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RESUMEN

La presente investigacion es descriptiva, documental, bibliografica de campo, de
corte transversal en el Estudio de la Antropologia Culinaria del Canton Penipe

Provincia de Chimborazo.

En una muestra de 60 personas encuestadas oriundas del lugar se midieron
conocimientos y practicas gastronémicas ancestrales, nivel de conocimientos. Se
propone como objetivo difundir las tradiciones y cultura gastronémica del lugar
mediante el disefio de una revista turistica. Los datos se tabularon mediante el

programa Microsoft Excel.

Del analisis de las variables gastronomicas tenemos que las tortillas de piedra
tienen una aceptabilidad del 65% consideradas como un plato tradicional, el ornado
con mote el 20%, caldo de gallina criolla el15%; chicha de jora, vino de manzana, y

vino de Claudia.

La falta de difusion de costumbres y tradiciones han dado paso a que los platos
ancestrales como el coles yuyu, polla ronca, se vayan perdiendo a través del tiempo,
es por esta razon que se propone el disefio y difusion de un recetario que esta

formado de una variedad de recetas ancestrales olvidadas.

Se recomienda que las autoridades del sector hagan suyo la cultura e historia del

lugar, haciendo conocer las bondades turisticas culinarias del sector.



SUMARY

The present search is descriptive, documentary field bibliographic of cross section
in the study of the culinary anthropology y of Penipe Canton in the Chimborazo

Province.

Different level of knowledge and ancestral culinary practices were measured in a
sample of 60 native people surveyed, it is proposed to disseminate the traditions and
gastronomic culture of the place though the design of a tourist magazine. The data

were tabulated using the Microsoft Excel program.

According to the analysis of the gastronomic variables, the “ stone tortillas” (tortillas
asadas en piedra) have an acceptability of 65% and the are considered as a
traditional dish, the “fried pig with corn(hornado con mote) 20% “Creole chicken
soup”(caldo de gallina criolla) 15% “jora drink”(chicha de jora) “apple wine”(vino de

manzana) and “Claudia wine”(vino de Claudia).

The lack of diffusion of the costumes and traditions have provoked that the ancestral
dishes as: “Coles yuyu”, “polla ronca” are disappearing through the time, for this
reason it is proposed the design and diffusion of a recipe that have ancestral dishes

are forgetting actually.

The result shows that there is not a gastronomic dissemination in the sector;
consequently, it is recommended that the authorities of the zone give the necessary
importance to the culture and history of the place permitting to know the culinary

benefits of the sector.
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[.INTRODUCCION

En la actualidad la humanidad se encuentra en constante alerta sobre lo que ha
constituido su historia, su cultura, sus costumbres y tradiciones. Se otorga especial
importancia a todo aquello que forma parte de su vida y de sus antepasados. La
Antropologia es una ciencia que estudia integralmente al ser humano como sujeto
fisico-biolégico y socio-cultural. Inserta la etnografia y la etnologia dentro de un
marco tanto sincrénico como diacronico y las orienta hacia la construccién de
conclusiones globales y la formulacion de leyes generales acerca del
comportamiento cultural de las sociedades humanas. Es una ciencia general e
interpretativa, cuyo objetivo es la recogida de datos, la documentacién y la
descripcion de procesos, estados y hechos socioculturales referidos a un grupo o

comunidad humana.

Las transformaciones del mundo, en el lapso de medio siglo, son de tal magnitud
gue obligan a un analisis de nuestra ciencia. Dentro de la antropologia, la mirada
sobre la alimentacién siempre ha existido, pero ahora se ha convertido en una rama
gue se dedica a estudiar como se expresa la cultura en la alimentacion. Los antiguos

antropdlogos también lo hicieron, pero no con el arsenal tedrico que existe ahora.

Muchas veces las personas que se dedican a la antropologia de la alimentacion,
ocupan un lugar “mas subordinado y con menos prestigio”, es casi como cuando
uno se preocupa de género. Por ello, es imprescindible manifestar la importancia

que tiene el estudio y analisis antropoldgico de la cultura culinaria del canton Penipe.

1



La mayor parte de la poblacion del Canton Penipe, emplea para su dieta diaria el
tradicional mote con cascara, tostado, machica, colada de harinas como cauca,
harina de haba; también se utiliza mucho la papa; se puede decir que aun no se ha
perdido por completo esta tradicion frente al embate de las comidas procesadas o
comidas rapidas como son los fideos, el aztcar blanca, los embutidos el plan blanco

las gaseosas o colas.

Podriamos decir que por parte de los habitantes del sector hay un gran
desconocimiento de la cultura gastronémica y por ende no hay una adecuada
promocién, no solo en el sector si no fuera de él, esto causa un gran problema al no
existir una buena fuente de ingresos econdmicos. Un factor causante de este
problema es el ingreso de otras culturas a través de los medios de difusiéon que son

una gran influencia en los jévenes, perdiendo asi la identidad cultural del sector.

El problema de la poblacién en general es la poca capacitacién por parte de las
autoridades del Canton y también la falta de iniciativa al momento de saber
aprovechar el turismo y mostrar la cultura gastronémica del lugar, es inevitable ver
como las personas que llegan al sector vienen con su propia comida de camping
como gaseosas, galletas, sanduches caramelos por asi mencionar algunas de
estas. Todas las delicias que tiene la gastronomia del sector se ve en peligro de
desaparecer a causa de la utilizacion desmedida de productos elaborados. No
existe una promocion adecuada de las bondades turisticas y gastronomicas de la

localidad.



Las autoridades de turno no se preocupan por todo el potencial econémico que se
encuentra en la promocion gastronomica Los productos mas importantes del sector
son las tortillas de harina de maiz con queso realizadas sobre una piedra especial,
el licor de manzana o de claudia, caldo de gallina, caldo de pata, hornado con mote,

caldo de bolas de maiz.

Uno de los principales objetivos del proyecto es promover un destino turistico
gastronémico, dando a conocer las manifestaciones que ayuden al enriquecimiento
cultural con la variedad de actividades y servicios que permitan que el visitante
disfrute al maximo de su estancia en el Cantén Penipe, recuperando la identidad
gastrondmica de la zona y convirtiéndola en un valor agregado que sea muy

apreciado por turistas y visitantes asi como también para los residentes de la misma.

Se investigd la historia de la gastronomia del sector mediante, estudios
bibliograficos por medio de libros, el internet y también por medio de encuestas y
entrevistas, a personas conocedoras del sector; teniendo como objetivo
fundamental promover la cultura antropoldgica culinaria para recuperar su identidad

y promocionarla a nivel local y nacional.



.LOBJETIVOS

a. GENERAL:

Estudiar la Antropologia culinaria del Canton Penipe Provincia de Chimborazo.

b. ESPECIFICOS:

> Determinar el significado social de las preparaciones gastrondmicas del
sector.
> Establecer el nivel de aceptabilidad de las preparaciones gastronémicas por

parte de los turistas nacionales.
> Difundir las tradiciones y cultura gastronomica del lugar mediante el disefio

de una revista turistica gastronémica.



lILMARCO TEORICO

a.  ANTROPOLOGIA
La antropologia ("anthropo”, hombre, y "logia”, "ciencia") es una ciencia que estudia
al hombre en su totalidad, incluyendo los aspectos biologicos y socio-culturales

como parte integral de cualquier grupo y/o sociedad.

Su objeto de estudio es compartido con otras ciencias como la biologia, la
psicologia, la historia, la economia o la politica, entre otras. Sus interrogantes se
centran en el hombre como miembro del reino animal y en su comportamiento como

ser social.

La antropologia se clasifica en varias ramas. El esquema mas clasico la divide en
antropologia fisica, antropologia biolégica, antropologia sociocultural, arqueologia y

linguistica.

Con el tiempo se han desarrollado nuevas especialidades cada vez mas centradas
en problematicas determinadas, tales como antropologia urbana, médica,

etnobotanica o ethomusicologia, entre otras.

Se han producido muchas controversias sobre el caracter cientifico de la

antropologia asi como sobre su posicion con respecto al resto de las ciencias.



Para algunos por ejemplo la arqueologia es considerada una rama de la
antropologia, en cambio para otros no lo es. Cada una de estas discusiones se
centra en la naturaleza misma de la antropologia, que por su extenso campo de

accion permite variadas formas de pensamiento.

La antropologia se suele identificar con la excavacion de restos humanos y
arquitectonicos, confundiéndola asi con la arqueologia, que no es mas que uno de
sus sub campos. También se asocia con el estudio de culturas “primitivas” porque
sus formulaciones son producto de una situacidon historica determinada, el
colonialismo. Por esto, muchos autores expresan que la antropologia es hija del
colonialismo. Sin embargo, en décadas recientes, los antrop6logos y antropdlogas
han desarrollado intereses mas amplios, estudiando también subculturas dentro de

las sociedades mas industrializadas, con una metodologia determinada.

La diferencia de la antropologia con otras disciplinas dentro de las ciencias sociales
es su caracter global y comparativo. Como resultado de su experiencia intercultural,
los antropélogos han desarrollado investigaciones que permiten comprender los
fenbmenos culturales de otras culturas y la propia. Por ello, el conocimiento
antropolégico desarticula aquellas ideas y teorias basadas en nociones
etnocentristas y construcciones estrechas del potencial humano, y posibilita a través
de la investigacion el comprender los origenes de la desigualdad social en forma de

racismo, sexismo, explotacion, pobreza y subdesarrollo.



i.,Antropologia gastrondmica

En la mesa, la sucesion de platos y bebidas, la paleta de sabores y texturas, forman
una unidad con una larga historia. Con frecuencia, llevan la marca de la civilizacion
a la que pertenecen. Alrededor de la comida, cada sociedad inventa sus cédigos y
rituales, sortea sus fobias y adopta determinados productos con los que luego se
identifica. ElI Atlas mundial de cocina y gastronomia aborda, en primer lugar, los
origenes de la cocina, para pasar luego a describir la forma de cocinar y comer en
los distintos continentes. A continuacion, recoge los ingredientes que se utilizan para
confeccionar los platos, los productos valiosos como la sal, el aztcar o el chocolate,

asi como las plantas emblematicas de cada cultura como el trigo, el arroz o el maiz.

ii.¢,Que estudia la antropologia culinaria?

Por un lado, los tabues alimenticios de ciertas culturas, como que no se puede
comer carne en Semana Santa, o que la comunidad judia no consume cerdo. Ahora
tenemos una nueva forma de tabu, de la mano del vegetarianismo y tendencias
similares. Todas estas ideologias nutricionales forman parte de las maneras en que
las culturas construyen la alimentacion. También investigamos las maneras de
preparacion. La coccion a lo brasa o parrilla, y el uso del vapor. Ellas se mantienen
hasta hoy y definen una identidad culinaria. En la cultura indigena hay otras técnicas

ancestrales: el rescoldo, el asado, el ahumado.

b. CULTURA



Conjunto de las manifestaciones en que se expresa la vida tradicional de un pueblo.

.Cultura culinaria

La cultura es nuestro pan de cada dia. Se refleja en creaciones como el folklore, el
arte y la mitologia, pero también en nuestra vida cotidiana. Las actividades humanas
son resultados de miles de afios de historia, en que nos adaptamos a la naturaleza
y fundamos una forma de habitar el territorio. La cocina es uno de estos actos
culturales con el que nos encontramos dia a dia, de la mafiana a la noche,
convirtitndose en una manifestacion esencial de nuestra identidad. Sobre
antropologia culinaria, que es la disciplina que estudia este fenbmeno, conversamos
con la antropologa Sonia Montesino, Vicerrectora de Extension y Comunicaciones
de la Universidad de Chile, autora del libro “Cocinas Mestizas de Chile: La Olla

Deleitosa”. A veces pensamos que la cultura se refiere a actividades artisticas.

La antropologia define cultura como todas aquellas manifestaciones, simbolos,
enseres que han creado los seres humanos. Alli caben muchas cosas intangibles,
como el saber culinario. Pareciera que cocinar no es solo un acto cotidiano que

permite la alimentacion.

C. TRADICION



La palabra proviene del sustantivo latino traditio, y éste a su vez del verbo tradere,
«entregar». La palabra tradicion tiene un sentido particular en los escritos del
metafisico francés René Guénon. Con ella alude Guénon a contenidos y practicas
trasmitidos durante siglos que mantienen abierta una via de acceso a la verdad
absoluta del hombre y la relacion de este con Dios y la creacion. Esta Tradicion es
Unica para toda la humanidad, y se manifiesta de forma superficialmente distinta en
los diferentes pueblos y religiones, variando segun el contexto, pero manteniendo
siempre intacta la parte interior o0 esotérica (que es inalterable e incomunicable). La
cadena se rompe con la época moderna, en la que se pierde la Tradicion verdadera
y solo persisten sucedaneos que no remiten a ninguna realidad trascendente, pues
se trata solo de manifestaciones fisicas reproducibles, y no de realidades interiores
que se externalizan a través de multiples formas, ajustdndose a los limites

establecidos por la misma tradicion.

.Tipos de tradiciones

Las fiestas del Inti Raymi son engalanadas con el traje multicolor de los danzantes
de Desde tiempos inmemorables se ha venido celebrando en las comunidades

indigenas la fiesta del maiz o Inti Raymi para agradecer la cosecha.

La cultura de un pueblo es la esencia de su tradicion, sus simbolos, mitos, leyendas
y costumbres se transmiten a traves del tiempo y en conjunto conforman la nacion.
Comprender y participar de nuestras tradiciones nos identifica como ecuatorianos,

nos liga con un pasado comun y nos proyecta hacia el futuro.
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ii.Tradiciones culturales del Ecuador

Una fusion de celebraciones de origen cristiano y tradiciones indigenas.
Presentamos, en orden cronologico, aquellas celebraciones que de acuerdo a los
encuestados son las mas destacadas. Las 5 celebraciones cristianas mas

conocidas:

> Miércoles de ceniza. Es el dia que culmina el periodo de carnaval y
antecede la cuaresma. Un rito que consiste en la puesta de una cruz, hecha con
ceniza, sobre la frente. La celebracién cristiana recuerda a los feligreses una frase
del evangelio, “polvo eres y en polvo te convertiras”. El ritual llega después del farrén
de carnaval. El evento recoge a los devotos a 40 dias de meditacion.

> Cuaresma. Cuarenta dias de reflexibn que desde el miércoles de ceniza
precede a la festividad de la semana mayor o semana santa.

> Semana Santa. Conocida también como la Semana Mayor, conmemoran la
pasion y muerte de Jesus, periodo de total recogimiento, antiguamente no se
trabajaba, se vestia de colores oscuros y solo se escuchaba musica de “iglesia”
(musica sacra), jamas se podia escuchar musica popular.

> Domingo de Ramos. Se celebra el ingreso de Jesus a Jerusalén, es tipico
la presencia de grandes ramos y tejidos de palma con ramas de laurel y olivo.

> Novena y Pase del Nifio. Empieza nueve dias antes del 24 de diciembre y
celebran la anunciacion, gestacion y nacimiento de Jesus. El pase del Nifo,

celebrado por el pueblo cuencano, empieza como un cortejo desde la casa del
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prioste a la iglesia para celebrar la misa del Nifio, el uso y tipo de disfraces cobra
fuerza en las Ultimas décadas. Las 5 fiestas mas populares de origen religioso:

> Navidad. De origen cristiano, celebrada en diciembre y cuyo significado real
es la celebracion del nacimiento de Jesus, en la actualidad convertido, por muchos
sectores de la poblacion en una noche de gran comilona y beborroteo o chuma
acompafada de la entrega y recepcion de regalos.

> Dia de los difuntos (o finados). De origen cristiano, celebrado el 2 de
noviembre, en donde indios y mestizos acuden a los cementerios a visitar a sus
seres ya perdidos. Antiguamente, era tradicion compartir alli la colada morada y las
guaguas de pan. Hoy, el pueblo indigena de Calderén (norte Quito) conserva la
tradicion.

> San Pedro y San Pablo. De origen cristiano, celebrado los 28 y 29 de junio,
principalmente en algunos pueblos y ciudades de Chimborazo, Pichincha, Manabi
y Guayas, costumbre que consistia en saltar la chamiza (lefia menuda encendida
con fuego).

> Corpus Cristi. De origen cristiano, celebrado en junio, es el jueves del
sexageésimo dia después del domingo de pascua de resurreccion.

> Inti Raymi (o Inti Laymi). De origen indigena, es la fiesta mas solemne e
importante de los Andes en homenaje al dios sol o Inti Raymi. Se celebra el 24 de

junio, durante el solsticio de verano.

d. GASTRONOMIA
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La palabra gastronomia viene del griego yaorpovouia (gastronomia) formada de
yaoorip, yaorpoc (gaster, gastros’=estomago, que genera el elemento compositivo
gastro) vouos (nomos=regla) y el sufijo ia (ia=cualidad). Se refiere al arte de

preparar fina comida.

Segun la Real Academia de la Lengua Espafola, Gourmet es Gastronomo en

espafol, y lo definen como:

> Persona entendida en gastronomia.

> Persona aficionada a las comidas exquisitas.

Preguntas relacionadas con la gastronomia

.., Qué es un gastronomo?

Pero yendo un poco mas alla de lo que dice el diccionario, diremos que un gourmet
es toda aquella persona con gusto delicado y exquisito paladar, conocedor de los
platos de cocina significativamente refinados, que tiene la capacidad de ser catador
de talentos de gastronomia al probar el nivel de sabor, fineza y calidad de ciertos

alimentos y vinos.

Un catador de comida distingue en sus observaciones si un plato es “delicatesen®,
es decir, si va de acuerdo con las exigencias que requieren las debidas

preparaciones de los productos alimenticios de la mas alta gastronomia.
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Existe una amplia variedad de comidas y bebidas gourmet; hay desde embutidos,
jamones, quesos, caviares, pastas, carnes, aves, mariscos, salsas, mermeladas,

panes, semillas, granos, chocolates, postres, vinos, licores, cafés y hasta helados.

Ser gourmet o gastronomo es (al mismo tiempo) poseer un cumulo de
experimentados conocimientos en la materia gastrondmica, asi como sostener un
estilo de vida, ser gustoso por los mejores sabores, y por lo tanto selectivo.

Suele suceder que quien adopta este estilo de percibir el mundo, no solamente se
enfoca en la comida, sino (en ocasiones) también su gusto se extiende por el buen

vestir y la buena musica.

Existen también muchos medios de comunicacion especializados en esta materia,
revistas, webs, blogs, guias especializadas, programas de tv y de radio, también un
canal de tv exclusivo para temas de esta materia e incluso una feria dedicada
exclusivamente a este tipo de productos y servicios Gourmet, a la cual pude asistir
en su ultima edicién el pasado mes de mayo y donde tuve ocasion de conocer,
probar y catar muchos y diferentes productos, en resumen un disfrute para los

sentidos.

ii.¢, Qué es gastronomia?
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Gastronomia es el estudio de la relacion del hombre, entre su alimentacion y su

medio ambiente (entorno).

Gastronomo es la persona que se ocupa de esta ciencia. A menudo se piensa
erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacién con el arte
culinario y la cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo ésta es una pequefa
parte del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un

cocinero es un gastréonomo.

.¢,Que estudia la antropologia culinaria?

Por un lado, los tabues alimenticios de ciertas culturas, como que no se puede
comer carne en Semana Santa, o que la comunidad judia no consume cerdo. Ahora
tenemos una nueva forma de tabu, de la mano del vegetarianismo y tendencias
similares. Todas estas ideologias nutricionales forman parte de las maneras en que
las culturas construyen la alimentacién. También investigamos las maneras de
preparacion. En Isla de Pascua hay dos técnicas inmemoriales: la coccion a los
brasas o patrrilla, y el uso del vapor. Ellas se mantienen hasta hoy y definen una
identidad culinaria rapa nui. En la cultura mapuche hay otras técnicas ancestrales:

el rescoldo, el asado, el ahumado.

e. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA
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Referirnos a la historia de la gastronomia o alimentacion revela la estrecha relacion

de ésta con la evolucion del hombre en su proceso de civilizacion.

Nuestro trabajo toma como periodo a analizar desde la aparicion del hombre y su
forma basica de conseguir alimentos hasta fines de la edad moderna y la llegada de
nuevas materias primas desde América. Claro queda que, entre ambos
acontecimientos, los alimentos caracteristicos de cada etapa han ido variando y a
su vez el papel que jugo la comida como factor determinante para el surgimiento,

desarrollo y extincion de las sociedades en la historia.

En este trabajo analizamos los alimentos caracteristicos de cada etapa, los

utensilios desarrollados y la comunién entre ambos: cocinar con las herramientas

nuevas.

f. PREHISTORIA DEL HOMBRE Y LA GASTRONOMIA

Desde la aparicion del hombre hasta la aparicion de la escritura.

i.Antes del fuego

> Materias primas

> Utensilios

> Desarrollo técnico
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Primeros alimentos

Frutos, raices, hojas y tallos. Luego comenzé la caza de grandes piezas (renos,
bisontes, vacunos salvajes y caballos) y de pequefios animales también (lagartijas,
erizos, etc.). Cazaban con arco y flecha y pescaban con anzuelos y con arpones.
Arman trampas y acorralan a los animales para ir matandolos a medidas de sus

necesidades.

Las primeras herramientas eran fabricadas con piedras, ramas y eran muy simples.
Tales como cornamentas, hacha de mano, lascas de bordes afilados. Los alimentos
se consumian crudos. El secado se utilizaba ya en la prehistoria para conservar
numerosos alimentos, como los higos u otras frutas. En el caso de la carne y el
pescado se preferian otros métodos de conservacién, como el ahumado o la
salazén, que mejoran el sabor del producto. En la prehistoria, el hombre ya utilizaba

el frio como método de conservacion de las carnes (blogues de hielo).

ii.Después del fuego

Con la extincion de los grandes animales el hombre comenz6 a domesticar a ciertos
animales (renos, perros). La domesticacion en Oriente de cabras, cerdos, ovejas y

asnos dio origen a la ganaderia.

La agricultura
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La domesticacién de las plantas, fue tarea de mujeres, quienes comenzaron a
cultivar las semillas que recogian. SignificO el asentamiento del hombre. Los
primeros cultivos fueron: trigo, cebada, avena, col, higos, habas, lentejas, mijo y vid.

Se consumian frutos del manzano, el peral, el ciruelo y el cerezo.

En Oriente Medio (4.000 a.C.) se cultivaban el almendro, el granado, garbanzo,
cebolla, y datiles. Al final de los periodos glaciales, algunas herbaceas de semilla
grande, las antecesoras de los cereales, empezaron a crecer en las colinas del
Oriente Préximo. Aparecen los primeros recipientes de barro para cocinar los
alimentos. Los huesos de los animales, de los cuales se consumia la carne y las

pieles, eran utilizados como abrigo, eran usados para hacer herramientas.

Se invent6é el arado: una rama con forma, y la mujer perdié el control de la
agricultura, atribuyendo la labor a la fuerza del hombre. En el siglo V a.C. en México
se inventa en molino de trigo.  Método de coccién utilizado: asado. Con el
descubrimiento del fuego el hombre comienza a cocer los alimentos con lo cual se
digerian mejor, evitaban la transmisién de enfermedades y podian apreciar mejor
su sabor. El fuego significd, para el hombre, poder estar despierto mas horas y
comenzd el proceso de sociabilizacion, dando como resultado un aumento
demografico. La agricultura reemplazé a la recoleccion de forma gradual. A partir
del afio 3500 a.C. Se produjo un cambio notable en el aprovechamiento de los
animales, no se explotaban ya sélo para obtener su carne y sus pieles sino también

para la obtencion de productos secundarios como leche, queso y lanas.
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iii.Edad antigua pueblo egipcio

Desde la aparicion de la escritura hasta la caida del Imperio Romano de Occidente.

> Materias primas
> Utensilios
> Desarrollo técnico

Se alimentaban de lentejas, hortalizas y frutos; también los tallos de papiro y las
raices y los bulbos de Lotus servian de alimento. El egipcio medio vivia con muy
escasas mantenencias: pan, cerveza, cebollas y algunas legumbres. Las clases
privilegiadas comian en forma abundante bueyes, terneras, cabras, ovejas, ocas y

pichones muy ricos en produccion agricola.

Frutos

Higos, datiles, uvas, sandias, pepinos y melones. Las almendras, las peras y los
melocotones no hicieron su aparicién sino hasta después de la dominacién romana.
> No fueron partidarios de los productos lacteos.

> La cerveza era la bebida nacional, pero sin levadura, por lo que debia
consumirse rapido pues si no se agriaba.

> El cereal mas antiguo fue el mijo, luego la cebada, la avena y el centeno.

> Como consecuencia del cultivo de cereales se descubre el pan.
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> Comian sentados, separados hombres de mujeres y, es curioso comprobar

que, utilizaban cucharas y tenedores de madera o metal.

> Las carnes se consumian crudas y en salazon.
> Los egipcios hacian un culto de la comida.
> Cuando moria un faradn, lo momificaban y lo adornaban con alimentos;

tenian la creencia de que existia una vida después de la muerte.
> Los egipcios fueron los primeros comedores de pan.

> La reposteria egipcia fue muy importante.

iv.Pueblo hebreo

> Como alimentos simbdlicos encontramos: el pan 'y el vino.
> Israelitas cultivaban el olivo, la vid y cereales como el centeno y la cebada.
> El agua no era potable por lo que la leche, cuajada y agria, ocupaba un papel

muy importante.

> Las hortalizas eran fundamentales y variadas: cogombros, melones, puerros,
cebollas y ajos.

> Las uvas se comian frescas o como pasas, los higos eran el alimento
primordial.

Método de coccion utilizado:

> Hervido.
> Conocemos su forma de alimentarse por los relatos de la Biblia.

> En los templos no solo se oraba sino que también se comia.
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> La leche la mantenian en un saco llamado obre que era el estbmago de la
cabra.

> De forma accidental, por el batido de la leche contenida en la obre,
conocieron la manteca.

> La religion hebrea era muy estricta con respecto a los alimentos que se
podian consumir. Se podian comer bueyes, terneras, cabras y corderos. De los

peces se podian comer aquellos que tuviesen escamas.

.Pueblo griego

Egis de Todas (uno de los 7 cocineros legendarios de Grecia) llevo a la cocina

aristocratica la coccion del pescado aunque tardaron en apreciarlo.

Lo cocinaban con orégano, hinojo y comino. El pescado principal era el atiin que se
conservaba en aceite de oliva pero habia también: rodaballo, dorada, salmonete,

pulpo, pez espada y esturion.

Los griegos comian todas las carnes que hoy conocemos. La gue menos consumian
era la carne del buey.
Como especias se encontraban: laurel, tomillo, orégano, retama, salvia, cilantro y

malva.

La leche era de oveja o de cabra ya que la de las vacas apenas si alcanzaba para

amamantar a sus terneros. Los invitados a banquetes comian apoyados sobre su
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brazo izquierdo, pudiendo utilizar Unicamente —si respetaban las normas de
educacién, cosa que el vino solia impedirles- los dedos de la mano derecha para
tomar los alimentos dispuestos en las bandejas. En estos grandes banquetes la
mujer quedaba en un segundo plano, cocinaba pero jamas participaba de ellos.
Las grandes piezas de pan eran cocidas en planchas de hierro y fuego a lefia.

La liebre era cazada con arco y flecha. Para preparar las cataplasmas y tizanas

medicinales usaban el hervido.

> La cocina griega es la madre de la cocina de Occidente.
> Los primeros cocineros griegos fueron panaderos.
> Tenian una diosa a la que le ofrendaban los panes recién horneados, frutos,

miel y la lana hilada: Deméter.

> Y a su vez Bacco era el dios del vino.

> El aceite de oliva: el de primer prensado se utilizaba para comer, el de
segundo para el cuerpo y el de tercero para alumbrar.

> El olivo tarda 16 afios en dar fruto y otros 40 para madurar.

> La cocina griega aporta a la mundial la entrada de carne de cerdo, los asados
y los guisos a base de hierbas aromaticas.

> Los siete legendarios cocineros fueron: EGIS, NEREO, CHARIADES,
LAMPRIA, APCTONETE, EUTHYNO y ARISTON.

> Arquestrato era un cocinero que resumié su experiencia en un poema que

7

llamé "Gastronomia”.

vi.Pueblo romano
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La revolucion culinaria romana se baso en la incorporacion de muchos vegetales
que eran desconocidos o considerados inaceptables hasta entonces: la col, los

nabos y los rabanos.

> La gallina fue la primera de las aves.
> Habia vid y olivos, habia ciruelas, granado, membirillos y cerezos y la higuera

era autoctona de Italia.

> El limonero lleg6 de las Hespérides.
> Tenian predileccién por las ubres y por las vulvas de cerdas virgenes.
> Se hacian tres comidas diarias: desayuno, el almuerzo y la cena. El pueblo

romano tomaba el pullmentum (papilla de harina de trigo y agua, que diluida hacia
de refresco).

> Los romanos conocian la levadura (fermentum) y aunque su pan era
fermentado hacian otros tipos de panes: uno sin fermento y uno levemente
fermentado.

> El garo se utilizaba para condimentar o alifiar cualquier comida. Este era un
liquido que se obtenia prensando carne de diversos pescados azules con sal. A esto

se afladian hierbas olorosas: ruda, anis, hinojo, menta, albahaca, tomillo, etc.

g. INFLUENCIAS DE LA CULTURA GASTRONOMICA

La presencia hispanica en el imperio puede apreciarse en los jamones, salazones,

aceite y en los cereales. Los bizantinos adoraban la lechuga y hacian una gran
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variedad de purés de legumbres y cereales aromatizados con nardo, canela, vino
tinto y miel. EIl espetdon era una cruz de hierro incrustada en la tierra en la que
asaban las carnes. En la época de Constantino el emperador y sus invitados
comenzaron a comer sentados y no tendidos como en la época romana. Método

de coccion utilizado: asado.

Los romanos organizaban grandes banquetes de derroche por la clase privilegiada.
Tan amantes del placer de comer eran, que a mitad de éstos debian retirarse al
vomitorium en donde, excitdndose la garganta con plumas de pavo real, devolvian
lo comido para alivianarse el vientre y poder continuar comiendo.

Dos grandes cocineros romanos fueron Luculo y Apicio. Del primero se cuenta que
gastaba fortunas buscando manjares extravagantes y alcanzé la maxima celeridad
con la frase: "Lapulo hoy come en casa de Lupulo" dando a entender a su
mayordomo gue no hacian falta invitados para comer bien. Apicio por su parte es

autor del famoso recetario de cocina, el mas antiguo que se conserva.

.Edad media

Desde la caida del Imperio Romano de Occidente hasta la caida de Constantinopla.
A partir del Siglo XIIl Europa, entra en un periodo que luego fue llamado: Europa de
los carnivoros, considerado el prélogo del Renacimiento. A demas de cerdos
consumian gallinas, ocas, grullas, ciervos, jabalies y corzos. Se consumian mucho
los frutos secos como las almendras, las pasas, los pifiones, las nueces, las

avellanas y los higos.
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Carlomagno fue el primer rey cristiano que sento a las mujeres a la mesa. El pueblo
utilizaba vajilla esmaltada toscamente, platos de tierra cocida y de madera. Los
burgueses utilizaban el estafio pero al Gran Sefior le gustaba la vajilla de oro y plata.

Se comia con las manos y el cuchillo.

Luego se extiende el uso de la cuchara y de los palillos. Cuando cae el imperio
romano se empobrece la cocina europea. La cara contraria a Carlomagno y la
reivindicacion de los banquetes romanos era la hambruna que pasaban los

campesinos y la servidumbre.

Se destacan los caldos y salsas muy condimentadas que acompafiaban platos con
las carnes y pescados mas variados. Los cocineros emplean lo que tienen a mano:
las plantas aromaticas y las especias de la gente humilde: cebolla, chalote y ajo.

Marco Polo, en el Siglo XlllI, trae la pasta desde China.

De las Cruzadas, de Asia Menor y fundamentalmente de Persia e India, vienen las
especias mas caras y nuevos métodos de guisar que desde Espafia se difunden por
toda Europa. Durante la cuaresma los cocineros se esfuerzan por realizar los platos

mas variados con pescados.

Un plato tipico de la edad media es el manjar blanco. El pueblo lo hacia con una

base de arroz, miel y leche. La realeza con gallina desmenuzada y cocida por hervor
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a fuego lento y cacerola tapada hasta que se deshaga en hebras. Se condimentaba

con varias especias.

En los monasterios se preparaban platos agridulces de mermeladas con carnes. Se
bebian vinos, cerveza e hidromiel especiados. Se sirven las aves vestidas, es decir:

con su plumaje como si estuvieran vivas.

ii.Edad moderna

Desde la caida de Constantinopla hasta la Revolucion Francesa, Catalina de
Médicis introduce en Francia rasgos italianos gastronémicos que luego son
refinados. Nace el hojaldre con el nombre de torroni. En Inglaterra se hacen los
grandes pastelones de carne, como el Yorkshire (relleno de carne de oca, perdiz,
lengua de buey y cocido a fuego fuerte), el pudding de arroz y el pastel de manzana
o Apple pie.

Alimentos comunes, como, aceites, vinos, porotos alubia, carnes de pato, pollo,
jabali, terneros, frutas como el melén, las ciruelas, cerezas, peras, manzanas y
membrillos. Se preparan dulces y helados. Italia introduce en toda Europa, desde
Venecia, el tenedor y, desde Murano, las copas de cristal. Cubiertos de oro,
servilletas, escudillas, bandejas y mesas con ruedas y plataformas, aguamaniles y

candeleros de plata son vajilla tipica de este periodo.

Método de coccion utilizado: secado. Se maceran las carnes con gran variedad de

especias. Las aves se siguen sirviendo vestidas: pavos reales, cisnes, ocasy grullas
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a las que los cocineros ponian en el asador rociandoles las cabezas con agua fria
para que conserven el plumaje. Bebidas: hipocras (vino, azucar, canela, clavo de
olor y almendras), carraspada (vino cocido, adobado, zumo de tres clases de uvas,
canela y pimienta). Se preparan sopas cremas: de pichén, de tortugas, de pollo
acompafnado de esparragos. También pavos a la frambuesa, cordero con higos.
Como postres se sirven: tortas de amizcle, mermeladas de distintos sabores y

cuernos al agua de rosas.

Un plato tipico: la olla podrida (alubias, garbanzos, ajo, cebolla con carne y grasas—
carnero, vaca, gallina, capon, longaniza, morcilla). La cocina renacentista se
caracteriza por el uso y abuso de los lacteos: la crema, la manteca, la nata y distintos

tipos de quesos.

Se descubre el procedimiento para la fabricaciéon del Champagne. Se prepara la
bechamel. Llegando a finales de la edad moderna (luego de la incorporacion de los
alimentos traidos del Nuevo Mundo), debido al hambre se expande el consumo de
la papa, alimento que juega un rol importantisimo.

h. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA ECUATORIANA

La cultura culinaria del Ecuador, que es realmente diversa y sobretodo deliciosa la
variedad de climas, alturas y condiciones ambientales que caracteriza a este
paraiso, la ubicacion del pais, en el centro del planeta, determina una intensa
radiacion solar que enriquece la vegetacion e intensifica la carga energética de todo

cuanto florece y fructifica. Toda esta diversidad de condiciones naturales
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desarrolladas en la cordillera o en las comunidades costaneras, estimularon una
verdadera floracion de costumbres y técnicas del buen comer. Una de las maneras
de clasificar a la cultura gastronémica del Ecuador es dividirla por regiones
geograficas, ya que cada region al poseer climas similares sus platos también tienes

cualidades en comun.

Costa norte

Comprendidas por las provincias de Esmeraldas y Manabi; camote, chontaduro,
chilla, lampeado, mazata, biches de pescado o camaron, panelilla, manjar de coco,
encocados y cocadas, majada, envuelto, emborrajados. Son un paraiso verde con
miles de hectareas de platanales, cacao y café. Y mas alla las piscinas camaroneras
y los frutos de un mar generoso. Tiene un destacado arte culinario que se identifica
con el pescado, los mariscos, el coco, la yuca, el mani, el platano y los variados
jugos de naranja, de sandia, de meldn, que transforman cualquier mesa en apetitosa

muestra de los mas variados manjares.

Costa sur

Comprendida por las provincias de Guayas, centro de vida portuaria, comercial e
industrial, Los Rios, provincia verde y El Oro, la provincia de las interminables
bananeras y camaroneras. La cocina del Guayas tiene predileccion por los mariscos
cuya receta mas apreciada son los cebiches (de camardn, concha, pulpo),

preparados con elementos simples pero con sabios toques de sabor. También se
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prepara el pescado de muchas maneras, aunque a menudo sean los sencillos
encebollados los platos mas buscados. Todo con arroz, el arroz es el "pan nuestro”
de la cocina de toda la costa, que con su manera de prepararlo se convierte en una
delicia por si solo. Para los postres toda la costa sur goza de una variedad Unica,

ofrece deliciosas frutas como la famosa pifia milagrefia, mango, banano, entre otros.

Sierra general

Humitas, sopa de bolas, choclos cocidos, chulpi (maiz tostado), aji con choclos y
queso, bufiuelos de harina de maiz, maiz de dulce, pan de maiz, etc. La cocina
serrana se inscribe dentro del marco de la cultura del maiz, planta sagrada de
nuestros antepasados, en los valles productores de maiz hay todo un ciclo culinario
gue responde a los ciclos de la cosecha de este grano, también goza de una amplia
gama gastrondmica que se debe a la variedad de su espacio geografico, que va
desde los paramos andinos hasta zonas templadas y subtropicales. Los platos
tipicos que conservan los pueblos de la cordillera dan vida a las diferentes
celebraciones como bautizos, matrimonios, fiestas, carnavales, mingas y cosechas
en las que la comida despliega toda su variedad y riqueza. Los dulces, toman toda
forma, color y sabor que uno se pueda imaginar, yendo desde un simple suspiro
(merengue) hasta las delicadas moncaybas o las orejitas con chocolate, pasando
por la colada morada, guaguas de pan, manjar de leche, y un sin nimero de helados

y mermeladas.

Oriente
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Son las provincias de Zamora Chinchipe, Morona Santiago, Pastaza y Napo. Es la
region amazonica del pais, extenso territorio surcado por grandes rios. Los grupos
indigenas que habitan la region tienen una cocina tipica, caracterizada por la
utilizacion de los recursos disponibles de caza y pesca y productos de la zona como

la yuca.

Galapagos

Se les ha llamado las "islas encantadas" por la exdtica belleza de su paisaje
volcanico y la riqueza de su fauna, Unica en el mundo. Esa fauna con extrafias
formas de supervivencia bioldgica, surgié a Darwin su teoria de la evolucion de las
especies. Por ello, son algo Unico en el mundo y han sido incluidas en la lista del
patrimonio de la humanidad, asi como la fauna de las islas es exética submarina es

riquisima, de los cuales los mas abundantes son el atin y el bacalao.

I INFLUENCIAS DE LA GASTRONOMIA ECUATORIANA

La cocina ecuatoriana es una integracién o mestizaje de la cultura autéctona con el
aporte de la herencia espafiola. La influencia indigena es muy evidente en alimentos
basicos como las papas (patatas), el maiz y los frijoles. De la herencia espafiola
destaca el seco de chivo (cabra) que es uno de los platos tipicos de la cocina

ecuatoriana.
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El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: trajo a nuestro suelo
elementos y experiencias europeos y africanos; permitio el intercambio de cosas y
animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado. Fue asi que nos
llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas, trigo, cebada,
habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azlcar. Enriquecida con nuevos
elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar sus propias tradiciones
regionales, inventar nuevas viandas y cocinar tierna y amorosamente, durante tres
siglos, los potajes de la suculenta gastronomia nacional. Uno de los hechos mas
significativos fue la adopcion popular del chancho, el borrego, los pavos y las

gallinas.

Entrantes, verduras y sopas mas utilizadas en la cocina ecuatoriana.

> Los Locros: son unos caldos hechos a base de diferentes tipos de verduras
y carne de gallina. Los aguados también son caldos con bolas de platano verde.

> Las Humitas: también son uno de los platos mas tipicos en la cocina
ecuatoriana Es un Tamal de maiz dulce o sea una mezcla de maiz molido, mezclado
con carne o vegetales y cocinado dentro de una hoja de maiz o platano.

> Los Llapingachos: son tortitas de papas con queso y salsa de cacahuete
(mani) También se pueden hacer con queso y cebolla o fritada (carne de cerdo frita).
> Empanadillas: se elaboran muchos tipos de empanadas o empanaditas de
maiz blanco o Mote, empanadas verdes (con platanos verdes y carne), etc.

> Los Quimbolitos: son como unos pastelitos a base de harina de maiz, huevo,

mantequilla, queso y uvas pasas. Luego se cuece al vapor.
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> Pan: de Yuca, bollos, chifles.

Cereales mas usados en la cocina ecuatoriana.- El maiz es desde muy antiguo
el cereal mas usado (bebidas, postres, empanadas, tortitas, etc.) aunque la avena

(para hacer las coladas) y el arroz también son hoy en dia muy utilizados.

Carnes, pescados y legumbres.- Aunque abundan los platos con verduras, frutas,
legumbres o cereales también podemos encontrar muchos platos con carne o
pescado. El Seco es uno de los platos mas tipicos en la cocina ecuatoriana hecho
a base de una especie de sopa, que se deja consumir, con trozos de carne (de
chivo, vaca, gallina o cordero) y arroz. Otros platos tipicos serian la Guatita, el
Yaguar locro, el Churrasco, etc. Cuando hablamos de pescado en la cocina
ecuatoriana todo el mundo piensa en el Ceviche que es una forma de prepararlo.
Es un tipo de maceracion y se pueden utilizar diferentes pescados. El Encocado de
pescado también es muy popular y estd hecho a base de leche de coco y arroz
blanco. Las cazuelas de pescado (pescado, platanos, mani, mariscos, verduras y
especias). Dentro de los platos a base de legumbres destaca la Fanesca que mezcla

diferentes ingredientes como guisantes, frijoles y lentejas.

Frutas, postres y dulces tipicos.- Su diversidad de climas le da una amplia
variedad de frutas. Destacan las tropicales: pifia, platano, banana, coco, papaya o
mango. Se suelen preparar con ellas deliciosos jugos, helados, postres. Las
cocadas, los panqueques, las tortas y los Morochos son algunos de los postres o

dulces mas tipicos en la cocina ecuatoriana.
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Bebidas tradicionales en la cocina ecuatoriana.- No debemos olvidarnos de las
bebidas ecuatorianas entre las que destaca sobre manera. La chicha es la bebida
tradicional ecuatoriana mas famosa. Es una bebida alcohédlica que se obtiene
fermentando el maiz. Del zumo del maguey se obtiene otra bebida alcohdlica

llamada Chaguarmishqui.

Especias o condimentos mas habituales.- La cocina ecuatoriana gusta de utilizar
mucho los condimentos (albahaca, cebollas, canela, cilantro, perejil, etc.) pero
destaca principalmente el Aji. Es muy habitual ponerlo en todo tipo de carnes y

pescados.

J- IMPORTANCIA DE LA GASTRONOMIA

La influencia que tiene en nuestra sociedad la gastronomia es muy importante todo
nuestro entono se mueve alrededor de platos y cazuelas, en todos los niveles, tanto
en la alimentacion infantil, como en las dietas de salud, o en los grandes
restaurantes, de alta cocina. Si queremos quedar con alguien para tener una
conversacion solemos hacerlo alrededor de una mesa, con unas tapas o un plato
exquisito. Atreves de los afios nuestra alimentacion y paladar se ha ido modificando

para encontrar nuevos sabores y nuevas técnicas culinarias.
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Estamos en una Hera que nuestra gastronomia es mas rica que nunca mezclamos
todos los sabores posibles, dulces con salados, texturas de diferentes substancias
y mezclamos el arte culinario de diferentes paises de todo el mundo. Es muy
interesante para nuestra nutricion, tener muy en cuenta los alimentos que tomamos,

como los cocinamos y donde los comemos.

k. TECNICAS DE COCCION APLICADAS EN EL ECUADOR

Los métodos de coccidon.- Son una técnica culinaria con la que se modifican los
alimentos crudos mediante la aplicacion de calor para su consumo. Hay muchos
alimentos que necesitan una modificacion quimica para hacerlos digestivos y
también hay alimentos que se pueden consumir crudos, pero mediante la coccion
podemos hacerlos mas sabrosos y apetitosos, se modifica su aspecto y su textura,
y Su garantia sanitaria se ve aumentada porque la coccion destruye casi todos los

micro-organismos.

Dentro de esta clasificacion de métodos de coccidén disponemos de varias técnicas
gue proporcionaran diferentes resultados a los alimentos cocinados. La coccion de
los alimentos, como ya hemos dicho, tiene como fin hacerlos (algunos) aptos para
el consumo, como puede ser el arroz, las legumbres, etc., y hacerlos mas
apetecibles y sabrosos. El calor aplicado a los alimentos hace que se ablanden, se
coagulen, se hinchen o se diluyan, es decir, se modifica los componentes fisicos y
bioguimicos. Con los métodos de coccion se desarrollan sabores, algunos se

suavizan y generalmente se mejoran.
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Coccién en seco, coccidén en

medio aéreo o por

Coccion en medio liquido o
hiumedo

Al horno Hervir

A la plancha Blanguear o Escaldar
A la parrilla Escalfar o Pochar

A la brasa Cocci6n al vapor
Gratinar

Bafio maria

Coccién en medio graso Coccién mixta o combinada

Freir Guisar
Rehogar y sofreir Estofar
Saltear Brasear
Dorar

l. HISTORIA DE LOS METODOS Y TECNICAS ANCESTRALES DE

COCCION UTILIZADA POR LOS ABORIGENES

La gastronomia de la sierra centro surge de los indigenas puruhaes, el consumo de
mazamorras de maiz y papa como alimentos tradicionales condimentados con
hiervas para dar el sabor picante. Con la llegada de europeos, se adicionoé el pollo
y otros condimentos que hicieron trasformar las mazamorras en pucheros y luego
desarrollaron diferentes tipos de platos y sopas populares como, la mazamorra,

mondongo. La papa y camote son ingredientes autoctonos de la region Andina.

m. TECNICAS UTILIZADAS POR LOS PRIMEROS HABITANTES DE LA

REGION.

34



Ahumado, asado, humeado, rescoldo, hervido.

.El ahumado antiguo

Basicamente se hacia en un horno, este normalmente lo hacian en la tierra cavando
un hoyo recubriéndolo a los alrededores con piedras o también lo hacian de piedras
cubriéndolo con barro de tal forma que no existiera forma que escape el calor. La
seleccién de maderas aromaticas elegidas (pino, roble, algunos frutales) fue otro de
los factores para la consistencia y caracteristicas organolépticas (color olor sabor)
del alimento A unos pocos centimetros del fuego se pone el alimento en una
instrumento que se llama horcon con el alimento que se vaya a ahumar, ya que es
importante no gotee sobre el fuego ya anteriormente habria puesto sal. Este
proceso, dependiendo de lo que estemos ahumando, demora entre unos 40 minutos

a 1 hora.

ii.Asado

Es una técnica de coccién bastante simple consiste en colocar el alimento que se
vaya a preparar sobre una fuente de calor no a las llamas sino mas bien sobre una
cama de carbon prendido. En la antigiiedad las personas cocinaban asi sus
alimentos normalmente carnes rojas (venado, buey) o carnes de aves (pava de

monte, pajaros) de la caceria la cual era el sustento de alimento diario, la forma de
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cocinar estos alimentos era la siguiente colocaban la carne cecinada o troceada en

un horcon y lo acercaban al carbon hasta que estuviere cocido.

.Humeado

Es una técnica de coccion y conservacion a base de humo normalmente utilizada
por los aborigenes en carnes rojas. El humo es el resultado de compuestos
quimicos que expuestos al calor se liberan naturalmente, estos al utilizar en un
método de coccidon al exponer la superficie de un alimento afecta a la capacidad de
crecimiento de bacterias y hongos, inhibe la oxidacién de la grasa. Las principales
caracteristicas de este tipo de coccion es el tiempo de coccion es el tiempo de
conservacion antiguamente se realizaba este tipo de método mas en la carne al cual
se cecina y sala primero antes de exponer al humo. El tiempo que duraba en este
meétodo dependia de la cantidad y normalmente un animal grande cecinado duraba
en estar a punto en una semana, y la conservacion de este producto duraba hasta

un afio mas o menos.

.Rescoldo

Es una técnica de coccion utilizada por los primeros habitantes después de
descubrir el fuego. Los aborigenes utilizaron este tipo de coccidon con algunos
productos por ejemplo la papa de monte, camote. La forma de utilizar esta técnica
como lo hacian antes es la siguiente, basicamente tomar el producto que se vaya a

preparar lo limpiaban bien lo envolvian en hojas de achira o en cualquier otra hoja
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después en una fuente de carbon prendida lo introducian y dejaban cierto tiempo

hasta que se cocine lo mismo con la papa o cualquier tipo de carne.

.Hervido

Es una técnica de coccion, la mas antigua conocida desde la aparicion del fuego
consiste en someter un alimento en agua hirviendo. En esta técnica cabe recalcar
la costumbre de la trilogia que se forma en el momento de encender el fuego,
consiste en la formacién del fogén para asentar el caldero donde se prepararan los
alimentos., colocando maderos en de forma de un triangulo que representa uno al
padre, al hijo y al espiritu santo. Dando gracias a dios de esta forma por los

alimentos que se iban a preparar.

n. INFORMACION PROVINCIA DEL CHIMBORAZO

La provincia de Chimborazo se ubica en pleno centro del callején interandino
ecuatoriano. Altas y hermosas cordilleras forman su marco natural, dando lugar a
una gama infinita de paisajes, encerrados en grandes y pequefios valles, en
profundas depresiones, en mesetas, colinas y cordilleras en las que los
chimboracenses han hecho su vida desde la antigiiedad Su capital, la bella ciudad
de Riobamba, es conocida como la "Sultana de los Andes" porque esta rodeada de
majestuosos nevados inactivos. Tiene gran variedad geografica, cultural y étnica.
Cuna del sabio Pedro Vicente Maldonado, del historiador Juan de Velasco, y en

donde el libertador Simén Bolivar escribié "Mi delirio sobre el Chimborazo.
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.Datos socio demograficos de la provincia

Segun el ultimo Censo de Poblacion y Vivienda realizado en el afio 2010, la
poblacion total de Chimborazo representa el 3.3% del total de la poblacion
ecuatoriana; dicha poblacion es predominantemente rural, seis de cada diez
personas residen en zonas rurales y alrededor del 80% del total de la poblacion
urbana de la provincia reside en la ciudad de Riobamba. Chimborazo cuenta con
poblacién joven en edad de trabajar; 60.1% de la poblacién es menor de 30 afios.
La provincia de Chimborazo es catalogada como la provincia con mayor pobreza
del pais, con indices significativamente superiores a los nacionales y regionales. El
17.6%1 de la poblacién no sabe leer ni escribir, de los cuales el 23.4% son mujeres
y el 13.7% hombres, lo que se puede notar con claridad es que existe una brecha

en cuanto a la equidad de género.

.Limites

Norte: Tungurahua, Sur: Cafiar y Guayas, Este: Morona Santiago, Oeste: Bolivar

.Datos geograficos

CAPITAL: Riobamba, DIVISION: 10 cantones, POBLACION: 403.632 habitantes,

EXTENSION TERRITORIAL: 6.600 km?2
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iv.Cantones

Alausi
Colta
Cumanda
Chambo
Chunchi
Guano
Guamote
Pallatanga

Penipe

vV Vv YV Vv VY V V VY V VY

Riobamba

0. SITIOS TURISTICOS

i.El rey de los andes ecuatorianos

El Chimborazo es el rey de los Andes ecuatorianos. Sobrepasa en altura a las
demas montafas y elevaciones; el enorme macizo se alarga en direccion este-oeste
con una altura que llega a los 6.310 metros. No ha tenido actividad volcanica
reciente y se calcula que su ultima erupcion ocurrié hace aproximadamente 10.000

anos.

El ascenso hasta su cumbre presenta cierto grado de dificultad y exige habilidad

especial en el arte de la escalada en hilo. Existen dos refugios a disposicion de los
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andinistas: el primero a 4.800 metros, al que se llega en vehiculo; y el segundo a
5.000 metros, donde se puede pernoctar. Su majestuosidad es tal, que en un dia

totalmente despejado se lo puede observar claramente, incluso desde la costa.

.Laguna de Colta

Situada a 19 kilbmetros de Riobamba, tiene una extension de dos kildmetros de
largo por uno y medio de ancho, con una profundidad de cien metros en su parte

central.

Esta alimentada por fuentes subterraneas. Las orillas de la laguna se hallan

cubiertas por Totora.

.La nariz del diablo

La nariz del diablo es un sitio muy visitado por turistas nacionales y extranjeros. Se
encuentra entre las poblaciones de Alausi y Pistishi. Se llama asi por su forma
peculiar que tiene la roca y la enorme dificultad que presenté al construir la
estructura de un tramo de la via de ferrocarril que por alli cruza. Se observa su
construccion en forma de zigzag, cortadas sus rocas como cuchillas, producto del

trabajo de apertura del ferrocarril en 1900.

iv.Riobamba
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Encantadora ciudad, denominada "Sultana de los Andes", esta rodeada de
grandiosos nevados que forman una corona alrededor de su territorio. El verdor y
fragancia de sus parques expresan un ambiente de alegria y tranquilidad. El parque
Maldonado y sus piletas se encuentran rodeados de edificios clasicos, construidos
en el afio veinte. Alli también se halla la Catedral, reconstruida por los terremotos.
En el parque infantil existe una laguna artificial, donde el visitante puede dar una
vuelta en bote. Desde la ventana de una habitacion se observan los picos de los
nevados, cuando el dia estd despejado. El nombre de Riobamba proviene de la

palabra quichua "Rispamba”, que en espafol quiere decir, "Salida al Llano".

.Gastronomia de Riobamba

La comida tradicional de Riobamba es el hornado (cerdo horneado con mote y
lechuga en jugo avinagrado), ceviche de chochos (chochos en salsa natural de
tomate con cuero, tostado y ensalada de cebolla), tortillas (papa, carne al jugo,
huevo, ensalada), jugo de sal (jugo de carne con huevos ligeramente fritos y limén),
fritada (cerdo cocido en agua hasta dorarse, mote, tostado, maduro y lechuga), cuy

y tortillas de maiz en piedra.

Restaurantes y sitios de alojamiento ofrecen comida nacional e internacional.
El cuy previamente adobado e insertado en un palo que recorre su cuerpo es

expuesto al ardiente carbon. Luego de unos minutos esta listo para saborearlo.
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Otro de los platos apetecidos en Chimborazo es el llapingacho, compuesto por una
ensalada rusa, tortilla de papa, huevo, chorizo y aguacate., Bebidas alcohdlicas las

canelas, chicha con huevo.

.Canton Penipe

Penipe es un canton de la Provincia de Chimborazo en el Ecuador. Es tierra de
emprendedores y cuna de sofiadores, pueblo que valora sus mas intimas
tradiciones y costumbres y que lucha por sus ideales y superaciéon. Se sitla entre
los 2.500 y los 5.424 msnm, en el nevado Los Altares. Se encuentra ubicado en el
noreste de la provincia, a 22 km de distancia de la ciudad de Riobamba, con una
extension territorial de 240 km?. Su latitud es 1° 34' sur y su longitud 78° 31' 60"

oeste.

El patrimonio cultural.- Lejos de constituir un deleite para los sentidos, testimoniar
la historia o caracterizar las singularidades, es un activo que conlleva vastas
posibilidades para el desarrollo socioeconémico; que permite afianzar y construir la
identidad y ciudadania; abrir espacios a la interculturalidad. La capacidad de uso
social del patrimonio rescatado genera una accién democratizadora e incluyente,
junto con la potenciacion de los valores y autoestima colectiva en comunidades que
muchas veces estan afectadas por la migracion, el abandono y la marginacion
nacional, constituyéndose de esta manera en un elemento decisivo para el

desarrollo de la vida y la construccion de la nacion.
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Como patrimonio cultural también tenemos la gastronomia y gracias a un
comentario brindado por la familia Lopez, acota que “la gastronomia del Canton a
pesar de haber pasado por las costumbres de los colonizadores, ha mantenido la
originalidad en los platos. Desgraciadamente, la gastronomia no esta explotada en
su totalidad, por la falta de conocimiento, la falta de publicidad por medio de las

autoridades y de su propia gente”.

.Resefa historica de Penipe

Penipe, fue fundado el 4 de octubre de 1563 con el hombre de San Francisco del
Monte del Cedral de Penipe. En 1845 pas6 a formar parte del canton Guano como
parroquia rural y eclesiastica. En ese entonces estuvo conformado por los caserios
Bayushig, Matus, El Altar, Calshi, Nabuzo, la candelaria y Shamanga.

Antes de la conquista espafiola, el actual sector de Penipe estuvo habitado por los
indigenas denominados PINIPIS pertenecientes a la nacionalidad de los puruhaes
El vocablo proviene del tsafiqui PI-NI-PI. Que significa “Rio De Las Serpientes O Rio

Serpiente”.

En el proceso de la conquista espafiola, segun la fuente a la que hacemos referencia
mas adelante, el pueblo de los PINIPIS se intern6 en las selvas orientales por el

camino de Utugfag.
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En la etapa anterior a la reforma agraria sobresalen en Penipe formas organizativas
de comunidades campesinas sin que hayan estado ligadas al sistema de hacienda.
A partir de la expedicion de la ley de comunas en el afio de 1938, algunas
comunidades campesinas se acogen a esta legislacion que propone una forma de
organizacion para la provision de servicios e infraestructura de parte del Estado.
Desde este punto de vista la existencia de la comuna como forma fundamental de
organizacién y de identidad, fue y es, en la actualidad, la instancia que mayor peso

y referente histérico tiene.

Durante los afios 60y 70, a través de la Mision Andina, se da en Penipe un proceso
de intervencion estatal mediante la ejecucion de pequefios programas de dotacién

de infraestructura basica 'y formacién de organizaciones y lideres campesinos.

En 1975 el ministerio de Agricultura Y Ganaderia (MAG) incursiona en el area para
emprender esfuerzos conducentes a levantamiento de informacion que oriente la
ejecucion de politicas estatales en este proceso se conforma el Cabildo Central de

Penipe, organizacion de segundo grado, que aglutina a la mayoria de comunidades.

En el afio 1982 a través del Proyecto de Desarrollo Rural Integral Quimiag- Penipe
existe un serio intento por conformar una organizacion campesina que culmina con
la creacion de la Federacion Campesina de Penipe (FECAPE) Mas tarde y como
parte de este proceso se conformo la Unidon de Organizaciones Campesinas de

Penipe (UNOCAPE).
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viii.

El 9 de febrero de 1984 a través de decreto legislativo, el entonces presidente

Oswaldo Hurtado, declara la cantonizacion de Penipe.

Limites geograficos

Limita al norte con la quebrada de los Motilones, al sur con Rio Blanco al este desde
Paila Cajas hasta la Laguna Enjallinado y al oeste con el rio Chambo
Clima templado en los valles, frio en los paramos, glacial en el area del nevado el

Altar.

Tiene una carretera asfaltada, que antes de suscitarse el problema del Volcan
Tungurahua conducia a la ciudad de Bafios, al momento se encuentra

temporalmente habilitada pero solo temporalmente.

p. CARACTERISTICAS SOCIO- DEMOGRAFICAS

Segun resultados oficiales del censo del 28 de Noviembre del 2010, se registraron

6739 habitantes en todo el cantdn, en la que viven 1.064 habitantes en el area

urbana de la cabecera cantonal del mismo nombre y 5675 habitantes en el area

rural. Poseyendo el menor poblado urbano de la provincia de Chimborazo.
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De acuerdo con el Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador, SIISE,
la pobreza por necesidades basicas insatisfechas, alcanza el 22,52% de la

poblacion total del canton, y la extrema pobreza al 3,75%.

De acuerdo con los datos presentados por el Instituto Ecuatoriano de Estadisticas
y Censos (INEC), del ultimo Censo de Poblacion y Vivienda, realizado en el pais
(2010), el Canton Penipe presenta una base piramidal ancha, a expensas de la
poblacién escolar y adolescente, con un porcentaje algo menor de nifios que se
encuentran entre los 0 y 4 afios, lo cual se explicaria por la migracion existente
desde este cantdn a diversos lugares de la provincia y el pais. La tasa de

crecimiento anual de la poblacion para el periodo 1990-2001, fue de -0,8%.

La poblacion femenina alcanza el 50,3%, mientras que la masculina, el 49,7%. El

analfabetismo en mujeres se presenta en 4%, mientras que en varones: 2,4%.

g. SERVICIOS BASICOS

Los servicios béasicos tienen las siguientes coberturas:

Tienen acceso a la red de alcantarillado, el 71% de las viviendas.

Servicio higiénico exclusivo, el 84,69% de los hogares.

Algun tipo de eliminacion de excretas 96,2%.

Agua entubada por red publica dentro de la vivienda: 0,28%.
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Energia eléctrica 99,34%.
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> Servicio telefénico 69,17%.
> Servicio de recoleccion de basuras: 58,83% de las viviendas,

> En general el déficit de servicios basicos es de 12%

r. ECONOMIA

Moneda: Turistas y visitantes extranjeros pueden utilizar el dolar norteamericano

gue rige en nuestro pais como moneda oficial.

La ubicacion de gran parte del suelo en una ladera que recibe vientos del Pacifico
favorecié el desarrollo de huertos de manzanos, duraznos, aguacates y otros

frutales.

La poblacion del canton Penipe se ocupa en: agricultura y ganaderia el 50%,

fruticultura el 25% vy avicultura 13%, el resto de la poblacion comparte las

actividades domésticas con labores multiples como tejidos, artesanias, labores

industriales, elaboracion de quesos.

S. ATRACTIVOS TURISTICOS

Entre los principales atractivos se encuentran los rios Chorreras, Cubillines, Puela,

asi como podemos encontrar complejo sistema lacustre.
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Uno de los atractivos turisticos mas importantes de los cantos es el nevado Los
Altares, que forma parte de la cordillera oriental de los Andes. EI nombre se deriva
de la forma del nevado, cuya silueta se asemeja a la de un altar gético en forma de
"U". En la caldera del extinto volcan se halla la Laguna Amarilla, que presenta la

coloraciéon que le da el nombre a raiz de los minerales disueltos en sus aguas.

Desde este cantdn también se tiene acceso al volcan Tungurahua y a las aguas
termales de Palitahua con un paradero turistico llamado el ojo del fantasma que
cuenta con piscinas canchas deportivas y lugares de recreacion como también un
hotel, todas estas instalaciones se encuentran en reparacion por embate del volcan

fueron perjudicadas.

t. PARROQUIAS

El cantdn cuenta con una parroquia urbana que es la cabecera cantonal Penipe y 6

parroquias rurales:

Bayushig.
Bilbao.

La Candelaria.
El Altar.

Matus.
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Puela.
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u. GASTRONOMIA DEL CANTON PENIPE

Por su ubicacién el cantdn Penipe es uno de los mas afortunados de la provincia
por colindar con la amazonia Y estar rodeado por nevados y volcanes es por esta
razon la diversidad de productos que se pueden emplear para la gastronomia y
también es necesario mencionar que Penipe es una cuna de tradicion por las

costumbres en cuanto a cultura y gastronomia.

La historia del Canton Penipe en cuanto a gastronomia nos habla haciendo un
referente a lo que es produccidn fruticola y agricola. Los primeros habitantes del
sector empezaron a comercializar haciendo un modo de supervivencia con
productos los cuales intercambiaban en forma de trueque y a cambio de animales
como ganados. Con el paso del tiempo se sigue viendo este comercio reconociendo
dentro de la provincia de Chimborazo y a nivel nacional como al cantén de las

Frutas.

Frutas dulces ya sean manzanas o Claudia también peras duraznos capulies y

hasta aguacates en ciertas parroquias que por su clima templado se produce estos

frutos muy ricos y también muy apetecidos por el cliente.

V. TRADICIONES RELEVANTES DEL CANTON PENIPE

En finados
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Desde el 15 de octubre hasta el 2 de noviembre, todas las noches a partir de las
23:00, en el cantdén Penipe (Chimborazo), se escuchan cantos ligubres por todas

las, almas, que murieron.

Angel Ruiz, de 58 afios, es el animero de la poblacion desde que tenia 15 afios,
tradicion y fe religiosa que heredo6 de su padre Teodomiro Ruiz, quien a la vez dio

continuacion a este rito de sus antepasados.

Esta tradicidon nacio en Finados hace mas de 400 arios.

Don Angel comenta que, en su adolescencia, anduvo cuatro noches con su padre
cuando realizaba el rito, y cuando su progenitor enfermd, él tom6é como su
responsabilidad este encargo. Desde entonces, infaltable, todos los afios realiza

este acto de profundo compromiso con las almas que estan en "el mas alla".

Su vestimenta consiste en una tanica blanca con capucha, un corddén para cefiir la
tunica; cuelga de su cuello un gran crucifijo, en la mano derecha lleva una pesada
campanilla de bronce, en la izquierda una calavera y un rosario, entonces empieza
a cantar: "Despertad almas dormidas, rezaras un padrenuestro y una avemaria por

las benditas almas del purgatorio, por amor a Dios".

Llega al cementerio, en donde se introduce por entre las tumbas hasta llegar a la
cruz central en donde deposita la calavera, da tres pasos hacia atras y se acuesta

boca abajo en cruz y reza un padre nuestro y una ave maria intercediendo por las
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almas, besa la calavera y canta con los brazos en cruz, luego recorre el cementerio,
cantando la misma frase en las cuatro esquinas. Sale del campo santo y la gente lo
espera para rezar por sus seres queridos. El acto termina aproximadamente a las

02:00.

w. TRADICIONES GASTRONOMICAS DEL CANTON PENIPE

Finados

En este Cantdn se realizan preparaciones gastronomicas como la colada morada y

guaguas de pan en horno de lefia

Semana santa

En esta fecha las familias se redinen para cumplir un acto mistico religioso, durante

esta semana las familias se reiinen a preparar la fanesca.

Carnaval

Por lo general para esta fecha las personas por tradicion acostumbran a preparar

un cerdo el cual lo preparaban haciendo hornado o fritada.
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Fiestas populares del Cantén

La tradicion en las fiestas populares del cantdon es otro de los actos mas
significativos, se lo celebra de la siguiente forma; Cada afio se rinde culto homenaje
a los santos por las bendiciones de las cosechas o la salud de las personas, la
cultura de las personas hace que se organizan entradas de chamiza, al arribo del
Santo detras llegan los feligreses con sus ganados haciendo arrastrar las cargas de

lefia 0 chamizas.

La tradicién gastronémica de las personas moradoras del barrio principal a donde

arriban las personas se da cuando arriban las personas todos los moradores del

barrio.

Esta tradicién gastronomica hasta en la actualidad se sigue dando.

Utensilios autéctonos utilizados durante las distintas preparaciones.

> Plancha de piedra volcanica. Para hacer las tortillas de maiz.

> Aisana.- olla de barro de 2 orejas.

> Tiesto.- de barro utilizado para hacer tortillas.

> Pondilla.- recipiente tipo jarra de barro utilizado para hacer fermentar la
chicha.

> Paila de Bronce.- uso exclusivo para hacer la fritada.
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> Batea.- de madera “aliso” utilizada para sacar el pan del horno y a su vez
para almacenar el pan.

Cuchara de palo.- utilizada para servir.

Platos de barro.- uso para servir la preparacion.

Tortera.- una olla resistente a altas temperaturas para hacer tortas.
Canastas totora.- uso para guardar la tortilla cualidades conservadoras.
Canasta de tunda.- uso exclusivo para pelar el mote.

Estera.- para hacer secar los diferentes granos que cosechaban.

Manta.- Trillar trigo y Cebada.

Horcén.- Instrumento utilizado para azar los cuyes a la brasa.
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La Shupa.- instrumento tipo brocha de cabuya utilizada para montar aderezos

o achiote en las preparaciones.

> Horno.- de lefia construido con algunas especificaciones como:
> Ladrillo seco, vidrio molido, cascajo, tierra negra, cal, sal en grano.
> Lechera.- instrumento para transportar la leche.
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TABLA N.- 1
NOMBRE DE LA TABLA: Recetas Autéctonas Del Cantdén Penipe
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NOMBRES DE LAS
PREPARACIONES

SIGNIFICADO SOCIAL-CULTURAL

FECHAS DE CONSUMO.

Coles-yuyu. Sopa de
viseras de la res.

Receta preparada en ocasiones
especiales.(siembras, festejos de los
santos etc. por lo general)

Septiembre — Octubre fecha de
siembras en el canton.

sopa de morocho (cari —
huarmi)

Utilizada como parte la alimentaciéon diaria

llamada
(Cari- huarmi)

parte de la alimentacion diaria
(cualquier dia del afio)

caldo de espinazo (hueso
carnudo de chancho)

utilizada como parte de la alimentaciéon
diaria

cualquier dia del afio

caldo de 31

preparacion cacera para el consumo de la
familia y algunas veces para el expendio
en las ferias

cualquier fecha del afo

caldo de pata

Preparada en ocasiones especiales en los
hogares como siembras o cosechas
también preparada para el expendio en
fiestas o ferias.

Fiestas o semanalmente para
vender en las ferias. (cualquier dia
del afio)

Fanesca

caldo de bolas de maiz

Tradiciobn semanas S.
Preparada como parte de la alimentacién
diaria en los hogares.

marzo - abril

cualquier fecha del afio

Polla ronca.
sopa de machica

Preparacion utilizada diariamente antes de
ir a las labores diarias

todos los dias del afio

colada de cauca

Preparada como parte de la alimentacién
diaria normalmente para el almuerzo

cualquier fecha del afo

locro de papas

Preparada como parte de la alimentacién

diaria y también se prepara en siembras o

cosechas cuando hay que dar de comer a
bastantes personas

cualquier fecha del afo

locro de frejol

preparada como parte de la alimentacion

diaria y también se prepara en siembras o

cosechas cuando hay que dar de comer a
bastantes personas

cualquier fecha del afio

locro de col

colada morada

Preparada como parte de la alimentacion
diaria y también se prepara en siembras o
cosecha.

Tradicién culinaria para rendir culto a los
muertos.

cualquier fecha del afo

1-2 de noviembre.

locro de ocas.

preparada como parte de la alimentacion

diaria y también se prepara en siembras o

cosechas cuando hay que dar de comer a
bastantes personas

cualquier fecha del afo

caldo de gallina

preparado en ocasiones especiales o
expendio en ferias

fiestas, bautizos, matrimonios,
siembras, cosechas, santos
(cualquier fecha especial del afio)

papas con cuy asado

preparado en ocasiones especiales o
expendio en ferias

fiestas, bautizos, matrimonios,
siembras, cosechas, santos
(cualquier fecha especial del afo)

tortillas asadas en piedra

preparada en ocasiones especiales o
para el expendio en ferias

fiestas o fines de semana

vino de manzana

Licor autéctono del sector para celebrar en
fiestas o reuniones especiales

preparado en el mes de abril.
una vez al afio

vino de claudia

Licor autdctono del sector para celebrar
fiestas o reuniones especiales.

preparado en el mes de abril.
una vez al afio

Hornado

preparacion utilizada en ocasiones
especiales o expendio

Fiestas, carnaval, fin de afio y
ocasiones especiales.

chicha de jora

preparacion cacera utilizada en ocasiones
especiales como siembras o fiestas

fiestas o eventos especiales

dulce de zapallo

Postre preparado en ocaciones
especiales.
Fiestas santos etc.

Cual quier fecha del ano.

dulce de mora

este tipo de dulce se lo preparaba a
menudo para el expendio o para el
consumo de la familia.

cualquier fecha del afo

dulce de hualicon

Poste consumido casi a diario por los

cualquier fecha del afo

nifnos.
. navidad
. Postre preparado en actos importantes " ~
dulce de higos A X fin de afio
fiestas o reuniones.
o santos

dulce de manzana

Preparado en ocasiones especiales.

consumo durante todo el afio.

FUENTE: El Investigador

ELABORADO POR: Guanga, W

METODOLOGIA
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a. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se desarrolld en el Cantdn Penipe Provincia de
Chimborazo y tuvo una duracién de 6 meses de septiembre 2011 a febrero 2012
con el apoyo del Gobierno Autonomo Descentralizado del Canton Penipe
(G.A.D.P.). Representado por el ingeniero Sandro Haro, director del Departamento

de Turismo.

b. VARIABLES

JIdentificacion

> Significado Social de las preparaciones gastrondmicas.
> Aceptabilidad de las preparaciones gastronomicas.

i.Definicién

1. Significado social de preparaciones gastronémicas

La gastronomia siempre se caracterizG por ser particular y casi privativa de una
regién en especial, ya que el modo en que algunos platos se preparan en un pais
puede ser completamente diferente en otro pais. Muchas veces las diferencias
pueden darse dentro de regiones de un mismo pais dependiendo del tipo de
recursos con los que se cuente. Es por esto que la gastronomia se relaciona
directamente con el medio ambiente natural, pero a su vez con aspectos
socioldgicos, historicos, filoséficos y antropoldgicos de cada region.

2. Aceptabilidad de la gastronomia del sector

Forma en la que se mide la aceptabilidad de las preparaciones gastronémicas en el
Canton Penipe.
iii.Operacionalizacion

TABLA N.-2
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NOMBRE DE LA TABLA: Operacionalizacion

VARIABLE

ESCALA-CATEGORIA

INDICADOR

Antropologia Culinaria
del Cantén Penipe
(Significado Social de
las Preparaciones
Gastronémicas)

Tradiciones y Costumbres Gastrondmicas del
Canton

> Si conozco
> No conozco
> No se del tema

Productos de Origen Agricola.

Productos Autdctonos.
> Papa.

> Maiz.

> Cebolla.

> Ajo.

> Frejol.

> Col.

> Zanahoria.

> Camote.

Productos de origen agricola fruticola.

> Me gusta mucho

> Me gusta

> Ni me gusta ni me disgusta
> No me gusta

> Me disgusta mucho

Productos fruticolas.
> Manzana.

> Pera .

> Claudia.

> Durazno.

> hualicon.

> Higo.

Productos de origen pecuario.

%% de consumidores escala de

preferencias

segun

> Me gusta mucho

> Me gusta

> Ni me gusta ni me disgusta
> No me gusta

> Me disgusta mucho

De origen animal.

Cerdo

Cuyes
Gallina
Trucha
Cconejo
Res
Venado

Técnicas de coccidn ancestrales conocidas
en el Cantédn Penipe.
de conocimientos

Porcentaje segun el nivel

de las técnicas.

técnicas
como

Nudmero de

conocidas

Penipe.
> 1 Asado
> Conozco mucho > 2 Ahumado
> Conozco poco > 3 Humeado
> No conozco nada. > 4 Rescoldo
> 5 Hervido.
Tecnicas de coccién Introducidas al Cantén
por Influencia de Culturas Externas.
° - Técnicas de coccion
0 de conocedores segun escala de B
M Introducidas de otras
conocimientos. . -
culturas al Cantédn Penipe.
> 1 Guisado.
> 2 Bafio maria.
> 3 Blanquear.
> Conozco mucho > 4Coccion al vapor.
> Conozco poco > 5 Licuado.
> NoO conozco nada. > 6 Freir
> 7Rehogar y sofreir
> 8 Saltear
> 9 Dorar.
Utensilios autdctonos utilizados en Ia

elaboracion
gastronédmicas.
% de personas que conocen del
escala de del nivel de conocimientos.

de las preparaciones

tema segun

> Conozco mucho
> Conozco poco
> NoO conozco nada.

Utensilios.

> Aisana

> Tiesto

> Pondilla

> Paila de bronce
> Batea

> Cuchara de palo
> Platos de barro

> Tortera

> Canasta de totora
> Canasta de tunda
> Estera

> Manta

> Horcon

> Shupa

> Horno

> Lechera

> Tetera

> Achotera

Preferencias
Culinarias (Nivel de
Aceptabilidad)

PLATOS TIPICOS DEL CANTON PENIPE.

Nivel de aceptabilidad escala de

preferencias culinarias.

>

segdn

Me gusta mucho

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta
No me gusta

Me disgusta mucho.

YVVYY

PLATOS TIPICOS.

> Tortillas asadas en Piedra.

> Caldo de gallina

> Caldo de pata.

> Hornado

> Caldo de bolas de maiz

FUENTE: El Investigador

ELABORADO POR: Guanga, W

C.

TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION
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Descriptiva, de corte transversal.

d. POBLACION, MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO

Se trabaj0 con 60 personas duefias de restaurantes, que se dedican a la
preparacion diaria de alimentos tradicionales que se comercializan en el sector; y
por un grupo de 40 turistas a los cuales se les ha aplicado un test de aceptacion de
las preparaciones mas representativas del sector, de los cuales se ha utilizado

encuestas para recopilacion de datos.

e. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

.Plan pararecoleccion de la informacion

Los datos recogidos se transformaron mediante una revision critica de la
informacion recopilada, la tabulacion o cuadros segun las variables de la
investigacion y los estudios estadisticos de datos para presentacion de resultados.
Para ello se desarrollaron las siguientes actividades:

> Se aplic6 de encuestas semi-estructuradas dirigidas a los propietarios de
restaurantes que se dedican a la preparacion diaria de alimentos como también un
test de aceptabilidad a un grupo de 40 turistas que visitaron el Canton Penipe
provincia de Chimborazo

> Se receptaron datos de las encuestas aplicadas a los habitantes del Cantén
> Se tabuldé en cada item los datos obtenidos a través de una tabla de
frecuencias.

> Por cada item se realizo un grafico de porcentajes.
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> Se realizé un analisis de resultados de cada item.

> Se desarroll6 los analisis correspondientes de los resultados para emitir las
respectivas conclusiones y recomendaciones.

> El informe se elabor6 mediante la implementacion de la metodologia

especifica para el efecto.

.Plan de procesamiento de la informacion

Para realizar el plan de procesamiento de la informacion se procedio al andlisis de
los resultados estadisticos, destacando tendencias o relaciones fundamentales de
acuerdo con los objetivos de la investigacion.

Posteriormente se interpreté los resultados, con el respectivo sustento en el marco

tedrico, como también para el establecimiento de conclusiones y recomendaciones.

.Desarrollo de la investigacion.

El trabajo de investigacion se orientd a través de una metodologia participativa con
los habitantes del sector duefios de restaurantes y un grupo de turistas los cuales
ayudaron a medir el nivel de aceptabilidad de las preparaciones. Las técnicas e
instrumentos que se utilizo, son a través de encuestas y un test de trabajo que haran
presencia en los anexos y que permiti6 de mejor manera la interpretacion del

documento.

V.ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

De la encuesta aplicada a los habitantes propietarios de restaurantes del Canton.
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TABLA N.-3

NOMBRE DE LA TABLA: ¢ Conoce usted en general que existen ciertas tradiciones
y costumbres gastrondmicas en determinadas fechas en el Canton Penipe?

RESPUESTA [FRECUENCIA |PORCENTAJE
Si conozco 39 65%
No conozco 12 20%
No sé del tema. 9 15%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.- 1

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre existen ciertas tradiciones
y costumbres gastrondmicas en determinadas fechas en el Canton Penipe.

mSl
ENO
= NO SABE

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

Analisis.- El arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y depende
mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su forma de
prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida. No hay

gue confundirlo con gastronomia, que englobaria a esta en un campo mas general dedicado

a todo lo relacionado con la cocina.
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Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y region. Hoy en dia
con el fendmeno de la globalizacién, con la continua comunicacion de millones de

personas.

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social, con caracteres locales y
tradicionales, pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboracion,
apoyado por la facil adquisicion de materias primas que se cultivan, a veces, a miles
de kilbmetros de distancia. Es importante, en la cocina moderna, esta base de

distintos origenes étnicos y culturales.

Interpretacion.- En este caso la grafica nos indica que un 65% sabe que existen
costumbres gastrondémicas en las fechas de festividades como un conocimiento
general. Un 20% dice que no sabia que existian preparaciones gastronomicas por
fechas de las festivas en cambio un 15% no conoce del tema. De lo expuesto se
desprende la necesidad de difundir del tema para que las personas sepan de donde
proviene cada tradicion y costumbre para seguir con las demas generaciones no se

pierda la cultura culinaria de la zona.
TABLA N.-4

NOMBRE DE LA TABLA: ¢Conoce o tiene idea de que es el significado cultural
de las preparaciones gastronomicas?
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RESPUESTA FRECUENCIA |PORCENTAJE
Conozco Mucho 4 7%
Conozco Poco 19 32%
No sé del tema 37 61%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.- 2

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréafico de porcentajes sobre si conoce o tiene idea que
es el significado cultural de las preparaciones gastronémicas.

E MUCHO
mPOCO
u NADA

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

Analisis.- Tradicién cultural es el conjunto de patrones culturales que una o varias

generaciones hereda de las anteriores y usualmente por estimarlos valiosos, trasmite a las
siguientes. Se llama también tradicion a cualquiera de estos patrones. El cambio social

altera el conjunto de elementos que forman parte de la tradicion.
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En la grafica muestra un gran porcentaje con el 61% NO conocen que las
preparaciones gastronémicas o no tienen idea de cual es el significado cultural, lo
cual nos quiere decir que hay un gran desconocimiento del tema de lo antropolégico
en la gastronomia las personas no conocen que preparaciones se realizan en

determinadas fechas o porque se las realizan.

Interpretacion.- Un 31% de las personas encuestadas dicen conocer un poco del
tema solo se puede decir de las costumbres mas conocidas o religiosas, las que por
costumbre se ha venido haciendo afio tras afio pero muy poco acerca del cantén
mismo.

Y un 7% que dice que si conocen demostrando que muy pocas personas si conocen

del tema expuesto.

La mayoria de encuestados demuestran que no conocen del tema por ello lo
importante de la difusiébn del tema expuesto para que asi todas las personas
empezando desde los expendedores tengan conocimiento claro de cual es el
significado cultural gastrondmico para que asi ellos puedan emitir un conocimiento

acertado a los turistas.

TABLA N.-5

NOMBRE DE LA TABLA: ¢Conoce de las técnicas de coccion que antiguamente
se utilizaban para elaborar las preparaciones gastronémicas?
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RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Conozco Mucho 20 33%
Conozco Poco 10 17%

No Conozco 30 50%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.-3

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréafico de porcentajes de las técnicas ancestrales de
coccion de Alimentos.
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FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

Andlisis.- La coccibn es la operacion culinaria que sirve para que un alimento sea

mas apetecible y digerible, favoreciendo también su conservacion. La mayoria de
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las frutas y muchas verduras pueden comerse crudas, asi como determinados

casos, la carne le pescado y los huevos.

Interpretacion.- Podemos ver que el 33% de los encuestados conoce mucho de
las técnicas, el 17% conoce poco y el 50% de los encuestados no conoce las

técnicas mencionadas.

De lo cual ha evidenciado el desconocimiento de la gran mayoria de encuestados,
los cuales tomando en cuenta su conocimiento empirico para preparar las comidas.
Puesto que son estas personas duefios de restaurantes solo se han dedicado a
seguir con una costumbre del modo de preparar ciertas recetas, mas no conocen el
fundamento histérico y técnico para su correcta elaboracion. De este modo se puede
llegar a sacar mayores beneficios tanto en sabor y calidad de los alimentos, no es
lo mismo preparar un caldo de gallina en una cocina industrial a gas que en una olla

de barro con fuego de lefia.

De esta necesidad de conocer y mejorar las formas de coccidon buscamos rescatar

las técnicas antiguas para mejorar las técnicas de la actualidad.

TABLA N.-6
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NOMBRE DE LA TABLA: ¢ Cual de los productos expuestos piensa usted son
autéctonos del Cantén Penipe?

RESPUESTA FRECUENCIA|PORCENTAJE
Camote 5 8%
Poleo 5 8%

Col 5 8%
Zanahoria Blanca 2 3%
Claudia Reina 10 17%
Manzana 23 38%
Pera 10 17%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.- 4

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre los productos expuestos
gue piensan los encuestados son autoctonos del Canton Penipe.
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FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Andlisis.- La comida tradicional Ecuatoriana es una variedad de la Andina. Era la
costumbre en ella emplear muchos granos y preparar sopas con abundantes

ingredientes.

Se empleaban los nabos, la quinua, el maiz, las habas, los chochos, los productos

integrales, la panela, entre otros.

Interpretacion.- Un 39% dice conocer que la manzana es autoctona del cantdon
Penipe al igual que la pera y la claudia con un 17%, quien ha tenido el gusto de
visitar el sector en las fechas de produccion fruticola pueden dar fe de cual vistoso

es el paisaje lleno de frutas y flores.

Por el desconocimiento y perdida cultural de generacién en generacion las personas
desconocen que la col el poleo o tipo y el camote también son productos autéctonos

de la zona reflejando solo un 8% de encuestados conocen del tema.

Lamentablemente el mal uso y el desgaste de los suelos al igual que el deterioro
del planeta se ha convertido en un factor primordial para que desde los tipos de
suelos cambien y no brinden todas las caracteristicas para que produzcan los

mismos productos que antes.
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TABLA N.-7

NOMBRE DE LA TABLA: ¢ Cuenta con los ingredientes basicos para la
elaboracion de las preparaciones de los platos tipicos del Cantén?

RESPUESTA |FRECUENCIA [PORCENTAJE
Siempre 22 37%
Casi siempre 38 63%
Nunca 0 0%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas

ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.- 5

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre si se cuenta con los

ingredientes basicos para las elaboraciones de los platos tipicos.
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FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Andlisis.- El tipo de cocina depende, del cocinero, de los ingredientes y de las
costumbres u obligaciones culturales, médicas y religiosas para unos alimentos en
concreto. Decimos, entonces, que algunos alimentos (casi todos) deben pasar por
un proceso llamado coccion, que es la aplicacion de calor u otras técnicas para
conservar y modificar su sabor, color y textura; de esta manera seran estos aptos

para el consumo humano.

Ahora, para la mayor parte de la humanidad, los alimentos utilizados, mas o menos
variados, vienen de los huertos e invernaderos, conforme a la biodiversidad de cada

region.

Interpretacion.- La gréafica nos indica un resultado favorable los encuestados dicen
que casi siempre con un 63% tienen todos los ingredientes para realizar las
preparaciones gastrondémicas y en cambio un 37 % hablan que siempre tienen
todos los ingredientes, esto nos indica que las personas casi siempre estan
preparadas con todos los ingredientes o si no los remplazan con algun tipo de
elemento similar del mismo sector lo cual no es muy recomendable porque para que
las tradiciones no cambien tendrian que utilizarse exactamente los mismos

productos para conservar todas las caracteristicas gustativas de las preparaciones.

También se ha observado un abandono progresivo del consumo de varios
alimentos, victimas del fendmeno de la moda o simplemente olvidados por la
industria agroalimentaria.

TABLA N.- 8
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NOMBRE DE LA TABLA: ¢ Conoce usted los utensilios autdctonos utilizados para

la elaboracién de las preparaciones gastronémicas?

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Conozco Mucho 18 30%
Conozco Poco 13 22%

No Conozco 29 48%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.- 6

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréafico de porcentajes sobre el conocimiento de los
utensilios autdctonos utilizados para la elaboracion de las preparaciones

gastronémicas.
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FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Andlisis.- Son los instrumentos o herramientas que se utilizan para realizar una
actividad, un oficio o un arte determinado, en este caso la gastronomia también

necesita de herramientas para facilitar el trabajo y la agilidad en las preparaciones.

Interpretacion.- Podemos decir que de los encuestados el 22% conoce poco, el
30% conoce mucho y el 48% no conoce los utensilios autéctonos utilizados para la
elaboracion de las preparaciones gastrondémicas, dejando claro que existe un
desconocimiento en la mayoria de los encuestados, teniendo en cuenta que son a
duefios de restaurantes a quienes se les ha aplicado la encuesta, entonces, se
determina lo siguiente, que no asocian la actualidad del tema o se ha perdido la

costumbre de utilizar los utensilios que antiguamente se tenia.

Claro esta que frente al embate de nuevas culturas, nuevas costumbres y de nuevas

preparaciones, resulta mucho mas facil y practico, por ejemplo utilizar una licuadora

gue una piedra de moler.
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TABLA N.-9

NOMBRE DE LA TABLA: ¢Cual es el plato mas apetecido por los turistas que

acuden al Canton Penipe?

RESPUESTA FRECUENCIA [PORCENTAJE
Tortillas en piedra 35 58%
Caldo de gallina criolla 15 25%
Caldo de pata 0 0%
Hornado 10 17%
Papas con cuy 0 0%
Fritada con mote 0 0%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.- 7

NOMBRE DEL GRAFICO: Grafico de porcentajes sobre los plato mas apetecido

por los turistas que acuden al Canton Penipe.
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FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Andlisis.- Turista es aquella persona que se traslada de su domicilio habitual a otro
punto geografico, estando ausente de su lugar de residencia habitual mas de 24

horas y realizando pernoctacion en el otro punto geogréafico.

Las caracteristicas que lo definen como turista no responden a un solo aspecto, por
ejemplo, el cultural. Aquella persona que visita distintos puntos de su pais, o del
planeta, y que lo hace para aprender mas o para aumentar su conocimiento cultural
es turista. Sin embargo, una persona que visita por motivos de salud, puede cumplir
con otras caracteristicas que lo definen como turista, y sin embargo, no visité un

lugar para aumentar su conocimiento, ni para aprender mas.

Interpretacion.- En esta grafica nos muestran datos consistentes los cuales nos
demuestran que la mayoria de productores prefieren hacer platos ya conocidos por
los turistas de este modo incitan a los nuevos turistas a seguir consumiendo lo
tradicional asi como con un 58 % dice que prefiere las tortillas asadas en piedra,
seguido por un 25% que prefiere el caldo de gallina frente a un 17% que dice que
el hornado, estos son los porcentajes dados en esta encuesta segun los platos mas
conocidos por los turistas y los demas platos con nada en porcentaje lo cual
demuestra que los turistas no tienen mucho interés en probar platos nuevos sino los
mismos como los anteriormente mencionados, considerando de este modo la
necesidad de promocionar nuevos platos tipicos o de promocionar los que no se

conocen mucho.
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TABLA N.-10

NOMBRE DE LA TABLA: ¢Promueve o promoveria los platos tipicos que en el
Canton Penipe se preparan?

RESPUESTA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Siempre 45 75%
Casi siempre 15 25%
Nunca 0 0%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.-8

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre si se promueve el consumo
de los platos tipicos del cantén a los turistas.
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FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Analisis.- A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es bastante
variada, esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales
(costa, Andes, Amazonia e insular) las cuales tienen diferentes costumbres y
tradiciones. En base a las regiones naturales del pais se subdividen los diferentes
platos tipicos e ingredientes principales. Para que un alimento sea parte integra del
modo de alimentacion tendra que estar facilmente disponible, en cantidad adaptada

a las necesidades humanas y, a ser posible, a buen precio.

Interpretacion.- La grafica demuestra que un 75% de los encuestados si
promoverian el consumo de platos tipicos a los turistas que visitan o personas que
aun no conocen el sector. Seguido por un 25 % gue dice que casi siempre exponen

o hablarian bien de ellos.

De lo expuesto en los resultados de la encuesta nos indica que tienen interés por
promocionar la gastronomia del sector y con esto mejorar la economia, generando
fuentes de trabajo para las personas, pero les falta conocimientos tales como
manipulacion de alimentos no conocen de un manejo sanitario para hacer a los
alimentos inocuos para el consumo humano y también no manejan un marketing,
una publicidad, con estos dos temas pienso ayudaria a que nuevas personas tengan
mejores referencias de los platos tipicos y sean ellas quienes atraigan a nuevas

personas.
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TABLA N.-11

NOMBRE DE LA TABLA: ¢Considera usted que el costo de las preparaciones

gastrondémicas del Canton es un factor para que los turistas asistan a consumir sus
platos tipicos?

RESPUESTA FRECUENCIA [PORCENTAJE
Siempre 55 92%
Casi siempre 0 0%
Nunca 5 8%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.-9

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre si considera que el costo
de las preparaciones son accesibles para el consumo de los turistas.

0%

B SIEMPRE
m CASI SIEMPRE
B NUNCA

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Andlisis.- Las familias normalmente tienen un patron de consumo que
definitivamente no es fijjo en el muy corto plazo pero que en el tiempo tiende a
volverse muy poco variable, dependiendo del ingreso de las familias, de las

costumbres, nivel social y cultural.

Interpretacion.- En la grafica nos indica que la gran mayoria de encuestados con
un 92%, consideran que las preparaciones gastrondmicas tipicas del sector son
bastante accesibles entonces no es un factor el costo para que los visitantes

consuman los platos tipicos del sector.

El resto del porcentaje con el 8% piensan que son caros los platos tipicos como es
un porcentaje bastante bajo se considera que no es el costo lo que impide el
consumo de las preparaciones gastronomicas del canton nuevamente se considera
que la falta de promociéon es la parte mas complicada para que los turistas

consuman los platos Tipicos del Canton.

Por esta razon se considera que el costo no es un factor primordial para que las
personas accedan al consumo de las preparaciones, se considera otros puntos de
vista desde el cual nos dard un mejor enfoque de cudl es el defecto por el cual las
personas o los turistas no conocen de la gastronomia del Canton, consideramos
importante estudiar si las personas frecuentan utilizar medidas de inocuidad de los

alimentos y también la promocion de los mismos.
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TABLA N.-12

NOMBRE DE LA TABLA: ¢ Sefale cual de estas fechas piensa usted, es la que
genera mas demanda gastronomica?

RESPUESTA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Afio nuevo 12 20%
Carnaval 24 40%
Semana santa 0 0%
Dia de los difuntos 0 0%
Fiestas cantonales 24 40%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.- 10

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre cual es la fecha que mas
demanda de preparaciones gastronomicas.
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FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Andlisis.- El hombre se nutre, no solamente para asegurar su crecimiento y
desarrollo sino también por placer, los alimentos tendran que tener a menudo unas
calidades gustativas, las cuales cambian segun las sociedades. Comer es también
un acto social, algunas personas intentan no comer ciertos alimentos por su imagen
desvalorizaste (el aceite de colza después de la Primera Guerra Mundial), buscan
unos mas raros y caros (el foie-gras o el caviar) o rivalizan de imaginacion para
preparar algun plato de manera compleja, apetitosa y visualmente satisfactoria.

La cocina es ademas el soporte y manifestacion de alguna posicion religiosa y hasta
politica. Asi, algunas costumbres culturales o algunas religiones han puesto tabues

sobre ciertos alimentos o preparaciones.

Interpretacion.- La grafica segun los encuestados no habla que entre carnaval y
las fiestas cantonales comparten los mas altos porcentajes con un 40% de la
pregunta que en estas fechas son las que mas demandan de preparaciones
gastrondmicas tipicas de la zona después afio nuevo con un 20% dice que es aqui
cuando requieren de estas preparaciones, de lo expuesto se comprende que estas
son las fechas cuando las familias mas se retinen a compartir o a disfrutar de las
fiestas ahi preparan las delicias culinarias.

La preocupacion de en esta pregunta son los dos items olvidados por los
encuestados los cuales no recordaron que en semana santa y finados también
existen preparaciones gastronémicas tradicionales como colada morada y guaguas
de pan en finados o la tipica fanesca en semana santa, las personas por diferentes
motivos en este sector van perdiendo las costumbres gastrondémicas.

TABLA N.- 13
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NOMBRE DE LA TABLA: ¢Piensa usted que le hace falta promocion turistica en el
sector?

RESPUESTA | FRECUENCIA| PORCENTAJE
Mucho 52 87%
Poco 6 10%

No hace falta 2 3%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICO N.-11

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre si considera que hace
falta promocion turistica de la gastronémica del sector.
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FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Analisis.- Alun a nivel general al Ecuador le hace falta promocionarse, lo que tiene
que hacer es promover conocer sus recursos que los tienen en buen ndamero y
promocién implica dar informacién oportuna y veraz de los productos que se tienen
y dar las facilidades al turista para su visita. Hoy, con la tecnologia de la Internet y
las facilidades del transporte que se tiene, el turista esta en la vuelta de la esquina,
los mismo ecuatorianos no conocemos las cualidades ni los recursos turisticos
gastrondémicos que hay aqui. Indudablemente, sin promocion, sin informacién, no
hay turistas. Se puede obtener el mejor reportaje, la mejor foto de un atractivo
turistico, pero como poder expresar el sabor de la comida, el abrazo y la calidez de
la gente; nunca se podra expresar el calor humano de los ecuatorianos, si no es que

lo vives o si alguien, un amigo, te lo cuenta.

Interpretacion.- En la grafica demuestra claramente que la gran mayoria con un 87%
dice que hace falta mucha promocion turistica gastronémica en el Cantén Penipe,
seguido por un 10% que indica que hace falta pero poco mas promocionar
turisticamente al canton frente a un 3% que dice que no le hace falta mas difundir
las bondades culinarias y turisticas del sector. Entonces claramente se ve la
necesidad que tiene el Canton Penipe en cuanto a promocion turistica de la
gastronomia que queremos decir con esto que lo que se anhela es que no solo
busquen visitar al cantdon por conocer sino también por las caracteristicas
alimenticias que este le pueda brindar al cliente sabiendo que todas las personas
necesitan alimentarse bien que mejor si se les ofrece calidad auténtica de los platos

tipicos del Cantén Penipe.
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TABLA N.- 14

NOMBRE DE LA TABLA: ¢Piensa usted que hace falta mayor apoyo por parte de

las autoridades para difundir la gastronomia del Canton Penipe?

GRAFICO N.-12

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre si se considera que hace

RESPUESTA|FRECUENCIA | PORCENTAJE
Mucha 60 100%
Poca 0 0%
Nada 0 0%
TOTAL 60 100%

FUENTE: Encuestas

ELABORADO POR: Guanga, W.
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Analisis.- Hablemos primero de que quiere decir la palabra autoridad, proviene del
latin "auctoritas”, la autoridad es el poder, la potestad, la legitimidad o la facultad.
Por lo general se refiere aquellos que gobiernan o ejercen el mando. La autoridad
también es el prestigio ganado por una persona u organizacion gracias a su calidad

0 a la competencia de cierta materia.

Cada posicion concreta tiene unos derechos inherentes que los titulares adquieren
del rango o titulo de la posicion. La autoridad por lo tanto se relaciona directamente
con la posicion del titular dentro de la Organizacién y no tiene nada que ver con la
persona en forma individual. EI concepto de autoridad nos dice pues no solo
consiste en adquirirla, sino en saber mantenerla al mandar, dirigir y controlar a los
subordinados adecuadamente para que acaten todas las 6rdenes necesarias para

cumplir con el objetivo de una empresa o pueblo.

Todos los tipos de autoridad son indispensables en las diferentes organizaciones,
pero hay que saber ejercer la funcion de mando adecuadamente para una correcta

toma de decisiones a corto, mediano o largo plazo.

Interpretacion.- En la gréfica nos indica claramente la necesidad de pedir apoyo a
las autoridades del Canton para que por medio de estas se haga una campafa de
difusidon asi hacer conocer a las personas cuales son las bondades gastronoOmicas
las costumbres y tradiciones del canton en este caso todos los encuestados siendo
esté el 100% dice que hace falta mucho apoyo por parte de las autoridades del

Cantdn Penipe.
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TABLA N.- 15
NOMBRE DE LA TABLA: Test aplicado a un grupo de 40 turistas que visitaron el

Canton Penipe.

Nivel de aceptabilidad de las preparaciones

. Caldo de
Tor.tllla % Caldg de % Caldo de % Hornado % Bolas de |Porcentaje
de Piedra Gallina Pata con Mote .
Maiz
Me Gust
ebustal o5 lesw| 30 |75% | 20 |s0w| 35 |88%| 15 38%
Mucho
Me Gusta 8 20% 8 20% 4 10% 5 13% 12 30%
Ni me
Gusta ni
“;I: nt 4 10% 2 5% 8 20% 0 0% 6 15%
Disgusta
M
. € 3 8% 0 0% 6 15% 0 0% 4 10%
Disgusta
Me
Disgusta 0 0% 0 0% 2 5% 0 0% 3 8%
Mucho
Total 40 100% 40 100% 40 100% 40 100% 40 100%

FUENTE: Encuestas a turistas.
ELABORADO POR: Guanga, W.

GRAFICON.-13
NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico del nivel de aceptabilidad de las preparaciones.
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FUENTE: Encuestas a turistas.
ELABORADO POR: Guanga, W.
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Andlisis.- Se puede destacar luego de la degustacién a 40 turistas, que en su
mayoria tienen un alto nivel de aceptabilidad, empezando desde el mas aprobado
como es el hornado con un 88% de aceptabilidad, el caldo de gallina con un 75%,
las tortillas de piedra con un 63%, el caldo de pata con un 50% y el caldo de bolas

de maiz con un 38%.

Interpretacion.- De lo expuesto se ha determinado que si hay una buena
aceptacion de las preparaciones, sin embargo se evidencia el desconocimiento de
la cultura culinaria que en el sector existe también se pudo evidenciar que no

conocen de las tradiciones ni la cultura alimenticia de la zona.

Por lo tanto, se presenta la gastronomia del sector mediante una propuesta
gastrondémica determinando los lugares turisticos mas relevantes del sector como
también sefialando las principales preparaciones del cantén mediante un recetario

con ingredientes y modos de preparacion.
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VI.CONCLUSIONES

> El estudio de la antropologia del Canton Penipe es la base fundamental para
determinar el significado social de las preparaciones gastronémicas; puesto que la
cocina es uno de los actos culturales que se encuentra dia y noche convirtiéndose
en una manifestacion esencial de nuestra identidad, los choques de culturas se
deben tomar como un aporte cultural mas no como una desventaja puesto que con

la evolucion del hombre evolucionan todas las cosas a su alrededor.

> El nivel de aceptabilidad de las preparaciones gastrondmicas del sector
permite determinar la importancia de explotar todos sus potenciales tanto turisticos,
econdmicos que contraen consigo en beneficio de una sociedad que por
desconocimiento no mira que tiene un tesoro frente a sus 0jos, a las personas si le
gusta la gastronomia pero hace falta mayor empefio para dar a conocer las

bondades que se pueden ofrecer en el Canton.

> Mediante el disefio de la revista turistica gastrondmica se pudo evidenciar
gue es una herramienta muy importante en el desarrollo y promocién de la
gastronomia autéctona del canton y con esto se busca fomentar el interés culinario.
Una vez realizada la investigacion, y la revista se nota el interés por parte de los
habitantes del Cantdén Penipe, en utilizar técnicas culinarias adecuadas, y el querer
utilizar utensilios algunos olvidados de su existencia para conseguir mejorar tanto
en sabor como en presentaciéon de los platos tipicos del Cantén Penipe.

VII.RECOMENDACIONES
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> Se recomienda a las personas conocer sus origenes tanto culturales como
gastrondémicos mediante lo mas basico la conversacion con las personas mayores
del sector para que asi se vaya pasando la voz y no se pierda como hasta hoy las
costumbres alimenticias y fechas celebracion cultural del sector, asi pasar de
generacion en generacion cultivando los buenos valores y el respeto a la haturaleza

y al mismo ser humanao.

> Se recomienda a los duefios de restaurantes, que mejoren la presentacion
de los platos, que utilicen de mejor manera las técnicas de coccion, también se
recomienda afiadir al menu o carta mas preparaciones autdctonas del sector para

identificar de mejor manera el sector por medio de la comida.

> Se recomienda a las autoridades del canton fomentar el turismo
gastrondmico para que asi haya fuentes de trabajo y mas ingresos econémicos para
una sociedad ciertamente rica en recursos pero muy pobre por no explotar lo que
tienen en sus manos la necesidad de promocionar debe ser considerado un factor
primordial por parte de las autoridades y por medio de una revista turistica
gastronémica se puede dar a conocer de mejor manera todas las maravillas que

este canton tiene para ofrecer a todos los visitantes.

VIII.PROPUESTA DE INTERVENCION PARA LA REVALORIZACION Y DIFUSION

DE LA CULTURA CULINARIA DEL CANTON A TRAVES DEL GAD-PENIPE.
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a. PRESENTACION

El Ecuador posee una riguisima y abundante cultura Gastronomica. Una comida
autentica y mestiza, una cocina con tradicion de siglos y en la que se han fundido

sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.

La Gastronomia tipica de Penipe es muy diversa, segun la investigacion de campo
realizada se puede sefialar que los habitantes del sector conocen muy poco del arte
culinario lo que da por resultado que al pasar el tiempo se vaya perdiendo un

fragmento importante de la cultura autéctona del Canton.

La comida ecuatoriana actual es el resultado de una rica tradicion culinaria, en la
gue se combinan sustancias y costumbres de varios continentes mezcladas
sabiamente en el recipiente del buen gusto popular. Se a defino a la cultura culinaria
tradicional como todas aquellas formas en que las comunidades por intermedio de
los habitantes construyeron durante su vida las practicas para solucionar problemas
alimenticios en los hogares, por autoabastecimiento, recurriendo a elementos

autoctonos segun sus posibilidades.

La sociedad actual demanda profesionales que entiendan el fendmeno
gastrondmico como una oportunidad de innovacion y de creatividad, personas
capacitadas para dar respuesta a los cambios que se estan produciendo en el
mundo de la alimentacion, en la percepcion de la cocina y sus formas de consumo,

y en las actividades de ocio y turismo que se les asocian. Y todo ello en un contexto
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de afianzamiento del concepto de “patrimonio gastronémico”, y de creciente
importancia econdmica y social de la gastronomia como recurso de desarrollo

territorial y turistico.

La cocina ecuatoriana es una integracion o mestizaje de la cultura autdctona con el
aporte de la herencia espafiola. La influencia indigena es muy evidente en alimentos
basicos como las papas, el maiz y los frijoles. De la herencia espafiola destaca el
seco de chivo que es uno de los platos tipicos de la cocina ecuatoriana.

Es importante contribuir a mejorar las condiciones de vida de la poblacién a través
de la produccion de platos tipicos para la venta al publico y la transferencia de

bienestar, satisfaccion y disfrute que genera este bien cultural.

b. PROBLEMATICA A SUPERARSE

El problema de la poblacion en general es la poca capacitacion por parte de las
autoridades del canton, también la poca iniciativa al momento de saber aprovechar
el turismo y mostrar la cultura gastronémica del cantén. Todas las delicias que tiene
la cultura gastronémica del sector se ve en peligro de desaparecer a causa de la
utilizacion desmedida de productos elaborados. A su vez se ve que no existe una

promocién adecuada de las bondades turisticas y gastrondmicas de la localidad.

Las autoridades no prestan la suficiente atencion en lo importante que seria una

buena promocion gastrondmica del sector para que el cantdon se haga conocer a
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nivel nacional y por eso esta investigacion se realizo para solucionar este problema

y recuperar la identidad gastronomica del sector.

C. DONDE SE ENCUENTRA LA CULTURA CULINARIA

La pérdida o falta de preocupacion por el rescate de la cultura culinaria demasiado

evidente, los siguientes puntos nos hacen ver la situacion real de este patrimonio:

> No contamos con suficientes testimonios culinarios histéricos, que nos
permita entender las vinculaciones gastronémicas del pueblo.

> No existe material documental y bibliografico, archivos, museos que permitan
estudiar y familiarizarse con datos de la cultura gastronémica del canton.

> No hay informacion que permita conocer las expresiones tradicionales del
pasado como el uso de productos autéctonos del canton en la gastronomia tipica.
> Las diversas formas de entrenamiento como juegos, fiestas, bailes
tradicionales y costumbres como el carnaval en donde se brindaba comida tipica a
los visitantes no es muy comun hoy en dia ya que estd muy presente la comida

rapida.

Esta situacion llena de gran preocupacion a quienes estimamos la gastronomia
autoctona y con ella la valoracion de la identidad culinaria por lo que es urgente que
las instituciones educativas, publicas y privadas y la poblacion en general se
interese en investigar para recuperar y defender el patrimonio cultural culinario del

canton.
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i.Técnicas para conocer nuestro patrimonio culinario

El principal propdsito es impulsar el conocimiento, la investigacion y la
familiarizacion de la cultura gastronomica del cantdn se propone técnicas que
buscan facilitar obtener informacion de manera organizada; tradicion oral,

recopilacion documental, entrevistas.

1. Tradicién oral

Es la forma de transmitir desde tiempos anteriores la cultura, la experiencia y las
tradiciones de una sociedad a través de relatos, cantos, oraciones, leyendas,
fabulas, conjuros, mitos, cuentos, etc. Se transmite de padres a hijos, de generacion
a generacion, llegando hasta nuestros dias, y tiene como funcién primordial la de
conservar los conocimientos ancestrales a través de los tiempos. Dependiendo del

contexto los relatos pueden ser antropomorficos, teogonicos, escatoldgicos, etc.

Desde épocas remotas en el que el hombre comenz6 a comunicarse a través del
habla, la oralidad ha sido fuente de trasmisién de conocimientos, al ser el medio de
comunicacion mas rapido, facil y utilizado. Esta forma de transmision suele
distorsionar los hechos con el paso de los afios, por lo que estos relatos sufren

variaciones en las maneras de contarse, perdiendo a veces su sentido inicial.
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La tradicién oral ha sido fuente de gran informacion para el conocimiento de la
historia y costumbres de gran valor frente a los que han defendido la historiografia

como unico método fiable de conocimiento de la Historia y de la vida.

2. Recopilacion documental

Se caracteriza por la utilizacion de documentos; recolecta, selecciona, analiza y
presenta resultados coherentes. Utiliza los procedimientos l6gicos y mentales de

toda investigacion; analisis, sintesis, deduccion, induccion, etcétera.

Realiza un proceso de abstraccidn cientifica, generalizando sobre la base de lo

fundamental.

Realiza una recopilacion adecuada de datos que permiten redescubrir hechos,
sugerir problemas, orientar hacia otras fuentes de investigacion, orientar formas

para elaborar instrumentos de investigacion, elaborar hipotesis, etcétera.

Puede considerarse como parte fundamental de un proceso de investigacion
cientifica, mucho mas amplio y acabado.
Es una investigacion que se realiza en forma ordenada y con objetivos precisos, con

la finalidad de ser base a la construccioén de conocimientos.

Se basa en la utilizacion de diferentes técnicas de: localizacion y fijacion de datos,

analisis de documentos y de contenidos.
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3. Entrevistas

Las entrevistas se utilizan para recabar informacion en forma verbal, a través de
preguntas que propone el analista. Quienes responden pueden ser todas las
personas los cuales son usuarios actuales del problema existente, que
proporcionaran datos o seran afectados por la aplicacion propuesta. El analista
puede entrevistar a las personas en forma individual o en grupos. Sin embargo, las

entrevistas no siempre son la mejor fuente de datos de aplicacion.

Dentro de una investigacion, la entrevista es la técnica mas significativa y productiva
de que dispone el investigador para recabar datos. En otras palabras, la entrevista
es un intercambio de informacion que se efectla cara a cara. Es un canal de
comunicacién entre el investigador y el investigado; sirve para obtener informacién
acerca de las necesidades y la manera de satisfacerlas, asi como concejo y
comprension por parte del usuario para toda idea o método nuevos. Por otra parte,
la entrevista ofrece al investigador una excelente oportunidad para establecer una
corriente de simpatia con las personas, lo cual es fundamental en transcurso del
estudio.

d. HISTORIA Y RECETAS DE LA GASTRONOMIA TiPICA DE PENIPE

i.Tortillas de Piedra

TABLA N.- 16
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TORTILLAS DE PIEDRA. FECHA:2012-03-07

#PAX: 4
VALOR |VALOR
INGREDIENTES |UNIDAD| CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Harina de Maiz Kag 1 1.00 1

Ajo Uni. 20 0,02 04
Sal Gr 90 0,35 0,35
Pimienta Gr 45 015 015
Comino Gr 30 0,15 0,15
Queso Gr 1000 2.50 2.50
Manteca de cerdo Gr 30 0,35 0,35
Achiote Mi 15 0,35 0,35
Cebolla blanca Atado 1 0.50 0.5
COSTOVARIABLE| 54
Técnica: Hervido, reduccion, 5% VARIOS| 027
Caorte brunoise. COSTO TOTAL| 567
COSTO X PAX] 141

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de preparacion es autdctona del sector de Bayushig y se lo come con aji

de queso.

Las tortillas de piedra son muy faciles de preparar y siempre fueron tradicionales en
este pais.

El modo de preparacion de las tortillas de piedra ecuatorianas es el siguiente: - Se
llaman tortillas de piedra porque tradicionalmente se cocian sobre una piedra

volcénica plana, llamada piedra laja y calentada con lefia. - Combinar la harina de
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maiz con la mantequilla, el huevo y la sal hasta obtener una masa homogénea. -
Formar en la mano una tortilla pequefia, cubrir con mucho queso y con otra capa de

masa, formar tortillas con toda la masa.

Calentar la piedra laja o en su falta la plancha o una sartén a temperatura media,
poner un poco de aceite y asar la tortilla hasta que tome un poco de color y sea
crujiente; asar todas las tortillas. Algunos consejos: No utilice mucho aceite en la
sartén pues la masa contiene grasa que evita que se pegue la masa. Y si no se
logra una buena textura de la masa, se le puede agregar un chorrito de agua, pero
muy poco, esto suele suceder cuando la harina ha estado guardada durante mucho

tiempo.

ii. Hornado

TABLA N.- 17
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HORNADO FECHA:2012-03-07]

#PAX: 3

VALOR |(VALOR

INGREDIENTES |UNIDAD |CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
Pierna de cerdo Kag 1 9,9 9.9
Ajo Uni. 20 0,02 0.4
Sal Gr 90 0,35 0,35
Pimienta Gr 45 015 015
Comino Gr 30 015 015
Cerveza M 1000 1,25 1,29
Manteca de cerdo Gr 30 0,35 0,35
Achiote M| 15 0,35 0,35
COSTOVARIABLE| &5
Técnica: Hervido, reduccion, 5% VARIOS| 043
Corte brunoise. COSTO TOTAL| 8,93
COSTO XPAX| 298

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Esta preparacion se lo realiza en ocasiones especiales o Unicamente en los dias de

feria para su expendio. En el sector se lo prepara en horno de lefia y la lefia tiene

gue ser de eucalipto lo cual aporta cualidades olfativas a la preparacion.

Preparacion:
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Limpiar la pierna y con la ayuda de un cuchillo fino, hacerle unas incisiones
profundas y abrirlas lo mas posible sin dafiarle la forma. Marinar con la sal, la
pimienta y el comino, y untar toda la pierna, asi como en las incisiones. Repetir la

operacion utilizando los ajos picados finamente en brunoise.

Dejar la pierna en el frigorifico 24 horas. Agregar la cerveza, y volver a llevar al
frigorifico durante 2 dias mas. Remover cada 6-8 horas. Calentar el horno y meter
la pierna con todo su jugo durante 30 minutos para que se concentren los alifios.
Sacar la carne del horno y bafiarla con abundante achiote derretido en manteca de
cerdo. Introducir el achiote también en los orificios abiertos con el cuchillo. Llevarla
nuevamente al horno y asarla volteandola varias veces hasta que esté bien cocida
y dorada. Generalmente la coccion se demora entre 2 y 4 horas. Nota: Antes de
sacar la pierna del horno, se debe rociar con agua muy fria para que el cuero se

reviente y se puede acompafar con mote cocido.

iii. Cuy Asado
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TABLA N.- 18

FECHA: 2012-03-

#PAX: 2

VALOR |VALOR
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
Cuy Gr 2270 3 3
Papas cocidas Gr 908 2.5 2.5
Cebolla blanca i 2 0,15 0.3
Ajos Lni. 2 0,03 0,06
Salsa de mani [l 50 0,75 0,75
Hojas de lechuga i ] 0,25 0,25
Sal Gr 10 - -
Pimienta Gr 10 - -
Comino Gr 10 - -
COSTO VARIABLE 5. 86
Técnica: Hervido, reduccidn, 5 % VARIOS 0,34
Corte brunoise. COSTO TOTAL 7.2
COSTO X PAX 3.6

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota.- En el sector se lo prepara en horno de lefia y la lefia tiene que ser de eucalipto
lo cual aporta cualidades olfativas a la preparacion se lo encuentra en la parroquia
El Altar de preferencia en el complejo turistico EL ojo del fantasma todos los

domingos.

Preparacion:

Lavar el cuy sacandole las visceras, marinar con sal, pimienta, comino y ajo
machacado. Refriegue una cebolla blanca sobre el cuy. Para asarlo colocar un palo
a través del cuy desde la cabeza hasta las patas. Aselo sobre carbén haciéndolo
girar hasta que éste se cocine por dentro y por fuera, Untele achiote de vez en
cuando. Se sirve sobre una hoja de lechuga con papas cocidas bafiadas en salsa
de mani vy aiji.

iv. Caldo de Pollo
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TABLA N.- 19

CALDO DE GALLINA FECHA: 2012-03-07
#PAX: 4
VALOR | VALOR
INGREDIENTES | UNIDAD |[CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Presas de gallina Uni. 4 125 5
Arroz Gr 75 0,25 0,25
Papas Gr 227 06 06
Cebolla blanca Uni. 4 015 06
Cebolla colorada Uni. 2 015 0.3
Ajo Uni. 3 0,03 0,09
Achiote Mi 30 0,35 0,35
Sal Gr 10 - -
Pimienta Gr 10 - -
C.omino Gr 10 - -
COSTO VARIABLE| 7,19
Técnica: Hervido, reduccién, 5% VARIOS| 0,36
Corte brunoise. COSTO TOTAL| 7,55
COSTO XPAX| 188

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota
Este tipo de preparacidén era consumido en ocasiones especiales o Unicamente lo
realizaban las personas los fines de semana para el expendio en las ferias del

mercado.

Preparacion:
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Poner a hervir agua con un refrito hecho con los alifios indicados. Cuando esté
hirviendo colocar las presas hasta que se ablanden, después afiadir el arroz lavado

y poner las papas cortadas en pedazos. Servir la sopa bien caliente.

Historia

Con la llegada de los espafioles a territorio Andino surge el conocimiento de la
gallina en si, cabe recalcar que en el territorio ya se conocia del consumo de aves
como pajaros y sus derivados como aves, considerando estos antecedentes las
caracteristicas de coccién no ha variado mucho la técnica de coccién sigue siendo
las mismas el hervido y lo que ha cambiado son sus complementos en el momento
de la preparacion o tal vez el servido de los platos a diferencia que en la antigua

Grecia consumian aves con todo plumas.

v. Caldo de Patas
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TABLA N.- 20

CALDO DE PATAS FECHA: 2012-03-07
#PAX: 4

VALOR | VALOR

INGREDIENTES |UNIDAD|CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Pata de res Gr 1362 45 45
Cebolla blanca Uni. 2 0,15 0,3
Mote Gr 227 0.5 0.5
Orégano Gr 15 0,15 0,15
Mani en pasta Gr 30 0,45 0,45

Leche Mi 2350 1 1

Culantro Gr 15 0,15 015
COSTO VARIABLE| 7,05
Técnica: Hervido, reduccian, 5% VARIOS| 035
Corte brunoise. COSTO TOTAL 7.4
COSTO XPAX| 185

FUENTE: El Investigador

ELABORADO POR: Guanga, W.

mercado.

Este tipo de preparacidon era consumido en ocasiones especiales o Unicamente lo

realizaban las personas los fines de semana para el expendio en las ferias del

Es una preparacion tipica del Canton Penipe y se lo puede encontrar todos los

domingos en el mercado central de la parroquia de Bayushig.

Historia y origen de los locros (papas, frejol, col, ocas)
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TABLA N.- 21

LOCRO DE PAPA FECHA: 2012-03-07
#PAX: 2
VALOR | VALOR
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Papas chola Gr 908 29 25
Queso fresco Gr 75 0.5 0.5
Leche Mi 150 0.5 0.5
Huevo Uni. 1 01 0.1
Cebolla blanca Uni. 1 015 015
Orégano Gr 10 01 01
COSTOVARIABLE| 3,85
Técnica: Corte brunoise, hervido, 5% VARIOS| 019
reduccion. COSTO TOTAL| 4,04
COSTO XPAX| 202

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Normalmente utilizada en el cantén como parte de su alimentacién diaria.

Preparacion:

Poner en agua hervida las papas, dejar un momento hasta que salga la espuma
blanca y retirarla, luego poner la cebolla blanca picada en brunoise y una pizca de
aceite dejar hervir hasta que la papa este bien cocinada, de alli agregar la sal, la
mitad de la leche, y la otra mitad batir con el huevo y soltarlo en el locro, para

continuar con el queso, el achiote, y el orégano. Dejar el ultimo hervor y servirlo.

Acompafar con aguacate.

TABLA N.- 22
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~ LOCRO DE FREJOL FECHA: 2012-03-07
ﬂ
E‘E #PAX: 2
...-.“-‘IA
VALOR | VALOR
INGREDIENTES | UNIDAD |CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Papas chola Gr 454 2.0 2.9
Queso fresco Gr 75 0.5 0.5
Leche Mi 150 0.5 0,5
Huevo Uni. 1 0.1 0.1
Cebolla blanca Uni. 1 015 015
Orégano Gr 10 0.1 0.1
Frejol Gr 454 0.50 0.50
COSTOVARIABLE| 435
Técnica: Corte brunoise, 5% VARIOS| 021
hervido, reduccidon. COSTO TOTAL| 4,56
COSTO XPAX| 228

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Utilizado normalmente para el uso diario como parte de su alimentacion se lo

acompafia con mote o también maiz tostado.

Preparacion:

Se escoge el frejol Rojo tierno normalmente utilizado para este tipo de preparacion,
similar al locro de papa se realiza un refrito de ajo cebolla blanca repicado y puesto
al sartén con manteca de chancho y achote. Mesclamos todos estos ingredientes

en una olla con agua hirviendo y agregamos para hasta que se deshaga la papa,

agregar leche y sal al gusto.

TABLA N.- 23
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LOCRO DE COL

FECHA: 2012-03-07

#PAX: 2

VALOR VALOR
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Papas chola &r 454 25 25
Queso fresco Gr 75 05 05
Leche I 150 0.5 0.5
Huevo Uni. 1 01 0
Cebolla blanca Uni. 1 015 015
Orégano &r 10 01 0
Col verde Uni 1 0.50 0.50
Ajo Uni 4 0.20 0.20
Habas Gr 200 0.50 0.50

Técnica: Corte brunoise, hervido,
reduccion.

COSTO VARIABLE 5.50
5 % VARIOS 0,25
COSTO TOTAL 5.75
COSTO X PAX 2.87

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de sopas se los consumia en su forma de nutricion diaria conjunto con el

mote con cascara o el maiz tostado.

Preparacion:

Se pone a cocinar la col después agregamos un refrito con cebolla blanca ajo

orégano con yerbas frescas como perejil o culantro mesclamos las preparaciones

cuando ya se haya cocinado la col ponemos papas y habas peladas.

Dejar reducir hasta que tome consistencia y servir. Este tipo de preparacion se lo

acompafa con mote.

TABLA N.- 24

104




LOCRO DE OCAS FECHA: 2012-03-07
#PAX: 2
VALOR VALOR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Papas chola Gr 454 25 25
Queso fresco Gr 75 0.5 0.5
Leche M| 150 0.5 0.5
Huevo Uni. 1 0.1 0.1
Cebolla blanca Uni. 1 015 015
Orégano Gr 10 0.1 0.1
Ajo uni 4 0.20 0.20
Ocas Gr 200 2.00 2.00
COSTOVARIABLE| 6.05
Técnica: Corte brunoise, 5% VARIOS 0,3
hervido, reduccian. COSTO TOTAL| 6.35
COSTO X PAX| 317

FUENTE: El Investigador

ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de preparacion se utiliza como parte de su alimentacién diaria los antiguos

inclusive hacian endulzar las ocas era una forma de consumirlas crudas Unicamente

dejandolas en el sol para después poder llevarlas consigo a donde fueran.

Preparacion:

Pelar las ocas poner a cocinar junto con las papas cuando el agua haya hervido,

hacer un refrito de ajo cebolla blanca y yerbas frescas como culantro y perejil.

Mesclar el refrito en la coccién de las papas con las ocas agregar leche batida con

huevo y sal al gusto.

vii.Historia y origen de la chicha
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Chicha es el nombre que reciben diversas variedades de bebidas alcohdlicas
derivadas principalmente de la fermentacién no destilada del maiz y otros cereales
originarios de América: aunque también en menor medida, se suele preparar a partir

de la fermentacion de diferentes frutos.

En Ecuador

La chicha en el Ecuador se consume principalmente en la serrania y Amazonia
ecuatoriana, sin embargo también se lo hace en menor cantidad en la costa. La
chicha bebida tipica de las comunidades indigenas, quienes la consumen en sus
principales fiestas y celebraciones como las de la mama negra y el Carnaval y otras.
Generalmente se toma a temperatura ambiente, en vasos plasticos o "chilpe" que
se busca tengan la forma de los keros de origen prehispanico. La chicha ecuatoriana
se la hace a partir de la fermentacion del maiz, quinua, arroz, cebada o harina
acompafados de panela o aztcar comun. Asi también, frutas de la regién como el
tomate de arbol, mora, pifia, palma de Chonta, taxo y naranjilla son utilizados como
ingredientes y con hierbas arométicas, en algunos casos. Generalmente, se la deja
fermentar por periodos que van de tres a veinte dias. También la beben los
indigenas de la Amazonia, como los Shuar y los kichwa, para reponer fuerzas

después de cazar o pescar. La preparacion de la chicha es tarea de las mujeres.

TABLA N.- 25
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CHICHA DE JORA FECHA: 2012-03-07

#PAX: 8

VALOR | VALOR
INGREDIENTES |UNIDAD |CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Maiz de jora Er 1000 3 3
Cebada Gr 1000 2.5 25
Agua Mi 10000 1.1 1.1
Clavo de olor Gr 30 045 045
Azdcar Gr 454 0,45 0,45
COSTO VARIABLE 7,9
Técnica: Destilado y 5 % VARIOS 0,38
fermentado. COSTO TOTAL 7,68
COSTO X PAX 0.98

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota.-Esta preparacion es de origen ancestral autéctono del Canton Penipe se
utilizé como bebida alcohdlica utilizada como remedio casero y también para

festejo de determinadas fechas del afio para reuniones sociales.

Preparacion.-Tostar en una sartén limpia y sin grasa la cebada y el maiz de jora.
En una olla grande, hervir el agua, la cebada, el maiz de jora y el clavo de olor.
Mover constantemente para que no se espese. Cuando se haya consumido la mitad
del agua, afiadale otros 5 litros de agua, dejando hervir por una hora y media mas.
Una vez frio, afiadir azUcar al gusto y colarlo en un tamiz o colador. Coléquelo en
una vasija o jarra (de arcilla si fuera posible) dejandolo fermentar, entre cuatro y
seis, dias.

viii.Elaboracién casera de licor de manzana
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La elaboracion casera de licor de manzana resulta mucho mas sencilla de lo que
crees. Y tan deliciosa como esperas. Obtendras un licor de frutas fresco, sabroso,

ligero que es ideal para beberlo después de las comidas.

Para la elaboracion artesanal de licor de manzana, precisas de los siguientes
elementos:

Medio litro de alcohol etilico

Medio litro de agua

Medio kilo de azucar

Seis manzanas verdes o rojas (segun preferencia)

vV Vv VYV VvV VY

Una vaina de vainilla o algunas gotas de esencia

Debes colocar en un recipiente de cristal hermético a macerar las manzanas, con la
vaina de vainilla y el alcohol. No peles las manzanas, ya que en la piel tienen
muchas de sus mejores propiedades. Eso si, quita las semillas y otras impurezas
gue pueda llegar a tener. Deja reposando esta mezcla por, al menos, 10 o 15 dias.
A continuacién prepara el almibar con el agua y el azucar hirviendo por el tiempo
necesario hasta que tome la consistencia indicada. Es importante que tenga la
misma proporcion de agua que de azlcar. Te quedara un almibar mas bien espeso.
Filtra el alcohol de la manera tradicional, con un filtro de papel o un colador fino y
mezcla con el almibar. Embotella y deja descansar la mezcla por otros 10 o 15 dias
mas, removiendo cada tanto si fuera necesario. Obtendras, de esta manera, una de
las mejores recetas de licor de manzana que existen.

TABLA N.- 26
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VINO DE MANZANA

FECHA: 2012-03-07

PESO: 1Lt

VALOR | VALOR

INGREDIENTES | UNIDAD |CANTIDAD UNITARIO| TOTAL

Manzana Gr 1000 1.00 1.00
Puntas Gr 1000 2.5 2.5
Azlcar Gr 454 0.45 0.45

Técnica: Destilado y COSTONARIABEE 1

- 5% VARIOS 0.19
COSTO TOTAL 414

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota.-Dejar reposar esta preparacion minimo un afio mientras mas tiempo tarde en
el consumo mejor sera el valor olfativo y gustativo de este vino este tipo de licor es
autoctono de la parroquia San Antonio de Bayushig, existen personas que adn
conservan las técnicas ancestrales de preparacion de este licor se lo puede
encontrar en esta localidad en la tienda de la sefiora Transito la cual vendera

gustosa a propios y visitantes.

Preparacion autoctona

Rallar la manzana (delicia) poner a cocinar la manzana rallada con cascara, una
vez cocinada poner a macerar la preparacion mesclando con las puntas (puro). Una
vez frio, afiadir azlcar y colocarlo en un tamiz o colador, colocar en un perol de

barro o en un barril de madera.

ix.Historia del vino
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La primera referencia que ha llegado hasta nuestros dias acerca del vino nos
remonta al Antiguo Testamento y concretamente a Noé, cuando planto vifiedos en
el arca y se produjo la primera borrachera de la historia. Pero las primeras
referencias documentadas nos llevan a la antigua Grecia, donde se bebia mezclado

con agua y se conservaba en pellejos de cabra.

Lo primero que hay que decir es que el vino, a lo largo de la historia, ha estado muy
bien considerado por la alta sociedad, siendo testigo imprescindible en cualquier
acontecimiento o banquete de importancia y alrededor de él se han firmado los
grandes tratados y acontecimientos historicos.

Ya en Egipto, Grecia y Roma se adoraba a Dioniso o Baco (dios de los vifiedos) y
en la Biblia nos hablan de la ultima cena de Jesus, representando con él su sangre.
Sabemos que en China, hace 4.000 afios, ya conocian el proceso de fermentacion
de la uva, y que en Egipto, en el siglo IV a.C. ya conocian la viticultura. Julio César

fue un gran apasionado del vino y lo introdujo por todo el imperio romano.

En Espafa fueron los romanos los que plantaron los primeros vifiedos, y sus
cuidados fueron adjudicados en la mayor parte de las veces a los clérigos, ya que
la demanda para la Comunion en la Iglesia era muy importante.

Es a Carlomagno a quien se atribuye la creacion de grandes plantaciones de
vifiedos a lo largo de su imperio.

TABLA N.- 27
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VINO DE CLAUDIA

FECHA: 2012-03-07

PESO: 1Lt

VALOR | VALOR

INGREDIENTES ~|UNIDAD [CANTIDAD |\ 0 | T -0
Claudia Gr 1000 100 1.00
Puntas Gr 1000 25 29
Aziicar Gr 454 0.45 0.45
ecnica: Dectind COSTOVARIABLE | 395
E”;'e‘";fnemzia oy 5 % VARIOS 0.19
COSTO TOTAL 414

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de licor se lo utiliza en determinadas fechas para festejar santos, cumple
afios o algun tipo de festividad, es propia del sector de Bayushig y se lo puede
encontrar en la tienda de la sefiora Transito junto a la iglesia del barrio el quinche.

Caracteristicas del vino de Claudia, mientras mas tiempo se deja la fruta que se

concentre el trago mayor es el afiejamiento y por consiguiente es mas apetecido en

el mercado porque mejoran sus caracteristicas gustativas y olfativas.

Preparacion autoctona

Se lo pica finamente y se agrega en el trago (agua ardiente) traida generalmente

del Puyo y se lo deja varios meses para que se concentre el sabor y lograr el objetivo

deseado.

X.Historia y origen de los dulces
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Hace siglos, no tantos, no se conocia el azlucar y si la miel de abeja, que se utilizaba
para preparaciones dulces en determinadas épocas. Por ejemplo, en tiempos de
Jesucristo, los panaderos eran a la vez pasteleros y utilizaban la miel como
ingrediente principal de sus recetas combinadas con diversos frutos secos. Asi, en
la Biblia y en el Coran hay numerosas citas de la miel y de los frutos secos, que

combinados y elaborados convenientemente daban lugar a ricos postres.

El desarrollo de la pasteleria y la confiteria en el mundo

En un principio se pensd que la cafla de azlucar procedia de la India, pero
probablemente venga de Nueva Guinea, dénde hace 8.000 afios ya se utilizaba
como planta de adorno en los jardines. También se cortaba y masticaba por su
sabor agradable. Desde alli se extendio su cultivo y consumo por numerosas islas
del sur del Pacifico, llegando hasta la India, dénde diez siglos antes del comienzo
de la era cristiana empez6 a cultivarse, obteniéndose a partir de ella una miel de

cafia que sustituyd a la miel de abeja en la elaboracién de dulces.

Los griegos y romanos conocian el azlcar cristalizado y lo empleaban mucho, tanto
en la cocina como en la elaboracién de bebidas. Pero fue en Persia, unos quinientos
afios A.C, cuando se pusieron en practica metodos para la obtencion del aztcar en

estado solido.

TABLA N.- 28
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DULCE DE ZAPALLO
: ‘::’ e FECHA: 2012-03-07
PESO: 1Lt
10 PAX
VALOR
INGREDIENTES |UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO VALOR TOTAL

Zapallo Gr 1000 1.00 1.00
Leche M 500 075 0.75
Azicar Gr 454 045 045
Panela Gr a0 0.20 0.20
COSTO VARIABLE 24
Técnica: Hervido y 5% VARIOS 012
reduccion. COSTO TOTAL 252
COSTO X PAX 0.25

FUENTE: El Investigador

ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Para este tipo de dulce se escoge el zapallo maduro no se recomienda este dulce

antes del desayuno puesto que es coliquiento y se lo consume mas las personas

mayores.

Forma de preparacion autdctona

Pelar el zapallo la parte exterior de tal forma que nos quede el interior amarillo,
después colocamos a cocinar el zapallo en agua hirviendo durante 10 minutos mas
0 menos hasta que se haya cocinado bien el zapallo, después de que el zapallo
este bien cocido ponemos el zapallo en un cedazo grande de tal forma que
aplastando quede solo el néctar del zapallo, aparte en una olla a fuego lento

ponemos el néctar del zapallo agregamos leche azucar o panela dejamos reducir y

estara listo el dulce de zapallo.
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Nota

Es importante escoger las moras mas maduras de preferencia negras para este tipo

FECHA: 2012-03-07

PESO: 1it
10
VALOR

CANTIDA VALOR

INGREDIENTES UNIDAD D UngARI TOTAL
Mora Gr 1000 2.00 2.00
Azucar Gr 454 0.45 0.45
Panela Gr 50 0.20 0.20
Agua Mi 500 0.50 0.50
COSTO VARIABLE 345
Técnica: Hervido y reduccion B e MRS Lo L
E y g COSTO TOTAL 3.31
COSTO X PAX 0.33

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

de preparacion.

Forma de preparacion autéctona

Primero lavamos las moras sacando todo lo que sean excesos como los rabos
después colocamos en una sartén con agua agregamos azucar segun el tanto de

mora que se ha empleado haciendo una relacion de 3 a 1 3 tazas de mora 1 de

azucar, dejar reducir hasta que tome consistencia.

TABL

A N.- 30
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FECHA: 2012-03-07

PESO: 1Lt
10 PAX

VALOR VALOR

INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Hualicon Gr 1000 2.00 2.00
Azlcar Gr 454 0.45 0.45
Panela Gr 20 0.20 0.20
Agua mil 500 0.50 0.50
Leche mil 500 0.75 0.75
COSTO VARIABLE 3.90
Técnica: Hervido y 5% VARIOS 019
reduccidn. COSTO TOTAL 409
COSTO X PAX 0.41

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Es importante escoger los frutos mas maduros y de preferencia cocerlos en una olla

de barro a fuego lento.

Forma de preparacion autéctona

Se lo prepara de la siguiente forma. Extraer el néctar del hualicon partiéndolo en la
mitad después colar el néctar en un cedazo fino se coloca el néctar puro en una
cacerola de barro a fuego lento se agrega leche y azicar mesclar hasta que tome
consistencia dejando reducir hasta que no haya nada grumoso tanto el aztcar como
el hualicon.

TABLA N.- 31
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DULCE DE HIGO

FECHA: 2012-03-07

PESO: 1Lt

10 PAX

VALOR VALOR

INGREDIENTES |UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
Higos Gr 1000 2.00 2.00
Azlcar Gr 454 0.45 0.45
Panela Gr 50 0.20 0.20
Agua I 500 0.50 0.50
COSTO VARIABLE 3.15
Técnica: Hervido v 5 % VARIOS 016
reduccidn. COSTO TOTAL 3.31
COSTO X PAX 0.33

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Escoger los higos mas maduros para este tipo de preparacion.

Forma de preparacion autdctona

Colocamos los higos en una olla con agua hirviendo dejar que hierva los higos por

lo menos una hora después ponemos canela y clavo de olor un poco de azucar

blanco segun el dulce deseado.

TABLA N.- 32
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DULCE DE MANZANA
FECHA: 2012-03-07
PESO: 1Lt.
10 PAX

VALOR |VALOR

INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
Manzana Gr 1000 2.00 2.00
Azucar Gr 454 0.45 0.45
Panela Gr 50 0.20 0.20
Agua Ml 500 0.50 0.50
COSTO VARIABLE| 3.15
Técnica: Hervido, reduccion 5 % VARIOS| 0.16
y tamisado. COSTO TOTAL| 3.31
COSTO X PAX| 033

FUENTE: El Investigador

ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

En la manzana hay un tipo especial de manzana con el que se prepara este

producto se llama la manzana Tortera.

Forma de preparacion autéctona

Se escoge las mas maduras se les saca el rabo y el corazdon se pone la misma
cantidad de agua con la cantidad de manzana que se va a utilizar de tal forma que
guede al ras de la olla el agua con las manzanas se hace hervir hasta que se cocinen

las manzanas. Una vez que ya estén cocidas las manzanas se pone en una olla de

bronce esta preparacion para que no se tienda a hacer negro el dulce.

Agregar panela y azUcar segun el dulce deseado.

xi.Historia de las sopas y caldos

117




Es muy posible que en las primeras preparaciones culinarias humanas fueran
remojados en agua con ingredientes culinarios molidos: algo similar a gachas, o
migas. Las sopas de pan fueron muy probablemente un alimento basico de las

diversas culturas culinarias mediterraneas y europeas en general.

La palabra sopa —al igual que sus cognatossop, soup en inglés, soupe en frances,
zuppa en italiano o las sopas espafiolas, procede del germanico occidental suppa
que se referia a una rebanada de pan sobre la que se vertia un caldo. Fue
posteriormente latinizado en suppa, en torno a los afios 500 d. C., conservando su
sentido original. A lo largo de la Edad Media paso6 a definir a la vez los trozos de pan
gue se cortaban para remojar en un caldo, y el mismo caldo o liquido que se

espesaba con pan.

Caracteristicas

Las sopas toman su nombre de los ingredientes empleados, con propiedades
nutricionales y saporiferas caracteristicas: sopa de pescado, sopa juliana, sopa de
esparragos, sopa de arracacha, etcétera. Suelen incorporar productos locales que
estan al alcance de la mayoria, como en el caldo del "Sancocho", de diversas
gastronomias como la de Republica Dominicana o Andalucia (Espafia), que se

prepara con carnes, platanos, patatas, vegetales y ajos, pero sin fideos.

TABLA N.- 33
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COLES YUYyu

FECHA:2012-03-07

#PAX:G

VALOR WVALOR

INGREDIENTES |UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
ol g 1 100 1.00
Ajo Uni. 20 0,02 0.4
Sal S Q0 0.35 0.35
Pimienta Sr 45 015 015
Comino G 30 0.15 0,15
Queso S 1000 250 250
Manteca de cerdo S 30 0.35 0.35
Achiote [l 15 0.35 0.35
Cebolla blanca Atado 1 0_50 0. 50
Lengua & SO0 100 100
Corazon Sr S00 1.00 1.00
Higadao &r 500 1 .00 1. 00
COsSTO VARIABLE 5.4
Téecnica: Blanqueado, 5 %% VARIOS 0,42
hervido, brunoise. COSTO TOTAL 5,82
COSTO X PAX 1. 47

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota.- Es una sopa que se realizaba por los antepasados podia ser por algun tipo
de evento especial como siembras o fiestas en la que se tenia que dar de comer a
bastantes personas con el pasar de los tiempos se ha perdido un poco el interés en
la preparacion de esta receta sin embargo aun hay personas que si las realizan en

ocasiones especiales en el canton Penipe en la parroguia La Candelaria.

Forma de preparacion autéctona

Realizar un refrito el cual contiene perejil, orégano, hierba buena cebolla blanca y
ajo. Después se frie los pepazos ya cocidos del tripero de la res en este refrito.
Por otra parte se coloca una olla suficientemente grande para la ocasion en la cual
vamos a poner a cocinar col papas zanahoria.

Una vez que ya estén listas las dos preparaciones mesclamos dejamos hervir

agregar sal al gusto y lista la preparacion.
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TABLA N.- 34

CARIHUARMY
(SOPA DE MOROCHO)

ﬁ‘.w

FECHA:2012-03-07

#PAX: 4

VALOR |VALOR

INGREDIENTES |UNIDAD |CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
Morocho Ka 1 2.00 2.00
Ajo Uni. 20 0,02 04
Sal Gr 80 0,35 0,35
Pimienta Gr 45 015 015
Carne de Chancho Gr 1000 2900 2.590
Papa Gr 1000 2.00 2.00
Manteca de cerdo Gr 30 0.35 0,35
Achiote MI 15 0,35 0,35
Cebolla blanca Atado 1 0.50 0.50
Técnica: Brunoise, partido de COSTOVARIABLE| 86
morocho, hervido. Antes se 5% VARIOS| 043
partia el morocho con piedra COSTO TOTAL| 903
de rio. COSTO XPAX| 225

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota.- Normalmente utilizada como forma de alimentacion diaria, la forma de

preparar esta receta es la siguiente:

Forma de preparacion autéctona

Dejar remojar una noche antes a la preparacién el morocho partido lavar bien el
morocho al dia ya de la coccion poner a cocinar en agua hirviendo con carne de
chancho después agregar a esta preparacion el refrito de ajo, sal ,orégano y
hierbitas frescas como culantro y perejil. Agregar también la col picada en cuadritos

y papa. Sal al gusto, esta sopa se la sirve con cebolla blanca repicada y culantro.

TABLA N.- 35
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CALDO DE ESPINAZO.
_(iueso del lomo de chancho)

FECHA:2012-03-07

#PAX: 4

VALOR VALOR

INGREDIENTES |UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Espinazo Kg 1 4 00 4 00
Ajo Uni. 20 0.02 04
Sal Gr 90 0.35 0.35
Pimienta Gr 45 0.15 0.15

Zanahoria Gr 100 0.25

Papa Gr 1000 2.00 2.00
Manteca de cerdo Gr 30 0.35 0.35
Achiote Mi 15 0.35 0.35
Cebolla blanca Gr 50 0.50 0.50
COSTO VARIABLE 8.35
Teécnica: Hervido, 5 % VARIOS 0.41
blanqueado. COSTO TOTAL 876
COSTO X PAX 2.19

FUENTE: El Investigador

ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de preparacion es normalmente utilizada como parte de una dieta diaria

muy sustancial tiene una similar preparacion a las demas sopas a continuacion

detallaremos como se lo prepara.

Forma de preparacion autéctona

Colocar una olla a hervir agua, por otro lado se realiza un refrito con orégano hierba
buena cebolla blanca y ajo cuando el agua este hirviendo se coloca el espinazo del
chancho troceado hasta que hierva bien se agrega el refrito y dejar hervir cuando

ya esté cocido el hueso echamos a la preparacion las papas y zanahoria hasta que

se cocinen. Tiempo de coccion aproximadamente 2 horas.

Todos estos tipos de caldos se servian y se sirven hasta el dia de hoy con cebolla

blanca y culantro.

TABLA N.- 36
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CALDO DE 31
(sopa de visceras de res)

FECHA:2012-03-07

#PAX: 4

VALOR VALOR

INGREDIENTES UNIDAD |CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Corazdén g 1 2.00 2. 00
Higado Kg 1 200 2.00
Rifiones g 1 2.00 2. 00
Tripas. g 1 2.00 215
Manteca de cerdo Gr 30 0,35 0.35
Achiote I 15 0,35 0,35
Cebolla blanca Gr S50 0.50 0.50
Ajo Unidad 5 0.20 0.20
Sal Gr 90 0.35 0.35
QOregano Gr 20 0,35 0.35
COSTO VARIABLE 10.25
Técnica: Se realiza cortes en 5 % VARIOS 0.51
brunoise fino vy hervido. COSTO TOTAL 1076
COSTO X PAX 2. 659

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de preparacion es normalmente utilizada en ocasiones especiales o para
la venta en ferias es muy sustancial tiene una similar preparacion a las demas sopas
a continuacion detallaremos como se lo prepara.

Forma de preparacion autdctona

Se pone a cocinar todos los intestinos de la res una vez ya lavados con sal en grano
y limén de igual forma que en los otros caldos se realiza el refrito de orégano hierba
buena perejil cebolla y ajo, una vez ya cocidos estos insertamos en una olla
suficiente grande para que se terminen de cocinar uniformemente mesclamos
troceados ya las visceras de la res en el caldo también mesclamos con el refrito
dejamos que tome hervor con todo ya mesclado agregar sal y estara listo el caldo
de 31.Tiempo estimado de la preparacion 4 horas. Servir este caldo con cebolla
blanca repicada y culantro.

TABLA N.- 37
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BOLAS DE MAIZ(sopa)
> FECHA::2012-03-07
#PAX: 4
' VALOR | VALOR
INGREDIENTES UNIDAD |CANTIDAD UNITARIC | TOTAL
Harina de maiz Kg 1 2.00 2.00
Ajo Uni. 20 0,02 0.4
Sal Gr ag 0,35 0,35
Pimienta Gr 45 015 015
Queso Gr 1000 2.50 2.50
Papa Er 1000 200 200
Manteca de cerdo Gr 30 0,35 0,35
Achiote M 15 0,35 0,35
Cebolla blanca Atado 1 .50 050
Coal Unidad 1 .50 050
. L COSTO VARIABLE 9.1
Tecnice: D banueado de s % VARIoS| 045
P pruesa cCOsSTO TOTAL| 955
g ) cosTo X PAX| 238

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de preparacion normalmente se utilizé a diario para el almuerzo. Con el
afan de aprovechar al maximo las bondades de la produccién de maiz se realizaba
el proceso del maiz primero el cual se dejaba secar en el sol después se escoge los
mejores granos y se los hace coger un hervor en agua hirviendo se los cuela en un

recipiente se deja secar por una noche al aire libre se lo muele hasta que quede

como harina de maiz.

Forma de preparacion autéctona
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La forma de preparar este tipo de caldo es la siguiente.

Con agua caliente y manteca de chancho hacemos una masa con la harina de maiz,
siguiente realizamos una especie de hundimiento en la masa con el afan de
introducir algun tipo de condumio se lo rellena con queso o de haber con fritadas de

chancho.

Por otra parte se coloca en una olla a hervir agua no olvidar el refrito con orégano
perejil, hierba buena vy cebolla blanca. Introducir este refrito al agua hirviendo
colocar en este procedimiento col picada en cuadritos pequefios con zanahoria.

Cuando este hirviendo ya cocida la col y la zanahoria introducir las bolas de maiz
ya rellenas de queso o fritada en el caldo y dejar hervir hay que tomar en cuenta
gue una forma de revisar que las bolas estén bien cocidas es tapando la olla cuando
se las introduce y al destapar ver si las bolas estan ya flotando porque cuando aun

no estan cocidas permaneceran en el fondo de la olla. Agregar sal al gusto.

De igual forma se sirve este caldo con cebolla blanca repicada y culantro repicado.

Se lo puede acompafar como tipicamente los primeros que lo preparaban con un

tazén de mote con cascara.

TABLA N.- 38
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ACHICA (Polla-Ronca)

FECHA: 2012-03-07

#PAX: 2

- —— J

VALOR VALOR
INGREDIENTES |UNIDAD |CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Machica Gr 454 1.80 1.80
Papa Gr 1000 2.00 2.00
Leche Mi 150 0.5 g5
Huevo Uni. 1 0.1 0.1
Cebolla blanca Uni. 1 0.15 0.15
Oregano Gr 10 0.1 0.1
COSTO VARIABLE 3,85
Técnica: Se utiliza la 5 % VARIOS 0,19
técnica de licuado y hervido. COSTO TOTAL 404
COSTO X PAX 2.02

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de preparacion se lo utilizo como parte de la comida diaria hoy en dia ya
casi no se la prepara.

Forma de preparacion autdctona

En una sartén o en una olla de barro colocar la machica para tostarla agregamos
dos o0 mas cucharaditas de manteca de chancho segun cuanto se vaya a preparatr.
Una vez ya tostada la machica colocamos en una olla con agua hirviendo dejamos
coger consistencia agregamos sal y papas después mesclando la leche con el
huevo echar cuando haya tomado ya un hervor la papa y estara lista la sopa de
machica.

TABLA N.- 39
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COLADA DE CAUéA(harina derivada
del maiz)

FECHA: 2012-03-07

#PAX: 2

VALOR VALOR
INGREDIENTES |UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO!| TOTAL
Papa chola Gr 908 25 2.5
Harina Cauca Gr 454 0.5 0.5
Habas Gr 200 0.5 0.5
Ajo Uni. 1 0.1 0.1
Cebolla blanca Uni. 1 0.15 0.15
Qrégano Gr 10 0.1 0.1
Técnica: Los cortes COSTO VARIABLE 3,85
realizado son en brunoise 5 % VARIOS 0,19
fino, conjuntamente con la COSTO TOTAL 404
técnica del hervido. COSTO X PAX 2,02

FUENTE: El Investigador
ELABORADO POR: Guanga, W.

Nota

Este tipo de preparacion se utilizd6 para el consumo diario, para el almuerzo o

merienda.

Forma de preparacion autdctona

En agua fria disolver el cauca, hacer un refrito de cebolla blanca, colorada, ajo y
orégano. En una olla con agua hirviendo colocar el refrito y siguiente colocamos el
cauca disuelto agregar papas y habas y dejar hervir hasta que tenga consistencia
de colada
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA.
ESCUELA DE GASTRONOMIA.

ENCUESTA APLICADA A LOS PROPIETARIOS DE RESTAURANTES DEL
CANTON PENIPE

OBJETIVO: Determinar el conocimiento de la antropologia culinaria del sector.

1. ¢Conoce usted en general que existen ciertas tradiciones y costumbres
gastronomicas en determinadas fechas en el Cantén Penipe?

Si Conozco [ ]
No Conozco [ ]
No sé del Tema [ ]

2. ¢Conoce o tiene idea de que es el significado cultural de las preparaciones
gastrondémicas?

Conozco Mucho [ ]
Conozco Poco [ ]
No sé del Tema [ ]

3. ¢Conoce de las técnicas de coccién que antiguamente se utilizaban para
elaborar las preparaciones gastronémicas?

Conozco Mucho [ ]
Conozco Poco [ ]
No Conozco |:|

4. ¢Cudl de los productos expuestos piensa usted son autéctonos del Cantén
Penipe?

Camote [ ] Claudiareina [ ]
Poleo [ ] Manzana [ ]
Col [ ] Pera [ ]
Zanahoria blanca [ ]

5. ¢Cuenta con los ingredientes basicos para la elaboracion de las preparaciones
de los platos tipicos del Canton?
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Siempre [ ]
Casi Siempre [ ]

Nunca I:l

6. ¢Conoce usted los utensilios autéctonos utilizados para la elaboracion de las
preparaciones gastronémicas?

Conozco mucho [ ]
Conozco poco [ ]
No conozco [ ]

7. ¢Cual es el plato méas apetecido por los turistas que acuden al Canton Penipe?

Tortillas asadas en piedra. [ ] Hornado. ]
Caldo de gallina criolla. [ ] Papasconcuy. [ ]
Caldo de pata. [ 1  Fritada con mote. [ ]

8. ¢Promueve o promoveria los platos tipicos que en el Canton Penipe se
preparan?

Siempre |:|
Casi siempre [ ]
Nunca |:|

9. ¢Considera usted que el costo de las preparaciones gastronémicas del Cantén
es un factor para que los turistas asistan a consumir sus platos tipicos?

Siempre [ ]
Casi siempre [ ]
Nunca [ ]

10. ¢Sefale cudl de estas fechas piensa usted, es la que genera mas demanda
gastronémica?
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Afio Nuevo [ ] Diade los Difuntos [ ]
Carnaval [ ] Fiestas Cantonales [ ]

Semana Santa [ ]

11. ¢ Piensa usted que le hace falta promocidn turistica en el sector?

Mucha [ ]
Poca [ ]
No le Hace Falta |:|

12. ¢Piensa usted que hace falta mayor apoyo por parte de las autoridades para
difundir la gastronomia del Cantén Penipe?

Mucha |:|

Poca |:|

Nada I:l
XI.  ANEXOS Il

CUADROS DE LA FAUNA DEL CANTON PENIPE DE ESPECIAS NATURALES.
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FLORA DE LA ZONA: ESPECIES REPRESENTATIVAS

Familia Nombre Cientifico Nombre Comun
Myrtaceae Eugenia sp. Arrayan
Agavaceae Fourcroya gigantea Cabuya blanca
Meliaceae Cederla montana. Cedro Andino (Cedrillo)
Asteraceae Bracchiaris sp. Chilca
Fabaceae Lupinus pubescens Chocho silvestre
Asteraceae Chugquiragua lancifolia Chuquiragua
Solanaceae Datura alba Guanto Blanco
Euphorbiaceae Euphorbia sp. Lechero
Fabaceae Galadendron punctatum Palo rosa
Rosaceae Polylepis incana Pantza
Rosaceae Heperomeles glabrata Pujin
Araliaceae Oreopanax Pumamaqui

eguadorencis
Budlejaceae Budleja incana Quishuar
Asteraceae Hypericum laricifolium Romerillo
Myrsinaceae Rapanea andina Samal
Asteraceae Taraxacum officinalis Taraxaco
Caprifoliaceae Sambucus nigra Tilo
Betulaceae Alnus jorullensis Aliso

FLORA DE LA ZONA: ESPECIES ALIMENTICIAS

Familia Nombre Cientifico Nombre Comun
Solanaceae Solanum tuberosum Patata
Convolvulaceae Ipomoea batata Camote
Poaceae Zea maiz Maiz
Rosaceae Malus domestica Manzana
Rosaceae Pyrus communis Pera
Rosaceae Prunus capuli Capuli
Rosaceae Pronus persica Durazno

Persea americana Aguacate
Apiaceae Daucus carota Zanahoria
Ruraceae Citrus limonum Limon

FLORA DE LA ZONA: ESPECIES ORNAMNETALES

| Familia

Nombre Cientifico

|

Nombre Comun
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Lantana camara

Solanaceae Datura arborea Guanto - Floripondio
Malvaceae Hibiscus roseus Cucardo
Scrophulareaceae Penlandii ssp penlandii Calceolaria
Euphobiaceae Euphorbia pulcherrima Estrella de Panaméa
Euphorbiaceae Euphorbia latatzi Lechero
Verbenaceae Lantana floral Supirrosa

FAUNA DE LA ZONA: ANIMALES MAMIFEROS

Familia Nombre Cientifico Nombre Comun
Mustelidae Mustela frenata Chucuri
Leporidae Sylvilagus brasiliensis Conejo silvestre
Didelphidae Marmosa robinsoni Raposa
Aviidae Cunicunus taczanowkii Sacha cuy
Muridae Orizomys sp. Ratdén de monte

FAUNA DE LA ZONA: AVES

Familia Nombre cientifico Nombre comun
Trochilidae Oreothothochilus stella Colibri Andino
Buteo magnirostris Gavilan
Accipitridae Geranoetus Guarro
melanoleucus
Turdidae Turdus spp Mirlo
Columbidae Zenaida auriculata Tortola

CALENDAERIO FESTIVO SEGUN FECHAS CIVICAS Y RELIGIOSAS DEL

CANTON PENIPE.
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LUGAR FECHA ORIGEN
PENIPE CABECERA CANTONAL 9 DE FEBRERO. CIVICO CANTONIZACION.
PENIPE FEBRERO CARNAVAL ORIGEN CULTURAL POPULAR.
PENIPE 4 DE OCTUBRE FIESTA DE SAN FRANCISCO. ORIGEN RELIGIOSO.
PENIPE 25 DE DICIEMBRE PASES DEL DINO NINO. ORIGEN RELIGIOSO
PARROQUIA SAN ANTONIO DE
BAYUSHIG
BAYUSHIG 1 DE ENERO FIESTA DE ANO NUEVO
BAYUSHIG 6 DE ENORO FIESTA DE LOS SANTOS INOCENTES |ORIGEN CULTURAL RELIGIOSO
BAYUSHIG FEBRERO CARNAVAL ORIGEN CULTURAL POPULAR.
BAYUSHIG 13 DE ABRIL, ANVERSARIO DEL FESTIVAL DE LA| oo\ b0 UL AR CULTURAL.

MANZANA
BAYUSHIG 30 DE MAYO FIESTA DE SAN FERNANDO ORIGEN RELIGIOSO
BAYUSHIG 13 DE JUNIO SAN ANTONIO ORIGEN RELIGIOSO.
BAYUSHIG 21 DE NOVIEMBRE, FIESTA DE LA VIRGEN DEL| o~ ol (cioso.

QUINCHE

6 DE DICEEMBRE, ANNERSARIO DE
BAYUSHIG PARROQUIALIZACION. DE ORIGEN CVICO.

17 DE DICIEMBRE, FIEESTA DEL DIVINO NINO DEL
BAYUSHIG BARRIO URDEZA. DE ORIGEN RELIGIOSO.
BAYUSHIG 13 DE ABRIL, FIESTA DE LA CRUZ. DE ORIGEN RELIGIOSO.
BAYUSHIG 25 DE DICIEMBRE PASE DEL DIVINO NIKO ORIGEN RELIGIOSO
BAYUSHIG 30 DE DICIEMBRE, ANO VIEJO. ORIGEN CULTURAL POPULAR.

PARROQUIA SAN MIGUEL DE MATUS.

MATUS 20 DE MARZO, FIESTA DE SAN JOSE. ORIGEN RELIGIOSO.
MATUS. 20 DE SEPTIEMBRE. SAN MIGUEL ARCANGEL. ORIGEN RELIGIOSO.
MATUS 2 DE DICIEMBRE, PARROQUIALIZACION ORIGEN CIVICO.
MATUS 25 DE DICIEMBRE, NAVIDAD ORIGEN RELIGIOSO.
MATUS. - 24 DE MAYO, VIRGEN DE LA CARIDAD ORIGEN RELIGIOSO.
Comunidad de Calshi.
PARROQUIA EL ALTAR.

28 DE MARZO, ANNERSARIO DE
EL ALTAR. PARROQUIALIZACION ORIGEN CINVICO.
EL ALTAR 30-31 DE MAYO SAN PEDRO Y SAN PABLO. ORIGEN RELIGIOSO.
EL ALTAR 20 DE ABRIL FIESTA DE LA VIRGEN DE LA ORIGEN RELIGIOSO.

DOLOROSA

EL ALTAR, comunidad de palitahua.

2 DE NOVIEMBRE, FIESTA DEL CONSUELO.

ORIGEN RELIGIOSO.

Comunidad Pachanillay

20 DE ABRIL FIESTA DE LA VIRGEN DE LA
DOLOROSA.

ORIGEN RELIGIOSO.

Comunidad de Utufiag.

CARNAVAL,
BALBANERA.

FIESTA DE LA VIRGEN DE LA

ORIGEN POPULAR-RELIGIOSO.

Comunidad de Asacucho.

20 DE MARZO, FIESTA DE SAN GREGORIO.

ORIGEN RELIGIOSO

Comunidad de Ayanquil.

20 DE JUNIO, FIESTA DE SANTA ANITA.

ORIGEN RELIGIOSO.

PARROQUIA LA CANDELARIA.

LA CANDELARIA 2 DE FEBRERO, PARROQUIALIZACION ORIGEN CIVICO

LA CANDELARIA FEBRERO VIRGEN DE LA CANDELARIA ORIGEN RELIGIOSO.
PARROQUIA PUELA.

PUELA 29 SEPTEMBRE, FIESTA DE SAN MIGUEL ORIGEN RELIGIOSO.

ARCANGEL

HORARIO DE TRANSPORTE HACIA EL CANTON PENIPE DESDE

RIOBAMBA.
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Transporte Hora Destino

Bayushig | 06:20 — 07:30 — 08:30 — 09:30 — 10:30 — 11:30 | Penipe-
—12:30-13:30—-14:30 — 15:30 — 16:30 — 17:30 | Bayushig-
—18:30 - 19:30 Matus-Calshi

Fotos.

CHIMBORAZO

Gréfico del Cantén Penipe.
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RIO MATUS
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Paramo El Pongo.

1 LD

Juigas CAMPING ct

s IV

FOTO FOGON DE LOS ABUELOS.
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Pesca Deportiva.

RIO

PUELA

La Candelaria.

138



PAVA DE MONTE

Ave Silvestre.
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Venado.
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Bayushig
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