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RESUMEN

El presente trabajo etnogréafico tuvo por objetivo el estudio de la cultura gastronémica de la etnia
Puruhd del Canton Colta, Provincia de Chimborazo, como elemento cultural y gastronémico, el
mismo que posee una gran cantidad de riqueza, la misma que representa su historia, creencias,
costumbres y tradiciones gastrondmicas. La presente investigacion fue no experimental de corte
transversal en donde se utilizé instrumentos para la recopilacion de la informacion mediante el
uso de entrevistas a grupos focales entre 50 a 80 afios de edad, con una totalidad de 20 personas
que habitan en la Parroquia Sicalpa, Colta, Santiago de Quito y Juan de Velasco, para definir los
principales alimentos, costumbres y creencias; lo mas representativo de la zona y la importancia
de la gastronomia tradicional y su importancia al ser ofrecidos a propios y extranjeros, llegando
a consolidarse como materia prima de los alimentos de consumo la cebada, la avena, las papas,
las ocas, la mashua, el melloco, el trigo, el maiz, las habas con el 100% de aceptabilidad, dejando
a la quinua con el 75% y por altimo a la arveja con el 25% de aceptabilidad. Con lo que al cultivo
respecta la cebada, la avena, las habas, maiz, papas, ocas tiene el 100% de aceptabilidad y
dejandole a la arveja como el producto menos cultivado de la etnia Puruha. EI 100% de
aceptabilidad de la coccidn de alimentos esta con lefia y paja, dejandole con menos aceptabilidad
las hojarascas de los arboles con el 85%. El plato mas representativo de la ethia Puruha son las
papas con cuy con el 100%, y la cauca con un 25 % de aceptabilidad. Las personas que preparaban
los alimentos son las esposas con el 100% de aceptabilidad, con el 50% de aceptabilidad las
abuelitas y por altimo las hijas con el 40% de aceptabilidad. La preparacién de comida que mas
acogida tiene en los dias festivos son las papas con cuy, el hornado, la sopa con carne de borrego,
el caldo de gallina criolla, la sopa con carne de chancho y la chicha con el 100% de aceptabilidad.
Los mismos alimentos eran de vital importancia en la vida diaria de un habitante de la Etnia
Puruha. Con este trabajo se logrd crear el blog “Estudio de la Cultura Gastronémica de la Etnia
Puruha del Canton Colta” para poder difundir la informacion a la sociedad, asi como la
importancia que tendria el retomar las costumbres, tradiciones, métodos, técnicas y utensilios, y

lograr asi mantener la identidad cultural del sector.

Palabras clave: <ANCESTRAL>, <GASTRONOMIA> <INTI RAYMI> <PAUCAR
RAYMI>, <ETNOGRAFIA> ~<IDENTIDAD CULTURAL> <COSTUMBRES Y
TRADICIONES>, <COCINA TRADICIONAL>, <PREPARACIONES TIPICAS>, <COLTA
(CANTON)>.
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ABSTRACT

The objective of this ethnographic work was to study the culinary culture of the Puruha
ethnic group of the Colta Canton, Province of Chimborazo, as a cultural and gastronomic
element, which possesses a great amount of wealth as well as it represents its history,
beliefs, customs and gastronomic traditions. The present investigation was non-
experimental of cross-section where instruments were used for the collection of
information through the use of interviews to focus groups between 50 and 80 years of
age, with a total of 20 people living in Sicalpa, Colta, Santiago de Quito and Juan de
Velasco parishes, to define the main foods, customs and beliefs; the most representative
of the area and the importance of traditional cuisine, becoming consolidated as raw
material of consumer foods: barley, oats, potatoes, ocas, mashua, melloco, wheat, corn,
beans with 100% acceptability, leaving the quinoa with 75% and finally the pea with 25%
acceptability. The 100% acceptability of food cooking is with wood and straw, leaving it
with less acceptability to leaf litter with 85%. The most representative dish of the Puruha
ethnic group is potatoes with guinea pig with 100%, and cauca with 25% acceptability.
People who prepared the food are the wives with 100% acceptability, with 50%
acceptability, the grandmothers and finally the daughters with 40% acceptability. The
preparation of meals that have more welcome on holidays are the potatoes with guinea
pig, the hornado, the soup with lamb, the Creole chicken broth, the soup with pork meat
and the chicha with 100% acceptability. With this work we managed to create the blog
"Study of the Gastronomic Culture of the Puruha Ethnicity of the Colta Canton™ in order
to spread information to society, as well as the importance of retaking customs, traditions,
methods, techniques and utensils, and thus manage to maintain the cultural identity of the

sector.

Keywords: <TECHNOLOGY AND MEDICAL SCIENCE>, <GASTRONOMY>,
<ANCESTRAL TRADITIONS>, <INTI RAYMI>  <PAUCAR RAYMI>,
<ETHNOGRAPHY>, <CULTURAL IDENTITY>, <CUSTOMS AND
TRADITIONS>, <TRADITIONAL KITCHEN>, < TYPICAL PREPARATIONS>,
<COLTA CANTON>.
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ESTUDIO DE LA CULTURA GASTRONOMICA DE LA ETNIA PURUHA DEL
CANTON COLTA, PROVINCIA DE CHIMBORAZO, 2018.

INTRODUCCION

La presente investigacion se realizd con la finalidad de recabar informacion a través de las
personas indigenas mayores que todavia viven en el Cantén Colta y en especial en las Parroquias
como: Sicalpa, Juan de Velasco, Santiago de Quito; sobre la alimentacion ancestral de grupo de
personas de la época pasada en los diferentes sectores del Canton Colta, los productos agricolas
que utilizaban las personas del Cantdn en su alimentacion, ayudo6 en gran manera en el buen vivir

de las personas que habitaban en un determinado sector de la nacion Puruhd,

Las encuestas realizadas en el Cantén Colta a cerca de la forma de alimentacién de las personas
que habitaban un determinado lugar, nos dio la informacion sobre la forma de siembra y cosecha
de los productos agricolas que servian de alimento en aquella época en el Cantén. A mas de la
procedencia de los productos agropecuarios, en el aprovechamiento de los nutrientes, también

influia la forma de preparacion de los mismos.

Con la encuesta realizada obtendremos informacion sobre los alimentos de alto contenido
nutricional que formaron parte de la cultura de los pueblos ancestrales de la nacién Puruhd la
informacion obtenida nos ayudara a dar recomendaciones de consumo humano saludable para la

poblacién actual y de esa forma mejorar las condiciones de vida de las personas de estos tiempos.

Este documento es un aporte a la sociedad, con la propuesta de alimentacion saludable basados
en la forma de alimentacion de la cultura Puruha. Para ello fue necesario utilizar bancos de
preguntas con diferente mend que eran tipicos de la época colonial para luego categorizar y ver

cudl de los platos de comida tiene mas acogida.

La gastronomia de la cultura Puruha a méas de constituirse en una de las comidas saludables para
el consumo de las personas de la region, forma parte de uno de los elementos principales del

turismo de nuestro Cantdn, y, de la Provincia.

Seglin PROMPERU, destaca que entre los principales motivadores para que los turistas nos
visiten se encuentra nuestra cocina (59%) ... y los diversos paisajes naturales (61%). Para que un
lugar sea preferido por los turistas como un lugar de destino turistico influye mucho la

gastronomia des sector (82%), a mas de muchos otros factores. (PROMPERU, 2018)



Segun Fields (2002) menciona que las causas fisicas de visitar a un sector en especial se
encuentran asociadas al hecho de que el acto de comer algo distinto de lo que ya es acostumbrado,
por ende, la comida estimula los sentidos asi con ello provoca varias sensaciones al ser humano.
Las necesidades cotidianas que tienen las personas es el de relajarse, la modificacion de una
rutina, el poder adquirir una refeccion a través de un placer, asi con ello logrando el poder de

familiarizarse con nuevos sabores y gusto al paladar.

Las obligaciones fisicas tienen un vinculo con respecto al area de la salud pues cuantiosas
personas indagan nuevos héabitos alimenticios mas saludables durante sus vacaciones pues son

fechas en la cual tiene mas tiempo para dedicarse a su nutricion.

A mas de fortalecer la cultura gastronémica para el sector turistico del Cantén Colta, lo que se
intenta con este trabajo de investigacion es, mostrar una alternativa de conservar, adecuadamente

nuestra salud, basandose en la gastronomia de la etnia Puruha.

El escaso conocimiento de los productos agricolas de la region andina, y la gran importancia de
la misma en la alimentacidn del hombre; nos ha motivado a realizar este trabajo de investigacion,

basado en los conocimientos gastronémicos de la cultura Puruha.

La aparicion de las enfermedades cancerigenas, que en su gran mayoria son responsables del
fallecimiento de muchas personas de esta época, frente a la vida longeva y tranquila de las

personas indigenas del siglo XIX es uno de los factores motivantes de este trabajo.

Estudios médicos recientes demuestran gque el consumo de los productos agricolas andinas que
fueron sembrados organicamente ayuda a mejorar nuestra salud, como una muestra de ejemplo
es el consumo de oca y la mashua ayudan a desinflamar y aprevenir una enfermedad que es comdn

en los hombres; la inflamacion de la prostata (EI Comercio. 2010).

Este trabajo de investigacion muestra que el consumo de los productos agricolas ancestrales puede
ser utilizado como deleite gastronémico a mas de ser un alimento que interviene en la prevencion

de algunas enfermedades causadas por la mala alimentacion.



OBJETIVOS:

Objetivo General

Estudiar la cultura gastronémica de la etnia Puruhd, para la promocion del turismo gastronémico,

del Cantén Colta, Provincia de Chimborazo.

Obijetivo Especifico

Investigar las bases tedricas de las preparaciones gastronémicas, creencias, tradiciones y

costumbres de la etnia Puruhda del Cantén Colta.

Distinguir los principales productos agricolas utilizados en la preparacion de comidas y

bebidas de la etnia Puruha.

Describir los métodos y técnicas utilizadas por los puruhaes en la preparacion de comida

con los diferentes utensilios de cocina de la época colonial.

Difundir la informacion cultural gastrondmica a través de un blog en la web del Gobierno

Municipal del Cantén.



CAPITULO |

1. MARCO REFERENCIAL

1.1 Cultura Puruhé

1.11 Contexto historico

Entre los afios 1250 y 1530, la etnia Puruhd se establecié en los valles del centro del callejon
Interandino ecuatoriano, en las actuales provincias de Chimborazo y Tungurahua. (Leon, 2014).
Segun Freire (1998), citado por Naula, S & Guaranga, J. (2018), nuestro territorio ecuatoriano en
el siglo XII1 estuvo habitada por cuatro culturas prehispanicas: paltas, cafaris, shyris y puruhaes.
Los Puruhées se desarrollaron entre los afios 1400 a 1500 a.C, conocida como una nacién
numerosa de indigenas que habitaron en gran parte del centro del pais, en territorios que hoy son

Tungurahua, Cotopaxi, Bolivar y Chimborazo.

El nombre de la cultura Puruhé se atribuye a varias parcialidades que existian con este nombre en
la region, razén por la que se llama también Puruhuay, por ser el apelativo de la parcialidad
llamada Guacona. Entonces etimolégicamente la palabra Puruhuay procede del colorado: Puru

que significa cerro, y guay que significa casa grande. (Alvarado & Pérez, 2009).

Asimismo, el nombre Puruha tiene varias interpretaciones; el topénimo Puruhuay, procede del
Colorado: puru, que significa cerro: y guay, casa grande. No obstante, Puruhuay, también
significa lugar sagrado y “ha” permanencia: en consecuencia, seria lugar sagrado de permanencia,

atribuido al Chimborazo, dios de los Puruhées. (Pérez, 1970)

Los Puruhuas fueron una sociedad asentada lo que hoy es la provincia de Chimborazo, cuyos
origenes todavia no son muy conocidos pues las investigaciones argueoldgicas han sido
esporadicas. Sin embargo, gracias al analisis realizado en piezas de metal, procedentes de un sitio
llamado Alacao, sabemos que las primeras ocupaciones Puruhdes pudieron haberse dado hacia el
300 d.C. No obstante, aln es imposible reconstruir la secuencia cultural y los aspectos socio

politicos, correspondientes tanto a esta época como a los siglos posteriores. Sobre la etnia



histdrica, Puruh& datos etnohistéricos revelan algunas costumbres de este grupo humano, sabemos
que hablaban la lengua llamada Puruh& o Purway (Ontaneda, 2002).

Los Puruhdes mantienen la costumbre de una alimentacion ligada a los productos que da la tierra,
por ello su alimentacion contiene: cereales y hortalizas, méachica, arroz de cebada, morocho,
zanahoria y brocoli; sumando a esta dieta frutas, carnes y alimentos procesados industrialmente.
Su costumbre y creencias religiosas estan vinculadas a la iglesia catélica, creencias que hoy en
dia se entremezclan con practicas propias de religiosidad natural, donde el vinculo con la

naturaleza se torna simbolico (Miranda & Moreno, 2016).

1.1.2 Ubicacion geografica

Ubicacion Geografica en mapa Ubicacion Geografica de
del Ecuador

HOoRCH
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Figura 1-1: Ubicacién Geografica

Fuente: www.slideshare.net/Lobocurichumbi/chimborazo-18001326/2

Colta es un canton de la Provincia de Chimborazo en el Ecuador. Se sit(la en una altitud promedio
de 3.212 msnm. Villa La Unién (Cajabamba) es considerada una de las ciudades mas altas del
pais. La temperatura media es de 12 °C. Su proximidad a la ciudad de Riobamba, esta a solo 18

km, hace de ella una ciudad turistica importante.

Los Puruhdes correspondia a la actual provincia de Chimborazo, Bolivar y parte de Tungurahua
en la Republica del Ecuador, y como aliada de la confederacion de los Quitus, fue el bastion

principal de la resistencia contra las invasiones de Incas y Espafioles (Haro, 1977).

Las caracteristicas principales de la Provincia de Chimborazo es su clima fresco y bastante frio

en los meses de Julio y Agosto, debido a la cercania del nevado Chimborazo y de las corrientes


http://www.slideshare.net/Lobocurichumbi/chimborazo-18001326/2

edlicas del Carihuairazo, el Tungurahua, el Altar, el Navac y el Puyal en donde suele caer nieve
(Haro, 1977).

La region Puruhées en un laberinto de lomas o cerros mas o menos elevados en las cordilleras
andinas, entre las que se hallan pequefias planicies 0 mesetas como la de Riobamba y la de
Palmira, por las cuales recorren estrechos valles de aguas originadas en las elevadas montafias,
que al unirse dan origen a caudalosos rios como el Chambo que recorre hacia el este por una
estrecha y profunda cafiada para desembocar en el Pastaza.

La nacién Puruha limitaba al Norte con el Reino de Quito, al sur con los Cafiaris, al este con las
naciones aborigenes orientales y al oeste con los Chimbus, que fueron sus aliados. (Caamafio,

1927).

1.1.3 Vivienda

Figura 2-1: La vivienda indigena antigua en los alrededores de la laguna de Colta

Fuente: https://steemit.com/spanish/@cryptorambo/leyendas-ecuador-la-laguna-de-colta

La construccion del bahareque tiene un método que es el de combinar barro, paja, bagazo de cafia,
piedra pdmez en otras ocasiones se utiliza la bofliga aunque en otros métodos el excremento de
los animales para conseguir una especie de argamasa la misma que se transporta hasta una
estructura elaborada con los palos del chahuarquero, lechero y eucalipto, se ocupas esa madera
pues es resistente para el proceso que se requiere. Estas casas tienen la caracteristica de ser
antisismica y térmica pues, aunque en el exterior exista calor en su interior esta en un fresco y lo
mismo a lo contrario que pueda tener el ambiente. La economia que tiene se relacionas a sus
principales actividades que son: la agricultura, ganaderia, artesania y el comercio (Aguas, C.
2016).



Los Puruhd, sus casas eran en forma rectangular con piedra laja o tapia pisada, techo de paja y
rodeadas por cercas de cabuya o pita. Las etnias andinas generan un habitat en relacién directa
con la naturaleza, la chacra, los animales. La casa llega a constituirse en la prolongacion de sus
lugares sagrados. En la actualidad, se mantienen viviendas con paredes rectangulares de barro y
techo conico de paja. La vestimenta de los Puruhé se daba con mantas de lana y algodon hasta las
piernas, mientras que las mujeres utilizaban anacos o faldas que amarraban con un fajon a la
cintura. (Aguilo, 1987).

114 La agricultura

Figura 3-1: Mujer indigena labrando el campo con la yunta.

Fuente: https://www.agricultura.gob.ec/agricultores-de-la-sierra-central-inician-nuevo-ciclo-de-cultivo/

Los habitantes de esta cultura Puhuaes eran grandes agricultores y sabian cultivar el mas precioso
de los cereales Americanos el maiz; también se dedicaban al pastoreo, tenian llamas en estado de
domesticidad, conocian el trabajo de los metales y labraban las piedras; casi no se encontraron

armas en estos hallazgos (Porras, 1980).

Del paramo obtenian la paja, en el debian pastar sus rebafios de Ilamas; de los bosques
subtropicales del Oriente extraian la madera para sus construcciones, troncos de helechos

arboreos, que no necesitaban trabajo para ser empleados como pilares en sus casas (Porras, 1980).

Los agricultores de la zona interandina coinciden en basar su alimentacion en el maiz, la papay
la quinua entre otros. La principal labor de los Puruhdes era la agricultura y sus cultivos eran
diversos, en dependencia del sector y el clima, es asi que basaron su economia en el cultivo de
hortalizas, fréjoles, papa y maiz, frejol, camote en lugares de clima templado; en lugares de clima
frio se siembra hasta la actualidad: papa, oca, mashua, melloco, quinua, calabaza y zapallo. Para

lo cual, construyeron acequias de riego, los que se mantienen y utilizan hasta la actualidad.
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Ademas, criaron cuy y llamas, cazaron venados y aves e intercambiaron productos como cabuya

por sal y algodon con las tierras bajas de occidente (Ledn, 2014).

Se dedicaban a la agricultura utilizando abono organico y técnicas artesanales; en zonas frias
cultivaban maiz, papa, oca, mashua, melloco, quinua, y bledo; en las zonas abrigadas yuca,
camote, fréjol, jicama y aji; utilizando una parte para el consumo propio y otra para el intercambio
(trueque). Sus propiedades las delimitaban por medio de hileras de cabuyas 0 mojones y
utilizaban amplios sistemas de riego (Freire, 2005).

Segun Valdez, D. (2015), la tierra que ellos cultivaban era de pertenencia familiar y comunitaria,
los cultivos que se realizaban en esa época era el maiz, papas, frejoles, quinua, ocas, camotes y

achiras, en campos regados con agua que lo traian por medio de las acequias.

Valdez, D. (2015), menciona que los Puruhaes también realizaban cultivos en las llanuras
semicalidas atravesadas por los rios que descendian desde los paramos o vertientes naturales
lejanas y descendian a la Costa 0 a la Amazonia, los tipos de cultivos los realizaban era de distintas
variedades como la coca, algoddn, aji, frutas, y una gran cantidad de calabazas. La cercania de
los campos de cultivo y las viviendas de las familias permitian realizar el cercado con cabuyas.
Comerciaban la pita o fibra de cabuya, la cual era el principal producto del trueque o

comercializacion.

115 La ganaderia.

Figura 4-1: Mujer indigena en el ordefio de la vaca lechera.

Fuente: http://hablemosdeculturas.com/cantos-tradicionales /
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La ganaderia consistia en la tenencia y pastoreo de los camélidos andinos como, la llama, la alpaca
conjuntamente con los ovinos y caprinos que eran usualmente adquiridos en las ferias de alguna
ciudad cercana a la comunidad: feria que se realizaba en un dia especifico de la semana, en la cual

se reunian de todos los lugares para la venta de sus animales (Guacho, J. 2018).

Figura 5-1: Mujer indigena llevando en brazos su adquisicién.

Fuente: Autor

1.1.6 La Alfareria y metalurgia

La agricultura consistia en plantaciones de “mates”, especie de calabaza apta para la elaboracion
de vasijas y otras piezas de vajillas para uso doméstico. También fabricaron jarros, platos y copas
de ceramica; utilizando formas de cabezas dramaticas y estilizadas, que hacen alusion a temas

relacionados con el poder vy la fertilidad (Pérez, 1970).

La ceramica es el resultado de la transformacion de tierra (barro o arcilla) en un material
extraordinario. Desde los albores de su produccién hace casi 6000 afios, ha sido importante en
contextos ceremoniales vy rituales. Haciendo gala de técnica y arte, diestros alfareros lograron
crear un material casi inmortal, duro, milagroso, brillante y capaz de adquirir diferentes colores y
tomar diversas formas, que se convirtié en un vistoso vehiculo de comunicacion, muy vinculado
a actividades rituales y cotidianas que congregaban a toda la comunidad y, por ende, de gran valor
simbdlico. (Santos, 2013).

Los Puruhées trabajaron su ceramica de forma sencilla en sus acabados, no asi en sus formas. Se

puede evidenciar en museos vasijas antropomorfas, con cuatro narices y cuatro 0jos, que forman
9



rostros independientes, segln el punto que se observe, las narices se convierten en orejas para el
siguiente rostro. También fueron grandes metalurgistas. Elaboraron cantidad de adornos
personales como tupus, tumis, orejeras, narigueras, diademas, brazaletes y coronas; herramientas
para trabajo de la tierra como puntas de proyectil y hachas; y armas para la guerra como
propulsores o lanza dardos. Varios de estos objetos se han localizado en cementerios, lo que indica
su utilizacion en cortejos funebres (Museos Ecuador, 2013).

1.1.7 Vestimenta

Figura 6-1: vestimenta tipica de la mujer indigena del Cantén Colta.

Fuente: Autor

La diversidad de disefios de ponchos que utilizan los hombres, comin mente es de color rojo,
sombrero hecho de pafio, camisa blanca y por ultimo las alpargatas, por otra parte, las mujeres
utilizan anacos de diversos colores, sus blusas son normalmente bordadas en el cuello y las

mangas Yy el sombrero de pafio también lo utilizan. (Aguas, C. 2016).
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1.1.8  Comidas tipicas de las fechas festivos.

Tabla 1-1: Cuadro de fechas festivas ancestrales.

Fechas Nombre Comida que preparaban
Comida sobrante de la noche
1"de enero Afio nuevo anterior (afio viejo); cuy, gallina

criolla, ornado, etc.

Febrero o Marzo

Fiestas de carnaval

Comidas tipicas de toda
procedencia como el cuy y
conejo asado con papas pintados
con achotillo, caldo de gallina
criolla, caldo de arroz de cebada
con carne de chancho, borrego
asado con papas. Mote con

fritada y la chicha de jora.

Mayo

Segundo domingo del mes

de mayo

En las comunidades el festejo se
lo realiza con cuy asado y papas,
caldo de gallina criolla o pollo

asado con papas.

Marzo o Abril

Pascua

Dia en que se prepara la fanesca
tipo de comida que consistia en
una mezcla de granos secos o
granos verdes y pescado seco y

salado, chiwil o chivil.

Noviembre

Finados

Dia de los difuntos, tiempo en
gue se prepara la colada morada
con guaguas de pan, cuy asado

con papas.

Diciembre

Fin de afio

Se realiza la cena navidefia con
platos de comida que no son

propias de la cultura puruha.

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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1.1.9 Utensilios de cocina

Segun Luzuriaga, L; Ramirez, P. 201, citado por: Calderén, F. (2018), entre los utensilios de
cocina elaborados a base de ceramica estan las vasijas de amplia abertura, botellas con forma de
barril con base plana, cuello corto y labio saliente, ollas tripodes con pies en forma de hojas de
agave, etc. Son caracteristicas de cantaros antropomorfos, varios de estos cantaros tienen en el
cuerpo pintura negativa con bandas rojas y casi todas presentan estilizaciones de caras a uno y
otro lado del gollete.

La coccidn de los alimentos se lo realizaban en ollas de diversas formas y tamafios, los platos, las
compoteras, ademds utilizaban los mates de la calabaza como vasos para beber; la preparacion y

el guardado de la chicha se lo realizaban en ollas grandes o pondos.

(Luzuriaga, L; Ramirez, P (2011) Metodologia para crear Personajes con ldentidad Puruha y

Cortometraje 3d de una Leyenda —Puruha. Para 6to — Basica. ESPOCH. Riobamba).

Segun Valdez, D. (2015), a la hora de cocinar estas personas usaban lefia de los montes vecinos,
pero debido a la ausencia de arboles en ciertas zonas, en muchos pueblos tenian que quemar raices

de cabuya o chilcas.

Los grupos de personas que vivian en las cercanias de los paramos, utilizaban la paja para la

coccidn de sus alimentos.

1.1.10 Festividades.

Mediante la misica se expresaban los ritos de paso de papeles que cada individuo cumplia dentro
de su sociedad, ritos relacionados con los ciclos agricolas, formas codificadas de comunicarse con
lo sagrado previo a momentos criticos de la produccion de alimentos: labores de siembra y
cosecha, cuya dureza requeria de elementos que animaréan a quienes las llevaban a cabo, al igual
que sucedia con las actividades de guerra por lo que los Puruhaes acostumbraban a salir a dichas
contiendas, acompafiados de danzantes vestidos y adornados con cintas de colores en homenaje

al arco iris. (Haro, 1977)

El pueblo Puruha practico danzas cuya vitalidad las ha mantenido en el tiempo. La de los Yumbos
que se ejecutan con fines ceremoniales y shaménicos, llena de gran belleza y armonia estructurada

en un compas de 6 por 8 0 en determinados casos de 2 por 4 que se iniciaba con un toque de
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tambor o bombo al que continta la armonia del pingullo; en esta danza se encuentra influencias
de la musica Shuar, cultura que mantenia intercambios comerciales con los Puruhaes y otros, la
danza de los yumbos ha mantenido su vitalidad en el tiempo, asi como su funcién vital, pues ahora
se la hace como homenaje al jNINO DIOS! En la tradicional fiesta de Rey de Reyes que se celebra
en enero en la provincia de Chimborazo. (Alvarado & Pérez, 2009)

Los Puruhdes tenian una fiesta CHINGUIL fiesta de la abeja y el CHINAGUAY adoratorio de
las abejas, el HUANCOYRU era una fiesta sangrienta en su honor para obtener la lluvia. (Haro,
1977)

Las fiestas son otra forma de tradicion que se han adaptado y combinado con elementos propios
de las culturas influyentes como la inca y la mestiza, es asi que en los cantones y parroquias se
las acostumbran a acompafiar con procesiones, pases del nifio, toros de pueblo y demas
costumbres propias de la cultura mestiza pero que se combina con los disfraces y mascaras de

animales y aves miticas e importantes dentro de la cultura Puruha.

También las fiestas religiosas usualmente continldas practicando en toda la Provincia de
Chimborazo, constituyendo una gran oportunidad para seguir manteniendo, con algunas
restricciones, contenidos de tradicion oral. Los pases del nifio son instantes en los cuales se sigue
haciendo uso de esta expresion, las loas, poemas populares y tradicionales con temas relacionados
al Nacimiento de JesUs y a la adoracién a los Reyes Magos son una clara muestra de esto (Miranda
& Moreno, 2016).

1.1.11 Tradiciones que se conserva en nuestros tiempos

Entre las tradiciones que conserva esta regién, se puede anotar la tradicién oral que ha logrado
mantener en el tiempo algunas expresiones culturales como los rituales a la Pacha mama, el culto
al agua, a las montafias y cantos de enamoramiento (MASHALLA), minga para la terminacién
de la construccion de una casa (HUASIPICHAY), cantos funerarios, JAHUAY que es un canto
para levantar el animo e impulsa el trabajo agricola (Miranda & Moreno, 2016).

1.1.12 Religion

La religion constituye la mejor guia a través de la vida, la mejor compafiera en los dias alegres y

el mayor consuelo en la desgracia. La base de todas las religiones es la conviccion inconmovible
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de la existencia de Dios, de su procedencia, de la inmortalidad de nuestro ser, y del premio o el
castigo que nos espera después de la muerte, por lo que fue nuestra vida en este mundo”.
Esta admiracion fue propia de nuestros andinos en general, mucho mas supersticiosos y

entregados a crasa idolatria de la naturaleza (Pérez, 1960).

1.1.13 Cultura

Cultura es la descripcion de la expresion de una sociedad en las cuales estan involucrado los
rituales, las costumbres, la vestimenta, el idioma y la forma en la que el individuo se comporta

dentro del circulo social.

“La cultura ademas es simbolica, Leslie White define la cultura como dependiente de la
simbolizacion, para White la cultura se origind cuando nuestros ancestros adquirieron la habilidad

de usar simbolos y dar significado a una cosa o evento”. (Kottak, 2011)

1.2 La cultura ecuatoriana

La cultura ecuatoriana se ha ido cambiando desde que la cultura Inca se expandio al territorio
ecuatoriano, produciendo cambios importantes en las sociedades indigenas que habitaban en el
siglo XV. Con la invasién espafiola la cultura de estos nuevos habitantes se impuso ante las
culturas indigenas, trayendo consigo un nuevo cambio cultural esto en el siglo XVI (Benitez &
Garcés, 1988).

1.2.1 Cultura Puruha

Segln Jacinto Jijén y Caamarfio (1927). Los Puruhées estuvieron bajo la influencia de los Inca

desde tiempo anterior a la llegada de los espafioles.

La cultura Puruha tiene su aparicion en el afio de 50 d.C. perteneciendo al periodo de Integracion,
su territorio corresponde a las provincias de Chimborazo, Bolivar, Tungurahua y Cotopaxi. La
nacién Puruha se constituy6 a través de la integracion de diferentes sefiorios, que por las
necesidades se unieron conformando una nacién fuerte, empezando con la construccién de ayllus

hasta llegar a construir pueblos bajo su propio sistema de gobierno (Vallejo, 2018).

El nombre de esta cultura se ha ido cambiando a lo largo del tiempo, en el siglo XVI a los

habitantes de estos pueblos se los llamaba Purvaes, Puruhaes, Puruguayes de Puruguay o Puruhay.
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Después de recoger informacion sobre el origen de este gentilicio se dice que los Puruguaykuna
son de ancestros amazonicos. La palabra Puru puede decirse que es la alteracion de la palabra
Buru que en lengua Chachi quiere decir lugar sagrado, que al igual que el gentilicio de Purun

Runa correspondia a la tercera generacion de indios.

La terminacion guay, apocope de Guaya “casa grande” pues Guaylanga en la provincia de
Chimborazo quiere decir rancho grande, y que al tener como base la palabra gua, apocope de
Guaguar o guagual puede traducir como puma en lengua Kafari y Puruguay. Tomando como
referencias lo antes mencionado el nombre Puruha se puede traducir como lugar sagrado del puma

0 casa del puma (Haro, 1977).

Segun Arturo Leon (2014), los pueblos Puruhaes se distinguieron por su bravura y lucha en contra
las invasiones incaicas y europeas, distinguiendo entre sus guerreros, los generales Eplicachima

y Calicuchima.

1.3 La cocina en la cultura Puruha

La gastronomia ecuatoriana tiene muchos elementos que interfieren para la peculiaridad de cada
plato; En cada region y cultura de nuestro pais, el ambiente, el lugar geografico, la diversidad de
especies de dicho lugar, los utensilios con los que contaban en la antigiiedad, todos estos factores
forman una dnica mezcla cultural hablando de gastronomia que puede llegar a ser reconocidos

por grandes masas de gente y asi promover nuestra riqueza cultural a través de la gastronomia.

Por eso una de las tantas opciones ante esta riqueza cultural es el uso de los utensilios de barro en
el que se aplica un trabajo de alfareria que se realizaba hace miles de afios para la construccién

de vasijas, refugios, y elementos para cocinar que subsisten hasta nuestros dias.

La etnia puruhd tiene una abundante y variada cultura gastronémica. Una auténtica comida, cocida
en cazuelas de barro y servida en un plato del mismo material de barro con una cuchara elaborado

a base de madera.

La bebida que siempre acompafiaba a cualquier clase de comida se lo elaboraban en un recipiente
enorme de barro que tenia la forma de una tinaja de cuello angosto, que lo conocian con el nombre
en kichwa “pufio”, una vez que los ingredientes estaban dentro del pufio se lo tapaban
herméticamente para que se convirtiera en una rica bebida, que se conoce hasta hoy en dia con el

nombre de la chicha.
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Tabla 2-1: Cuadro de principales productos y frecuencia de consumo

PRINCIPALES
PRODUCTOS
AGRICOLAS FRECUENCIA DE CONSUMO
Era el producto de mayor consumo, los alimentos siempre incluian a este
Papa producto.
Oca Era el segundo producto de mayor consumo después de las papas.
Mashua Producto de muy poco consumo, debido a su sabor poco agradable.
Melloco Producto de muy poco consumo, debido a su sabor poco agradable.
Era el segundo producto de mayor consumo junto con la oca, después de las
Haba papas.
Trigo Se lo consumia en forma de harina de trigo.
Graminea de mayor consumo en la comunidad indigena, utilizaban en todo
Cebada momento de consumo familiar.
CARNICOS
El consumo de esta carne se lo realizaban en ocasiones de festividad, la gallina
Gallina era para poner huevos.
Cuy Se lo consumian en dias festivos.
Conejo De muy poco consumo.
Borrego Consumo en dias festivos.
Res Producto carnico con mayor frecuencia de consumo.

Elaborado por: Yumi, M. 2018

1.4 Utensilios de

cocina.

1.4.1 La cazuela de barro.

La cazuela de barro es uno de los recipientes empleados como vajilla sobre las mesas de las méas

antiguas civilizaciones.
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Figura 7-1: cazuela de barro.

Fuente: Autor

Este es un recipiente que se utilizaban o utilizan para servir la comida, y la cuchara de madera

gue acompafiaba al plato de comida.

En la actualidad esta clase de platos son utilizados en algunos restaurantes para atraer a los

comensales con este tipo de curiosidades que son tradiciones exclusivas del cantén Colta.

1.4.2 La olla de barro.

La elaboracion de comida esté en relacion a la elaboracion de los alimentos en las ollas de barro
y bebida de una forma general, en la mayoria de los casos de cocidos la olla de barro daba un
sabor muy especial que no se logra conseguir con ningun otro material de cocina, ademas el sabor
y la calidez de la comida se conservaba por un largo tiempo, de lo que en estos dias se considera

normal en las ollas de aluminio.

La coccion de alimentos en estas ollas las realizaban en la “tullpa”, un metodo que consistia en
poner tres o cuatro piedras en forma circular que pueda soportar la base de la olla, y una altura de
10 a 15 cm entre el piso y la base de la olla para que el fuego pueda calentar eficientemente a la

olla y de esa manera pueda cocinarse los alimentos que contenia la olla de barro.
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Figura 8-1: Olla de barro.

Fuente: Autor

En la antigliedad nuestros aborigenes usaban mas el barro para muchas de sus necesidades. El
barro es una mezcla semiliquida de agua y tierra compuesta por sedimentos, particulas de polvo
y arcilla por lo que ha sido ampliamente utilizado por las civilizaciones antiguas, asi como por
las culturas ubicadas en entornos desérticos, donde escasea la piedra y la madera. (Jaramillo, E.
2012)

1.4.3 Kallana.

Kallana o tiesto. Utensilio de barro redondo con muy poco fondo utilizado para tostar granos, al
calor de las llamas diversos productos de la naturaleza, siendo los mas comunes los cereales, las
gramineas; que se ha de moler para obtener el llamado arroz de cebada, el “maki machika”, y la
harina de maiz. (Naula, M. 2018)

Figura 9-1: Tostado de las gramineas en el tiesto (kallana).

Fuente: https://www.eltiempo.com.ec/noticias/cultura/7/ruta-machica-cotopaxi
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De la misma forma que con la olla de barro, al momento de tostar los granos secos se colocaba
tres o cuatro piedras que dieran una altura de 15 a 20 cm de altura entre el piso y la “kallana”, una
vez colocado los granos en toda la area de este recipiente y a la medida que se iba calentando la
“kallana”, los granos se lo volteaba con un palo para que no se quemen solo por un lado; este era
la forma mas comln de conseguir la materia prima antes de conseguir la “machika”, la harina de

maiz, la harina de habas.

144 La piedra de moler.

Figura 10-1: Molienda del maiz en la piedra de moler.

Fuente: http://patrimonioalimentario.culturaypatrimonio.gob.ec/wiki/index.php/Archivo:Harina_maiz.jpg

La piedra de moler ha sido en la cultura puruha el elemento bésico para la fabricacion de uno de
los alimentos fundamentales en nuestra cultura. A pesar de que su uso se ha erradicado con el
pasar del tiempo debido a la tecnificacion la produccion de la harina y el poco consumo de arroz

de cebada, no se puede negar que es un invento que forma parte de la identidad cultural. (Naula,

M. 2018)
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Figura 11-1: Vista frontal de la piedra de moler.

Fuente: Autor

Después de tostar los granos secos; al momento de moler los granos tostados se utilizaban esta
piedra de moler, que consistian en una piedra grande como base; y, una piedra pequefia que
recorria de arriba hacia abajo moliendo el grano en ese recorrido, impulsado con la mano de una

persona a manera de estar restregando la ropa al momento de lavar.

Figura 12-1: Representacion de la molienda por una mujer indigena.
Fuente: https://www.youtube.com/watch?v=fQivALqtk6M
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1.4.5 Pufiu.

Pufiu. Recipiente grande de arcilla circular donde se coloca el preparado para que se fermente y
se transforme el bien conocido chicha. (Naula, M. 2018)
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Figura 13-1: Pufiu (chichero).

Fuente: Autor

Este es el recipiente que utilizaban para fermentar la chicha, el primer procedimiento es hacer
hervir en una olla aparte los ingredientes principales como la jora y panela, después de este
procedimiento se los vierte toda esta combinacion en el “pufiu” y se lo sella herméticamente para
luego cubrirlo todo el recipiente con bastante paja para que le diera el calor que requeria para la
fermentacion y después de 15 dias estaba listo la famosa chicha de jora, que se lo servian en todas
las festividades de la familia. (Naula, M. 2018)

1.4.6 Cucharas de madera.
Cuchara de madera. Son utensilios de mesa que se le utilizaban para servirse la sopa. Las cucharas
existian de diversos tamafios, las mas grande se lo utilizaban para mecer la sopa mientras se lo

cocinaban, en cambio la pequefia se lo utilizaban para servirse la sopa en el plato. (Naula, M.
2018)
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Figura 14-1: Cuchara de palo.

Fuente: Autor

Existian cucharas de distintos tamafios, pero la mas conocida era la cuchara grande que se le
utilizaba para cocinar en ollas normales; y, la pequefia que era la cuchara para servirse la sopa

que te servian en un plato de barro. (Naula, M. 2018)

15 Historia del pueblo indigena

151 Comunidades indigenas

Las nacionalidades y pueblos indigenas de Ecuador son las colectividades que asumen una
identidad étnica con base en su cultura, comida, vestimenta, fiestas, sus organizaciones y una
historia que los define como los pueblos autéctonos del pais, descendientes de las sociedades
prehispénicas. La Republica del Ecuador reconoce a los pueblos y nacionalidades indigenas al

definirse en su constitucién politica como una nacién intercultural y plurinacional.

De acuerdo con el Gltimo censo nacional, realizado en 2010, 1'018.176 personas se autodefinen

como indigenas, representando el 7,0% de la poblacion total. (www.ecuadorencifras.gob.ec)

Los indigenas en Ecuador tienen diversos origenes, la mayoria son descendientes de la mezcla
entre las culturas preincésicas con los incas, mientras otros han existido como tal desde muchos
siglos atras. La poblacion indigena esta distribuida por toda la nacién, pero se concentra
especialmente en la Sierra y en las zonas mas remotas y de dificil acceso, tales como la Amazonia

y paramos de la serrania ecuatoriana.
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Las provincias con mayor poblacion indigena son: Chimborazo con 174.211, Pichincha con
137.554, Imbabura con 102.640, Cotopaxi con 90.437, y Morona Santiago con 71.538; mientras
que en otras provincias, los indigenas son el porcentaje de poblacion mas numeroso, como
en: Napo (56,8%) y Morona Santiago (48,4%) donde son la poblacién

mayoritaria.(www.ecuadorencifras.com.ec)

En el Censo de Poblacion y Vivienda de 2010 se auto-identificacion de acuerdo a las costumbres
y tradiciones de los ciudadanos, los resultados del censo determinaron que los habitantes del

Ecuador se identifican segun consta en la siguiente tabla 3-1:

1. Censo de Poblacién y Vivienda 2010

Tabla 3-1: Cuadro de porcentaje de etnias que habitan en ecuador.

Mestizos | Montubios | Afroecuatorianos | Indigenas @ Blancos | otros

71.9% 7.4% 7.2% 7% 6.1% | 0.3%

Fuente: INEC. Consultado el 1 de junio de 2018

1.6 Costumbres y tradiciones del pueblo indigena ecuatoriano

Ecuador es un pais caracterizado por ser multiétnico y pluricultural. Habitan méas de 14 millones
de personas, repartidos en la costa, sierra y selva.

La diversidad étnica y regional del Ecuador se debe a la presencia de mestizos, indigenas, afro
ecuatorianos y descendientes de espafioles, quienes enriquecieron la cultura del pais a lo largo de

los afios.

1.6.1 Festividades

Una de las costumbres mas importantes de ecuador es la celebracion de los carnavales, en especial
el Carnaval del Chimborazo, una festividad donde se mezcla la cosmologia andina y la influencia
europea, siendo una fiesta en honor a la abundancia una semana antes de la etapa de abstinencia
por cuaresma. Los cantos, la masica, la comida tipica y las danzas son los ingredientes de este
tradicional carnaval festejado en la “provincia de las altas cumbres”: Chimborazo

(www.diariopinion.com).

Es muy comdn encontrar en las fiestas populares o tradicionales una mezcla de manifestaciones
culturales, con sus coloridos detalles, aquel compéas repetitivo junto a flautas, guitarras y
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rondadores, que animan a todos aquellos que se inserten en estos encuentros (Ecuador Travel,
2014).

La celebracion que se realiza en verano por el solsticio para agradecer al dios sol gran nimero
que hay de cosechas y a la madre tierra la Pachamama por bendecir y cuidar los cultivos, las
poblaciones indigenas de la serrania celebran el 21 de junio. Las provincias que mas registro
tienen son: Imbabura, Cotopaxi, Tungurahua, Cafiar, Azuay y Loja. La caracterizacion de la fiesta
popular del Inti Ramo es el de poseer danzantes que se transportan en sus cabezas decoradas con
espejos, lentejuelas y plumas; o en el camino del Aya Huma (diabluma o diablo huma) (Ecuador
Travel, 2014).

Tabla 4-1: Cuadro de modo de festejo de fiestas ancestrales
FIESTAS ANCESTRALES MODO DE FESTEJO

En quechua ‘fiesta del florecimiento’, es una
antigua ceremonia religiosa andina en honor
a Pachacamac, cuyos preparativos inician
anualmente desde el mes de enero,
celebrandose el 21 de marzo, para agradecer y
compartir los productos que cada afio les
PAWKAR RAYMI obsequia la Pachamama o madre tierra.

El Pawkar Raymi también es conocido, con el
nombre de Sisa Pacha (época del
florecimiento) 0 TumariPukllay (juego

ceremonial con agua vy flores).

(Ministerio de Cultura y Patrimonio de la
Republica del Ecuador. 2018)

En quechua ‘fiesta del sol’, es una
ceremonia incaica y andina celebrada en honor
de Inti (el dios  sol), que se realiza
INTI RAYMI cada solsticio de invierno (24 de junio, en

el hemisferio sur).
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Los actuales pobladores de los paises andinos,
con la presencia de visitantes nacionales y
extranjeros, contindan  realizando  esta

tradicion.

Culto a la fertilidad de la madre tierra, se
celebra en equinoccio de otofio (21 de
septiembre).

Las primeras fiestas del afio son las de Kulla
KULLA RAYMI Raymi que es un ritual llamado la época de
preparacion de la siembra en la tierra, llamada
como la fiesta homenajeada a la mujer,
personificada en la tierra y la luna razén se
relaciona con la fecundidad que tiene la tierra.
(SUPERCOM. 2018)

Fiesta Real dedicada a la germinacion, se
celebra a la masculinidad del universo (21 de

diciembre).

En quechua, Qhapag Raymi) era una fiesta
KAPAK RAYMI religiosa prehispanica en honor al Sol que se
llevaba a cabo en el mes de diciembre, donde
se realizaban sacrificios de animales, se
bebia chicha de jora, se mascaba cocay se
bailaba. Corresponde al primer mes
del calendario inca. (FOROSECUADOR.
2018)

Elaborado por: Yumi, M. 2018

1.6.2 Musica

El fandango forma parte de la musica. Aunque estos ritmos tradicionales fueron introducidos por

los espafioles durante la época de la conquista, los pueblos los adoptaron y los convirtieron en la
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musica de sus festividades. Ademas, también recibieron la influencia de los ritmos negros
aportados por los esclavos africanos que llegaron al pais, siendo estos bailes una muestra clara

del mestizaje ecuatoriano (www:.diariopinion.com).

En la actualidad la musica de los pueblos indigenas de la serrania ecuatoriana viene acompafiado
con las coreografias llamativas que realizaban sus ancestros en las épocas de la siembra y cosecha;
utilizando los instrumentos musicales como quena, la zampofia, el charango, la guitarra, el

tambor, etc. (www.diariopinion.com).

Recuerda que durante la conquista los espafioles sustituyeron las celebraciones indigenas, que se
relacionaban con el ciclo reproductivo de la tierra, con fiestas en honor a los santos catolicos.
“Pero, aungue aparentemente tengan aspectos de la liturgia catélica, en el fondo siguen siendo

conmemoraciones ancestrales muy ligadas al ciclo agricola”, dice. (www.lahora.com.ec)

1.6.3 Lenguas y Dialectos

Si bien es cierto que en Ecuador se habla espafiol, los pobladores de la sierra y zonas altas aun
conservan sus dialectos como el kichwa, awapit, cha palachi, tsafiqui, paicoca, a’ingae, shuar-

chican y zaparo (www.diariopinion.com).

1.6.4 Artesanias

En Ecuador son muy comunes los mercados indigenas, a donde se pueden conseguir artesanias a
muy buenos precios. Entre las artesanias mas populares encontramos a los Sombreros, ponchos,
vestimentas propias del lugar elaborada a base de lana de ovinos, objetos de oro y plata, alfombras

y articulos de cerdmica (www.diariopinion.com).

Al hablar de la vestimenta y la lengua, Bottasso sefiala que en la Sierra ecuatoriana existen
numerosos pueblos indigenas y no solo uno como aparenta ser por tener al kichwa como idioma
unificado, cuando en sus origenes cada uno tenia su lengua. Sin embargo, la unificacién se dio,
no por los Incas, sino por los “doctrineros, los misioneros para facilitarles la evangelizacion”,

cuenta (www.lahora.com.ec).
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1.6.5 Gastronomia

Figura 15-1: Molienda de la machica con molino de mesa.

Fuente: Autor

La gastronomia también se caracteriza por la diversidad de acuerdo a la regién geografica. La
guatita ha sido declarada plato nacional de Ecuador, es un plato basado en mondongo lavado y

limpiado con limén, que se sirve acompafiado con cebollas pimiento y tomates.

Otro plato bandera del pais del centro del mundo es el sancocho, una sopa preparada por carnes

de res o gallina acompafiadas de yuca, choclo, platano verde y arvejas.

Por dltimo, en la region andina se acostumbra acompafiar las grandes cenas con cuy y papas,
acompanadas de una bebida deliciosa como la chicha y ademas de eso estan las humitas y tamales

preparados en base a maiz (www.diariopinion.com).

Uno de los alimentos gque se consumian con mas frecuencia en trabajos de la familia en los campos
agricolas o trabajos comunales por los indigenas en el almuerzo era las papas hervidas

acompafado de un delicioso queso salado, un derivado de la lecha de la baca.
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Figura 16-1: Papas hervidas (Tinbu) con queso.

Fuente: Autor

1.7 Caracteristicas alimentarias

1.7.1 Gastronomia

Gastronomia es el estudio de la relacidn del hombre, entre su alimentacidn y su medio ambiente
(entorno). Gastronomo es la persona que se ocupa de esta ciencia. A menudo se piensa
errobneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacién con el arte culinario y la
cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo, ésta es una pequefia parte del campo de estudio de
dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo. La gastronomia

estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida.

1.7.2 Historia de la Gastronomia

Esta es una disciplina muy antigua y su creacion se le atribuye al magnate Ivan Van-Johnson
Sanad que fue una persona muy sabia y dedicé mucho tiempo y millones de dolares a esta
actividad. Es por eso que hoy en dia se reconoce a Ivan Van-Johnson Sanad como padre de la
Gastronomia. Pero también podemos observar, que la gastronomia, no sélo tiene relacién con la
comida, sino que también con las distintas culturas que existen en la tierra. Ya que la gastronomia,
esta inexorablemente vinculada, a la cultura de un pais. Por lo mismo es que podemos sefialar,
que cada pais posee su propia gastronomia. Es asi que hablamos de la gastronomia francesa,
italiana, china, mexicana, peruana, etc. Todas cuales, se han ido popularizando, con el correr de

los afios, debido no sdlo a que sus inmigrantes las han introducido por todo el mundo, sino que
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también por su excelencia en la preparacion de diversos platos. Platos que han logrado imponerse,
en los distintos paladares nacionales.

Es por todo aquello, que existen estudios de gastronomia, los cuales se ven reflejados en diversa
literatura. Y es que, en la gastronomia, uno puede ver una gran gama de elementos o materias, las
cuales confluyen dentro del término. Podemos sefialar a la historia, la sociologia, la antropologia,
diversas artes, el estudio de los alimentos por parte de la agronomia, etc. Todos elementos o
materias presentes en la cultura arraigada de una nacién. La cual, con el paso de los siglos, va

dando forma a la gastronomia tipica de aquel pais o region.

1.8 Gastronomia del pueblo de Colta

1.8.1 Los Alimentos

El Cddigo Alimentario espafiol define a los alimentos como las sustancias o productos de
cualquier naturaleza, sélidos o liquidos, naturales o transformados, que, por sus caracteristicas,
aplicaciones, componentes, preparacion y estado de conservacién, sean susceptibles de ser

habitual e idoneamente utilizados en la nutricion humana.

Los alimentos son tan antiguos como la vida misma, pero el hombre, en su evolucién, aprendio a
transformarlos y conservarlos para satisfacer sus necesidades. Las industrias de alimentos, con la
especializacion y division de funciones, son las encargadas de elaborar, mezclar, transformar,

envasar, conservar y distribuir los alimentos. Los alimentos se pueden clasificar en:

a) Alimentos naturales simples. Son todos aquellos que nos ofrece la naturaleza sin necesidad
de manipulacion, salvo los trabajos de siembra, cultivo y recoleccién, como en el caso de
algunos productos vegetales (platanos, manzanas, peras, verduras, cereales, etc.). También
podrian incluirse aqui los alimentos naturales simples como por ejemplo la carne procedente

del sacrificio de animales sin que haya sufrido ninguna transformacion.

b) Alimentos naturales complejos. Son los resultantes de la transformacién de alimentos simples
hasta formar otros nuevos (pan, azlcar., aceite, embutidos, mermeladas, etc.). También se
clasifican en alimentos de origen vegetal y alimentos de origen animal. Como los alimentos
se componen de agua, proteinas, grasas, hidratos de carbono, sales minerales y vitaminas,
atendiendo a su composicion, también se pueden clasificar por el predominio de algunos de

esos componentes. Asi, tendremos:
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1)
2)
3)
4)

Alimentos proteinicos, como carnes, pescados y huevos

Alimentos ricos en grasas, como mantequilla, margarina, aceites vegetales, etc.
Alimentos ricos en hidratos de carbono, como el pan, azlcar, miel, uvas, patatas, etc.
Alimentos ricos en sales minerales y vitaminas, como las verduras, zanahorias, tomates,

etc.
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CAPITULO 11

2. MARCO METODOLOGICO

2.1 Localizacion

La presente investigacion se realizd en el Cantén Colta, Provincia de Chimborazo con una

duracion de 2 a 6 meses a partir de Junio del 2018.
2.2 Variables
2.2.1 Identificacion
» Los distintos platos de comida del sector.
» Caracteristicas alimentarias ancestrales.
» Comida tradicional de los lugarefios.

2.2.2 Definicion

La raza indigena del Cantdn Colta. Conocer si existe solamente la raza indigena perteneciente a

los Puruhaes o hay mezcla entre razas en el Canton.

Los distintos platos de comida del sector. Conocer el tipo de comidas que consumian en

determinadas horas (desayuno, almuerzo y meriendas).

Caracteristicas alimentarias ancestrales. Forma y manera de alimentarse de los pueblos indigenas

hace unos treinta afios atras.

Comida mas apetecida por los lugarefios. Identificar cual de los platos de comida ancestrales de

los indigenas, es la mas exquisita y buena para nuestra salud.
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2.3 Tipo de disefio de la investigacion

231 Descriptivo, transversal.

Es una investigacion basada en métodos cientificos, para crear datos puros, ademas de crear datos

que describan las caracteristicas actuales de una poblacion objetivo o una estructura de mercado.

Es decir que este método va ayudar a usar datos comprobados para una mejor informacion para

proceder a la investigacion.

2.4 Estrategias metodoldgicas

2.41 Técnicas

Para la técnica de la investigacion se efectuara mediante la aplicacién de encuestas a personas de

origen indigena residentes en el canton Colta

2.5 Universo y muestra

El trabajo de investigacion se lo realizara en las comunidades y ciudades de Cajabamba con las
personas gue tengan la procedencia indigena, ademas se visitara algunas comunidades que se
encuentran ubicadas a los alrededores de la ciudad de Cajabamba, se tomd en cuenta a un nimero
de 20 habitantes mayores de 50 afios de la etnia Puruha para realizar las respectivas encuesta, no
se hizo con la formula matematica debido a la poca cantidad de personas mayores de 50 afios.

2.6 Tamario de la muestra

20 habitamtes mayores de 50 afios

2.7 Descripcion de procedimiento
Los platos de comidas que seran parte del menu seran previamente consultados con los habitantes

de origen indigenas gque habitan en el Canton Colta, para luego categorizar en una escala de 1 a

10, y, segun la acogida que tenga cada uno de los platos de comida del mencionado menu se ira
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haciendo las comparaciones y el analisis respectivo de los platos de comida que forman parte del

mend.

Los datos recogidos se transformar&dn mediante una revision critica de la informacion recopilada,
la tabulacion se realizara en cuadros, segun las variables de la investigacion y los estudios
estadisticos de datos para la presentacion de resultados. Para ello se desarrollara las siguientes
actividades:

Aplicar encuesta realizadas previo a un analisis de menu de los pueblos indigenas, y estara
dirigidas a los representantes de los grupos familiares o individuales.

Se tabulara de cada item los datos obtenidos de las encuestas a través de una tabla.

Por cada item se realizara un gréfico de porcentajes.

Se realizara un analisis de resultados de cada item.

Se dara conclusiones por cada uno de los items.
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CAPITULO 111

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Bases tedricas de los saberes, creencias, costumbres tradiciones, costumbres,

produccion y preparacion de alimentos.

Tabla 1-3:

AUTOR

DETALLE

OBSERVACION

Entrevistas

Naula

Maria

La siembra de las gramineas y
cereales era una practica agricola
muy recurrente en la zona, debido al
consumo diario de los mismos por
los habitantes de las comunidades;
los cuales siempre realizaban el
ritual de la oracion y el
correspondiente agradecimiento a la

“pacha mama” antes de empezar a

realizar alguna actividad agricola.

En la actualidad, la
cebada es la mas
sembrada, dejando en el
olvido la siembra de los
restos de cereales y de
los tubérculos solo la

papa es la mas sembrada.

Guacho

José

La siembra en los campos agricolas
siempre se los realizaba mediante la
traccion  animal  (yunta), un
mecanismo que consistia en un
arado hecha de madera y un yugo
que serbia de unidn entre los bueyes;
costumbre que se ha perdido por la
aparicion de las maquinarias
agricolas que agilitan la labor

agricola de los puruhaes.

En la actualidad ya no es
comun esta practica, en
los campos agricolas de
las comunidades impera

el tractor agricola.

Naula

Maria

Las fiestas matrimoniales se los

realizaban con abundante comida;

Esta practica ya no se

realiza en las fiestas
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una costumbre que sobresale a esta
celebracion es la famosa "“chapuchi”
que se realizaba el segundo dia del
festejo del matrimonio en la casa de
la novia, la costumbre era poner en
la mesa toda clase de comida, como
cuy asado con papas, pollo cocinado
y algo que resaltaba era la "bacha"
(un recipiente de madera grande)
lleno de chapo hecho con machica,
agua, sal o azucar (o mezcla de los
dos) y por ultimo afiadian el aji. Esta
costumbre era lo mas esperado en los
matrimonios comunitarios que con
el paso de los afios se ha ido

perdiendo.

matrimoniales debido a
la modernizacion del

evento nupcial.

Bagua

Lorenza

Entre muchas de las costumbres que
se practicaban en las comunidades
en la preparacion de las comidas era
la de endulzar las ocas antes de la
coccion, método que consistia en
tender las ocas en el patio de la casa
en un dia soleado para que el calor
del sol cambie su sabor medio

amargo a un sabor dulce agradable.

Debido a la poca siembra
del producto y la falta de
practica se ha ido
perdiendo esta

costumbre de coccion.
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Naula
Petrona

La bebida que siempre acompafiaba

en el almuerzo era la chicha
fabricada en un recipiente llamado
"fufio” (nombre kichwa), producto
que se ha perdido por la llegada de

las bebidas sintéticas pre elaboradas.

En las comunidades ya
se ha perdido la
costumbre de elaborar

esta clase de bebidas.

Naula

Maria

La molienda de la machica se lo
realizaban a mano, en una piedra
destinado para tal proceso de
molienda; a mas de molino de piedra
para la machica, también existian
piedra para moler aji, que era un
procedimiento bastante peculiar,
consistia en colocar el aji en una
piedra grande que servia de base y
poder machucar con una piedra
pequefia redonda que servia de

mortero.

En la actualidad las
personas que viven en
las comunidades esta
clase de actividad ya no

se realizan.

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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3.2 Saberes, creencias, costumbres, produccion y preparacion de alimentos.

Pregunta N° 1. ¢ Que consumia la etnia Puruha?

Tabla 2-3: Cuadro del consumo de los alimentos de la etnia Puruha

Cultivo N° Personas
Cebada (machica) 20
Avena 20
Papas 20
Ocas 20
Mashua 20
Mellocos 20
Trigo 20
Quinua 15
Arveja 5
Maiz 20
Habas 20

N° Personas

e > R

=
v O

Cultivo

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Grafico 1-3: consumo de los alimentos
Elaborado por: Yumi, M. 2018

Segun (Miranda, C & Moreno, C. 2016). Los Puruhdes mantienen la costumbre de una
alimentacion ligada a los productos que obtienen de la agricultura, por ello su alimentacion
contiene: cereales y hortalizas, méchica, arroz de cebada, morocho, zanahoria y brécoli; sumando

a esta dieta frutas, carnes y alimentos procesados industrialmente. Su costumbre y creencias
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religiosas estan vinculadas a la iglesia catdlica, creencias que hoy en dia se entremezclan con
practicas propias de religiosidad natural, donde el vinculo con la naturaleza se torna simbdlico.
Las encuestas realizadas en las comunidades a las personas consideradas adultos mayores que
tengan mayor conocimiento acerca de las costumbres gastrondmicas en sus comunidades en la
época colonial; todas las personas encuestadas coincidieron en las respuestas; el resultado a la
pregunta nimero uno, nos dio como resultado que el consumo de aquella época eran los productos
como la cebada, avena trigo, maiz, habas, papa, oca, mashua, melloco, quinua y por dltimo la

arveja.

Tabla 3-3: Cuadro de porcentaje de consumo de los alimentos de la etnia Puruha

Cultivo Porcentaje (%)
Cebada (machica) 100
Avena 100
Papas 100
Ocas 100
Mashua 100
Mellocos 100
Trigo 100
Quinua 75
Arveja 25
Maiz 100
Habas 100

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Grafico 2-3: consumo de los alimentos de la etnia Puruha
Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Gréafico N° 02. Gréfico de porcentaje de consumo de los alimentos de la etnia Puruha

Segun Naula Maria, moradora de la comunidad de Yanacocha, la siembra de las gramineas y
cereales era una practica agricola muy recurrente en la zona, debido al consumo diario de los
mismos por los habitantes de las comunidades; los cuales siempre realizaban el ritual de la oracion
y el correspondiente agradecimiento a la “pacha mama” antes de empezar a realizar alguna

actividad agricola.

Con el porcentaje de productos preferidos para el consumo de la época le ubica en la categoria de
productos que mas consumian a la cebada, avena, trigo, maiz, haba, papa, oca, mashua, mellocos
y la quinua y arveja como los productos de poca preferencia para el consumo diario en las
comunidades.

Pregunta N° 2. ;Qué cultivaban la etnia Puruha?

Tabla 4-3: Cuadro del tipo del cultivo que realizaba la etnia Puruha.

Cultivo N° Personas
Cebada 20
Avena 20
Trigo 17
Centeno 17
Quinua 20
Maiz 20
Haba 20
Arveja 8
Papa 20
Oca 20
Mashua 16
Mellocos 16

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Gréfico 3-3: tipo del cultivo que realizaba la etnia Puruha
Elaborado por: Yumi, M. 2018

Segun manifiesta Freire C., 2005, se dedicaban a la agricultura utilizando abono organico y
técnicas artesanales; en zonas frias cultivaban maiz, papa, oca, mashua, melloco, quinua, y bledo;
en las zonas abrigadas yuca, camote, fréjol, jicama y aji; utilizando una parte para el consumo
propio y otra para el intercambio. Sus propiedades las delimitaban por medio de hileras de

cabuyas y utilizaban amplios sistemas de riego.

Segun Bagua, L. moradora de la Parroquia Santiago de Quito, nos indica que los cultivos que se
realiza por estas zonas no varian mucho, debido a la costumbre agricola y por la tradicion

alimentaria de los habitantes.

Con la pregunta nimero dos de la encuesta realizada a cerca de tipo del cultivo que realizaban la
etnia puruha nos dio un resultado que se muestra en el cuadro N° 05, en donde la cebada, avena,
quinua maiz, habas, papa, oca eran los producto que se sembraban con mayor frecuencia en las
comunidades; el trigo y el centeno es otro de los que sembraban con moderada frecuencia por lo
dificil que suele al momento de la siega pero la mashua y el melloco tiene casi la misma
aceptacion, la diferencia en estos tubérculos con el trigo y el centeno es el sabor poco agradable
que resulta a al momento de consumo y en cambio la baja aceptacion para el cultivo de la arveja

es por la falta de costumbre de este producto en esta region.
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Tabla 5-3: Cuadro del porcentaje del tipo de cultivo de la etnia Puruha

Cultivo Porcentaje (%)
Cebada 100
Avena 100
Trigo 85
Centeno 85
Quinua 100
Maiz 100
Haba 100
Arveja 40
Papa 100
Oca 100
Mashua 80
Mellocos 80

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Grafico 4-3: Grafico del porcentaje del tipo de cultivo de la etnia Puruha
Elaborado por: Yumi, M. 2018

Con el cuadro Tabla 6: y grafico Gréfico 5 del porcentaje de frecuencia de cultivo de los productos
agricolas comprendemos que, los productos preferidos para la siembra zona cebada, avena,
quinua maiz, habas y casi con la misma aceptacion esté el trigo, centeno, mashua, melloco y el
porcentaje de menor aceptacion para la siembra es la arveja por su poca popularidad de siembra

en la region.
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3.2 Utensilios métodos y técnicas de coccion.

Pregunta N° 3. ; Qué preparaciones realizaba la etnia Puruha?

Tabla 7-3: Cuadro de la preparacion de comida de la etnia Puruha

Preparacion N° Personas
Papas con cuy 20
Papas con congjo 10
Dulce de arroz de cebada con leche 17
Morocho 7
Cauca 5
Mote 15
Habas hervidas 20
Caldo de gallina criolla 20
Colada de quinua con leche 10
Colada de machica 20
Ocas dulces 20
Maiz tostado "caca de perro" 18
Papas con cascara 20
Habas tostadas 19

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Gréfico 6-3: Grafico de la preparacion de comida de la etnia Puruha
Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Segun Naula, M.; hace mencion a cerca de la preparacion de la comida por las mujeres. Indica
que la preparacion de los alimentos por las mujeres es por la razén de los esposos siempre pasaban
en los trabajos mas duros del hogar o trabajos comunitarios, lo cual no permitia estar temprano
en la casa por las tardes, y la salida al trabajo por las mafianas al campo era practicamente antes
de que salga el alba.

La pregunta nimero tres de la encuesta con respecto a la preparacion de comidas con los
productos obtenidos de la cosecha en los campos, obtenemos la informacion de platos de comidas
que preparan con mayor frecuencia dependiendo la ocasidn son: papas con cuy en los dias festivos
y para la comida diaria la comida que siempre preparaban fueron caldo de gallina criolla, habas
hervidas, colada de machica con leche (orchata), ocas hervidas después de ser endulzadas
mientras se seca en el calor del sol y papas hervidas con cascaras que a al momento de servirse le
acompafiaban con un poco de aji molido a mano en la piedra de moler aji; las has tostadas tiene
casi la misma aceptacion que los demas productos antes mencionados, las habas tostadas se
podian servir de dos formas, uno de ellos es de forma directa después del tostado que a la hora de
masticar era bastante duro, pero la otra forma es, primero hacer el tostado y luego poner en agua

hasta hervir para que se convierta en lo que ellos llaman “habas tashno”.

Maiz tostado con panela “caca de perro”, era una de las comidas mas populares en el entorno
indigena, que hoy en dia se ve a algin vendedor ambulante en las calles de Riobamba con este

producto en la venta.

Dulce de arroz de cebada con leche, fue uno de los platos de comida con mayor frecuencia de
preparacién en el desayuno de los indigenas del sector Colta por la abundancia de la cebada

después de la siega.

En cambio, el mote, papas con conejo y la colada de quinua eran los platos que se preparaban

pocas veces por el poco sabor agradable de los mismos.
El morocho y el cauca son platos que tienen distintas apreciaciones en el entorno, del morocho

manifiestan que era un cultivo de poca frecuencia y por lo cual no se preparaba a menudo aquella

comida, y la misma cosa ocurria con la cauca.
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Tabla 8-3: Cuadro de porcentaje de la preparacion de comida de la etnia Puruha

Preparacion Porcentaje (%)
Papas con cuy 100
Papas con conejo 50
Dulce de arroz de cebada con leche 85
Morocho 35
Cauca 25
Mote 75
Habas hervidas 100
Caldo de gallina criolla 100
Colada de quinua con leche 50
Colada de machica (orchata) 100
Ocas dulces 100
Maiz tostado "caca de perro" 90
Papas con cascara 100
Habas tostadas 95

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Gréfico 7-3: Grafico de porcentaje de la preparacion de comida de la etnia Puruha
Elaborado por: Yumi, M. 2018

El cuadro N° 08 y el grafico N° 06, nos muestra el porcentaje de aceptacion de los platos de
comida resultando ser los mas sobresalientes el plato de papas con cuy para toda ocasion, y el

consumo diario sobresalen las habas hervidas, caldo de gallina criolla, colada de machica con
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leche “orchata”, ocas dulce, hervidas de papas con cascaras, habas tostadas, maiz tostadas “caca
de perro”, dulce de arroz de cebada con leche, papas con conejo y mote. Y el resto como morocho
y cauca, eran alimentos consumidos con poca frecuencia. Las respuestas de la pregunta N° 03
satisface al objetivo plateado en el literal “b” de esta tesis, ya que identifica y describe los

principales productos y su preparacion de comidas por la etnia Puruha.

Pregunta N° 4. ¢ Tipo de cocciones?

Tabla 9-3: Cuadro sobre la manera de cocinar los alimentos de la etnia Puruha

Cocina N° Personas
lefia 20
hojarascas de los arboles 17
paja 20

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Grafico 8-3: porcentaje sobre la manera de cocinar los alimentos de la Etnia Puruha.
Elaborado por: Yumi, M. 2018

Segun Naula, M. Para la mujer indigena en la antigliedad erra se suma importancia disponer de
material combustible como la paja u hojarascas bien seco para prender el fuego que cocinaria el
alimento de la familia indigena, para disponer de fuego para la coccién de los alimentos, la mujer
indigena después de terminar la coccion dejaba enterrado los rastrojos secos de las cosechas de
cebada o trigo, con la intencion de que la braza no se apague hasta el dia siguiente; la mujer, al
momento de prender el fuego colocaba un poco de paja sobre la braza enterrada y mediante el
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soplo con su boca lograba encender el fuego en la paja. Este método era bastante usual en la
cultura indigena ya que ellos no siempre disponian de fosforo para prender el fuego en la cocina.
Segun Fernandez, M; indica que esta forma de coccion es porque antes cuando ellas eran nifia,
solteras no existian la cocina con gas, es por eso que la coccién de los alimentos se realizaba
siempre con lefia o paja. La coccion de los alimentos en los pueblos andinos de la etnia puruha se
realizaban sobre el piso colocando piedras que sostenian dos tiras de varillas gruesas en donde se
colocaban las ollas que contenian los productos para la coccién y el nombre con que se les
conocian aquel instrumento de coccion es la “tullpa”, en los actualidad ya casi no se utiliza aquel
método de coccidn en las comunidades porque fueron reemplazados por las cocinas a gas salvo
en algunas comunidades que es utilizado este método de coccidn por personas ya bastantes

mayores.

Las veinte personas encuestadas coincidieron en la forma de coccion de los alimentos lo
realizaban con lefias y paja debido a la gran abundancia de paja y lefias en esos tiempos. En
cambio, la coccidn de alimentos con hojarascas de los arboles, tres personas encuestadas negaron
la frecuente utilizacion de ese material para la coccion. La excusa fue; la abundancia de lefia y

paja, hacia innecesario la recoleccion de las hojarascas para la coccion.

Tabla 10-3: Cuadro de porcentaje de tipos de cocina que tenian la etnia Puruha

Cocina Porcentaje (%)
Lefia 100
Hojarascas de los arboles 85
Paja 100

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Gréfico 9-3: Grafico de porcentaje de tipos de cocina que tenian la etnia Puruha
Elaborado por: Yumi, M. 2018

El cien por ciento de personas encuestadas confirmd que su forma de cocinar en las épocas
pasadas fue con paja y lefia, pero solo el ochenta y cinco por ciento de encuestados admitieron

que su forma de coccidn fue con hojarascas.

Las respuestas de las preguntas N° 04, y la pregunta N° 05 satisfacen al objetivo planteado en el
literal “c” de esta tesis, porque las formas y técnicas adecuadas para la coccion de los alimentos
las poseian las sefioras del hogar, porque en la cultura Puruhd, ellas eran siempre las encargadas
de cocinar para la familia y por experiencia conocian todos los secretos culinarios.

Pregunta N° 5. ¢ Quién hacia las cocciones?

Tabla 11-3: Cuadro de quien se encargaba de la coccion de alimentos.

Personas N° Personas
Abuelitas 10
Madre 10
Esposa 20
Hijas 8

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Graéfico 10-3: quien se encargaba de la coccion de alimentos
Elaborado por: Yumi, M. 2018

En la antigliedad, en las comunidades de la etnia puruha existia mucho sentimiento de
superioridad por parte de los hombres sobre las mujeres, lo cual implicaba que en familias
indigenas la esposa era la encargada de la cocina conjuntamente con la hija o la abuelita. En la
época actual, en muchos hogares indigenas persiste el mismo pensamiento que hace que la mujer
0 esposa sea siempre la encargada de realizar las labores de coccion del alimento familiar (Criollo,
J. 2018)

El comentario realizado por Criollo, J. coincide con la encuesta realizada a las personas en
distintos lugares del Cantén Colta; las personas que fueron entrevistadas aseguran que la labor de
la cocina siempre se realizaba por una persona femenina con una respuesta de veinte personas que
afirman que la coccion era especificamente para la esposa. De las veinte personas encuestadas
solo diez encuestados manifestaron que las abuelitas cocinaban, pero solamente cuando la esposa
no estuviera presente en el hogar, las abuelitas cumplian la funcion de ayudar en la cocina. Las
ocho personas de las veinte encuestadas, manifestaron gue raras ocasiones las hijas cumplian la
funcion de cocinera en el hogar porque ellas tenian otros mandados que realizar, como ir a traerlos

animales o hacer los deberes de la escuela, etc.
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Tabla 12-3: Cuadro de porcentaje de quien se encargaba de la coccién de alimentos.

Personas | Porcentaje (%)
Abuelitas 50
Madre 50
Esposa 100
Hijas 40

Elaborado por: Yumi, M. 2018

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Porcentaje

abuelitas

Porcentaje (%)

madre esposa hijas

Grafico 11-3: Porcentaje de quien se encargaba de la coccion de alimentos
Elaborado por: Yumi, M. 2018

El anéalisis porcentual nos muestra que el 100% de las personas encuestadas aseguran que las

esposas eran las encargadas de cocinar los alimentos para la familia con la ayuda de la abuelita o

en algunas ocasiones con la ayuda de sus hijas.

El 50% asumen que las madres y las abuelitas los cocinaban en momentos que la esposa no se

encontraba en el hogar y el 40% afirma que las hijas cocinaban en raras ocasiones.
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Pregunta N° 6. ¢En los dias festivos que comida consumian?

Tabla 13-3: Cuadro de consumo de comidas tipicas en los dias festivos.

Comida N° Personas
Papas con cuy 20
Hornado 20
Sopa con carne de Ganado/borrego 20
Sopa de gallina criolla 20
Sopa con carne de chancho 20
Chicha 20

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Grafico 12-3: Consumo de comidas tipicas en los dias festivos
Elaborado por: Yumi, M. 2018

Segin Ayme, M.; indica que la costumbre de las comidas tipicas de nuestra zona es debido a la
abundancia de este tipo de animales en nuestra zona, no existian otro tipo de animales o0 no se
conocian otra forma de preparacion de las mismas que influyo para que la carne de estos animales
se convierta en una comida tipica de nuestra zona puruha. El tipo de comida que imperaba en los
dias festivos de la etnia puruha era la misma comida que se podria encontrar en otra fiesta de la
misma comunidad como papas con cuy, hornado o fritada, sopa con carne de ganado o borrego,
sopa de gallina criolla, sopa con carne de chancho y como bebida la chicha de jora o la chicha de

machica.

50



Por lo cual cunado se realizé la encuesta al respecto de las comidas tipicas en los dias festivos,
todas las veinte personas encuestadas coincidieron en las respuestas. Fueron personas que
practicaban un cultivo monopdlico, una familia cultivaba el mismo producto que el vecino, y los
animales que tenian eran el mismo que tenia el vecino o algin otro comunero, solo se diferenciaba
en la cantidad de animales en su posesion o la extension de su cultivo. Por esta razén es que en

los dias festivos la comida servida a los invitados o familiares coincidian.

Tabla 14-3: Cuadro de porcentaje de consumo de comidas tipicas en los dias festivos.

Comida Porcentaje (%)
Papas con cuy 100
Hornado 100
Sopa con carne de ganado/borrego 100
Sopa de gallina criolla 100
Sopa con carne de chancho 100
Chicha 100

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Grafico 13-3: Porcentaje de consumo de comidas tipicas en los dias festivos.
Elaborado por: Yumi, M. 2018

En el andlisis porcentual con respecto a la preferencia de la comida para los dias festivos llegamos
a un resultado de 100% de coincidencia en todos los platos de comida mencionado por cada uno

de los encuestados.
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Pregunta N° 7. ¢ Cudles eran las costumbres gastronémicas?

Tabla 15-3: Cuadro de las costumbres gastronémicas de la etnia Puruha.

Gastronomia N° personas
Carne de borrego 20
Carne de ternero 20
Carne de cuy 20
Carne de gallina 20
Carne de chancho 20
Chapo 20
Chicha 20

Elaborado por: Yumi, M. 2018
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Grafico 14 -3: Gréfico de las costumbres gastronomicas de la etnia Puruha
Elaborado por: Yumi, M. 2018

Segln Naula, M. Indica que la carne que mas se consume por el Canton Colta, es el cuy, carne de
borrego, carne de chancho, y por los tubérculos esté la papa, la oca y el melloco. Al realizar las
encuestas con respecto a las costumbres gastronomicas de la etnia Puruhd. Todas las respuestas
nuevamente terminan coincidiendo en los mismos productos de las distintas familias del lugar
como la carne de borrego, carne de ternero, carne de cuy. Carne de gallina, carme de chancho, el
chapo y la chicha, debido a la abundancia de esos productos en el lugar; y, ademas, los hogares
que conforman la comunidad indigena son muy fieles a las costumbres practicados en el sector
donde ellos habitaban.
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Pero en la actualidad esas costumbres que existian poco a poco se ha ido sustituyendo por
alimentos de origen industrial, como ejemplo podemos mencionar un indigena para adquirir un
saco de video, debe vender unos cinco a seis cuyes que fue criado solo a base de hierba; asi el
alimento sano y nutritivo es reemplazado por un producto que no tiene muchas propiedades
nutritivas que aportaria para la salud de las personas que conforma la familia indigena (Naula, M.
2018)

Tabla 16-3: Cuadro de porcentaje de las costumbres gastronémicas de la etnia Puruha.

Gastronomia Porcentaje (%)
Carne de borrego 100
Carne de ternero 100
Carne de cuy 100
Carne de gallina 100
Carne de chancho 100
Chapo 100
Chicha 100

Elaborado por: Yumi, M. 2018

Porcentaje (%)

carnede carnede carnede carnede carnede chapo  chicha
borrego ternero cuy gallina  chancho

101
9
8
7
6
5
pit
3
2
1

Gastronomia
O O O O O OO o o o o

Grafico 15-3: Grafico de porcentaje de las costumbres gastronémicas de la etnia Puruhé.
Elaborado por: Yumi, M. 2018

El andlisis porcentual nos dio el resultado de 100% de coincidencia con respecto al consumo
alimenticio del lugar, platos de comidas prepara dos a base de carne provenientes de los animales

53



sacrificados que existian en el lugar, acompafiado de productos agricolas frescos, provenientes de
los campos del mismo sector donde habitaba el indigena.

A manera de una conclusion, podemos referirnos que todas las preguntas realizadas en esta
encuesta, satisface al objetivo planteado en el literal “a” de este trabajo de titulacion, las
discusiones bien detalladas en los resultados obtenidos en cada una de las preguntas, son
resultados que concluyen satisfactoriamente a este objetivo en particular.

3.4 Difusién de la informacion cultural.
La presente investigacion bibliogréfica, contiene un gran valor cultural acerca de las costumbres
y tradiciones de la poblacion coltense; por lo tanto, esta informacion esta publicada en las paginas

oficial del GAD Municipal de Canton Colta, previa obtencion de a autorizacion del ente

municipal.
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CONCLUSIONES

El presente trabajo fue realizado mediante entrevistas a personas que son consideradas
mayores adultos de la etnia Puruha. Los tipos de saberes, creencias, costumbres, produccion
y preparacion de alimentos tiene un gran valor cultural que identifica a las costumbres de las
personas que habitan en el lugar. Las tradiciones gastronomicas que tenian antes los
moradores de las comunidades influyen en la buena salud de los moradores como ejemplo: la

buena dentadura de las personas que consumian alimentos procedentes de los cereales.

Todas las preguntas realizadas en las entrevistas cumplen el objetivo mencionado en este literal.

En la etnia Puruhd, los productos agricolas utilizados en la preparacion de las comidas
consistian en la papa, en la carne, el asado de cuy, el borrego asado, o sopa con carne de
borrego, la carne de chancho cocido con arroz de cebada o el hornado de chancho y el poco

mencionado, pero de igual sabroso es el caldo de gallina.

Esta conclusion tiene mayor afinidad con la pregunta N° 4 de la seccién de resultados y discusion.

El sabor de los platos considerados tipicos de la etnia Puruha, es la forma de crianza de los
animales; por ejemplo, el cuy criado solo con hierba de cebada o hierba de avena; y la
produccion agricola a base de productos organicos es lo que les da el sabor agradable a los

platos gastrondmicos.

Esta conclusion tiene mayor afinidad con la pregunta N° 5y N° 6 de la seccidn de resultados y

discusion.

La difusion de estas costumbres requiere de mucha ayuda por parte de las instancias publicas
como el GAD municipal, el ministerio de turismo. El presente trabajo es de mucha ayuda en
la difusién de la cultura gastrondmica de la etnia Puruha, ya que este trabajo consistio

mayormente en entrevistas personales en las comunidades.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a las instituciones publicas hacer una investigacion mas profunda acerca de

todas las costumbres y tradiciones de todas las etnias que existieron en el Cantén Colta.

También se recomienda, después de realizar este tipo de investigacion realizar las
publicaciones para gque la sociedad lo conozca y comience a adoptar las costumbres culinarias

que le ayudaron a la supervivencia de nuestros ancestros.
Se les recomienda a todos los lectores del presente trabajo investigativo optar por estos tipos

de alimentos, ya que son productos gque aportan nutrientes a nuestro organismo y nos ayuda

a mantener viva la costumbre gastronémica de la etnia Puruha.
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ANEXOS

Anexo A: Fotografias

Foto N° 02: Entrevista a la sefiora moradora de la Parroquia Santiago de Quito.



Foto N° 04: foto de la entrevista a la sefiora moradora de la Parroguia Juan de Velasco.



Foto N° 05: Sefiora con la compra de un chancho.



Anexo B : Receta preparacion papas con cuy

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO S ﬁ
FACULTAD DE SALUD PUBLICA (% )
ESCUELA DE GASTRONOMIA "2
T FICHA DE RECETA ESTANDAR Seaca
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO | FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
PAPAS CON CUY APROXIMADO: 22-11-2018
Kcal./racién: 1200 Kcal
Kcal./porcion:1300 Kcal
TIPO QE BOCADITO ENTRADA |PLATO POSTRE MENU OTROS
MENU FUERTE X COMPLETO | (especificar)
CONSERV mbient refrigeracion ngelacion X tr
ACION ambiente efrigeracio congelacio otros
Siglas MISE EN TECNICA CULINARIA
c Mer:ut PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METOQO DE ’
ompleto COCCION APLICACION
F Cuy 1 Unidad Pelado s/n Parrilla Cocido
F Papas 3 Lb Pelado Torneada Vapor Cocidas
F Ajo 4 Unidad Pelado Brunoise Vapor Salsa
F Cebolla Blanca 2 Unidad Pelado Brunoise Vapor A lainglesa
F Culantro 15 Gramos Limpio Brunoise Vapor Salsa
F Sal s/n s/n s/n s/n s/n Salsa
F Mani 100 Gramos Pelado Brunoise Vapor Salsa
F Comino s/n s/n s/n s/n s/n Salsa
F Achiote s/n s/n s/n s/n s/n Salsa
F Leche 100 ml s/n s/n Vapor Salsa
F Mantequilla 50 Gramos s/n s/n Vapor Salsa
F Cebolla Color. 1 Unidad Pelado Brunoise Vapor Salsa
TRADICIONAL NO TRADICIONAL
> ‘ DIBUJO CON COLOR/FOTO

NOTAS IMPORTANTES:

Preparacion del Cuy

Alifiar el cuy con ajo, cominoy sal. Dejarlos reposar 6 horas. Coccidn a la parrilla, bafiarlo con achiote, pincharlo para que se cocine
homogéneamente.

Preparacion de la salsa de mani

Disuelva la mantequilla de mani con % taza de leche, caliente el aceite 0 mantequilla para preparar un refrito con la cebolla, achiote,
comino y sal; cocine hasta que las cebollas estén suaves, cocine con el resto de leche la preparacion por 10 minutos.

Preparacion de las Papas

Pelar las papas. Agregar las papas con suficiente agua y sal a fuego lento hasta que se cocinen.

Se sirve con la salsa de mani y lechuga.




Anexo C: Preparacion papas con conejo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO i~ :& 3
FACULTAD DE SALUD PUBLICA 3] 7 =
ESCUELA DE GASTRONOMIA 3 2’ £
FICHA DE RECETA ESTANDAR s
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE FECHA DE ELABORACION: | # pax: 4
PAPAS CON CONEJO ENERGETICO 22-11-2018
APROXIMADO:
Kcal./racion: 1200 Kcal
Kcal./porcion:1300 Kcal
TIPO DE | BOCADITO ENTRADA | PLATO POSTRE | MENU OTROS
MENU FUERTE X COMPLETO | (especificar)
CONSERV - . - -,
ACION ambiente refrigeracion congelacion X otros
Siglas MISE EN TECNICA CULINARIA
c Mer:u PRODUCTO | CANTIDAD | UNIDAD | 75°" - core|METODO DE ’
ompleto COCCION APLICACION
F Conejo 1 Unidad Pelado s/n Parrilla Cocido
F Cebolla blanca 1 Unidad Limpio Brunoise Vapor Condimento
F Cebolla Colorado 1 Unidad Limpio Brunoise Vapor Condimento
F Ajo 5 Unidades Pelado | Machacados Vapor Condimento
F Comino 20 Gramos s/n s/n Vapor Condimento
F Sal s/n s/n s/n s/n s/n Salsa
F Papas 3 Lb Pelado Torneado Vapor Alainglesa
F Achiote s/n s/n s/n s/n s/n Salsa
F Mantequilla 50 Gramos s/n s/n Vapor Salsa
F Leche 100 ml s/n s/n Vapor Salsa
TRADICIONAL NO TRADICIONAL
DIBUJO CON COLOR/FOTO
= A

NOTAS IMPORTANTES:

Preparacion del Conejo

Alifiar el conejo con ajo, cominoy sal.
Dejarlos reposar 6 horas.

Coccidn a la parrilla, bafiarlo con achiote, pincharlo para que se cocine homogéneamente.

Preparacion de la salsa de mani

Disuelva la mantequilla de mani con % taza de leche, caliente el aceite 0 mantequilla para preparar un refrito con la cebolla, achiote,
comino y sal; cocine hasta que las cebollas estén suaves, cocine con el resto de leche la preparacion por 10 minutos.

Preparacion de las Papas

Pelar las papas

Agregar las papas con suficiente agua y sal a fuego lento hasta que se cocinen.

Se sirve con la salsa de mani y lechuga.




Anexo D: Preparacion caldo de gallina criolla

FACULTAD DE SALUD PUBL[CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

o

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE FECHA DE | # pax: 4
CALDO DE GALLINA CRIOLLA ENERGETICO ELABORACIO
APROXIMADO: N: 22-11-2018
Kcal./racion: 1100 Kcal
Kcal./porcion:1200 Kcal
TIPO DE | BOCADITO ENTRADA | PLATO POSTRE | MENU OTROS
MENU FUERTE X COMPLETO | (especificar
)
CONSERV - . - - otr
ACION ambiente refrigeracion congelacion X 0s
Siglas TECNICA CULINARIA
Mend PRODUCTO | CANTIDAD | UNIDAD '\ngECEEN METODO
Completo CORTE DE ) )
COCCION | APLICACION
F Gallina 2 Lb Pelado Presas Vapor Caldo
F Arroz 50 Gramos Limpio s/n Vapor Caldo
F Papas 2 Lb Limpio Torneado Vapor Caldo
F Zanahoria 1 Unidad Pelado Brunoise Vapor Caldo
F Arveja 50 Gramos Limpio s/n Vapor Caldo
F Ajo 3 Unidades Pelado Machacado Vapor Caldo
F Cilantro s/n s/n Limpio Brunoise Vapor Decoracion
F Cebolla blanca s/n s/n Limpio Brunoise Vapor Decoracion
F Sal s/n s/n s/n s/n Vapor Caldo
TRADICIONAL NO TRADICIONAL

DIBUJO CON COLOR/FOTO

NOTAS IMPORTANTES:
PREPARACION DEL CALDO DE GALLINA CRIOLLA
Colocar las presas de la gallina, junto a la zanahoria, arveja, ajo cebolla blanca en una con agua y dejar hervir a fuego medio.
Después afiadir el arroz, las papas y sal al gusto y dejar hervir por 10 minutos hasta que este cocinado por completo.

Este delicioso plato se lo sirve decorado con cilantro.




Anexo E: Preparacion colada de quinua con leche

FACULTAD DE SALUD PUBL[CA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE FECHA DE | # pax: 8
COLADA DE QUINUA CON LECHE ENERGETICO ELABORACION:
APROXIMADO: 22-11-2018
Kcal./racién: 1100 Kcal
Kcal./porcion:1200
Kcal
TIPO QE BOCADITO ENTRADA | PLATO POSTR | MENU OTROS
MENU FUERTE X |E COMPLETO | (especificar)
CONSERV . . L. L,
ACION ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas MISE TECNICA CULINARIA
Mend PRODUCTO | CANTIDAD | UNIDAD EN METODO
Completo PLACE| CORTE ([DE )
COCCION APLICACION
F Quinua 100 Gramos Limpio |s/n Vapor Colada
F Azlcar 80 Gramos Limpio |s/n Vapor Colada
F Leche 600 ml Limpio |s/n Vapor Colada
F Agua 200 ml Limpio |s/n Vapor Colada
F Canela s/n s/n s/n s/n Vapor Colada
F Pimienta dulce s/n s/n s/n s/n Vapor Colada
TRADICIONAL NO TRADICIONAL

DIBUJO CON COLOR/FOTO

NOTAS IMPORTANTES:

PREPARACION

Lavar la quinua en un colador, removiendo hasta eliminar toda la espuma y escurrir. En una olla poner la quinua, el agua

y dejar hervir por 20 minutos.

Afiadir la leche, la canela, pimienta dulce y la azlcar y dejar hervir por 10 minutos mas.




Anexo F: Preparacion arroz de cebada con leche

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO /{iﬁ'g
FACULTAD DE SALUD PUBL[CA £ \ ¥ )=
ESCUELA DE GASTRONOMIA - % > 3
FICHA DE RECETA ESTANDAR Espocy
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO | FECHA DE | # pax: 4
ARROZ DE CEBADA CON LECHE APROXIMADO: ELABORACION:
Kcal./racién: 1100 Kcal | 22-11-2018
Kcal./porcion:1200 Kcal
TIPO QE BOCADITO ENTRADA | PLATO POSTRE MENU OTROS
MENU FUERTE X COMPLETO | (especificar)
CONSERV . . - - otr
ACION ambiente X refrigeracion congelacion 0s
Siglas TECNICA CULINARIA
Mend PRODUCTO | CANTIDAD | UNIDAD '\QEAECEEN METODO
Completo CORTE DE ) )
COCCION APLICACION
F Arroz de cebada 100 Gramos Limpio S/n Vapor Colada
F Leche 100 ml Liquido s/n Vapor Colada
F Azlcar 80 Gramos Limpio s/n Vapor Colada
F Canela s/n s/n s/n s/n Vapor Colada
E Pimienta dulce s/n s/n s/n s/n Vapor Colada
TRADICIONAL NO TRADICIONAL
\ 4 / A~
DIBUJO CON COLOR/FOTO
&P

NOTAS IMPORTANTES:
PREPARACION

Lave muy bien el arroz y col6quelo en una olla con agua. Lleve a fuego y cuando suelte hervor, reduzca a fuego medio y deje
hervir por 15 minutos. Incorpore la leche, la canela, el clavo de olor y la azlcar; deje cocer por 10 minutos mas, removiendo

ocasionalmente.




Anexo G: Preparacion morocho con leche

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

4 S5/ FICHA DE RECETA ESTANDAR “Seocs
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO [FECHA DE [# pax: 4
MOROCHO CON LECHE APROXIMADO: ELABORAC

Kcal./racion: 1100 Kcal |ION: 22-11-
Kcal./porcion: 1200 Kcal 2018

TIPO DE | BOCADITO ENTRADA | PLATO POSTRE MENU OTROS
MENU FUERTE X COMPLET | (especificar)
0

CONSER . refrigeracio .

VACION ambiente X 0 congelacion otros
Siglas TECNICA CULINARIA
Mena | ProbucTo | “ANTIDAL ynipap | MISEEN METODO

Completo D PLACE CORTE [DE APLICA

COCCION CION
F Morocho 100 Gramos Limpio s/n Vapor Colada
F Azlcar 80 Gramos Limpio s/n Vapor Colada
F Canela s/n s/n s/n s/n Vapor Colada
F Agua 200 ml s/n s/n Vapor Colada
F Leche 200 ml Limpio s/n Vapor Colada
F Pimienta dulce s/n s/n Limpio s/n Vapor Colada

NO TRADICIONAL

DIBUJO CON COLOR/ FOTO

— 3 S

NOTAS IMPORTANTES:

PREPARACION

Durante la noche deje el morocho en remojo en agua. Ponga hervir el morocho en agua hasta que este blando y
tierno alrededor de 3 horas. Afiada la leche, el azlcar, la canela, pimienta dulce y deje hervir por 20 minutos.




Anexo H: Preparacion mote con chicharrén

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO T
FACULTAD DE SALUD PUBLICA s\ % J5
- W ESCUELA DE GASTRONOMIA S\L
= FICHA DE RECETA ESTANDAR Seocd
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO [ FECHA DE [# pax: 4
MOTE CON CHICHARRON APROXIMADO: ELABORACIO

Kcal./racién: 1100 Kcal [ N: 22-11-2018
Kcal./porcion:1200 Kcal

TIPO DE | BOCADITO ENTRADA | PLATO POSTRE MENU OTROS
MENU FUERTE X COMPLET | (especificar
o) )
CONSER ambiente refrigeracio congelacion X otr
VACION n g 0s
Siglas TECNICA CULINARIA
Meni | PRODUCTO CANJ IDA 1 UNIDAD “g'LSECEEN METODO
COCCION | APLICACION
F Mote 1 kg Limpio s/n Vapor A lainglesa
F Agua 4 Lt. Limpio s/n Vapor A lainglesa
F Carne de cerdo 1 Lb Limpio Cubos Vapor A lainglesa
F Sal s/n s/ s/n s/n Vapor A lainglesa
F Comino s/n s/n s/n s/n Vapor A lainglesa
F Ajo 4 Unidad Limpio Machacado Vapor A lainglesa
F Cebolla 1 Unidad Limpio Brunoise Vapor A lainglesa
NO TRADICIONAL

DIBUJO CON COLOR/FOTO

NOTAS IMPORTANTES:

Preparacion del mote: Remojar una noche antes el maiz. Poner en una en una olla el maiz con agua y llevar a fuego,
dejar cocer hasta que le maiz este suave y reviente, en el transcurso de la coccion afiadir mas agua si requiere.
Preparacion del chicharron: Pique la carne en pedazos muy pequefios, coloque en una paila a fuego lento para que
suelte la grasa, agregue las cebollas, el ajo, la sal y el comino. Remueva constantemente hasta formar un chicharrén
crujiente.




Anexo |: Preparacion Habas con queso

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

L _ ESCUELA DE GASTRONOMIA

R FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO [ FECHA DE | # pax: 4
HABAS CON QUESO APROXIMADO: ELABORACION:
Kcal./racion: 1100 Kcal | 22-11-2018

Kcal./porcion:1200 Kcal

TIPO DE | BOCADITO ENTRADA | PLATO POSTRE MENU OTROS
MENU FUERTE X COMPLETO | (especificar)
CONSER . refrigeracio .
VACION Ambiente N congelacion X otros
Siglas TECNIQA CULINARIA
Meni | PRobucTo | CANTIDA | ynipap | MISEEN METODO
COCCION | APLICACION
F Habas 1 Kg. Limpio s/n Vapor A lainglesa
F Agua 600 ml. Limpio s/n Vapor A lainglesa
F Sal s/n s/n s/n s/n Vapor A lainglesa
F Queso 1 Unidad Limpio Rodajas s/n s/n
TRADICIONAL NO TRADICIONAL
DIBUJO CON COLOR/FOTO
I

) NOTAS IMPORTANTES
PREPARACION:

Poner en una olla agua y afadir las habas a fuego moderado por 50 minutos, vigilar que no se quede sin agua. Luego se
escurren y poner sal al gusto.
Se sirve con rodajas de queso.




Anexo J: Preparacion de cauca

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

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE FECHA DE | # pax: 4

CAUCA ENERGETICO ELABORACION:
APROXIMADO: 22-11-2018

Kcal./racién: 1100 Kcal
Kcal./porcion:1200 Kcal

TIPO DE | BOCADITO ENTRADA | PLATO POSTRE MENU OTROS
MENU FUERTE X COMPLE | (especificar)
TO
CONSER . refrigeracio congelaci
VACION ambiente 0 on X otros
Siglas TECI\JICA CULINARIA
Meni | PRODUCTO CANJ IDA 1 UNIDAD “g'LSECEEN METODO
COCCION APLICACION
F Harina de maiz 100 Gramos Limpio s/n Vapor Colada
F Azlcar 80 Gramos Limpio s/n Vapor Colada
F Canela s/n s/n s/n s/n Vapor Colada
F Agua 200 ml s/n s/n Vapor Colada
F Leche 200 ml Limpio s/n Vapor Colada
F Pimienta dulce s/n s/n Limpio s/n Vapor Colada
TRADICIONAL NO TRADICIONAL
DIBUJO CON COLOR/ FOTO

NOTAS IMPORTANTES:

PREPARACION

Disolver la harina de maiz.

Ponga a hervir la harina de maiz por 10 minutos.

Afiada la leche, el azlcar, la canela, pimienta dulce y deje hervir por 20 minutos.




Anexo K: Preparacion de colada de machica

/’\‘A
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO ((”j}‘y\
FACULTAD DE SALUD PUBLICA “\ ’i’ ,,z’j
ESCUELA DE GASTRONOMIA “5&\1’:
FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE FECHA DE | # pax:
COLADA DE MACHICA ENERGETICO ELABORACION: 4
APROXIMADO: 22-11-2018
Kcal./racion: 1100
Kcal
Kcal./porcion:1200
Kcal
TIPO DE | BOCADITO ENTRAD [PLATO POSTRE | MENU OTROS
MENU A FUERTE COMPLE | (especificar)
TO
CONSER . . . congelaci
VACION ambiente refrigeracion on X otros
Siglas TECNICA CULINARIA
Mena | propucTto | “ANTID | ynipap | MISEEN METODO )
Completo AD PLACE | CORTE |DE APLICACIO
COCCION N
F Machica 100 Gr. Limpio s/n s/n Colada
F Agua 150 M. Limpio s/n s/n Colada
F Leche 150 Ml. s/n s/n s/n Colada
F Azucar 70 Gr. s/n s/n s/n Colada
F Canela s/n s/n s/n s/n s/n Colada
TRADICIONAL NO TRADICIONAL
DIBUJO CON COLOR/FOTO

NOTAS IMPORTANTES:

PREPARACION

Ponemos a hervir la leche con la canela y azlcar, cuando hierve agregamos la machica cernida previamente
disuelta en el agua.

Cocinamos por 15 minutos moviéndole constantemente con una cuchara de madera para evitar grumos.
Servimos caliente o fria




Anexo L: Preparacion de ocas dulces

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

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO [ FECHA
OCAS DULCES APROXIMADO:
Kcal./racion: 1100 Kcal | 22-11-2018
Kcal./porcion:1200 Kcal

ELABORACION:

DE | # pax: 4

TIPO DE | BOCADITO |ENTRADA PLATO POSTR | MENU OTROS
MENU FUERTE X |E COMPLETO (especificar)
CONSER ambiente refrigeracio congelacién X otros
VACION n 9
Siglas MISE TECNICA CULINARIA
Men | PRODUCTO | CANTIDAD | UNIDAD EN METODO
Completo PLACE CORTE DE )
COCCION APLICACION
F Ocas 1 kg Limpio s/n Vapor
F Agua 3 Lt Limpio s/n Vapor

TRADICIONAL

NO TRADICIONAL

AP

DIBUJO CON COLOR/FOTO

NOTAS IMPORTANTES:
PREPARACION

Poner en una olla con agua las ocas y dejar hervir 40 minutos.
Escurrir y servir.




Anexo M: Preparacion maiz tostado

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO @,
FACULTAD DE SALUD PUBLICA ‘_ % >T
ESCUELA DE GASTRONOMIA \?/ 3
FICHA DE RECETA ESTANDAR Espocy
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE FECHA DE | # pax: 4
MAIZ TOSTADO (CACA DE PERRO). ENERGETICO ELABORACION: 22-
APROXIMADO: 11-2018

Kcal. /racién: 1100 Kcal
Kcal./porcion:1200 Kcal

TIPO DE | BOCADITO ENTRADA [PLATO [POSTRE [MENU OTROS
MENU FUERTE COMPLET | (especificar)
0]
CONSER . refrigeraci .
VACION ambiente on congelacion X otros

Siglas TECNICA CULINARIA
Meni | PRODUCTO CANJ IDA | UNIDAD “g'LSECEEN METODO
COCCION APLICACION
F Maiz 1 Lb Limpio s/n Vapor
F Leche 30 ml Limpio s/n Vapor
Panela 400 Gr Limpio s/n Vapor
Aceite s/n s/n s/n s/n Vapor
TRADICIONAL L NO TRADICIONAL

DIBUJO CON COLOR/FOTO

B

NOTAS IMPORTANTES:

PREPARACION

Tostar el maiz en una paila con un chorrito de aceite, mezcle con una cuchara de madera la leche, la panela y mover
hasta que esté bien mezclado.




Anexo N: Preparacion papas con cascara

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO L (’Z&>;
FACULTAD DE SALUD PUBL[CA E % ) 2
. ESCUELA DE GASTRONOMIA s
L FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE FECHA DE (# pax:
PAPAS CON CASCARA ENERGETICO ELABORACION: 22-|4
APROXIMADO: 11-2018
Kcal./racién: 1100 Kcal
Kcal./porcion:1200 Kcal
TIPO DE | BOCADITO |ENTRADA |PLATO POSTRE | MENU OTROS
MENU FUERTE COMPLETO | (especificar)
CONSER ambiente refrigeracion congelacion X otros
VACION
Siglas MISE TECNICA CULINARIA
Men(i | PRODUCTO CANJ IDA 1 UniDAD EN METODO
Completo PLACE | CORTE |DE )
COCCION APLICACION
F Papas 4 Lb. Limpio | Torneadas |Vapor A lainglesa
F Agua 400 ml Limpio s/n Vapor A lainglesa
F Sal s/n s/n Limpio s/n Vapor A lainglesa

NO TRADICIONAL

DIBUJO CON COLOR/FOTO

NOTAS IMPORTANTES:

Poner en una olla las papas y cubrimos con agua fria, afiadimos un poco de sal. Una vez que comience a hervir bajamos
el fuego y lo dejamos a cocer a fuego medio, asi no se rompera la piel. EI tiempo de coccion es de 20 a 40 minutos
dependiendo el tamafio de las patatas. Sirva las papas acompafiada con el palto de su gusto.




Anexo O: Preparacion de habas tostadas

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO L
FACULTAD DE SALUD PUBLICA ()
ESCUELA DE GASTRONOMIA o©tl0
FICHA DE RECETA ESTANDAR €Spocw
NOMBRE DE LA/S PREPARACIONJES: APORTE ENERGETICO [ FECHA DE[# pax: 4
HABAS TOSTADAS APROXIMADO: ELABORACION:

Kcal./raciéon: 1100 Kcal | 22-11-2018
Kcal./porcion:1200 Kcal

TIPO QE BOCADITO ENTRAD [PLATO POSTRE |MENU OTROS
MENU A FUERTE COMPLETO | (especificar
)
CONSER . . L L
VACION ambiente refrigeracion congelacion X otros
Siglas TECNICA CULINARIA
Meni | PRODUCTO CAL\'S D UniDAD “g'LSECEEN METODO
Completo CORTE DE ) )
COCCION | APLICACION
F Habas 500 Gr. Limpio | Con cascara Vapor
F Aceite s/n s/n Limpio s/n Vapor
F Sal s/n s/n Limpio s/n Vapor
TRADICIONAL NO TRADICIONAL

DIBUJO CON COLOR/FOTO

NOTAS IMPORTANTES:

PREPARACION

Ponga en la paila a fuego medio las habas y afiada un poco de aceite.

Cuando empiece a calentarse la paila mezcle las habas lentamente con una cuchara de madera con el fin de que no se
quemen.

Las habas estaran listas cuando veas que tiene un tono café oscuro

Retiralas de la olla y déjalas enfriar.

Afiadir sal al gusto y servir
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