, pp. 97-98)

Segun el autor (Rama, 2006) La tradicion es tradicionalista que significa la conservacion de

valores estatuidos que por eso mismo se expresa con mayor profundidad

2.10. Las tradiciones culturales

Son formas estandarizadas de comportamiento colectivo, resultado de la fijacion, acumulacion
y transmision en el espacio tiempo de experiencias adquiridas por los miembros de una
comunidad historica particular en su proceso de adaptacién al medio natural y las condiciones

sociales globales que enmarcan o delimitan al grupo.

Por esta razén las tradiciones culturales se reproducen de generacion en generacion por lo que
constituyen una forma particular de herencia social. En la vida cotidiana estas se manifiestan
como repeticion de determinados actos y usos preestablecidos. En otras palabras, las tradiciones

culturales presuponen ritos, habitos y costumbres. (Apolo, 2000, pags. 106-107)

2.11. Fiestasy Celebraciones

Toda accion teoldgica, politica, social o cultural, no se piensa hoy como verdaderamente lograda
si no termina en una fiesta, en tal sentido esta es una promesa politica, cultural, social. Pero la

fiesta ha evolucionado, ha pasado de grandes carnavales publicos a pequefias reuniones
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empobrecidas y privadas, o se ha instalado como un neo-folklore, explotado por el capitalismo,
en una falsa tentativa de recuperar la memoria colectiva. (Valarezo, 2009)

Si la fiesta es hoy un objeto de estudio, es gracias a la tecnologia y el folklore, en virtud de esto
es conveniente consultar sus trabajos para enunciar una palabra que permita una mirada

psicoanalitica sobre este fenomeno. (Valarezo, 2009)

Tradicion se trasmite de generacion en generacion mediante una ensefianza, es un conjunto de
rasgos propios que perduran con el pasar de los afios también es conservacion de valores con

mayor profundidad ya sea una fiesta especifica para cada pueblo. (Calufia, 2016)

2.12. Costumbres

Delimitan el conjunto de cualidades e inclinaciones y usos que forman el carécter distintivo de
un pueblo determinado. Las costumbres se van transmitiendo de generacion en generacion
convirtiéndose con el tiempo en preceptos que tienen vigencia social y son aceptados por los
pueblos. (Lopez J. O., 2006).

Dentro de las costumbres y tradiciones se encuentran los mitos y leyendas las cuales son
creencias populares, asi como también la masica, literatura, vestimenta, gastronomia y todas
aquellas manifestaciones populares que representan la identidad de un pueblo. (Lopez, 2006)
2.12.1. Ritos, Mitos, Leyendas, Folklore

a. Ritos

Es una palabra con origen en el término latino ritus. Se trata de una costumbre o ceremonia que
se repite de forma invariable de acuerdo a un conjunto de normas ya establecidas. Los ritos son

simbolicos y suelen expresar el contenido de algin mito.
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La celebracidon de los ritos se conoce como ritual y puede ser muy variada de acuerdo a cada
sociedad o cultura. Algunos rituales son festivos, mientras que otros se desarrollan de forma
solemne. Los rituales se llevan a cabo de acuerdo a la tradicion y pueden ser dirigidos por algln
tipo de autoridad (en el caso del catolicismo, los rituales son liderados por los sacerdotes).
(Parra, 2016)

b. Mitos

“El mito es considerado como una respuesta, que se le da a una explicacion sobre los origenes
de todo lo que existente. Justifica la organizacidn de personas, sus creencias, sus poderes, sus
practicas al igual que la transmision de experiencias y ensefianzas de algo adquirido por un
pueblo a lo largo de su historia, también es considerada como un simbolo de los origenes del
mundo, de la sociedad, sus tendencias. El mito se puede entender de distintas maneras.” (Letra
libre, 2008)

c. Leyenda

Una leyenda es un relato de tradicion popular con una base histérica mas o menos reconocible
que refiere hechos naturales o maravillosos. Como tal, la leyenda se sitGa en la frontera entre el
mito y la realidad. La leyenda habla de dioses, semidioses y criaturas fantasticas, refiere

acciones y hechos de personajes arquetipicos. (Cherrez, 2016)

d. Folklore

El folklore incluye los bailes, la musica, las leyendas, los cuentos, las artesanias y las
supersticiones de la cultura local, entre otros factores. Se trata de tradiciones compartidas por la
poblacion y que suelen transmitirse, con el paso del tiempo, de generacion en generacion.
(Ponté, 2013, pag. 1)

El folklore como la expresion estética de la cultura tradicional es el arte verbal y coreografico,
es eminentemente el lenguaje que el hombre principalmente iletrado utiliza como instrumento

de su cultura. No es simple manifestacion recreativa; el hombre es hacedor de cultura; el hombre
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es ser social; el folclore por ende producto social que va a reflejar el substrato de su etnia, el
concepto de la colectividad. (Villafuerte, 2016)

Folklore es la ciencia social que dentro del &mbito de la cultura popular trata especificamente
de las culturas de tradicion oral, del legado transmitido de un pueblo a otro para ser siempre

funcional y cuyo estudio permite el conocimiento de los mismos. (Tabora, 2002)

2.13. Metodologia para inventariar el Patrimonio Cultural

Uno de los aspectos que destaca de la Convencidn en comparacidn con otros textos normativos
relacionados con el patrimonio, es que pide y promueve la participacién del conjunto de la
sociedad en la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial y muy especialmente la de las

comunidades, grupos e individuos que mantienen vivo este patrimonio. (UNESCOCAT, 2012)

Los elementos que forman la historia y cultura locales, sobre el desarrollo sostenible, son de
gran utilidad para situar los diversos elementos en su contexto; recrean y transmiten el
patrimonio cultural inmaterial. Aunque la Convencion atribuye a los estados la obligacion de
que se lleven a cabo los inventarios sobre el patrimonio cultural inmaterial, la salvaguardia de
este patrimonio no afecta sélo a las administraciones publicas sino el conjunto de la sociedad.
(UNESCOCAT, 2012)

2.14. Participacion ciudadana

Teniendo en cuenta que, de acuerdo con la Convencién, la consideracion de si un elemento
forma parte o no del patrimonio cultural inmaterial depende, entre otros, del sentimiento de la
poblacién implicada, su participacién en el proceso de elaboracion del inventario es primordial.
Asi pues, hay que poner todos los medios posibles para facilitar esta participacion y prever y
organizar canales para que se pueda hacer efectiva. (UNESCOCAT, 2012)
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3. GASTRONOMIA

La gastronomia es el arte de comer bien, no necesariamente desde el punto de vista dietético,
sino sobre todo desde el estético. Implica, por tanto, todos los aspectos de la culinaria y, asi, el
termino también denota los aspectos caracteristicos del comer que tiene cada cultura. (Lopez,

Carabias Mufioz, & Diaz Paniagua, 2011, pag. 4)

La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida. Y
aungue el eje central de la gastronomia es la comida, no solo tiene relacién con este si no también
con las diferentes culturas existentes por lo que esta inexorablemente vinculada a la cultura de
los paises. Constituye por lo tanto un extraordinario vehiculo de autorepresentacion y de
comunicacion, no solo como instrumento de identidad cultural, si no como principal camino, tal

vez para entrar en un contacto mas intimo con diferentes culturas. (Patifio, 2015)

3.1. Historia

Segun los autores (Artacho, Artacho, & Lozano, 2007) La cocina no existe desde siempre el
hombre en un inicio se alimentaba de frutos, bayas o raices. En el periodo paleolitico el hombre
se convierte en cazador pero no es hasta el descubrimiento del fuego donde se produce un

cambio gastrondémico.

Gracias al fuego el hombre calienta su hogar, brinda luz y asa los alimentos y lo que es méas
importante adn, los conserva. Gracias al cocinado de la carne el hombre asimilaba mejor las
proteinas, en esa época la coccién se realizaba de una forma muy simple pero mas préctica.
Colocando sobre un lecho las piedras planas, troncos encendidos y una vez consumidos, se

deposita la carne que se aza en las brasas. (Artacho, Artacho, & Lozano, 2007)

Los avances tecnoldgicos en el 4.000 a.C marcan el desarrollo de la agricultura, la ganaderia y
el intercambio como motor econdmico, apareciendo los primeros platos cocinados, Hacia el

1.200 a.C el esplendor es de los griegos en la conocida Grecia Clasica. Aparece un nuevo
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método de conservacion la salazon. El cerdo era lo mas accesible mientras, mientras que las

aves, caza o cordero quedaba para las clases acomodadas. (Artacho, Artacho, & Lozano, 2007)

Es de esta manera como la gastronomia ha ido evolucionando en todo el mundo, cada una con

las caracteristicas distintivas de cada pais, haciéndolas promotoras de su propia cocina.

3.2.Gastronomia del Ecuador

La gastronomia ecuatoriana se caracteriza por una gran variedad de sabores y aromas los cuales
se funden en un elemento esencial llamado calidad. Esta cocina es una mezcla entre la tradicién
de sus antiguos pobladores y las culturas que con el paso de los tiempos han ido haciéndose un

hueco en el territorio de este pais. (Elizabeth, 2012)

Son muchas las variedades de platos que nos encontramos recorriendo las cocinas de Ecuador.

Asi todo aquel que quiera conocer la cocina ecuatoriana.

Entre los productos més utilizados por los cocineros del pais se encuentran los frijoles, la patata
y el maiz que son elementos primordiales en los menus diarios de los ecuatorianos para vivir
sanos Yy fuertes. (Elizabeth, 2012).

3.3. Gastronomia Tipica

Segun él (Aristos, 2000)se define por tipico algo que es peculiar o caracteristico de una persona,

de un lugar, de una cosa.
En este caso, enunciaremos que la palabra tipico en el area gastronomica hace referencia a

preparaciones locativas que se han hecho propias de un lugar, pero que no tienen fundamento

historico y tradicional.
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3.4.Gastronomia Tradicional

Toda esta tradicion que se ha heredado estamos en el deber de mantenerla ya que representa una
parte significativa de nuestra cultura, historia e identidad. Son incontables las muestras de
creatividad culinaria que de generacion en generacion se han ido transmitiendo, venciendo

dificultades y al mas poderoso de los adversarios, “El tiempo”. (Santana L. , 2004)

Segun el autor (Becerril, 2014) la cocina criolla o indigena en el ecuador sigue teniendo un gran
peso en las costumbres de las zonas rurales, a pesar de que en las grandes ciudades la influencia
de la comida répida y barata constituye un auténtico problema de salud. Se percibe también
influencia esparfiola en los habitos tradicionales y en los ultimos afios la de la gran cocina

norteamericana industrializada.

La base de la alimentacion es el maiz en sus diversas variedades desde tortillas a rellenos, y este
alimento esta destinado a otro uso y es que como grasa para cocinar no se utiliza el aceite de

oliva si no el del maiz y de grasa de cerdo principalmente. (Becerril, 2014)
La sierra ecuatoriana y la zona de Quito es la region mas tradicional presenta grandes altitudes
y estd asociada a una cocina tradicional que se vincula con los antiguos pueblos indigenas.

(Becerril, 2014)

4. CANTON TISALEO

El Cantén Tisaleo es una municipalidad de la provincia de Tungurahua. Su poblacion es de
12.137 habitantes (INEC, 2010), tiene una superficie de 59km2 (GAD. Municipalidad de
Tisaleo, 2016)

4.1 Historia

Antes de cristo, los Tisaleos como nacionalidad estaban conformados por las tribus

Quinchicotos, Alobambas, Andignatus, Pilahuines, Apatus, Mifiarica, chilquipambas, Unidnas,
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Yanzapusanes, Chibuleos y Pataloes. Geograficamente sus limites estaban hasta Sigchos y
Salinas de Guaranda. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

o 1500 — 1534.- Guerra contra los Puruhaes frente a la conquista Inca y frente a Huascar.
o Los Pucaras.- Sitio estratégico para la defensa frente a los invasores del sur.
o 1534.- Resistencia aborigen por el Cacique Tisaleo y Zopozopangui de Mocha, Trompas

de Rumifiahui 12000 soldados aborigenes defensores de la conquista del reino de Quito,
Benalcézar con 11000 Cafaris, 200 Espafioles.

o El 9 de junio de 1534 erupciona el VVolcan Tungurahua.

o 1535.- Mueren asesinados el Cacique Tisaleo y Zopozopangui de Mocha a mano de los
espafoles. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

o El 29 de septiembre de 1570 fue fundado Tisaleo por Antonio de Clavijo y los caciques
de este pueblo Allio y Zumba, fue bautizado como San Miguel de Tisaleo (Sitio en el
que en la actualidad se le conoce como Santa Lucia Centro).

o El 13 de diciembre de 1584 llegada de la escultura de la imagen de Santa Lucia desde
Espafia traida por Segundo Sevilla y entregada al parroco Dr. Benito de Gutiérrez y por
ende al pueblo de Tisaleo. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

o 1584.-la primera fiesta del Culto a Santa Lucia 8 dias los blancos y 8 dias los aborigenes,
hoy fiesta ancestral del Inga Palla Culto a Santa Lucia realizada con fe y devocion.

o 1820.- el 12 de noviembre Independencia de los pueblos Ambato, Tisaleo, Santa Rosa,

Pillaro y Patate

o 1698.- Terremoto y hundimiento del Carihuayrazo, desaparecen Tisaleo y Ambato.

o 1968.- nuevo asentamiento de Tisaleo en el sitio actual.

o El 17 de noviembre de 1987 cantonizacion deTisaleo. (GAD. Municipalidad de Tisaleo,
2016)

Tisaleo significa pueblo del cacique segun la casa de la cultura de Guayaquil (vocablo
Panzaleo). (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)
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4.2.Ubicacion Geografica y Limites

e Al norte con el Canton Ambato

e Al sur con el canton Mocha

e Al este con el Canton Cevallos

e Al oeste con el Cantdn Ambato (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

4.3.Division Politica

El canton Tisaleo posee en su territorio una superficie de 533 Kmz, se encuentra dividido de la

siguiente manera:

El cantén Tisaleo se encuentra conformado por una parroquia urbana Tisaleo y una parroquia

rural Quinchicoto.

a. Parroquia Tisaleo

La cabecera cantonal Tisaleo limita con el canton Ambato por el norte y occidente; vy, al sur y
oriente con Mocha y Cevallos, la comunidad asentada es en la localidad es eminentemente rural
y el centro mas cercano es la ciudad de Ambato, de igual manera se comunica facilmente con
los demas cantones por medio de vias asfaltadas y con varios accesos hacia ellos. (GAD.
Municipalidad de Tisaleo, 2016)

La superficie es de 58.7km2. En el casco central habitan 2372 habitantes de acuerdo al censo

poblacional del afio 2010 esta constituido por las siguientes comunidades:

e Comunidad Alobamba
e Comunidad San Juan
e Comunidad San Diego
e Comunidad San Luis

e Comunidad Santa Lucia Bellavista
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e Comunidad Santa Lucia Centro

e Comunidad Santa Lucia La Libertad

e Comunidad EI Chilco

e Comunidad EIl Calvario

e Comunidad San Francisco (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

b. Parroquia Quinchicoto

La Parroquia Quinchicoto cuenta con un total de 562 Ha de las cuales son ocupadas 234.3 en
pastos que corresponden a pasto natural representando por el 41.7%, y el restante es ocupado

para sembrios de alfalfa, vicia, avena, grama, etc.

La Parroquia Quinchicoto se subdivide en 3 caserios que son:

e Caserio Santa Marianita
e Caserio La Unién

e Caserio San Vicente (Gobierno Municipal del Canton Tisaleo, 2012)

4.4.Demografia

Tiene 12.137 habitantes, (INEC, 2010), de los cuales 2382 viven en el casco urbano y 9755 en
el sector rural, posee una densidad poblacional de 179,3 habitantes por Km2. Segun los datos
obtenidos del censo realizado en el 2015 la poblacion de Tisaleo representa el 2.4% del total de
la provincia de la provincia de Tungurahua, se caracteriza por ser una poblacién joven ya que

el 42,5% son menores de 20 afios. (Gobierno Municipal del Canton Tisaleo, 2012)

4.5.Hidrografia

El territorio del canton se encuentra bafiado por diferentes cuencas y micro cuencas, las mismas
que facilitan el desarrollo del mismo y ayudan a la produccion agricola de la zona, existen

vertientes tanto de la cordillera central como accidental, que mantienen en las zonas altas
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paramos ricos en el preciado liquido, lamentablemente en las Gltimas décadas se han empezado
a degradar principalmente los paramos de la zona Occidental por el cultivo de especies exoticas
principalmente el pino, causando el decrecimiento de la correntia de agua en la zona y los

consecuentes efectos. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

Estas cuencas estan delimitadas al oeste por una cadena montafiosa cuyos nevados (Chimborazo
6.310 m.s.n.m. el punto mas alto de la cuenca, Carihuayrazo) alimentan la red hidrolégica de la
Provincia de Tungurahua y Chimborazo. La cuenca se cierra cerca de Ambato, al desembocar
el rio Ambato en el Rio Patate, a 2.200 m.s.n.m. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

Hidrografia del Canton Tisaleo

e Rio Pachanlica

¢ Rio Alajua

e Rio Tambalo

e Rio Talatag (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

4.6.Clima

Promedio anual entre 17 grados centigrados.

a. Frio arido

Se distribuye en las comunidades de la zona baja San Luis, San Juan, parte de Alobamba en el
rango de alturas de 2.920 msnm a 3.120 msnm, comprende el piso térmico frio, con temperaturas
que oscilan entre los 12 y 14° C. Precipitacion promedio < 500 mm anuales; ocupa un area de
389.9 hectareas que corresponden al 6.9% del area total del cantdn. La cobertura vegetal
predominante son los frutales siendo los mas representativos la mora, claudia, fresa. (GAD.
Municipalidad de Tisaleo, 2016)
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b. Frio semiéarido

Se distribuye en las comunidades de la zona baja San Diego, Alobamba y Santa Lucia la
Libertad en el rango de alturas de 2.920 msnm a 3120 msnm, comprende el piso térmico frio,
con temperaturas que oscilan entre los 10 y 12° C. Precipitacién promedio 550 mm anuales;
ocupa un &rea de 413.4 hectareas que corresponden al 7.2%del érea total del canton. La
cobertura vegetal predominante son los frutales y cultivos de ciclo corto. (GAD. Municipalidad
de Tisaleo, 2016)

c. Friosemihimedo

Se distribuye en las comunidades de la zona media San Francisco, centro Cantonal, Santa Lucia
Centro, Quinchicoto Bajo, el rango de alturas de 3.120 msnm a 3.320 msnm, comprende el piso
térmico frio, con temperaturas que oscilan entre los 10 y 12° C. Precipitacién promedio 700 mm
anuales; ocupa un area de 1156.2 hectareas que corresponden al 20.1%del area total del canton.
(GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

4.7. Atractivos Turisticos

“Son el conjunto de lugares, bienes costumbres y acontecimientos que por sus caracteristicas,
propias o de ubicacion en un contexto, atraen el interés del visitante. Esta misma metodologia
clasifica los atractivos turisticos por categoria, (sitios naturales y manifestaciones culturales) y
varios tipos y subtipos.” (MINTUR, 2007)

4.7.1. Atractivos Turisticos Naturales

Son todos los elementos de la naturaleza con determinada atraccion que motiva al sujeto a dejar
su lugar de origen por un determinado tiempo, con la finalidad de satisfacer necesidades de
recreacion y esparcimiento como lo son: los bosques, playas, lagos, lagunas, aguas termales,
entre otros. Clasificacion Atractivos geomorfoldgicos: formados por la accion de la naturaleza
durante la evolucion del planeta. (MINTUR, 2007)
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e Litorales: rocas e islas, playas, acantilados y desembocaduras de rios; Depdsitos de agua:
lagos y lagunas

e Corrientes de agua : superficiales (cafiones y cascadas) y subterraneas (manantiales, grutas
y cenotes);

e Atractivos Biogeograficos: aquellos con manifestaciones de vida animal o vegetal

e Agrupaciones vegetales: selvas, bosques, desiertos, tundras, campos de flores, especies
vegetales raras.

e Agrupaciones animales: zonas con fauna silvestre, zonas de caza y especies raras.
(MINTUR, 2007)

Algunos lugares turisticos

Mirador Turistico Cerro Pufialica: VVolcan de origen estromboliano, de figura simétrica posee
un cono freatico de un km de didmetro y un crater de 300m. Esta montafia es un mirador natural
de la Avenida de los Volcanes. El camino hacia este atractivo se encuentra bien sefializado por

ello se mantiene con la misma Jerarquia. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

Pampas de Salasaca: Basta y solitaria planicie que se extiende sobre el crater del volcan
apagado Carihuayrazo. Los caminos se encuentran bien sefializados es por ello que se mantiene
la misma Jerarquia. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

Nevado Carihuayrazo: Volcan que domina el paisaje Tisalefio ubicado a 25 km. Al sur oeste
de la capital provincial, este coloso presenta 3 cumbres Mocha, Central y Josefinos siendo

ademas un limite natural entre los cantones Tisaleo. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

Laguna Malenda: Debido a los deshielos producidos del Carihuayrazo y a las lluvias se han
formado se han formado lagunas de considerable tamafio como esta se mantiene su categoria

debido a que se encuentra bien preservada. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)
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4.7.2. Atractivos Turisticos Culturales

Se destacan aquellas manifestaciones, elementos o espacios creados o transformados por el ser
humano que pudieran funcionar como atractivos para los visitantes del area. Se seleccionan y
ordenan.

Algunos atractivos turisticos culturales

Fiestas de Cantonizacion: Llevadas a cabo antes de las festividades de San Miguel, con solo
una semana de diferencia la una de la otra debido a que se sigue con esta tradicién se mantiene

la jerarquia por ello estd cambiando de caracteristicas. (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

Fiestas del Inga Palla: Escenifican la batalla de resistencia del Cacique Tisaleo en defensa de
su pueblo, contra el avance de los espafioles se mantiene la Jerarquia (GAD. Municipalidad de
Tisaleo, 2016)
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5. FUNDAMENTACION LEGAL

5.1.Constitucion de la Republica del Ecuador

La presente investigacion estd fundamentada En la Constitucion de la Repudblica del Ecuador
seccion cuarta del Ministerio de Cultura en su Art. 21.- en el cual expresa que las personas
tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia
a una o varias comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a
conocer la memoria histdrica de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus
propias expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas. No se podra
invocar la cultura cuando se atente contra los derechos reconocidos en la Constitucion. (2015-
2017) (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008)

5.2.Plan Nacional del Buen Vivir

La presente investigacion esta respaldada principalmente por el plan del buen vivir que enuncia
es su objetivo 5 “El compromiso del Estado es promover politicas que aseguren las condiciones
para la expresion igualitaria de la diversidad. La construccién de una identidad nacional en la
diversidad requiere la constante circulacion de los elementos simbolicos que nos representan:
las memorias colectivas e individuales y el patrimonio cultural tangible e intangible”.
(Senplades, 2013)

Con un mayor interés para el desarrollo de esta investigacion y entre los objetivos que abordara
la Licenciatura en Gestion Gastrondmica en funcion del Plan Nacional del Buen Vivir - PNBV,

se anotan los siguientes:

5.3.Politica y Lineamientos

Objetivo 5.- Preservar, valorar, fomentar y resignificar las diversas memorias colectivas e

individuales y democratizar su acceso y difusion. (Senplades, 2013)
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a. Fomentar el didlogo de saberes entre la comunidad y la academia, en la investigacion y
documentacion de la memoria social, el patrimonio cultural y los conocimientos diversos.
(Senplades, 2013)

b. Incentivar y difundir estudios y proyectos interdisciplinarios y transdisciplinarios sobre
diversas culturas, identidades y patrimonios, con la finalidad de garantizar el legado a futuras

generaciones. (Senplades, 2013)

C. Fortalecer los mecanismos de proteccion de los bienes culturales patrimoniales a traves
de incentivos y regulacién, motivando la corresponsabilidad social, el empoderamiento y
ciudadanizacion de los patrimonios. (Senplades, 2013)

5.4. Ley de Turismo

Dentro del Reglamento General a la Ley de Turismo enfatiza: Art. 3.- Politicas y principios de
la gestion publica y privada del sector turistico.- EI cumplimiento de las politicas y principios
del sector turistico establecidos en los articulos 3 y 4 de la Ley de Turismo y en otros
instrumentos normativos de naturaleza similar son de obligatorio cumplimiento para todas las
instituciones del Estado, del régimen dependiente y del régimen seccional autbnomo; y, son
referenciales para las personas naturales y juridicas del sector privado, a través del ejercicio de
las potestades, deberes y derechos que a cada uno le corresponda y que tengan relacién con el

desarrollo del sector turistico.

Las declaraciones de politicas para el sector turistico se constituyen en herramientas de
interpretacion, conjuntamente con las definiciones establecidas en este reglamento, en caso de
duda en la aplicacion de normas legales o secundarias del sector turistico ecuatoriano. (Ley de
Turismo, 2008)
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6. MARCO CONCEPTUAL

Patrimonio: Segun (Franco, 2011) Patrimonio es algo dindmico, vivo (que evoluciona y se

transforma), es constituido por las propias personas.

Gastronomia tipica: se define por tipico algo que es peculiar o caracteristico de una persona,

de un lugar, de una cosa, etc. (Aristos, 2000)

Gastronomia tradicional: La cocina tradicional ecuatoriana es el resultado de cientos o miles
de afos de evolucion, donde se mezclan en el tiempo sabores de todos los continentes y regiones
del planeta. (Becerril, 2014)

Cultura: Segun el autor (Garcés, 2000, pag. 7) La cultura se manifiesta a través de todos los

métodos de comportamiento de una sociedad y en sus productos materiales e interculturales.

Folklore: como la expresion estética de la cultura tradicional es el arte verbal y coreogréafico
(Villafuerte, 2016)

Costumbres: Las costumbres se van transmitiendo de generacion en generacién convirtiéndose
con el tiempo en preceptos que tienen vigencia social y son aceptados por los pueblos. (Lopez

J. 0., 2006).

Leyendas: Una leyenda es un relato de tradicion popular con una base histérica mas o menos

reconocible que refiere hechos naturales o maravillosos. (Cherrez, 2016)

Ritos: Se trata de una costumbre o ceremonia que se repite de forma invariable de acuerdo a un

conjunto de normas ya establecidas. (Parra, 2016)

Gastronomia: La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central
la comida. (Patifio, 2015)
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IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se realizo en el Canton Tisaleo, perteneciente a la Provincia de

Tungurahua, localizada en la region sierra del Ecuador.

Esta investigacion tuvo un tiempo de duracion de 400 horas durante este tiempo se recolecto la
informacidn del Canton Tisaleo: costumbres, tradiciones, mitos, leyendas, etc. Seguidamente se
investigd la gastronomia tipica y tradicional, ancestral de la zona y se finalizd con la

documentacién de un registro de la cultura gastronémica como patrimonio cultural inmaterial a

través de una revista.

Mapa 1: Localizacion y Temporalizacion

Ecuador Provincia de Tungurahua Canton Tisaleo

PROVINGIA DEL TUNGURAMUA
THARION CANTTNA H

Elaborado: Calufia. B. (2016)

Fuente:http://www.forosecuador.ec/forum/ecuador/educaci%C3%B3n-y-ciencia/9314-mapa-del-ecuador-con-sus-provincias.,

http://www.galapagos-reise.com/PDA-Pilahuin/Mapa-Tungurahua-Cantones.html, http://www.viajandox.com/tungurahua.htm
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B. VARIABLES
1. Identificacion

Variable Independiente: Cultura Gastronomica.

Variable Dependiente: Patrimonio Cultural Inmaterial.

2. Definicion

Cultura gastronomica.- Se refiere a observar o inspeccionar algo con atencién y anotar tanto
a la seleccién de alimentos como a todos los procesos de manipulacién o transformacién para
el consumo de un grupo, de acuerdo al origen y al recuerdo, de alto valor simbdlico y se readapta

culinariamente como puente con el destino y situacion presente.

Patrimonio Cultural Inmaterial.- Segun (Querol M. A., 2010, pag. 252), manifiesta que se
entiende por patrimonio cultural inmaterial los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales
que les son inherentes que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos

reconozcan como parte integral de su Patrimonio Cultural.

29



3. Operacionalizacion

Tabla 1 Operacionalizacién de variables

VARIABLE

ESCALA

INDICADOR

Cultura gastronémica

Productos agricolas.

Utensilios utilizados

Métodos de
preparacion.

Gastronomia

Melloco
Chochos
Papas
Morocho
Fresas
Mora

De bronce
Madera
cobre
Aluminio

Moderna
Ancestral
Mixta

Tipica
Tradicional

Patrimonio Cultural
Inmaterial

Fiestas tradicionales

Atractivos turisticos

Atractivos
Culturales

Folklore/creencias

Fiesta de cantonizacion
Fiesta en honor a San Vicente
Fiestas en honor a Santa Lucia
Fiestas de Quinchicoto

Pampas de salasaca

El Pufalica

Laguna Malenda
Vista del Carihuairazo

Museo San Vicente
Museo JR
Tradicional palla

Mitos
Leyendas

Fuente: (GAD. Municipalidad de Tisaleo, 2016)

Elaborado: Betty Calufia (2016)
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C. TIPO DE DISENO DE INVESTIGACION

Esta investigacion es de tipo bibliografica, descriptiva, exploratoria, no experimental y de corte

transversal.

Investigacion Bibliografica.- Da lugar a las siguientes observaciones:

a) La investigacion puede ser a propdsito de una obra, un autor, una cuestion, una materia o

una ciencia completa.
b) Puede tratar sobre cualquier caracteristica de las obras de las que solamente se conocen uno

0 algunos caracteres individuales. (Otlet, 2007)

Se adquirié informacion, de libros, revistas, paginas web, periodicos, etc. con la finalidad de

recopilar la informacion necesaria para la investigacion.

Investigacion Descriptiva.- Requiere de considerable conocimiento del area que se investiga
para formular las preguntas especificas que busca responder. La descripcion puede ser mas o
menos profunda, pero en cualquier caso se basa en la medicion de uno o més atributos del

fendmeno descrito. (Narvéez, 2009)

Se llevo a cabo empleando técnicas de investigacién bibliograficas e investigaciones de campo
tales como la encuesta y la entrevista a los habitantes del cantdn Tisaleo, con la que se describio

cada uno de los procesos para el desarrollo de la investigacion.

Investigacion Exploratoria.- Se basa en muestras pequefias y aplica técnicas conocidas como
grupos focales (entrevistas en grupo), también se aplica otras técnicas de investigacion
exploratoria como las encuetas piloto con muestras pequefias. (Naresh & Malhotra, 2004).

Segun el autor (Mediano, 2014) tiene 3 objetivos fundamentales:

v" Descubrir las variables significativas en la situacion de campo.
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v" Detectar la relacién entre las variables

v" Poner los cimientos para investigaciones posteriores

Se explord cada una de las tradiciones culinarias del Canton, mediante los instrumentos aplicar,
lo cual sirvié para aumentar el grado de familiaridad con fendmenos relativamente

desconocidos.

Investigacion no experimental.- En ellos el investigador observa los  fendmenos tal y como

ocurren naturalmente, sin intervenir en su desarrollo. (Yuni, 2006, pag. 213)

Es de disefio no experimental ya que no se manipulo variables, sino mas bien observaremos

fendmenos tal y como se dan en su contexto natural, para después analizarlos.

La investigacion de corte transversal.- Se recopilan los datos una sola vez en un momento

determinado (llamado por esto también analisis puntual o sincronico) (Heinemann, 2003)
La investigacion es de corte transversal, ya que se realizé en un solo periodo de tiempo, en la
cual se levanto la informacion necesaria, la misma que posteriormente se tabulo, discutio y se

presento los resultados.

1. METODO Y TECNICAS

Los métodos técnicos que se utilizd en esta investigacion fueron:
Método Tedrico.- Segun el autor (Sdnchez, 2004-2011) el método tedrico corresponde aquella
investigacion cuya finalidad es la concepcion de las grandes teorias que son el fundamento de

determinadas ciencias.

En la investigacion realizada se utilizo el método tedrico ya que se buscaba la creacion de un

documento propio.
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Meétodo Estadistico.- Estudia el conjunto de datos numéricos obtenidos de la realidad a través
de cualquier procedimiento. Consiste en la agrupacion de los datos obtenidos para mediante

determinadas reglas, efectuar comparaciones y sacar conclusiones. (Peinado, 2013)

Metodo Empirico.- Plantean fundamentalmente las relaciones causa-efecto; estan basados
en el conocimiento dado por la experiencia una vez que se realizan numerosas observaciones de

la realidad circundante. (Landeau, 2007)

Entrevista: Se define como una interaccion dinamica de comunicacion entre dos personas, el

entrevistador y el entrevistado, bajo el control del primero. (Ruiz, 2012)

Fichas de inventario: La ficha del inventario del Patrimonio Inmaterial se refiere a los pueblos,
comunidades que han desarrollado a lo largo del tiempo formas de expresion cultural, y la
informacidn de cada uno de los tipos de bienes culturales patrimoniales (Pazmifio, Instructivo

para fichas de Registro e Inventario, 2011).
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D. GRUPO DE ESTUDIO

Para establecer los métodos de preparacion, los utensilios, condimentos, ingredientes e historia
de cada uno de los platos que se elaboran y se expenden en el canton Tisaleo, se realizo
entrevistas a los propietarios de los principales establecimientos de comida donde preparan y
expenden los platos tipicos y tradicionales asi también a los adultos mayores del centro
Gerontoldgico del cantdn y personas que asistieron a la feria gastronémica organizada por el
GAD. Tisaleo, con un rango de edad de 40 a 90 afos, quienes fueron de gran ayuda para la

recopilacion de la informacion necesaria para conocer lo antes mencionado.

Tabla 2: Adultos mayores que asisten al CDH y personas que asistieron a la feria

gastronémica organizada por el GAD. Tisaleo

GENERO NUMERO

Hombres 43
Mujeres 38
TOTAL 81

Fuente: Entrevista
Elaborado: Betty Calufia (2016)

Tabla 3: Edad de los adultos mayores y personas de la feria gastronomica.

EDADES NUMERO
40-50 26
51-60 18
61-70 16
71 - 80 13
81-90 8
TOTAL 81

Fuente: Entrevista
Elaborado: Betty Calufia (2016)
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Segun el departamento de catastros del Municipio de Tisaleo, cuenta con 25 establecimientos
que se dedican a esta rama de alimentos y bebidas, de los cuales unos 9 son los que expenden

gastronomia tipica y tradicional ya que son los mas antiguos localizados en el Cantén.

Tabla 4: Propietarios de establecimientos de comida del cantén Tisaleo.

N° Nombre propietario Nombre del Direccion del
(entrevistado) establecimiento establecimiento
1 | Sra. Marisol Fiallos Fritadas Mamé Fanny Junto a la panamericana
Sra. Ménica Fiallos sur, sector Alobamba Km
11 via Ambato - Tisaleo
2 | Sr. Luis Silva Tentadero el Carmen Via Ambato — Riobamba

panamericana sur, Km 15
sector San Carlos
3 | Sra. Luzmila Armendariz Paradero Maria Joaquina = Km 13,5 via a Riobamba

4 | Sra. Mercedes Guaman Asadero Dofia Rosana Km 4,5 panamericana
sector San Francisco

5 | Sra. Marisol Tayupanta El Lefiador Sta. Lucia Bellavista

6 | Sr. Isaias Mejia Rancho Tio Pepe Panamericana sur, Km 12
via a Riobamba

7 | Sra. Anita Sanchez Restaurante Casa del Sol | Tisaleo centro calle Juan
B. Vela 266 y 20 de
Octubre

8 | Sr.Joselo Rodriguez Helados Junior Panamericana sur, entrada
a Quinchicoto

9 | Sr. Antonio Paninboza Dulces Don Gregory Sector San Juan via
Alobamba calle
vencedores

Fuente: Entrevista
Elaborado: Betty Calufia (2016)
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E. DIAGRAMA DE PROCEDIMIENTOS

1. Recoleccién de

informacion 2. Elaboracion y .
bibliogréficadela | —>| aplicaciondel || 3 Procesamiento dela
cultura, gastronomia y instrumento. '
patrimonio.
v
4. Discusion y Analisis 5. Presentacion de 6. Elaboracion de un

S —>| registro de la cultura

resultados P
gastronémica.

de Informacion

Figura 1: Diagrama de procesos.
Elaborado: Betty Calufia (2016)

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. RECOLECCION DE INFORMACION BIBLIOGRAFICA DE LA CULTURA,
GASTRONOMIA Y PATRIMONIO.- Mediante la recopilacion de datos historicos
proporcionados por el Ministerio de Cultura y Patrimonio, los municipios cantonales,
fuentes bibliogréficas y publicaciones culturales, se adquirié la informacion suficiente para

poder sustentar el trabajo.

2. ELABORACION Y APLICACION DEL INSTRUMENTO.- En este caso se aplicd
entrevistas para obtener informacion mucho més precisa. Acerca de los métodos, técnicas,
utensilios e ingredientes utilizados para la preparacion de los plato tipicos y tradicionales

del canton Tisaleo.

3. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION.-Una vez obtenidos los resultados de las
entrevista, se llend las fichas de observacion con las respuestas proporcionadas por los

entrevistados.
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DISCUSION Y ANALISIS DE INFORMACION.- En este punto de la investigacion, se
analizé todos los procedimientos que se aplicaron para evaluar e interpretar los resultados

obtenidos en las entrevista.

PRESENTACION DE RESULTADOS.- Una vez obtenida y analizada la informacion,
se presentd la investigacion adquirida de tal manera que sea muy clara y precisa, es decir

de total entendimiento para el lector.

ELABORACION DE UN REGISTRO DE LA CULTURA GASTRONOMICA.- Una
vez realizada la investigacion bibliografica, la investigacion de campo mediante las
entrevistas, la discusion y analisis de la informacion adquirida y presentacion de resultados,
se obtuvo todos los fundamentos necesarios para registrar la cultura gastronomica del
Cantdn Tisaleo mediante una revista la cual servird como una fuente de informacion para

todos los habitantes del cantdn y fuera del mismo.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

A. REFERENTES TEORICOS

Tabla 5: Referentes tedricos que justifican la elaboracion de un registro de la cultura

gastronomica

AUTOR

Rada, Velasco y Diaz

Pilar Garcia

Lilian Garcés

Mateo Pino

DEFINICION

Etnografia alude al proceso metodoldgico global que
caracteriza a la antropologia social, extendido luego al
ambito general de las ciencias sociales. Una extension
que a veces ha conllevado ambigiedades y no poca
confusiones.

Patrimonio es el Conjunto de bienes heredados de los
antepasados. Se entendia, entonces, que el patrimonio era
aquello propiedad de un individuo o familia. Pero desde
nuestro punto de vista aludimos a bienes y costumbres que
transmitimos porque reconocemos en ellos un valor y les
atribuimos una propiedad colectiva.

Cultura se manifiesta a través de todos los métodos de
comportamiento de una sociedad y en sus productos
materiales e interculturales. La cultura es el distintivo del
hombre, la crea, la usa y es afectado por ella, mediante las
diferentes manifestaciones culturales existentes.
Tradicion es aquello que se transmite de generacion en
generacién, que forma parte de doctrinas o ritos, una
ensefianza cuyo saber se traspasa, un conjunto de rasgos
propios que han perdurado a lo largo de los afios, una
elaboracion que implica costumbres propias de un

pueblo.
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UNESCO La diversidad cultural es una fuerza motriz del
desarrollo, no solo en lo que respecta al crecimiento
economico, sino como medio de tener una vida intelectual,
efectiva, moral y espiritual mas enriquecedora.

Manuel Apolo Tradiciones culturales se reproducen de generacion en
generacion por lo que constituyen una forma particular de
herencia social. En la vida cotidiana estas se manifiestan
como repeticion de determinados actos y usos
preestablecidos. En otras palabras, las tradiciones
culturales presuponen ritos, habitos y costumbres.

Juan Pablo Patifio La gastronomia estudia varios componentes culturales
tomando como eje central la comida. Y aunque el eje
central de la gastronomia es la comida, no solo tiene
relacion con este si no también con las diferentes culturas
existentes por lo que esta inexorablemente vinculada a la
cultura de los paises.

Historia del cantdon Tisaleo antes de cristo, los Tisaleos

Gobierno Auténomo Lo .

: - como nacionalidad estaban conformados por las tribus
Descentralizado  Municipal
del Cantén Tisaleo Quinchicotos,  Alobambas, Andignatus, Pilahuines,

Apatus, Mifarica, chilquipambas, Unidnas,
Yanzapusanes, Chibuleos y Pataloes. Geograficamente

sus limites estaban hasta Sigchos y Salinas de Guaranda.

Elaborado: Betty Calufia (2016)

B. REALIZAR UN INVENTARIO DE LOS PLATOS TIPICOS Y TRADICIONALES

Para la elaboracion del inventario se determind mediante entrevistas realizadas a las personas
oriundas del Canton Tisaleo asi como también sus restaurantes ancestrales, los cuales preparan

y expenden platos tipicos y tradicionales.
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Ficha de Inventario 1: Papas con Cuy

[ﬁjf&’iﬂ&‘iiﬁ%ﬁ[‘:ﬁfm INSTITUTO NACIONAL DE ] CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL ;2& 2
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO 1
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo
Parroquia: Tisaleo Urbana XI Rural
Localidad: Tisaleo — San Luis
Coordenadas: Latidud: -1.36423184 Longitud: -78.65043668
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcion de la fotografia: Papas con cuy
Cadigo fotografico: 1
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — San Luis D2 N/A
Grupo social Lengua (s
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve resefa

Las papas con cuy es un plato consumido por los antepasados indigenas esto se lo realizaba
como ritual para la fertilidad. Esta receta es para rendir un homenaje muy especial al
invitado. También para formalizar el compromiso de boda, la llegada del primogénito al
hogar, bautizo, matrimonios, las siembras y cosechas de productos agricolas, fiestas
patronales. Se sirve papas con zarza una presa de cuy asado y lechuga.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
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Cuy

Papas peladas enteras

Cebolla blanca picada

Alifios (ajo, cebolla colorada y apio)
Achiote

Lechuga

Sal al gusto

Preparacion:

1.

2.

Pelar al cuy con agua muy caliente luego se lo lava y alifia dejandolo reposar por toda la
noche.

Al dia siguiente se lo somete al calor del carb6n colocandolo en un asador cuyo extremo
es forma de una punta, para azar el cuy virando lentamente para que se dore por todos
los lados

Luego se prepara una salsa a base de cebolla blanca picada en cuadros con mani, se
afiade sal y finalmente un poco de achiote.

Una vez preparado todos los ingredientes se sirve las papas con la sarza, una presa de
cuy Yy una hojita de lechuga.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

Continua Plato tipico las papas con cuy asado se elaboran en periodos
X Ocasional ocasionales especialmente en las fiestas de la palla.

Otros

Alcance Detalle del alcance

Local

Provincial Las personas que degustan este plato son de procedencia
X Regional regional que visitan el lugar.

Nacional

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad Cargo Direccié | Localidad

tiempo de funcibon o | n

actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividad Sra. - Habitante Tisaleo San Luis
es Mariana

Capuz
Instruccione N/A N/A N/A N/A N/A
S
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X | Los conocimientos y técnicas para la elaboracién
Maestros — aprendiz de esta receta oral tradicional son transmitidos de
Centro de capacitacion
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Otro padres a hijos, reflejados en las practicas de
espacios publicos o cotidianos
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X | Latransmision de los saberes culinarios este plato
Maestros — aprendiz ha sido de padres a hijos de una manera empirica
Centro de capacitacion permitiéndoles  revalorar el patrimonio
Otro gastronémico.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tipico en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Ademas facilita la demanda de
cosechas locales apoyando a la biodiversidad y a la sostenibilidad a largo plazo.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta | Lapocaayuda gubernamental con proyectos que activen la economia
Medi | local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
a especialmente jovenes y por tanto la pérdida de las tradiciones y
Baja | manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Mariana Capuz | Tisaleo-san Femenino 59 afos
Luis
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Caédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Conocimiento y
Papas con cuy usos Gastronomia Gastronomia tipica y
relacionados con festiva
la naturaleza y el
universo
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 1: Papas con Cuy

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

=\ ¥ Jo

FICHA DE RECETA ESTANDAR €spocy
NOMBRE DE RECETA: Papas con Cuy FECHA DE | # pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente Refrigeracion X Congelacién Otros |
S'@éﬁsﬁﬂu INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
CANTIDAD UNIDAD z
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
P.C Cuy 454 g Limpioy
alifado En piezas A lefia 45 min.
Papas 454 g Cocinadas Enteras Mixta 5 min.
Cebolla blanca 100 g Picado Brunoise

Achiote 100 ml - -
Lechuga 50 g Deshojada Chiffonade

Sal 15 g - -
Alifos

Ajo 50 g lavar - licuar Mirepoix

Cebolla colorada 100 g
lavar - licuar Mirepoix
Apio 25 g lavar - licuar Mirepoix
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 1
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 2: Ceviche de cuy

[ﬁ]ﬁfﬁﬁﬁi.’iﬂ%ﬁﬁtﬁim INSTITUTONACIONAL DE - “INPC| CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL e 2

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo
Parroquia: Tisaleo XI Urbana oRural
Localidad: Tisaleo - Centro

Coordenadas: Latitud: -1.3643184 Longitud: -78.65043668

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Ceviche de cuy

Cadigo fotografico: 2

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Centro D2 N/A
Grupo social Lengua (s
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve resefa

El ceviche de cuy es importante, facil de realizar, se sirve frio y la preparacion tiene
como ingrediente principal el cuy, el mismo es un animal emblematico en la cocina de
los pueblos indigenas de la serrania, ademas el ceviche de cuy también se sirve
acompariado de canguil, tostado y chifles esto ayuda a probar otra diversidad de comida.
Los campesinos y mestizos el cuy constituia el alimento obligado en las comidas de
fiestas y homenaje.
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4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Cuy

Sal

Preparacion:

Chocho
Cebolla
Tomate
Hierbitas
Limones

1. Pelar, adobar y asar el cuy al carbon, preparar una ensalada a base de cebolla 'y

tomate.
2. Con un poco de agua licuar tomates para la salsa.
3. Cortar el cuy en trozos pequefios, mezclar la cebolla, el tomate y el cuy.
4. Agregar el licuado de tomate, limon y sal.
5. Servir acompafiado de canguil y tostado
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua Es un plato Tipico que se lo elabora en todas las
X Ocasional ocasiones especiales como en exposiciones y se sirve frio
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial Los que gustan esta preparacién son de procedencia local
Regional por su rapidez en su elaboracion y su sabor
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccio | Localid
de actividad funcion ol n ad
actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividad Sra. - Habitante Tisaleo Centro
es Rosa
Caguana
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Los conocimientos de este plato lo
aprendieron de un centro de capacitacion
que hace el ministerio y que invita a la

poblacion.
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Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos

Maestros — aprendiz La transmision de saberes culinarios ha
Centro de capacitacion X | sido de manera practica en centros de
Otro capacitacion.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una
contribucion positiva para la afirmacion de la identidad gastronémica local.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta | Los proyectos emprendedores son permitidos en el canton y
Medi | muchas personas son el medio de sustento de sus familias ya que
a es su medio de vida.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccidn Teléfono Género Edad
nombres
Sra. Caguana Rosa Tisaleo — Femenino 42 afios
Centro
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Conocimientos y
Ceviche de cuy usos Gastronomia Gastronomia ocacional
relacionados con
la creatividad

9. ANEXOS

Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotogréafico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 2: Ceviche de Cuy

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA ((:;/g
ESCUELA DE GASTRONOMIA S\ ¥ -
FICHA DE RECETA ESTANDAR €spoce
NOMBRE DE RECETA: Ceviche de Cuy FECHA DE | # pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Siglas Men INGREDIENTE TECNICA CULINARIA
Completo CANTIDAD UNIDAD '\g:_SECEEN METODO DE -
CORTE COCCION APLICACION
C.C. Cuy 150 g Deshuesado y
desmenuzado Deshuesado Horneado a lefia 45 min.
Chochos 225 g -
Cebolla 200 g Corte pluma Corte pluma
Tomate 100 g Cocinado,
Licuado Cocinado 10 min.
Hierbitas 10 g Picada Repicado
Limones 25 g Zumo
Sal 15 g
MONTAJE
TRADICIONAL TiPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 2
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 3: Locro de Cuy

@ Cemniooticooe INSTITUTONACIONALDE  poa!NPC
PATRIMONIO CULTURAL W
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 3

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — Centro

Coordenadas: Latitud: -1.33395181 Longitud: -78.64296841

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Locro de cuy

Cadigo fotografico: 3

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Centro D2 N/A
Grupo social Lengua (s
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve reseia

El locro de cuy es una sopa que contiene carbohidratos que aportan las papas y son una
excelente fuente de energia. La carne de cuy es muy apreciada nutricionalmente por la
cantidad de proteinas y vitaminas que contiene. El cuy es muy tipico de Tisaleo porque
la mayoria de su poblacién se dedica a la crianza y comercializacion del cuy, esta receta
utiliza ingredientes de la localidad y faciles de encontrar en el mercado.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
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cuy
papas Cecilia
cebollas blancas
cebolla paitefa
ajo

orégano

comino

achiote

Preparacion:

=

culantro

Pelar las papas y picar, pelar, lavar y picar el ajo y la cebolla.

2. Hacemos un refrito con el achiote a fuego medio. Agregar el ajo y la cebolla 'y
refreir incorporando las especies como orégano y comino.

.

4. Agregar la leche y servir.

Colocamos el cuy y la papa dejamos cocinar.

Fecha o

periodo Detalle de la periodicidad
Anual

X Continua Este plato tipico se elabora de forma continua en
Ocasional restaurantes y en las fiestas cantonales
Otros

Alcance Detalle del alcance

Local
Provincial Los que degustan la preparacion son de procedencia nacional
Regional ya sea turistas nacionales

X Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccio Localida
de actividad funcion ol n d
actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividad | Sra. Dina 5 afios Habitante Tisaleo Centro
es Peralta
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos se lo van trasmitiendo
Maestros — aprendiz de padres a hijos ya que su madre Josefa
Centro de capacitacion aprendid la receta y la ensefio a su hija Dina
Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz
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Centro de capacitacion

La  transmisién de los saberes

Otro

gastrondmicos es de manera continua para
degustacion.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La receta realizan para sostenibilidad familiar a partir del expendio de productos propios
de la zona y de la venta de los platos tipicos y los ingresos son para beneficio de la

comunidad.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO
Alta | Nos ayuda a que la gente no emigre a otros paises y se pierda la
X Medi | cultura gastrondémica es un medio en el cual se puede ganar dinero.
a
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direcc Telefono Género Edad
nombres ion
Sra. Dina Peralta Tisaleo — Femenino 46
centro
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Conocimien
Locro de cuy to adquirido Gastronomia Gastronomia tradicional
de su madre
y va
transmitien
do.
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estdndar 3: Locro de Cuy

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

s \ >‘§j ,,1’:

1

3
€spocw

NOMBRE DE RECETA: Locro de Cuy FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacioén Otros |
Sgéﬁé\feiga INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
CANTIDAD UNIDAD =
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
L.C. Cuy 250 g Pelado y
desvicerado En piezas
Papa Cecilia 454 g Pelada
Cebolla blanca 50 g Picada
Cebolla paitefia 25 g Picada
Ajo 25 g Brunoise
Orégano 25 g -
Comino 5 g -
Achiote 50 ml -
Sal 15 g Al gusto
Hierbitas 10 g Picada
MONTAJE
TRADICIONAL

TIPIC

5N

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 3
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 4: Fritada

B oot INSTITUTONACIONALDE  pacINPC
~ PATRIMONIO CULTURAL WAl .
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 4

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — Caserio Alobamba

Coordenadas: Latitud: -1.33395181 Longitud: -78.64296841

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Fritada

Cadigo fotografico: 4

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Caserio Alobamba D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve reseia

La fritada es uno de los platos mas emblematicos por su delicioso sabor y es muy apetecido
por turistas nacionales y extranjeros, las fritadas Mama Fanny se han convertido en una
verdadera tradicion desde hace varias décadas su secreto se basa en la alimentacion que
consumen los cerdos. El cerdo se comen todas sus partes en diferentes formas como:
fritada, chicharrdn, hornado, perniles, salchicha, chorizo y morecillas.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
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Carne de cerdo
Platanos maduros
Papas

Mote cocido

Ajo

Cebolla blanca
Sal

Cebolla paitefia
Tomate

Preparacion:

=

4.

5.

Sazonar la carne de chancho con ajo machacado, sal.
Poner la carne de chancho, la cebolla, los dientes de ajo y el agua en una paila de
bronce y cocinar hasta que ya casi no quede nada de agua.
Entonces la carne se empieza a dorar y con una cuchara de palo se revuelve la carne
de vez en cuando para evitar que se queme. Cocinar la carne hasta que todos los trozos

estén dorados.

En la misma paila se afiade los platanos maduros, para cocinarlos en la misma grasa

de la fritada.

Finalmente se sirve la fritada con mote, platanos maduros fritos, tortillas de papa y
curtido de cebolla y tomate.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual Este plato se elabora continuamente los dias viernes,

X Continua sdbado, domingo, lunes, martes esto permite a los
Ocasional consumidores una mas afluencia y calidad en el servicio
Otros

Alcance Detalle del alcance

Local Los clientes que visitan el restaurante, son de procedencia
Provincial nacional ya que se encuentra en un punto estratégico,
Regional considerado como un intercambiador de transporte.

X Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad Cargo Direccid Localida
tiempo de funcion o| n d
actividad actividad

Individuos N/A N/A N/A N/A N/A

Colectividad Sra. 20 afnos Duefia Tisaleo Alobamba

es Marisol

Fiallos
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Los conocimientos de este plato tipico le han
sido transmitidos desde su madre quién le
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Centro de capacitacion transmiti0  todas las  técnicas y
Otro procedimientos para su elaboracién y uno
que otro truquito que lo diferencie.

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X | La elaboracion de este plato se ha
Maestros — aprendiz transmitido de generacion en generacion, es
Centro de capacitacion decir que los saberes gastrondmicos se han
Otro transferido de padres a hijos, es decir que la

propietaria actual de la fritaderia.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La fritaderia reactiva la economia local, ademéas que revitaliza un plato gastronémico
consumido desde la época de la colonia, manteniéndose asi las costumbres tradicionales
vivo en la memoria viva de las actuales generaciones.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | La fritaderia al dar un servicio de alimentacion se enfrenta a cambios
X Medi | moderados ya que hoy por hoy los &vidos turistas y las autoridades
a competentes exigen calidad en la prestacion de los servicios de
Baja | alimentacion.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccién Teléfono Género Edad
nombres
Sra. Marisol Fiallos Tisaleo - 0997939736 Femenina 50 afios
Alobamba
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Conocimiento
Fritada transmitido  de | Gastronomia Gastronomia tipica
generacion a
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 4: Fritada

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA A
ESCUELA DE GASTRONOMIA 3 \._\? JE
FICHA DE RECETA ESTANDAR “spoc
NOMBRE DE RECETA: Fritada FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS ENTRADA
(especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacién Otros |
Sig'as '\I"imﬁ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
F. Carne de cerdo 454 g Cortada en
cubos En cubos Frita 20 min.
Platanos maduros 200 g -
Enteros Fritos 10 min.
Papas 100 g Cocinadas Cocidas 5 min.
Mote 100 g Cocido
Ajo 100 g Repicado Repicado
Cebolla blanca 100 g -
Sal 15 g Al gusto
Cebolla paitefia 100 g Corte pluma Corte en pluma
Tomate 100 g En cubos En cubos
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 4
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 5: Yahuarlocro

[ﬁ] LAREPUBLICA DEL EFUADOR INSTITUTO NACIONAL DE »oe!NPC
PATRIMONIO CULTURAL LR
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 5

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo - Centro

Coordenadas: Latitud: -1.24354418 Longitud: -77.65467935

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Yahuarlocro

Cadigo fotogréafico: 5

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Centro D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve resefa

El locro viene del kichwa “lugru”, que significa hacer locro o sopas. La palabra yahuar en
kichwa es sangre, por lo tanto, yahuarlocro es un locro de sangre de borrego y es muy
apreciado por el nivel de proteina de esta preparacién es bastante alto ademas la utilizacion
de las visceras da un aporte de hierro debido a la hemoglobina animal. La utilizacién del
mani aguacate y papas le dan una adicion de carbohidratos y una mejor presentacion.
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4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Leche

Papa chola
Sangre

Tomate

Panza de borrego con sus tripas
Ajo

Orégano

Achiote

Cebolla blanca
Cebollas paitefias
Culantro
Aguacate

Preparacion:

1. Cocinar la panzay las tripas en abundante agua con cebolla paitefia, ajos y cebolla blanca,
hasta que esté muy blanda.

2. Reservar el agua de la coccién. Picar las tripas y la panza en cuadrados pequefios y

resérvalas. Pelar y picar las papas.

Picar la cebolla paitena en finas rodajas, reservar la mitad y el resto picar muy fino.

4. Hacer un refrito con achiote y cebolla blanca, ajo, agregar el orégano. Luego, afiadir una

parte de las papas, la panza y las tripas.

Incorporar el agua de coccion del borrego y dejar cocer hasta que las papas estén blandas.

6. Luego, poner el resto de las papas y la leche. Al gusto, agregar sal, pimienta y culantro
muy fino.

7. Con la cebolla paitefia fina, la cebolla blanca, el ajo, el orégano, sal y pimienta hacer un
refrito para freir la sangre.

@

o

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La elaboracion del plato es continua porque se prepara para
X Continua diferentes tipos de personas que comercializan en el mismo
Ocasional lugar y es muy consumido
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local Las personas que consumen el plato son procedencia
Provincial regional del mismo medio y pocas personas de otras zonas
X Regional adelaneas al lugar de su preparacion
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direcci6 Localida
de actividad funcion o| n d
actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
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Colectividad | Sra. Rosa 10 afios Duefa Tisaleo Centro
es Anilema
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X | Aprendio la receta de sus abuelos y le vio
Maestros — aprendiz viable la preparacion y el medio de ganar
Centro de capacitacion dinero.
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X | La elaboracion de este plato se ha
Maestros — aprendiz transmitido de generacion en generacion, los
Centro de capacitacion saberes son adquiridos.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar y también por la receta
que se transmite y su sabor tiene bastantes consumidores

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | Este plato que tiene una sensibilidad media al cambio debido a que
X Medi | contiene grasa por las generaciones presentes ya que el nuevo
a mercado ofrece productos procesados menos saludables pero
Baja | agradables para los nuevos consumidores.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccién Teléfono Género Edad
nombres
Sra. Rosa Anilema Tisaleo - 0976467437 Femenino 70 afos
centro
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Yahuarlocro Conocimiento Gastronomia Gastronomia tipica
transmitido  de
generacion a
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 5: Yahuarlocro

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA : (éjt-”;,\
ESCUELA DE GASTRONOMIA 11\.\\3§/,v’5
FICHA DE RECETA ESTANDAR €spocy
NOMBRE DE RECETA: Yahuarlocro FECHA DE | # pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Sgﬁsﬁza INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
CANTIDAD UNIDAD z
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
Y. Panza de borrego y sus 454 g Lavadas
tripas Cocidas 20 min.
Papa chola 300 g Cortada en cubos Cubos
Leche 50 mi -
Sangre 50 g Cocinada Cocinada 15 min.
Tomate 100 g Cortada en cubos Cubos
Ajo 100 g Repicada Repicado
Orégano 25 g -
Achiote 50 mi -
Cebolla blanca 50 g Picada Brunoise
Cebolla paitefia 25 g Corte pluma Corte pluma
Hierbitas 10 g Repicada repicado
Aguacate 100 g En rodajas En rodaja
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 5
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 6: Papas con Cuero

@] Dmrsicaoneoe INSTITUTO NACIONALDE - poelNPC
PATRIMONIO CULTURAL WA e
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 6

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo Urbana XI Rural

Localidad: Tisaleo — San Carlos

Coordenadas: Latitud: -138878739 Longitud: -78.64935726

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Papas con cuero

Cadigo fotografico: 6

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Centro D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve reseia

Rodeada de nevados como el Carihuairazo en el canton Tisaleo un grupo de mujeres
emprendedoras decidieron arrancar con un pequefio negocio teniendo en cuenta que la
mayoria de los ingredientes se los cosechaba en el sector, para lo cual se crea el plato
llamado “papas con cuero”, convirtiéndose en la actualidad en uno de platos tipicos mas
nombrados de la region.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

60




Cuero de chancho

Papas peladas

Cebolla blanca picada

Mani

Leche

Achiote

Mantequilla

Para acompanfiar: salsa de cebolla blanca vy aji criollo

Preparacion:

1. Se debe cocinar las papas con sal, Luego cocinar el cuero sin sal.

2. Para acompafiar se debe preparar una salsa de cebolla blanca con leche, mani, un
poco de achiote, mantequilla y sal al gusto.

3. Finalmente se sirve las papas con uno pedazos de cuero y rosea sobre ellos un poco
de salsa y queso

4. Si el cliente prefiere puede agregar aji criollo

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua Las personas que visitan este local lo hacen de forma
Ocasional continua de lunes a sdbado de 8am a 5pm. Cada plato tiene
Otros un costo de 2.00
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial Los consumidores de este plato son personas locales,
Regional provinciales e internacionales.
Nacional
X Internacional
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipos Nombre Edad tiempo de Cargo Direcc | Localidad
actividad funcién o | ion
actividad
Individuos Sr. Luis | 40 afios Duefio Tisaleo | San Carlos
Silva
Colectividad N/A N/A N/A N/A N/A
es
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X | La Sra. Carmen aprendi6 a preparar este plato
Maestros — aprendiz por su madre, quien también le recomendd que
Centro de capacitacion le ensgﬁara a su hija quien le ha ayudado en el
Otro negocio.
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Transmision del saber \ Detalle de la transmision

Padres — hijos Los conocimientos de la preparacion de este
Maestros — aprendiz plato no se han transmitido a la tercera
Centro de capacitacion generacion ya que han desarrollado
Otro X | habilidades en las profesiones que han

estudiado distintas a las del negocio familiar.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | El local presenta una sensibilidad media al cambio por que la

X Medi | continuidad del negocio puede culminar con las actuales duefas, en
a vista de que sus hijos tienen profesiones distintas a las del negocio

Baja | familiar y trabajan en ellas

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sr. Luis Silva Tisaleo 0998632128 Masculino 65 afios
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Caédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Conocimientos
Papas con cuero y usos | Gastronomia Gastronomia tipica
relacionados
con la
naturaleza y el
universo
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)

62



Receta Estdndar 6: Papas con Cuero

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

&
FICHA DE RECETA ESTANDAR ——
NOMBRE DE RECETA: Papas con Cuero FECHA DE | # pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacién Otros |
Sicg'as '\I/"i”f’ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD -
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
P.C. Cuero de chancho 200 g
Pedazo Cocido 15 min.
Papas 300 g Peladas Enteras Cocidas 10 min.
Cebolla blanca 100 g Picada Brunoise
Mani 150 g Licuado
Leche 50 ml -
Achiote 50 ml -
Mantequilla 10 g -
MONTAJE
TRADICIONAL TI'PIC(_)

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 6
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 7: Caldo de 31

[ﬁ] LAREPUBLICA DEL ECUADOR INSTITUTO NACIONAL DE »oeNPC
PATRIMONIO CULTURAL WaN
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 7

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — Centro

Coordenadas: Latitud: -1.38878635 Longitud: -78.53763456

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Caldo de 31

Cadigo fotogréfico: 7

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Centro D2 N/A
Grupo social Lengua (s
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve resefia

El caldo de 31 se denomina porque los albafiiles y obreros del sector cobraban cada 31y
es por eso que ese mismo dia consumian dicho platillo es en donde nace el nombre de
caldo de 31 el mismo que contiene visceras de res, el corazon, la panza e incluso el nervio.
Explico se lava muchas veces con limén y sal, se pone en remojo por unas cuatro horas
hasta que desaparezca por completo la sangre y queden blancas las visceras.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

Tripa de res

Panza de res

Cebolla blanca

Cebolla paitefia

Ajo

Picadillo: cilantro y cebolla picada

Preparacion:

1. Enuna olla hacer un refrito con aceite, cebolla blanca, paitefia, ajo y sal al gusto.
2. Una vez que el refrito este bien sazonado colocar el agua y enseguida poner las
tripas y la panza de res previamente lavadas y cortadas.
3. Dejar cocinar alrededor de una hora 0 mas, hasta que las tripas y la panza estén
suaves.
4. Al momento de servir esparcir el picadillo.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La elaboracién del plato se lo realiza en la actualidad
X Continua continuamente en restaurantes y sdbados y domingos en
Ocasional lo que se refiere a los mercados del cantén.
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local Los que degustan la preparacion son de un medio regional
Provincial ya sea por su precio o también porque tiene una gran
X Regional aceptabilidad en el mercado gastronémico
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccid Localida
de actividad funcion o | n d
actividad
Individuos Sra. 20 afos Duefia Tisaleo Centro
Elvia
Rengel
Colectividad N/A N/A N/A N/A N/A
es
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X | La sefiora aprendio el plato tipico de sus
Maestros — aprendiz padres por su valor nutrivo y también por un
Centro de capacitacion bajo costo y aceptacion del consumidor
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
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Padres — hijos X | La transferencia de saber hacer este plato
Maestros — aprendiz fue evolucionando con la préactica de la Sra.
Centro de capacitacion En su puesto de ventas.

Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa laeconomia local y genera ingresos para el sustento familiar. Rescata una tradicion
gastrondmica propia de las culturas ancestrales quienes degustaban estas recetas en
épocas.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | El local presenta una sensibilidad media al cambio debido a que las
X Medi | generaciones actuales tienen preferencia por los nuevos sabores
a fusionados de otros paises y que son publicitados en el nuestro.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccién Teléfono Género Edad
nombres
Sra. Elvia Rengel Tisaleo - Femenino 53 afos
centro
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Caldo de 31 Conocimiento | Gastronomia Gastronomia tipica
adquirido de sus
padres
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 7: Caldo de 31

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO :

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: Caldo de 31 FECHA DE ELABORACION: | #pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS ENTRADA
(especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Sig'as '\I"imﬁ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
C.31. Tripa de res 250 g Cortada En rodajas Cocinada 15 min.
Panza de res 250 g Picada En rodajas Cocinada 15 min.
Cebolla blanca 50 g Picada Brunoise
Cebolla paitefia 25 g Picada Brunoise
Ajo 100 g Repicado Repicado
Hierbitas 10 g Repicado
Sal 15 g
MONTAJE
TRADICIONAL

TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 7
Elaborado por: Calufa. B. (2016)
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Ficha de Inventario 8: Caldo de Mondongo

[ﬁ] LAREPUELICA DEL ECUADOR INSTITUTO NACIONAL DE »oe!NPC
~ PATRIMONIO CULTURAL Has
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO cODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 8
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo
Parroquia: Tisaleo Xl Urbana Rural
Localidad: Tisaleo — comunidad el Chilco
Coordenadas: Latitud: -1.35675474 Longitud: -78.53763526

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Caldo de Mondongo

Cadigo fotogréafico: 8

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — comunidad el Chilco D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve reseia

El caldo de mondongo era uno de los platos mas sabrosos de la gastronomia Tisalefia,
pero en la actualidad ya casi no se conoce debido a la falta de consumo de platos
ancestrales. EI mondongo es el estbmago o panza de la res, segin los antepasados era
comida que los amos blancos no comian y les daban de comer a sus esclavos. El caldo de
mondongo es una tradicion andina por qué contiene choclo y achiote.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

mondongo
cebolla blanca
pimiento

ajo

choclo
zanahoria

col

leche

comino

sal

Preparacion:

1.

2.

3.

4.

una vez g este limpio el mondongo lo ponemos en la olla a hervir con suficiente agua,
con cebolla blanca, el ajo y comino.

cuando este suave, le agregamos la zanahoria, dejamos hervir unos minutos y
agregamos el choclo y la col, sal al gusto

cuando este suave lo ingredientes agregamos un poco de leche, nos debe quedar una
masa suave y manejable y reservamos.

sacamos el mondongo y cortamos en trozos y reservamos, cuando el caldo esté listo
servimos en un pondo de barro.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual En la actualidad se ha perdido la tradicion de cocinar algo
Continua antiguo asi que esta preparacion ya se va perdiendo poco
Ocasional a poco porgue ya no se consume
X Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local

Provincial Lo consumian las personas de la localidad pero en la
Regional actualidad ya se ha desaparecido la tradicion
Nacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccid Localida

de actividad funcion o | n d
actividad
Individuos Sra. 40 afios Duefia Tisaleo El Chilco
Maria

Guaman

Colectividad N/A N/A N/A N/A N/A

es

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos | X
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Maestros — aprendiz La receta fue transmitida de generacion en
Centro de capacitacion generacion pero ya se ha perdido por la falta
Otro de consumo

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz La transmision de generacidn en generacion
Centro de capacitacion pero ya se va perdiendo con el tiempo

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar y poder degustar un
plato realizado antiguamente.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | El local presenta una sensibilidad media al cambio debido a que las
X Medi | presentes generaciones estan cambiando sus gustos por la comida
a rapida.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccién Teléfono Género Edad
nombres
Sra. Maria Guaman | Tisaleo — El Femenino 75 afios
Chilco
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Caldo de | Conocimientos | Gastronomia Gastronomia tradicional
mondongo muertos no
sigue tradicion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)

70



Receta Estandar 8: Caldo de Mondongo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

~ /);,{\“ b
s\ 3 Jo

£sPocw

NOMBRE DE RECETA: Caldo de Mondongo FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS ENTRADA
(especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
S?é?i;?f'eetﬂu INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
CANTIDAD UNIDAD =
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
CM Mondongo 454 g Lavado Lavado Cocido 30 min.

Cebolla blanca 454 g Picado Brunoise

Pimiento 100 g - Brunoise

Ajo 100 g - Brunoise

Choclo 200 g - -
Zanahoria 100 g Cubos Cubos
Col 50 g - Chiffonade
Sal 15 g -
Comino 15 g -
Leche 100 ml -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 8
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 9: Morocho

@ Grrsicaonioe INSTITUTONACIONALDE  poalNPC
~ PATRIMONIO CULTURAL AN ODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 9
FICHA DE INVENTARIO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo
Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural
Localidad: Tisaleo — comunidad Alobamba
Coordenadas: Latitud: -1.37857635 Longitud: -79.64354235
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcion de la fotografia: Morocho
Cadigo fotografico: 9
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — comunidad Alobamba D2 N/A
Grupo social Lengua (s
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve reseia

El morocho es una bebida tipica explican que se lo conoce desde hace unos 30 afios por
la unién de morocho y leche y se dieron que era diferente a las que preparaba coladas que
preparaban es en donde se empieza a la venta al publico con los siguientes ingredientes
leche, maiz morocho, panela y canela, tiene y muchos prefieren acompariar esta bebida
con empanadas de harina con queso Y viento.

72




4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Leche

Preparacion:

Canela
Azlcar al gusto o panela

Morocho

1. En un molino se muele el morocho en grano grueso, se remoja hasta el dia

siguiente, eliminando toda la pluma.

2. Enun recipiente se pone el agua y se lleva al fuego, cuando ésta hierve se agrega
el morocho remojado con el agua del remojo y se cocina revolviéndolo para evitar
que se pegue al fondo de la olla hasta que el grano esté suave, aproximadamente
por el tiempo de una hora.

3. Cuando el morocho estd cocinado, se agrega la leche y la canela y se sigue
cocinando hasta que tome la consistencia de colada.

4. Para servirse se acostumbra endulzar con azlcar o acompafiado con panela.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Las personas que realizan el Morocho lo hacen solo en época
X Continua festiva es decir una vez al afio y en lo que respecta a sus hogares
Ocasional no pierden la costumbre lo siguen realizando.
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local Los degustadores del Morocho son personas locales y
Provincial nacionales, la tradicion es realizada por algunas familias y
Regional también por la entidz_ad gubernamental que invita afio tras afio a
X Nacional degustar de esta bebida.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo Cargo Direccio Localida
de actividad funcion o| n d
actividad
Individuos Sra. Monica 20 afios Duefia Tisaleo Alobamba
Fiallos

Colectividad N/A N/A N/A N/A N/A
es

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Los

conocimientos

aprendidos

sobre

la

elaboracion de esta bebida han sido de generacion

en generacion
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Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X | La preparacion de esta bebida se ha pasado de
Maestros — aprendiz padres a hijos, al igual que lo promueve una de

—— las entidades gubernamentales en conjunto con
Centro de capacitacion las escuelas gastronémicas quienes tratan de
Otro rescatar estas recetas ancestrales.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Transmitir la receta oral a las nuevas generaciones rescatando las tradiciones culinarias de las pasadas
generaciones quienes realizaban bebidas ricas en vitaminas y muy coloridas caracteristica de una alegria
cultural.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta Esta bebida tiene una sensibilidad media al cambio ya sea por las condiciones
X Medi ambientales influenciadas en tradicién y opta por productos procesados.
a
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Monica Fiallos Tisaleo — Femenino 40 afios
Alobamba
8. ELEMENTOS RELACIONADOQOS
Caddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Conocimiento
Morocho adquirido de | Gastronomia Gastronomia tipica
generacion en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotogréafico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 9: Morocho

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

3

£spocn

£ & ’v,’;

NOMBRE DE RECETA: Morocho FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS ENTRADA
(especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Sig'as '\I"et”ﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD z
PLACE METODO DE -
CORTE COCCION APLICACION
M. Morocho 454 g Cocinado Molido Cocinado 25 min.
Canela 10 g -
Azlcar 200 s -
Leche 750 ml -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 9
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 10: Caldo de Pata

B conitin, INSTITUTONACIONALDE  pogINPC

PATRIMONIO CULTURAL Wl cODIGO

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 10
FICHA DE INVENTARIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo
Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — comunidad Santa Lucia Bellavista

Coordenadas : Latitud: -1.37762165 Longitud: -78.75243149

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Caldo de pata

Cadigo fotografico: 10

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — comunidad Santa Lucia Bellavista D2 N/A
Grupo social Lengua (s
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve resefa

El caldo de pata es una deliciosa mezcla de texturas y sabores acompafiados del
tradicional mote. Esta sopa es uno de aquellos platos que no a muchas personas les gusta.
Pero hay que consumir platos realizados especialmente con ingredientes no tan comunes
y propios. A pesar de eso hay algo reconfortante acerca del caldo de patas de res que es
una de esos platos que basta con sentir el aroma del caldo caliente y te transporta a la
cocina de tu mama.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

Patas de res
Cebolla blanca
Pimiento verde
Ajo
Mote cocido
sal
pimienta
e leche
Para el picadillo
e Cebolla blanca
e Cilantro

Preparacion:

IR

Cocinar las patas en abundante agua con cebolla blanca y ajo.
Retirar el hueso de las patas, cortarlas en trozos pequefios y cernir el caldo.

3. Llevar nuevamente al fuego las patas y el caldo, agregar el mote con parte del liquido

de su coccion.
Dejar hervir, sazonar con sal y pimienta.

oa s

Picar la cebolla blanca y cilantro, mezclarlos y servirlos sobre cada plato

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual Quienes degustan de estas delicias lo hacen de forma

X Continua continua, los dias lunes de cada semana del7:30 pm a
Ocasional 20:00 pm. Los clientes pagan alrededor de $1.50 por
Otros plato.

Alcance Detalle del alcance

X Local
Provincial Los clientes son generalmente de procedencia local.
Regional
Nacional

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccié | Localida
de actividad funcion o| n d
actividad
Individuos Sra. 20 afnos Duefia Tisaleo | Alobamba
Marisol
Tayupanta
Colectividad N/A N/A N/A N/A N/A
es
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos | X
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Maestros — aprendiz Los conocimientos aprendidos sobre la
Centro de capacitacion elaboracion de este plato los transmitio su
Otro mama.

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz La elaboracion del caldo de pata se lo esta
Centro de capacitacion ensefiando a todas sus hijas.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | El local presenta una sensibilidad media al cambio debido a que las
X Medi | presentes generaciones estdn cambiando sus gustos por la comida
a rapida.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Marisol Tisaleo — 0997939736 Femenina 50 afios
Tayupanta santa Lucia
Bellavista
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Caldo de pata Conocimiento | Gastronomia Gastronomia tipica
transmitido de
generacion en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 10: Caldo de Pata

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

3 %

v \.A g{

Espocy

J

NOMBRE DE RECETA: Caldo de Pata FECHA DE ELABORACION: | #pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS ENTRADA
(especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Siéi'as '\I/'etnﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD =
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
C.P Pata de res 500 g Limpia En rodaja Cocido 35 min.
Cebolla blanca 454 g Picado Brunoise
Ajo 100 g - Brunoise
Mote cocido 454 g - Cocido 30 min.
Sal 45 g -
Pimienta 10 g - Brunoise
Hierbitas 10 g Repicado Repicado
Leche 15 ml -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 10
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 11: Dulce de Manzana

B conitin, INSTITUTONACIONALDE  poaliPC
PATRIMONIO CULTURAL e L DIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 11
FICHA DE INVENTARIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo
Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural
Localidad: Tisaleo — comunidad San Francisco

Coordenadas: Latitud: -1.36525542 Longitud: -79.83635451

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Dulce de Manzana

Cadigo fotografico: 11

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — comunidad San Francisco D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve resefa

Dulce de manzana se utiliza fruta sanas y limpias ademas debe tener un color vivo, olor y
sabor fresco. La coccion debe realizarse en un recipiente de hierro de fondo grueso, se tiene
gue remover constantemente la mezcla con una cuchara de madera para evitar que se pegue
en el fondo. La manzana es una fruta que se puede encontrar en todo el afio de calidad y lista
para ser consumida.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

e Manzanas ya peladas y descorazonadas

e Azlcar
e Canela
e Limon

Preparacion:

=

Pelamos todas las manzanas y las cortamos en trozos pequefios.

2. Los vamos poniendo en una olla, Ponemos al fuego mediano con agua, el zumo de
limon y el palo de canela.
3. Lo dejamos cocer moviendo que no se pegue. Cuando esté cocida la fruta la

incorporamos el azUcar, evitar que se pegue al fondo.

4. Poco a poco ird espesando, ya estard preparado el dulce de manzana. Tendra que

tener el aspecto de una crema espesa.

5. Lavertemos en una fuente rectangular.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual El dulce de manzana se lo realiza ocasional porque no toda
Continua el afio se produce el ingrediente principal asi que se lo
X Ocasional realiza dependiendo la temporada.
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local
X Provincial Las personas que consumen el producto son de procedencia
Regional provincial por su sabor y el valor muy econémico.
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccio Localida
de actividad funcion o| n d
actividad

Individuos Sra. 20 afios Duefia Tisaleo San
Mercedes Francisco
Guaman

Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A

S

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X

Maestros — aprendiz Las personas que visitan este local lo hacen

Centro de capacitacion de forma ocasional.

Otro
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Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X

Maestros — aprendiz Se transmite de generacion en generacion de
Centro de capacitacion padres a hijos la receta.

Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar. Mantiene viva la
memoria gastronomica de las generaciones pasadas.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | La receta presenta una sensibilidad baja al cambio, la aceptacion de
X Medi | los servicios que siga viva la tradicion gastrondmica de antafio.
a
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccién Teléfono Género Edad
nombres
Sra. Mercedes | Tisaleo -san Femenino 63 afos
Guaman Francisco
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Caédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Dulce de manzana | Conocimiento Gastronomia Gastronomia tradicional
adquirido de
generacion  en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotogréafico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 11: Dulce de Manzana

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO —
FACULTAD DE SALUD PUBLICA @>
ESCUELA DE GASTRONOMIA N T

FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: Dulce de Manzana FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Siél'as '\I"i“ﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD z
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
D.M. Manzanas 500 g Peladas y
descorazonadas En cubos Cocidas 15 min.
Azlcar 300 g -
Canela 10 g -
Limon 25 ml Zumo
Agua Ya - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 11
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 12: Arroz de Cebada

B it INSTITUTONACIONALDE  pogINPC
PATRIMONIO CULTURAL WAl )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 12

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo Xl Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — El Chilco

Coordenadas: Latitud: -1.47326526 Longitud: -79.76445553

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Arroz de Cebada

Cadigo fotogréfico: 12

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — El Chilco D2 N/A
Grupo social Lengua (s
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito

Breve resefia

Arroz de cebada segln los antepasados es recomendable consumir ya que nos ayuda a
la digestion de los carbohidratos, favorece a las madres en lactancia y aumentar la leche
para amamantar a sus hijos esto se da debido a su excelente propiedad nutricional, para
la elaboracion de la sopa, el arroz de cebada es sometida a un proceso de limpieza
externo del grano el cual queda brillante y luego se lo deja en remojo.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

e Arroz de cebada
e Carne de cerdo cortada en trozos
e Papas peladas

Ajo

Preparacion:

Cebolla blanca
Achiote
Cilantro

1. Poner a hervir agua, lave el arroz de cebada en abundante agua hasta que quede

completamente blanco.

2. Sazonar la carne de cerdo con sal, freir utilizando el achiote hasta que esté
dorada, luego agregar el ajo y la cebolla.

3. Afadir agua hirviendo. Cuando la carne esté cocida agregar el arroz de cebada,
dejar hervir unos minutos, agregar la col.

4. Dejar que se cocinen y agregar las papas, hasta que estas estén suaves.
5. Finalmente, afiadir las hierbitas, Servir caliente.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion se lo realiza de forma continuamente en
X Continua los hogares Tisalefios y también en los restaurantes de la
Ocasional localidad para los consumidores.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial Los consumidores de esta receta se los realiza para los
Regional locales y también para los comerciantes de la localidad
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direcci6 | Localida
de actividad funcion o | n d
actividad
Individuos Sra. 10 afos Duefia Tisaleo El chilco
Narcisa
Buenafio
Colectividad N/A N/A N/A N/A N/A
es
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos | X
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Maestros — aprendiz La elaboracion se la receta se transmite de
Centro de capacitacion generacion en generacion es decir de
Otro padres a hijos.

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz Los saberes culinarios se los desarrollan
Centro de capacitacion con la practica.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar. Rescata la
valoracion de los platos tipicos y tradicionales de la serrania ecuatoriana.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO
Alta | El arroz de cebada presenta una sensibilidad alta al cambio, el
X Medi | poco apoyo gubernamental para la difusion de esta receta ha hecho
a que exista una minima preferencia por las generaciones.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Teléfono Género Edad
nombres
Sra. Narcisa | Tisaleo — el Femenino 60 afos
Buenafio chilco
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Caodigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Arroz de cebada | Conocimientos | Gastronomia Gastronomia tradicional
empiricos
mediante la
practica
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 12: Arroz de Cebada

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA ==
ESCUELA DE GASTRONOMIA N\ ¥ )
FICHA DE RECETA ESTANDAR SSroce

NOMBRE DE RECETA: Arroz de Cebada FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS ENTRADA
(especificar)
CONSERVACION Ambiente Refrigeracion X congelacion Otros |
Sicg'as '\I"inu INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
A.C. Arroz de cebada 454 g Lavada
Carne de cerdo 454 g Picada Cubos Cocido 20 min.
Papas 300 g Peladas Cubos Cocido 10 min.
Ajo 100 g Repicado Repicado
Cebolla blanca 100 g Picado Brunoise
Achiote 50 ml -
Hierbitas 10 g Repicado Repicado
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 12
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 13: Enrollado de Cuy

B oo, NSTITUTONACIONALDE  poaINPC
PATRIMONIO CULTURAL way iy
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 13

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo Xl Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — Centro

Coordenadas: Latitud: -1.34627468 Longitud: -78.64352533

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Enrollado de cuy

Cadigo fotografico: 13

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Centro D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve reseia

El enrollado de cuy es consumido por su elevada fuente de proteina y por el bajo contenido
de grasa en comparacion con otras carnes esto se debe a la alimentacion herbivora que
tiene el animal mejorando asi la calidad del producto y su valor biol6gico, posee un sabor
extraordinario y unico su elaboracion es deshuesar al cuy colocar todos los ingredientes,
luego envolverlas con hilo pita y al horno.
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4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Cuy

Ajo

Verduras(arveja, zanahoria, cebolla)
Sal

Preparacion:

=

Limpiar y deshuesar el cuy.

2. Una vez listo estirar la pulpa de carne de cuy y colocar las verduras picadas,
enrollarlo y de ser posible amarrarlo con hilo.

Una vez que esta listo colocar el enrollado en el horno.

4. Dejar cocinar a fuego lento hasta que se cocine la carne.

L

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua La elaboracion de este plato ya va transmitiendo por parte
X Ocasional de autoridades que se preocupan por la gastronomia del
Otros canton.
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial Esta receta se elabora ya de una forma mas actual con
X Regional diferentes tipos e ingredientes mas adecuados para la
Nacional preparacion
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccio Localida
de actividad funcion o| n d
actividad
Individuos Sra. 10 afios Duefia Tisaleo Centro
Clara
Escobar
Colectividad N/A N/A N/A N/A N/A
es
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos Se transmite el saber  mediante
Maestros — aprendiz capacitaciones que elaboran las personas
Centro de capacitacion X | que no quieren que se pierda la gastronomia
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos |
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Maestros — aprendiz Esta receta seguird de generacion en
Centro de capacitacion X | generacion porque es mas actual el proceso
Otro de elaboracion o realizacion

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | El local presenta una sensibilidad alta al cambio debido a las
X Medi | condiciones de la prestacion del servicio, la higiene del local y
a empleados.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Clara Escobar Tisaleo — 0968457678 Femenino 60 afios
centro
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Caédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Enrollado de cuy | Conocimientos
transmitidos y | Gastronomia Gastronomia tradicional
perfeccionados
con la practica

9. ANEXOS

Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estdndar 13: Enrollado de Cuy

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

E(v.%p\i

N —
€sPoc

J<

Lol

NOMBRE DE RECETA: Enrollado de Cuy FECHA DE ELABORACION: | #pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS ENTRADA
(especificar)
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Sig'as '\I"imﬁ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD z
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
E.C. Cuy 500 g Desviserado y
alifado Enrollado Horneado a lefia 45 min.
Ajo 100 g Repicado Repicado
Arveja 200 g - -
Zanahoria 100 g Juliana Juliana
Cebolla 50 g Brunoise Brunoise
Sal 120 g
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 13
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 14: Mellocos con Ocas Dulces

[ﬁ LA REPUBLICA DEL ECUADOR INSTITUTO NACIONAL DE »oe!NPC
PATRIMONIO CULTURAL WA e
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 14

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Quinchicoto Urbana XI Rural

Localidad: Quinchicoto — La Union

Coordenadas: Latitud: -1.37414375 Longitud: -78.65101404

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Mellocos con ocas Dulces

Cadigo fotografico: 014

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Quinchicoto — La Uni6n D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve resefa

Las ocas y los mellocos eran muy consumidos ya que nos aporta con fibra y vitamina A.
indispensable para nuestro organismo, también sirve para curar problemas infecciosos
producidos por virus y bacterias, alivia los problemas estomacales como la Glcera gastrica,
se lo sirve con aji criollo. EI zumo de las hojas de la planta se usa en infusiones para
desinflamar los genitales masculinos y el dolor de los oidos.
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4. DE

SCRIPCION

Ingre

dientes:

Mellocos

e Ocas
e Aji

Preparacion:

1. Cocinar los mellocos en una olla.
2. Cocinar las ocas.
3. Preparar el aji colocando cebolla, tomate de arbol, sal, aceite y hierbitas al gusto

4. Mezclar los mellocos y las ocas y servir con aji al gusto

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual
Continua Esta preparacion ya casi no se la realiza con el tiempo va
Ocasional perdiendo la costumbre gastrondmica y con ella se pierde
X Otros su cultura
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial La receta los consumian los de procedencia local para ellos
Regional era algo nuevo en el mercado gastronémico
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccid Localida
de actividad funcion ol n d
actividad

Individuos Sra. 15 afios Habitante Tisaleo Centro
Ritha
Lema

Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A

S

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos X
Maestros — aprendiz La receta se procede de padres a hijos
Centro de capacitacion mediante una practica continua
Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X | Latransmision es de padres a hijos pero en
Maestros — aprendiz ciertas ocasiones ya no les importa la
Centro de capacitacion gastronomia ancestral.
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Otro |

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Transmitir la receta oral a las nuevas generaciones rescatando las tradiciones culinarias de
las pasadas generaciones que se caracteriza de una alegria cultural.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | Esta bebida tiene una sensibilidad media al cambio ya sea por las
X Medi | condiciones ambientales
a
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Ritha Lema Quinchicoto Femenino 69 afos
— La Uni6n
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Mellocos y ocas | Conocimiento Gastronomia Gastronomia tradicional
dulces de generacion en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotogréafico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 14: Mellocos con Ocas Dulces

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: Mellocos con Ocas Dulces FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS ENTRADA
(especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Siél'as '\I/“i”f‘ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD =
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
M.0.D Mellocos 454 g Cocidas Cocida 15 min.
Ocas dulces 454 g Cocidas Cocidas 15 min.
Aji 30 g
Cebolla 10 g Picado Corte pluma
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
7 .7 \_‘

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 14
Elaborado por: Calufa. B. (2016)
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Ficha de Inventario 15: Choclos y habas con queso

@ LAREPUBLICA DEL ECUADOR INSTITUTO NACIONAL DE »oa!NPC
PATRIMONIO CULTURAL L
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 15

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Quinchicoto Urbana Xl Rural

Localidad: Quinchicoto - San Vicente

Coordenadas: Latitud: -1.36423184 Longitud: -78.65043668

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Choclos y habas con queso

Cadigo fotografico: 015

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Quinchicoto — San Vicente D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espafiol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipica

Breve resefa

Choclos y habas son productos que se debe tomar en cuenta su tamario, color, suavidad y
uniformidad. Es muy consumida por el elevado aporte calorico las habas son manantial de
hierro, fosforo, magnesio y zinc. El choclo es rico en vitaminas (B1, B7, B9 y E). Ayudan
a resolver los problemas de estrefiimientos son muy apropiadas para el mantenimiento de
las energias del cuerpo, se lo sirve con una rodaja de queso.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

e Habas

e Mazorcas de choclo tierno
e Queso

e Ajicriollo

Preparacion:

=

Lavar las habas y colocarlas en una olla grande.

Sacar las hojas y pelo de las mazorcas de choclo para luego lavarlas.

3. Luego de colocar todos los ingredientes en la olla se los cocina en lefia alrededor de
45 minutos dependiendo la cantidad.

4. Finalmente se sirve en un plato las habas, con un choclo acompafiados de una rodaja

de queso y aji criollo.

N

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Este plato tipico se sirve principalmente en temporada de
Continua cosecha de habas y choclos ademé&s en eventos especiales

X Ocasional como las fiestas Corpus Christi y las fiestas de
Otros parroquializacion.

Alcance Detalle del alcance

X Local
Provincial Esta receta oral es muy apetecida por la mayoria de los
Regional habitantes locales.
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo Cargo Direccié Localida
de actividad funcion o| n d
actividad
Individuos Sra. 30 afos Habitante Tisaleo San Vicente
Lourdes
Mejia
Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A
S
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X | El consumo de este plato tipico en reuniones
Maestros — aprendiz familiares o reuniones colectivas, ha
Centro de capacitacion permitido que este patrimonio alimentario se
Otro ha transmitido de padres a hijos de forma
empirica.
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Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X | La receta oral de este plato se transmite de
Maestros — aprendiz generacion en generacion, es decir todas las
Centro de capacitacion técnicas y conocimientos son compartidos en
Otro los distintos nacleos familiares en la mayoria
de las expresiones culturales desarrolladas.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

El consumo de los productos agroalimentarios en esta comunidad permite que trascienda en
el tiempo tanto su produccion como el aprovechamiento de los mismos para la alimentacion
local, permitiéndoles asi revalorar el patrimonio cultural gastronémico intangible.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta | Uno de los factores de cambio es la migracion que esta causando un
Medi | alto impacto en la comunidad, limitando el consumo de este plato
a tipico debido a que existe una aculturacion en la gastronomia y las

Baja | tendencias de consumo pueden cambiar considerablemente por otros
alimentos conocidos como alimentos chatarra o comida rapida.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Lourdes Mejia Quinchicoto — Femenino 74 afos
San Vicente
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Habas con choclo y | Conocimientosy | Gastronomia Gastronomia tipica
queso usos
relacionados con
la naturalezay el
universo
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 15: Choclos y Habas con Queso

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: Choclos y Habas con Queso FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Sicg'as '\I"inﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto -
’ CANTIDAD PNIDAD PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
C.H.Q. Habas 454 g Cocinada 15 min.
Choclo tierno 454 g Cocinado 15 min.
Queso 200 g En rodaja
Aji 30 g
Cebolla 10 g Cortada En pluma
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 15
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 16: Caldo de gallina

@ LA REPUBLICADEL EUADOR INSTITUTO NACIONAL DE ~ poalNPC
PATRIMONIO CULTURAL wa¥i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 16

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Quinchicoto Urbana Xl Rural

Localidad: Quinchicoto — San Vicente

Coordenadas: Latitud: -1.36423184 Longitud: 78.65043667

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Caldo de gallina

Cadigo fotografico: 016

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Quinchicoto — San Vicente D2 N/A
Grupo social Lengua (s
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipico

Breve reseia

Caldo de gallina Es una sopa que contiene gallina de campo como ingrediente principal
es considerada como un remedio casero contra enfriamientos y catarros. Tiene un elevado
contenido alimenticio debido a la proteina que contiene la carne de gallina de campo por
la alimentacion que tiene el ave y la adicion de legumbres como la arveja y zanahoria es
recomendable para contrarrestar las bajas temperaturas.
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4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Gallina cortado en presas
Arveja

Zanahoria

Papanabo

Apio

Ajo

Arrocillo

Cebolla blanca

Perejil

Orégano

Preparacion:

1. Enelagua hirviendo ponemos la gallina al igual que la arveja, zanahoria, papanabo, ajo

picado, arrocillo, sal, apio.
2. dejamos cocinar luego ponemos,

ingredientes estén completamente suaves.

ok w

Si gusta puede agregar un poquito de leche en el caldo antes de sacarlo.
En un plato aparte debemaos tener la cebolla blanca y las hierbitas.
Servimos el caldo caliente con una presa y ponemos un poco de picadillo en cada plato.
Si gusta también puede acompafiarlo con una papa cocinada

el orégano y lo hervimos hasta que todos los

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La receta se lo realiza continuamente por su grado de
X Continua aceptabilidad que tiene este plato también por el sabor que
Ocasional tiene la gallina de campo
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local
X Provincial Los que consumen este plato tradicional son de
Regional procedencia provincial
Nacional
Internacional
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccio Localida
de actividad funcion o | n d
actividad
Individuos Sra. 30 afos Empleada Tisaleo | San
Cintia Vicente
llbay
Colectividad N/A N/A N/A N/A N/A
es
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
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Padres — hijos X
Maestros — aprendiz La procedencia de este plato es de
Centro de capacitacion generacion a generacion
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz La transmision se lo realiza mediante una
Centro de capacitacion préctica continua en su local.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar y poder degustar un
plato realizado antiguamente.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | El plato presenta una sensibilidad media al cambio debido a que las
X Medi | presentes generaciones estdn cambiando sus gustos por la comida
a rapida.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Cintia Ilbay | Tisaleo — San Femenino 47 afos
Vicente
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cdédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Caldo de gallina Conocimientos | Gastronomia Gastronomia tipico
adquiridos con
el pasar del
tiempo
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 16: Caldo de Gallina

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

A
= F s

J<
-
£spocy

NOMBRE DE RECETA: Caldo de Gallina FECHA DE ELABORACION: | #pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacion Otros |
S'éJ'aS '\I"inu INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
oTPER CANTIDAD VNIDAD PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
C.G Pollo 500 g En piezas Cocidas 15 min.
Arveja 100 g
Zanahoria 200 g Juliana
Ajo 100 g Brunoise
Apio 10 g Juliana
Papa nabo 25 g
Arrocillo 100 g Brunoise
Cebolla blanca 100 g Picado
Perejil 5 g Repicado Repicado
Hierbitas 10 g Repicado Repicado
Orégano 10 g
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 16
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 17: Tostado con dulce

B oo, msTTUTONACIONALDE  pasINPC
PATRIMONIO CULTURAL wawi
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 17

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — San Francisco

Coordenadas: Latitud: -1.37889723 Longitud: -78.53526521

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Tostado de dulce

Cadigo fotografico: 017

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — San Francisco D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve resefa

El tostado de dulce era el alimento basico de los antepasados lo consumian tanto de sal como
de dulce este alimento ayuda a contrarrestar el cansancio fisico. Tostado de dulce es un postre
o0 dulce tipico de la sierra que consiste en calentar el aceite en una olla, echar el maiz y moverlo
para que no se queme, cuando estén dorados se afiade la panela y se revuelve para que quede
homogéneo y no se pegue el maiz al fondo.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

e Maiz
e panela o dulce
e Aceite

Preparacion:

=

Calentar en aceite en una olla de fondo grueso.

Afadir el maiz, revolviéndolo hasta que se dore.

3. Cuando el maiz esté dorado, incorporar el dulce o panela, manteniendo el fuego bajo
y revolviendo constantemente, hasta que la miel se pegue al maiz.

4. Procurar que los granos de maiz queden separados.

N

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua El tostado con dulce se lo realiza ocasional porque ya se va
X Ocasional perdiendo lo que es la tradicion culinaria y el gusto x hacer
Otros las cosas
Alcance Detalle del alcance
Local
X Provincial Las personas que consumen el producto son de procedencia
Regional provincial por su sabor y el valor muy econémico.
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccién | Localidad
de actividad funcion 0
actividad
Individuos Sra. 30 afios Duefia Tisaleo San
Liliana francisco
Vargas
Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A
S
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz Las personas que visitan este local lo hacen de
Centro de capacitacion forma ocasional.
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz Se transmite de generacion en generacion de
Centro de capacitacion padres a hijos la receta.
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Otro |

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar. Mantiene viva la memoria
gastronomica de las generaciones pasadas.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | La receta presenta una sensibilidad baja al cambio, la aceptacion de los
Media | servicios que siga viva la tradicion gastronémica de antafio.

X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccién Teléfono Genero Edad
nombres
Sra. Liliana Vargas | Tisaleo — San Femenino 70 afos
Francisco
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Tostado con dulce o | Conocimiento Gastronomia Gastronomia tradicional
caca de perro adquirido de
generacion  en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotogréafico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 17: Tostado con Dulce

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: Tostado con Dulce FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacion Otros |
Sicg'as '\I’"i“f‘ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
T.D. Maiz 250 g Lavado Frito 20 min.
Dulce 250 g
Aceite 60 ml
MONTAJE
TIPICO

TRADICIONAL

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 17
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 18: Humas

B it INSTITUTONACIONALDE  poalNPC
~ PATRIMONIO CULTURAL Way ” cODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 18
FICHA DE INVENTARIO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo
Parroquia: Tisaleo Urbana XI Rural
Localidad: Tisaleo- San Vicente
Coordenadas: Latitud: -135218034 Longitud: -78.64483922
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcion de la fotografia: Humas
Cadigo fotografico: 18
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo- San Vicente D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subdmbito
Gastronomia Gastronomia tipico

Breve resefa

Las humitas son una herencia gastronémica de los antepasados ya que se lo consumia mucho
tiempo atras y que va de generacion en generacion, las humas pueden ser de sal o de dulce. En
Tisaleo su preparacion es con choclo tierno con cebolla, huevo, leche, manteca de cerdo, se le
agrega queso y especias a la mezcla esto varian segun la region o la tradicion de cada familia,
en la Sierra se envuelve en la misma hoja del choclo y se lo cocina a vapor.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

e Choclos

e Mantequilla

¢ Manteca

e Azlcar

e Huevos

e Cebollas blancas
e Leche

o Sal

Preparacion:

1. Sacar las hojas de choclo, desgranar y moler el choclo

2. Colocar en algun recipiente el choclo molido

3. Realizar un refrito en un sartén colocando la cebolla blanca picada, la mantequilla,
manteca, colocar los huevos y sal

4. Colocar el choclo molido al refrito y colocar la leche que debe estar diluida con el
azucar.

5. Remover la mezcla con una cuchara de palo

6. Colocar la mezcla de choclo en sus hojas, Colocar queso en la mitad de la huma 'y
cerrar la hoja.

7. Cocinar en una olla

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Las personas que realizan las Humitas lo hacen solo en época
Continua festiva y también en lo que son Hosterias lo realizan todos los
X Ocasional fines de semana.
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local Los degustadores las Humitas son personas locales y
X Provincial provinciales, la tradicion es realizada por algunas familias y
Regional también por la entidad gubernamental que invita afio tras afio
Nacional a degustar esta receta
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo Cargo Direccion | Localidad
de actividad funcion 0
actividad
Individuos Sra. Nelly 10 afios Cocina Tisaleo San Vicente
Cajamarc
a
Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A
S
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
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Padres — hijos X | Los conocimientos aprendidos sobre la
Maestros — aprendiz elaboracion han sido de generacion en
Centro de capacitacion generacion.
Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X | La preparacion de esta receta se ha pasado de
Maestros — aprendiz padres a hijos, al igual que lo promueve una de
Centro de capacitacion las entidades gubernamentales en conjunto de
Otro recetas ancestrales.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Transmitir la receta oral a las nuevas generaciones rescatando las tradiciones culinarias de las
pasadas generaciones quienes realizaban bebidas ricas en vitaminas y muy coloridas
caracteristica de una alegria cultural.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta Esta receta tiene una sensibilidad media al cambio ya sea por las
X Media | condiciones ambientales influenciadas en tradicion y opta por otros
Baja | productos procesados.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Género Edad
Sra. Cajamarca Nelly | Tisaleo — San Femenino 73
Vicente

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Conocimiento

Humitas adquirido de | Gastronomia Gastronomia tipico
generacion  en
generacién  con
practica

9. ANEXOS

Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 18: Humas

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

€ Sq

£spocy
NOMBRE DE RECETA: Humas FECHA DE | #pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente Refrigeracion X Congelacién Otros |
Sng'aS '\I/'inﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
H. Choclos 454 g Molidos Molido Cocido 15 min.
Mantequilla 150 g Diluida
Manteca 150 g Diluida
Azlcar 200 g Diluida
Huevos 240 g Batidos
Cebolla blanca 100 g Picada Brunoise
Leche 100 ml -
Sal 15 g
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
[ =
|§‘ < ” g% “
, -

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 18
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 19: Cuy al Lodo

@ somsOWOOIE |\ o N ACIONAL DE
~ PATRIMONIO CULTURAL g )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 19

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — Centro

Coordenadas: Latitud: -1.35256542 Longitud: -78.34552565

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

~

Descripcion de la fotografia: Cuy al lodo

Cadigo fotografico: 19

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Centro D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Esparfiol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve resefa

El cuy al lodo es un plato cuya preparacion va desapareciendo. Aseguran que los pobladores
antepasados realizaban largas jornadas en los campos acostumbraban alimentarse de esta forma
el cuy cubierto de lodo encendian fuego y sometian el producto al calor hasta que este cocinado.
Las cenizas del barro contienen una cantidad innumerable de minerales entre los que se incluye
sal. Porque el cuy es preparado sin ningun alifio.
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4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Barro

Cuy

Cebollas blancas
Ajo

Aceite

Sal al gusto

Preparacion:

1. Lo cogemos al cuy lo matamos y lo desviceramos no le pelamos, procedemos a
coserlo por donde lo desviceramos.
2. Con el barro hacemos una mezcla con agua, cubrimos al cuy que quede bien cubierto.
3. Ingresamos al horno hasta g se haga una costra el barro y procedemos a retirar del
horno.
4. procedemos a retirar el barro del cuy y también procedemos a descuerarle.
5. Acompafar con papas y ensalada.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La elaboracion de esta receta se realiza ocasionalmente ya que
Continua se demora en hacer la preparacion y también por el aporte
X Ocasional nutritivo que nos da.
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local Los que degustan la preparacion son de un medio regional ya
Provincial sea por su precio o también porque tiene una aceptabilidad en
X Regional el mercado gastronémico
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccién | Localidad
de actividad funcion 0
actividad
Individuos Sra. 12 afios Duefia Tisaleo Centro
Luzmila
Armendar
iz
Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A
S
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos | X
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Maestros — aprendiz

La sefiora Luzmila aprendio la receta a su

Centro de capacitacion

madre la cual para un medio de sobresalir en

Otro

adelante.

Transmision del saber

Detalle de la transmisién

Padres — hijos

X | La transferencia de saber hacer este plato fue

Maestros — aprendiz

evolucionando con la practica de la Sra. En su

Centro de capacitacion

puesto de ventas.

Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera ingresos para el sustento familiar. Rescata una tradicion
gastronomica propia de las culturas ancestrales quienes degustaban estas recetas en épocas.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | El local presenta una sensibilidad media al cambio debido a que las
X Media | generaciones actuales tienen preferencia por los nuevos sabores
Baja | fusionados de otros paises y que son publicitados en el nuestro.
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Género Edad
Sra. Luzmila Tisaleo Femenino 80 afios
Armendariz
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Codigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Cuy al lodo Conocimiento Gastronomia Gastronomia tradicional
adquirido de sus
padres y
gastronomia
ancestral
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotogréafico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estdndar 19: Cuy al Lodo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: Cuy al Lodo FECHA DE ELABORACION: | #pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacién Otros |
Sg'as '\I"inﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
C.L. Cuy 250 g Pelado y
desvicerado Entero Horneado 25 min.
Cebolla blanca 100 g Picada
Ajo 25 g Brunoise
Aceite 50 mi -
Sal 45 g
Barro 550 g
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 19
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 20: Cebada Pelada

B ot INSTITUTONACIONALDE  poalNPC
~ PATRIMONIO CULTURAL Waw ,
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 20

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — San Diego

Coordenadas: Latitud: -1.33634525 Longitud: -78.42556424

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Cebada Pelada

Cadigo fotografico: 20

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo —San Diego D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve reseia

La cebada pelada es consumida para combatir el estrés y ansiedad, la cebada es rica en
nutrientes esenciales como calcio, magnesio y potasio también es una bebida muy beneficiosa
para el embarazo, la futura mama y a su vez para el feto por sus cualidades nutritivas y
relajantes. Durante la lactancia es consumida por su aporte de proteinas, minerales y
vitaminas, sumamente beneficiosos para la produccion de leche materna.
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4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e (Cebada

e panela o dulce

e canela

e ishpingo

Preparacion:

=

Cocinar en una olla la cebada con agua y la panela, la canela y el ishpingo.

2. Dejar cocinar revolviendo para que no se valla a quemar seguir aumentando agua si
hace falta.
3. Dejar cocinar hasta q este suave la cebada, Servir a los consumidores es una deliciosa

bebida.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La cebada pelada se lo realiza ocasional porque ya se va
Continua perdiendo lo que es la tradicion culinaria y el gusto x hacer
X Ocasional las cosas
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local Las personas que consumen el producto son de procedencia
X Provincial provincial por su sabor, el valor nutritivo y su precio es muy
Regional econdémico.
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccid Localidad
de actividad funcion o| n
actividad
Individuos Sra. 30 afos Dueria de la Tisaleo San Diego
Mercedes receta
Guaman
Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A
S
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos X | Esta receta se lo aprendio por parte de la
Maestros — aprendiz madre ya que en la antigiiedad se las ensefiaba
Centro de capacitacion de bien pequefa.
Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos | X
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Maestros — aprendiz
Centro de capacitacion
Otro

Se transmite de generacion en generacion de
padres a hijos la receta.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar. Mantiene viva la
memoria gastrondmica de las generaciones pasadas.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | Lareceta presenta una sensibilidad baja al cambio, la aceptacion de los
Medi | servicios que siga viva la tradicion gastrondmica de antafio.

a
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Mercedes Tisaleo 0967426536 Femenino 63 afos
Guaman
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Cebeda pelada Conocimiento Gastronomia Gastronomia tradicional
adquirido de
generacion  en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 20: Cebada Pelada

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: Cebada Pelada FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacion Otros |
Sicg'as '\I"im” INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD -
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
C.P. Cebada 550 g
Limpia y lavada Cocida 20 min.

Dulce 350 g

Canela 10 g

Ishpongo 10 g

Agua 1/2 -

MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
L™ .
e \ .
/?“ "'_:—'>
Sulia

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 20
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 21: Bistec de conejo

@ somsOWOOIE |\ o N ACIONAL DE
~ PATRIMONIO CULTURAL "' )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 21

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo Urbana Xl Rural

Localidad: Tisaleo — San Juan

Coordenadas: Latitud: -1.536647534 Longitud: -78.52357232

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Bistec de Conejo

Cadigo fotogréfico: 21

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — San Juan D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espafiol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve resefa

El bistec de conejo es un plato que se empieza a realizar por la falta de empleos y para un medio
de subsistencia econémica ya que en el cantdn se dedican a la crianza de esta especie y tratan
de innovar en nuevas preparaciones. El conejo de granja posee una cantidad de grasa superior
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al de monte debido a la escasa movilidad que mantiene durante su cria, pero es muy saludable.
Su sabor es suave presentando su carne un color rojo claro.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e Conejo
Cebolla paitefia
Cebolla blanca

Sal al gusto
Tomate
Aceite

Preparacion:

el A

cocine.

5. Servir acompafado de arroz o papas.

Alifos (ajo, cebolla colorada y apio)

Pelar al conejo con agua muy caliente luego se lo lava y se desvisera.
Picar la cebolla blanca, cebolla paitefia y tomate.
Refreir las cebollas y el tomate con el alifio sal y aceite

Luego del refrito incorporamos el conejo en piezas y colocamos agua para que se

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual Plato tipico el bistec de conejo se elabora en periodos
Continua ocasionales especialmente en las fiestas de la palla y también

X Ocasional en los hogares Tisalefios se lo prepara.
Otros

Alcance Detalle del alcance

Local Las personas que degustan este plato son de procedencia
Provincial regional que visitan el lugar.

X Regional
Nacional

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad Cargo Direccion | Localidad
tiempo de funcion 0
actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividade | Sra. Cristina - Habitante Tisaleo San Juan
S Capuz
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos | X
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Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Los conocimientos y técnicas para la
elaboracion de esta receta oral tradicional son
transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
practicas de espacios publicos o cotidianos.

Transmision del saber

Detalle de la transmisién

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

La transmision de los saberes culinarios este
plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica  permitiéndoles  revalorar el
patrimonio gastronémico.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracién de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una
contribucion positiva para la afirmacion de la identidad gastrondmica local. Ademas facilita la
demanda de cosechas locales apoyando a la biodiversidad y a la sostenibilidad a largo plazo.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta | La poca ayuda gubernamental con proyectos que activen la economia
Media | local ha provocado una migracién considerable de los habitantes
Baja | especialmente jovenes y por tanto la pérdida de las tradiciones y

manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Género Edad
Sra. Cristina Capuz | Tisaleo-san Femenino 45
Juan
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Caodigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Conocimiento y
Bistec de conejo usos Gastronomia Gastronomia tradicional
relacionados con
la naturaleza y el
universo
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estdndar 21: Bistec de Conejo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

OF

D!
S

L

"2
£Espocw

NOMBRE DE RECETA: Bistec de Conejo FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacién Otros |
Sicglas '\I/linﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD METODO DE ]
PLACE CORTE COCCION APLICACION
B.C. Conejo 1000 g Lavado y
desviserado En piezas
Cebolla paitefia 400 g Brunoise Brunoise
Cebolla blanca 200 g Brunoise Brunoise
Ajo 100 g Repicado Repicado
Apio 50 g Hojas
Sal 45 g -
Tomate 454 g Cubos pequefios Cubos
Aceite 50 ml
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

‘ ,‘\

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 21
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 22: Bolas de Cuy

@ soMOWOONLIE |\ o N A CIONAL DE
~ PATRIMONIO CULTURAL . )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 22

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — Centro

Coordenadas: Latitud: -1.33524562 Longitud: -78.53541261

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Bolas de cuy

Cadigo fotografico: 22

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — Centro D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve resefa

Las bolas de cuy se lo realizan desde hace afios atras también conocidas en la actualidad como
bolas de papa rellena se preparan en Tisaleo por su facilidad de encontrar los ingredientes.
Este plato nace por un analisis en la comunidad el chilco lugar en el cual emprendian con
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gastronomia diferente es en donde copian la idea de la realizacion de las bolas de papa rellena
de cuy ya que en lugares subdesarrollados se los rellena con otros ingredientes como el queso,
jamon.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Papa
Orégano
Cuy

Ajo

Huevo
Harina
Apanadura
Aceite

Preparacion:

1. Limpiar hornear y deshuesar el cuy.
2. Cocinar las papas para aplastarlas con orégano y ajo
3. Luego se procede a hacer bolitas de la papa y rellenarlas de cuy deshuesado
4. Pasar la bola por huevo luego por harina nuevamente por huevo y luego por apanadura.
5. Procedemos a freirla a fuego lento hasta que se dore
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La elaboracion de este plato ya va transmitiendo por parte de
Continua autoridades que se preocupan por la gastronomia del canton.
X Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local Esta receta se elabora ya de una forma mas actual con
Provincial diferentes tipos e ingredientes mas adecuados para la
Regional preparacion
Nacional
X Internacional
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccid Localidad
de actividad funcion o| n
actividad
Individuos Sra. Corina | 5 afios Duefia Tisaleo Centro
Balladares
Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A
S
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
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Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos Se transmite el saber mediante capacitaciones
Maestros — aprendiz que elaboran las personas que no quieren que
Centro de capacitacion X | se pierda la gastronomia
Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos Esta receta seguira de generacion en
Maestros — aprendiz generacion porque es mas actual el proceso de
Centro de capacitacion elaboracion o realizacion
Otro X

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | El local presenta una sensibilidad alta al cambio debido a las
X Medi | condiciones de la prestacion del servicio, la higiene del local y
a empleados.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Telefono Género Edad
nombres
Sra. Corina Balladares Tisaleo 0986363657 Femenino 74 ainos
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Caodigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Conocimientos
Bolas de cuy transmitidos  y | Gastronomia Gastronomia tradicional
perfeccionados
con la practica

9. ANEXOS

Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estdndar 22: Bolas de Cuy

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

—~

< §§/ =
. \.A‘b ,': Ja

£spocn

NOMBRE DE RECETA: Bolas de Cuy FECHA DE | # pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacién Otros |
S'@éﬁsﬁﬂu INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
CANTIDAD UNIDAD =
PLACE METODO DE -
CORTE COCCION APLICACION

B.C. Papa 500 g Peladas Hecho puré Cocida 15 min.

Orégano 10 g
Cuy 250 g Limpioy Deshuesado y
desvicerado desmenusado Al horno 30 min.
Ajo 25 g Brunoise Brunoise
Huevos 120 g Batido Batido

Harina 200 g
Apanadura 200 g

Aceite 200 ml - Fritura 10 min.

MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
r  ia -

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 22
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 23: Colada Morada

@ cmmoveowne NSTITUTONACIONALDE  oaINPC
PATRIMONIO CULTURAL Wa% - cODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 23
FICHA DE INVENTARIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo
Parroquia: Tisaleo XI Urbana Rural
Localidad: Tisaleo — San Francisco

Coordenadas: Latitud: -1.33725322 Longitud: -79.53536724

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Colada morada o colada negra

Cadigo fotografico: 23

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — San Francisco D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tradicional

Breve resefa

La colada morada es una bebida que en la antigiiedad se realizaba en las fiestas de inicio y
fin de las cosechas una verdadera conciliacion de la vida y la muerte. En octubre y
noviembre, se usaba esta colada para celebrar el viaje de la vida. Es una deliciosa tradicion
de noviembre se vende durante todo el afio solamente cambia su acompafado en lugar de
guaguas de pan se las sirve con empanadas de viento.

4. DESCRIPCION
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Ingredientes:

Moras
Fresas
Pifia
Canela

Preparacion:

Mortifios

Pimienta dulce

Maiz morado o maiz negro

1. Enuna olla las cascaras de pifia, la canela, pimienta dulce y la panela dejar hervir.
2. Retirey cierna, en una olla afiada los mortifios y las moras, hierva durante, luego licue esta
mezcla y ciérnala.
3. Agregue la mezcla las frutas licuadas y cernidas, harina morada diluida.
4. Cocine revolviendo constantemente para evitar que se pegue, hasta que hierva.
5. Agregue los cubitos de pifia y cocine a fuego lento sirva caliente o fria
6. Antes se hacia de reservar por dos dias antes de consumirla.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Las personas que la colada morada lo hacen solo en época
Continua festiva es decir una vez al afio y en lo que respecta a sus
X Ocasional hogares no pierden la costumbre lo siguen realizando.
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local Los degustadores de la colada morada son personas locales
X Provincial y provinciales, la tradicion es realizada por algunas familias
Regional y también por la entidad gubernamental que invita afio tras
Nacional afio a degustar de esta bebida.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre | Edad tiempo Cargo Direccié Localida
de actividad funcion o| n d
actividad
Individuos Sra. 30 afios Duefia Tisaleo San
Blanca francisco
Gonzales
Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A
S
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X | Los conocimientos aprendidos sobre la
Maestros — aprendiz elaboracion de esta bebida han sido de
Centro de capacitacion generacion en generacion.
Otro
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Transmision del saber

Detalle de la transmisién

Padres — hijos

X | La preparacion de esta bebida se ha pasado

Maestros — aprendiz

de padres a hijos, al igual que lo promueve

Centro de capacitacion

una de las entidades gubernamentales en

Otro

conjunto con las escuelas gastronémicas
quienes tratan de rescatar estas recetas
ancestrales.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Transmitir la receta oral a las nuevas generaciones rescatando las tradiciones culinarias de
las pasadas generaciones quienes realizaban bebidas ricas en vitaminas y muy coloridas
caracteristica de una alegria cultural.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | Esta bebida tiene una sensibilidad media al cambio ya sea por las
X Medi | condiciones ambientales influenciadas en tradicion y opta por
a productos procesados.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccién Teléfono Género Edad
nombres
Sra. Blanca Gonzales | Tisaleo — San Femenino 65 afos
Francisco
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cdédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subdmbito
Conocimiento
Colada Morada adquirido de | Gastronomia Gastronomia tradicional
generacion  en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio

X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Caluiia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)

130



Receta Estandar 23: Colada Morada

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

: e,
FACULTAD DE SALUD PUBLICA ?(‘T@»‘-"\,
ESCUELA DE GASTRONOMIA N
'SP,
FICHA DE RECETA ESTANDAR e
NOMBRE DE RECETA: Colada Morada FECHA DE | # pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X Congelacién Otros |
Sg'as '\I/"i”f’ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD =
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
C.M. Maiz negro 250 g Limpio
Moras 150 g Lavadas
Mortifios 100 g Limpios
Fresas 100 g Lavadas Cubos medianos
Pifia 100 g Pelada Cubos medianos
Canela 15 g -
Pimienta dulce 15 g -
Agua 1/2 - -
Coccion 30 min.
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 23
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 24: Turrén

B, NSTITUTONACIONALDE  pacINRC
~ PATRIMONIO CULTURAL WAy
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 24

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Tisaleo Xl Urbana Rural

Localidad: Tisaleo — San Juan

Coordenadas: Latitud: -1.32342542 Longitud: -78.53424342

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Turron

Cadigo fotografico: 24

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Tisaleo — San Juan D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipico

Breve reseia

Los turrones son elaborados con miel, clara de huevos, azlcar y mani, almendras o nuez.
Gregorio Panimbosa padre era un jornalero de las haciendas del sector. Miraba los colmenares
y decidié adecuar, pero no sabia qué hacer con la miel. Entonces, con la ayuda de sus hijos,
buscd ideas y se propuso elaborar turrones con esta materia prima, el secreto es trabajar con miel
de abeja 100% natural, la cual le da ese sabor agradable y sano.
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4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Claras de huevo
Mani

AzUcar
Almendra

e Miel
e Agua

Preparacion:

1.

2.

En una olla poner el azlcar y el agua a hervir hasta que tome punto de bolita dura, es
decir que este almibar como si fuera un caramelo.
Agregar el almibar a las claras y seguir batiendo hasta que la mezcla se vaya
poniendo bien espesa, luego agregar la miel, el mani tostado y pelado y la esencia de

almendra.

Forrar un molde con papel film, rellenarlo con la mezcla, a una altura de 2 cm mas o
menos, 0 dependiendo del grosor que desees y dejar enfriar por 1 hora, desmoldar y
cortar, la medida deseada.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual Los turrones se lo realizan continuamente ya que el duefio es
X Continua el distribuidor directo para los demés expendedores.
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial Las personas que consumen el producto son de procedencia
Regional provincial por su sabor y el valor muy econémico.
Nacional
X Internacional
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipos Nombre Edad tiempo Cargo Direccién | Localidad
de actividad funcion 0
actividad
Individuos Sra. Isabel 40 afios Duefia Tisaleo San Juan
Panimboza propietaria
Colectividade N/A N/A N/A N/A N/A
S
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz
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Centro de capacitacion Las personas que visitan este local lo hacen de
Otro forma ocasional pero el duefio exporta el
producto.

Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X | Se transmite de generacion en generacion de
Maestros — aprendiz padres a hijos la receta.
Centro de capacitacion
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Activa la economia local y genera recursos para el sustento familiar. Mantiene viva la memoria
gastronémica de las generaciones pasadas.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta | Lareceta presenta una sensibilidad media al cambio, la aceptacion de los
X Media | servicios que siga viva la tradicion gastrondmica de antafio.
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccién Teléfono Género Edad
Sra. Isabel Panimboza | Tisaleo — San Femenino 62 afios
Juan
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Turrones Conocimiento Gastronomia Gastronomia tipica
adquirido de
generacion  en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 24: Turrones

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA >
re i a
ESCUELA DE GASTRONOMIA ) ’«ﬁf -
FICHA DE RECETA ESTANDAR €spocw
NOMBRE DE RECETA: Turrones FECHA DE | # pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Sig'as '\I/'inﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE P
CORTE COCCION APLICACION
T. Clara de huevo 250 g Batida Batida 10 min.
Mani 150 g Troceada
Azlcar 100 g Derretida 10 min.
Almendras 100 g Repicada
Miel 100 g
Agua 30 ml
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 24
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Ficha de Inventario 25: Helado

uto Nacional de
onio Cultural

~ PATRIMONIO CULTURAL Wal i )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

@ commo v INSTITUTO NACIONAL DE soalNP

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 25

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua Canton: Tisaleo

Parroquia: Quinchicoto Urbana X1 Rural

Localidad: Quinchicoto — La Union

Coordenadas: Latitud: -1.38878739 Longitud: -78.64935726

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Helados

Cadigo fotografico: 25

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra(s) denominacion (es)
D1 N/A
Quinchicoto — La Unién D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espariol
Mestiza L2 N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia tipico

Breve resefa

El helado son elaboraciones frias que se emplean fundamentalmente como postre también para
contrarrestar el calor. A partir de la erupcién del volcan Tungurahua los tisalefios buscaron nuevas
alternativas de produccidn que generen ingresos econdmicos es por eso que se retine un grupo de
personas y forman una asociacién en la cual su negocio es de elaboracién y expendio de helados.
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4. DESCRIPCION

Ingredientes:

Esencia de vainilla
Huevo

AzUcar

Leche entera
Crema de leche
Chocolate

Preparacion:

1. Calienta en una olla la leche con el azicar, Cuando enfrie un poco vierte sobre el huevo
batido.
2. Lleva nuevamente la mezclaalaollay cocina a fuego lento revolviendo todo el tiempo
hasta que espese.
3. Afade la esencia de vainilla, revuelve y deja enfriar.
4. Bate la crema y agrégala a la mezcla, Lleva la mezcla al frezar. revuélvela hasta que
tome la consistencia de un helado, con este movimiento evitaras que se cristalice
5. Luego colocar en el cono y cubrir con el chocolate.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
X Continua Esta preparacion se la realiza de forma continua y con el tiempo
Ocasional va aumentando la costumbre gastronémica.
Otros
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial La receta los consumian los de procedencia nacional e
Regional internacional.
Nacional
X Internacional
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipos Nombre Edad tiempo Cargo funcién | Direccion | Localidad
de actividad 0 actividad
Individuos Sr. Joselo 15 afios Habitante Tisaleo La Union
Rodriguez
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X
Maestros — aprendiz La receta se procede de padres a hijos
Centro de capacitacion mediante una practica continua
Otro
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Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X | La transmision es de padres a hijos pero en
Maestros — aprendiz ciertas ocasiones ya no les importa la
Centro de capacitacion gastronomia ancestral.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Transmitir la receta oral a las nuevas generaciones rescatando las tradiciones culinarias de las
pasadas generaciones que se caracteriza de una alegria cultural.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta Tiene una sensibilidad media al cambio ya sea por las condiciones
X Media | ambientales
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Género Edad
Sr. Joselo Rodriguez Quinchicoto — Femenino 69 anos
La Union
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del subambito
Helados Conocimiento de | Gastronomia Gastronomia tipica
generacion en
generacion
9. ANEXOS
Texto Fotografias Videos Audio
X

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Betty Calufia

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Lcda. Jessica Robalino

Registro Fotografico: Betty Calufia

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Receta Estandar 25: Helado

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA (/{;ji;\y
ESCUELA DE GASTRONOMIA N ’f )
FICHA DE RECETA ESTANDAR &spocw
NOMBRE DE RECETA: Helado FECHA DE | # pax: 4
ELABORACION: 25-09-16
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Sig'as '\I/'inﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
H. Esencia de 15
vainilla ml Batida Batida 1min.
Huevo 60 g Batida 5 min.
Azlcar 50 g Derretida 10 min.
Leche entera 110 ml
Crema de leche 110 ml Batida 5 min.
Chocolate 25 g
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 25
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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Tabla 6: Matriz General de Resultados de las Fichas del Inventario

Canton Tisaleo

Plato Ingrediente | Preparacién Tiempo de | Lugary dias | Costo Acompafiami | Informante Fecha de

Tipico S preparaci | de expendio ento Entrevista

on

Habas con | Habas, 1. Lavar las habas y colocarlas en una 30 min. Selo 1 dolar Selo Sra. Lourdes 22-07-

queso choclo olla grande. encuentra en cada plato | acompafia con | Mejia 2016
tierno, 2. Sacar las hojas y pelo de las los queso y aji
queso, aji mazorcas de choclo para luego restaurantes

lavarlas.

3. Luego de colocar todos los
ingredientes en la olla se los cocina en
lefia alrededor de 45 minutos
dependiendo la cantidad.

4. Finalmente se sirve en un plato las
habas, con un choclo acompariados de
una rodaja de queso y aji criollo.

Humas Choclo, 1.Sacar las hojas de choclo, desgranar 1 hora Selo 1.25 cada Se suele Sra. Nelly 22-07-
mantequilla, | y moler el choclo encuentra en plato acompariar Cajamarca 2016
huevos, Colocar en algun recipiente el choclo los con café
manteca, molido restaurantes de
queso, leche, | 2. Realizar un refrito en un sartén Tisaleo
sal colocando la cebolla blanca picada, la

mantequilla, manteca, colocar los
huevos y sal

3. Colocar el choclo molido al refrito y
colocar la leche que debe estar diluida
con el azlcar.

4. Remover la mezcla con una cuchara
de palo

5. Colocar la mezcla de choclo en sus
hojas, Colocar queso en la mitad de la
huma y cerrar la hoja.

6. Cocinar en una olla
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Locro de Cuy, papas 1. Pelar las papas y picar, pelar, lavary | 45 min. Selo 3 dolares Selo Sra. Dina 22-07-
cuy Cecilia, picar el ajo y la cebolla. encuentra en cada plato | acompafia con | Peralta 2016
cebollas 2. Hacemos un refrito con el achiote a exposiciones culantro
blancas, fuego medio. 3. Agregar el ajoy la gastronémicas
cebolla cebolla y refreir incorporando las y restaurantes
paitefia, ajo, | especies como orégano y comino.
orégano, 4. Colocamos el cuy y la papa dejamos
comino, cocinar.
achiote, 5. Agregar la leche y servir
culantro
Caldo de Tripa de res, | 1. En una olla hacer un refrito con 1hora 30 Se lo 1 dolar Se acompafia | Sra. Elvia 22-07-
31 panza de res, | aceite, cebolla blanca, paitefia, ajo y sal | min. encuentra en cada plato | concilantroy | Rengel 2016
cebolla al gusto. el mercado limén
blanca, 2. Una vez que el refrito este bien central del
Cebolla sazonado colocar el agua y enseguida Cantdn
paitefia, Ajo, | poner las tripas y la panza de res
cilantro previamente lavadas y cortadas.
3. Dejar cocinar alrededor de una hora
0 mas, hasta que las tripas y la panza
estén suaves.
4. Al momento de servir esparcir el
picadillo.
Yaguarlocr | Leche, Papa | 1. Cocinar la panzay las tripas en 1 hora Se lo 1.25cada | Se lo suele Sra. Rosa 22-07-
0 chola, abundante agua con cebolla paitefia, encuentra en plato acompafar Anilema 2016
Sangre, ajos y cebolla blanca, hasta que esté los con aguacate y
Tomate, muy blanda. restaurantes de cilantro
Panza de 2. Reservar el agua de la coccién. Picar Tisaleo
borrego con | las tripas y la panza en cuadrados
sus tripas, pequefos y resérvalas. Pelar y picar las
Ajo, papas.
Orégano, 3. Picar la cebolla paitena en finas
Achiote, rodajas, reservar la mitad y el resto
Cebolla picar muy fino.
blanca, 4. Hacer un refrito con achiote y
Cebollas cebolla blanca, ajo, agregar el orégano.
paitefias, 5. Luego, afiadir una parte de las papas,
Culantro, la panza y las tripas.
Aguacate.
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6. Incorporar el agua de coccion del
borrego y dejar cocer hasta que las
papas estén blandas.

7. Luego, poner el resto de las papas y
la leche. Al gusto, agregar sal, pimienta
y culantro muy fino.

8. Con la cebolla paitefia fina, la
cebolla blanca, el ajo, el orégano, sal y
pimienta hacer un refrito para freir la
sangre.

Caldo de Patas de res, | 1. Cocinar las patas en abundante agua | 1 hora Selo 1 dolar Selo Sra. Marisol 22-07-
pata Cebolla con cebolla blanca y ajo. encuentra en cada plato | acompafia con | Fiallos 2016
blanca, 2. Retirar el hueso de las patas, restaurantes cilantro
Pimiento cortarlas en trozos pequefios y cernir el del Cantény
verde, Ajo, caldo. fechas festivas
Mote cocido, | 3. Llevar nuevamente al fuego las patas
sal, y el caldo, agregar el mote con parte
pimienta, del liquido de su coccién.
leche 4. Dejar hervir, sazonar con sal y
pimienta.
5. Picar la cebolla blanca y cilantro,
mezclarlos y servirlos sobre cada plato
Caldo de Gallina, 1. En el agua hirviendo ponemos la 45 min. Se lo 150cada | Selo Sra. Clara 22-07-
gallina Arveja, gallina al igual que la arveja, encuentra en plato acompafa con | llbay 2016
Zanahoria, zanahoria, papanabo, ajo picado, todos los una papa
Papanabo, arrocillo, sal, apio. restaurantes cocinada y
Apio, Ajo, 2 Dejamos cocinar luego ponemos, el del cantén cilantro
Arrocillo, orégano Y lo hervimos hasta que todos
Cebolla los ingredientes estén completamente
blanca, suaves.
Perejil, 3. Si gustas puede puede agregar un
Orégano poquito de leche en el caldo antes de

sacarlo.

4. En un plato aparte debemos tener la
cebolla blanca y las hierbitas.

5. Servimos el caldo caliente con una

presa y ponemos un poco de picadillo
en cada plato. Si gusta también puede
acompafarlo con una papa cocinada



http://recetaecuatoriana.com/tag/zanahoria/
http://recetaecuatoriana.com/tag/perejil/
http://recetaecuatoriana.com/tag/papa-cocinada/

Papas con | Cuy, peladas | 1. Pelar al cuy con agua muy caliente 1 horay 45 | Se lo puede 3 dolares Selo Sra. Mariana 22-07-
cuy enteras luego se lo lava y alifia dejandolo min. encontrar en cada plato | acompafia con | Capuz 2016
Cebolla reposar por toda la noche. ferias lechuga y aji
blanca, ajo, 2. Al dia siguiente se lo somete al calor gastronémicas
cebolla del carbon colocandolo en un asador y restaurantes
colorada, cuyo extremo es forma de una punta,
apio, para azar el cuy virando lentamente
Achiote, para que se dore por todos los lados
Lechuga 3. Luego se prepara una salsa a base de
cebolla blanca picada en cuadros con
mani, se afiade sal y finalmente un
poco de achiote.
4. Una vez preparado todos los
ingredientes se sirve las papas con la
salsa y una presa de cuy, una hojita de
lechuga
Fritada Carne de 1. Sazonar la carne de chancho con ajo | 1 hora Selo Varianlos | Selo Sra. Marisol 22-07-
cerdo, machacado, sal. encuentra en precios 3, acompafia con | Fiallos 2016
Platanos 2. Poner la carne de chancho, la Fritadas 4y5 tostado
maduros, cebolla, los dientes de ajo y el agua en “Mama délares
Papas, Mote | una paila de bronce y cocinar hasta que Fanny”
cocido, Ajo, | ya casi ho quede nada de agua.
Cebolla 3. Entonces la carne se empieza a dorar
blanca, Sal, | y con una cuchara de palo se revuelve
Cebolla la carne de vez en cuando para evitar
paitefia, que se queme. Cocinar la carne hasta
Tomate. que todos los trozos estén dorados.
4. En la misma paila se afiade los
platanos maduros, para cocinarlos en la
misma grasa de la fritada.
5. Finalmente se sirve la fritada con
mote, platanos maduros fritos, tortillas
de papa y curtido de cebolla y tomate.
Papas con | Cuero de 1. Se debe las papas con sal, Luego 30 min Selo 1 dolar Se lo puede Sr. Luis Silva | 22-07-
cuero chancho, cocinar el cuero sin sal. encuentra en acompanar 2016
Papas 2. Para acompafiar se debe preparar una los con salsa de
peladas, salsa de cebolla blanca con leche, restaurantes cebolla blanca
Cebolla mani, un poco de achiote, mantequilla y aji criollo
blanca y sal al gusto.
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picada,

3. Finalmente se sirve las papas con

Mani, uno pedazos de cuero y rosea sobre
Leche, ellos un poco de salsa y queso
Achiote,

Mantequilla

Morocho Morocho, 1. En un molino se muele el morocho 1 hora Se encuentra 0.75 cada Se la Sra. Monica 22-07-
Leche, en grano grueso, se remoja hasta el dia en los vaso acompafa con | Fiallos 2016
Canela, siguiente, eliminando toda la pluma. restaurantes panela o dulce
Azlcar al 2. En un recipiente se pone el agua y se centrales
gusto o lleva al fuego, cuando ésta hierve se
panela agrega el morocho remojado con el

agua del remojo y se cocina
revolviéndolo para evitar que se pegue
al fondo de la olla hasta que el grano
esté suave, aproximadamente por el
tiempo de una hora.

3. Cuando el morocho esta cocinado, se
agrega la leche y la canela y se sigue
cocinando hasta que tome la
consistencia de colada.

Turrones Claras de 1. Enunaolla poner el azlcar y el agua | 1 hora Selo Varia Acompafiado Sra. Isabel 22-07-
huevos, a hervir hasta que tome punto de bolita encuentra en desde 1,2,3 | don ostias Panimboza 2016
Mani, dura, es decir que este almibar como si tiendas y délares
Az(car, fuera un caramelo. supermercados
Almendra, 2. Agregar el almibar a las claras y
Miel, Agua | seguir batiendo hasta que la mezcla se

vaya poniendo bien espesa, luego
agregar la miel, el mani tostado y
pelado y la esencia de almendra.

3. Forrar un molde con papel film,
rellenarlo con la mezcla, a una altura
de 2 cm mas 0 menos, o dependiendo
del grosor que desees y dejar enfriar
por 1 hora, desmoldar y cortar, la
medida deseada.

Helados Esencia de 1. Calienta en una olla la leche con el 45 min. Selo 0.20 Sr. Joselo 22-07-
vainilla, azUcar, Cuando enfrie un poco vierte encuentra en centavos Rodriguez 2016
Huevo, sobre el huevo batido. las fabricas de | cada uno
Az(car, helados y
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Leche 2.lleva nuevamente la mezcla a la olla tiendas del
entera, y cocina a fuego lento revolviendo Canton
Crema de todo el tiempo hasta que espese.
leche, 3. Afiade la esencia de vainilla,
Chocolate revuelve y deja enfriar.
3. Bate la crema y agrégala ala
mezcla, Lleva la mezcla al
frezar. revuélvela hasta que tome la
consistencia de un helado, con este
movimiento evitaras que se cristalice
4. Luego colocar en el cono y cubrir
con el chocolate.
Ceviche de | Cuy, 1. Pelar, adobar y asar el cuy al carbén, | 30 min. Se lo Varia Acompafiado | Sra. Rosa 22-07-
cuy Chocho, preparar una ensalada a base de cebolla encuentra en desde 1,2,3 | con chiflesy Caguana 2016
Cebolla, y tomate. exposiciones dolares canguil
Tomate, Con un poco de agua licuar tomates gastronémicas
Hierbitas, para la salsa.
Limones, Sal | 2. Cortar el cuy en trozos pequefios,
mezclar la cebolla, el tomate y el cuy.
Agregar el licuado de tomate, limén y
sal.
3. Servir acompafiado de canguil y
tostado
Mellocos Mellocos, 1. Cocinar los mellocos en una olla. 30 min. Selo 1 dolar Acompafiado | Sra. Ritha 22-07-
con ocas Ocas, Aji Cocinar las ocas. encuentra en con aji Lema 2016
dulces 2. Preparar el aji colocando cebolla, restaurantes
tomate de arbol, sal, aceite y hierbitas ancestrales
al gusto del Cantén
3. Mezclar los mellocos y las ocas y
servir con aji al gusto
Bolas de Papa, 1. Limpiar hornear y deshuesar el cuy. | 45 min. Selo 1 dolar Se las Sra. Corina 22-07-
cuy Orégano, Cocinar las papas para aplastarlas con encuentra en acomparfia con | Balladares 2016
Cuy, Ajo, orégano y ajo exposiciones encurtido
Huevo, 2. Luego se procede a hacer bolitas de gastronémicas
Harina, la papa y rellenarlas de cuy deshuesado
Apanadura, Pasar la bola por huevo luego por
Aceite harina nuevamente por huevo y luego

por apanadura.
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3. Procedemos a freirla a fuego lento
hasta que se dore

Arroz de Arroz de 1. Poner a hervir agua, lave el arroz de | 45 min. Se lo 0.80 Se lo Sra. Narcisa 22-07-
cebada cebada, cebada en abundante agua hasta que encuentra en centavos acompafa con | Buenafio 2016
Carne de guede completamente blanco. restaurantesy | cada plato | cilantro
cerdo 2. Sazonar la carne de cerdo con sal, en dias
cortada en freir utilizando el achiote hasta que esté festivos
trozos, Papas | dorada, luego agregar el ajoy la
peladas, Ajo, | cebolla.
Cebolla 3. Afadir agua hirviendo. Cuando la
blanca, carne esté cocida agregar el arroz de
Achiote, cebada, dejar hervir unos minutos,
Cilantro agregar la col.
4. Dejar que se cocinen y agregar las
papas, hasta que estas estén suaves.
Caldo de Mondongo, | 1. Unavez g este limpio el mondongo | 2 horas Receta 2 dolares Se lo Sra. Maria 22-07-
mondongo | Cebolla lo ponemos en la olla a hervir con ancestral que cada plato | acompafia con | Guaman 2016
blanca, suficiente agua, con cebolla blanca, el yano se cilantro y
Pimiento, ajo y comino. encuentra en cebolla
Ajo 2. Cuando este suave, le agregamos la el mercado
Choclo zanahoria, dejamos hervir unos gastronémico
Zanahoria minutos y agregamos el choclo y la col,
Col sal al gusto
Leche, 3. Cuando este suave lo ingredientes
Comino, agregamos un poco de leche, nos debe
Sal guedar una masa suave y manejable y
reservamos.
4. Sacamos el mondongo y cortamos en
trozos y reservamos
Enrollado | Cuy, Ajo, 1. Limpiar y deshuesar el cuy. 1 hora Se lo 2 dolares Acompafiado | Sra. Clara 22-07-
de cuy Arveja, 2. Una vez listo estirar la pulpa de encuentra en cada plato | con papas 0 Escobar 2016
Zanahoria, carne de cuy y colocar las verduras exposiciones arroz'y
Cebolla, Sal | picadas, enrollarlo y de ser posible gastronémicas ensalada

amarrarlo con hilo.

3. para continuar, colocar el enrollado
en el horno.

4. Dejar cocinar a fuego lento hasta que
se cocine la carne.

146




Cuy al Barro, Cuy, | 1. Lo cogemos al cuy lo matamos y lo 1 hora Selo 3 dolares Acompafada | Sra. Luzmila 22-07-
lodo Cebollas desviceramos no le pelamos, encuentra en cada plato | con papasy Armendariz 2016
blancas, Ajo, | procedemos a coserlo por donde lo exposiciones ensalada
Aceite, Sal desviceramos. gastronémicas
2. Con el barro hacemos una mezcla
con agua, cubrimos al cuy que quede
bien cubierto.
3. Ingresamos al horno hasta g se haga
una costra el barro y procedemos a
retirar del horno.
4. Procedemos a retirar el barro del cuy
y también procedemos a descuerarle.
Bistec de Conejo, 1. Pelar al conejo con agua muy 1 hora Selo 1.50 cada | Acompafiado | Sra. Cristina 22-07-
conejo Cebolla caliente luego se lo lava y se desvisera. encuentra en plato con arroz y Capuz 2016
paitefia, 2. Picar la cebolla blanca, cebolla dias festivos papa cocinada
Cebolla paitefia y tomate.
blanca, Ajo, | 3. Refreir las cebollas y el tomate con
Cebolla el alifio sal y aceite
colorada, 4. Luego del refrito incorporamos el
Apio, , Sal, conejo en piezas y colocamos agua
Tomate, para que se cocine
Aceite
Cebada Cebada, 1. Cocinar en una olla la cebada con 1 hora Se lo 0.60 Sra. Mercedes | 22-07-
pelada panela o agua y la panela, la canela y el encuentra en centavos Guaman 2016
dulce, ishpingo. dias festivos cada vaso
canela, 2. Dejar cocinar revolviendo para que
ishpingo no se valla a quemar seguir
aumentando agua si hace falta.
3.Cocinar hasta q este suave la cebada
Colada Maiz 1. Enuna olla las cascaras de pifia, la 50 min. Selo 0.50 Acompafada Sra. Blanca 22-07-
morada morado o canela, pimienta dulce y la panela dejar encuentra en centavos con guaguas Gonzales 2016
maiz negro, | hervir. los cada vaso de pan
Moras, 2. Retire y cierna, en una olla afiada los restaurantes
Mortifios, mortifios y las moras, hierva durante,
Fresas, Pifia, | luego licue esta mezcla y ciérnala.
Canela, 3. Agregue la mezcla las frutas licuadas
Pimienta y cernidas, harina morada diluida.
dulce
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4. Cocine revolviendo constantemente
para evitar que se pegue, hasta que
hierva.

5. Agregue los cubitos de pifia y cocine
a fuego lento

Dulce de
manzana

Manzana,
Azlcar,
Canela,
Limén

1. Pelamos todas las manzanas y las
cortamos en trozos pequefios.

2. Los vamos poniendo en una olla,
Ponemos al fuego mediano con agua, el
zumo de limon y el palo de canela.

3. Lo dejamos cocer moviendo que no
se pegue. Cuando esté cocida la fruta la
incorporamos el azucar, evitar que se
pegue al fondo.

4. Poco a poco ir4 espesando, ya estara
preparado el dulce de manzana. Tendra
que tener el aspecto de una crema
espesa.

40 min.

Selo
encuentra en
los
restaurantes

0.50
centavos

Acompafiada
con pan

Sra. Mercedes
Guaman

22-07-
2016

Tostado
con dulce

Maiz, panela
o0 dulce,
Aceite

1. Calentar en aceite en una olla de
fondo grueso.

2. Afiadir el maiz, revolviéndolo hasta
que se dore.

3. Cuando el maiz esté dorado,
incorporar el dulce o panela,
manteniendo el fuego bajo y
revolviendo constantemente, hasta que
la miel se pegue al maiz.

4. Procurar que los granos de maiz
queden separados.

30 min.

Se lo
encuentra en
dias festivos

Varia
desde 50
centavos
hasta 2
délares

Sra. Liliana
Vargas

22-07-
2016

Fuente: Fichas de Inventario
Elaborado por: Calufia. B. (2016)
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C. DOCUMENTACION DE LA CULTURA GASTRONOMICA DEL CANTON
TISALEO

Tema: “Tisaleo alegre paraiso cultural y gastronémico”

1. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

Se busca registrar la cultura gastronémica del canton Tisaleo mediante el disefio de una revista
que surgi6 con la finalidad de mantener viva las practicas culturales y gastrondémicas; los
métodos, técnicas, utensilios utilizados dentro de sus platos tipicos y tradicionales, asi como
conocer las costumbres que van arraigadas en los habitantes con el pasar de los afios, ya que hoy
en dia toda esta historia y cultura propia se esta perdiendo con las venida de las nuevas

generaciones.

2. DATOS INFORMATIVOS

Tisaleo fue fundado por Antonio Clavijo y se cantoniz6 el 17 de Noviembre de 1987, por lo que
es uno de los cantones mas jovenes de la Provincia de Tungurahua. Se encuentra localizado en
las faldas del Carihuayrazo a 13 km de la ciudad de Ambato, siendo un lugar que ain no ha sido

explotado turisticamente el mismo que conserva intacta su riqueza cultural y natural.

Tabla 7: Esquema de la revista de registro de la cultura gastronémica

Verde: es el color de la vegetacion, por esta
misma razon, se le asocia con la fertilidad.

Simboliza esperanza, dinero.

Celeste: genera un clima agradable cuando se

COLORES
Calidos

aplica a ambientes en donde se necesita crear
situaciones. También se utiliz6 este color por

ser una franja de su bandera.
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Frio

Blanco: se lo usa en pocas proporciones para
demostrar limpieza, por esta razon se da

preferencia a este color para arma de la revista.

Portada El Tema de la portada tenemos: “Tisaleo alegre
paraiso cultural y gastronémico”.

Créditos Es la creacion tanto del autor como de la casa
editorial.

Anteportada Es el final de la revista, se muestra la imagen de
la virgen de Santa Lucia protectora de la vista 'y
para los creyentes su patrona.

indice Encontramos cada punto importante de la

revista, con el que nos podemos ubicar con cada

una de estos

Cuerpo de la obra

La presentacion e informacion de la revista son
las representaciones encontradas en cada una de
las fotos: (iglesias, lugares turisticos,
costumbres, tradiciones y gastronomia tipica,

gastronomia tradicional).

Fuente: Revista Gastronémica
Elaborado por: Calufa. B. (2016)
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VI. PROPUESTA

Disefio del registro

a) Portada y contraportada

Llevara colores llamativos con letras que realcen y llamen la atencidn que sea entendible y con

imagenes que representen tanto al cantdén Tisaleo como su gastronomia y patrimonio cultural

inmaterial.

La contraportada lleva la imagen de santa lucia

TISALEO

ALEGRE PARAISO CULTURAL
\ Y GASTR@NOMICO
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HISTORIA DEL CANTON | DATOS DEL CANTON
TISALEO TISALEO

El 13 de diciembre fue lo llegada de la escultura de la imagen
de Santa Lucia desde Espaia traida por Segundo Sevilla y
entregada al parroco Dr. Benito de Gutiérrez y por ende al pueblo de
Tisaleo. En el afio de 1584 por primera vez se organizd
la fiesta ancestral del Inga Palla Culto a Santa Lucia con fe y devocién,
EI 17 de noviembre de 1987 se cantonizo Tisaleo.

MONUMENTO LAS IGLESIA CANTONAL
ITARRAS
Tisaleo significa pueblo del cacique seadn la casa de la cultura de Guayaquil. o

El cantén Tisaleo, cuenta con una poblacién de
13462 habitantes segdn las proyecciones del INEC 2015
también con una extension de 60 km2 su territorio estd
dividido en dos parroquias la matriz o cabecera cantonal
que lleva el nombre del cantén y Quinchicoto que se encuentra
como un asentamiento humano en el extremo sureste del territorio.

D
@5
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d) Mapa turistico y Atractivos turisticos

ATRACTIVOS TURISTICOS

VOLCAN CARIHUAIRAZO

Carihuairazo en lengua kichwa significa viento fuerte de la nieve.
Cari=Fuerte Huaira=Viento, y Rasu=Nieve constituye un volcan inactivo
en donde se puede realizar caminatas paseo a caballo o acampar

y observar flora y fauna del paramo.

PARAMOS TISALENOS
Son un determinante gracias al clima también
ya que se encuentran una gran reserva de agua donde

. se observa plantas medicinales aves e insectos.
B . (&)
@

8

ATRACTIVOS TURISTICOS

COMPLEJO LACUSTRE PUNALICA

Es un atractivo de gran valor paisajistico,

conformado por lagunas comocacapén y Malenda.

El entorno esta rodeado de vegetacion y fauna propia del paramo.

mwx\

PAMPAS DE SALASACA

Ubicado a las faldas del volcan carihuayrazo,
es un lugar que acoje a propios y extrafios
que nos permite caminar o pasear a caballo.

MUSEO SAN VICENTE
Alberga una gran variedad de
antigliedades que permite al visitante
retroceder en el tiempo para conocer
articulos de piedra ceramica, madera,
empleados en el pasado.

RANCHOS Y TENTADEROS
Exhibiciéon de caballos de raza y
antigiiedades de madera y

piedra,también se puede realizar
actividades deportivas y cabalgatas.

GRUTA DE SANTA LUCIA
Concentracion para la tradicional
palladeclarada en el 2011 Patrimonio
Cultural Inmateri al del Ecuador y se
caracteriza por ser una de las mayores
muestras del mestizaje y sincretismo
religioso entre los pueblos castellanos y
precolombinosen honor a la Virgen de
Santa Lucia protectora de la vista.

(&)
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f) Utensilios ancestrales y gastronomia

Esta dividida en gastronomia tipica y gastronomia tradicional también subdividida en entradas,
sopas, platos fuertes, bebidas y postres.

UTENSILIOS ANCESTRALES

Ollas de barro
Utilizaban para cocinar alimentos y decirle
un mejor sabor a sus platillos

GASTR@NOMIA
TRADICIONAL

Segun (Aristos, 2000) se define por tipico algo que es peculiar o caracteristico de una persona,
de un lugar, de una cosa. La palabra tipico en el area gastronémica hace referencia
a preparacioneslocativas que se han hecho propias de un lugar, pero que no
tienen fundamento histérico.

Platos de barro
Recipiente (til para diferentes usos , pero
esencialmente empleado como pieza de
vajilla para servir sopas.

Cucharas de palo
Se usa para recoger la comida, esta
compuesto de un mango y una paila concava
que sirve para comer.

Piedras de moler
Antiguamente se utizaba para moler granos
secos como el morocho, ajf, maiz, trigo, cebada.

&
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CEVICHE DE CUY

| ceviche de cuy es importante, facil de realizar, Jil
se sirve frio y Ia preparacion tiene como
ingrediente principal el cuy, el mismo es un
animal emblematico en la cocina de los pueblos
i A

Las 0cas y 108 mellocos eran muy consumidos
¥a que nos aporta con fibra y vitamina A.
indizpenzable para nuestro organismo,

producidos por virus y bacterias,alivia los

sc o sirve con 3 criolle. €l zumo de 53 hoias
Infusiones
Toe Genitales mescuinos y o Soror 8 108 OIdoe,

‘mestizos el cuy constituia el alimento
obligado en las comidas de

—_— fiestas y homenaje.
INGREDIENTES e Sra. Ritha Lema

Cuy INGREDIENTES

Chochos

Cebolla Mellocos

Tomate Ocas dulces

Hierbitas Aji

Limones
Sal

%PﬁEPﬂﬂRcﬁ@ﬂ épnzpmmcnén
ePelar, adobar y asar el cuy al carbén, preparar una ensalada a bese de cebolla y tomate.

sLicuar tomates para la salsa con un poco de ags «Cocinar los mellocos y las ocas en una olla.
«Cortar el cuy en trozos pequenios, mezclar la cebolla, el komate yel cuy. «Preparar el aji con cebolla, tomate de Grbol, sal, aceite y hlevbltas al gusto.
«Agregar el licuado de tomate, limén v sal. *Mezclar los mellocos y las ocas, servir con aiji al gu:

. ervir acompafiado de canguil y tostado.

_ 4
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Las bolas de cuy se lo realizan desde hace il 2\ 1 ’
afos atras también conocidas en la actualidad Arroz de cebada segin los antepasados es
como bolas de papa rellena s preparan 3 . recomendable consumir ya que nos ayuda
en Tisaleo por su facilidad de encontrar los 2 - a la digestion de los carbohidratos,
ingredientes. Este plato nace por un analisis v favorece a las madres en lactancia y aumentar
en la comunidad el chilco lugar en el cual | Ia leche para amamantar a sus hijos
emprendian con gastronomia diferente es

e
INGREDIENTES

| bolas de papa rellena de cuy ya que en lugares L el arroz de cebada es sometida @ un proceso
subdesarrollados se los rellena con otros. :
ingredientes como el queso, jamén.

del
“INGREDIENTES N brillante y luego se lo deja en remojo.

Papa Bra Gorina Eeliactaces, Arroz de cebada Sra: Narclex Bisnalo
Oréaano Carne de cerdo
Cuy Pa?as
Ajo Ajo
Hiuevos Cebolla blanca
Hari Achiote
aena Hierbitas
Apanadura Col
Aceite e
o
4 ) .5 PREPARACIOR
PREPARACIOR
. = " e sLavamos el arroz de cebada en abundante agua hasta que quede completamente blanco.
'umTp” "°"'l gl :2:‘;;:’&;‘;”&?;::; :’;;m;:‘fz’zfz:;wz 0. « Condimentar la came de cerclo con sal, freir con achiote hasta que esté dorada, luego agregamos jo,
3 cebolla y anadir agua hervida.
P e ok i il kb i o e Kk G ~Cuando la come eté cocda aoregor o rros de cebad,tacol,defr codinar y

luego agregar las papas, hasta que estas estén suaves y anadir hierbitas.
eServir caliente.
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CALDO DE MONDONGO

N

LALI

§

El caldo de mondongo era uno de los
platos mas sabrosos de la gastronomia
Tisalena, pero en la actualidad ya casi

I M no se conoce debido a la falta de consumo
| de platos ancestrales. El mondongo es
el estomago o panza de la res, segiin
los antepasados era comida que los
amos blancos no comian y les daban

de comer a sus esclavos. El caldo de
mondongo es una tradicion andina por

qué contiene choclo y achiote.

INGREDIENTES

Mondongo
Cebolla blanca
Pimiento
Ajo
Choclo
Zanahoria
Col

Sal "
Comino e
he 'éPREPKﬂﬂCIIOﬂ

Sra. Maria Guaman

eUna vez limpio el mondongo se coloca en una olla a hervir con suficiente agua,
cebolla blanca, ajo y comino, cuando este suave.
eIncorporamos la zanahoria, el choclo y la col, cuando este suave agregamosleche,
debe quedar una masa suave y manejable.
sLuego se procede a cortar el mondongo en trozos, cuando el caldo
esté listo servimos en un plato de barro.

be ala
herbivora que tiene el animal mejorando
asi la calidad del producto y su valor biologico,
posee un sabor extraordinario y anico su
elaboracion es deshuesar al cuy colocar

INGREDIENTES

Cuy
Aio
Arveja
Zanahoria
Cebolla
Sal

v
%PKEPKRKC.‘I@R

eLimpiar y deshuesar el cuy, estirar la carne del cuy y colocar las verduras picadas,
enrollarlo y de ser posible amarrarlo con hilo.
sCuando esté listo colocar el enrollado en el horno.
sCocinar a fuego lento hasta que se cocine la carne.

El cuy al lodo es un plato cuya preparacion
va desapareciendo. Aseguran que los
pobladores antepasados realizaban

adas en los campos

el cuy cubierto de lodo encendian fuego y
sometian el producto al calor hasta que este
cocinado. Las cenizas del barro contienen
una cantidad innumerable de minerales entre
los que se incluye sal. Porque el cuy es
preparado sin ningun alifo.

INGREDIENTES
Guy |- Sra. Luzmila Armendariz
Cebolla blanca
Ajo
Aceite
Sal
Barro

J
é PREPARACIOR

eMatar y desvicerar al cuy no le pelamos, coser por donde lo desviceramos.

#Con el barro hacemos una mezcla con agua, cubrimos al cuy que quede totalmente

cubierto, enviar al horno hasta q se haga una costra el barro y retirar del horno.
eRetirar el barro del cuy y descuerarle, con papas y

@3
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BISTEC DE CONEJO

> LAA ]

El bistec de conejo es un plato que se
empieza a realizar por Ia falta de
empleos y para un medio de

ya q
se dedican a la crianza de esta especie
atan de innovar en nuevas preparaciones.
El conejo de granja posee una cantidad de
grasa superior al de monte debido a la
escasa movilidad que mantiene durante su
cria, pero es muy saludable. Su sabor es

|| suave presentando su carne un color rojo claro.
&

INGREDIENTES Sra. Cristina Capuz

Conejo
Cebolla paitefia
Cebolla blanca

Ajo
Apio
Sal
Tomate -
Aceite

'é' PREPARACIOR
sLavar y desviserar al conejo, picar cebolla blanca, cebolla paitefia y tomate.
sRefreir cebolla, tomate con dlifio sal y aceite.
eLuego del refrito colocar el conejo en piezas y agua para que se cocine.
#Servir acompaiiado de arroz o papas cocinadas.

B
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CEBADA PELADA
§ LA4 ]

77—

La cebada pelada es consumida para
combatir el estrés y ansiedad, la cebada
I esrica en nutrientes esenciales como calcio,
magnesio y potasio también es una bebida
muy beneficiosa para el smbarazo,
la futura mama y a su vez para el feto por
sus cualidades nutritivas y relajantes.
Durante a lactancia es consumida por su
aporte de proteinas, minerales y vitaminas,
iosos para la is
de leche materna.

Sra. Mercedes Guaman

Ishpingo
Agua
v

'é- PREPARACIOR

eCocinar en una olla la cebada con agua, panela, canela, ishpingo.
eDejar cocinar revolviendo para que no se queme seguir aumentando agua si hace falta.
#Cocinar a fuego lento hasta q este suave la cebada, Servir.

B
C;;(b

COLADA MORADA O
COLADA NEGRA
Ve

[

| Lacolada morada es una bebida que
}’ en la antigiledad se realizaba en las fiestas
Y de inicio y fin de las cosechas una
| verdadera conciliacion de la vida y
|| lamuerte. En octubre y noviembre, se usaba
esta colada para celebrar el viaje de la vida.
Es una deliciosa tradicién de noviembre
se vende durante todo el afio solamente
cambia su acompanado en lugar de
guaguas de pan se las sirve con
empanadas de viento.

INGREDIENTES Sra. Blanca Gonzales

Maiz negro
Moras
Mortifios
Fresas
Pifia
Canela
Pimienta dulce
Agua

o
'éPKEPKMCE@R

eColocar en una olla céscaras de pifia, canela, pimienta dulce y panela dejar hervir, retire y cierna
eAfiadir mortifios y moras, luego licue esta mezcla y ciérnala.
eAgregue a la mezcla la harina morada diluida, cocine revolviendo contantemente evitando
que se pegue, hasta que hierva.
elncorporar los cubitos de pifia y fresa, cocine a fuego lento.Sirva caliente o fria

DULCE DE MANZANA

|

Dulce de manzana se utiliza fruta sanas y
limpias ademas debe tener un color vivo,
olor y sabor fresco. La coccion debe
realizarse en un recipiente de hierro
de fondo grueso, se tiene que remover
constantemente la mezcla con una
cuchara de madera para evitar que se
pegue en el fondo. La manzana es una
fruta que se puede encontrar en todo
el afo de calidad y lista para ser consumida.

INGREDIENTES

Sra. Mercedes Guaman

Manzanas
Azucar
Canela

Limén
Agua

o
%PﬁEPKRKCﬂ@ﬂ

#Pelar las manzanas y cortar en trozos pequeiios, colocar en una olla con agua.
sIncorporar zumo de limén y canela, dejar hervir cuando esté cocida la fruta colocar azdcar y

mover constantemente evitando que se pegue el fondo.

*Poco a poco ira espesando debe tener un aspecto de una crema espesa.

&)
@

TOSTADO DE DULCE
e _EvE

L5 E—

El tostado de dulce era el alimento basico
de los antepasados lo consumian tanto
de sal como de dulce este alimento ayuda
a contrarrestar el cansancio fisico.

| Tostado de dulce es un postre o dulce
tipico de la sierra que consiste en calentar
ol aceite en una olla, echar el maizy
moverlo para que no se queme, cuando
estén dorados se aade la panela y se
revuelve para que quede homogéneo y
no se pegue el maiz al fondo.

INGREDIENTES

Maiz Sra. Liliana Vargas
Dulce
Aceite

4
-épmz_mme:rén

sCalentar en aceite en una olla de fondo grueso. Afiadir el maiz, revolviéndolo
hasta que se dore, cuando el maiz esté dorado.
eIncorporar el dulce o panela, manteniendo el fuego bajo y revolviendo constantemente,
hasta que la miel se pegue al maiz.
#Procurar que los granos de maiz queden separados.

T
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GASTR@®NOMIA
TiriCA

Segdn (SantanaL., zood)trodlaéneslahefendaquesedebemammwwquewpremu
unuparte significativa de nuestra cultura, historia e identidad. Son de

que vade en

do con el pasar del tiempo.

Las humitas son una herencia gastronomica

de los antepasados ya que se lo consumia
mucho tiempo atras y que va de generacionen
generacion, las humas pueden ser de sal o de ‘

dulce. En Tisaleo su preparacion es con
choclo tierno con cebolla, huevo,leche,
manteca de cerdo, se le agrega queso y
especias a la mezcla esto varian segan la
region o la tradicion de cada familia,
en la Sierra se envuelve en la misma hoja

INGREDIENTES del choclo y se lo cocina a vapor.

Choclos
Mantequilla
Manteca
Azucar
Huevos
Cebolla
blanca
Leche
Sal e d

'é’PREPKRKCIIO‘R

Sacar las hojas desgranar y moler el choclo.
eColocar en un recipiente el choclo molido.
eRealizar un refrito con cebolla blanca, mantequilla, manteca, huevos y sal.
eIncorporar el choclo molido al refrito, leche y azdcar diluida, remover la mezcla
con una cuchara de palo.

Sra. NellyCajamarca

eColocar la mezcla en las hojas de choclo, en la mitad de la huma poner queso y cerrar la hoja.

Cocinar en una olla tamalera.

(@)
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Choclos y habas son productos que se
debe tomar en cuenta su tamafio,
color, suavidad y uniformidad.

Es muy consumida por el elevado aporte

estrefimientos son muy apropiadas para
el mantenimiento de las energias del cuerpo,
se lo sirve con una rodaja de queso

Sra. Lourdes Mejia.

o
'éPKEPKBKCﬂ@R

eLavar y colocar en una olla los choclos y las habas, se los cocina en lefia alrededor de
45 minutos dependiendo la cantidad.
eFinalmente se sirve un plato de habas, con un choclo acompaiiados de una
rodaja de queso y aji criollo.

Qo

El locro es una sopa que contiene
carbohidratos que aportan las papas
i y son una excelente fuente de energia.
La carne de cuy es muy apreciada
nutricionalmente por la cantidad de
proteinas y vitaminas que contiene.
El cuy es muy tipico de Tisaleo porque
la mayoria de su poblacion se dedica
ala crianza y comercializacion del cuy,
esta receta utiliza ingredientes de la
localidad y faciles de encontrar

—_—— en el mercado.
INGREDIENTES

TG ¢ » Sra. Dina Peralta
Papa Cecilia
Cebolla blanca
Cebolla paiteiia
Ajo
Orégano
Leche
Comino
Achiote
Sal

L Hierbitas” épmapﬂmc:lén

ePelar, lavar, picar las papas, ajo y la cebolla.
eRedlizar un refrito con achiote ajo y cebolla a fuego medio.
eIncorporamos especies como orégano y comino.
#Colocamos el cuy, la papa y cocinar. Agregar la leche, hierbitas y servir.




CALDO DE 31

KR v

El caldo de 31 se denomina porque los.
albaiiiles y obreros del sector cobraban
cada 31y es por eso que ese mismo
dia consumian dicho platillo es en
donde nace el nombre de caldo de 31
el mismo que contiene visceras de res,
el corazon, la panza e incluso el nervio.
Explico se lava muchas veces con limon
y sal, se pone en remojo por unas cuatro
horas hasta que desaparezca por completo
la sangre y queden blancas las visceras.

INGREDIENTES

Sra. Elvia Rengel
Tripade res

Panza de res
Cebolla blanca
Cebolla paiteiia

Ajo
Hierbitas
Sal

é PREPARACIOR
eRealizar un refrito bien sazonado con aceite, cebolla blanca, cebolla paitefia,
ajo y sal al gusto, agregar agua
ePoner las tripas y la panza de res previamente lavada y cortada.
eDejar cocinar alrededor de una hora o més, hasta quelas tripas y la panza estén suaves.
*Al momento de servir esparcir el picadillo.

A
s,

El caldo de pata es una deliciosamezcla
de texturas y sabores acompanados del
tradicional mote. Esta sopa es uno de
aquellos platos que no a muchas
! personas les gusta. Pero hay que consumir} ‘

| " platos realizados especialmente con
ingredientes no tan comunes y propios.
A pesar de eso hay algo reconfortante
acerca del caldo de patas de res que
‘es unade esos platos que basta con
sentir el aroma del caldo caliente y te
transporta a la cocina de tu mama.

INGREDIENTES

Pata de res
Cebolla blanca
Ajo

ra. Marisol Tayupanta

Mote cocido
Sal
Pimienta
Hierbitas
Leche

‘é'P'ﬁEPKKKCIIéR

«Cocinar las patas en abundante agua con cebolla blanca y ajo.
eRetirar el hueso de las patas, cortarlas en trozos pequerios y cernir el caldo.
sLlevar nuevamente al fuego las patas y el caldo, agregar el mote con parte del liquido
de su coccién.
«Dejar hervir, sazonar con sal y pimienta.
ePicar la cebolla blanca y cilantro mezclar y servir sobre cada plato.
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YAHUARLOCRO

[ Ve

El locro viene del kichwa “lugru”, que
significa hacer locro o sopas. La palabra M
yahuar en kichwa es sangre, por lo tanto, 1

yahuarlocro es un locro de sangre de

borrego y es muy apreciado por el nivel
de proteina de esta preparacion es
bastantealto ademés la utilizacion de las
visceras da un aporte de hierro debido a
la hemoglobina animal. La utilizacion del
i y papas le dan ici
y una mejor

INGREDIENTES
Panza de borrego
y sus tripas
Papa chola
Leche
Sanare
Tomate
Aio
Oreéaano
Achiote
Cebolla blanca
Cebolla paitefia
Hierbitas

_ Rguset <3 PREPARACIOR

eCocinar la panza y las tripas en abundante agua con cebolla paitefia, ajo y cebolla blanca,
hasta que esté blandas, retire el menudo del caldo y cortar bien pequeio.
*Realizar un refrito con achiote y cebolla blanca, ajo, orégano.
eAgregar papa picada y el refrito en el caldo de menudo y deje cocinar bien las papas.
*Afiada leche y al final agregar el menudo. Realizar un refrito con cebolla paitefia, la cebolla blanca,
el ajo, el orégano, sal y pimienta para freir la sangre.
#Se sirve acompaiiado de sangre cebolla paiteiia y tomate en rodaja, aguacate y hierbitas.

Sra. Rosa Anilema

f contiene gallina de campo como
|| ingrediente principal es considerada
i ‘como un remedio casero contra
enfriamientos y catarros. ‘
Tiene un elevado contenido
alimenticio debido a la proteina que
contiene la carne de gallina de campo
A por la alimentacién que tiene el ave y
| la adicion de legumbres como la arveja
y zanahoria es recomendable para
Pollo las bajas
Arveia
Zanahoria
Ajo
Apio
Papa nabo
Arrocillo
Cebolla blanca
Perejil
Hierbitas _
Orégano PREPARACIOR

#En una olla con agua hirviendo colocamos piezas de gallina, arveja, zanahoria,
papanabo, ajo, arrocillo, sal, apio.
sDejamos cocinar hasta que todos los ingredientes estén completamente suaves.
eAgregar un poquito de leche y orégano al caldo antes de sacarlo.
«Servimos el caldo caliente con una presa y picadillo.
Se puede acompaiiarlo con una papa cocinada.

& 4
g

INGREDIENTES

Sra. Cintia llbay




Papas con cuy es un plato consumido por
los antepasados indigenas esto se lo
realizaba como ritual para la fertilidad,
Esta receta es para rendir un homenaje
muy especial al invitado. También para
formalizar el compromiso de boda,
la llegada del primogénito al hogar,
bautizo, matrimonios, las siembras y
cosechas de productos agricolas,
fiestas patronales. Se sirve papas

con zarza una presa de cuy asado
y lechuga.

INGREDIENTES

Cuy
Papas
Cebolla blanca
Ajo
Cebolla paitefia
Apio
Achiote
Lechuga
Sal

Sra. Mariana Capuz

%PKEPKRKCII@R

ePelar al cuy se lo lava y dlifia dejéndolo reposar por toda la noche.
Al dia siguiente se lo somete al calor del carbén con una brocha colocamos achiote sobre el cuy,
tenemos q virarle para que se dore por todos los lados.
#Pelar las papas y cocinarlas, se prepara una salsa a base de cebolla blanca y mani, se afiade leche,
sal y finalmente un poco de achiote.
eUna vez preparado todos los ingredientes se sirve las papas con la salsa,
una presa de cuy y una hojita de lechuga.

La fritada es uno de losplatos
Mas emblematicos por su
delicioso sabor y es muy

apetecido por turistas nacionales
y extranjeros, las fritadas
Mama Fanny se han convertido
en una verdadera tradicion desde
hace varias décadas su secreto
se basa en laalimentacion que
consumen los cerdos. El cerdo se
comen todas sus partes en
diferentes formas como: fritada,
chicharrén, hornado, perniles,
salchicha, chorizo y morcillas.

INGREDIENTES

Came de cerdo
Platanos
maduros

Papas
Mote
Ajo
Cebolla blanca
Sal

Cebolla paitefia

Tomate

épnmmc:xén

sColocar la came de chancho, la cebolla, los dientes de ajo y el agua en una paila de bronce y
cocinar hasta que ya casi no quede nada de agua.
+Cuando la carne empieza a dorarse con una cuchara de palo se revuelve la came de vez
en cuando para evitar que se queme.
+Cocinar hasta que todos los trozos estén dorados. En la misma paila se afiade los platanos maduros,
para cocinarlos en la misma grasa de la fritada.
sFinalmente se sirve la fritada con mote, plétanos maduros fritos, tortillas de papa y

curtido de cebolla y tomate.
@R
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PAPAS CON CUERO
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Rodeada de nevados como el Carihuairazo
en el canton Tisaleo un grupo de mujeres
eemprendedoras decidieron arrancar con
un pequefio negocio teniendo en cuenta
que lamayoria de los ingredientes se los

cosechaba en el sector, para lo cual

se crea el plato llamado “papas con cuero”,
convirtiéndose en la actualidad en uno de

platos tipicos mas
nombrados de la region.

INGREDIENTES

Cuerode
chancho
Papas
Cebolla blanca
Mani
Leche
Achiote
Mantequilla

Sr. Luis Silva

'é- PREPARACIOR

ePelar y cocinar las papas con sal, luego cocinar el cuero sin sal.
#Preparar una salsa de cebolla blanca con leche, mani, un poco de achiote, mantequilla y sal al gusto.
Finalmente se sirve las papas con uno pedazos de cuero y se puede acompaiar con una rodaja de queso.

Bebta’ad

MOROCHO

| —

El morocho es una bebida tipica explican
que se lo conoce desde hace unos 30 afos
| por la union de morocho y leche y se
1! dieron que era diferente a las que preparaba
|| coladas que preparaban es en donde se
empieza a la venta al publico con los
siguientes ingredientes leche, maiz morocho,
panela y canela, tiene y muchos
prefieren acompafar esta bebida con
empanadas de harina con queso y viento.

Sra. Monica Fiallos
INGREDIENTES

Morocho
Canela
Azucar

Leche

é- PREPARACIOR

*Moler el morocho en grano grueso, se remoja hasta el dia siguiente, eliminando toda la pluma.
+En una olla poner agua y llevar al fuego, cuando esta hierve se
«agrega el morocho remojado con el agua del remojo
mover constantemente evitando que se pegue el fondo, hasta que el grano esté suave.
+Cuando el morocho esté cocinado, se agrega la leche y la canela y
se sigue cocinando hasta que tome la consistencia de colada.
«Para servirse se acostumbra endulzar con azicar o acompariado con panela.

160




HELADOS DE VAINILLA
L AL N

| ——

3 El helado. Los helados son
elaboraciones frias que se emplean
. fundamentalmente como postre también
para contrarrestar el calor.A partir
de la erupcion del volcan
Tungurahua los tisalefios buscaron
nuevas alternativas de produccion
que generen ingresos econémicos
es por esoque se reline un grupo
de personas y forman una asociacion
en la cual su negocio es de elaboracion
y expendio de helados.

Sr. Joselo Rodriguez

Los turrones son elaborados con miel,
clara de huevos, azicar y mani,
0 nuez. Gregorio i
padre era un jornalero de las haciendas
del sector. Miraba los colmenares y
decidi6 adecuar, pero no sabia qué
hacer con la miel. Entonces, con
la ayuda de sus hijos, busco ideas
y se propuso elaborar turrones con
esta materia prima, el secreto es
trabajar con miel de abeja 100%
natural, la cual le da ese sabor
INGREDIENTES

INGREDIENTES
agradable y sano”
c'ﬁ::tode B Sra. Isabel Panimboza
Mani Esencia de
Azticar vainilla
Almendras Huevo
Miel Azicar
Agua Leche entera
Crema de leche J
é 5 Chocolate o
PREFRRICION O S PREPARACIOR
En una olla colocar azdicar y agua a hervir hasta que tome punto de almibar como un caramelo. Calienta la leche con aziicar en una olla, Cuando enfrie un poco vierte sobre el huevo batido.
eAgregar el almibar a las claras batidas y seguir batiendo hasta que la mezcla se vaya poniendo eCocinar a fuego lento revolviendo todo el tiempo hasta que espese.
bien espesa, luego agregar la miel, el mani tostado y pelado y la esencia de almendra. eAfiade la esencia de vainilla, revuelve y deja enfriar. Bate la
con la mezcla, d i del grosor crema y agrégala a la mezcla, Lleva la mezcla al frezar.
eRevuélvela hasta que tome la consistencia de un helado,
con este movimiento evitarés que se cristalice.
eLuego colocar en el cono y cubrir con el chocolate.

eForrar un molde con papel film,
que desees y dejar enfriar, desmoldar y cortar, la medida deseada.

o -
T
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VII.

CONCLUSIONES

Luego del estudio realizado se determina los referentes tedricos, entre libros, documentos,
periodicos y sitios web con informacion base para realizar el registro de la cultura
gastrondémica del Canton Tisaleo, dicha informacion existente fue complementada con

historias de vida de los moradoes del canton.

Se realiza el inventario de los platos tipicos y tradicionales como parte de la cultura
gastronémica del canton Tisaleo asi como sus costumbres y tradiciones dando a concoer la
variedad gastrondmica relacionada con festividades , tanto las preparaciones vigentes como

las que se han ido perdiendo con el pasar del tiempo.

Se concluye que la gastronomia local es desconocida para muchos de los habitantes del
canton Tisaleo, asi como las costumbres, tradiciones y expresiones culturales que forman

su identidad, es por ello, que se propone documentar esta informacioén mediante una revista

Dentro de su cultura y tradicion se analiz6 que una de las principales festividades que es el
Inga Palla Culto a Santa Lucia, la Unica fiesta que mantienen y la festejan con mucha fé y
devocion desde hace muchos afios. Asi mismo, se destaca dentro de la investigacién uno
de los problemas que afecta al canton, como la pérdida de identidad cultural y su
gastronomia ancestral, por lo que demuestra la importancia de elaborar un registro de

tradiciones culinarias.

162



VIII.

RECOMENDACIONES

Se recomienda una actualizacién de informacion que abarca datos histdricos, como los
productos que se cultivan, su gastronomia, tradiciones, expresiones culturales del Canton
Tisaleo con la finalidad de que dicha informacion sea Util para personas que necesiten de
esta documentacion la cual ayudaria a enriquecer sus conocimientos y de esta manera
mantener vivo el patrimonio del cantén el cual pueda ser transmitido de generacion en

generacion.

Se recomienda concientizar a todas las personas acerca de mantener la identidad, métodos
de coccidn y sabores para que llegue a ser parte de un consumo diario o continto del canton
Tisaleo, por lo cual, somos los encargados de que la gastronomia tipica y tradicional no se
vea opacada con las distintas preparaciones de otros lugares y asi potenciar como un lugar

representativo por su gran valor turistico, tradicional, cultural y gastronémico.

Se recomienda la utilizacién de los productos locales y representativos, procurar la
aplicacion de métodos de coccion apropiados que les brinda ese sabor caracteristico a las

preparaciones y que las hace Unicas del lugar logrando de esta forma mantener la tradicion.

Se debe aprovechar la llegada de turistas para promocionar los establecimientos
gastronémicos mas representativos, utilizando la publicidad como herramienta para llegar
a nivel nacional, ofertando la gastronomia tipicas y tradicional mas importante, ayudando
asi a los trabajadores propios del canton y permitiendo que la gastronomia y el turismo sean

fuentes importantes del desarrollo econémico actual, como es la agricultura.
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X.  ANEXOS

Anexo 1: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Tisaleo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
Guidn de Entrevista

Parroquia:

¢ Cudles son los platos tipicos mas representativos del canton?

¢ Cuales son los platos tradicionales mas representativos del canton?

¢ Cuales son las bebidas, entradas y postres mas representativos del canton?
¢ Cuéntos afos lleva preparando la receta?

¢La historia de la receta 0 como empez0 la preparacion?

¢Cual es el método de coccidn que utiliza para la preparacion?

¢Habido cambio en los métodos de coccion y preparacion?

O N o g s~ wDdh -

¢ Cudles son los utensilios dela cocina antigua que utilizaba y utiliza en la actualidad
para la preparacion?

9. ¢Cuales son los ingredientes que se utiliza?

10. ¢ Cual es el ingrediente principal?

11. ¢Expliquenos cual es su preparacion?

12. ¢ Cual es la dificultad para su elaboracion?

Gracias X su colaboracion
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Anexo 2: Ficha de Inventario del INPC

GOBIERNO NACIONAL DE
LA REPUBLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 002

FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Canton:
Parroquia: [ 0Urbana OJRural
Localidad:

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

Descripcion de la fotografia:
Cadiqgo fotografico:

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)

L1 Espafiol
L2 N/A

Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia

Breve reseia

Ingredientes:
Preparacion:

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Continua

X Ocasional
Otros
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Alcance

Detalle del alcance

Local

Provincial

X Regional

Nacional

Internacional

Tipos Nombre Edad tiempo |Cargo funcion o |Direccidn Local
de actividad actividad idad

Individuos N/A N/A N/A N/A N/A

Colectividades

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmisién

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta
Media

Baja

Apellidos y nombres |Direccion Teléfono Género Edad
8. ELEMENTOS RELACIONADOQOS
Cddigo / Nombre Ambito Subambito | Detalle del
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Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por:
Revisado por:
Reaistro Fotoarafico:
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Anexo 3: Receta Estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA {:-&-Z,
s 2\ [« =
ESCUELA DE GASTRONOMIA &\ ’f Js
FICHA DE RECETA ESTANDAR “spocw
NOMBRE DE RECETA: FECHA DE | # pax:
ELABORACION:
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION Ambiente Refrigeracion X congelacion Otros |
Sng'aS '\I/'inﬂ INGREDIENTE MISE EN TECNICA CULINARIA
ompleto CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:
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Anexo 4: Fotogréfico

Foto 1: Conocimento del cantén Tisaleo
sus atractivos turisticos culturales y

gastronémicos

Foto 2: entrevista realizada en la feria
gastronomica de Tisaleo aqui tenemos el

cuy al lodo

Foto 3: El cuy asado algo muy tipico de la
zona ya que se cria a los cuyes en cada
hogar tisalefio.

Foto 4: Visita a la fabrica de Turrones

ubicada en el canton Tisaleo
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Foto 5: Entrevista realizada a restaurantes

ancestrales del cantén

Foto 6: Menu que ofrece Rancho Tio Pepe

Foto 7: Entrevista realizada a las personas

oriundas del Canton.

Foto 8: Entrevista realizada a las personas

gue expenden en el mercado central
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Foto 9: Presentacion del cuy asado con

lechuga, sarza y papas cocinadas

Foto 10: Cuy asado al carbon

Foto 11: Visita a barios restaurantes del

Canton Tisaleo

Foto 12: Visita a atractivos turisticos y

culturales
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