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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo de titulacion fue realizar un estudio antropologico de la cultura
gastronomica de la parroquia San Antonio de Pichincha, 2019. La etnografia fue realizada teniendo
como base la informacidn obtenida en la biblioteca ecuatoriana Aurelio Espinosa Polit que fueron de
gran importancia para el rescate de la cultura gastronémica de la zona. Para realizacion del proyecto se
utilizé principalmente el tipo de investigacion exploratoria, de campo y no experimental, va que se
observd, recolecto y selecciono la informacién de cultura gastrondmica antropologica. Se utilizaron dos
tipos de instrumentos para la recoleccion de informacion, de los cuales fueron encuestas y entrevistas,
las encuestas fueron aplicadas a 73 habitantes de la parroquia, las cuales comprenden de 20 a 44 afios y
las entrevistas a los adultos mayores, los cuales tuvieron una edad entre 75 a 88 afios. los resultados
obtenidos fueron determinantes para conocer la cultura gastronémica antropologica del sector, los
mismos que estan plasmados en una revista digital, con la finalidad de ser difundida mediante la pagina
web del GAD parroquial de San Antonio de Pichincha, para que de esta manera la poblacion que
observa esta revista pueda conocer sobre la cultura gastronémica antropoldgica de la zona y a su vez
recordar y valorar nuestros cultura gastrondmica ancestral. Se recomienda que se brinden mas espacios

que permitan difundir de una forma mas amplia la cultura gastrondomica.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>,
<CULTURA GASTRONOMICA” <ETNOGRAFIA> <COCINA ANCESTRAL>, <SAN
ANTONIO DE PICHINCHA (PARROQUIA)>.




SUMMARY

The following investigation's objective is to realize an anthropological study of the
gastronomic culture of the San Antonio de Pichincha parish, 2019. The ethnography was
carried out based on the information obtained in the Ecuadorian library Aurelio Espinosa
Polit, which were of great importance for the rescue of the gastronomic culture of the
area. To carry out the project, the type of exploratory, field and non-experimental research
was used since information on anthropological gastronomic culture was observed,
collected and selected. Two types of instruments were used for the collection of
information, of which were surveys and interviews, the surveys were applied to 73
inhabitants of the parish, which comprised 20 to 44 years old and interviews to the elderly,
which had aged between 75 and 88 years old, the results obtained were decisive in order
to know the gastronomic anthropological culture of the sector, the same that are embodied
in a digital magazine, with the purpose of being disseminated through the web page of
the parochial GAD of San Antonio de Pichincha , so that in this way the population that
observes this magazine can learn about the gastronomic anthropological culture of the
area and at the same time remember and value our ancestral gastronomic culture. It is
recommended that more spaces be offered to spread the gastronomic culture in a wider

way.

Keywords: <TECHNOLOGY AND MEDICAL SCIENCE>, <GASTRONOMY>,
<GASTRONOMIC CULTURE>, <ETHNOGRAPHY>, <ANCESTRAL KITCHEN>,
<SAN ANTONIO DE PICHINCHA (PARISH)>.
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INTRODUCCION

San Antonio de Pichincha es una parroquia rural ubicada en el norte de la ciudad de Quito mas
conocida como Mitad del Mundo nombre dado por el monumento que refleja el sitio por donde
pasa la linea Ecuatorial. San Antonio de Pichincha para ser conocida como se le llama actualmente
paso por varios cambios en su nombre siendo conocido antiguamente como llanura de

Lulumbamba que significa llanura de frutas maduras.

En la época colonial se lo conocia como San Antonio de Lulumbamba por la influencia del
catolicismo, pero es en 1901 cuando de nuevo se cambia el nombre pero esta vez llamandose San
Antonio de Pomasqui y por la peticion de los moradores se cambia a San Antonio de Pichincha
cuando esta empieza a ser una parroquia, desde entonces es conocida con este nombre siendo un
lugar turistico acoge a varios viajeros ya sean nacionales o internacionales con el fin de dar a

conocer sus lugares turisticos como el mas reconocido el monumento a la Mitad del Mundo.

En la siguiente etnografia se realiz6 un estudio antropoldgico de la cultura gastronémica de la
parroquia rural de San Antonio de Pichincha del Canton Quito, el cual estudié los platos
antropoldgicos de la zona, analizando el conocimiento de los pobladores sobre estas
preparaciones, la importancia que tiene la cultura gastrondmica y su difusiéon por medio de una

revista digital.

El estudio fue una investigacion descriptiva, no experimental, de campo, documental, exploratoria
y de corte transversal, para lo cual se utilizd las técnicas como la entrevista y la encuesta para
poder recopilar la informacién necesaria, la encuesta se realiz6 a un grupo muestral de la
parroquia comprendido por personas de 20 a 44 afios de edad, para poder determinar si tienen
conocimiento totales o parciales sobre la comida antropoldgica de la zona, mientras las entrevistas
se realizaron a las personas méas antiguas de la zona, para poder identificar las preparaciones

ancestrales de la parroquia.

Se determind mediante las encuestas que la mayoria de los pobladores desconocian de forma total
la comida ancestral de la parroquia, para lo cual se realizé una revista digital con las preparaciones
antropoldgicas de la parroquia San Antonio de Pichincha en la cual se plasmé la informacion

investigada, recopilada y seleccionada para su difusion mediante una revista digital.



Sacando a relucir que San Antonio de Pichincha si tiene cultura gastronémica antropolégicay a
su vez concientizando la importancia de difundir estas preparaciones, las cuales persisten en la
memoria de algunas personas en su mayoria adultas mayores y dejar un referente digital para

aquellas personas que deseen conocer sobre estas preparaciones.



JUSTIFICACION:

El presente trabajo etnogréfico se justifica porque la comida ancestral es parte del patrimonio
cultural inmaterial de todo pueblo, provincia o parroguia, siendo esta una parte fundamental para
identificar las raices de cada pueblo, la gastronomia, la cultura y el turismo es una parte elemental

para que nunca muera la esencia de un pais, provincia, cantén o parroquia.

San Antonio de Pichincha al ser un lugar turistico por contar con la Mitad del Mundo, el
Catequilla y las Ruinas de Rumicucho se ha vuelto destino turistico y gastronémico tanto para
turista nacionales y extranjeros, los cuales visitan los restaurantes de la parroquia en donde se
ofrece comida tanto de la sierra como de la costa ecuatoriana, olvidandose de la comida ancestral
de la regidn, debido a que no se presta atencién a la gastronomia nativa del lugar, creando esto
una situacion de desconocimiento de los platos ancestrales de la parroquia, resulta de especial
interés conocer si la perdida de estos platos es de forma total, parcial o si no se han perdido, y a
partir de ahi, estructurar una forma para difundir los platos ancestrales mas representativos de la
parroquia de San Antonio de Pichincha con el fin de proporcionar informacién util a toda la

comunidad.

Existen varios factores que han ayudado a desaparecer total o parcialmente los platos
antropoldgicos de la parroguia de San Antonio de Pichincha, pero la mas preocupante es el
desconocimiento sobre estos platos, ya que antiguamente alimentos como la colada de churos, los
catzos con tostado, no podian faltar en las casas de los pobladores, pero en la actualidad ya no se
evidencian con tanta frecuencia, la mayoria de estos alimentos se han ido perdiendo al pasar del
tiempo, para que estos alimentos vayan desapareciendo ha sido cuestion de varios factores uno
de ellos, es que actualmente los jovenes consumen alimentos de rapida preparacion, seguido que
San Antonio de Pichincha esta transformandose de tal forma que ya no existen los lugares donde
antiguamente se sembraba, ahora solo hay en su mayoria edificaciones lo que se puede comprobar
a simple vista y finalmente por la influencia de gastronomias de otras partes del mundo o de otras

region.

Debido a que no se cuenta con suficientes estudios de la gastronomia ancestral de la parroquia de
San Antonio de Pichincha, es conveniente para aportar a la comunidad informacion que permita
conocer los platos antropoldgicos de la zona y a su vez mediante la difusion pueda llegar el

conocimiento recopilado a todas aquellas personas que tengan acceso a la informacion.



Por otra parte, el trabajo ayudaré a establecerse como base para futuras investigaciones, sobre este

tema, siendo ésta una guia para poderse basarse.



OBJETIVOS

Objetivo general

Realizar un estudio antropoldgico de la cultura gastronémica de la parroguia San Antonio de

Pichincha.

Obijetivos especificos:

e Determinar los referentes tedricos, histéricos, cartograficos y demogréaficos de la
parroquia de San Antonio de Pichincha.

o Identificar los métodos de coccion, técnicas culinarias y productos agricolas de la
parroquia de San Antonio de Pichincha.

e Realizar un estudio de la cocina ancestral de la zona a los habitantes de la parroquia San
Antonio de Pichincha.

e Difundir una revista digital con las preparaciones ancestrales mas representativas
mediante el sitio web del Gobierno Auténomo de Centralizado de la Parroquia San

Antonio de Pichincha.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO - REFERENCIAL

1.1. Marco teédrico

1.1.1.Etnografia

La etnografia es su método por excelencia porque recoge y analiza los datos empiricos con que
se pueden construir las teorias sobre la cultura y la sociedad. La etnografia forma parte del llamado

tridngulo antropoldgico, junto con la comparacion y la contextualizacion (d'Argemir, 2010, p.15).

La etnografia es el estudio descriptivo de la cultura de una comunidad, o de alguno de sus aspectos
fundamentales, bajo la perspectiva de comprension global de la misma. Expliquemos los términos
y el marco conceptual de esta definicion (Baztén, 1995, p.03).

El término etnografia posee dos significados basicos en antropologia. Por un lado, la etnografia
es un producto, normalmente en forma escrita, pero también lo puede ser en forma de iméagenes,
es decir: los libros, articulos o peliculas que resultan de una investigacion de campo. Por otra
parte, es un proceso basado en el trabajo de campo que realiza el antropdlogo para alcanzar un
conocimiento de un tema en un determinado contexto sociocultural y referido a una época

determinada (d'Argemir, 2010, pp. 17-18).

Obviamente existe una conexién directa entre la etnografia como proceso y como producto ya
gue uno es consecuencia del otro. Pero no podemos de ninguna manera pensar que el producto es
la simple recoleccién y edicion de las notas de campo obtenidas durante la estancia del
antropélogo sobre el terreno. Al contrario, debemos ver que la etnografia como producto contiene
algo méas que los datos observados y obtenidos por medio de una entrevista o cualquier otra
técnica. Una etnografia contiene también la interpretacion de los datos de campo, ya que es fruto
de la confrontacion entre determinados postulados tedricos y las evidencias empiricas obtenidos
a través del proceso etnografico. Mientras el etndgrafo lleva a cabo el trabajo de campo convive
con la comunidad sobre la que se basara su estudio. Su trabajo consiste en observar y registrar el
comportamiento humano, lo que la gente hace y lo que la gente dice que hace, buscando el
contexto especifico del grupo observado para luego describir e interpretar la significacion de lo

observado en el marco de unas hip6tesis y postulados tedricos que se quieren contrastar (d'Argemir,
2010, pp. 17-18).



1.1.1.1. Caracteristicas de la etnografia

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

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

e Utilizacion de métodos y técnicas cualitativas variadas, siendo las méas frecuentes la
observacion participante, la entrevista abierta y la consulta documental;

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

e Uso de marcos interpretativos destacando la importancia del contexto;

e Publicacién de los resultados en forma descriptiva y escrita (Ortiz, 2007, p. 73).

1.1.1.2. Tipos de etnografias

Hay dos tipos de etnografia:

e La etnografia «meramente descriptiva», cuyos destinatarios son los de la cultura del

etndgrafo (casi siempre del mundo académico);

» Laetnografia «activa», que ha sido encargada por los etnografiados, como «diagnéstico
cultural» y que, una vez realizada, es «devuelta» a la comunidad solicitante, que puede

aceptarla o no, en vistas a su eficacia en la resolucién de los problemas (Baztén, 1995, p. 3).

1.1.2. Patrimonio

El patrimonio, en el seno de nuestras viejas sociedades latinas, es el legado del padre que
recibimos en herencia y que nosotros transmitimos a su vez en aras de la continuidad del linaje.
Conviene recordar esta antigua definicidn, a pesar de los valores culturales, morales o religiosos
que puede vehicular; no sélo por su sencillez sino también por la imagen y el punto de referencia

gue proporciona (Prats, 2005, p. 8).

Patrimonio no debe confundirse con cultura. Todo lo que se aprende y transmite socialmente es
cultura, pero no patrimonio. Los bienes patrimoniales constituyen una seleccion de los bienes
culturales. De tal manera el patrimonio esta compuesto por los elementos y las expresiones mas
relevantes y significativas culturalmente. EI patrimonio, entonces, remite a simbolos y
representaciones, a los “lugares de la memoria”, es decir, a la identidad. Desde este punto de vista

el patrimonio posee un valor étnico y simbdlico, pues constituye la expresion de la identidad de



un pueblo, sus formas de vida. Las sefias y los rasgos identificatorios, que unen al interior del

grupo y marcan la diferencia frente al exterior, configuran el patrimonio (Arévalo, p. 929).

1.1.2.1. Patrimonio cultural

El patrimonio cultural es todo el conocimiento o reliquias gque tiene una sociedad las cuales son
pertenecientes al pasado de cada pueblo, a la vez de su presente y las por légica de su futuro los
cuales pueden ser transmitido a las nuevas generaciones, esto puede ser tanto material como
inmaterial, es decir que algunos se pueden ver y tocar mientras otros solo se pueden transmitir,
esto se lo realiza con el fin de que las costumbres no desaparezcan porque una vez que se pierde

no se puede recupera.

Por patrimonio cultural se entienden:

o Los monumentos: obras arquitecténicas, de escultura o de pintura monumentales,
elementos o estructuras de caracter arqueolégico, inscripciones, cavernas y grupos de
elementos, que tengan un valor universal excepcional desde el punto de vista de la

historia, del arte o de la ciencia (Unesco).

e Los conjuntos: grupos de construcciones, aisladas o reunidas, cuya arquitectura, unidad
e integracion en el paisaje les dé un valor universal excepcional desde el punto de vista

de la historia, del arte o de la ciencia (Unesco).

e Los lugares: obras del hombre u obras conjuntas del hombre y la naturaleza, asi como las
zonas, incluidos los lugares arqueoldgicos, que tengan un valor universal excepcional

desde el punto de vista histérico, estético, etnoldgico o antropoldgico (Unesco).

1.1.2.2. Patrimonio cultural material o tangible

El patrimonio inmaterial por su propia especificidad posee gran vulnerabilidad. La cultura oral e
inmaterial, la méas fragil forma de cultura, como depositaria de la memoria colectiva de los pueblos
tiene una serie de amenazas en los efectos de la globalizacion econémica, la imposicion y
estandarizacion de patrones y pautas culturales, la urbanizacion, la aculturacion industrial, el
turismo, los avances tecnoldgicos y en la transformacion acelerada de los modos tradicionales de
vida. De aqui la necesidad urgente de documentarla, someterla a registro y de archivarla. Pero
¢como salvaguardar este tipo de patrimonio...? Existen dos planteamientos complementarios: uno,

transformando en formas tangibles su naturaleza intangible a fin de transmitirlo a las generaciones



venideras mediante soportes (informaticos, sonoros, visuales, escritos, iconograficos...); y el otro,
manteniéndolo vivo en sus contextos originales, (las culturas locales). Ahora bien, ;como se
protege, por ejemplo, un ritual, una fiesta, unos determinados saberes y conocimientos, la musica

tradicional...? (Arévalo, pp. 132-133).

e Documentéandolos (mediante la investigacién y el trabajo de campo)
e Pasandolos a soporte fisico (mediante registros audiovisuales)
o Legislando (mediante medidas juridicas para su proteccidn)

¢ Incluyéndolos en los Catalogos de Bienes Culturales (Arévalo, pp. 132-133).

1.1.2.3. Patrimonio cultural inmaterial o intangible

El patrimonio inmaterial refleja la cultura viva, y entre otros referentes comprende las costumbres
y tradiciones, las practicas y habitos sociales, las précticas relativas a la naturaleza, la medicina
tradicional, los rituales y las fiestas, los saberes, los conocimientos, las lenguas y las expresiones
verbales, todos los géneros de la tradicidn oral, la misica, el baile y la danza, las artes narrativas
y del espectaculo, las cosmologias y los sistemas de conocimiento, las creencias, los valores, etc.,
gue constituyen la expresion de la identidad de un pueblo o grupo étnico o social; en suma, sus
formas vivas de vida. Por lo que el patrimonio invisible representa una importante fuente de

creatividad e identidad (Arévalo, p. 931).

El patrimonio cultural inmaterial son los conocimientos, la forma de proceder, la forma de
expresion de cada pueblo, comunidad o pais es propia de cada pueblo y varia dependiendo de la

localizacion.

Este patrimonio cultural inmaterial, que se transmite de generacion en generacion, es recreado
constantemente por las comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccion con la
naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y
contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana. A los
efectos de la presente Convencion, se tendrd en cuenta Unicamente el patrimonio cultural
inmaterial que sea compatible con los instrumentos internacionales de derechos humanos
existentes y con los imperativos de respeto mutuo entre comunidades, grupos e individuos y de

desarrollo sostenible (Unesco, 2003, p. 2).

El “patrimonio cultural inmaterial”, se manifiesta en particular en los &mbitos siguientes:

e Tradiciones y lengua nativa



e Arte (cine, pintura)
e Festividades y rituales.
e Conocimientos ancestrales sobre la naturaleza

e Técnicas artesanales tradicionales (Unesco, 2003, p. 2).

1.1.2.4. Patrimonio cultural alimentario

El patrimonio alimentario de un determinado colectivo es una seleccion de parte de su “cultura
alimentaria”, a la que se le atribuye carta de “tradicionalidad”. Los elementos convertidos en
patrimonio no agotan todo lo que esa cultura alimentaria es, a menudo ni tan sélo presentan de

manera fidedigna una parte de ella (Espeitx, 2004, p. 196).

En primer lugar, porque en el proceso de patrimonializacion se fragmenta y se descontextualiza
determinados componentes de una “cultura alimentaria” por lo que cambian los sentidos y las

funciones de éstos, que se insertan en una nueva realidad (Espeitx, 2004, p. 196).

En segundo lugar, porque la seleccion responde mas a la cultura alimentaria de la sociedad que
patrimonializa - a sus gustos, preferencias, valores...- que a la sociedad donde se “originan” y a

la que se atribuyen platos y productos patrimonializados (Espeitx, 2004, p. 196).

Y, en tercer lugar, porque a menudo la patrimonializacién de fragmentos selecciona dos de una
cultura alimentaria se parece mas a una “reinterpretacion” que a una “recuperacion”, aunque este
Gltimo término se emplee con profusion al hablar de productos y recetas “tradicionales”. Y todo
este proceso de seleccion, fragmentacion, descontextualizacion, modificacion de usos y
funciones, adaptacion y reinterpretacion se explica por el papel que se va a atribuir a ese
patrimonio, por el espacio que va a ocupar, por los intereses a que va a servir. No es casual que,
de todo aquello que constituye las culturas alimentarias, lo que mas se haya patrimonializado sean

los llamados productos de la tierra y la cocina regional o local (Espeitx, 2004, p. 196).

Patrimonio cultural alimentario del ecuador

La gastronomia ecuatoriana debido a su gran valor historico y amplia riqueza culinaria representa
un legado cultural construido a través del compartir sabores y saberes y la adaptacion a una gran

biodiversidad natural que otorga a cada region del pais, una caracteristica particular asociada al

placer de comer y beber bien (Ministerio de cultura y patrimonio, 2013, p. 3).
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La cultura alimentaria son las recetas propias de un lugar o pueblos las cuales se prepara en forma
simbolica o cultural, para de esta manera poder identificar dicho lugar con su gastronomia, al
preparar estos platillos simbdlicos se trabaja en conjunto tanto las practicas ancestrales como el
conocimiento de los alimentos, a esta se le conoce como patrimonio cultural alimentario que por
lo general se tratan de comidas que tienen historia, significado e importancia para el pueblo que

los prepara.

1.1.3. Tradiciones

De manera que la tradicion seria ahora algo asi como el resultado de un proceso evolutivo
inacabado con dos polos dialécticamente vinculados: la continuidad recreada y el cambio. La idea
de tradicion remite al pasado, pero también a un presente vivo. Lo que del pasado queda en el
presente eso es la tradicion. La tradicién seria, entonces, la permanencia del pasado vivo en el

presente (Arévalo, p. 927).

La tradicion no se hereda genéticamente; se transmite socialmente y deriva de un proceso de
seleccidn cultural. La parte de la cultura seleccionada en el tiempo con una funcién de uso en el
presente seria la tradicion. El pasado, decantado, es continuamente reincorporado al presente.
Desde tal punto de vista la tradicion implica una cierta seleccién de la realidad social. Y aunque
la tradicién es un hecho de permanencia de una parte del pasado en el presente, lo antiguo -la
continuidad-persistente en lo nuevo el cambio, no todo el pasado que sobrevive en el presente es

0 se convierte mecanicamente en tradicion (Arévalo, p. 927).

1.1.3.1. Tradiciones culturales

Las tradiciones culturales son claras manifestaciones de como un grupo en particular percibe el

mundo y marcan momentos significativos o transiciones de la vida (Importancia.org, 2016).

Son consideradas tradiciones a los conocimientos, que se heredan de generacion en generacion
estas pueden ser tradiciones colectivas, es decir que varias personas los hacen o familiares es decir
que se desarrollan en el nucleo familiar , las ceremonias ancestrales, musica y danza son
consideradas tradiciones que pueden variar de pais en pais y de ciudad en ciudad, las tradiciones
tiene el objetivo de no dejar morir las practicas autoctonas de un pueblo y asi que prevalezca con

el pasar de los afios para que no se pierdan.
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1.1.4. Costumbres

Las costumbres delimitan el conjunto de cualidades e inclinaciones y usos que forman el caracter
distintivo de un pueblo determinado. Costumbre (palabra que viene del latin cosuetumen)
significa habito, modo habitual de obrar o proceder establecido por tradicion o por la repeticion
de los mismos actos y que puede llegar a adquirir fuerza de precepto. Ellas se van trasmitiendo
de generacion en generacion, convirtiéndose con el tiempo en preceptos que tienen vigencia social

y son aceptados por los pueblos (Lépez J. 0., 2006, p. 5).

1.1.5. Estrategia

“Serie de acciones muy meditadas, encaminadas hacia un fin determinado” (Arribas, 2015, p. 310).

Una estrategia es el conjunto de acciones que se implementaran en un contexto determinado con
el objetivo de lograr el fin propuesto. La Forma en la que la empresa o institucién, en interaccion
con su entorno, despliega sus principales recursos y esfuerzos para alcanzar sus objetivos. Por lo

general, se compone de elementos externos e internos (Lorenzo, 2012, p. 02).

1.1.6. Gastronomia

La Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se piensa
erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte de cocinar y los
platillos alrededor de una mesa. Sin embargo, esta es una pequefia parte de dicha disciplina. No
siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo, ya que la gastronomia estudia varios
componentes culturales tomando como eje central la comida. De esta forma se vinculan las Bellas
Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor del sistema

alimenticio del ser humano (Alva, 2012, p. 6).

Desde el punto de vista etimoldgico la palabra gastronomia no tiene un significado del todo valido
ya que deriva del griego “gaster” o “gastros” que significa estbmago y “gnomos”, conocimiento
0 ley. Son propias de un gastronomo actividades como degustar, transformar, historiar, narrar,

descubrir, vincular, entender, conocer, contextualizar, experimentar e investigar los alimentos
(Alva, 2012, p. 6).
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1.1.6.1. Gastronomia en el ecuador

La gastronomia del Ecuador es una variada forma de preparar comida y bebidas hechas en dicho
pais, que se ve enriquecida por las aportaciones de las diversas regiones que componen el mismo.
Esto se debe a que dentro del pais en encuentra cuatro regiones naturales -costa, sierra, oriente e
insular o Galapagos -con costumbres y tradiciones diferentes. Los distintos platos tipicos y los
ingredientes principales varian en funcion estas condiciones naturales. La cocina espafiola esta
fuerte influida a lo largo de su historia por los habitantes originarios de la zona, asi como de
pueblos que conquistaron su territorio (Inca y espafioles), ademas de muchas influencias

extranjeras, principalmente de paises vecinos como Latinoamérica (Chaglla).

1.1.6.2. Gastronomia tipica

Los productos tipicos representan uno de los ejemplos de como se puede buscar competitividad
y sostenibilidad y, al mismo tiempo, para favorecer un reordenamiento de los sistemas

productivos, dando un mayor poder de negocién a los agricultores, artesanos y a grupos rurales
(Pazos Barrera, 2010).

Esta gastronomia se enfoca a comida un poco mas comun la cual se encuentra con facilidad sin
restriccion de la localizacion, es decir, por ejemplo: que los platos de la costa se pueden encontrar

en la sierra.

1.1.6.3. Gastronomia tradicional

La cocina tradicional ecuatoriana es el resultado de cientos o miles de afos de evolucion, donde
se mezclan en el tiempo sabores de todos los continentes y regiones del planeta. A nuestros
ancestros con el pasar del tiempo los han acompafiado europeos, africanos, asiaticos, etc., que con
mucho amor situaron aqui sus culturas, tradiciones y hasta sus vidas, todos ellos trajeron
conocimiento y variedades de plantas, granos, animales etc., que unidos a los que ya habitaban
en esta querida tierra dieron origen a lo que tenemos hoy. Toda esta tradicién que se ha heredado
estamos en el deber de mantenerla ya que representa una parte significativa de nuestra cultura,

historia e identidad (Santana, 2004, p. 03).
Lo tradicional se asocia con ideas de nutricion con la costumbre, con una zona especifica, con

ideas de nutricion con la costumbre, con una zona especifica, con un periodo significado de

tiempo y principalmente con detenidos alimentos (Pazos Barrera, 2010).
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Es decir que este tipo de gastronomia se consume en fechas importantes, en fechas festivas como,

por ejemplo: la colada morada.

1.1.6.4. Gastronomia ancestral

La cocina ancestral existe hace varios afios atras, y es transmitida de mayores a las nuevas

generaciones.

Es la gastronomia que se transmite de generacidon en generacién y principalmente se utilizan

productos del sector.

1.1.7. Utensilios de cocina ancestrales

1.1.7.1. Olla de barro

Esta hecha de material conocida como arcilla, esta puede tener varias formas, pero la mas comdn

es en forma redonda en su base y de cuello largo, aqui se realizaba la mayoria de preparaciones.

1.1.7.2. Cuchara de palo

La Cuchara de madera es un utensilio empleado en la cocina para mezclar ingredientes o revolver

una preparacion, sin rayar el fondo del recipiente (Guia de la cocina, 2018).

1.1.7.3. Tiesto

Especie de sartén de barro que se utiliza para asar ciertas comidas tipicas o ancestrales (Definiciones,
2016).

1.1.7.4. Batea

La batea como recipiente de cocina ha sido otro de los imprescindibles en la gastronomia latina,
una herramienta muy préactica que en variadas ocasiones ha alcanzado el nivel decorativo que
pueden llegar a tener las herramientas de cocina tradicionales. La batea, extensamente empleada
para mezclar ingredientes latinos como la yuca y el maiz ha sido y sigue siendo muy popular; me
atreveria a decir que cuando antiguamente no existian encimeras de cocina o estaban reservadas
para las clases sociales mas nobles, las bateas formaron parte importante de los elementos de la

Casa (Gusto latino, 2016).
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1.1.7.5. Harnero

El Harnero es un utensilio de forma circular, formado por un aro y una trama metalica muy fina,

utilizado para separar las partes finas de las gruesas de algunos alimentos secos (Guia de la cocina,
2018).

1.1.7.6. Piedra de moler

Es un utensilio de cocina muy antiguo el cual estd compuesto por un plato de piedra antiguamente
conocido como piedra mama y una piedra pequefia que ayuda a moler que se lo conocia como
piedra guagua, son parecidos a los morteros, pero alin méas grandes y de piedra completamente,
antiguamente existian diferentes tipos de piedras de moler, unas eran grandes y cuadradas para

moler granos como maiz y unas mas pequefias en forma circular para moler aji.

1.1.7.7. Mate

Recipiente con el cual se sirve la chicha.

1.1.7.8. Pondo

Es una vasija donde se prepara la chicha de jora.

1.1.8. Métodos de coccién

1.1.8.1. Clasificacion y analisis de los diferentes métodos de coccion

El tipo de coccion de los alimentos viene determinado por el alimento, su forma, volumen,
calidad, gusto, y procedencia. Todos estos factores vienen definidos por la categoria comercial

del producto a la hora de su compra (Garcia, 2015, p. 42).

También hay que tener en consideracion la finalidad, es decir, el uso y rendimiento que se le ha
de dar al producto. En ocasiones, lo que se persigue es el intercambio de sabor con otros alimentos
y, en otras ocasiones, el objetivo es resaltar en el plato las propiedades organolépticas del producto

a cocinar (Garcia, 2015, p. 42).

Los principios y leyes que rigen las cocciones tradicionales para su clasificacion son:
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Por concentracion o medio seco: Este método consiste en la aplicacion de elevadas
temperaturas al alimento, permitiendo a éste conservar la mayor parte de sus jugos, sabor
y propiedades nutritivas, como consecuencia de la coagulacion de las proteinas que
forman una capa protectora impidiendo que los jugos salgan en el argot culinario
“sellado”. En este tipo de coccion podemos encuadrar el asado, a la parrilla, salteado,

frito, cocciones a partir de un liquido hirviendo y coccion al vapor (Garcia, 2015, p. 43).

Por expansion o medio himedo: Consiste en que partiendo de un liquido frio aplicar calor
a un género, de manera que se produzca un intercambio de los jugos, sabor y aroma del
género hacia el liquido de coccidn. Se encuadran aqui el gratinado, glaseado, confitado,

rehogado, pochado, salteado y la coccidn partiendo de un liquido frio (Garcia, 2015, p. 43).

Mixta: Es una combinacion de las dos anteriores, empezando por concentracién, para
después mojar el producto y pasar al método de expansion. Este método es el aplicado en
braseados y estofados, guisos, sofritos, sudados (Garcia, 2015, p. 43).

Graso: Es un método de coccidn rapida, que se caracteriza por la cantidad de grasa que
debe usarse como medio calorifico. Su objetivo es favorecer la palatabilidad, dorar la
superficie y proporcionar un flavor atractivo. Debido a la temperatura elevada de trabajo
se produce una rapida coagulacion superficial de las proteinas, que impide la salida de

los jugos internos (Gutiérrez, 1998).
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Tabla 1-1: Diferentes tipos de coccion y métodos de coccion

nutritivos 'y su sabor. La
albumina de la superficie con
coagula e impide que los jugos

salgan (sellado).

METODO DE DEFINICION TECNICA DE
COCCION COCCION
POR CONCENTRACION O Se realiza a elevadas Asar
MEDIO SECO temperaturas para permitir que Emparrillar
los alimentos conserven la Saltear
mayor parte de sus jugos Freir

Cocer en un liquido
Hervido (ebullicién)
Cocer al vapor

Risolar

POR EXPANSION O MEDIO

Se parte de frio, lo cual permite

Cocer partiendo de un

usarse como medio calorifico.

HUMEDO el intercambio de los juegos liquido frio
nutritivos y los sabores con el Gratinado
liquido de la coccion. Glasear

Confitar

MIXTA Es la combinacién de los dos Brasear
métodos anteriores. Se Estofar
empieza por concentracion y al Guisar
mojar el producto se produce el Vacio
fendmeno de la expansion. Sudados

GRASA Es un método de coccion Sofritos
rapida, que se caracteriza por la Frito
cantidad de grasa que debe Rehogar

Fuente: Técnicas de cocinas.

Elaborado por: Garcia Francisco. Técnicas de cocinas.
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1.1.9. Técnicas culinarias

Las técnicas culinarias engloban los procesos, tanto en crudo y en frio, como aquellas que emplean
el calor para transformar los alimentos con el objeto de hacerlos digeribles, atractivos y
apetecibles a la hora de presentarlos en un plato ante el comensal. Existen diferentes tipos de
tratamientos basados en principios de transformacion de las propiedades organolépticas

(normalmente cambios fisicos), quimicos y nutricionales en los alimentos (Garcia, 2015, p. 39).

1.1.9.1. Técnicas culinarias en frio

Estas técnicas son aquellas que se aplican normalmente en frio y sin el uso de medios caldricos,

generalmente frio negativo, frio positivo y temperatura ambiente (Garcia, 2015, p. 39).

Las técnicas de frio negativo son muy empleadas en la cocina moderna. Como ejemplos se
pueden poner la congelacion, la carbonatacidon (se realiza con un sifén y una carga de dioxido de
carbono [CO2]) y la técnica criogénica que emplea gases criogénicos, como el nitrégeno liquido

a una temperatura de -196 °C (Garcia, 2015, p. 40).

Las técnicas culinarias en frio o temperatura ambiente son métodos muy tradicionales por lo
general. Entre los méas destacados se pueden mencionar las emulsiones, el amasado, marinar,
majar, triturar, batir, encurtir, espesar, trabar, entre otras. No se entra en detalle, pues la mayoria

vienen definidas en vocabulario técnica del capitulo anterior (Garcia, 2015, p. 40).

1.1.9.2. Técnicas culinarias de coccion

Cocinar no es sinénimo de cocer. Cocer significa preparar los alimentos crudos, animales o
vegetales, por medio de una fuente de calor. Mediante este proceso, se produce una
transformacién en las propiedades organolépticas del alimento o producto que lo hacen mas
apetecible y digestivo. Los alimentos, al tener diferentes composiciones, requieren de técnicas de

coccion apropiadas (Garcia, 2015, p. 40).
A cada alimento una coccidn o conjunto de éstas:
Antes de proceder a analizar los diferentes sistemas de coccion, hay que proceder a reflexionar

sobre las modificaciones que experimentan los alimentos y las maneras de transmision del calor

a los alimentos (Garcia, 2015, p. 40).
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Asi, el calor modifica principalmente los siguientes aspectos:

Color

Dependiendo del origen del alimento, si es animal o vegetal, se produciran diferentes cambios de
color. Influirdn también la composicion quimica y el método o técnica de coccién empleada. De
manera general, se produce el cambio de color debido a la coagulacion de las proteinas, aunque
seré para ello determinante, como se ha dicho, el tipo de calor empleado y el tiempo de exposicion
al mismo. Por ejemplo, el hervido de legumbres en agua salada desactiva las enzimas que

producen el amarillamiento (Garcia, 2015, p. 40).

Olor

La coccion puedo ocasionar que se liberen ciertos gases volatiles que contienen algunos alimentos
proporcionando aromas, inclusive aquellos que se encuentran en los propios alimentos y que se
vierten a favor del caldo de coccidn, lo que hace que perduren y se preserven hasta el momento
del servicio, perfumando con un olor agradable que fomenta el apetito. Por el contrario, y a modo
de ejemplo, estarian aquellos gases de olor desagradable cuando cuecen ciertos alimentos, como
pudieran ser las coliflores. Para evitarlo, hay que aumentar la cantidad del disolvente mas potente

de la naturaleza: el agua (Garcia, 2015, p. 40).

Sabor

La mayoria de los aromas y olores que se dan en el proceso de coccion de los alimentos se
producen por “difusion” (cuando los olores propios de los alimentos se vierten a favor del liquido
de coccion y los propios de éstos, favorecen en su interior al alimento que se esta cociendo) o por
“O6smosis” (salida de particulas para compensar la diferencia de concentracion). Dependiendo de

la técnica de coccion empleada se acentuaran o no los sabores (Garcia, 2015, p. 41).

Volumen y peso

Las modificaciones de estos factores pueden venir determinadas principalmente por la pérdida de
grasas y de humedad. En cambio, el empleo de otras técnicas diferentes de coccion puede

rehidratar los alimentos y producir el efecto contrario, que el alimento aumente de tamafio, como

puede ser el caso del grano de arroz hervido (Garcia, 2015, p. 41).
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Quimica

Los antes mencionado han sido cambios fisicos principalmente, pero las cocciones modifican las
composiciones quimicas de los alimentos. Los principales efectos quimicos son, por un lado, que
el calor produce reacciones quimicas que hacen que los alimentos sean mucho mas digeribles, por
otro, la coccidn produce un efecto higiénico y sanitario al eliminar la mayoria de las bacterias y
gérmenes patogenos que pudiera tener el alimento cocinado. Normalmente, las modificaciones
quimicas producen cambios en la textura de los alimentos, como pueden ser el ablandarlos o

transformarlos en crujientes (Garcia, 2015, p. 41).

Medios de transmision del calor

En este apartado, se van a estudiar y analizar los distintos medios de transmisién de calor, asi
como los utensilios mas adecuados para cada tipo. El calor necesario para la coccion se puede

transmitir a los alimentos de tres maneras:

e Por contacto:
Las materias que estan en contacto directo con la fuente de calor y el medio de conduccion del

mismo transmiten el calor directamente. Esta es la manera mas rapida de transmitir el calor (Garcia,
2015, p. 42).

e Por conveccion:
En los liquidos (agua y grasa) y en el aire, las particulas calientes suben y las frias caen,

produciéndose un circuito continuado (Garcia, 2015, p. 42).

e Por radiacion:
Toda fuente de calor desprende rayos que al chocar contra los alimentos los calientan, como, por
ejemplo, el horno eléctrico, los rayos infrarrojos. Los medios habituales para trasmitir una de las

anteriores (también combinaciones de distintos medios) formas son:

e Por aire caliente: Hornos

e Por el agua que contienen los alimentos: Estofados
e Por liquidos en ebullicion: Agua y fondos

e Por sustancias grasas: Fritos

e Por ondas: Microondas

e Por radiaciones: Rayos infrarrojos (Garcia, 2015, p. 42).
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Técnicas de coccion culinarias

Asar

Es la técnica de coccion que emplea el calor seco, que incide directamente sobre los alimentos

como medio de transformacioén de los mismos. Existen diversos modos de asar:

e Espeton: técnica de asar tradicional por medio de la cual el alimento se inserta en un
estilete, pincho o cafia, para ser expuestos al fuego directo de las llamas o fuente de calor.
Es el caso de los pollos asados o del espeto de sardinas (Garcia, 2015, p. 48).

o Parrilla: se aplica a pequefias y medianas piezas que son expuestas al calor producido en
una parrilla a una elevada temperatura, que hace que coagulen las proteinas contenidas
en los alimentos, caramelizandose y formando una capa protectora que impide la salida

de los jugos al exterior (Garcia, 2015, p. 48).

e Plancha: los alimentos se cuecen debido a la conductividad de una placa (plancha o
lamina) de metal. EI componente energético suele ser eléctrico o gas (Garcia, 2015, p. 48).

» Hornear: el alimento se encuentra encerrado en un compartimento cerrado donde el aire

caliente penetra en la estructura del alimento transformando sus propiedades (Garcia, 2015,
p. 48).

Existen diferentes técnicas de asado al horno:

Asado en seco: El calor se produce en un ambiente cerrado y seco, donde se introduce el
alimento. El horno debe estar precalentado. Generalmente se utiliza para carnes de caza,
aves jovenes y tiernas, carnes de primera y pescados, que son untadas de grasa.
Regularmente, hay que darle la vuelta al género para que se dore de manera uniforme. El
tiempo de coccion depende de la forma, volumen y calidad del alimento. Posteriormente,
se retira el género del horno, dejandolo reposar, desgrasamos y, tras afiadirle un liquido

frio, recuperamos la grasa, reduciendo el jugo para concentrar aromas y sabores (Garcia,
2015, p. 48).
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Saltear

También conocida esta técnica como “coccion al minuto”. Los alimentos deben estar troceados
de forma regular y en trozos no demasiado grandes; son introducidos en poca grasa muy caliente
hasta que su superficie quede dorada de manera uniforme. Los alimentos a saltear deben estar
secos y ser carnes de primera categoria, pescados, mariscos y verduras crudas o cocidas. Las
carnes blancas y pescados deben ser sazonadas antes de su coccion y las carnes rojas después. El
tamafio del recipiente debe ser acorde a la cantidad de género a saltear (Garcia, 2015, p. 46).

Freir

Consiste en sumergir los alimentos en una grasa a temperatura elevada, que provoca el sellado de

la capa exterior del alimento (Garcia, 2015, p. 47).

La temperatura de la grasa debe ser la adecuada para el alimento a cocinar y nunca debe
sobrepasar el punto critico de temperatura, a partir del cual se produce la descomposicién de la

grasa, haciéndola menos digerible y creando residuos toxicos (Garcia, 2015, p. 47).

Se debe tener en consideracion, a la hora de freir, la humedad del alimento, tamafio y delicadeza

de su estructura. Tras la fritura se debe filtrar la grasa para retirar los residuos que pudiera tener
(Garcia, 2015, p. 47).

Los géneros para utilizar son carnes de primera, pescados, mariscos, verduras cocinadas o crudas,

huevos y productos elaborados (croguetas, bufiuelos, etc) (Garcia, 2015, p. 47).

Es un método apropiado para pequefias y medianas piezas para que el calor penetre rapidamente
en el interior del alimento y no esté durante mucho tiempo en contacto con la grasa. El
procedimiento por seguir consiste en calentar la grasa, inmersion del género en ésta hasta su

cocinado y un perfecto escurrido para retirar el exceso de grasa (Garcia, 2015, p. 47).

Es conveniente hacer el frito inmediatamente para su consumo, ya que con el tiempo pierde

calidad y en pequefias cantidades para evitar cambios bruscos en la temperatura de la grasa (Garcia,
2015, p. 47).

Las grasas més utilizadas son de origen vegetal, el aceite de oliva y girasol, otros aceites de

semillas 0 mezclas de éstos, margarina y grasas de origen animal, mantequilla, manteca de cerdo

y de vaca, ademas de sebos de diferentes animales (Garcia, 2015, p. 47).
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Las diferentes técnicas de fritura pueden ser las siguientes:

e Sin proteccion: Donde el género entra en contacto directo con la grasa donde se cuece.

Como, por ejemplo: patatas fritas, huevos fritos, etc.,

e Con proteccion: El alimento no entra en contacto directo con la grasa, sino que estara
cubierto por una capa que sera la que esté en contacto con la grasa. Hay varias formas de

freir con proteccién:

Enharinado: Consiste en pasar el género seco y sazonado por harina para después eliminar
el exceso de ésta y sumergir el alimento en la grasa caliente hasta su coccidn, retirada de

la grasa y posterior escurrido. Se utiliza para frituras de pescados pequefios (Garcia, 2015,
p. 47).

Rebozado: El género seco y sazonado se pasa por harina, se retira el exceso de ésta y se
pasa por huevo batido para introducirlo inmediatamente en la grasa caliente, hasta su total
coccion y posterior escurrido y retirada de restos de huevo frito. Este método se le llama

también “a la romana’ (Garcia, 2015, p. 47).

Hervir (ebullicion)

También conocido como “ebullicion”. Cosiste en sumergir un alimento en un liquido en
ebullicién, provocando la coagulacion inmediata de las proteinas, de manera que la pérdida de

propiedades nutritivas es relativamente escasa (Garcia, 2015, p. 45).

El procedimiento consiste en poner a cocer el liquido tapado y, una vez hirviendo, destapar e
introducir el alimento, sin tapar, en el recipiente hasta finalizar su coccion, posterior escurrido y
refrescado inmediato. Nunca dejar en agua para enfriar por la pérdida de nutrientes que se
produciria ademas de la pérdida de sabor. Los alimentos a utilizar pueden ser muy variados, desde

carnes, pescados, huevos, verduras, legumbres frescas, pastas, arroces, mariscos y frutas (Garcia,
2015, p. 45).

e Blanquear: consiste en sumergir un alimento en agua fria, calentarlo hasta que hierva y

posteriormente retirarlo. Se trata de una coccion corta que debe detenerse posteriormente

aplicando frio (Garcia, 2015, p. 45).
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e Escaldar: consiste en sumergir por breve espacio de tiempo un alimento, con objeto de
crear en el mismo un contraste de temperatura. Se emplea esta técnica, por ejemplo, para
eliminar la piel de los tomates. Normalmente los productos escaldados se han de refrescar

para que no pierdan propiedades nutritivas y se produzcan cambios organolépticos (Garcia,
2015, p. 45).

e Escalfar (pochar): el alimento es introducido en un elemento liquido, que puede ser frio
o caliente, que en ningln caso puede durante su coccion sobrepasar el punto de ebullicion.
Los alimentos que se pueden escalfar son carnes de primera, pescados, huevos. La
cantidad de liquido para escalfar debe ser el estrictamente necesario, de manera que para
pequefias piezas se emplea muy poco y se escalfa el alimento tapado y para grandes piezas
el liquido justo para cubrirlas (Garcia, 2015, p. 45).

Esta técnica se puede usar de dos maneras diferentes:

El ligquido del escalfado se pone a hervir para después retirarlo del fuego e introducir la

pieza y tapar hasta la coccién del género sin aplicarle mas calor (Garcia, 2015, p. 45).

El liguido se mantiene en una temperatura proxima al punto de ebullicién. Se introduce
el género hasta su total coccidn sin tapar. El liquido de coccion puede ser fumet, caldo
corto, agua, agua y vinagre, fondos, etc., a partir del cual a veces se confecciona la salsa

de acompafiamiento (Garcia, 2015, p. 45).

Cocer al vapor

Consiste en aprovechar el gas que se licta al cambiar el estado fisico de un liquido tras la
aplicacion de calor a dicho liquido, transforméandose en vapor. El alimento esta expuesto a una
temperatura alta, colocado en una rejilla sin entrar en contacto con el liquido, siendo el vapor que

expide éste el que modifica las propiedades del alimento (Garcia, 2015, pp. 45,46).
Con la aplicacion de este método, las pérdidas nutritivas en el alimento son menores que con la
aplicacion de otros métodos, lo que lo convierte en una manera 6ptima de coccidn, aungque no es

aplicable a todo tipo de alimentos (Garcia, 2015, pp. 45,46).

Existe bateria y maquinaria idonea para la aplicacion de este método o tipo de coccion, siendo

tres las formas de coccion al vapor:
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e Sin presion: se hace en una presion atmosférica ambiente y una temperatura de 100 °C,

en cocederos a vapor o0 vaporeras siempre tapadas,

e Con presion: la coccion se realiza en ollas a presion y la temperatura llega hasta los 110
°C. Esté provista, esta olla, de un cierre de seguridad para evitar que la presion pudiera

levantar. La tapadera ademas esta dotada de valvulas de seguridad,

e A alta presion: en este caso, el vapor es producido en un compartimento aparte e
inyectado en el compartimento de coccion directamente sobre los alimentos. De esta
manera, se reduce el tiempo de coccion de los alimentos, ademéas de que la pérdida de
nutrientes es mucho menor. La temperatura que se alcanza llega hasta los 120 °C,

Con el método de coccion a vapor con presion los alimentos conservan mejor sus propiedades,

ademas que supone un ahorro de energia y tiempo muy importante (Garcia, 2015, pp. 45,46).

Estofar

Es la coccion por intercambio sin coloracion mas usual junto con la coccién por ebullicion

(escalfar) a partir de un liquido frio (Tabera, 2006, p. 49).

En este caso, el alimento puede ser salteado con ayuda de un elemento graso a fuego lento para
gue no tome coloracién y cocido en un recipiente cerrado herméticamente, acompafiado bien solo

de sus propios jugos o con ayuda de un liquido aromatizado, que realza su gusto (Tabera, 2006, p.
49).

En otras ocasiones, el alimento no se saltea, se dispone directamente junto con los condimentos
gue le vayan a acompafar (aceite, especies, verduras, elementos liquidos, etc.), en crudo y frio,
en un recipiente al fuego suave para cocinarlo (Tabera, 2006, p. 49).

Rehogar

Este proceso se lo realiza en un sartén o cacerola la que debe estar caliente previamente, una vez

que este caliente se le agrega la grasa con la que se va a cocinar los ingredientes deseados, una

vez que la sartén este caliente y con grasa se afiade los ingredientes.
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1.1.10. Técnicas de coccidn y conservacién del Ecuador

La técnica culinaria ancestral es la de nominacion que se da las practicas de coccion de distintos
ingredientes intelectualmente elaboradas con gran tradicion y conocimiento a lo largo de la

existencia de una cultura o poblacién, otorgandole sabores caracteristicos y propios del alimento
(Carhuamaca & Leon, 2015).

1.1.10.1. Curanto

El curanto es una técnica de coccion de alimentos empleada por los indigenas hace miles de afios

atras, sin embargo, sigue vigente en la actualidad gastrondmica de varios paises (Veintimilla S. ,
2016).

Su preparacién tenia varios objetivos, entre ellos era un ritual para los integrantes de una
comunidad, una forma especial de celebrar fiestas importantes de la tierra o el méas tradicional la
coccion de alimentos para el consumo diario. Cuenta la historia que los indigenas salian a trabajar
temprano y dejaban en un hoyo en la tierra, con sus alimentos cocinandose en el interior. Volvian

por la tarde cansados de un largo dia, pero con sus productos listos para comer (Veintimilla S. , 2016).

En Ecuador, esta tradicion sigue viva y es rescatada tanto por pueblos ancestrales como Tigua

Rumichaca (Veintimilla S. , 2016).

1.1.10.2. Ahumado

El ahumado consiste en la penetracion en el producto de unos agentes bactericidas presentes en
el humo que son el metanal y la creosota, lo que unido a la deshidratacion del producto y la
conservacion en frio hacen préacticamente imposible el desarrollo bacteriano. Ademas, en muchos

productos el ahumado se suma a una salazén previa (Sanz J. L., 2011, p. 228).

Procedimiento. Para el ahumado se emplean lefias o serrin de maderas aromaticas que no sean
resinosas. Antiguamente, o de forma artesanal, se hacia colocando los productos en la chimenea,
exponiéndolos a la accion del humo. Para los procesos industriales e industria de hosteleria existen

ahumadores en los que se realiza el proceso de forma controlada (Sanz J. L., 2011, p. 228).
Ahumado en frio. - se expone el producto en el ahumador a una temperatura de entre 30 y 38

°C, para despueés pasarlos a una temperatura de entre 24 y 28 °C, normalmente en una camara

aparte. El tiempo de ahumado y el aserrin 0 mezcla, dependera del tipo de producto y su grosor.
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Este sistema estd indicado para productos de larga conservacion como quesos, salmones,

embutidos o0 jamones (Sanz J. L., 2011, p. 228).

Ahumado en caliente. - se introduce el producto en el ahumador a una temperatura de entre 100
y 130°C, para posteriormente mantenerlo a 40 o 45 °C. Se emplea para productos de ciclo corto

como salchichas y morcillas (Sanz J. L., 2011, p. 228).

Una vez ahumado, los productos deben conservarse en frio entre 0 y 2 °C; los pescados deben

envasarse con aceite, o envasarse al vacio untados con algo de aceite (Sanz J. L., 2011, p. 228).

1.1.10.3. Adobos

Consiste en introducir el producto, troceado, en una preparacion como elementos que, ademas de

aromatizar, mejoran su conservacion. Estos elementos son el vinagre, la sal o el aceite (Sanz J. L.,
2011, p. 228).

El adobo siempre debe complementarse con la conservacion en frio. Los adobos solo prolongan
un poco la vida sanitaria de los productos y no deben utilizarse para una conservacion a largo

plazo (Sanz J. L., 2011, p. 228).

1.1.10.4. En horno de lefia

Un horno de lefia trabaja de la misma manera que un horno convencional eléctrico o de gas. La
diferencia es que el calor de la lefia le da un sabor extra a la comida. Dependera este sabor del

tipo de lefia que se utilice para encender el horno (Homos Urrea, 2017).

Se puede cocinar lo mismo que en un horno de cocina o restaurante, sin embargo, estos hornos
tienen la capacidad de economizar energia. El secreto esta en los materiales que se usan para
construirlos. Las paredes retienen el calor por horas dandole mucho mejor rendimiento a los

recursos (Hornos Urrea, 2017).

Ademas, otra ventaja es que se puede cocinar directamente en el suelo del horno, pues este

también se calienta y es refractario (Horos Urrea, 2017).
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1.1.10.5. Tiesto

Se coloca sobre el fuego de la lefia un tiesto que tiene la forma de un plato plano y grande hecho
de arcilla en el cual se pueden tostar varias preparaciones como tortilla 0 maiz, es considerado

una forma de asado.

1.1.10.6. Moler

Consiste en triturar cierto tipo de alimentos secos hasta obtener trozos muy pequefios o incluso
polvo. Para hacerlo se puede usar un mortero, un molino. En todos los casos es importante tener
en cuenta que entre mayor sea el tiempo en el que se aplique este proceso, los trozos obtenidos

seran mas finos (Guia de la cocina, 2019).

1.1.10.7. Al vapor

La coccidn al vapor se interpreta como la accién de coccion con el vapor del agua hirviendo sin
entrar en contacto directo con el agua en ebullicion, para realizar este proceso los alimentos se
ponen en un recipiente que sea la barrera entre el agua hirviendo y el producto que se desea
cocinar para que asi el producto solo se cocine con el vapor de forma lenta, este elemento de

barrera por lo general son rejillas u ollas.

1.1.11. Receta estandar

Una receta estandar es una formula escrita para producir un plato o articulo alimenticio de una
calidad especifica y cantidad deseada. La receta estandar muestra la cantidad exacta de cada
ingrediente usado en la preparacién del plato o articulo y la secuencia de pasos a seguir en su

preparacion (Martinez, 2008, p. 115).

Las recetas estandar son recetas propias acompafiadas de instrucciones precisas sobre la

preparacion y la coccion de cada plato del menu. Elabore una receta estandar para cada plato.
(Cooper, Floody, & McNei, 2002, p. 193).
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1.1.12. Parroquia de San Antonio de Pichincha

1.1.12.1. Historia

Lo que actualmente es Cotocollao, Pomasqui y San Antonio de Pichincha, fue en tiempos pasados
el escenario de la vida de un pueblo afincado en este sector desde muchos afios antes de la llegada
de los espafioles; se podra decir entonces, que el Valle Equinoccial estuvo habitado desde tiempos
prehistdricos (Reyes, 1999).

La investigacion arqueoldgica en la zona nos habla de una ocupacién perteneciente al periodo de
integracion de nuestro pais (500 a 1400 d.c) con testimonios de culturas como la llamada Quitu o
Cara y Panzaleo. Posteriormente, con la llegada de los Incas al Ecuador (aproximadamente en el
afio 1490) la zona equinoccial es ocupada por esta cultura venida del sur. Los Incas establecen
como segunda capital del Imperio a la ciudad de Quito y buscan las tierras equinocciales para
cumplir con sus ceremonias astronémicas. Es por ello que en la mitad del mundo encontramos
testimonios materiales de tipica filiacién incasica. Uno de los sitios en que se aprecia la ocupacion

Inca es el Pucara de Rumicucho (Reyes, 1999).

Con el pasar de los afios, los pueblos andinos se ven sometidos por los espafioles y a partir de
entonces se inicia otra etapa en la historia de la region. Cuando Benalcazar funda la ciudad de
San Francisco de Quito, establece el primer Cabildo entre los 204 vecinos que se quedan en la
naciente ciudad. Luego, el organismo municipal realiza el reparto de solares en la urbe y de
parcelas de labranza fuera de ella. En los afios 1535, 36 y 37 se procede a entregar las extensas
zonas de Ifiaquito, Cotocollao y Pomasqui; es decir toda la zona actualmente conocida como Valle
Equinoccial. A partir de este reparto, la tierra se transforma en un prospera region agricola,

también conocida con el nombre de “El regadio” (Reyes, 1999).

La poblacion aborigen se ve sometida al trabajo del agro y poco a poco se inicia una etapa de
colonizacién y fundacion de los pueblos. De esta manera surge la doctrina de Pomasqui que tiene
su Acta de Fundacion fechada el 27 de julio de 1537. Posteriormente se funda otras poblaciones

aledafas, entre las que se encuentra: Lulumbamba, Calcali y Perucho (Reyes, 1999).

En tiempos de la Colonia, en “el regadio” existian varias haciendas productivas como: la de
Pululahua (famosa por su crater cultivado) que pertenecié a la comunidad de los Padres
Dominicanos; las haciendas de Rumicucho y Shagua que pertenecieron a las religiosas Conceptas;
la haciendas de Tanlagua perteneciente a los Jesuitas. A parte de la labor agropecuaria de las

haciendas mencionadas, varias de ellas estaban dedicadas a la produccién de cal, carbdn vy lefia.
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Hasta hoy se puede admirar en San Antonio varios hornos que siguen quemando este material

para su comercializacion (Reyes, 1999).

La hacienda Pululahua vendia grandes cantidades de cal y carbon. Ademas, proporciono la
madera necesaria para la edificacion de comentario convento de Santo Domingo de Quito. Esta
actividad forestal y minera trabajo como consecuencia la tala del bosque, que a su vez origino
cambios en la ecologia de la region, a tal punto que en la actualidad la zona equinoccial es
semidesértica y muy dificil para la agricultura (Reyes, 1999).

La zona de Pomasqui adquiere importancia mundial a raiz de la llegada de la Mision de
Geodésicos Franceses a la Audiencia de Quito, para medir un arco meridiano terrestre. Este
trabajo (Reyes, 1999).

A 13.5 Km. de la Capital Ecuatoriana, en Quito, a una altura media de 2.500 mshm se encuentra

San Antonio de Pichincha, cuya historia data de la época preinca (GAD de San Antonio de Pichincha,
2015, pag. 18).

En 1936, se levantd el monumento a la Linea Equinoccial, en el sitio fijado por los sabios de la
Mision Geodésica Francesa en el siglo XVIII. El constructor del monumento fue el Ing. Luis
Tufifio. La latitud 0°0°0” se enmarca en linea recta desde el cerro Catequilla hasta el cerro Padre

Rumi (GAD de San Antonio de Pichincha, 2015, pag. 19).

San Antonio se presenta en época preinca como un asentamiento agricola Ilamado Lulumbamba,
término de raiz quichua que significa llanura de frutos o huevo en la planicie (Almeida 1999:134).
Se podria decir que el nombre viene del apellido del curaca o sefior étnico reconocido por la
comunidad (Almeida, 1994: 23). Lulumbamba formaba parte del Valle de Pomasqui y a su vez,

el Valle de Pomasqui estaba en la parte norte de la regién y sefiorio étnico de Quito (GAD de San
Antonio de Pichincha, 2015).

De la fundacién de San Antonio de Pichincha en tiempos de la colonia

No se sabe con certeza la fecha de fundacion de San Antonio de Pichincha. Segin documentos
coloniales, en 1692 ya se llamaba San Antonio de Pomasque. No sabemos cuando se fundd San
Antonio, las fuentes no lo tienen registrado. Tampoco los documentos concuerdan en su
fundacion. Sabemos que la primera en fundarse fue la “doctrina” de Pomasqui, el 27 de julio de

1537 y luego se fundan Lulumbamba, Calacali y Perucho. Otros se atreven a aventurar que fue
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1705 ya que en esa fecha es la que se inicia el registro de bautizos del poblado (GAD de San Antonio
de Pichincha, 2015).

Siguiendo el rastro de la resistencia

Un primer rastro de resistencia acontecié en alguna quebrada desconocida de San Antonio de
Pomasqui. El caudillo indigena Rumifiahui lleno de ira tras las alianzas de la nobleza local quitefia
con la autoridad espafiola, castigé a aquellos que se sometieron al invasor: (...) un capitan de
Atahualpa Inga Ilamado Rumifiahui paso a cuchillo en la quebrada de San Antonio de Pomasqui

mas de cuatro mil indios de los dichos Pillaxos, Z&mbizas y Collaguazos (GAD de San Antonio de
Pichincha, 2015).

En 1692 se produce una invasion de indigenas a las tierras de Rumicucho protagonizada por los
yanaconas con sus caciques. Ambos tomaron posesion de 39 caballerias y 14 cuadras de tierra
(aproximadamente 440 hectareas) la ocupacion se dio en lugares distintos. Fueron cinco los
caciques de San Antonio de Lulumbamba que procedieron a ocupar sus antiguas tierras por la
fuerza, probablemente ante la falta de espacio cultivable o también debido al crecimiento
demografico. La poblacién involucrada fue de 118 tributarios, 53 reservados, 69 muchachos, 42

viudas y 87 ausentes, en total 369 individuos (GAD de San Antonio de Pichincha, 2015).

Otro testimonio de resistencia lo encontramos en el juicio emprendido por los jesuitas contra los
indigenas. VVemos resistencia en la acusacion de despojo hecha por los caciques indigenas contra

los jesuitas (GAD de San Antonio de Pichincha, 2015, pag. 22).

Sobre las primeras tierras de Tanlagua los mencionados sacerdotes, hubieron de establecer juicio
con los caciques del pueblo de San Antonio de Pomasque, porque estos los acusaban de despojo.
El 30 de noviembre de 1636, fall6 la Audiencia a favor de los naturales permitiéndoles a los

jesuitas solamente la posesion de ocho caballerias y once cuadras que hallaron ser suyas (GAD de
San Antonio de Pichincha, 2015, pég. 22).

Con el triunfo de la revolucién liberal, el escenario politico era favorable para que algunos
pobladores comenzaran a dar los primeros pasos para construir el camino a la parroquializacion.
Es asi que, en 1904 en la presidencia de Eloy Alfaro, la parroquia toma el nombre de San Antonio
de Pichincha, elevada a parroquia civil. En época de la colonia tomara el nombre de San Antonio

de Lulumbamba, luego San Antonio de Pomasqui y finalmente San Antonio de Pichincha (GAD
de San Antonio de Pichincha, 2015).
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El Valle Equinoccial, denominado también valle de Pomasqui fue ocupado por Cacicazgos,
Caranquis y Quitus desde el afio 500 D.C. Posteriormente estos pueblos se vieron influenciados
por la cultura cuzquefa, que implantd en la zona algunas de sus costumbres tradicionales, como
fue la construccion de fortalezas o pucards y centros ceremoniales dedicados al culto
solar. Testimonios de estas obras se conservan en la zona, como son los pucaras de la Marca,
Trigoloma y Rumicucho. Mientras que, en el caso de las obras ceremoniales, se conserva una

estructura circular en la cima del cerro Catequilla (GAD de San Antonio de Pichincha, 2015).

Luego de la conquista espafiola, los pueblos indigenas del valle de Pomasqui enfrentaron una
serie de transformaciones, materializada con la presencia de espafioles que usurparon estas
tierras y luego crearon el Cabildo para repartirse la tierra para vivienda y estancias para
cultivo. En los afios de 1535 a 1537, el Cabildo distribuy6 los campos de cultivo de Ifaquito,
Cotocollao y Pomasqui, convirtiéndose en una prospera region agricola denominada “el regadio”.
Las actividades productivas fueron realizadas con mano de obra indigena, la que poco a poco fue
evangelizada (GAD de San Antonio de Pichincha, 2015).

Dentro de este contexto colonizador y por influencia de la religion catélica, la llanura de
Lulumbamba, “llanura de frutas maduras”, cambia de nombre por el de San Antonio de
Lulumbamba, nombre que se conserva hasta 1901, fecha en la que cambia a San Antonio de
Pomasqui; y finalmente por decreto del presidente Eloy Alfaro, en 1904 la parroguia toma el
nombre de San Antonio de Pichincha, elevada a parroquia civil. En la primera mitad del siglo
XX, los moradores de San Antonio encontraron en la explotacion y produccidn de cal, la principal

fuente de ingresos, muchas familias prosperaron gracias a esta actividad (GAD de San Antonio de
Pichincha, 2015)

1.1.12.2. Ubicacion

San Antonio de Pichincha, conocido también como “la Mitad del Mundo”, resplandece altivo en
pleno centro del planeta, como uno de los destinos turisticos, cientificos y culturales mas visitados

e importantes del Ecuador (Ministerio de turismo, 2015).

Ubicado al noroccidente de la capital, (13.5km), la Mitad del Mundo, por su privilegiada
localizacion geografica, se ha convertido en un iman turistico, donde se conjugan aspectos clave
como el conocimiento ancestral, la naturaleza, la ciencia y, actualmente, la integracion regional,

a través de la sede permanente de UNASUR (Ministerio de turismo, 2015).
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1.1.12.3. Demografia

“Seglin el diccionario demografico multilingiie, plantea que la demografia es la ciencia que: la
demografia es la ciencia que tiene por objeto el estudio de las poblaciones humanas tratando,
desde un punto de vista principalmente cuantitativo, su dimensién su estructura, su evolucion y

sus caracteristicas generales” (Cruz, 2005, p. 11).

Resultados Censo de Poblacion

Provincias @  Cantones: O

| PICHINCHA

Total 2.239.191
Mujeres 1.150.380
Hombres 1.088.811

llustracion 1-1: Resultado Censo de Poblacién 2010 del Cantén Quito
Fuente: (INEC, 2010)
Elaborado por: Instituto nacional de estadistica y censo.
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Tabla 2-1: Resultado de poblacion segun censo 2010 de la parrogquia San Antonio de Pichicha

seglin censos

DETALLE ANOS
1950 1962 1974 1982 1990 2001 2010
PICHINCHA 381.982 | 553.665 | 885.078 | 1,244.330 | 1,516.902 | 2,388.817 | 2,576.287
DMQ 314.238 | 475.335 | 768.885 | 1,083.600 | 1,371.729 | 1,839.853 | 2,239.191
POMASQUI 2.540 3.085 5.634 8.059 13.735 19.803 28.910
CALACALI 3.247 3.456 3.308 3.478 3.505 3.626 3.895

SAN ANTONIO DE
PICHINCHA

2.609 3.003 5.350

8.248 12.479

19.816 32.357

Fuente: Censo INEC, 2010
Elaborado por: ETP — GADPP

Tabla 3-1: Resultado de poblacion total segln género de la parroquia San Antonio de Pichicha

segun censos 2010

DETALLE POBLACION HOMBRES MUJERES
TOTAL
PICHINCHA 2,576.287 1,255.711 1,320.576
DMQ 2,239.191 1,088.811 1,150.380
POMASQUI 28.910 14.101 14.809
CALACALI 3.895 1.947 1.948
SAN ANTONIO DE PICHINCHA 32.357 15.912 16.445

Fuente: Censo INEC, 2010
Elaborado por: ETP — GADPP
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Tabla 4-1: Poblacion por grupos de edad y sexo de la parroquia San Antonio de Pichincha

GRUPO DE EDAD SEXO TOTAL
HOMBRE MUJER
MENOR DE 1 305 272 577
DE 1 A 4 ANOS 1301 1281 2582
DE 5 A9 ANOS 1693 1704 3397
DE 10 A 14 ANOS 1651 1545 3196
DE 15 A 19 ANOS 1567 1514 3081
DE 20 A 24 ANOS 1497 1510 3007
DE 25 A 29 ANOS 1440 1513 2953
DE 30 A 34 ANOS 1242 1321 2563
DE 35 A 39 ANOS 1075 1213 2288
DE 40 A 44 ANOS 935 980 1915
DE 45 A 49 ANOS 845 921 1766
DE 50 A 54 ANOS 630 682 1312
DE 55 A 59 ANOS 535 578 1113
DE 60 A 64 ANOS 404 439 843
DE 65 A 69 ANOS 333 337 670
DE 70 A 74 ANOS 185 241 426
DE 75 A 79 ANOS 121 174 295
DE 80 A 84 ANOS 88 115 203
DE 85 A 89 ANOS 41 60 101
DE 90 A 94 ANOS 19 31 50
DE 95 A 99 ANOS 2 10 12
DE 100 ANOS Y MAS 3 4 7
TOTAL 15912 16445 32357

Fuente: Censo INEC, 2010
Elaborado por: ETP - GADPP
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1.1.12.4. Cartografia

Es la diciplina que estudia los mapas, y a su vez los elabora con ayuda del cartdgrafo, siendo este
capaz de realizar distintos tipos de mapas, los cuales son utilizados para distintos fines, la

cartografia proviene del griego khartés (mapa) y graphein (escribir). (Geo Enciclopedia, s.f.).

POV D TN |
LA L D AARSOLLD ¥ HROEAAWIESTO TERMTORAL
ARSI S AT )

e |
TESE | oA |

e Plorimsc s

Al

llustracion 2-1: Mapa base de San Antonio de Pichincha
Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado de Pichincha
Elaborado por: Prefectura de Pichincha

1.1.125. Limites

Norte: Parroquia San José de Minas
Sur: Parroquias Pomasqui y Calderon
Este: Parroquias Puéllaro y Canton Pedro Moncayo

Oeste: Parroquia Calacali (GAD de San Antonio de Pichincha, 2015).
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1.1.12.6. Altitud

“El punto mas alto de la parroquia esta a 2439 msnm” (Distrito de pichincha eficiencia y solidaridad, 2012,
p. 33).

1.1.12.7. Clima

“El clima es célido seco y la temperatura fluctia entre los 12°C y 18°C” (Distrito de pichincha

eficiencia y solidaridad, 2012, p. 33).

El clima es templado y célido en San Antonio de Pichincha. Hay precipitaciones durante todo el
afio en San Antonio de Pichincha. Hasta el mes mas seco aln tiene mucha lluvia, en San Antonio
de Pichincha, la temperatura media anual es de 16.1 ° C. La precipitacidn es de 778 mm al afio.
El mes mas seco es julio. Hay 12 mm de precipitacion en julio. 115 mm, mientras que la caida

media en abril. EI mes en el que tiene las mayores precipitaciones del afio (Climate data. org, 2018).

1.1.12.8. Superficie

“La superficie aproximada de la parroquia es de 116.26Km2” (Distrito de pichincha eficiencia y
solidaridad, 2012, p. 33).

1.1.12.9. Productos que se dan en la provincia

En la época de la colonia esta parroquia estuvo regentada por franciscanos y jesuitas. En este
periodo tuvo lugar una bifurcacion de tradiciones, linajes, cambios culturales que, transformando
notablemente la sociedad, los jesuitas tenian haciendas que dedicaban a la agricultura de los
productos autéctonos como maiz, mani, fréjol. EI comercio jugd un papel importante como

elemento de cohesién entre las parroquias vecinas y el noroccidente de Pichincha (Distrito de
pichincha eficiencia y solidaridad, 2012, p. 58).

Antiguamente San Antonio era conocido porque era un valle lleno de bosques y cultivos lo que
ha ido menorando debido a la explotacion minera, antes se podia cosechar quinua, choclo, maiz
y algunas frutas, pero debido a la mineria y la tala de arboles estos productos han ido

desapareciendo.
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1.1.13. Atractivos turisticos

1.1.13.1. Museo Inti Nan

Este museo se encuentra localizado en San Antoni de Pichincha, a un lado de la ciudad mitad del
mundo, aqui se puede encontrar la cruz andina, la cual es un simbolo de las culturas ancestrales
del Ecuador, también podemos encontrar un bosque totémico, donde se pude realizar varias
demostraciones de la fuerza magnética que tiene la tierra por estar en la latitud cero, se puede
evidenciar el cambio de direccidn del agua dependiendo si estas en el norte o sur y la elaboracion
de varias artesanias que se pueden encontrar por todo el Ecuador.

1.1.13.2. Ciudad Mitad del Mundo

La ciudad Mitad del Mundo si bien es conocida por el monumento emblemético que divide la
mitad del planeta, también se puede encontrar varias actividades que hacer una vez dentro, ya que
cuenta con museos, un planetario donde existen funciones cada hora, galeria, un insectario,
salones donde se proyecta la evolucién de la ciudad de Quito y varios locales que ofertan comida
de todo el Ecuador, artesanias, cuadros entre otras cosas, también esta ciudad semejante a una
villa colonial, nos presenta los fines de semana grupos de baile, cantantes y mas para el deleite
de los turistas, ademas de contar con juegos infantiles para los nifios, también se puede caminar
de pabellon a pabellén conociendo las principales ciudades de Ecuador, representadas en
miniaturas como son Quito, Cuenca y Guayaquil, o conocer sobre Francia y la misién geodésica

gue establecieron la mitad, alado de este atractivo podemos encontrar la Unasur.

1.1.13.3. El Cerro Catequilla

El Cerro Catequilla obtiene ese nombre por su ubicacion en el barrio Catequilla, simbolizando al
centro de la tierra, aqui en este lugar se realiza investigacion astronémica por estar mas cercano

al sol y a su vez es uno de los atractivos turisticos.

1.1.13.4. Pucara de Rumicucho

Es considerado como una fortaleza prehispanica y estad ubicado sobre una colina en forma
alargado, fue construida por los incas y utilizada como fortaleza militar en la conquista de Quito,
también en este lugar se realizaban ceremonias ancestrales para los solsticios y equinoccios, aun
se pueden observar ruinas de como fue el pucara, en la antigiiedad el pucara estaba hecho de

piedras con techo de chocoto (agua con arena) y paja, con varias habitaciones internas, se puede
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identificar que existian dos comedores por los restos que se encontraron en las excavaciones
hechas por el banco central una que era para los guerreros Yy otro para la realeza asi mismo se
puedo identificar que existia una habitacion solo para las esposas del Dios inca y dos mas las
cuales pertenecian a las esposas de los guerreros y otro para el Inca Dios en la actualidad es un

atractivo turistico, donde se celebran varias fiestas y a su vez.

1.1.14. Gastronomia de San Antonio de Pichincha

La parroquia de San Antonio de Pichincha al igual que varias parroquias cuenta con varias
preparaciones ecuatorianas que normalmente se encuentra en cualquier parte del pais, debido a
que es un lugar turistico, ofrece comida tradicional de todo el Ecuador, es asi como podemos

encontrar varias preparaciones:

1.1.14.1. Gastronomia tipica de San Antonio de Pichincha

Fritada

La fritada es un delicioso platillo que se puede encontrar en la ciudad de quito esto consiste en
carne de cerdo frita, cominmente se la confunde con el hornado, pero son distintos ya que la
fritada como se explicé anteriormente es frita mientras el hornado si bien es cerdo este es
horneado como su nombre lo dice, por lo general se acompafia con papas cocinada y un agrio,
pero esto puede ir variando segun el lugar de preparacion ya gque en otros sitios se le acompafia

con mote, maduro frito o incluso tortillas de papa.

Guata

Se dice que este plato es verdaderamente antiguo que ya en 1559 en Espafia se lo consumia, este
compuesto de pedazos de panza de vaca cocinada, acompafiado de papas cocinadas, mani y por
lo general se lo acompafia de un huevo cocido, este platillo se consume tanto en la Costa como
en la Sierra ecuatoriana.

Yahuarlocro

Est4 compuesta por una sopa a base de papa cocinado, lo cual hace que esta preparacion se muy

espesa y sangre la cual es frita con cebollas, esto se acomparia con aguacate, cebollas y tomate.
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Papas con cuero

La historia dice que el cuero del cerdo era desechado por los espafioles y los indigenas
ecuatorianos aprovechaban esto para alimentarse, lo cocinaban por varios minutos y una vez

suave lo consumian con papas cocinadas.

Empanadas de viento

Es elaborado a base de harina de trigo y su relleno habitual es cual el queso, en el momento de su
elaboracién muchas personas colocan agua con gas, se dice que esto es para que crezca la
empanada al momento de freir, para que esta se imple de viento he ahi su nombre. Lo méas
importante al momento de freir este manjar es que el aceite este sumamente caliente para que

ayude a que la empefiada crezca.

Tripa mishqui

Es un plato que se le atribuye su creacion a la Sierra ecuatoriana conocido también como
chinchulines, la tripa mishqui es nada mas que los intestinos de la res tanto delgado como grueso,
lavadas, alifiadas y asadas esto es muy popular y se lo puede conseguir en todas las fechas del afio

se lo puede acompariar, papas, mote y aji.

1.1.14.2. Gastronomia ancestral de San Antonio de Pichincha

Colada de churos

La colada de churos o colada con churos como se le conoce, estd compuesta por moluscos o
caracoles los cuales salen después de llover, estos se pueden encontrar en las montafias o en los
lugares altos pegados en la planta conocida como mosquera. Es una colada de arveja o de tres

granos acompafados de estos animalitos.

La mayoria de persona acompafia estos moluscos con una colada de tres granos la cual esta
compuesta de harina de haba, harina de arveja y harina de maiz en iguales proporciones, en otros
sitios solo se consume con harina de arveja y puede estar acompafiada de carne de cerdo su

coccion puede ser hasta de cinco horas.
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Cauca con carne de chivo

La chef Bernarda Vargas explica que la harina de maiz es diferente en sabor y consistencia a la
popular harina de trigo, pero igual de versatil ya que con esta se puede obtener sinnimero de

entremeses y preparaciones (Landivar, 2018).

El maiz contiene el antioxidante betacaroteno, muy recomendado en la prevencion del cancer,

ademas es rico en carbohidratos y proteinas. Contiene acido folico, segun los expertos en nutricion
(Landivar, 2018)

Su aporte de fibra favorece la digestion y reduce el colesterol. Y ayuda en trastornos digestivos.

Tiene bajos niveles de sodio por lo que es recomendable para hipertensos (Landivar, 2018).

Catzos con tostado

Se afirma que estos insectos son una buena fuente de alimento que contiene una gran cantidad de
proteinas. “Nuestros antepasados lo consideraban como una comida sagrada, enviada por los

dioses para garantizar que el aflo venidero tenga una abundante cosecha” (La Hora, 2016).

Los escarabajos blancos o cafés viven enterrados la mayor parte del afio, pero entre los meses de
febrero y marzo salen a la superficie para reproducirse (La Hora, 2016).

En la madrugada, entre las 05:00 y 05:30, es el momento donde se aprovecha para capturarlos y

comercializarlos (La Hora, 2016).

Cuy asado con mote y sarza de pepa de zambo

El nombre original del roedor que mide entre 30 y 40 centimetros cobayo, pero con el tiempo
cambid su nombre denominacion por cuy, segun la investigadora de comidas tipicas, Nancy
Carrefio. Hay quienes aseguran que este animal es originario del Per(. Los escritos exponen que
fueron los pueblos norandinos anteriores a los Incas quienes consumian esta carne como fuente
de proteinas. Con la invasién y la conquista espafiola de América, fue introducido en Europa en

el siglo XVI (Rojas, 2017).

El chef Estuardo Salazar explica que con el roedor se preparan diversos platillos en el pais. Entre

estos destacan el aji de cuy, que se sirve con papas enteras, peladas, en salsa de mani o pepa de
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zambo con ensalada de lechugas, cebolla, tomate y culantro, mas la salsa de aji para quienes

gustan el picante

Aji molido en piedra

A la cocina ecuatoriana siempre le acompafia una salsa -a veces picante, otras no tanto-, pero
siempre aporta con sabor. Se la llama aji, por su ingrediente principal, pero son los contrastes del
resto de componentes con los que se elabora los que muestran que por todo el Ecuador se pueden
degustar distintas variedades (Veintimilla, 2016).

Chicha de jora

Es una bebida que es elaborado en varios paises como Ecuador, Per( y Bolivia, esta bebida tiene
fines celebres y se lo puede elaborar con distintos ingredientes dependiendo de la zona en donde
se elabore es asi que la chicha que méas se consumen en la Sierra ecuatoriana es la chicha de jora
y en el Oriente ecuatoriano la chicha de chonta o yuca. La chicha de jora es considerada una
bebida ancestral, la cual se realiza con la jora que es el maiz germinado y ha es considerada una

bebida sagrada desde la época preincaica.

Exclusiva para actos ceremoniales y fiestas de todas las culturas prehispanicas de la zona central

andina (La hora, 2015).

42



1.2. Marco conceptual

Gastronomia. - “Arte de preparar una buena comida” (Real academia espafiola, 2017).

Gastronomia tradicional. —“Es el resultado de cientos o miles de afios de evolucion, donde se

mezclan en el tiempo sabores de todos los continentes y regiones del planeta” (Santana, 2004).

Gastronomia ancestral. - “La cocina ancestral es transmitida por los mayores, es aquella que

viene de siglos atras” (Frade, 2014).

Tradiciones. — “1.f. Transmision de noticias, composiciones literarias, doctrinas, ritos,
costumbres, etc., hecha de generacion en generacion. 2. f. Noticia de un hecho antiguo transmitida
por tradicion. 3. f. Doctrina, costumbre, etc., conservada en un pueblo por transmisién de padres

a hijos” (Real academia espafiola, 2017).

Censo. - Lista de la poblacién o riqueza de un pais o de una comunidad (Real academia espafiola,
2014).

Tangible. — “1. adj. Que se puede tocar. 2. adj. Que se puede percibir de manera precisa” (Real

academia espafiola, 2017).

Intangible. — “1. adj. Que no debe o no puede tocarse” (Real academia espafiola, 2017).

Etnografia. — “1. f. Estudio descriptivo de las costumbres y tradiciones de los pueblos” (Real

academia espafiola, 2017).

Receta estandar. son recetas propias acompariadas de instrucciones precisas sobre la preparacién

y la coccidn de cada plato del menu. Elabore una receta estandar para cada plato. (Cooper, Floody,
& McNei, 2002, p. 193).

Demografia. —“Segtn el diccionario demografico multilinglie, plantea que la demografia es la
ciencia que: la demografia es la ciencia que tiene por objeto el estudio de las poblaciones humanas
tratando, desde un punto de vista principalmente cuantitativo, su dimension su estructura, su

evolucion y sus caracteristicas generales” (Cruz, 2005, p. 11).

Cartografia. — Esel estudio y elaboracion de distintos tipos de mapas realizados por el cartégrafo
(Geo Enciclopedia, s.f.).
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Patrimonio. — “1. m. Conjunto de bienes de una nacion acumulado a lo largo de los siglos, que,
por su significado artistico, arqueoldgico, etc., son objeto de proteccion especial por la

legislacion™ (Real academia espafiola, 2017).

Técnica culinaria. - Las técnicas culinarias engloban los procesos, tanto en crudo y en frio, como
aquellas que emplean el calor para transformar los alimentos con el objeto de hacerlos digeribles,

atractivos y apetecibles a la hora de presentarlos en un plato ante el comensal (Garcia, 2015, p. 39).
Método de coccidn. - Los diferentes métodos de coccion o procedimientos culinarios se basan

en normas muy concretas e imprescindibles para la practica, si se quiere tener éxito con un plato

sencillo como complicado (Tabera, 20086, p. 25).
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1.3. Marco legal

1.3.1. Constitucién de la Republica del Ecuador

El presente trabajo de etnografia se respalda por la Constitucién de la Republica del Ecuador,
seccién cuarta (cultura y ciencia), en el Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y
mantener su propia identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias
comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la
memoria histérica de sus culturas y a acceder a su  patrimonio cultural; a difundir sus propias
expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas. No se podra invocar la

cultura cuando se atente contra los derechos reconocidos en la Constitucion (Asamblea constituyente,
2008, p. 32).

1.3.2. Plan Nacional del Buen Vivir

En el Plan Nacional del Buen Vivir 2013-2017, en el objetivo 5, el cual expresa: “Este objetivo
propone estrategias para fortalecer la identidad plurinacional e intercultural, mediante la
preservacion y revitalizacion del patrimonio y de las diversas memorias colectivas e individuales,

asi como mediante el impulso de industrias culturales con contenidos diversos e incluyentes”

(Consejo Nacional de Planificacion, 2013-2017, p. 212).

1.3.3. Ley de turismo

Art. 3.- Politicas y principios de la gestion publica y privada del sector turistico. - El cumplimiento
de las politicas y principios del sector turistico establecidos en los articulos 3 y 4 de la Ley de
Turismo y en otros instrumentos normativos de naturaleza similar son de obligatorio
cumplimiento para todas las instituciones del Estado, del régimen dependiente y del régimen
seccional auténomo; vy, son referenciales para las personas naturales y juridicas del sector
privado, a través del ejercicio de las potestades, deberes y derechos que a cada uno le
corresponda y que tengan relacion con el desarrollo del sector turistico. Las declaraciones de
politicas para el sector turistico se constituyen en herramientas de interpretacion, juntamente con
las definiciones establecidas en este reglamento, en caso de duda en la aplicacion de normas

legales o secundarias del sector turistico ecuatoriano (Ministerio de turismo, 2014, p. 2).
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CAPITULO 11

2. METODOLOGIA

2.1. Localizacion y temporalizacion:

2.1.1. Localizacion

El presente tema se realizé en la parroquia de San Antonio de Pichincha, Cantdn Quito, localizada

en la region interandina o Sierra del Ecuador.

2.1.2. Temporalizacion

El presente trabajo de titulacion, tipo etnografia tuvo aproximadamente una duracion de 6 meses,
donde se investigd, recopild, selecciono y difundio la informacion obtenida para de esta forma
dar a conocer la gastronomia ancestral de la parroquia de San Antonio de Pichincha.

llustracion 1-2: Mapa politico del Ecuador
Fuente: (Ecuador 10)
Elaborado por: Ecuador 10
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PROVINCIAS DE LA SIERRA

Carchi
Imbabura Ibarra
Pichincha Quito
Cotopaxi Latacunga
Tungurahua Ambato
Bolivar Guaranda

Chimborazo Riobamba

Canar Azogues
Azuay Cuenca
Loja Loja

llustracion 2-2: Provincia de la Sierra
Fuente: (Goraymi,2018)
Elaborado por: Turismo Ecuador.
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Cumbayéd Yarugui
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Alangasi

None

Amaguafia
Division parroquial del
Distrito Metropolitano de Quito Pintag
| ] Parroquia de San Antonio
Parroguias suburbanas y rurales
Parroquias urbanas

llustracion 3-2: Mapa parroquial de San Antonio de Pichincha
Fuente: (Wikipedia,2018)
Elaborado por: S/A.

2.2.Variable

2.2.1. ldentificacion de variables:

e Variable independiente: estudio antropologico

e Variable dependiente: cultura gastronémica
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2.2.1.1. Definicién de las variables:

Estudio antropolégico

El estudio es el desarrollo de aptitudes y habilidades mediante la incorporacién de conocimientos
nuevos; este proceso se efectlia generalmente a traves de la lectura. El sistema de educacién
mediante el cual se produce la socializacion de la persona tiene como correlato que se dedique

una elevada cantidad de horas al andlisis de diversos temas (Definicion ABC, 2007).

La antropologia estudia a la humanidad, sus sociedades del presente y del pasado, asi como las
diversas culturas y formas de organizacion e interaccién social que ha creado. Conoce y analiza
la diversidad étnica, los procesos de continuidad y cambio sociocultural, las formas de
organizacion social y, en general, todas las expresiones de la variabilidad humana. Incursiona en
el conocimiento del proceso de hominizacion y, en ese marco, analiza la coevolucion del Homo

sapiens con otras especies animales y su relacién con el medio ambiente (Universidad Nacional

Autonoma de Mexico- Facultad de Ciencias Politicas y Sociales, 2009 - 2017).

Es una disciplina que cuenta con diferentes campos de conocimiento o areas de especializacion

gue se han venido desarrollando durante mas de un siglo (Universidad Nacional Autonoma de Mexico-
Facultad de Ciencias Politicas y Sociales, 2009 - 2017).

Cultura gastronémica

La cultura esta constituida por multiples practicas sociales que se convierten en costumbres,
habitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son trasmitidas de una generacién a otra,
presentando caracteristicas y significados de acuerdo con la sociedad donde se generan. Un
elemento clave en esta aportacion, es la interiorizacion de la cultura, la cual se puede entender
como la manera en que el ser humano adopta las distintas formas culturales para realizar
cualquier acciéon. Esta accion puede ser un comportamiento, la preparacion de un
alimento, la danza, la forma de vestir, la lengua, entre otras mas. Todo esto bajo distintos
significados otorgados por los individuos de acuerdo con su contexto social. Por lo tanto, la
cultura envuelve a los comportamientos y formas de vida que el ser humano adopta y trasmite a
la sociedad, considerando que estas formas de vida cuentan con significados que representan el
esfuerzo, la ideologia, las emociones, las maltiples maneras de organizarse, los roles o posturas

gue asume el individuo, las festividades, entre otras (Leyva & Gomez, 2008).
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2.3. Operacionalizacion

Tabla 1-2: Operacionalizacion de variables

VARIABLES

CATEGORIA ESCALA

INDICADOR

Estudio antropol6gico

Referencias tedricas

Referencias histéricas

Demografia

Investigacién
Recoleccion
Seleccion

Difusién

Nombre
Ingredientes
Preparacién

Fotografia

Ecuador
Quito
Parroquia San Antonio de

Pichincha

Cultura gastronémica

Gastronomia ancestral

Métodos de coccion

Técnicas de culinarias

Productos de origen vegetales

Productos de origen animal

Sopas
Platos ancestrales
Bebidas

Medio himedo (expansion)
Medio Seco (concentracion)
Graso
Mixto

Coccion lenta
Hervido
Salteado
Frito

Asado

Legumbres
Verduras
Hortalizas
Cereales

Tubérculos

Aves
Vacunos
Ovinos
Porcinos

Animales de corral

Elaborado por: Ibafiez M. (2018).
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2.4. Tipo y disefio de la investigacion

2.4.1. Investigacidn Descriptiva

Describe lo que esta ocurriendo en un momento dado, porcentaje del publico objetivo que

consume una marca en un lugar determinado (Sanz, 2015, p. 73).

2.4.2. Investigacion no-experimental

Cuando se clasifican las investigaciones tomando como criterio el papel que ejerce el investigador
sobre los factores o caracteristicas que son objeto de estudio, la investigacion puede ser clasificada
como experimental o no-experimental. Cuando el investigador se limita a observar los
acontecimientos sin intervenir en los mismos entonces se desarrolla una investigacién no

experimental (Grajales, 2000).

2.4.3. Investigacion de campo

Esta clasificacién distingue entre el lugar donde se desarrolla la investigacion, si las condiciones
son las naturales en el terreno de los acontecimientos tenemos una investigacion de campo, como
los son las observaciones en un barrio, las encuestas a los empleados de las empresas, el registro
de datos relacionados con las mareas, la lluvia y la temperatura en condiciones naturales (Grajales,
2000).

2.4.4. Investigacién documental

Esta investigacién es aquella que se realiza a través de la consulta de documentos (Grajales, 2000).
Un documento es cualquier testimonio que revela que existe o existié un determinado hecho o
fendmeno. como ejemplos de estos pueden citarse los siguientes: libros, revistas, periodicos,
anuario, memorias, registros, codices, constituciones, etcétera (Lépez A. E., 2002, p. 23).

2.4.5. Investigacion exploratoria

“La investigacion exploratoria: es considerada como el primer acercamiento cientifico a un

problema. Se utiliza cuando éste atn no ha sido abordado o no ha sido suficientemente estudiado

y las condiciones existentes no son aun determinantes” (Carrasco, 2009, p. 23).
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2.4.6. Investigacion de corte transversal

Se recopilan los datos una sola vez en un momento determinado (llamado por esto también
analisis puntual o sincrénico). La investigacién es de corte transversal, ya que se realizd en un
solo periodo de tiempo, en la cual se levantd la informacion necesaria, la misma que

posteriormente se tabulo, discutié y se presentd los resultados (Heinemann, 2003, p. 176).
2.5.Métodos y técnicas

En el siguiente trabajo se utilizaron métodos y técnicas a continuacion los detalles:

Método Teodrico:

Son aquellos que permiten revelar las relaciones esenciales del objeto de investigacion, son
fundamentalmente para la comprensién de los hechos y para la formulacion de la hipdtesis de
investigacion, (Ocafia, 2009, p. 98).

Método Empirico:

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

(Landeau, 2007, p. 11).

Las técnicas que se utilizaron para la obtencién de informacion fueron:

o Entrevista: Se define como una interaccion dindmica de comunicacién entre dos

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

e Encuesta: Se puede definir como una técnica primaria de obtencién de informacién sobre
la base de un conjunto objetico coherente y articulado de preguntas, que garantiza que la
informacion proporcionada por una muestra puede ser analizada mediante métodos
cuantitativos y los resultados sean extrapolables con determinados errores y confianza a

una poblacion, las encuestas pueden ser personales y no personales, (Elena Abascal, 2005, p.
14).
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2.6. Poblacién, muestra o grupos de estudio

2.6.1. Poblacion

La parroquia rural San Antonio de Pichincha cuenta con una poblacién de 32357 segln datos de
poblacion y vivienda 2010 del INEC.

2.6.2. Grupo de estudio

Los grupos de estudio que se tomaron en cuenta para el desarrollo de esta etnografia fueron los

habitantes entre los 20 afios a 44 afios y los adultos mayores, quienes ayudaron al estudio

antropoldgico de la cultura gastrondmica de la parroquia San Antonio de Pichincha.

Tabla 2-2: Segmentacion por edades de los habitantes de la parroquia San Antonio de Pichincha.

GRUPOS DE EDADES SEXO TOTAL
HOMBRE MUJER
DE 20 A 24 ANOS 1497 1510 3007
DE 25 A 29 ANOS 1440 1513 2953
DE 30 A 34 ANOS 1242 1321 2563
DE 35 A 39 ANOS 1075 1213 2288
DE 40 A 44 ANOS 935 980 1915
POBLACION TOTAL 6189 6537 12726

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

2.6.3. Muestra

El primer grupo de estudio estd comprendido por personas de 20 a 44 afios para las cuales se us6

un muestreo probabilistico para la aplicacidn de las encuestas y se utilizo la férmula para calcular

el tamario de la muestra de poblaciones finitas.

n

N*Z%p+q

=d2*(N—1)+Z2*p*q
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Donde:
e N = Tamafio de la muestra
e Z=1.96 (nivel de confianza es del 95%)
e p = probabilidad a favor (en este caso 5% = 0.05)
e (= probabilidad en contra (1 — p en este caso 1 — 0.05 = 0.95)

e d = error muestral permisible (en esta investigacion 5%).
Tamafio de la muestra

3 Nx*Z%p=xq
n_dz*(N—1)+Zz*p*q

~ 12726 * 1.962 * 0.05 * 0.95
T 0.052 % (12726 — 1) + 1.962 = 0.05 x 0.95

n

_ 12726 x 3.84 x 0.05 * 0.95
n= 0.0025 % 12725 + 3.84 = 0.05 * 0.95

232122
"=3181+018

2321.22

" ="3799

n = 72 Encuestas

Tabla 3-2: Distribucién de encuestas

Poblacion Instrumento Frecuencia

12726 Encuestas 72

Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

El segundo grupo de estudio es no probabilistico por convivencia estd compuesto por adultos
mayores, los cuales se tomaron como referencia a las personas de mayor acceso de la zona que

aun recuerdan las preparaciones ancestrales.

53



Tabla 4-2: Distribucién de entrevista

Nombre Edad Sector

Baltazara Shuguli 75 afos Rumicucho
Maria  Encarnacion | 82 afios Alcantarillas
Concha

Maria Caiza 83 afios Ciudad Mitad del Mundo
Evelina Diguay 86 afos Huasipungo
Maria Soledad Mufioz | 77 afios Equinoccial
Fernanda Sigcha 75 afos Los Shyris
Amparo Pallo 80 afios Alcantarillas
Juana Chicaiza 78 afios Rumicucho
Emiliano Pallo 87 afnos Equinoccial
Francisco Yuguela 88 afios Equinoccial

Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

2.7.Diagrama de procesos

1. Recoleccién de

informacion bibliografica 2. Elaboraciony

3. Procesamiento de la

de la parroquia de San ﬁ%!g%%%ﬂ%el informacion.

Antonio de Pichincha )

6. Documentacion de la

comida ancestral de la 5. Presentacion de 4. Discusion y analisis de
Parroquia San Antonio de resultados. la informacion.

Pichincha.

llustracion 4-2: Diagrama de procesos
Elaborado por: Ibafiez M. (2018)

2.8. Descripcion de los procedimientos

2.8.1. Recoleccion de informacion bibliografica de la parroquia de San Antonio de

Pichincha.

Recoleccion de informacion sobre la parroquia San Antonio de Pichincha, historia, clima,

gastronomia etc. mediante el uso de fuentes bibliograficas como libros, revistas, documentacion,
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relatos personales y entrevistas para obtener informacién que facilite el estudio antropolégico de

la cultura gastrondmica de la parroquia San Antonio de Pichincha.

2.8.2. Elaboracion y aplicacion del instrumento.

Los instrumentos utilizados para la investigacion fueron entrevista y encuesta, los cuales se
elaboraron, seleccionaron y aplicaron a dos grupos de estudio; para la aplicacion de la encuesta
se determind un muestreo probabilistico aplicado al primero grupo de estudio conformado por
personas de 20 a 44 afios debido a que este grupo tiene un gran rango de edad se puede observar
los diferentes criterios sobre la comida ancestral o antropoldgica, el segundo grupo de estudio se
lo determino mediante un muestreo no probabilistico por conveniencia el cual estd comprendido
por personas adultas mayores las cuales por sus edades y su larga vida ayudaron a recopilar la

informacién sobre las preparaciones ancestrales o antropoldgicas.

2.8.3. Procesamiento de la informacion.

Una vez que se pudo aplicar los instrumentos se obtuvo informacion la cual se procedi6 a analizar,
interpretar y tabularlas para obtener los resultados finales. Para el analisis de la informacidn tanto
de las encuestas como de la entrevista se ordend la informacion obtenida para facilitar el analisis

y se interpreté de una manera comprensiva.

Para las encuestas se clasifico la informacion dependiendo de la respuesta dada para proceder a
tabularla usando graficos estadisticos circulares, usando Excel como programa para crearlos y a

la vez interpretarlos de una forma comprensiva.

Para la entrevista se ordeno, seleccioné la informacién y se tipio lo que los adultos mayores
expresaron en cada una de sus entrevistas usando Word y a la vez interpretando en palabras
concisas.

2.8.4. Discusion y analisis de la informacion.

En este punto de la investigacion, se analizé la informacion obtenida, mediante las encuestas y
entrevistas realizadas a los pobladores de San Antonio de Pichincha, dando como resultado que

se deberia realizar mas difusiones sobre la cultura gastronémica antropologica.

La encuesta fue aplicada a personas de 20 a 44 afios las cuales contestaron segun su criterio para

proporcionarnos informacion la cual se analiz6 y tabulo.
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En las entrevista se tomo en cuenta a las personas adultas mayores mediante un muestreo no
probabilistico debido a que llegar a estas personas es muy dificil ya que muchas de ellas han
fallecido, otras personas por la edad no recuerdan muy bien su nifiez y lo que consumian, y el
Gltimo factor porque sus familiares prefieren que no den entrevistas, es por esto que se entrevistd
a 10 adultos mayores que tienen ain recuerdos de todo lo que consumian de nifios, los cuales

fueron la principal fuente para poder establecer los platos ancestrales de la zona.

2.8.5. Presentacion de resultados.

Una vez obtenida, analizada y seleccionada la informacion, se presentd las preparaciones
antropol6gicas mas novedosas de la zona, con el proposito de que la difusion sea novedosa, clara
y precisa para el lector.

2.8.6. Documentacion de la comida ancestral de la Parroquia San Antonio de Pichincha.

Una vez que se realizé la investigacion bibliografica, la investigacién de campo, las encuestas y
entrevistas, la discusién y analisis de la informacion adquirida y presentacion de resultados, se
obtuvo todos los fundamentos necesarios para realizar el estudio antropolégico de la cultura
gastrondmica de la parroquia de San Antonio de Pichincha y a su vez la difusion de la misma,
mediante una revista digital, la cual servird como una fuente de informacion para las personas que

deseen conocer sobre la comida ancestral de la parroquia.
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CAPITULO I

3. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

3.1. Estudio realizado a personas de 20 a 44 afios

1. Edad:

Tabla 1-3: Edad de los encuestados

FRECUENCIA | PORCENTAJE
DE 20 A 24 ANOS 17 24%
DE 25 A 29 ANOS 18 2504
DE 30 A 34 ANOS 14 19%
DE 35 A 39 ANOS 13 18%
DE 40 A 44 ANOS 10 14%
TOTAL 72 100%
Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)
259 — 24% 23%
20% 19% oo = DE 20 A 24 ANOS
15% 14% = DE 25 A 29 ANOS
— = DE 30 A 34 ANOS
10% B
= DE 35 A 39 ANOS
5% .
= DE 40 A 44 ANOS
0%
DE 20
DE 25
A24 5 DE3VDESS ey

Grafico 1-3: Edad del encuestado

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad

Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

Analisis:

De acuerdo con los resultados de la poblacion encuestada y tabulando las respuestas estadisticas,

se obtiene los siguientes resultados: que el 24% tienen entre 20 a 24 afios, el 25% de 25 a 29 afios,
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seguido del 19% que tienen de 30 a 34 afios, el 18% comprendido entre 35 a 39 afios y finalmente

el 14% que contiene a personas de 40 a 44 afios.

La edad es fundamental en el trabajo de etnografia para poder identificar desde que rango de edad

existe el conocimiento sobre la comida ancestral.

2. Sexo

Tabla 2-3: Sexo del encuestado

FRECUENCIA | PORCENTAJE
MASCULINO 27 38%
FEMENINO 45 62%
TOTAL 72 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

70% 62%

60% <
S0% . = MASCULINO
40% A
30%
20%
10%
0%

MASCULINO

= FEMENINO

FEMENINO

Grafico 2—-3: Sexo del encuestado

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

Analisis:

De acuerdo con los resultados de la poblacion encuestada y tabulando las respuestas estadisticas,

se obtiene los siguientes resultados: el 38% son de sexo masculino y 62% de sexo femenino.

Para el trabajo etnografico es importante saber el sexo que se est& encuestando, debido a que las

mujeres antiguamente eran o son las personas encargadas en los hogares de transmitir las recetas
ancestrales para que prevalezcan.
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3. ¢Cree que existe comida ancestral propia de la zona (San Antonio de Pichincha)?

Tabla 3-3: Existe comida ancestral propia de la zona

FRECUENCIA | PORCENTAJE
SI 32 44%
NO 40 56%
TOTAL 72 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)
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Gréfico 3-3: Existe comida ancestral propia de la zona

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

Analisis:
De acuerdo con los resultados de la poblacion encuestada y tabulando las respuestas estadisticas,

se obtiene los siguientes resultados: el 44% afirma que, si hay, mientras el 56% niega que exista
0 que San Antonio de Pichincha tenga comida ancestral.

En este punto se puede evidenciar si las personas conocen o creen que existe comida ancestral

propia de la zona donde segun el cuadro estadistico se puede evidenciar el desconocimiento de la
esta clase de preparaciones.
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4. ¢Cree que actualmente esta desapareciendo la costumbre de consumir comida ancestral

de San Antonio de Pichincha?

Tabla 4-3: Esta desapareciendo la costumbre de consumir comida
ancestral de la parroguia

FRECUENCIA | PORCENTAJE
TOTALMENTE 48 67%
PARCIALMENTE 19 26%
NO HA 5 7%
DESAPARECIDO
TOTAL 72 100%
Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad

Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)
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Gréfico 4-3: Esta desapareciendo la costumbre de consumir comida ancestral de
la parroquia

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacion de la localidad

Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

Andlisis:
De acuerdo con los resultados de la poblacidn encuestada y tabulando las respuestas estadisticas,

se obtiene los siguientes resultados: el 67% se inclind que totalmente se estd desapareciendo la

costumbre de consumir comida ancestral de la parroquia, seguido de 26% que indica que solo es
parcialmente y el 7% cree que no ha desaparecido.
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Por lo tanto, se puede evidenciar que la gran mayoria considera que ya no hay costumbre por
consumir este tipo de alimentos.

5. ¢Considera que la comida ancestral era mas nutritiva que las preparaciones que

actualmente consumimos?

Tabla 5-3: Considera que la comida ancestral era mas nutritiva
que la actual

FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 70 97%
NO 2 3%
TOTAL 72 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

97%
100% —

80%

=S| = NO
60%
40%

20%

0,
0% -_._.__b/

S|
NO

Graéfico 5-3: Considera que la comida ancestral era mas nutritiva que la actual

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacion de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

Analisis:

De acuerdo con los resultados de la poblacion encuestada y tabulando las respuestas estadisticas,
se obtiene los siguientes resultados: el 97% considera que si, que la comida ancestral era mas

nutritiva que las preparaciones actuales, mientras el 3% responde que no.
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Este punto es importante debido a que a mas que la comida ancestral es propia de un pueblo se

puede evidenciar que segun el criterio de las personas es mas nutritiva que las preparaciones que
actualmente ingerimos.

6. ¢Conoce alguna comida ancestral de la parroquia de San Antonio de Pichincha? de ser

Su respuesta positiva escriba por lo menos una.

Tabla 6-3: Conoce alguna comida ancestral de San Antonio

de Pichincha
FRECUENCIA | PORCENTAJE
sl 8 11%
NO 64 89%
TOTAL 72 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

89%
90%

——
80%
70%
60%
50% =S| = NO
40%
30%
o
0%
Sl

NO

Gréfico 6-3: Conoce alguna comida ancestral de San Antonio de Pichincha

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacion de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

Andlisis:
De acuerdo con los resultados de la poblacion encuestada y tabulando las respuestas estadisticas,

se obtiene los siguientes resultados: el 89 % no conoce comida ancestral de San Antonio de
Pichinchay el 11% si la conoce.
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Es importante tener conocimiento si aln se recuerdan las preparaciones ancestrales o no. En este
punto solo un 11% responde que si conoce alguna preparacion ancestral propia de la zona es decir
8 personas de 72 encuestados las cuales oscilan desde los 25 a 44 afios dejando plasmado como
su respuesta algunas preparaciones ancestrales como chicha de jora, cuy asado, catzos, colada de

churos y habas con choclo, dando a concluir que los jovenes de 20 a 24 afios no conocen sobre
alguna comida ancestral de la zona.

7. ¢Conoce algun restaurante en la parroquia que venda comida ancestral de San Antonio
de Pichincha? Si su respuesta es si puede escribir el nombre de uno.

Tabla 7-3: Conoce algun restaurante que venta comida
ancestral de la zona

FRECUENCIA | PORCENTAJE
Sl 1 1%
NO 71 99%
TOTAL 72 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)
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Gréfico 7-3: Conoce algun restaurante que venta comida ancestral de la zona

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

Analisis:

De acuerdo con los resultados de la poblacion encuestada y tabulando las respuestas estadisticas,

se obtiene los siguientes resultados: el 99% de personas no conocen ningln restaurante que venda
comida ancestral de la parroquia y el 1% si.
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Este punto es importante para saber si los restaurantes de la zona se preocupan por ofertar las

preparaciones ancestrales propias de la zona.

El encuestado que constituye el 1% no dejo

referencia del establecimiento que expende este tipo de preparaciones.

8. ¢Cree usted que se deberia rescatar la comida ancestral de San Antonio de Pichincha?

Tabla 8-3: Se deberia rescatar la comida ancestral de
San Antonio de Pichincha

FRECUENCIA | PORCENTAJE
Sl 68 94%
NO 4 6%
TOTAL 72 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)
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Gréfico 8-3: Se deberia rescatar la comida ancestral de San Antonio de Pichincha

Fuente: Encuestas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2018)

Analisis:

De acuerdo con los resultados de la poblacion encuestada y tabulando las respuestas estadisticas,
se obtiene los siguientes resultados: el 94% de la poblacion esta de acuerdo con que se deberia
rescatar la comida ancestral de San Antonio de Pichincha, y el 6% no.

La gran mayoria de los encuestados afirman que se deberia rescatar la comida ancestral de la

parroquia teniendo en cuenta que las preparaciones culinarias es parte fundamental del patrimonio

inmaterial del pueblo y la esencia de este.
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3.2. Estudio realizado a los adultos mayores
Entrevista:

1. Edad

Baltazara Shuguli 75 afios
Maria Encarnacién Concha 82 afios

Maria Caiza 83 afios
Evelina Diguay 86 afios
Maria Soledad Mufioz 77 afios
Fernanda Sigcha 75 afios
Amparo Pallo 80 afos
Juana Chicaiza 78 afios
Emiliano Pallo 87 afios
Francisco Yuguela 88 afos

2. Sexo

Baltazara Shuguli Femenino

Maria Encarnacion Concha Femenino

Maria Caiza Femenino
Evelina Diguay Femenino
Maria Soledad Mufioz Femenino
Fernanda Sigcha Femenino
Amparo Pallo Femenino
Juana Chicaiza Femenino
Emiliano Pallo Masculino
Francisco Yuguela Masculino

3. ¢Cree usted que ha cambiado la alimentacién de la poblacion de San Antonio de

Pichincha?

Baltazara Shuguli. — si claro que ha cambiado, ahora existen mas comida chatarra.
Maria Encarnacion Concha. — si ha cambiado, antes se comia otras cosas mas sanas.
Maria Caiza. - si ha cambiado, antes era todo mas organico.

Evelina Diguay. - si ha cambiado.
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Maria Soledad Mufioz. — si claro que ha cambiado, antes existia mas comida sana como coladas.
Fernanda Sigcha. — si ha cambiado.

Amparo Pallo. — claro que ha cambiado

Juana Chicaiza. — si ha cambiado, ante se sembraba y cosechaba productos mas organicos.
Emiliano Pallo. — claro que ha cambiado.

Francisco Yuguela. — si claro que ha cambiado.

4. ¢Qué productos se cosechaban en su nifiez?

Baltazara Shuguli. — cebada, maiz, arveja, haba, papa, frejol.
Maria Encarnacion Concha. — maiz, haba, papa, aji.

Maria Caiza. - choclo, frejol, limén, zapallo, berros.

Evelina Diguay. — tomate de &rbol, papa, maiz, zambo.

Maria Soledad Mufioz. — arveja, maiz, cebada, cilantro, apio.
Fernanda Sigcha. — frejol, choclo, zapallo, maiz, cedron, arveja.
Amparo Pallo. — zambo, zapallo, maiz, haba, arveja, frejol.
Juana Chicaiza. — castellano, aji, hierba luisa, haba.

Emiliano Pallo. — berros, zambo, castellano, maiz.

Francisco Yuguela. - limon, hierba luisa, cedrén, maiz, haba.

5. ¢Ensu nifiez que alimentos consumia?

Baltazara Shuguli. — colada de berros, arveja frita, cauca con carne de chivo, sopa de quinua,
choclo cocinado, agua de hierba luisa, agua de cedrén.

Maria Encarnacion Concha. — mote cocinado, arveja frita, catzos con maiz seco o frito, colada
de churos, aji molido en piedra, logro mote, chicha de jora.

Maria Caiza. - cuy asado, aji, sarza de pepa de zambo, logro mote, chicha de jora, pedazos de
panela, agua de cedron, sopa de castellano, agua de hierba luisa, colada de churos, catzos.
Evelina Diguay. — chicha de jora, cauca con carne de chivo, arveja frita, habas cocinadas, colada
de berros, cuy asado con mote cocinado y sarza de pepa de zambo, colada de cuy.

Maria Soledad Mufioz. — catzos, aji, chicha de jora, colada de churos, cauca, agua de hierba
luisa, choclo cocinado.

Fernanda Sigcha. — sopa de castellano, sopa de quinua, colada de berros, cuy asado.

Amparo Pallo. — chicha de jora, catzos, colada de churos, cauca, logro mote, papas cocinadas.

Juana Chicaiza. — aji, cuy asado, colada de churos, catzos con maiz seco, sopa de cebada.
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Emiliano Pallo. — mote cocinado, colada de berros, arveja frita, cauca.
Francisco Yuguela. — choclo y habas cocinado, catzos, agua de hierba luisa, colada de berros,

logro mote, sopa de frejol.

6. ¢Cudles son las preparaciones ancestrales de San Antonio de Pichincha?

Baltazara Shuguli. — chicha de jora, catzos con tostado, arveja frita, cauca con carne de chivo.
Maria Encarnacion Concha. — catzos con maiz seco, colada de churos, aji.

Maria Caiza. - cuy asado con sarza de pepa de zambo, aji, chicha de jora, sopa de castellano,
agua de hierba luisa con machica.

Evelina Diguay. — chicha de jora, cauca con carne de chivo, arveja frita, colada de berros, cuy
asado con mote cocinado y sarza de pepa de zambo.

Maria Soledad Mufioz. - catzos con maiz, aji, chicha de jora, colada de churos, agua de hierba
luisa con machica, cauca, sopa de quinua con hoja de zambo.

Fernanda Sigcha. — sopas de castellano, colada de berros, cuy asado.

Amparo Pallo. — chicha de jora catzos, colada de churos, logro mote, cauca.

Juana Chicaiza. — aji, cuy asado, colada de churos, catzos con maiz seco.

Emiliano Pallo. — colada de berros, arveja frita, cauca.

Francisco Yuguela. — catzos con maiz seco, agua de hierba luisa con machica, colada de berros,
logro mote.

7. ¢Quién le ensefio a elaborar estas preparaciones?

Baltazara Shuguli. — madre y abuela.

Maria Encarnacion Concha. — madre y abuela.
Maria Caiza. - madre.

Evelina Diguay. — abuela.

Maria Soledad Mufioz. — madre y hermana mayor.
Fernanda Sigcha. — madre, abuela y hermana mayor.
Amparo Pallo. — madre.

Juana Chicaiza. — abuela.

Emiliano Pallo. — cocina mi mujer.

Francisco Yuguela. — cocina mi hija.
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8. ¢Cree usted que actualmente se han perdido estas preparaciones?

Baltazara Shuguli. — si, ya que no se consume con tanta frecuencia.

Maria Encarnacion Concha. — si.

Maria Caiza. - si.

Evelina Diguay. - si.

Maria Soledad Mufioz. — si, ahora los nietos ya ho comen eso, si se cocina es para los hijos o
esposo.

Fernanda Sigcha. — si, ahora ya no se come €so.

Amparo Pallo. - si.

Juana Chicaiza. — si.

Emiliano Pallo. - si.

Francisco Yuguela. — si.

9. ¢Cree usted que la alimentacion de afios atras ayudaba a mantener un buen estado de

salud?

Baltazara Shuguli. — si, por eso estoy hasta ahora dura.

Maria Encarnacion Concha. — si ha cambiado, antes se comia otras cosas.

Maria Caiza. - si, antes se comia mas coladas y eso era sano.

Evelina Diguay. — si, porque ahora toda la comida tiene quimicos.

Maria Soledad Mufioz. — si.

Fernanda Sigcha. - ya que antes la comida era mas sana, con la comida de ahora hasta los nifios
se enferman con mas facilidad, eso veo en mis nietos.

Amparo Pallo. - si.

Juana Chicaiza. — si, porque antes la comida era mas sana.

Emiliano Pallo. - si.

Francisco Yuguela. — si, ya que todo era mas natural.

Analisis de las entrevistas:

1. Edad

La edad de las personas encuestadas comprende entre los 75 a 88 afios, los cuales son

considerados adultos mayores, siendo personas nativas de la zona que conocen sobre la

68



gastronomia antropoldgica del lugar, ayudando al estudio antropolégico de la cultura

gastrondmica de la parroquia.

2. Sexo

Los entrevistos fueron en su mayoria personas de sexo femenino, las cuales elaboraban las
preparaciones desde su nifiez, las que aprendieron de sus madres o abuelas siendo estas una clave
para recopilar informacién, y en su minoria personas de sexo masculino para asi poder apreciar
respuestas de personas que consumian estas preparaciones, teniendo en cuenta que todos son
adultos mayores y si bien es cierto antiguamente solo las mujeres preparaban los alimentos

también es importante saber si los hombres han notado cambios en la alimentacion.

3. ¢Cree usted que ha cambiado la alimentacion de la poblacion de San Antonio de
Pichincha?

Segun las personas encuestadas la alimentacion si ha cambiado, ya que antiguamente se consumia
productos mas organicos, sembrados y cosechados en la parroquia, se dificultaba el hecho de
poder consumir productos cérnicos con facilidad, al menos de ser criados los animales por las
personas y no se podia acceder a productos de otras regiones muy seguido, como el pescado esto

solo se los podia hacer una sola vez, al mes o los dos meses y a muy elevados costos.

4. ¢Qué productos se cosechaban en su nifiez?

Aclaran los entrevistados que en su nifiez se cosechaban varios productos que actualmente ya no
se siembran en la zona, como es el castellano que puede ser comparado con el zapallo o zambo
ya que se parece mucho, también expresan que actualmente si existen algunos productos que se
siembra, pero ya no en cantidades grandes como antes se lo hacia, ya que anteriormente se
sembraban hectareas y actualmente solo unas pocas personas se dan el tiempo para sembrar

productos como habas, arveja, papa, y maiz.

Siendo el maiz uno de los productos que mas se sembraba y cosechaba antiguamente ya que de
este se denominaba varias preparaciones, si el maiz estaba tierno se hacia choclo cocinado,

humitas y si estaba maduro, se hacia tostado, mote o chicha.
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5. ¢En su nifiez que alimentos consumia?

Segun los entrevistados se consumia alimentos como coladas, sopas, mote, granos cocidos
generalmente habas y choclo, cuy en colada o asado, catzos en época de lluvia al igual que los

churos, aguas aromaticas, chicha en épocas especiales y el aji en piedra que no podia faltar.

6. ¢Cudles son las preparaciones ancestrales de San Antonio de Pichincha?

Para los encuestados se puede considerar comida ancestral o antropolégica a las comidas que ellos
consumian cuando era nifios y a su vez su madre consumia cuando ella también era nifia. Todos

los encuestados dieron nombres de preparaciones ancestrales similares.

Recuerdan que consumian colada de cauca acompafiada de carne de chivo, el chivo solo cuando
habia para matar o para comprar, al igual de la colada de tres granos (arveja, haba y maiz) o de
arveja acompafada de churos, animalitos que salen después de llover, también expresan que al
afio, una o dos veces en el mes de febrero o marzo, cuando llueve en la madrugada como 5:30 am
0 5:45 am salen los catzos, animales que salen de la tierra los cuales solo salen si llueve pero no
cae trueno en palabras de los entrevistados, estos se consumen acompafiados de maiz seco 0 maiz
tostado que se elaboraba en tiesto, esto servia como cucabe 0 cucayo que se mandaba para que se
consuma durante el dia de trabajo, al igual que la arveja frita, también se elaboraba y aun se
elabora las humitas con el cholo tierno, la sopa de quinua con hojas de zambo las cuales se
cortaban finamente pero actualmente las hojas ya no se les agrega a la sopa, colada de berros con
papas, los berros crecen 'y se los podia recoger en un rio, actualmente se los puede comprar en el
mercado, la sopa de castellano que se lo prepara como el zapallo, la sopa de zapallo que

antiguamente se lo cocinaba por horas hasta que se deshaga.

También comentan que en fechas especiales como fiestas no podia faltar el cuy asado animal que
regularmente en toda casa se criaba, acompafiado de mote que se cocinaba por toda la noche en
lefia y una deliciosa sarza de pepa de zambo, adicional a esto un aji hecho en piedra que nunca
podia faltar expresan, al preguntarles si podian ayudarnos con algin nombre de alguna bebida a

todos los entrevistados, dieron brevemente el nombre de chicha de jora, preparacion que expresan
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ya no se hace como antes que antiguamente sus madres hacian y se les ensefio hacer en un
recipiente llamado pondo, que actualmente ya no han visto que ahora se hace en otros recipiente

pero que el sabor ya no es el mismo.

7. ¢Quién le ensefio a elaborar estas preparaciones?

Las mujeres coincidieron que sus madres y abuelas les ensefiaron a elaborar todas las

preparaciones que saben hacer ya que antiguamente solo las mujeres cocinaban.

Mientras los hombres recuerdan que a sus hermanas, esposas e hija les ensefios las madres de

ellas o las suegras.

8. ¢Cree usted que actualmente se han perdido estas preparaciones?

Todas las entrevistados respondieron que si, que actualmente ya no se consumen estas
preparaciones o si Se consumen ya no con tanta frecuencia como antes, aclaran que actualmente
si cocina alimentos como colada o catzos, solo consume ellos y alguno de sus hijos ya que sus
nietos y bisnietos estan acostumbrados a comer otras cosas que segun su criterio no ayudan a la

salud.

9. ¢Cree usted que la alimentacion de afios atras ayudaba a mantener un buen estado de

salud?

Segun los entrevistados dicen que, si que la comida que ellos consumian de nifios les mantiene
aun en un buen estado de salud, que actualmente las salchipapas, limén con sal entre otros 0 como
se les conoce comida chatarra no ayudan a que los nifios disfruten de un buen estado de salud ya
gue como algunos de ellos mencionaron, ellos evidencian en sus nietos o bisnietos que al comer
solo este tipo de alimentos chatarras se enferman con mas facilidad, expresan que antes solo se
consumia productos que la tierra daba o se criaba y que ahora hasta el pollo tiene quimicos y la

leche ya no es 100% de vaca.
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CAPITULO IV

4. DIFUSION DE LAS PREPARACIONES ANCESTRALES DE LA PARROQUIA SAN
ANTONIO DE PICHINCHA

4.1. Justificacion

Al haber concluido con la aplicacion de encuestas y entrevistas a la poblacién de la parroquia de
San Antonio de Pichincha, se pudo establecer que existe un gran desconocimiento sobre la cultura
gastrondmica antropoldgica o en otras palabras la comida ancestral de la zona.

Debido a una alimentacion méas simple y menos elaborada dando como resultado la ingesta de
comida chatarras, seguido de la falta de conocimientos sobre este tipo de preparaciones hacen que
la comida ancestral o antropoldgica vaya desapareciendo dia tras dia, siendo esto un caso de
preocupacion, ya que la cultura gastronémica es una parte fundamental de cada pueblo, es
necesario concientizar y dar a conocer la misma, ayudando asi a que las personas recuerden los
sabores ancestrales de nuestra parroquia a través de la difusion de preparaciones que antiguamente

se elaboraban.

Siendo necesario la difusion la informacion obtenida mediante el estudio antropoldgico de la
cultura gastronémica de la parroquia San Antonio de Pichincha, y que la vez que las autoridades
correspondientes se preocupen por dar a conocer nuestra comida ancestral y realizar programas
que impartan los conocimientos para elaborar estas preparaciones, ayudando asi a que los

habitantes no pierdan el interés por estas comidas ancestrales.
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4.2. Objetivos

4.2.1. Objetivo general

Difundir una revista digital con las preparaciones ancestrales mas representativas de la parroquia

San Antonio de Pichincha.
4.2.2. Objetivos especificos

e ldentificar las diferentes preparaciones antropoldgicas de la parroquia San Antonio de
Pichincha.

e Seleccionar las preparaciones antropolégicas mas representativas de la zona.

o Realizar una revista digital donde se encuentren plasmadas las preparaciones

antropologicas seleccionadas.
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4.3. Introduccion

El presente estudio tuvo la finalidad de difundir las preparaciones antropoldgicas que se
elaboraban en la parroquia San Antonio de Pichincha, mediante una revista digital donde se dio a
conocer la cultura gastronémica antropolégica de la zona y mediante la difusion motivar, recordar
y consumir las preparaciones propias de la parroquia, ayudando a valorar nuestras raices y no

dejar que se pierdan.

Al realizar el estudio antropoldgico de la cultura gastronémica de la parroquia San Antonio de
Pichincha, se conté con el apoyo de la poblacion de la zona, los cuales proporcionaron
informacién en base a sus conocimientos brindando informacion atil para determinar los platos

antropoldgicos.
El presente trabajo estd basado en la Constitucion de la Republica del Ecuador, en el Plan

Nacional del Buen Vivir y en la Organizacion Mundial de la Salud, cuyo propdsito fundamental

es mantener las expresiones culturales y fortalecer libremente su identidad.
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4.4.Desarrollo de la propuesta

4.4.1. Recoleccion de las preparaciones antropolégicas

Mediante las diferentes entrevistas a las personas mas antiguas de la parroquia se pudo recopilar
mucha informacion de los platos antropoldgicos, desde el plato mas comun y fécil de elaborar
hasta el plato mas complejo y novedoso, la informacion sobre las diferentes preparaciones se

plasmo en fichas de recoleccion de informacion.

Tabla 1-4: Ficha de recoleccion de informacion de la chicha de jora

FICHA DE RECOLECCION DE INFORMACION

PREPARACION: CHICHA DE JORA

INGREDIENTES
Detalle Cantidad

MAIZ SECO 4 tazas

PANELA % unidad grande

AGUA 2 jarras de 1 litro

CANELA 1 rama
PREPARACION

Remojar el maiz toda la noche botar el agua, guardar el maiz en un costal por 3 dias, cuando salga las raices, sacar
a secar al sol, una vez secado moler, entibiar el agua y agregar la harina de maiz, moviendo a cada rato, una vez que
este disuelto, cocinar por 15 minutos sin dejar de mover, cernir y poner en un pondo, aparte cocinar con poca agua
la panela, y agregar la rama de canela, cernir y agregar al pondo cuando este frio mezclar y poner el pondo en un

lugar donde no haya sol.

Observacion: Si el pondo esta en contacto directo con el sol por largo tiempo se puede poner amargo.

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)
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Tabla 2-4: Ficha de recoleccion de informacion catzos con maiz seco (tostado)

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION: CATZOS CON MAIZ SECO (TOSTADO)
INGREDIENTES
Detalle Cantidad
MAIZ SECO 4 tazas
SAL 1 pisca
CATZOS 2 tazas
MANTECA O ACEITE 1 chorro
AGUA Cantidad necesaria

PREPARACION

Calentar el tiesto en lefia, poner el maiz y mover hasta que este, sacar y poner sal, pelar los catzos sacarles las alas,
las patas y dejarlos en agua con sal por toda una noche, al dia siguiente botar el agua y poner en una olla con un

poco de aceite para freir a fuego bajo, hasta que se hagan amarillos, sacar y mezclar con el maiz.

Observacion:

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)

Tabla 3-4: Ficha de recoleccion de informacion del aji en piedra

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION: AJI EN PIEDRA
INGREDIENTES
Detalle Cantidad
AJl 2 unidades grandes
CULANTRO 1 rama
CEBOLLA BLANCA 1 rama
ACEITE 1 chorro
SAL Cantidad necesaria
AGUA Cantidad necesaria

PREPARACION

Moler el aji completo con la sal en la piedra, poner el aji molido en un plato hondo, agregar un poco de agua fria,
la cebolla picada en cuadritos, el cilantro y un poco de aceite.

Observacion:

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)
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Tabla 4-4: Ficha de recoleccion de informacién de cauca con carne de chivo

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION:

CAUCA CON CARNE DE CHIVO

INGREDIENTES

Detalle

Cantidad

MOTE SECO Y MOLIDO (HARINA)

1taza

AJO

1 pepa

COMINO Cantidad necesaria
CEBOLLA BLANCA 1 rama
ZANAHORIA 1 unidad mediana
ACHIOTE Y cucharadita
SAL Cantidad necesaria
PAPA 4 unidades grandes
CULANTRO 1 rama
AGUA Cantidad necesaria
CHIVO Cantidad necesaria

PREPARACION

Moler la taza de mote, realizar un refrito con la cebolla, el ajo, comino, la zanahoria y el achiote, agregar el refrito
al agua y las papas, cuando las papas ya estén casi cocinadas, agregar la harina de mote disuelto en agua fria,

meciendo, agregar el chivo y dejar cocinar a lo que esté listo agregar el culantro picado y apagar.

Observacion: No dejar de mecer para que no se haga bolas la harina.

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacién de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)

Tabla 5-4: Ficha de recoleccion de informacion de agua de hierba luisa con machica

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION:

AGUA DE HIERBA LUISA CON MACHICA

INGREDIENTES

Detalle Cantidad
MACHICA 8 cucharas grandes
HIERBA LUISA 2 hojas
AGUA 4 tazas
PANELA Cantidad necesaria

PREPARACION

Poner a hervir la hierba luisa con agua, hasta que esta cambie de color, esperar que se entibie y poner dos cucharas

de machica en cada taza de agua de hierba luisa, agregar panela molida al gusto.

Observacion: Panela rallada

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)
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Tabla 6-4: Ficha de recoleccion de informacién de la colada de churos

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION:

COLADA DE 3 GRANOS O ARVEJA CON CHUROS

INGREDIENTES

Detalle

Cantidad

HARINA DE 3 GRANOS (ARVEJA,
HABA Y MAI(Z)

5 cucharas grandes llenas

AJO 1 pepa
CULANTRO 2 ramas
CEBOLLA BLANCA 2 cebolla
CHUROS 2 tazas llenas
SAL Cantidad necesaria
ACHIOTE Un chorro
AJINO MOTO 1 sobre pequefio
PAPAS 4 papas grandes
AGUA Cantidad necesaria
COMINO Cantidad necesaria

PREPARACION

Hervir el agua, agregar las papas, un refrito con cebolla blanca, ajo, culantro y achiote, agregar a la sopa, agregar sal

e integrar la harina disuelta en agua fria, mezclar y dejar hervir sin dejar de mezclar. Para los churos se deben poner

en agua un dia entero, lavar al otro dia y poner a cocinarlos con sal, ajino moto por 10 minutos y botar el agua dejar

que se enfrié, y colocarlos en agua, sal, ajino moto, limén y un picadillo de cebolla blanca y culantro. Servir con la

colada.

Observacién: Se puede suplantar la harina de 3 granos solo por harina de arveja.

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad

Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)
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Tabla 7-4: Ficha de recoleccidn de informacion de la arveja frita

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION: ARVEJA FRITA
INGREDIENTES
Detalle Cantidad
ARVEJA TIERNA 4 tazas
SAL Cantidad necesaria
AGUA Cantidad necesaria
CEBOLLA BLANCA 1 rama
CULANTRO 1 rama
ACHIOTE Un chorrito

PREPARACION

Cocinar la arveja con sal hasta que este medio suave, en una paila poner un chorro de achiote, agregar la cebolla, el
cilantro y la arveja para terminar de cocinarlas hasta que estén suaves y poner el culantro.

Observacion:

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)

Tabla 8-4: Ficha de recoleccion de informacion de la colada de berros con papas

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION: COLADA DE BERROS CON PAPAS
INGREDIENTES
Detalle Cantidad
HARINA DE MAIZ Y taza
CEBOLLA BLANCA 1 rama
AJO 1 pepa
ACHIOTE Cantidad necesaria
BERROS Cantidad necesaria
SAL Cantidad necesaria
AGUA Cantidad necesaria
PAPAS 4 papas grandes
CULANTRO 1 rama

PREPARACION

Poner a cocinar papas, agregar un refrito de cebolla blanca, ajo y achiote, agregar la harina de maiz disuelta en agua
fria al agua de las papas sin dejar de mecer para que no se hagan grumos, y finalmente agregar los berros y el culantro
hasta que los berros estén suaves.

Observacion:

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad
Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)
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Tabla 9 4: Ficha de recoleccidon de informacién del cuy asado con mote y sarza de pepa de zambo

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION: CUY ASADO CON MOTE Y SARZA DE PEPA DE ZAMBO.
INGREDIENTES
Detalle Cantidad
Ccuy 1 unidad
SAL Cantidad necesaria
AJO 4 pepas
COMINO Cantidad necesaria
SABORA Cantidad necesaria
CEBOLLA BLANCA 3 ramas
CEBOLLA PAITENA 1 unidad
CULANTRO 1 rama
PIMIENTO 1 unidad
APIO 1 rama
MOTE SECO 2 tazas
ACHIOTE 1 chorro
PEPA DE ZAMBO PELADAS 1 taza
AGUA Cantidad necesaria
PREPARACION

En una piedra de moler poner el ajo, comino, sabora, apio, pimiento, cebolla paitefia, cilantro, sal, cebolla blanca, un
poco de agua y moler, esto es el alifio para el cuy dejar el cuy alifiado por una noche, al siguiente dia asar y con una
cebolla poner un poco de achiote mientras se va asando, el mote seco poner a remojar una noche antes de cocinar,
cocinar el mote en lefia hasta que este suave, para la sarza de pepa de zambo, tostar la pepa usando un tiesto y moler.
En una olla con agua agregar el ajo picado, la cebolla picada, sal, achiote, las pepas molidas y el culantro picado.

Observacion:

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad

Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)
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Tabla 10-4: Ficha de recoleccién de informacién de la sopa de castellano

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION: SOPA DE CASTELLANO
INGREDIENTES
Detalle Cantidad
CASTELLANO 1 unidad
AJO 1 pepa
CEBOLLA BLANCA 1 rama
ACHIOTE 1 chorro
COMINO Cantidad necesaria
PAPAS 4 unidades
ARVEJA Un pufiado
FREJOL Un pufiado
AGUA Cantidad necesaria
CULANTRO Cantidad necesaria

PREPARACION

Sacar las pepas del castellano, picar en cuadros pequefios y poner a cocinar con sal, y un refrito de ajo, cebolla

picada, achiote y comino, agregar los granos a la sopa y las papas cuando el castellano este desecho, dejar que se

cocine y antes de apagar colocar el culantro picado.

Observacion:

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacién de la localidad

Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)
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Tabla 11-4: Ficha de recoleccién de informacién del logro mote

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

PREPARACION: LOGRO MOTE

INGREDIENTES
Detalle Cantidad
MOTE SECO 2 tazas
CEBOLLA BLANCA 1 rama
AJO 1 diente
CULANTRO 1 rama
COMINO Cantidad necesaria
PAPA 4 papas
SAL Cantidad necesaria
AGUA Cantidad necesaria
MANTECA

PREPARACION

Cocinar el mote con abundante agua, agregar un refrito de cebolla en cuadros medianos y ajo, agregar comino, sal y
la papa cuando el mote este cocinado cuando el mote y la papa este cocinado agregar el culantro y apagar.

Observacion:

Fuente: Entrevistas aplicadas a la poblacion de la localidad

Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)
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4.4.2. Recetas seleccionadas para formar parte de la revista digital.

De las preparaciones recolectadas, se selecciond las siguientes preparaciones antropolégicas:

Tabla 12-4: Recetas seleccionadas (revista)
RECETAS SELECCIONADAS

Cauca de carne de chivo

Colada de churos

Catzos con tostado

Cuy asado con mote y sarsa de zambo

Chicha de jora

Aji en piedra

Elaborado por: Ibafiez. M. (2019)

Las cuales son las mas representativas de la zona y con cierto grado de dificultad para poder
intégralas a la revista digital.

4.4.3. Estructura de la revista digital:

e Portada

e indice

e Presentacion

e Introduccién

e Historia

e Ubicacion y limites de la parroquia
e Gastronomia ancestral

e Utensilios de cocina ancestral

e Gastronomia ancestral de San Antonio de Pichincha
e Recetas estandar

¢ Bibliografia

e Patrocinadores
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4.4.4. Revista digital
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Nacida en &l afic de 1995, en 1a provincla de Pichincha, culmizo la
primaria en la Escucla Fiscal Mixta Quitefio Libre, localizada en la
parroquia de Pomasqul, la secundaria la realizo an la Untdad Educattva
Técnika Experimental Mitad del Mundo, cbwniendo &l titudo &n
Bachdlerato técnico en comerclo y admintsmraclén en rescaurantes y
Dars.

Nacida en &l afic de 1995, en la provincla de Pichincha, culmino la
primaria en la Escucls Fiscal Mixta Quitefio Libre, localizada en la

parroguia de Pomasqul, la secundaria la realtzo e 1a Untdad Educactva
Técnikca Exparimental Mitad del Mundo, obwniendo el tfrule en

Bachdllerato wcnico en comerclo y admintstraclén en restaurantes y
baves.
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Para realizar [a mgocntc rovists 1
dexarralld un cwadio amercpaldgico de ln
catena patrosdmacs dc I parroguia
sural de San Antoro de Pichinchks del
Cantan Qaseo, ¢l cual catudid Jos platos
sezropoldgicss de la zons, azaSzands ol
citm propamcionsy, I SmooTtancis guc
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Ssn Antenio de Pichincha c3 uns parroguia
sural ubizads en el naree de la ciodad dc Qoo
=is comocidy comp diitad del Muzdo zembes
dads gor cl momemeres qus rcflzs la
ubizazion d: is linca Ecuasorial. San Antomie
dec Fichincha pars 1 comocids come xc o
Sama sctualments pase por vanior cambiom o=
33 nombre sc=ds comocide asbguzments
cemo lsnurs de Lulumbamie guc mgnifica
Tamvera 2c froon madurae

Sszando 3 relucir g Sam Antomo dc
Pichinchas = tizmc culton gamrcadmics
azercpaifgica ¥ & ¥a vex comssentizands n
mportazciy & &fdic  omtm
gesparacicnca, i cualss pormaten en
=mcmors & alpinas penonm on rs mnora
adultss mayores y dojar ws refereate digital
pasa agecllas peracnas guc desze= conocer
aktes cxas propanconss.



Astigusmentc 3z conscia como  Valk
i3 quc ¢ snzucntnan Coecesllss, Pomanqui
y San Assomic dc Pichinchs, Scpin Reoyma
(1959) en vz Bbeo Valk Eguinoccial expren
qus cito foc ameer de la Degads dec Joe
cipafislcy, c3ton ssctorss cram comecidos por
szr sfinzados, y cxpreas gue el Valk
Eguinoczial citavo Rabitado deoads époem

Segin Boym (1599) achm gque Im
mvestipacionsa argaccldgicas o= ls zoma
|mucsiran una ocipasion gertcmccients al
pesiado e integracién de nusiere paix (300
21300 d.2) con tatimenim de coturaa come
& lamads Quitu ¢ Can y Pazmlkeo
Postzsiormente, con ls Ucgads d: oo [=em
al Ezusdee [apreccmadamentc en cl afio
1490) la zona cquinoccial =3 osupads por
cats cultars vernds del aur.

Lot [=em cmablczen como segunds axpial del
Imperio 3 I giudad de Quito y baazan Im
ccremenias atrordmizas. Es por clic per lo
qusz cn la mitad del munde cxcsatamm
=chiza Unodelm eticecnquzacagrzziala
ccupacide [nes e ol Fuzars de Romicucke.
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Segin [Almeids 1999134 citado e= CAD e
Ssn Antonio dc Pickizcha, 2015 San
AsEonio 1T prIscnta cn €FOSE PTG SomD
Lulumbambs, término d maix qaiches gec
sigzifics llanura de frutce madurss o kuevo
en Ia planiziz. Lalumbamie formaba paste
del Valle Equircesial o Valle dz Fomasgui y
2z vex ¢l Valle de Fommgm cssba cn In
gasts zoric de la segida v schiecio étnizo de

Com ¢l iometimiznto 3 la sorona capsficla
3z imicé otrs caps en ol Valle
Eguinoccial. El amtiguo ce=tro poblads
Zxmado Lulumbamba cambeé 3c nembre
sor I impoeizide catdlcs pam eer
Astonio de Lulumbamba.

Pee peticida de loa pobladoras y 3
consccucnzis de aer clevads 3
garrogaa avil, en 1501, adopua <l
=ombec actasl de San Antorse 2
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La parroguia 3¢ San Amtoaio de Pickinchs catd
situsds al norte de Is ciodad de Quito ¢a el
ccntro mamo ¢ I diEead del Mundo® Sa=
Astoaio dz Pichincha, conccids también como
“la Mtad del Munde”, resplandeee altive e=
ple=o centro del plancts, como usmo de lox
destings tusimizon, cizntifices y caltanles min
vizzadcs ¢ importaness dcl Ecuador (Minimerio
Ar timema WIS

Norte: Farrogaia San Joeé de Mamm

Sur: Parrogaias Fomasgui y Calderén
Este: Parroquiss Pullaro y Cantén Fedre
Meeayo

Ozwez: Parroguia Calacali
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Com ¢l sometimacrno 3 [a cocona capatels
sz inizid otrs ctaps en ol Valls Equsscccial

El s=etigus ccmgre  poblade  llamade
Lulumbambs cambed dz nombez poc a
=dimintamente, como Saz Antonio ds
Lulumbambs.



mia
ancestral

"L comza amcotral o3 crazamatids zor i
mxyeres, o8 aquzlla gue vizns Sc siglos atria”
(Frade, 2014).

Olla ds barro Cuchara de nalo
1 genenalmese: fabocade d: E3 u= utenzibio cmpleadc
are:lls, Is cual rexisee cl comeacte en Is coc=a para mesclar
disseto com el fuzge. =grodiceees © rovoher
una prezaracism, E= rayar
el foads d:l recipicnts.
Harngro Tihste

E3 u= meenmbo de forma circalar, Eapesic dr mmén 3z bamo
fsemade poe un aro y uns tams que 3z wiliza para s cizrias
mesilica muy fina, uslindopany comidy tipicas o ancsmraler
azparar Im zastcy S=a dr Im
gricaas de algunoe sbimemiom
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Picdra d= moler

U=a de las costumbers o teadizioncs guc oz
=a=ticn: doads I antgom cultursy v ez
seaitts 3 dexspaveeocr o3 mackacer oo picdn
el aji © cn I comunidades indigenus meles
clmaiz, & cchads y cl trige pasa pecpararla
mickics, I cauex y cl morocho. Eim
Ecrmamicntas de enz, deazubicren per lm
srziguon habotantey &c la Secrma.

Eataa

Extczaamentc cmpleads pama masche
i=grodicrazs latnoe como Is yusa y el mais
23 udo v =goc mende muy pepulir,
Baten formarca pestc imporantc de lm

clementon 2 I cxna
Mate
Rezigiznte con ol cusl e sinve
o chicha
Fondo
E1 o=a antigos vaa doeds e propanaa

ix chicka dz joru.
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La colada de churos esta compuesta por
molusco: los cuales suelen estar en las
partes altas de las lomas, los moluscos e
hallan, sobre todo, en la raiz de una planta
conocida como mosquera, Aparecen
cuando llueve, mientras que en el verano
la recoleccion se torna mas dificil

A la mayoma le gusta comerlos
acompanados de la txadicional colada de los
tres granocs. Esta colada e prepara con
arveja, haba y harina de maz, y debe
hervirse por mas de cinco horas, lo que

garantiza que este bien cocinada y que =&
obtenga el sabor original del alimento
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO o E’% %,
FACULTAD DE SALUD PUBLICA g@ \e

- \ 0) Q
ESCUELA DE GASTRONOMIA . £
FICHA DE RECETA ESTANDAR Espocn

Receta: Colada de churos

Género: Plato fuerte / Plato ancestral

Método de coccion: Medio humedo /
Ebullicién

Tiempo aproximado de preparacion: 50
min.

Porciones: 4 pax

INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | MISE EN PLACE CORTE

Harina de 3 granos (arveja, haba y - Mesclado en iguales
maiz) g cantidades
Papa 60 g Pelados y limpias Dado medio
AJo 6 g Pelados Hacher
Cebolla blanca 8 - .

g Limpios y pelados Brunoise
Achiote 3

ml
Comino o/n
Sal o/n
Churos 160 - .

g Limpios, remojados
Ajino moto 5 g
Culantro 10 g Limpio, seco Hacher
Agua e/n

PREPARACION:

Colada:

e Hacer un sofrito con ajo, cebollas blancas y achiote.

e  Enunaolla con agua hirviendo poner sal, comino, papas y es sofrito elaborado anteriormente.

e  Enun recipiente con agua fria colocar la harina para diluir, una vez que este diluida agregar a la olla cuando las papas

estén casi listas, sin dejar de remover para que no se hagan grumos. Y finalmente agregar una el culantro picado

Churos:

e Dejar los churos un dia antes, en agua tapados para que suelten la baba, al otro dia enjuagar tres veces.

e Enunaolla con agua hirviendo poner sal, ajino moto, un pedazo de cebolla, culantro y agregar los churos a cocinar por
10 minuto.

e Botar el agua dejar que se enfrien los churos, y colocarlos en agua fria y hervida previamente, sal, ajino moto, limén y

un picadillo de cebolla blanca y culantro. Servir con la colada.

TECNICAS CULINARIAS

ANCESTRALES: ACTUALES:
Coccidn con lefia en olla de barro Coccidn en cocina a gas en olla de acero inoxidable

OBSERVACIONES:
Se puede suplantar la harina de tres granos por la harina de arveja.
Dejar remojando los churos tapados.
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came de chivo

Es una preparacion a base

de maiz maduro y seco, el
cual antiguamente se molia
a mano durante varias
horas hasta que se haga
harina y se cernia
utilizando un harnero, se
acompafiaba de una carne
de chivo, ya que este
animal se criaba con mas
frecuencia por su facil
cuidado.
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ESCUELA DE GASTRONOMIA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

Receta: Cauca con carne de chivo A0 o RES

Género: Entrada/ Sopa

Método de coccion: Medio himedo /

Ebullicion

Tiempo aproximado de preparacion: 45 2

min. N

Porciones: 4 pax l e -
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | MISE N PLACE CORTE

Maiz seco para mote (harina) 100 g Molido

Ajo 5 g Pelados Hacher

Comino oin

Cebolla blanca 25 g Limpios y pelados Brunoise

Zanahoria 30 g Limpios y pelados Rallado

Achiote 5 ml

Sal oin

Papa 60 g Pelados y limpias Dados medianos

Culantro 10 g Limpio y seco Hacher

Agua o/n

Chivo 120 g Limpio

PREPARACION:

Colada:

e Hacer un sofrito con ajo, cebolla blanca, zanahorias y achiote.

e  Enunaollacon agua hirviendo poner sal, comino, sofrito elaborado anteriormente, carne de chivo y agregar las papas

cuando la carne este suave.

e  Enunrecipiente con agua fria colocar la harina para diluir, una vez que este diluida agregar a la olla cuando las papas

estén casi listas, sin dejar de remover para que no se hagan grumos. Y finalmente agregar una el culantro picado

TECNICAS CULINARIAS

ANCESTRALES:
Coccién con lefia en olla de barro

ACTUALES:

Coccidn en cocina a gas en olla de acero inoxidable

OBSERVACIONES:

Para que el chivo pierda el olor fuerte ponerlo en leche durante una hora y después enjuagar en agua.
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Se afirma que estos insectos son una buena

fuente de alimento que contiene una gran
cantidad de proteinas,
“Nuestros antepasados lo consideraban como

una comida sagrada, enviada por los dioses
para garantizar que el ano venidero tenga

Los escarabajos blanco: o cafes viven
enterrados la mayor parts del afio, paro
entre los meses de febrero y marzo salen
a la superficie para reproducirse
En la madrugada, entre las 05:00 y 05:30,

es el momento donde se aprovecha para
capturarios y comercializarlos

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

Receta: Catzos con tostado

Género: Entrada / Plato ancestral

Método de coccion: Medio seco / asado
indirecto

Tiempo aproximado de preparacion: 30
min.

Porciones: 4 pax

INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD MISE EN PLACE CORTE
Maiz 400 g Remojado
Sal c/n
Catzos 200 g Limpio y remojado
Agua c/n
Manteca o aceite c/n

PREPARACION:

Catzos:
e Limpiar los catzos quitar las patas y las alas y remojar toda una noche en agua con sal, al dia siguiente botar el agua.

e  Enun tiesto colocar aceite y freir los catzos hasta que estos obtengan un color amarillo.

Tostado:

e  Remojar el maiz durante unos 20 minutos.

Tostado seco

e  Calentar un tiesto durante unos 15 minutos.

e  Colocar el maiz y mecer constantemente hasta que tome un color amarillento y mezclar con los catzos.
Tostado en aceite

e  Calentar aceite 0 manteca en una cacerola.

e Una vez caliente el aceite poner el maiz y mover hasta que este se ponga amarrillo, escurrir el aceite y mezclar con los

catzos.
TECNICAS CULINARIAS
ANCESTRALES: ACTUALES:
Coccidn con lefia en tiesto Coccion en cocina a gas en paila de acero inoxidable
OBSERVACIONES:

Los catzos se pueden servir con tostado seco o tostado en manteca
Los catzos salen una o dos veces al afio cuando llueve generalmente en el mes de febrero 0 marzo y segin los habitantes sino

caen truenos.
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Cuy asado con
mote y sarza de

pepa de zambo

El nombre original del roedor que
mide entre 30 y 40 centimetros es
cobayo, pero con el tiempo cambio
su nombre denominacion por cuy,
segun la investigadora de
comidas, Nancy Carrenio.

Hay quienes aseguran que este
animal es originario del Peni. Los
escritos exponen que fueron los
pueblos norandinos anteriores a

los Incas quienes consumian esta

carme como fuente de proteinas.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO o

FACULTAD DE SALUD PUBLICA S
ESCUELA DE GASTRONOMIA E\ 'j
FICHA DE RECETA ESTANDAR Sroc
Receta: Cuy asado con mote cocinado y sarza
de pepa de zambo.
Género: Plato fuerte / Plato ancestral
Meétodo de coccion: Medio seco / asado
Tiempo aproximado de preparacion: 1:45
min.
Porciones: 4 pax R >, 3
INGREDIENTES UNIDAD |CANTIDAD | MISE EN PLACE CORTE

Cuy 1 unid. Faenado, Limpio
Sal

c/n
Ao 30 g Pelado Hacher
Comino

c/n
Sabora

c/n
Cebolla blanca 30 g Limpio Brunoise
Cebolla paitefia 20 g Pelado, limpio
Culantro 10 g Limpio y seco Hacher
Pimiento 50 -

g Limpio
Apio 15 g Limpio
Mote seco 200 g Limpio, remojado
Achiote

c/n
Pepa de zambo peladas 100 g Limpio, tostadas
Agua o/n

PREPARACION:

Cuy asado:

e Realizar un alifio con el ajo, sal, comino, sabora, cebolla blanca, cebolla paitefia, culantro, pimiento, apio, agua y licuar
todo.

e  Colocar este alifio en el cuy y dejar reposar.

e  Enun palo colocar el cuy y asar al carbon.

Mote cocinado:

e Remojar el mote y poner a cocinar en agua hasta que este se abra y este suave.

Sarza de pepa de zambo:

e  Licuar con un poco de agua las pepas de zambo tostadas y reservar.

e  Enuna cacerola colocar el ajo picado, cebolla blanca y achiote hacer un sofrito.

e Una vez hecho el sofrito colocar las pepas de zambo licuadas y dejar hervir.

TECNICAS CULINARIAS

ANCESTRALES: ACTUALES:
Cocinar el cuy en lefia Cocinar en lefia o al horno
Cocinar el mote y la sarza en olla de barro en lefia Cocinar en olla de acero inoxidable en cocina a gas

OBSERVACIONES:
El alifio debe ser espeso para que el alifio se quede adherido al cuy.
Para que el cuero del cuy salga crujiente ir brochando achiote.
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Chicha de jora

Se trata de una bebida ancestral
que  particularments  es
elaborada por los indigenas en

paises como Ecuador, Pera y
Bolivia.

Su preparacion se compone
principalmente de la ‘jora’, que
basicamente es5 el maiz
germinado vy ha sido utilizada
desde la época preincaica como
algo sagrado, exclusiva para
actos ceremoniales y fiestas de
todas las culturas

prehispanicas de la zona
central andina.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO < OE_S4
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA ¢

‘ €spocy
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Receta: Chicha de jora
Género: Bebida
Método de coccion: Medio himedo /
Ebullicion
Tiempo aproximado de preparacion: 50
min.
Porciones: 4 pax '
F
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | MISE EN PLACE CORTE
MaiZ germinado 400 g lep|0' remojado
Panela 250 g
Agua 2000 ml
Canela 10 L
g Limpia
PREPARACION:
Para la jora:
e  Remojar el maiz toda la noche y botar el agua.
e  Guardar el maiz en un costal por 3 dias, cuando salga las raices, sacar a secar al sol.
e  Unavez secado moler
Para realizar la chicha:
e  Entibiar el agua y agregar la jora, mover constantemente.
e Una vez que este disuelto, cocinar por 15 minutos sin dejar de mover.
e  Cerniry poner en un pondo.
e  Aparte cocinar con poca agua la panela, y agregar la canela.
e  Cerniry agregar el liquido cuando este frio en el pondo.
e Mezclar, cerrar el pondo y colocar el pondo en un lugar donde no haya sol.
TECNICAS CULINARIAS
ANCESTRALES: ACTUALES:
El reposo de la chicha se lo hacia en un pondo de barro El reposo de la chicha se lo hace generalmente en un balde
pléstico.

OBSERVACIONES:

No colocar la chicha en un lugar donde Ilegue el sol sino se hace amarga.
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Aji mohido en
piedra
A la cocina ecuatoriana siempre le

acompana una salsa a veces picante,
Otras no tanto, pero siempre aporta

con sabor.

Se la llama aji, por su ingrediente
principal, pero son los contrastes del
resto de componentes con los que se

elabora los que muestran que por todo
el Ecuador se pueden degustar distintas

variedades.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO L

FACULTAD DE SALUD PUBLICA \@};c
) 5\ ¢ S
ESCUELA DE GASTRONOMIA N

; €spocn
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Receta: Aji en piedra
Género: Guarnicién
Método de coccion:
Tiempo aproximado de preparacion: 20
min. -
Porciones: 4 pax .“
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | MISEENPLACE | CORTE |

Aji 20 g Limpio Molido
Culantro 10 g Limpio Hacher
Cebolla blanca 15 g Limpio Brunoise
Aceite oin
Sal c/n
Agua c/n

PREPARACION:

e  Enuna piedra de moler poner el aji y sal.
e En un recipiente colocar el aji molido, la cebolla, el culantro, agua, sal y poco a poco agregar el aceite, mientras se

mezcla para poder tener una mezcla homogénea.

TECNICAS CULINARIAS

ANCESTRALES: ACTUALES:

Se realizaba en piedra de moler Se realiza picando en una tabla de picar.

OBSERVACIONES:

No excederse con el aceite.
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CONCLUSIONES

Los principales referentes bibliograficos que existen sobre la zona de San Antonio de
Pichincha se encuentran en la biblioteca ecuatoriana Aurelio Espinosa Polit que fueron de
gran importancia para el rescate de la cultura gastronémica de la zona, ademas para el

desarrollo del proyecto de investigacion se utilizo referentes electronicos digitalizados.

Los principales métodos de coccidon identificados de la zona fueron medio seco y medio
himedo, las principales técnicas culinarias identificadas para realizar los platos ancestrales
fueron el molido, remojado, picado y tamizado, los principales productos agricolas que se
utilizan es el maiz, el cual se utiliza en las preparaciones de la chicha de jora, los catzos con

tostado, el cuy con mote, la colada de churos y la cauca.

Dentro del estudio realizado se determiné que los habitantes de 20 a 24 afios desconocen la
gastronomia ancestral por otro lado las personas que comprenden de 25 a 44 afios de edad
conocen de forma parcial la comida ancestral de la zona, mientras los adultos mayores tienen

conocimiento total, pero por la edad se les dificulta recordar.

Para la difusion de la investigacion se realizé una revista digital, en la cual se puede evidenciar
las recetas ancestrales de la parroquia, esta revista digital se encuentra en la pagina web del
GAD parroquial de San Antonio de Pichincha que va a ayudar al rescate de la cultura

gastrondmica de la zona.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda:

o La elaboracién de estudios méas profundos sobre la cultura gastronémica de la parroquia de
San Antonio de Pichincha para que de esta manera se pueda crear mas referentes
bibliogréficos.

e La utilizacién de productos autéctonos de la zona y la elaboracion de las preparaciones
ancestrales en los hogares y lugares de expendio de comida mediante la guia presentada en el

proyecto.

o Para el rescate de las preparaciones ancestrales se realice capacitaciones, publicaciones en
redes sociales y feria gastrondmica, dando a conocer la cultura culinaria de San Antonio de
Pichincha.

o Al GAD de la parroquia de San Antonio de Pichincha preocuparse en actualizar su portal web

con publicaciones de la cultura gastronémica de la zona.
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ANEXOS

Anexo A: Modelo de encuesta

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

OBJETIVO: Esta encuesta tiene finalidad educativa y pretende analizar el desconocimiento de la comida
ancestral de la parroquia de San Antonio de Pichincha.

INDICACIONES: Lea detenidamente las siguientes preguntas y marque con una X una sola respuesta

segun su criterio.

DATOS GENERALES:

1. Edad:
De 20 a 24 afios
De 25 a 29 afios
De 30 a 34 afios
De 35 a 39 afios
De 40 a 44 afios
2. Sexo
Masculino_ Femenino
PREGUNTAS:

3. ¢Cree que existe comida ancestral propia de la zona (San Antonio de Pichincha)?

a) Si ()
b) No ( )



4. ¢Cree que actualmente esta desapareciendo la costumbre de consumir comida

ancestral de San Antonio de Pichincha?

a) Totalmente ( )
b) Parcialmente ( )

¢) No ha desaparecido ( )

5. ¢Considera que la comida ancestral era mas nutritiva que las preparaciones que

actualmente consumimos?

a) Si ( )
b) No ()

6. ¢Conoce alguna comida ancestral de la parroquia de San Antonio de Pichincha? de

Ser su respuesta positiva escriba por lo menos una.

a) Si ( )
b) No ( )

Si su respuesta es si puede escribir por lo menos una

7. ¢Conoce algun restaurante en la parroquia que venda comida ancestral de San

Antonio de Pichincha? Si su respuesta es si puede escribir el nombre de uno.

a) Si ( )
b) No ( )

Si su respuesta es si ¢ Cuantos establecimientos conoce?

8. ¢Cree usted que se deberia rescatar la comida ancestral de San Antonio de Pichincha?

a) Si ( )
b) No ( )

iGRACIAS POR SU ATENCION!



Anexo B: Modelo de entrevista

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

OBJETIVO: Esta encuesta tiene finalidad educativa y pretende identificar la comida ancestral de la

parroquia de San Antonio de Pichincha.

¢Cual es su edad actualmente?

Sexo

¢ Cree usted que ha cambiado la alimentacion de la poblacién de San Antonio de Pichincha?
¢ Qué productos se cosechaban en su nifiez?

¢En su nifiez que alimentos consumia?

¢ Cudles son las preparaciones ancestrales de San Antonio de Pichincha?

¢Quién le ensefio a elaborar estas preparaciones?

¢Cree usted que actualmente se han perdido estas preparaciones?

© ® N o g~ wDdhPRE

¢ Cree usted que la alimentacion de afios atras ayudaba a mantener un buen estado de salud?

Anexo C: Ficha de recoleccion de informacion

FICHA DE RECOLECCION DE INFORMACION

PREPARACION:

INGREDIENTES
Detalle Cantidad

PREPARACION

Observacion:




Anexo D: Aplicacion de encuestas a los moradores de San Antonio de Pichincha.

Seflora Maria Encarnacion Concha



	Binder2.pdf
	img002

	Binder3.pdf
	RESUMEN

	Binder4.pdf
	ABSTRACT

	Binder3.pdf
	RESUMEN

	Binder4.pdf
	ABSTRACT


