ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

“‘REGISTRO DE LAS TRADICIONES CULINARIAS DEL CANTON RIOBAMBA,
COMO PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL, 2015”

TRABAJO DE TITULACION
PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO DE:
LICENCIADO EN GESTION GASTRONOMICA

CARLA PAULINA PRADO POZO

RIOBAMBA —ECUADOR
2015



Contenido

I, INTRODUCCION........oeieiieeieieieeteeteee et ses st s st ae st ss st ssesssesassenaesanees 1
[, OBJIETIVOS ...ttt ettt s h et bt e a et sat e besbe et e sbeeatebesbe et e nbeeatan 3
A) GEINEIAL .ttt bbbttt neenen 3
B) ESPECITICOS ettt 3
. MARCO TEORICO........c.ooieiieeeeeieteeeee e eeee sttt ses s se st sssas s 4
L. PAUIMONIO ettt ettt sn b 4
111 Patrimonio CUITUTAL........coooiriice e 4
1.1.2 Patrimonio Cultural Inmaterial...........cocoeiirereieiieeeee e 5
1.1.3  Patrimonio Cultural Material..........cccooverineniieieireseeeeeeee e 6
1.1.4  Patrimonio AIMENTAIIO ......cccveriiirieiieirc et 6
1.1.5 Patrimonio alimentario del ECUAAON.........ccccveiriininiiineeeee e 7
L1018 THPICO etttk ettt b e 8
117 TrAAICTON etttk sttt b 8
1.1.8  Las tradiCiones CUITUTAlES ........ccooieiriiiniecce e 9
1.1.9 La fiesta popular tradicional en el Ecuador, antecedentes ..........c.......... 9
1.1.10 Aproximaciones alateoriade lafiesta......ccccovvvieveiiiieciiceccececeeecen, 10
1.1.11 Fiestas y celebraciones Religiosas en el Canton Riobamba.................... 12
1.1.13  Las COSTUMDBIES .o 15
L1014 CUIUT@ ittt 16
1.1.15 Identidad CUlTUFAl.......ccooeiiiiieiieccee et 16
1.1.16 Diversidad CUTUTAl ..o 17

2. GASITOMOIMIB c.eeeiiiiirietcee etttk 17
2.1 HISTOMA it 18

3. Registro del Patrimonio Cultural inmaterial...........ccccooevveviiieceieeeece e 34
MARCO LEGAL ...ttt ettt ettt e be e s bt e s ae e st e st e e bt e beesbeesbeesneesateeatean 36
V. PREGUNTAS CIENTIFICAS ..ottt sttt ste e sreesreesvesbesveesseessaeseeesneesnnees 37
V. METODOLOGIA .....ooitieuiteeereeseetesesse st sssss st ss st ss sttt 38
A) Localizacion y TemporaliZaCiOn..........ccccceeeeeriiiieiieieeeeeeeeee et 38
B) RV A= 01 =PSRRI 39

E. DescripCion de proCedimi@ntos ......ccccceeiririnerererieieeeee et snas 47



CAPITULO 1ottt bbbt 49

I.  RESULTADOS Y DISCUSION......cceieiitreeteeteeceteeeeteesee e sessesae s s 49
(07N e I 1 U N 1 1 OO ST P RPN 85
N =T 1 = oSS U PPV URROPPRO 85
2. ANTECERUBNIES! ...ttt b et 85
3. DatoS iNfOIMALIVOS: ..ot 85
A, JUSHITICACTON .ottt 85
5. OB JBEIVOS: e bbbttt r e neee 86
6. Desarrollo de |a PropUESTA: ......cceieiiieee e e 86
i.  Portaday CONtrapOrtada........ccoeeeeiieieiiieieieieete ettt ettt ens 87
iii. PreSENTACION ...ccuiiiiiieee ettt 88
iv. RIODAMDA ... 89
Vo HISTOTTA ittt b ettt b e e b 90
Vi. TrAAICIONES ...ttt sttt ettt b e e be e 90
Vil. ALFACTIVOS ottt sttt 91
Viii.  ProductoS @niNOS. ..ottt 91
iX. LOS PlALOS .ttt 92
................................................................................................................................................... 93
X. DONUE COMEN .ttt 93
Xi. Elementos tradiCioNales ..o 95
Xil.  MELOAOS € COCINA...cueiiuiiiiiieieieiee ettt bbbt 95
VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ......cccoiiiiieeneeeneeeneeeee e 97
CONCIUSIONES: ..ottt 97
RECOMENUACIONES: ...ttt 98
ANEXOS ..ttt e h e s h e st s bt et b e e bt e sb e e e bt e et e et e e be e beenheenaneeas 99
........................................................................................................................................................... 99



indice de cuadros

Cuadro 1 Teorias de 18 fIESIa ......c.ccveieieeeeseceeeee et seen 10
Cuadro 2 Cronograma Festivo del Canton Riobamba ...........c.cccoeiieniinennircceee, 12
Cuadro 3 Ingredientes de la cocina tradicional del Ecuador...........cccccoovveeeeveeeeneeeesecenen, 20
Cuadro 4 Ingredientes INrOUCIAOS .......cc.eoverierieieinieeeierteteeeeeee e 22
Cuadro 5 Alimentos Patrimoniales ANAINOS..........cceiririririneieeneese e 25
Cuadro 6 Operacionalizacion de Variables..........ccoveveiiieeciiieeseeee e 40
cuadro 7 Poblacién por parroquias y edad del canton riobamba ..........ccccooeveveciecieveenennns 44
Cuadro 8 Numero de adultos mayores encuestados de cada parroquia del cantén

0] 0= 10 0] o - WO PROTTTROOPIN 46
Cuadro 9 Productos agricolas utilizados en las preparaciones gastronomicas................... 49
Cuadro 10 Condimentos utilizados para la elaboracion de los platos Riobambefios ......... 51
Cuadro 11 MEtodos de PreparaCiOn...........ccccuieeeiierieeciesieeeeseseere e e sre e e stesteesaessesrsesesressns 52
Cuadro 12 Utensilios de COCING ANTIGUA .......ccuevveeeiririirierieriesieieeeeeieeie et sne e 53
Cuadro 13 Platos TradiCIONAIES...........ccccvvieierieieieceee ettt seeeae e enees 55
CUAdro 14 PlatOS tIPICOS ...ccueeviiiieieie sttt ettt sttt e s baebesteesaenbesanensesreennas 58
(@10 F=To [ fo T KT =1 011 = 1o = LS T 62
CUAAIO 16 BEDIUAS ....coveeiiiiieieeeteee sttt sttt s be st st te s e e st ssesaeseens 64
Cuadro 17 Tradiciones del cantdon RiODamDa ...........cccooeviriieieienseeee s 66
Cuadro 18 Fiestas del cantdn Riobamba ...........cccoveiiieiiiieceeee e 67
Cuadro 19 ALraCtivVOS TUFISHICOS ....c.ceeruiriirieiiiriesieieiecee ettt sttt ssessesaeseens 68
Cuadro 20 Registro de las tradiciones CUlINANAS ........ccoccveeerireerierieere e 69
Cuadro 21 Platos tipicos mas representativos del Cantén Riobamba ...........cccceevevevnenens 72
Cuadro 22 Platos Tradicionales mas representativos del Cantén Riobamba....................... 74
Cuadro 23 Bebidas mas representativas del Canton Riobamba..............cccceevevvevieiiininennns 77
Cuadro 24 Postres representativas del cantdn Riobamba...........cccecevvieecenicceneceececeenen, 80
Cuadro 25 Entradas representativas del cantdn Riobamba...........cccccooevveceiieiece e, 82

indice de Mapas

Mapa 1 Poblacion y muestra de |a investigacion ..........ccceeeeveeeecececeeceeeee e 38

indice de Gréficos

Gréfico 1 Productos agricolas utilizados en las preparaciones gastronémicas................... 50
Gréfico 2 Condimentos utilizados para la elaboracién de los platos Riobambefios............ 51
Grafico 3 MEtod0S A€ PreParaCiON ...........ccecevveiverieieieeeestestestesteeeeeseee s e ssessesaeseaeeeseesessessens 52
Gréfico 4 Utensilios de COCINA aNtIQUAL........everueieieieiresesiesiesteee et sneseens 54
Gréafico 5 Platos TradiCIONAIES .........cccvvieirieirieirieie ettt 56
GrafiCO 6 PlAtOS TIPICOS ..ccuiiuiriiiiieieietieesie sttt ettt sttt e sestestessesaenaeneeseeseesenseseens 59
GIAFICO 7 POSIIES ...ttt ettt ettt b et b et b e b e enes 60

GIAFICO 8 POSIIES .. ettt ettt e et e et e et e s et s e atesareeesreesareesanaeesaseesareeesseesareeesneens 61



GIAfICO O ENITAUAS ....eeiieeeeeeeeeeee ettt ettt e et et e et e e s et e e sesateesasseeesaesreeesasseeesssreeessareeas 62

L] = L oTo IO =T=T o] =T 65
Gréfico 11 Tradiciones del cantdn RioObamba...........c.cocveeiieiiiiiicececeeeeee e 66
Gréfico 12 Fiestas del canton RIODAMDA ...........coovviviiiiiicieeeeceecee et 67
GrafiCo 13 ALracCtiVOS tUIMSTICOS. ...ccueiiueiieieeee ettt ettt ettt eteeste e steesaessaessateenteenbeeanes 68
Grafico 14 Registro de las tradiciones CUliNArias ........c.ccceeveviieevieieeere e 70

indice de Anexos

YA =) o T R =1 (01U =T = 99
AANEXO 2 ENTTOVISTA ..eeeeieieeeeeeeee ettt et e e ettt e e e e e e e e eeeeesseas e er et eeesssasasraaeeeeesssasasreaeeees 104



CERTIFICADO

Certifico que el presente trabajo de titulacion titulado “Registro de las tradiciones
culinarias del cantén Riobamba, como patrimonio cultural inmaterial, 2015” de la
Srta. Carla Paulina Prado Pozo, ha sido revisada y autorizada para su publicacion.

Ing. Natalia Veloz.
DIRECTOR

Mgs. Maritza Gavilanez
MIEMBRO



CERTIFICACION

Certifico que el presente trabajo de titulacion ha sido revisado y autorizado para su
publicacién.

Ing. Natalia Veloz

DIRECTORA DE TESIS



AGRADECIMIENTO

Gracias a Dios por brindarme sabiduria y fortaleza en todo momento, a mi padre
gue me ha apoyado incondicionalmente en el transcurso de mi carrera y

culminacién de este proyecto.

Agradezco a todos mis profesores por brindarme sus conocimientos, a la Mgs
Maritza Gavilanez  quien colabor6 en la realizacion de este proyecto, y
especialmente a la Ingeniera Natalia Veloz quien me ha guiado constantemente

con mucha paciencia y profesionalismo.



DEDICATORIA

El presente trabajo estd dedicado de manera muy especial a mi padre por
permitirme seguir mis suefios de estudiar la carrera que me gusta y apasiona, por
haberme ensefiado a ser una mujer perseverante y enfocada hacia mis metas. A
mis abuelitos quienes a la distancia han sido el impulso mas grande para salir

adelante.



DECLARACION DE AUTENTICIDAD

Yo, Carla Paulina Prado Pozo declaro que el presente trabajo de titulacion es de mi
autoria y que los resultados del mismo son auténticos y originales. Los textos
constantes en el documento que provienen de otra fuente estan debidamente

citados y referenciados.

Como autor, asumo la responsabilidad legal y académica de los contenidos de este

trabajo de titulacion.

Riobamba, 9 de mayo del 2016

Carla Paulina Prado Pozo

C.1. 060590210-5



RESUMEN

La presente investigacion propone: elaborar un registro de las tradiciones culinarias
del canton Riobamba como patrimonio cultural inmaterial; documentar las
tradiciones culinarias, asi como demostrar la diversidad cultural y tradicional
existentes en el canton, las leyendas, fiestas, atractivos turisticos la gastronomia
tipica y tradicional forman parte del patrimonio cultural del lugar. Se aplico una
encuesta a 99 personas de todo el cantdén, con un rango de edad de 65 a 79 afios,
quienes fueron los informantes claves en la obtencion de la informacion sobre platos
tipicos, tradicionales, bebidas, utensilios, condimentos utilizados, lugares de mayor
influencia turistica. Ademas de una entrevista a 8 personas, (Propietarios de locales
de comida tipica mas representativa, personas mayores y vendedores ambulantes
quienes brindaron importante informacion), que por sus afios de experiencia
conocen sobre elaboracion de platos mas representativos. Obteniendo asi platos
caracteristicos como: las papas con conejo y cuy, el yahuarlocro, el hornado, los
mellocos con habas cocinadas e infinidad de platos que se veran reflejados en la
investigacion. El beneficio que conllevara este estudio es mantener las tradiciones,
costumbres y manifestaciones culturales; plasmarlas en esta revista para que de
esta manera los habitantes riobambefios tomen conciencia de la importancia que

tiene la identidad que esta representa en ellos.

Palabras Claves: tradiciones culinarias, patrimonio cultural inmaterial, gastronomia

tipica y tradicional.



ABTRACT

This research aims to: develop a record of culinary traditions of Riobamba Canton
as intangible cultural heritage; to document the culinary traditions, and demonstrate
the cultural and traditional diversity existing in Canton, legends, festivals, tourist
attractions, traditional and typical gastronomy part of the cultural heritage of the
place. A survey was applied to 99 people around the place, with an age range of 65
to 79 years, who were key informants in obtaining information on typical dishes,
traditional, drinks, utensils, condiments used, places of tourist influence. In addition
an interview to 8 people (owners of more representative typical local food, elderly
and plentiful sellers who provided important information), for their years of
experience developing know about most representative dishes. Obtaining
characteristic dishes such as potatoes with rabbit and guinea pig, yahuarlocro,
hornado, mellocos with cooked beans and lost of dishes that will be reflected in the
research. The benefit will lead this study is to keep the traditions, customs and
cultural manifestations; shape them in this magazine so that in this way riobambefios
people become aware of the importance of identity that it represents them.
Keywords: culinary traditions, intangible cultural heritage, typical and traditional
gastronomy



.  INTRODUCCION

Las tradiciones culturales son manifestaciones, rasgos de cada pueblo que resaltan
la identidad de los mismos; como sus valores, creencias, costumbres y formas de
expresion artistica propias, sobresaliendo de esta manera la cultura popular de
cada region la cual se ha repetido de generacion en generacion, creando sentido de
pertenencia en cada ciudadano.

Hoy en dia se ha dado méas importancia a las tendencias culinarias adquiridas,
despojando de esta manera los productos propios; autéctonos del Ecuador, que
eran utilizados para sus preparaciones innatas, las cuales eran preparadas por sus

antepasados y que en la actualidad se estan perdiendo.

Las futuras Generaciones por ende ya no tienen identidad Gastronémica propia mas
gue solo la adquirida por otras culturas extranjeras; como se da en el caso del
Canton Riobamba por ello no poseen un legado el cual pueda ser transmitido y

gue puedan ser utilizado en su beneficio.

La presente investigacidbn busca demostrar la diversidad cultural y tradicional
existente en el canton Riobamba; mediante un registro de las tradiciones culturales
y gastronémicas en la cual se describira los principales productos propios de la zona
utilizados para la elaboracion de los platos tipicos, logrando de esta manera
mantener viva sus costumbres, y que sean reconocidas a nivel nacional e
internacional haciéndonos promotores potenciales de la gastronomia del canton

Riobamba.



El trabajo de investigacién estd compuesto de la siguiente manera;

Unidad | que consta de la introduccion, marco teérico conceptual, planteamiento de
las preguntas cientificas; Unidad Il que consta de la metodologia, temporalizacion,
localizacion y Operacionalizacion y la Unidad Il que consta de la discusién de los

resultados, conclusiones y recomendaciones.



. OBJETIVOS

A) General

e Registrar las tradiciones culinarias del canton Riobamba como

Patrimonio Cultural Inmaterial.

B) Especificos

e Determinar los referentes tedricos que justifican la pertinencia
de un registro de tradiciones culinarias como patrimonio cultural

inmaterial

e Investigar la Cultura Gastron6mica tipica y tradicional del

cantén Riobamba.

e Documentar la cultura gastrondmica tipica y tradicional propia
a través de un registro de tradiciones culinarias del cantén

Riobamba el cual sera plasmado en una revista.



MARCO TEORICO

Patrimonio

Segun (Franco, 2011) Patrimonio es algo dinamico, vivo (que evoluciona y
se transforma), donde el patrimonio fundamental, mas alla de ser un producto
de la actividad humana, es constituido por las propias personas. O lo que es
lo mismo, el patrimonio solo tiene sentido en la medida que las personas de
forma individual o colectiva le atribuyen valores que ultrapasan su pura

materialidad.

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

ellos un valor y les atribuimos una propiedad colectiva.

El patrimonio es un recurso indispensable de un pais, abarca la identidad,
cultura, valores, creencias de un lugar, distinguiéndole del resto de paises

creando su propia cultura popular.

1.1.1 Patrimonio Cultural

El patrimonio comprende las manifestaciones culturales antepasadas de un

pueblo.

Segun el autor (Mallarino, 2004) manifiesta que el patrimonio cultural es
entendido como el conjunto de manifestaciones culturales materiales e
inmateriales que una sociedad hereda, interpreta, dota de significado, se

apropia, disfruta, transforma vy transmite; es referencia para la identidad,



fuente de inspiracion para la creatividad y sustento para las proyecciones de

futuro de los individuos.

Segun la Unesco El patrimonio cultural de un pueblo comprende las obras de
sus artistas, arquitectos, musicos, escritores y sabios, asi como las
creaciones anonimas, surgidas del alma popular, y el conjunto de valores que
dan sentido a la vida, es decir, las obras materiales y no materiales que
expresan la creatividad de ese pueblo; la lengua, los ritos, las creencias, los
lugares y monumentos historicos, la literatura, las obras de arte y los archivos
y bibliotecas.” (Definicion elaborada por la conferencia Mundial de la

UNESCO sobre el Patrimonio Cultural, celebrada en México en el afio 1982).

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

pasado, presente y futuro.

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

transmitida como un legado.

1.1.2 Patrimonio Cultural Inmaterial

(Querol, 2010, pag. 252) Manifiesta que se entiende por patrimonio cultural
inmaterial los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas
junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les
son inherentes que las comunidades, los grupos y en algunos casos los

individuos reconozcan como parte integral de su Patrimonio Cultural.



Este patrimonio cultural inmaterial que se traspasa de generacion en
generacion es enfocado constantemente por las comunidades y grupos en
funcidbn de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia,
conduciéndoles a un sentimiento de identidad y unién contribuyendo de esta
manera a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad

humana.

El patrimonio cultural inmaterial nos inspira un sentimiento de identidad y
pertenencia, estableciendo un vinculo entre el pasado y el futuro a traveés del
presente, ademas de ayudar a crear y conservar la union social y el dialogo,
proporcionando ingresos y encaminandose al desarrollo sostenible. (Freland,
2009, pag. 23)

1.1.3 Patrimonio Cultural Material
Es la herencia cultural propia del pasado de una comunidad que poseen un
especial interés historico, artistico, arquitecténico, urbano, arqueoldgico
Clasificacion:
Bienes arqueoldgicos: Sitios, plazas y colecciones arqueoldgicas.

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

etc.

Bienes inmuebles: arquitectura civil, religiosa, vernacula, funeraria, plazas,

caminos, etc. (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2015)

1.1.4 Patrimonio Alimentario

Segun el autor (Unigarro, 2014) considera el patrimonio alimentario como el

conjunto de préacticas culturales, agricolas y culinarias que han



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

actividad agricola, asi como cualquier objeto y saber vinculado.

Al igual que la identidad el patrimonio es una manifestacion construida
socialmente que experimenta un continuo proceso de transformacion lo cual
ha sido posible gracias a un permanente dialogo entre tradicién y
modernidad.

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

diferentes vinculos con un territorio, filiaciones con una cultura determinada.

1.1.5 Patrimonio alimentario del Ecuador

La gastronomia Ecuatoriana debido a su gran valor historico y amplia riqueza
culinaria representa un legado cultural construido a través del compartir
sabores y saberes y la adaptacion a una gran biodiversidad natural que
otorga a cada region del pais, una caracteristica particular asociada al placer
de comer y beber bien.

Al hablar de patrimonio alimentario no solo se hace relacibn con la
elaboracion de platos o bebidas tradicionales. Sino también, con los
productos que se utilizan como ingredientes, por ello se habla de patrimonio

natural alimentario.



El Patrimonio Natural Alimentario se refiere a los productos nativos con los
que se prepara la comida, por ejemplo la quinua, el maiz, el mortifio. La
preparacion, el conocimiento, las técnicas y la tradicion- transmitidos de
generacion en generacion para elaborar un plato, a més del plato en si se
considera patrimonio cultural alimentario. (Ministerio de cultura y patrimonio
, 2013)

1.1.6 Tipico

Segun el Diccionario de la real academia de la lengua se define por tipico
algo que es peculiar o caracteristico de una persona, de un lugar, de una

cosa, etc.

En este caso, enunciaremos que la palabra tipico en el area gastronémica
hace referencia a preparaciones locativas que se han hecho propias de un
lugar, pero que no tienen fundamento histérico y tradicional, ejemplo la fritada

(chancho-animal introducido por los espafioles).

1.1.7 Tradicion

Segun el autor (Pino, 2013) se define como tradicion aquello que se transmite
de generacion en generacién, que forma parte de doctrinas o ritos, una
ensefianza cuyo saber se traspasa, un conjunto de rasgos propios que han
perdurado a lo largo de los afios, una elaboracién que implica costumbres

propias de un pueblo.

La tradicion, es la expresion de una actividad que se ha repetido de
generacion en generacion, y expresa un tipo especifico de actividad
acompafada de un vocabulario determinado, expresiones corporales,

vestuario especifico de un escenario participativo, de una fecha y se



convierte en un elemento que aglutina a los grupos humanos, un elemento
de participacion cultural, sensibilidad y sentimiento de pertenencia (Bassas
Liberta, 1997, pp. 97-98)

Segun el autor (Rama, 2006) La tradicién es tradicionalista que significa la
conservacion de valores estatuidos que por eso mismo se expresa con mayor

profundidad

Dentro del @mbito gastronomico hacer referencia aquella que sus platos, sus
ingredientes tienen fundamento historico, tradicibn y en su mayoria estan
relacionados con fiestas, costumbres, ritos, religion, mitos, platos que tengan
antecedentes culturales, ligados a tiempos pasados, cosechas siembras
como x ejemplo; la chicha (maiz), fanesca (semana santa), chiguiles
(carnaval), usu llucta (cosecha).

1.1.8 Las tradiciones culturales

Son formas estandarizadas de comportamiento colectivo, resultado de la
fijacion, acumulacion y transmision en el espacio tiempo de experiencias
adquiridas por los miembros de una comunidad historica particular en su
proceso de adaptacion al medio natural y las condiciones sociales globales
que enmarcan o delimitan al grupo. Por esta razén las tradiciones culturales
se reproducen de generacién en generacion por lo que constituyen una forma
particular de herencia social. En la vida cotidiana estas se manifiestan como
repeticion de determinados actos y usos preestablecidos. En otras palabras,
las tradiciones culturales presuponen ritos, habitos y costumbres. (Apolo,
2000, pags. 106-107)

1.1.9 Lafiesta popular tradicional en el Ecuador, antecedentes e
importancia



Toda accion teoldgica, politica, social o cultural, no se piensa hoy como

verdaderamente lograda si no termina en una fiesta, en tal sentido esta es

una promesa politica, cultural, social. Pero la fiesta ha evolucionado, ha

pasado de grandes carnavales publicos a pequefias reuniones empobrecidas

y privadas, o se ha instalado como un neo-folklore, explotado por el

capitalismo, en una falsa tentativa de recuperar la memoria colectiva.

Si la fiesta es hoy un objeto de estudio, es gracias a la tecnologia y el folklore,

en virtud de esto es conveniente consultar sus trabajos para enunciar una

palabra que permita una mirada psicoanalitica sobre este fendmeno.
(Valarezo, 2009)

1.1.10 Aproximaciones a la teoria de la fiesta

CUADRO 1 TEORIAS DE LA

La fiesta como
juego
La fiesta como
culto

; 7

Las actividades
festivas son
constantemente

comparadas con las
gue componen el
juego, ambas
interrumpen el tiempo
productivo y abren
momentos de
distraccion y
entretenimiento.

Se desarrollan en
torno a un nudcleo de
contenidos (ideas,
creencias y valores).
Incluyen tanto formas
religiosas( plegarias,
invocaciones,
sacrificios como el
ayuno)como profanas
( desfiles, ofrendas,
celebraciones,
representaciones)

10




La fiesta como
fiesta

La fiesta como arte

Celebra un
acontecimiento

fundamental y lo hace
con regocijo y ganas.
Su escena, crecida en
una pausa de la vida
cotidiana, requiere de
una atmosfera
especial de exceso, de
evasion y de ocio, de
brillo y de gala.

El arte toma el aura de
la fiesta. La escena
festiva abarca todos
los géneros del arte:
musica, danza, artes
visuales, teatro,
poesia, literatura.

La fiesta como Rito

La fiesta como
Comunicacioéon

Las fiestas populares
tradicionales también
deben ser
consideradas como
ritos. En cuantos ritos
las festividades
populares se basan en
la reiteracion simbdlica
de acciones o palabras
fuertemente

codificadas.

Las festividades
transmiten una alta
carga comunicativa.
La intensificacion de
los lazos colectivos y
el estimulo de Ia
sensibilidad habilitan
un espacio privilegiado
para la trasmision y
recepcion de todo tipo
de mensajes.

La fiesta como
representacion

La festividad ritual
supone una puesta en
escena de lo social:
una actuacion
mediante la cual los
roles, los significados y
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iluminados,
enmascarados/

contingencias,
ambigiedades

socialmente.

los lugares son

remarcados con
recursos teatrales que
destacan su visibilidad
y exponen sus

y

conflictos para que
puedan ser trabajados

Fuente: (Valarezo, 2009)
Elaborado: Prado. C (2015)

1.1.11 Fiestas y celebraciones Religiosas en el Canton Riobamba

CUADRO 2 CRONOGRAMA FESTIVO DEL CANTON RIOBAMBA

Lugar Fecha Celebraciones
Lican 6 de Enero Los reyes Magos
San Andrés 30 de Noviembre San Andrés, Patron del

pueblo

Cacha
San Juan 27 de Diciembre San Juan Evangelista
San Luis 5 de Agosto La Virgen de las Nieves
Calpi 25 de Agosto S. Luis Rey de Francia
Licto
Quimiag 25 de Diciembre La Navidad
Pungala 7 de Octubre La Virgen del Rosario
Flores La Peina
Punin El Martes Santo El Sr de la Agonia de Chuipi

Fuente: (Heredia, 1997)
Elaborado: Prado. C (2015)

1.1.12 Fiestas Civicas Religiosas y Populares de Riobamba. (Heredia,

1997)

En Riobamba existe una amplia historia cultural, la cual va de la mano

con las fiestas que alli se celebran destacandose las siguientes:
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» Lafiesta del Rey de Reyes

Se realiza el 6 de Enero desde hace 200 afios. Es una fiesta popular de
caracter religioso en honor al nifio Jesus, llamado por el pueblo Rey de
Reyes.

El pase del 6 de Enero es uno de los acontecimientos folkléricos mas
importantes en nuestra ciudad, miles de personas instituciones publicas y
privadas participan en los pases, con comparsas, carros alegoricos, bailes,
disfraces, bandas de musicos, etc.

Durante dos meses, Diciembre y enero, tienen lugar los pases del nifio, casi
todos los dias pero sin duda el mas importante es el pase del Nifio Rey de

Reyes el 6 de enero.

» San pedro de Riobamba

El patrono oficial de la capital de la provincia, es san Pedro cuya fiesta se
celebra el 29 de Junio. Con este motivo la juventud, los colegios y algunas
instituciones arman bailes, chamizas, juegos para celebrar el onomastico del

patrono de la urbe.

> Lafiesta civicadel 21 de abril

Es la fiesta de mayor importancia en la provincia en honor a la gesta heroica
de la batalla del 21 Abril de 1822, en la que batallones del ejército patriota
conducida por el mariscal Antonio José de Sucre derrotaron al ejército
realista espafol durante épica batalla protagonizada por el coronel Argentino
Juan Lavalle.

Durante varios dias se desarrollan actos culturales, presentaciones de
artista, muestras de pinturas, actos civicos, deportivos, eleccion de reinas de
barrios de la ciudad, concursos escolares, ferias agropecuarias, artesanales,

visitas de autoridades tanto nacionales como internacionales.
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La ciudad vive intensamente sus fiestas durante las 24 horas de varios dias.
Bandas de mdusicas, orquestas, discotecas, pefas, bares, todos ofrecen a

propios y visitantes la oportunidad para salirse de la rutina.

La fiesta del 11 de Noviembre

El 11 de Noviembre de 1820 el pueblo de Riobamba proclamo la
independencia politica y administrativa en su calidad de colonia del Reino de
Espafia. Este hecho civico se festeja con un amplio programa que contiene
un gran numero de actividades civicas, sociales, folkl6ricas y culturales que

se llevan a cabo durante varios dias del mes de Noviembre.

Navidad

En el mes de Diciembre en Riobamba se pueden observar todos los dias
pases 0 paseos del nifio Jesus con todo el folklor y la alegria que producen
las bandas de musicos, los bailes infantiles, los disfrazados de curiquingues

, 0S0, payasos, diablos, reyes, pastores, angeles, etc.

La procesion de martes santo

La procesion de martes santo en Riobamba, cuya fama de ser la mejor de la
Republica, atraia a muchos turistas que venian de todos los ambitos del pais
a presenciar el suntuoso desfile religioso en la noche de Martes Santo, este
era presidido por largas filas de “turbantes y almas santas”, los cuales
tomaban ese nombre en recuerdo de lo que paso con Jesus en las tierras
santas.

Le seguian los colegios, las escuelas y las comunidades religiosas en dos
filas paralelas, llevando respectivamente sus estandares y cada uno de los

asistentes su cera en la mano.
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El centro de la calle era ocupado por los santos, por virgenes y mas imagenes
de los templos las que iban en hombros de sus devotos. La virgen de Dolores
y el sefor del Buen Suceso, erguidos en sus andas, cerraban el cortejo de
los santos, presididos por el clero regular y secular de la urbe.

Cerraban el desfile el sefior Obispo de la Didcesis, los sefiores ministros de
la corte, las autoridades locales y la guarnicion Militar de la plaza con vestido
de gran parada. (Astudillo, 2012)

> Carnaval

Los dias de carnaval son los tres anteriores al miércoles de ceniza, en la
ciudad de Riobamba la costumbre del carnaval ha disminuido y es solo a
nivel familiar o de grupos de amigos que se sigue manteniendo. La costumbre
de mojarse mutuamente, que es mas bien urbana, es sustituida en los
pueblos por el juego con polvo, maicena, harina y huevos que se lanzan los
participantes en una alegre y multiple agresién que no llega a extremos.
Durante los 3 dias se realizan actos oficiales patrocinados por instituciones,
colegios y municipios, etc. (Paez, 1986)

1.1.13 Las costumbres

Delimitan el conjunto de cualidades e inclinaciones y usos que forman el
caracter distintivo de un pueblo determinado. Las costumbres se van
transmitiendo de generacién en generacion convirtiéendose con el tiempo en
preceptos que tienen vigencia social y son aceptados por los pueblos.
(L6pez, 2006).

Dentro de las costumbres y tradiciones se encuentran los mitos y leyendas
las cuales son creencias populares, asi como también la musica, literatura,
vestimenta, gastronomia y todas aquellas manifestaciones populares que

representan la identidad de un pueblo
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1.1.14 Cultura

Segun el autor (Garcés, 2000, pag. 7) La cultura se manifiesta a través de
todos los métodos de comportamiento de una sociedad y en sus productos
materiales e interculturales. La cultura es el distintivo del hombre, la crea, la
usay es afectado por ella, mediante las diferentes manifestaciones culturales

existentes.

El termino cultura corresponde al conjunto de ideas tradiciones realizaciones
y caracteristicas de un pueblo una nacién o un imperio en un momento
particular. Son las obras intelectuales, artisticas, filoséficas y cientificas de
una nacion. (Antillon, 2004, pag. 13)

Se entiende como cultura un sistema y un proceso de comunicaciones
simbolicas efectivas. No se trata asi solo de un mero sistema técnico
reproductivo para la cohesion social, sino también de un sistema que
produce, conforma y transmite contenidos, valores, modelos de
comportamiento, en proceso e implicando practicas sociales activas o
pasivas (Zallo, 1988)

1.1.15Identidad Cultural

Se refiere a la conciencia que uno tiene como miembro de una sociedad o
comunidad en todas sus manifestaciones. Es por tanto un sentido de
pertenencia que relaciona a los individuos a un patrimonio sociocultural
especifico. Por ello la identidad cultural involucra el aprendizaje de normas,
valores, costumbres etc., en un proceso complejo y globalizado en que el
encuentro con los otros es fundamental para conseguirlo. De ahi que formar
la identidad signifique ir hacia el encuentro de los demas. Significa no el
aislamiento sino mas bien la capacidad de intercambio entre grupos y
culturas. (Haro, 2007)

16



El concepto de identidad cultural se basa en la pertenencia a un grupo
“‘identidad” y la diferencia del otro “alteridad”. (Alsina, 1999)

1.1.16 Diversidad Cultural

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

desarrollo como para la cohesién social y la paz.

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

Simultdneamente, el reconocimiento de la diversidad cultural - mediante una
utilizacion innovadora de los medios y de los TIC en particular - lleva al

dialogo entre civilizaciones y culturas, al respeto y a la comprension mutua.

Por consiguiente, el fomento de la diversidad cultural - "patrimonio cultural de
la humanidad" (Declaracion Universal de la UNESCO sobre la Diversidad
Cultural, 2001) y su corolario, el dialogo, constituye un verdadero reto en el

mundo de hoy y se sitda en el nacleo mismo del mandato de la UNESCO.

2. Gastronomia

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

autorrepresentacion y de comunicacion, no solo como instrumento de
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identidad cultural, si no como principal camino, tal vez para entrar en un

contacto mas intimo con diferentes culturas. (Patifio, 2015)

2.1. Historia (Artacho, Artacho, & Lozano, 2007)

La cocina no existe desde siempre el hombre en un inicio se alimentaba de
frutos, bayas o raices. En el periodo paleolitico el hombre se convierte en
cazador pero no es hasta el descubrimiento del fuego donde se produce un

cambio gastronémico.

Gracias al fuego el hombre calienta su hogar, brinda luz y asa los alimentos
y lo que es mas importante aun, los conserva. Gracias al cocinado de la carne
el hombre asimilaba mejor las proteinas, en esa época la coccién se

realizaba de una forma muy simple pero mas practica.

Colocando sobre un lecho las piedras planas, troncos encendidos y una vez
consumidos, se deposita la carne que se aza en las brasas.

Los avances tecnologicos en el 4.000 a.C marcan el desarrollo de la
agricultura, la ganaderia y el intercambio como motor econdmico,

apareciendo los primeros platos cocinados.

Hacia el 1.200 a.C el esplendor es de los griegos en la conocida Grecia
Clasica. Aparece un nuevo método de conservacion la salazén. El cerdo era
lo més accesible mientras, mientras que las aves, caza o cordero quedaba
para las clases acomodadas.

En el siglo VII, comienza a gestarse la cocina de Al-Andalus o Hispano-
Arabica. Se usaban técnicas de coccion con fuegos moderados, desechando
los fritos o asados, los sofritos se hacen indispensables tanto en la
elaboracion de guisos como de salsas.

Es de esta manera como la gastronomia ha ido evolucionando en todo el
mundo, cada una con las caracteristicas distintivas de cada pais, haciéndolas

promotoras de su propia cocina.
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2.1.1. Gastronomia Tradicional Ecuatoriana

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

Son incontables las muestras de creatividad culinaria que de generacion en
generacion se han ido transmitiendo, venciendo dificultades y al més

poderoso de los adversarios, “El tiempo”. (Santana, 2004)

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

cocina norteamericana industrializada.

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

de cerdo principalmente.
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La sierra ecuatoriana y la zona de Quito es la regién mas tradicional presenta
grandes altitudes y esta asociada a una cocina tradicional que se vincula con

los antiguos pueblos indigenas.

2.1.2. Lista de Ingredientes de la cocina tradicional del Ecuador

CUADRO 3 INGREDIENTES DE LA COCINA TRADICIONAL DEL ECUADOR

Clasificacién

Productos / Ingredientes

Cereales:

Maiz

Pseudocereales:

Quinua

Ataco(
amaranto

sangorache o

Leguminosas:

Fréjol

Pallares

Mani

Chocho

Porotén

Tubérculos:

Papa

Melloco

oca

Papa

Raices de clima tropical,
subtropical y templado

Yuca

Camote

Zanahoria blanca

Achira

Hortalizas y verduras

Palmito

Penco negro

Berro

Tomate
Aji

Cucurbitaceas

Zapallo

Zambo

Cidrayota

Achogcha

Condimentos y especias

Vainilla
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Paico

Ishpingo

Achiote

Asnhac-yuyo

Frutos

Chontaduro

Pifia

Platano

Tocte

Chirimoya

Guanabana

Ciruela verde

Marafion

Hobo

Cacao

Mamey

Granadilla

Badea

Taxo

Papaya

Chamburo

Chihualcan

Tuna

Pitahaya

Guayaba

Mortifo

Zapote

Caimito

Cauje

Pechiche

Uvilla

Pepino

Naranjilla

Carnes

Cuy

Guajolote

Guanta

Crustaceos

Cangrejo

Jaiba

Camaron

Apomgora

Moluscos

Caracol

Churo
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Calamar

Ostiones

Conchas

Almejas

Insectos

Catzo /Escarabajo

Peces del mar

Tollo

Sardina

Bonito

Atun

Caballa

Cazon

Lenguado

Pargo

Mero

Lisa

Dorado

Peces de agua dulce

Corvina

Bagre

Boca-chico

Fuente: (Barrera, 2008)
Elaborado: Prado. P (2015)

2.1.3. Lista de Ingredientes Introducidos

CUADRO 4 INGREDIENTES INTRODUCIDOS

Clasificacion

Productos/ ingredientes

Vegetales

Ajo

Albaricoque

Anis

Caia de azucar

Cebada

Cebolla

Col

Coliflor

Culantro

Haba

Trigo

Lenteja

Lima

Limon real

Limoén sutil

Manzana
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Melocotén

Membrillo

Nabo

Naranja agria

Olivo

Orégano

Pera

Perejil

Rabano

Trigo

Vid

Hierbabuena

Zanahoria

Animales Ganado vacuno

Ovejas

Cabras

Cerdos

Gallinas

Conejos

Fuente: (Barrera, 2008)
Elaborado: Prado. P 82015)

2.1.4. Chimborazo

2.1.5. Limites

Se encuentra encuadrada al Norte por la cordillera transversal del Igualata o
Sanancajas, al oeste por un ramal de la cordillera occidental la cual posee al
nevado Carihuairazo que separa la hoya de Riobamba de las planicies de
Mocha y Ambato, al este por la Oriental o Real y al Sur por el alto nudo del

Azuay. (Quito, Asociasion de Chimboracenses Residentes , 2003)

2.1.6. Cocina popular de Chimborazo antiguamente

La cocina popular constituye un hecho cultural que da cuenta no Unicamente

de los alimentos existentes en ecologias diversas, si no del proceso mediante
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el cual, estos alimentos son transformados por el ser humano bajo
determinadas tecnologias, conocimientos y secretos adquiridos a lo largo del

tiempo.

En la provincia de Chimborazo las bases de la cocina popular se registran
en las actividades culinarias de la cultura puruha-inca.

En épocas prehispanicas el producto sobresaliente de la alimentacion era el
maiz, cultivado no solo con fines de consumo, sino también como elemento
ritual. Los tuberculoso como papas, mellocos, mashua y ocas, entre otros,

también constituian un alimento indispensable.

Con la llegada de los espafioles, la orientacion alimenticia sufre trastornos
debido a que gran parte de sus pobladores se orientan al consumo de trigo,
cebada y hortalizas variadas asi como de animales domésticos que fueron
introducidos por el conquistador, la utilizacion de determinados alimentos,
condimentos y especies, asi como de procedimientos culinarios fueron
modificandose con el pasar del tiempo con la eliminacién o aumento de

algunos de sus componentes. (Villavicencio, 2004)

La cocina popular va de la mano con la actividad culinaria la misma que es
la consecuencia de un saber transmitido de generacion en generacién, que
les permite a las personas utilizar los alimentos que le ofrece su entorno para

la elaboracién de diferentes platos que desee crear.

2.1.7. Cocina Popular de Chimborazo en la Actualidad

El autor (Villavicencio, 2004) manifiesta que en la actualidad la cocina popular
de Chimborazo debe entenderse a partir de las particularidades adoptadas

por los dos grupos sociales que habitan en la region. Mientras el indigena
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campesino basa su alimentacion en productos agricolas sembrados al

interior de la parcela, con una preferencia notoria hacia el maiz, la papa, las

habas, el mestizo incorpora en su dieta ademas de estos productos la harina

de trigo, hortalizas, frutas y especialmente la carne de puerco.

La cocina popular de Chimborazo vive un cambio, que es mas una evolucion

natural; es por si variada, laboriosa e imprescindible en nuestra cotidianidad

que, sin dudarlo, liga nuestra existencia con el sabor de la tierra. (Patrimonio,
Ministerio Coordinador , 2011)

2.1.8. Alimentos patrimoniales de la region andina

CUADRO 5 ALIMENTOS PATRIMONIALES ANDINOS

Tubérculos:

Desde la época colonial existe un marcado sincretismo entre las fiestas religiosas

catélicas y las épocas de ritualidad agricola del mundo andino.

Producto agricola

Proceso Agricola

Comidas ceremoniales

Melloco

Principalmente en
Chimborazo y
Cotopaxi se siembra
en los meses de
octubre y diciembre.
De todas maneras
dependiendo de la
zona se lo puede
sembrar durante todo
el afio por la
variabilidad del cultivo
y mas aun si existe la
suficiente  humedad
en el suelo.

» Forma parte de la
fanesca, plato que
se consume
Unicamente en
semana santa

Papa

El primer paso para
su cultvo es la
seleccion de un buen
terreno al igual que la
preparacion del
mismo, luego abrir la
tierra con el tractor y
formar surcos

» Papas cocinadas
con cuy consumido
especialmente
durante actividades
sociales, rituales y
festivas.

» Cariucho
consumido durante
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(guachar-melgar). La
cosecha inicia
cuando las hojas
estan amarillas.

la siembra y
constituido por
papas presas de
cuy y una salsa.

En los meses de » El maiz blanco se
agosto, septiembre y utiliza para hacer el
octubre se hace la morocho con leche
seleccion y » Mote
almacenamiento de la » Tostado
semilla, la » Choclo hervido
preparacion del » Chicha de jora
terreno y la siembra. hecha con maiz
germinado
» Champus
Jicama Las zonas con mayor Se consume crudo
tradicion en su cultivo después de su
se hallan en la sierra deshidratacion
i norte y central del asoleado 0
' Ecuador. endulzado
Se puede cultivar
todo el afio. Se
cosecha cada 6
meses al igual que el
maiz.
La siembra se
recomienda realizarla
a inicio de las
precipitaciones
lluviosas, entre los
meses de septiembre
y octubre.
Mashua Se cultiva en » Tradicionalmente
pequefias  parcelas se consume cocida
de campesinos de la de manera directa o
sierra norte y central. formando parte de
Considerada rustica mazamorras
ya que crece en (coladas) o locros.
suelos pobres. Se » Los brotes tiernos y
realiza dos siembras; las flores se comen
la siembra mayor cocidos como
entre octubre vy verduras.
Diciembre
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coincidiendo con las
festividades

navidefas; y la
siembra menor en
mayo Yy junio durante
la fiesta andina del Inti

Raymi

» Chicha con
raspadura

» Presente en el
cariucho.

N

Se encuentra
asociada con el
melloco y la mashua,
0 se siembra como
lindero en los bordes
de las parcelas de
papa. Se siembra en
los meses de Junio,
Julio y Agosto.

> Puede ser Incluida

en la
fanesca

tradicional

> Se los sacaba al sol
durante 8 a 15 dias
para que endulcen.

> Locros
> Coladas

CEREALES Y VERDURAS: Han constituido la base de la alimentacién humana
desde que el hombre primitivo deja de ser recolector para ser productor de alimentos.

Producto agricola

Proceso Agricola

Comidas ceremoniales

Amaranto / sangoroche/ bledo

En ecuador es mas

conocida como
sangoroche y sus
sembrios se
encuentran a lo largo
de todo el callejon
interandino. Se
cosecha a los 6
meses. Una de las
cosechas mas
importantes coincide
con el dia de los
difuntos en
Noviembre.

» Se utiliza en
elaboracién de
colada morada
bebida
ceremonial

la
la

tipica

consumida durante
el dia de los difuntos
» Para la elaboracioén

de horchata

Quinua

Ciclo de cultivode 5 a
7 meses. Su siembra
se efectta entre
octubre y enero para
aprovechar las lluvias
gque marcan el inicio
del invierno. Para
almacenarla se deja
secar al sol y si se

» Se utiliza
preparar
coladas

> EI plato
tradicional

sopas

es

para

y

mas

la

sopa de quinua en
caldo de espinazo

de chancho
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desea se puede
guardar el capullo e
grano 0 una vez
molida en forma de
harina.

>

Mazamorra de

quinua

Frutas: La mayoria de las fiestas andinas del Ecuador, si bien se celebran a partir de
fechas y motivos catdlicos, tienen un fuerte contenido agrario, de remembranza de
festividades indigenas precolombinas, formando parte de este sincretismo esta la

produccioén fruticola.

Producto agricola

Proceso Agricola

Comidas ceremoniales

Capuli El ciclo evolutivo del » Producto crudo o
arbol para fructificar es cocido
de 5 afos en adelante, » Preparacion de
aunque existen dulces con panela y
muchas variedades de coladas
capulies que florecen » Es un ingrediente
desde el tercer afio de del Jucho
sembrados. Los
" |arboles cargan cada
‘|afio en los meses de
‘| febrero, marzo, abril y
mayo.
La planta produce » Consumido crudo
frutos entre 8 y 10 » Preparacion de
afos, la produccion de jugos
taxo empieza a partir » Preparacion de
del octavo o noveno helados de paila
mes de transplante y
carga frutos cada 4
meses.
Para plantar, preparar » Preparacion de
el terreno con 2 meses jugos y helados de
de anticipacion. Puede paila
cargar durante 4 afos » Recientemente se
consecutivos y consume en dulces,
comienza a dar fruto al mermeladas, jaleas,
afio y medio de haber compotas.
sido sembrado. » Ingrediente del
tradicional aji
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Uvilla

llega hasta los 3 afios. sola
Crece en el campo de
forma silvestre. El
tiempo entre la
siembra y la primera
cosecha de la uvilla,
es de 6 a 8 meses
aproximadamente.

Fuente: (Patrimonio, 2014)
Elaborado: Prado. P (2015)

2.1.9. Riobamba (Maldonado, 2013)

Conocida también como “Cuna de la Nacionalidad Ecuatoriana”, “Sultana de
los Andes”, “Corazon de la Patria”, es la capital de la provincia de
Chimborazo. Se encuentra en el centro Geografico del pais, en la cordillera
de los Andes a 2.754 m.s.n.m cerca de diversos volcanes, como el
Chimborazo, el Tungurahua, el Altar y el Carihuayrazo.

La ciudad fue fundada en Agosto de 1534 en los alrededores de la laguna de
Colta, luego la ciudad fue reasentada hasta la llanura que ocupa en la
actualidad. Durante un breve periodo, tras la fundacion de la Republica del

Ecuador, fue la capital econémica del pais antes de la crisis mundial de 1929.

2.1.10. Informacion General

Limites: Norte.-Cantones de Guano y Penipe.
Sur.-Cantones de Colta y Guamote.
Este.-Canton Chambo.

Oeste.- Provincia de Bolivar.

Clima: Por lo general es frio y consta de dos estaciones, himeda y seca, los

vientos en Riobamba pueden producir una sensacién térmica de casi 0°C en

29

Su vida productiva » Se consume cruday




algunas épocas del afio la maxima temperatura diaria puede alcanzar los

20°C a 25°C, en febrero del 2007 se registré una temperatura record de 27°C.

Parroquias: Riobamba esta dividida en 5 parroquias urbanas: Maldonado,
Veloz, Lizarzaburo, Velasco y Yaruquies
Las parroquias rurales son: Cacha, Calpi, Cubijies, Flores, Licéan, Licto,

Pungald, Punin, Quimiag, San Juan, San Luis.

2.1.11. Gastronomia de Riobamba (Nancy, 2010, pags. 25-27)

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.

La Sultana de los Andes tiene sus propios platos tipicos como el caldo de
patas, el aji de cuy, los quesillos, el cauca, en dulce de frutas, guayaba,
membirillo y manzana; los dulces de leche, las cholitas guanefas, panes
chicos elaborados con harina de trigo, panela, moyuelo y manteca de
chancho; entre las bebidas tenemos la deliciosa chicha, harina de maiz
fermentado; las canelitas, estd compuesto de agua hervida con azlcar,
canela y licor; mistelas, compuestos de jugos, azucar y esencias con licor.

Con todas estas riquezas, al turismo en la ciudad de Riobamba y el cantén
no se ha dado la atencion necesaria para impulsarlo con decision. Pese a

existir la descentralizacion que se basa en la Constitucion Politica.
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Ante lo cual es necesario contar con estrategias para fomentar las
potencialidades que posee el Cantén Riobamba, particularmente la variedad
de recursos gastronémicos por las que se caracteriza esta ciudad.

Dentro de las cuales podemos destacar los siguientes:

Hornado.- Que el consumo de puerco horneado es una practica que vino de
Espafia, es indiscutible. Mas en estas tierras se dice hornado y ni siquiera
con el antecedente obligatorio de puerco, sencillamente se dice “Vamos a
comer hornado” y las vendedoras dicen “Vengan al hornado”. Como puede
comprobarse en el Ecuador, los cerdos castellanos, de piel negra y pelo
hirsuto, fueron acogidos con gran entusiasmo y tanto que la actitud generé

enemigos.

Primero se dijo que la carne de cerdo era enconoso, luego que era rica en
colesterol y por fin que traia cierto parasito, esto ultimo era verdad, pero no
por culpa del cerdo sino por las antihigiénicas costumbres de los habitantes.
La fama del parasito se extendi6 a las lechugas y a las frutillas.

No hay ciudad, pueblo, caserio, encrucijada del Ecuador que no ofrezca
hornado. Como se dice, desde el Carchi al Macara pasando por Ibarra,
Sangolqui, Riobamba, Guamote, Azogues, la gente consume hornado. De
preferencia en la Sierra, por el frio. El hornado del mercado de La Merced,
en Riobamba, es una institucion. Los cerdos se exhiben enteros. Conforme
avanza el dia, se alinean sus cabezas sonrientes. Les acomodan ajies
frescos entre los dientes, de modo que sus sonrisas se hacen carcajadas.
Como todas las cosas se parecen a los seres humanos, también estas
cabezas recuerdan a las adormecidas cabezas de los integrantes de cierto
cuerpo colegiado que disfruta de los dineros de los contribuyentes y que, de

vez en cuando, irrumpen con violentos improperios. En esos momentos se
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borra el recuerdo de las placidas cabezas hornadas y se pasa a terrorificas
visiones. El hornado de Riobamba se acompafia con chiriucho, palabra

quichua que significa aji frio.

Agua, sal, cebolla, trozos de aji, algo de panela o de chicha componen esta
salsa. Quiza el contraste resalte el sabor de las lonchas de blanca carne. De
paso, se debe sefalar que la edad del cerdo determina la calidad del
hornado. No se piense que estos hornados tienen que ver con los cochinillos
de Segovia. Los del Ecuador son cerdos jovenes y de poca manteca. Las
amas de casa y los caballeros tratan los precios de piernas o brazos de los
fabulosos cerdos hornados, porque no es plato para comer en soledad. O se
come con la familia o entre la multitud, delante de las robustas vendedoras

gue siempre lucen largos zarcillos de rubies y perlas.

Tortillas de papa.- Los llapingachos son un plato tipico ecuatoriano y en
especial de la ciudad de Riobamba, que consisten de tortillas de puré de papa
rellenas con queso y luego se cocinan en sartén o en una parrilla plana hasta

gue queden doradas por ambos lados.

Los llapingachos.- se sirven como acompafantes para muchos otros platos
tipicos ecuatorianos, también son excelentes para el desayuno o como
entrada, pero al mismo tiempo un buen plato de llapingachos puede ser una
comida completa cuando se sirve con salsa de mani, huevo frito, salchicha o
chorizo, tajas de aguacate, curtido de cebolla y tomate, y aji. Se preparan los
llapingachos con la papa chola, que es una variedad de papa con mucho
almidon, lo cual es muy importante para lograr la textura necesaria para que
los llapingachos queden perfectos. Otro paso elemental para la preparacion

de llapingachos es dejar que el puré o la masa reposen por lo menos por una
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hora, y también una vez formadas las tortillas déjelas reposar por unos 30

minutos.

Yaguarlocro.- NO se encuentra este potaje en los recetarios que se
publicaron antes de 1907. Por el nombre puede deducirse que se origind
entre los pastores andinos de ovejas. Del tiempo prehispanico se han
encontrado restos de llamas jévenes en Rumicucho, de donde es posible
pensar que ademas de la carne pudo comerse tripas y sangre. Mas se trata
de una simple deduccién. En cambio, las ovejas tienen una larga historia de
haber servido para la gastronomia de pueblos asiaticos, del norte de Africa y
de Europa, en diversas formas, que van desde el asado hasta los potajes.

En el Manual o tratado préactico de cocina para el Ecuador segun las
producciones y comodidades del pais, del afio 1897 y cuyo autor fue Adolfo
Glin, se encuentran recetas de menudos de res y cordero siempre al estilo
europeo, pero ninguna que se relacione con el yaguarlocro. Cosa igual ocurre
en un recetario de 1907, este ya con recetas que demuestran la coquinaria
ecuatoriana tal como hoy se la conoce. En los dos recetarios aparecen los
términos quichuas y hasta palabras de otras lenguas americanas, como aji y
achiote. La ausencia del yaguarlocro en estos recetarios revelaria que el
potaje era de consumo campesino. Debié ofrecérselo en los puestos de
comida de las ferias. También pudo haber sido plato importante en las casas
de los hacendados que conservaron sus propiedades después de la

revolucion de Alfaro.

Hoy en dia es un potaje serrano de consumo general, aunque no aparezca
en las cartas de los grandes hoteles. Pues bien, la clave del éxito se
encuentra en el modo de limpiar las tripas. Se las debe lavar por dentro y por

fuera en agua que corre; luego de frotarlas con troncos de col se las deja en
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reposo con hierbabuena, hoja con la que también se las frota. Una hora
después se procede a cocerlas con agua. Se agregan los alifios: ajo, sal,
pimienta, comino. Se afiade cebolla picada y papas mondadas y troceadas.
Es conveniente agregar una buena cantidad de orégano. La sangre se frie
en aceite y se la sazona con cebolla finamente picada y sal. A la hora de la
mesa, se sirve el locro en un plato y la sangre en otro, pequefio. Esta sangre
lleva una rodaja de tomate, cebollas encurtidas y un tajadita de aguacate. El
comensal combina la sangre y el locro a su gusto, tanto como lo hace con el
aji. Algunas personas aseguran que este plato tiene efectos afrodisiacos y
gue con el aguacate puede ser mejor que el viagra.

3. Registro del Patrimonio Cultural inmaterial (Patrimonio, Ministerio de Cultura
y, 2013)

3.1. Definicion y objetivo del registro

El patrimonio cultural inmaterial es dinamico y estd en constante cambio,
conforme lo esta el contexto social y cultural en el que se inscribe. Su
identificacion permite en primera instancia conocer cuales son las
manifestaciones existentes y su estado actual para la posterior elaboracién
de investigaciones a profundidad y la definicion de acciones especificas de
salvaguardia.

El instrumento utilizado en la identificacion de las manifestaciones del
patrimonio cultural inmaterial es el registro, a través del cual se clasifica de
manera sistematica las manifestaciones para convertirse en una linea base
sobre la cual se puedan implementar otros procesos de salvaguardia.

La principal potencialidad del registro consiste en hacer posible la
sensibilizacién al publico sobre el valor simbélico de las manifestaciones, al
tiempo que permite el fortalecimiento de las identidades individuales vy

colectivas, eleva la autoestima de los portadores y promueve el respeto a la
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diversidad cultural y los derechos, considerando que el registro tiene un

caracter eminentemente participativo o intercultural.

3.1.1. Niveles del Registro

Un registro de Patrimonio Cultural Inmaterial puede hacerse en diferentes

niveles:

» Nivel territorial: el aporte fundamental de esta perspectiva es la
vinculacién del PCI con su base material. Se trata de registro de las
manifestaciones del patrimonio inmaterial presente en un territorio
determinado. Su objetivo es generar una amplia vision acerca del area
territorial estudiada, interrelacionando las diferentes informaciones
contextuales-historia, medio ambiente, recursos naturales, etc., a las
practicas alli desarrolladas y considerarlas integralmente en el estudio

de la poblacion alli residente.

» Nivel particular: se trata del registro de una manifestacion del
patrimonio inmaterial determinada. Este nivel de registro puede
aplicarse cuando las manifestaciones es reconocida como significativa
para la comunidad o cuando la manifestacién presente un nivel de

riego que genere interés en su registro y documentacion.

3.1.2. Ambitos del registro

El registro se enmarca en la definicion, las caracteristicas y la clasificacion
del patrimonio cultural inmaterial, especificadas en los conceptos y
directrices para la salvaguardia. Por tanto abarca los ambitos y sub

ambitos establecidos:

» Tradiciones y expresiones orales
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» Artes del espectaculo
» Usos sociales, rituales y actos festivos
» Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

» Técnicas artesanales tradicionales.

3.1.3. Categorias de registro

Las manifestaciones registradas pueden ser utilizadas de acuerdo con las
siguientes categorias, basadas en su nivel de vigencia y vulnerabilidad.

Manifestaciones vigentes: En esta categoria se incorporan las
manifiestan que tienen un nivel un nivel bajo o nulo de vulnerabilidad

(riesgo)

Manifestaciones vigentes vulnerables: En esta categoria se incluyen
las manifestaciones que tienen un nivel alto o medio de vulnerabilidad (
riesgo) debido a la deteccion de amenazas en la transmision de
conocimientos, saberes, técnicas o practicas inherentes a las
manifestaciones: impactos externos, condiciones ambientales o
econOmicas desfavorables, minima presencia de detentores o

portadores, entre otras.

Manifestaciones vigentes en la memoria colectiva: Esta categoria
abarca a las manifestaciones que han perdido vigencia en las practicas

pero que se mantienen en la memoria colectiva.

MARCO LEGAL
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La presente investigacion esta fundamentada En la Constitucion de la Republica del
Ecuador seccion cuarta del Ministerio de Cultura en su Art. 21.- en el cual expresa
que las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad
cultural, a decidir sobre su pertenenciaauna o varias comunidades culturales
y a expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria
historica de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus
propias expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales
diversas. No se podrainvocar la cultura cuando se atente contra los derechos

reconocidos en la Constitucion. (2015-2017)

También esta basada en el plan nacional del buen vivir 2013-2017. Objetivo 5 el
cual expresa: convertir espacios de encuentro comun y fortalecer la identidad
nacional, las identidades diversas, la plurinacionalidad y la interculturalidad,
el mandato constituyente aborda la cultura en dos grandes campos: principios y
derechos culturales. Los bienes arqueoldgicos y monumentales y de las tradiciones
intangibles, como la musica, cocina tradicional, la identidad nacional se nutre con

nociones contemporaneas de patrimonio.

IV. PREGUNTAS CIENTIFICAS
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e ¢ Cuales son los referentes tedricos que permitiran registrar las tradiciones

culinarias del cantén Riobamba como Patrimonio Cultural Inmaterial?

e ¢Cual serd la gastronomia tipica y tradicional predominante del Canton

Riobamba?

e ;COmMo documentar la cultura, costumbres y tradiciones gastrondmicas

propias del Canton Riobamba?

V. METODOLOGIA

A) Localizacién vy Temporalizacion

La presente investigacion se efectué en el cantdbn Riobamba Provincia de
Chimborazo conocida como la sultana de los Andes, Localizada en la Region central
del Ecuador, la misma que tuvo una duracion de aproximadamente 6 meses, tiempo
durante el cual se determiné los referentes tedricos que justifican la pertinencia de
un Registro de tradiciones culinarias como patrimonio cultural inmaterial, las
comidas tipicas y tradicionales, asi como sus costumbres, culminando de esta
manera con la documentacion de las tradiciones culinarias del cantén Riobamba a

través de una revista.

MAPA 1 POBLACION Y MUESTRA DE LA INVESTIGACION
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ECUADOR PROV. DE CHIMBORAZO CANTON
RIOBAMBA

uuuuuuuuuu

ELABORADO: Prado. P. (2015)
FUENTE: http://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Chimborazo; http:
IImww.codeso.com/TurismoGalapagos.html; http://www.embassyecuador.eu/site/index.php/es/ecu-mapa

B) Variables

1. Identificacion
e Variable Dependiente: Patrimonio Cultural Inmaterial

e Variable Independiente :Registro de las tradiciones Culinarias

2. Definicién

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

de su Patrimonio Cultural.
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b) Registro de Tradiciones Culinarias.- Se refiere a observar o inspeccionar

algo con atencion y anotar tanto a la seleccion de alimentos como a todos

los procesos de manipulacion o transformacion para el consumo de un grupo,

de acuerdo al origen y al recuerdo, de alto valor simbdlico y se readapta

culinariamente como puente con el destino y situacion presente.

3. Operacionalizacion de Variables

CUADRO 6 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

bebidas tipicas.

Gastronomia

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
ESCALA
e Maiz
e Melloco
Productos e Frejol tierno
agricolas. e Chochos
e Papas
e Morocho
e Comino
Registro de Condimentos * AJO,
Tradiciones gastrondmicos * Oregano
Culinarias * Achiote
e Tomillo
Métodos de * Moderna
preparacion.  Ancestral
e Mixta
Consumo de e Alcohdlicas

No alcohélicas

Tipica
Tradicional

Fiestas
tradicionales

Fiesta en honor a San
Pedro

Fiesta de los Reyes
Magos

Rey de Reyes
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Patrimonio
Cultural
Inmaterial

Tradiciones
Cantoén

Atractivos
turisticos

del

Procesion de Martes
Santo
Corpus Christi

Semana santa se relne
con la familia para rezar y
pelar granos

Dia de los difuntos->ritos
oraciones, colocacion de
alimentos en honor a los
gue ya partieron.

Inti Raymi

Basilica del sagrado
coraz6n de Jesus

Volcan Chimborazo
Estacion del tren

Volcan Carihuairazo
Parque Sucre

Parque Maldonado

La Merced

La Condamine

Elaborado: Prado. P (2015)
Fuente: Encuestas del trabajo de Titulacion

C. Tipo vy disefio de la investigacion

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

y de corte transversal

Investigacion Bibliografica.- Da lugar a las siguientes observaciones:

a) La investigacion puede ser a propésito de una obra, un autor, una cuestion,

una materia 0 una ciencia completa.

b) Puede tratar sobre cualquier caracteristica de las obras de las que solamente

se conocen uno o algunos caracteres individuales. (Otlet, 2007)

Se adquirio informacion, de libros, revistas, paginas web, periédicos, etc. con la

finalidad de recopilar la informacion necesaria para la investigacion.
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Investigacion Descriptiva.- Requiere de considerable conocimiento del area que
se investiga para formular las preguntas especificas que busca responder. La
descripcion puede ser mas o menos profunda, pero en cualquier caso se basa en la

medicién de uno o mas atributos del fenémeno descrito. (Narvaez, 2009)

Se llevo a cabo empleando técnicas de investigacion bibliograficas e
investigaciones de campo tales como la encuesta y la entrevista a los habitantes
del cantdn Riobamba, con la que se describié cada uno de los procesos para el

desarrollo de la investigacion.

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

pequefias. (Naresh, 2004).
Segun el autor (Mediano, 2014) tiene 3 objetivos fundamentales:

v Descubrir las variables significativas en la situaciéon de campo.
v Detectar la relacion entre las variables

v Poner los cimientos para investigaciones posteriores

Se explor6 cada una de las tradiciones culinarias del Canton, mediante los
instrumentos aplicar, lo cual sirvi6 para aumentar el grado de familiaridad con

fendmenos relativamente desconocidos.

Investigacion no experimental.- En ellos el investigador observa los fenOmenos
tal y como ocurren naturalmente, sin intervenir en su desarrollo. (Yuni, 2006, pag.
213)

Es de disefio no experimental ya que no se manipulo variables, sino mas bien
observaremos fenbmenos tal y como se dan en su contexto natural, para después

analizarlos.
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Lainvestigacion de corte transversal.- Se recopilan los datos una sola vez en un
momento determinado (llamado por esto también andlisis puntual o sincronico)
(Heinemann, 2003)

La investigacion es de corte transversal, ya que se realiz6 en un solo periodo de
tiempo, en la cual se levanté la informacion necesaria, la misma que posteriormente

se tabulo, discutio y se presento los resultados.

METODO Y TECNICAS

Los métodos técnicos que se utiliz6 en esta investigacion fueron:

Método Teodrico.- Segun el autor (Sanchez, 2004-2011) el método tedrico
corresponde aquella investigacion cuya finalidad es la concepcion de las grandes

teorias que son el fundamento de determinadas ciencias.

En la investigacion realizada se utilizé el método tedrico ya que se buscaba la

creacion de un documento propio.

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

numerosas observaciones de la realidad circundante. (Landeau, 2007)
Los instrumentos utilizados para levantar la informacion fueron:

v' Encuesta: Consiste en un conjunto articulado y coherente de preguntas que
se formulan a las personas sobre la base de un cuestionario. Se puede
realizar por correo, Frente a frente, en la calle, en establecimientos,
comerciales o en el domicilio de las personas, y también a través del teléfono.
(Esteban & Fernandez, 2009)

v' Entrevista: Se define como una interaccién dindmica de comunicacion entre
dos personas, el entrevistador y el entrevistado, bajo el control del primero.
(Ruiz, 2012)
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Método Estadistico.- Estudia el conjunto de datos numéricos obtenidos de la
realidad a través de cualquier procedimiento. Consiste en la agrupaciéon de los
datos obtenidos para mediante determinadas reglas, efectuar comparaciones y

sacar conclusiones. (Peinado, 2013)

Por consiguiente la aplicacion de encuestas y entrevistas dio paso a la aplicacion

de este método mediante el calculo porcentual.

D. POBLACION Y MUESTRA

El trabajo de investigacion se lo realizé en la Provincia de Chimborazo en el Canton
Riobamba a los Adultos mayores comprendidos entre los 65 a 79 afios los mismos
que son 13711 personas, de acuerdo al ultimo censo poblacional de vivienda de
noviembre del 2010,del INEC siendo este el resultado de la sumatoria total
incluyendo las parroquias urbanas y rurales del Cantén, de los cuales se tomo una
muestra representativa de acuerdo al método estadistico aplicando la férmula del
tamafio de la muestra para realizar la respectiva encuesta, se tomé en cuenta a las
personas de este rango de edad para realizar la encuesta ya que ellas tienen mas

conocimientos acerca del contenido que se aplicé.

Cuadro 7 POBLACION POR PARROQUIAS Y EDAD DEL CANTON RIOBAMBA

PARROQUIAS 65 A 69 ANOS 70 A 74 ANOS 75 A 79 ANOS
Cacha 187 185 101
Calpi 230 201 162
Cubijies 72 70 60
Flores 255 178 165
Lican 149 119 113
Licto 296 211 168
Pungala 175 147 102
Punin 260 207 147
Quimiag 190 163 124
Riobamba 3.252 2.463 1,886
221 199 139
San Juan 258 181 132
San Luis 238 141 154
5.793 4.465 3.453
Total 13711

Fuente: INEC- instituto nacional de estadistica y censos
Elaborado: Prado. P (2015)
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La obtencion de informacion es de mucha importancia es por ello que se determiné
el tamafio de la muestra para obtener una informacion confiable y precisa; se aplicé
la siguiente formula estadistica, con un tipo de muestra probabilistica para

determinar el tamano de la muestra.

T e2(m-1+1

Dénde:

n : Tamafno de la muestra
m : Tamafo de la poblacion (10371)

e : Error admisible (10%)

_ m
M 2m - DA

_ 13711
7 0,12(13711 = 1)+

13711
=381

n=99.28 = 99

Entrevistas: se aplicaron a 8 personas que son duefios de sus propios locales y
otros que son vendedores ambulantes, esta entrevista se emple6 al mismo tiempo
que la encuesta a estas personas que se considerd apropiadas para la aplicacion
de este segundo instrumento, ya que cada una de ellas tenia el conocimiento acerca
de los ingredientes, técnicas, utensilios etc., utilizados en cada una de las

preparaciones que realizaban para su venta.
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Se distribuyd proporcionalmente el tamafio de la muestra a cada una de las

diferentes parroquias del Canton Riobamba mediante la fraccion muestral.

FRACCION MUESTRAL:

=2 Total poblacion
— >

N
99
T 13711

F=0,0072

Numero de personas que fueron encuestadas por cada parroquia urbanay rural que

conforman el Cantén Riobamba.

Cuadro 8 NUMERO DE ADULTOS MAYORES ENCUESTADOS DE CADA

PARROQUIA DEL CANTON RIOBAMBA

PARROQUIA nxF RESULTADO APROXIMADO
CACHA 473+0.0072 3.40 3,00
CALPI 603+0,0072 4.34 4,00
CUBIJIES 202+0.0072 1.45 2,00
FLORES 598+0.0072 4.30 4,00
LICAN 381+0.0072 2.74 3,00
LICTO 673+0,0072 4.84 5,00
PUNGALA 424+0.0072 3.05 3,00
PUNIN 614+0.0072 4.42 4,00
QUIMIAG 477+0.0072 3.43 4,00
RIOBAMBA 8160+0.0072 58.75 59,00
SAN JUAN 571*0.0072 4.11 4,00
SAN LUIS 533*0.0072 3.83 4.00
TOTAL 99

Encuestas
Fuente: INEC

Elaborado: Prado., P. (2015)
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E. Descripcion de procedimientos

1. Recoleccion de

Informacion . _
Bibliografica de la 2. Elaboracion 3. Procesamiento de
Cultura, Gastronomia y Aplicacion del la Informacion.
y Patrimonio. Instrumento.
> v
N e I
4. Discusiéon y — 5. Presentacion 6.- Elaboracion de
Andlisis de la de Resultados un Registro de
Informacién. Yy, tradiciones

culinarias.
\ /

1. RECOLECCION DE INFORMACION BIBLIOGRAFICA DE LA CULTURA,
PATRIMONIO Y GASTRONOMIA.- Mediante la recopilacién de datos histéricos

proporcionados por el Ministerio de Cultura y Patrimonio, los municipios cantonales,

fuentes bibliograficas y publicaciones culturales, se adquiri6 la informacion

suficiente para poder a dar forma a la investigacion.

2. ELABORACION Y APLICACION DEL INSTRUMENTO.- Se fundamentd en los
indicadores para poder elaborar los instrumento que se aplicd, en este caso se
utilizé una encuesta para obtener informacion acerca de cuales son las
preparaciones mas representativas del canton , asi como sus fiestas tradicionales y
lugares de interés turistico, posteriormente se aplicdO una entrevista para obtener
informacion mucho mas precisa. Acerca de los métodos, técnicas, utensilios e
ingredientes utilizados para la preparacion de los plato tipicos y tradicionales del

cantén Riobamba.
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3. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION.-Una vez obtenidos los resultados
de las encuestas, se tabuld los resultados de cada pregunta, para asi obtener los
resultados finales, a la vez que se llen6 el cuadro de entrevistas con las respuestas

proporcionadas por los entrevistados.

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

resultados obtenidos, tanto de la encuesta como de la entrevista.

Se aplicé una formula estadistica, con un tipo de muestra probabilistica para
determinar el tamafno de la muestra la cual nos dio un numero de 99 encuestados

y dentro de ello las 8 personas entrevistadas.

5. PRESENTACION DE RESULTADOS.- Una vez obtenida vy analizada la
informacion, se presenté la investigacion adquirida de tal manera que sea muy

clara y precisa, es decir de total entendimiento para el lector.

6.- REGISTRO DE TRADICIONES CULINARIAS.- Una vez realizada la
investigacion bibliografica, la investigacion de campo mediante las encuestas y
entrevistas, la discusion y analisis de la informacién adquirida y presentacion de
resultados, se obtuvo todos los fundamentos necesarios para registrar las
tradiciones culinarias del Canton Riobamba mediante una revista la cual servira
como una fuente de informacién para todos los habitantes del cantén y fuera del

mismo.
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CAPITULO I

|.  RESULTADOS Y DISCUSION

En esta unidad se presenta los resultados obtenidos al aplicar los siguientes
instrumentos:

a. Encuesta: La cual fue aplicada en el Cantén Riobamba a las personas

mayores en un rango de edad de 65 a 79 afios.

b. Entrevista: Se elaboré un tipo de entrevistas dirigida a un grupo de
personas que fueron participes de la encuesta aplicada anteriormente las
cuales eran aptas para aplicar este segundo instrumento ya que
expendian la mayoria de preparaciones de interés de esta investigacion
los cuales atendieron a siete preguntas relacionadas y que estan

orientadas a todo lo que encierra la cultura gastronémica del cantén.

a) Resultados de la Encuesta

Pregunta 1. ;Cual de estos productos Agricolas que se producen en el
Cantdn Riobamba son los més utilizados en su Gastronomia? (seleccione 4)

Cuadro 9 Productos agricolas utilizados en las preparaciones gastronomicas

INDICADOR 4 resp * persona F. ABSOLUTA F. RELATIVA
Arveja tierna 34 8,5 8,58
Melloco 45 11,25 11,36
Frejol tierno 27 6,75 6,82
Chochos 37 9,25 9,34
Habas 60 15 15,15
Cebada 19 4,75 4,79
Trigo 16 4 4,04
Papas 80 20 20,20
Quinua 38 9,5 9,60
Maiz 40 10 10,10
Total 396 99 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)
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GRAFICO 1 PRODUCTOS AGRICOLAS UTILIZADOS EN LAS
PREPARACIONES GASTRONOMICAS
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)

ANALISIS

Se presenté como alternativa a las personas que se les aplicé el instrumento a
seleccionar 4 respuestas las mismas que en la sumatoria no concuerda con el
namero de encuetas aplicadas, es por ello que se aplicoé una férmula en la cual se

divide el total por el nUmero de respuestas solicitadas.

Segun el autor (Muns, 2005, pag. 221) son productos agricolas aquellos que
provienen del suelo, de la ganaderia y de la pesca al igual que los productos de
primera transformacién que estén en relacién directa con sus productos de base De
acuerdo a la investigacion realizada se determind que los productos agricolas que
mas utilizan los Riobambefos para sus preparaciones son la papa con un 20,25%
ya que es uno de los principales tubérculos que se cultivan en la zona , al igual que
las habas con un 15,18%, el melloco con un 11,39% estos 2 productos hacen
referencia a la gastronomia del lugar como es una preparacion tradicional que se
elabora a base del melloco y las habas siendo este melloco con habas cocinadas,
plato muy conocido en el canton y por altimo el maiz con un 10,12% que es utilizado
para un sin niumero de preparaciones del cantdn como postres el tostado con dulce

, bebidas el morocho con leche, chicha de jora etc.
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Pregunta 2. ¢ Cuales son los principales condimentos utilizados para la
elaboracion de los platos Riobambefios? (seleccione 4)

CUADRO 10 CONDIMENTOS UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DE LOS
PLATOS RIOBAMBENOS

INDICADOR 4 resp * persona F. ABSOLUTA |F. RELATIVA
Aji 35 8,75 9,86
Laurel 26 6,5 6,58
Albaca 50 12,5 11,65
Pimienta 23 5,75 5,82
Achiote 62 15,5 15,69
Ajo 75 18,75 18,98
Orégano 49 12,25 12,40
Tomillo 25 6,25 6,32
Comino 50 12,5 12,65
Total 395 99 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)

GRAFICO 2 CONDIMENTOS UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DE LOS
PLATOS RIOBAMBENOS
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Aji Laurel Albaca pimienta Achiote Ajo Orégano Tomillo comino

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)

ANALISIS

Se present6 como alternativa a las personas que se les empled el instrumento
a seleccionar 4 respuestas las cuales en la sumatoria no concuerda con el
namero de encuetas utilizadas, es por ello que se aplicé una formula en la que
se divide el total por el nUmero de respuestas solicitadas.
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Segun el autor (Leal, 2007, pag. 89) Se designa condimento a la sustancia, que
su aroma, color o sabor caracteristico intensifican o modifican el sabor del
alimento que acompafan. De acuerdo a la investigacion realizada se determind
que los principales condimentos utilizados en la gastronomia Riobambefia son
el ajo con un 18,59 %, el achiote con un 15,69%, comino 12,65% y orégano
12,4 % ya que la saz6n Riobambefa se caracteriza por su aroma especial y
fuerte, que realza el sabor de sus comidas el resto de condimentos como el aji,
laurel, albahaca, pimienta y tomillo tienen un porcentaje menor pero no dejan
de ser importantes dentro de las preparaciones del canton, las cuales permiten

realzar su exquisito sabor.

Pregunta 3. ¢ Cual es el método de preparacion de alimentos que mas utiliza?

CUADRO 11 METODOS DE PREPARACION

INDICADOR F. ABSOLUTA |F. RELATIVA
Ancestral 5 5,05
Moderna 59 59,59
Mixta 35 35,35
Total 99 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad

Elaborado: Prado, P. (2015)

GRAFICO 3 METODOS DE PREPARACION

Titulo del grafico

ANCESTRAL

MODERNA

MIXTA

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).
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ANALISIS

Cocinar consiste en transformar los alimentos para hacerlos comestibles dandoles
un mejor sabor el cual sea mas agradable al gusto, esto se logra mediante los
diferentes métodos de preparacion de alimentos (Peralta, 1999, pag. 51) . Segun el
resultado de la investigacion realizada se determiné que el método de preparacion
gue mas utilizan los habitantes adultos del canton Riobamba es la moderna con
un 59,59% , seguida de la Mixta 35,35% y por ultimo el método ancestral con un
minimo porcentaje de 5,05 % ; esto puede deberse a que el tipo de método de
preparacién que antes utilizaban los antepasados se estan perdiendo por completo
ya que se esta adquiriendo las nuevas tendencias gastrondmicas , también puede
deberse al tiempo que demanda preparar los alimentos en una cocina a lefia,
ademas hoy en dia el recurso natural ya no permite utilizar este tipo de método de

coccion.

Pregunta 4. ¢ Cudl de los siguientes utensilios de cocina antigua utiliza Ud.
para sus preparaciones? (seleccione 2)

CUADRO 12 UTENSILIOS DE COCINA ANTIGUA

INDICADOR 2 resp * persona F. ABSOLUTA F. RELATIVA
Pilchi 10 5 5,05
Vasija de barro 12 6 6,06
Batea de madera 18 9 9,09
Cuchara de palo 65 32,5 32,83
Olla de barro 16 8 8,08
Piedra de moler 40 20 20,20
Tiesto 37 18,5 18,69
Total 198 99 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).
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GRAFICO 4 UTENSILIOS DE COCINA ANTIGUA

18,69

Pilchi Vasija de Bateade Cuchara de Olla de barro Piedra de Tiesto
barro madera palo moler

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).

ANALISIS

Se present6 como alternativa a las personas que se les empleé el instrumento
a seleccionar 2 respuestas las cuales en la sumatoria no concuerda con el
namero de encuetas utilizadas, es por ello que se aplico una formula en la que

se divide el total por el nUmero de respuestas solicitadas.

La historia del comer ha estado acompafiada y se ha desarrollado con 3 factores
principales: la preparacion o el cocinar, el lugar donde se come y los utensilios
que usamos para comer. El primero de estos factores se origind con el principio
de la cocina, fue el primero en desarrollarse y nos permitio transformar el
alimento para comerlo (Arenas, 1988). Segun los resultados de la investigacion
realizada se determin6 que los utensilios de cocina antigua que aln conservan
los Riobambefios y utilizan para sus preparaciones son la cuchara de palo con
un 32,83% Yy la piedra de moler con un 20,2 %, la razén se debe a que por la
modernizacién de los métodos de preparacion de alimentos y las técnicas de
coccion han ido cambiando y por ende los utensilios a utilizarse , es por esta
razon que ya muy pocas personas conservan algun utensilio de cocina antigua
, Y los que aun se conservan son de facil utilizacibn como son la cuchara de
palo para mecer las comidas, y la piedra de moler para hacer el aji el cual

adquiere un sabor caracteristico.
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Pregunta 5. Seleccione con una X los platos tradicionales mas representativos del Canton. (Tome en cuenta que el

namero 1 es el mas importante)

CUADRO 13 PLATOS TRADICIONALES

No.1 No. 2 No. 3 No. 4 No. 5 No. 6 No. 7 No. 8 No. 9 No.10
F. F. F. F. F. F. F. F. F.

INDICADOR|A |[F.R |A|F.R |A |[FFR |A |FFR |A|F.R |A|F.R |A|F.R |A |[FFR |A |[F.R |FA|FR

Guagua 9 19,09%

mama 10[10,10%|6 |6,06% |6 [6,06% |9 [9,09% |14|14,14%|13[13,13%|5 |5,05% |9 |9,09% |18 [18,18%

Mellocos

con habas 9 19,09%

cocinadas |26 [26,26% |16 [16,16% |11 |11,11% |12 [12,12% |4 |4,04% |6 |6,06% |3 |3,03% [3 [3,03% |9 |9,09%

Tortillas en

piedra 10[10,10%|15|15,15% |14 [14,14% |8 |8,08% [14|14,14%|10[10,10% |11|11,11%|7 |7,07% |10 [10,10%

Tortillas con

caucara 6 |6,06% |10/10,10%|8 [8,08% |9 [9,09% |8 [8,08% |16|16,16%|12|12,12% |10 [10,10% |8 [8,08% |12 |12,12%
7 |7,07%

Caldo de 31 6 |6,06% |9 [9,09 [1212,12%11/11,11%17|17,17%|13|13,13% |11 [11,11%]13 |13,13%

Empanadas

de morocho |2 [2,02% |5 [5,05% |7 |7,07% |6 |6,06% |10[10,10%10|10,10% |10|10,10% |17 |17,17% |17 |17,17%|15 |15,15%

Papas con

conejoy cuy |13 [13,13% |17 [17,17% |15 |15,15% |19 |19,19%|10[10,10% |5 |5,05% |6 |6,06% |9 [9,09% |4 [4,04% |1 [1,01%

Papas con

cuero 12 [12,12% 11 [11,11%[11 |11,11%|8 [8,08% |10|10,10% |22 |22,22% |15 |15,15% |10 |10,10%

Fanesca 17 [17,17%23|23,23% |15 |15,15%|6 |6,06% |16|16,16%|5 |5,05% |6 [6,06% |6 |6,06% |4 |4,04% |1 [1,01%

Jugodesal |3 |3,03% |1 [1,01% |3 |3,03% |7 |7,07% |4 [4,04% |7 |7,07% [11[11,11%|12 [12,12%|6 |6,06% |45 |45,45%

Total 99 [100% |99 |100% |99 |100% |99 [100% |99/100% [99[100% |99[100% |99 |100% |99 [100% |99 |[100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad

Elaborado: Prado, P. (2015)
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GRAFICO 5 PLATOS TRADICIONALES
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® Mellocos con habas cocinadas ™ Tortillas en piedra
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad

Elaborado: Prado, P. (2015)

F.R F.A F.R F.A F.R F.A F.R

M Tortillas con caucara

M Papas con cuero
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ANALISIS
Se presentdé como alternativa a las personas que se les aplico el instrumento a
categorizar los platos considerando que el numero 1 es el mas importante y asi en

orden descendente segun la importancia que le dé a cada preparacion.

Segun el Diccionario de la Real academia Espafiola, tradicional significa que sigue
las ideas, los usos o las costumbres del pasado o de un tiempo anterior. Segun los
resultados de la investigacion realizada se determiné que los platos tradicionales
mas representativos del canton son el Melloco con las habas cocinadas con un
26,26 % , al ser uno de los principales productos agricolas que se cultivan en
Riobamba, seguido de la fanesca con un 23,23 % , ya que se determino
anteriormente que una de las fiestas mas representativas del canton es la procesiéon
del Martes Santo donde es muy comUn que se sirva este peculiar plato, otra
preparacion representativa es las papas con conejo y cuy con un 15,15 % , las
papas también es uno de los principales tubérculos cultivados al igual que el cuy y
el conejo son uno de los principales animales de consumo que se crian en la zona
, por ultimo tenemos caldo de 31 con un 12,12 % ya que este tuvo origen en la
sierra Ecuatoriana por ende lleva consigo historia y tradicion por casi cuatro

décadas.

Estos platos han sido elaborados por los Riobambefios desde hace muchos afios
atras, los cuales han sido los favoritos dentro de sus preparaciones porlo que son
considerados los principales elementos gastrondmicos que identifica a los
habitantes del cantdén, generando su identidad y cultura gastronémica que con el

pasar de los afios alin se sigue manteniendo.
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Pregunta 6. Seleccione con una X segun la importancia que ud le da a los siguientes platos tipicos del Canton

Riobamba. (Tome en cuenta que el nimero 1 es el mas importante)

CUADRO 14 PLATOS TiPICOS

No.1 No. 2 No. 3 No. 4 No. 5 No. 6 No.7 No. 8
F. F. F. F F. F. F. F.
INDICADOR A |[F.R A [F.R A [F.R A |[F.R A |[F.R A |F.R A |F.R A |[F.R
Fritada 40(40,40% (22 |22,22% |4 |4,04% |8 |8,08% |5 |505% |12(12,12%|0 8 |8,08%
Hornado 23123,23%(34|34,34%|13|13,13% |7 |7,07% |9 |9,09% [2 [2,02% |9 [9,09% |2 |2,02%
Seco de chivo 5 1505% |5 |505% [13|13,13% |7 |7,07% |10|10,10% |24 |24,24% |19 |19,19% |16|16,16%
Yahuarlocro 9 19,09% |10|10,10% |23|23,23% |17 |17,17% |12(12,12%|11|11,11% |10 |10,10% |7 |7,07%

Caldo de pata 9 19,09% [11]11,11%|20|20,20% |22|22,22% |16|16,16% |7 |7,07% |11 |11,11%|3 |3,03%

Llapingacho 5 |505% |15|15,15%|21|21,21% |15|15,15%|20|20,20% |17 |17,17% |6 |6,06%
Cevichocho 4 14,04% |7 |7,07% |4 |4,08% |12|12,12% |25|25,25%|15|15,15% |24 |24,24%|8 |8,08%
Mondongo 9 |9,09% |5 |5,05% |7 |7,07% |5 |505% |7 |7,07% |8 |8,08% |9 |9,09% |49|49,49%
Total 99|100% [99]|100% |99|100% |99|100% |99|100% [99|100% |99 |100% |99 |100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)
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GRAFICO 6 PLATOS TIPICOS
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad

Elaborado: Prado, P. (2015)

ANALISIS:

Se presentd como alternativa a las personas que se les aplico el instrumento a categorizar los platos considerando que el
namero 1 es el mas importante y asi en orden descendente segun la importancia que le dé a cada preparacion. Segun el
Diccionario de la Real Academia Espafiola se define como tipico aquello que es caracteristico o representativo de un tipo,
peculiar de un grupo, regién, pais y época, la influencia criolla y mestiza ha dado origen a una infinidad de platillos que
disputan en el Ecuador, como resultado de la investigacion realizada se determind que los platos Tipicos considerados los
mas importantes o representativos en el cantén Riobamba son; la fritada con un 40,40%, el hornado con un 34,34%, el
yahuarlocro 23,23% vy el caldo de pata 22,22. Tanto el cerdo como la res son animales introducidos por los espafioles los
mismos que son un ingrediente principal dentro de los platos tipicos locales los cuales se han fusionado con elementos
agricolas que si son propios como son el maiz, papa, quinua entre otros. Estas preparaciones tipicas han estado presentes
en el consumo de los habitantes del cantén y con el pasar del tiempo y con las preparaciones locativas se han hecho

propias de la gastronomia del lugar.
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Pregunta 7. Seleccione con una X segln laimportancia que ud le da a los siguientes postres y entradas del Canton

Riobamba. (Tome en cuenta que el nimero 1 es el mas importante)

GRAFICO 7 POSTRES

No.1 No. 2 No. 3 No. 4 No.5 No. 6 No. 7 No. 8 No.9
INDICADOR F.A |F.R F.A|F.R F.A |F.R F.A |F.R F.A |F.R F.A |F.R F.A |F.R F.A|F.R F.A|F.R
Espumilla 15 |15,15%|7% |7,07% |11 |11,11%|9 9,09% |14 |14,14%|8 8,08% |9 9,09% |14 |14,14% |12 |12,12%
Helado de paila |7 7,07% [9% |9,09% |9 9,09% |6 6,06% |10 |10,10% |12 12,12% |9 9,09% (22 |22,2% |15 [15,15%
Jucho 23 |23,23%|26% |26,26% |19 |19,19% |9 9,09% |7 7,07% |6 6,06% |3 3,03% |2 2,02% |4 |4,04%
Ponche 2 2,02% 6% |6,06% |10 |10,10% |14 14,14% |9 9,09% |14 14,14% | 24 24,24% |12 [12,12% |8 |8,08%
Champus 6,06% [8% |8,08% |13 |13,13% |7 7,07% |11 |[11,11%|11 11,11% |17 17,17% |12 |12,12% |14 |14,14%
Tostado con 10 |10,10%
dulce 3,03% |11%(11,11% |11 |11,11%|18 18,18% | 8 8,08% |13 13,13% |12 12,12% |13 |13,13%
Dulce de higo 3,03% |6% |6,06% |11 |11,11%|16 |16,16% |13 |13,13% (12 |12,12%|15 |15,15% |11 |11,11% |12 |12,12%
Ensalada de
frutas 14 |14,14% |17% |17,17% | 9 9,09% |14 14,14% |16 |16,16% |7 7,07% |5 5,05% |9 9,09% |8 |[8,08%
Chocolate con
machica 26 |26,26% 9% |9,09% |6 6,06% |6 6,06% |11 |11,11% |16 16,16% |5 5,05% |4 4,04% |16 |16,16%
Total 99 |100% |99 |100% |99 |100% |99 100% |99 |100% |99 100% |99 100% |99 |100% |99 |100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P, (2015)
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GRAFICO 8 POSTRES
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)

ANALISIS

Se presentd como alternativa a las personas que se les aplico el instrumento a categorizar los platos considerando
que el nimero 1 es el mas importante y asi en orden descendente segun la importancia que le den a cada
preparacion.

El postre es un dulce, una fruta que se come después (post) de una comida. Postre est4 en aposicién de aperitivo
del latin aperitivus, que viene de aperire (abrir), que se come antes parar abrir el apetito. Segun el resultado de la
investigacion realizada se determind que los postre mas consumidos por los habitantes Riobambefios son el

chocolate con machica o popularmente conocido como chapo con un 26,26 %, al igual que el jucho con un 26,26
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El champus con un 13,13 % y el tostado con dulce con un 18,18 %. Tanto el chapo
como el champus y el tostado con dulce, tienen como ingrediente principal dentro
de su preparacion el maiz y sus derivados como es el mote en el caso del champus,
el maiz es uno de los principales productos agricolas cultivados en la zona

El jucho es un postre tradicional originario de la sierra, por lo que es un simbolo de
fiesta ya que la época de capuli elemento principal dentro de su elaboracién
coincide con el carnaval, es por ello que este postre esta dentro de las

preparaciones mas representativos del canton.

CUADRO 15 ENTRADAS

No.1 No. 2 No. 3 No. 4 No. 5
INDICADOR F.A |F.R F.A |F.R F.A|F.R F.A|F.R F.A[F.R
Tamales 24 |24,24% |19 |19,19% |11 |11,11% |19 |19,19% |26 |26,26%
Humas 24 (24,24% |33 [33,33% (23 |23,23% |14 |14,14%|5 5,05%
Chigtiiles 19 19,19% |21 |21,21%|33 |33,33% |13 |13,13%|13 |13,13%
Bufiuelos 11 11,11% |17 |17,17% |23 |23,23% |37 [37,37% |11 [11,11%
Quimbolitos 21 |21,21% |9 9,09% |9 9,09% |16 |16,16% |44 |44,44%
Total 99 100% |99 |100% |99 |100% |99 |100% |99 |100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afos de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)

GRAFICO 9 ENTRADAS
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, .P (2015)
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ANALISIS

Se presentd como alternativa a las personas que se les aplico el instrumento a categorizar los platos considerando que el

namero 1 es el mas importante y asi en orden descendente segun la importancia que le den a cada preparacion. Las

entradas son aquellas que se sirven antes del plato fuerte y que muchas de las veces puede ser remplazado por el mismo,

estas pueden ser frias y calientes. Segun la investigacion realizada se determin6 que las entradas mas representativas del

cantdon Riobamba son los tamales con un 34,34 % y las humitas con un 33,33 %, al ser uno de los elementos

fundamentales dentro de su preparacién el maiz, el cual es uno de los productos de mayor cultivo y por ende mas

consumido dentro del lugar, considerandose estas preparaciones representativas del cantéon.

Pregunta 8. Seleccione con una X seguin laimportancia que ud le da a las siguientes bebidas del Cantén Riobamba.

(Tome en cuenta que el nimero 1 es el mas importante)

CUADRO 16 BEBIDAS

No.1 No. 2 No. 3 No. 4 No.5 No. 6 No. 7 No. 8
INDICADOR F.A|F.R F.A|F.R F.A|F.R F.A|F.R F.A|F.R F.A|F.R F.A |F.R F.A|F.R
Morocho con leche |43 |43,43% |24 |24,24% |17 |17,17% |4 4,04% |5 5,05% |1 1,01% 5 5,05
Chicha de jora 12 |12,12%|18 |18,18% |23 |23,23% (12 |12,12%|6 |6,06% |5 |5,05% |10 |10,10% |13 |13,13%
Chicha de remolacha |3 3,03% |3 |[3,03% |6 |[606% |4 |4,04% |8 [808% |17 |17,17% (29 [29,29% |29 |[29,29%
Chicha de avena 2 [2,02% (28 [28,28% |18 [18,18% (22 [22,22% |14 |14,14% |11 |11,11% |4 |4,04%
Colada morada 25 [25,25% (11 |11,11% (20 |20,20% |24 |24,24% |14 |14,14%|3 |3,03% |1 1,01% |1 1,01%
Rompe nucas 1 1,01% |1 |1,01% |6 |6,06% |6 |6,06% |20 |20,20% |24 |24,24% |26 |26,26% |15 |15,15%
Chicha de hongos 7 7,07% |8 |8,08% |6 |6,06% |12 |12,12% |18 |18,18% (18 |18,18% |13 [13,13% (17 |17,17%
Jugo de alfalfa 6 6,06% |6 |6,06% |3 |[3,03% |15 |15,15% |14 |14,14% |20 |20,20% |16 |16,16% |19 [19,19%
Total 99 |[100% |99 |100% |99 |100% |99 |100% |99 |100% |99 [100% |99 |100% |99 |100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afos de edad

Elaborado: Prado, P. (2015).
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GRAFICO 10 BEBIDAS
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)

ANALISIS

El sonido de liquido golpeando contra el cristal es el llamado para saborear las
bebidas tipicas de la provincia, las coladas de dulce hechas con machica, cebada,
avena o arroz son parte de los desayunos tradicionales de los Riobambefios. Segun
el resultado de la investigacion realizada se determiné que las bebidas mas
consumidas por los riobambefios son el morocho con leche con un 43,43 %, chicha
de avena con un 28,28 %, chicha de jora con un 23,23 % y la colada morada con
un 24,24 %. Estas bebidas son de gran importancia dentro del lugar ya que
acompafan a platos representativos del cantén como es el caso de la chicha de
avena que acompafa a las papas con cuy y conejo, la chicha de jora que aparte de
ser una bebida también la utilizan para la elaboracion del hornado, chiriucho o agrio,
la colada morada la cual tiene historia ya que se la prepara en el dia de los difuntos
aunque hoy en dia se la elabora en todo el afio y por ultimo el morocho con leche
que es elaborado a base de uno de los principales productos cultivados que es el

maiz ya que el morocho es una derivacion del mismo.
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Pregunta 9 ¢Cual de estas tradiciones del cantén Riobamba préactica Ud. con

mas frecuencia?

CUADRO 17 TRADICIONES DEL CANTON RIOBAMBA

INDICADOR F. ABSOLUTA |F. RELATIVA
Semana santa 53 53,53
Dia de los difuntos 30 30,30
Inti Raymi 16 16,16
Total 99 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).

GRAFICO 11 TRADICIONES DEL CANTON RIOBAMBA

SEMANA SANTA DIiA DE LOS DIFUNTOS INTI RAYMI

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).

ANALISIS

Se denomina tradicién a lo que persiste de un pasado en el presente donde ella es
transmitida y permanece operante y aceptada por quienes la reciben y a su vez la
transmiten al correr de las generaciones (Luna, 2001, pag. 187). Segun el resultado
de la investigacion realizada se determind que la tradicion que mas practican los
Riobambefios es en semana santa con un 53,53%, acostumbran a reunirse la
noche anterior para rezar, contar historias, pelar granos y preparar la tradicional
fanesca; otra celebracion es el dia de los difuntos la cual obtuvo un porcentaje de
30,3 %, en la cual se realizan ritos, oraciones y colocaciéon de alimentos en honor

a los que ya partieron y el inti Raymi con un 16,16% que es un ritual ancestral en
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agradecimiento por la buena cosecha de la papa y a su vez la mejora de la

produccion.

Pregunta 10. ;Cual de estas fiestas del cantén considera mas importante?
(seleccione 2)

CUADRO 18 FIESTAS DEL CANTON RIOBAMBA

INDICADOR 2resp *persona |F. ABSOLUTA |F. RELATIVA
Fiestas en Honor a San

Pedro 29 14,5 14,64
Fiesta de los Reyes Magos 30 15 15,15
Rey de Reyes 60 30 30,30
Procesion de Martes Santo 54 27 27,27
Corpus Christi 25 12,5 12,62
Total 198 99 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)

GRAFICO 12 FIESTAS DEL CANTON RIOBAMBA

FIESTAS EN FIESTADELOS REYDEREYES PROCESION DE CORPUS CHRISTI
HONOR A SAN  REYES MAGOS MARTES SANTO
PEDRO

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 84 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).

ANALISIS

Se presentdé como alternativa a las personas que se les aplico el instrumento a
seleccionar 2 respuestas las mismas que en la sumatoria no concuerda con el
namero de encuetas aplicadas, es por ello que se aplicé una formula en la cual se

divide el total por el nUmero de respuestas solicitadas.
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Segun el autor (Péres, 2011, pag. 15) La fiesta es uno de los actos o acciones
colectivas que los grupos humanos realizan con mayor frecuencia en una
determinada ocasion. Segun el resultados de la investigacion realizada se
determind que las festividades mas importantes en el canton Riobamba son; Rey
de Reyes con un 30,3 % la mayoria de los habitantes del canton son catdlicas y
devotas del Nifio rey de reyes y cada afio manifiestan su fe con el festejo de estas
fiestas, luego esta la procesion de martes santo con un 27,27 % cuya celebracion
es en honor al sefior del buen suceso patrono de esta ciudad es por ello que los

Riobambefios le dan més importancia a estas festividades locales.

Pregunta 11. ¢;Cual de estos atractivos turisticos del canton Riobamba

considera importantes? (seleccione 3)

CUADRO 19 ATRACTIVOS TURISTICOS

INDICADOR 3resp * persona |F. ABSOLUTA |F. RELATIVA
Basilica del sagrado corazon

de Jesus 22 7,33 7,40
Volcan Chimborazo 35 11,66 11,78
Estacion del Tren 60 20 20,20
Volcan Carihuairazo 15 5 5,05
Parque Sucre 18 6 6,06
Parque Maldonado 12 4 4,04
La Merced 70 23,33 23,56
La Condamine 65 21,66 21,87
Total 297 99 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015)

GRAFICO 13 ATRACTIVOS TURISTICOS
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 84 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).
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ANALISIS

Se presentd como alternativa a las personas que se les aplico el instrumento a
seleccionar 2 respuestas las mismas que en la sumatoria no concuerda con el
namero de encuetas aplicadas, es por ello que se aplicé una formula en la cual

se divide el total por el nimero de respuestas solicitadas.

El autor (Castro, 2010, pag. 170) manifiesta que atractivo turistico es todo lugar,
objeto o acontecimiento de interés turistico ya que son justamente lo que motiva
y genera los desplazamientos de las personas hacia un lugar, Segun el
resultado de la investigacion realizada se determiné que los atractivos turisticos
considerados mas importantes por los Riobambefios son la Merced con un
23,56 % ya que en este lugar se encuentra una variedad de platos tipicos y
tradicionales asi como también bebidas, lugar ideal para que personas
nacionales y extranjeras se dirijan a degustar de las deliciosas preparaciones
que alli ofrecen; luego esta la Condamine con un 21,87% ,en este lugar también
se expende una variedad de preparaciones, se puede realizar compras para el
hogar entre carnes, verduras, frutas , etc lo que hace del lugar uno de los
principales sitios que personas de fuera deberian visitar y finalmente esta la
estacion del tren 20,2 % el cual atrae una gran cantidad de turistas nacionales
y extranjeros para experimentar el increible viaje en tren donde podran observar
las tierras andinas y el paisaje del paramo entre otros espectaculos que ofrece

el lugar.

Pregunta 12. ¢Cree Ud. necesario que se registren las tradiciones culinarias

del cantén Riobamba para su posterior difusién?

CUADRO 20 REGISTRO DE LAS TRADICIONES CULINARIAS

INDICADOR F. ABSOLUTA F. RELATIVA
Si 94 94,94
No 5 5,05
Total 99 100%

Fuente:Encuesta aplicada a las personas de 65 a 84 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).
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GRAFICO 14 REGISTRO DE LAS TRADICIONES CULINARIAS

S| NO

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 65 a 79 afios de edad
Elaborado: Prado, P. (2015).

ANALISIS

Las tradiciones culinarias son costumbres, usos sociales, histéricamente formados
y que se trasmiten de generacion a generacion; elementos del legado sociocultural
gue durante largo tiempo se mantienen en la sociedad o en distintos grupos sociales
(Lafourcade, 2009, pag. 137). Segun el resultado de la investigacion realizada se
determind que los habitantes del cantén Riobamba consideraron necesario que se
registre las tradiciones culinarias ya que supieron manifestar que las costumbres y
tradiciones que ellos practicaban se estan perdiendo completamente y que los
jovenes de hoy en dia estan olvidando la identidad propia que los caracteriza. Se
obtuvo como resultado que el 94,94 % dieron una respuesta positiva al registro de
tradiciones culinarias del canton por otro lado tan solo el 5,05 de las personas
encuestadas manifestaron que no era necesario la realizacién del registro esto
puede deberse al poco interés que tienen en rescatar la cultura autdctona del cantén
o por el poco impacto que causa en ellos el tema del patrimonio gastrondmico del

cantén Riobamba.
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a) Presentacién de resultados de las entrevistas

En los siguientes cuadros se codificara a cada uno de los entrevistados en donde
001 (Rosa Toapanta) quien vende el Hornado en la ciudadela Galapagos, 002
(Graciela Masabanda) quien es duefia de su propio local “el Cordovéz por la plaza
de toros donde vende fritada , humitas y tamales”, 003 (Norma Castillo) es la
persona a cargo del local “Luz Luna “ en la Merced quien vende caldo de pata y
yaguarlocro, 004 (Lucia Yumiceba) es vendedora ambulante de la colada morada
en la plaza de las hierbas, 005 (Luz Maria Ayol) quien tiene su propio local por el
parque infantil llamado las Delicias Typical Gourmet donde vende morocho con
leche”,006 (Susana Coronel) propietaria de la picanteria Susanita quien vende el
caldo de 31, 007 (Natividad Anguisaca Pefafiel) quien es vendedora ambulate de
tostado con dulce y quien dio valiosa informacion acerca de cdmo elaboraba su
mama el champus, el jucho , la fanesca y el chocolate con Machica, 008( Marta
Méndez) propietaria del local el Imperio del Cuy en el cual ofrece papas con conejo

y cuy, mellocos con habas cocinadas y chicha de avena.
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CUADRO 21 PLATOS TIPICOS MAS REPRESENTATIVOS DEL CANTON

RIOBAMBA
RESPUESTAS
PREGUNTAS 001 002 003 003
¢Cuél es el plato | Hornado Fritada Caldo de | Yaguarlocro
Tipico ~mas patas
representatlvo
que prepara?
¢Cuantos afios | 8 afios 50 afios de|Méas de 60 |Mas de 60 afios
lleva preparando servicio y a su | afios de | de servicio,
el plato* cargo 8 afios. | servicio, trabajaba 25
trabajaba 25 | afios alli y a su
afos alli ya|cargo va 2
Su cargo va 2 | afios.
anos.
¢Como comenzd | Empez6é a | Son el primer | Desconoce Desconoce
C‘r’: Aracion d'eal‘ preparar el | local en | como como comenzo
Elat%? ! Hornado preparar la | comenz6 a|a preparar el
para tener | fritada, lo | preparar el | plato ya que es
una fuente | comenz6 su |plato ya que |la cuarta
econdmica | mama la Sra.|es la cuarta | generacion,
de ingresos, | Narcisa generacion, empezd con la
y aprovecho | Morales y | empezd con | bisabuela de su

la
popularidad
del plato
para
empezar a
expenderlo.

ahora esta a su
cargo y siguen
manteniendo la
tradicion que le
guedo de
legado.

la bisabuela
de su suegra,
luego su
abuela, su
mama y la
sefiora  Luz
Luna, ahora
la Sra. Norma
Castillo esta a

cargo del
local de
expendio de
comida la
misma  que
manifiesta

que siga la
tradicion que
se le fue
otorgada.

suegra, luego su
abuela, su
mama y la
sefora Luz
Luna, ahora la
Sra. Norma
Castillo esta a
cargo del local
de expendio de
comida la misma
gue manifiesta
gque siga la
tradicién que se
le fue otorgada.
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¢Queé metodos | Horno  de |La cocina a | Cocina a lefia | Cocina a Gas
Sﬁliza p‘;‘r’gc'gg lefia, cocina | lefia, Cocina a
preparacion? a lefia gas
¢Habido cambio | No, porque | No ya que se | No, sigue | No, sigue
en 'OCSOCTi‘ztr?do)Sl se  sigue | sigue manteniendo | manteniendo la
preparacion  del manteniend mgntenle_ndoel la trad|C|c')_n tra_d|C|c')n que le
plato? 0 mismo sistema | que le dejo | dejo como
especificam | de su mama | como legado | legado su
ente el | para conservar | su suegra, la | suegra, la cual
horno de | la tradicion y |cual ira de |ira de
lefia para el | sobre todo el | generacién generacion en
Hornado ya | sabor en generacion.
que le da su | caracteristico | generacion.
sabor gue le da la
caracteristic | cocina a lefia,
0, y en la|siempre se
cocina a | procura
lefia que se | realizar la
cocina el | preparacion
mote. con este
método
heredado por
su mama
Narcisa
Morales.
¢Cuéles son los | Cuchara de | Paila de | Olla de barro, | Olla de barro,
utensilios  de | halo, piedra | bronce, palade | cuchara de | cuchara de palo,
cocCina antigua . .
que utilizaba y de moler. madera, palo, piedra | piedra de moler
utiliza en la Piedra de | de moler
actualidad para moler para el
la  preparacion aji y el mani,
del plato? ollas de fierro
para cocinar el
mote
¢Cuales son los | Chancho, Se utiliza | Patas de res, | Papas, tripa de
'”Igreg'e”tes del | ajo, comino, | ingredientes | mote, cebolla | borrego,
plator cebolla naturales, ajo | blanca, orégano
coloradayla | macho, orégano, ajo, | albahaca, leche
sal achiote. | hierbita, comino, sal alinos
cebolla achiote picadillo
colorada, hierbitas, (cilantro con

cebolla blanca.

cebolla blanca).
en la sangre se
coloca albahaca
hierba buena y
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un refrito de
picadillo
(cilantro con

cebolla blanca)

¢Cual es la
preparacion del
plato?

Se alista
todos los
ingredientes
y se licua,
luego se
deja durante
12 horas al
cerdo en el
alino  para
que se
concentre el
sabor,

después se
comienza a
meter en el
horno a las
12 de la
noche y
después de
6 horas esta
listo, el
Hornado va
acompanad
o de Mote o
papas,

Lechugay el
agrio.

Primero se
hace el
chicharron y en
la manteca que
sale se pone la
carne junto a
los
ingredientes
anteriormente
utilizados.

Cocinar bien

la pata, se
sazona con
los
condimentos
cebolla
blanca, poner
sal alifio,

mote el cual
se cocina a
lefia, la leche.

Lavar la tripa
con limoén y
hierba  buena;
Cocinar la tripa
bien. Se cocina
a parte porque la
tripa tiene un
olor medio
desagradable.

Hacer un refrito
con el picadillo

Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Cantén

Riobamba.

Elaborado: Paulina, P (2015)

CUADRO 22 PLATOS TRADICIONALES MAS REPRESENTATIVOS DEL
CANTON RIOBAMBA

RESPUESTAS

PREGUNTAS 006 007 009 007
¢Cual es el plato Mellocos Fanesca Papas con Caldo de 31
fepresentativo | COn habas conejoy euy
qupe orepara? cocinadas
¢Cuantos afos | 70 afos al 50 afios 70 afios al | Al servicio 30
lleva preparando | geryicio y 20 servicio y 20 |afios y a su
el plato? afios a su afios a su cargo | cargo 10

cargo anos
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¢Como comenzé | Empezé su | Su mama la | Empezé su | Empezé su
C?Q aracion dlj mama la Sra | Sra. Adela |mam& la Sra|mama la Sra
Slat%? ! Olga cruz | Penafiel Olga cruz enla| Luz Maria
en la calle | preparaba la|calle con un | Chilema hace
con un | tradicional bracero, vendia | 30 afios y le
bracero ya |fanesca para|en la estacién | quedo de
gue utilizaba | celebrar en | del ferrocarril. herencia el
esta familia la local para
preparacion | semana santa continuar con
para en casa Yy el servicio.
acompafar | aprendid
el cuy y el | hacerlo para
conejo y ella | consumo
heredo esta | propio.
tradicion
¢Que metodos | Conlefiay | Cocinaagas |Al carbon, a | Cocinaagas
Sﬁliza p(;‘r’gc";ﬂ cocina a lefia.
preparacioén? gas
¢Habido cambio | Si por que | Si  por que| Si en algunos | No habido
32 'OCSOCT%tst)S/ antes se | antes aspectos, aun | cambios  se
preparacion  del utilizaba cocinaban a Slguen_ sigue
plato? solo la | lefia y ahora lo | manteniendo la | manteniendo
cocina a | hace a gas. tradicion ya que | la  tradicion
lefia y ahora ellos mismo | heredada por
por el pelan el cuy, | sumama
tiempo se cocinan al
utiliza la de carbon ya que la
gas sefiora  Marta
Méndez
manifesté  que
ese es el sabor
tradicional,
cocinan las
papas Yy los
mellocos  con
habas
cocinadas a
lefia, pero en lo
que Si a
cambiado es en
la forma de

servir el cuy ya
gue antes se lo
hacia en platos
de barro vy
cuchara de palo,
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ahora se ha
perdido esta
costumbre.
¢Cuales son los | Se utilizaba | Cuchara  de | Olla de barro, | Cuchara de
::ﬁ?s&gzs de | BUN las ollas | palo, olla de | tiestos, palo
Cocigna que de barro | barro.  Platos | bandejas de
utilizaba y utiliza | PETO los | de barro. barro, platos de
en la actualidad | platos de barro, cuchara
para la | barro para de palo.
preparacién del servir el cuy
plato? .
con conejo
acompaifad
o de los
mellocos
con habas
cocinadas
ya no se
utilizan.
¢Cuales son los | Mellocos vy | Bacalao, El conejo, el cuy, | Tripa de res,
'”Igreg'e”tes del | las  habas | huevos, ajo, | ajo, comino, | panza de res,
plato: como mani, choclo, | orégano, limén, cebolla
ingrediente | arveja, zambo, | romero, naranja, | blanca,
principal, sal | garbanzo, chicha de jora, | cebolla
un poquito | frejol rojo, sal, | cerveza. paitefia, ajo,
de ajo pimienta, culantro
leche, queso,
cebolla blanca,
comino,
melloco,
zapallo, mote,
lenteja, col,
frejol tierno,
empanaditas
pequefas
¢cCual es la| Se lava bien | Desaguar el | En el cuy un dia | Lavar la tripa
preparacion del | |os mellocos | pescado  con | anterior  alifiar | y la panza de
plato’ y las habas. | leche. con los | res con
En una olla | Cocinar por | condimentos, abundante
colocar separado para luego azar | aguay limén,
agua con | todos los | al carbon. luego hacer
pepitas de | granos y | En el conejo se | un refrito con
ajo y sal|separar un | alifa con los|la cebolla
para poco de | mismo alifios | blancay el ajo
cocinar. liquido. que el cuy pero | y afadir a la
Ser puede | Cocinar la col | hay personas | preparacion,
servir  con | hasta que este | que les gusta | hacer el

76




queso, 0
acompafian
do el chuso
o fritada, o
las  papas
con conejoy
cuy.

suave, picar y

cocinar el
zambo vy el
zapallo,

cuando estén
suaves
aplastar con la

cuchara de
palo.

En wuna olla
refreir la
cebolla blanca
con aceite,
achiote, ajo,
sal, comino.

En dos tazas
de leche licuar
el maniy poner
al refrito para
cocinar el
bacalao. en
una ollaponer 4
tazas de leche
y poco a poco
los granos, el
gueso rallado.

Servir la
fanesca con
las

empanaditas

de harina de
trigo y con los
huevos duros.

con naranja, con
cerveza, con la
chicha de jora,
ya que el conejo
tiene un tufo, y
se marina por
dos dias.

picadillo con
la cebolla
blanca y el
culantro,
Servir.

Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Cantén
Riobamba
Elaborado: Prado, P. (2015)

CUADRO 23 BEBIDAS MAS REPRESENTATIVAS DEL CANTON RIOBAMBA

RESPUESTAS
PREGUNTAS 005 009 004 009
¢Cual es la| Morocho Chicha de Colada morada | Chicha de
bebida ~ mas | ¢on |eche avena Jora
representativa
que prepara?
¢Cuantos afios | 8 afios 70 afios al | Desde hace | 70 afos al
:f‘t’)zb%zgara”do servicio y 20 | unos 50 afios | servicio y 20
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afios a su aos a su
cargo cargo
¢Coémo comenzé | Empez6 Empezé6 su | Aprendi6 de su | Empez6 su
C?Q aracis O:a para tener | mama la Sra. | mama& la Sra.| mamay luego
Fab%bida',?n © | variedad Olga Cruz con | Bertha Espinoza | siguié ella la
que ofrecer | la bebida para | ya que vendian | tradicion, ya
a los | acompanar las | en Yaruquies y | que la chicha
clientes ya | papas con cuy | Cacha junto con | la utilizaban
gque ofrece |y conejo, VY |las guaguas de | para
las también utiliza | pan, ahora ella | acompafar
tradicionale |la chicha para |es vendedora | las papas con
S tortillas | marinar el | ambulante en la | conejoycuyo
con caucara | conejo ahora | plaza de las | para la
y para no |ella sigue | hierbas. elaboracién
ofrecer manteniendo la del cuy.
simplement | tradicién que le
e con | fue heredada.
gaseosas
aprovecho
la acogida
gue tienen
en el canton
esta bebida,
¢Qué metodos | Cocina  a | Cocina alefia | Cocina a gas Cocina a lefia
de__ coccion gas y a gas
utiliza para su
preparaciéon?
¢Habido cambio | No porque | No, porque Se | Siya que antes | Si, en los
en 'OCSOCT%tr?doi sigue sigue se cocinaba a | métodos de
oreparacién  de mantenlgnd mant.enlendola Ieﬁay.ahora por | coccién ya
la bebida? o0 la misma | coccion en | la facilidad se lo | que se utiliza
forma de | cocina a lefia. | realiza en cocina | cocina a lefia
preparacion a gas. y el gas con
desde sus mayor
inicios. frecuencia
por la
facilidad,
antes se

masticaba el
maiz para
obtener la
harina, en la
actualidad es
facil
conseguir la
harina ya
hecha.
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¢Cuales son los | La cuchara | Ollas de barro, | Ollas de barro, | Cucharas de
g;i"i‘rslg'osamigﬂg de palo para | cuchara de | paila de bronce, | palo, ollas de
que utilizaba y | MECEr la | madera para | el mate  para barro.
utiliza en la | bebida mecer la | servirse la
actualidad para | mientras avena. bebida esto se
la preparacion? | esta en utilizaba antes
proceso de pero ahora ya
coccion. no. La cuchara
de palo aun
sigue utilizando.
¢Que Morocho Avena, panela | Harina  negra, | Harina de
'”g.red,')e”tes partido, con las frutas | canela, clavo de | maiz morado
utiliza leche, que desee, | olor, pimienta | 0 maiz negro,
azucar, babaco, dulce ,azafran | naranijilla,
canela maracuya, pimienta dulce, | moras,
molida y | naranjilla y con | panela frutilla, | mortinios o
ramas, anis |las hierbas de | moray guayaba | arandanos,
estrellado y | chicha que son fresas o]
pimienta de | manzanilla, frutillas, pifa,
olor. hierbaluisa el canela,
cedron clavos de
orégano y olor, azucar
albahaca de morena,
dulce. hierba luisa,
cedron,
cascara de
naranja, agua
¢cCual es la| Seremojael | Hacer hervir el Colocar a
preparacion? morocho la | dia anterior | Cernir unas 3 | hervir
noche junto a las |veces la harina | ciscaras de
anterior y se | frutas 'y las | negra. Cocinar | pifia, la
escurre. hierbas las frutas junto | canela, clavo
Cocer con la | necesarias y la | con la canela, | de olor,
leche, panela al | clavo de olor, | pimienta
canela en|gusto. Dejar | azafran, dulcey la
rama, anis | reposar el | pimienta dulce y | panela.
estrellado y | tiempo que | panela. Poner la
pimienta de | crea Dejar fermentar | hierba luisa,
olor. conveniente la harina en sus | el cedrény la
: jugos. cascara de
Se cocina a Luego  cocinar | naranjay
fuego lento. por unos | cernir.
Cuando minutos,  servir | Cocinar las
esté suave caliente. moras y
el ‘morocho frutillas hasta
agregar el gue hiervay
azucar, 'y
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canela en licuar.

polvo. Mezclar la
harina de
maiz morado
con el liquido
de pifia hasta
gue esté bien
diluido.
Agregar la
mezcla con
las frutas
licuadas,
jugo de
naranijilla,
liquido de
pifia con
especias y la
harina
morada
diluida a una
olla grande.
Servir
caliente.

Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Cantén
Riobamba
Elaborado: Prado, P. (2015)

CUADRO 24 POSTRES REPRESENTATIVAS DEL CANTON RIOBAMBA

RESPUESTAS
PREGUNTAS 007 007 007 007
¢cCual es el | Chocolate Jucho Champus Tostado con
ngrtégentativrgas con dulce
qupe prepara? machica
¢Cuantos  afios | 50 afios 50 afios 50 afos 40 afios
lleva preparando
el postre?
¢Coémo comenz6 | Su mama la| Su mama la|SumamalaSra. | Su mama la
con y la| 5ra.  Adela | Sra. Adela | Adela Pefiafiel | Sra.  Adela
preparacion  del | pogafie| Pefiafiel reparaba para | Pefafiel
postre? prep . P
preparaba preparaba para | consumirlo en | preparaba
para consumirlo en | casa y aprendio | para la venta
consumirlo | casa y | hacerlo para | hace unos 60
en casa Yy |aprendid consumo propio | afios y ella
aprendié hacerlo para continio con
hacerlo para | consumo esta tradicion
propio hasta el dia
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consumo de hoy, ya
propio. gue también
prepara para
vender,nos
comenta que
esta esta
preparacion
se la conoce
también
como caca de
perro.
¢Qué  metodos Cocinaagas | Cocinaagas Cocina a gas
de coccion
utiliza para su
preparacion?
¢Habido cambio | Sj ya que | Siyaqueantes | Si ya que antes | Si ya que
32 'OCSOCT%tr?dOS antes se | se cocinaba en | se cocinaba en | antes se
oreparacion de{ coc!naba en | cocina a lefia, | cocina a lefa, coc!naba en
postre? cocina a cocina a lefia.
lefia,
¢Cuales son los | Cuchara de | Antes se | Antes se | Paila de
ggec?sg'osamiggg palo, batea | utilizaba ollas | utilizaba ollas de | bronce para
que utilizaba y de madera | de _barro para barfo para | tostar el maiz
utiliza en la cocinatr, el | cocinar, cantaro |y cuchara de
actualidad para pilchi para | de barro para | palo para
la preparacion? servirse el | reposar la pre | mecer.
Jucho, la | pacion el pilchi
cuchara de | para servirse el
palo que aun | champdus. La
se utiliza para | cuchara de palo
mecer la|que aun se
preparacion. utiliza para
mecer la
preparacion.
¢Que Chocolate y | Duraznos, Harina de maiz | Maiz ~ seco
L’lﬁirzeg,')e”tes machica capuli, blanco, pifia, | para tostar,
' membirillo, babaco, panela, | panela,
azucar canela, clavo de | canela en
morena, olor,  pimienta | polvo,
canela, clavo | dulce, naranjilla, | manteca de
de olor, | hojas de naranja | chancho.
pimienta dulce | dulce.
¢Cual es la| Derretir el|En una olla|Batr con la|Remojarel
preparacion? chocolate vy | grande colocar | mano la harina | maiz por unos
agregar a la | aguay llevar al | con agua fria | 30 min, luego
machica fuego  hasta | hasta obtener | tostar el maiz
que  hierva, | una colada | N 1a paila de

bronce con la
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para adicionar | espesa, colocar | manteca de

la canela, el |enuncantarode | chanchoya
clavo de olor, |barro y dejar | que le daun
pimienta dulce, | reposar por uno | Sabor especial,
azlcar morena | o dos dias hasta | Mezclar con'la

. : cuchara de
y disolver por | que comience a palo
completo. A la | fermentarse. constantement
preparacion Colar la coladay | ¢ hasta que
adicionar los | cocinar esté bien
duraznos agregando las | tostado.

enteros y | especias de
pelados y se | dulce, agregar la | En una olla
deja cocinar | panela 'y el | aparte colocar
por unos 40 | mote. Verter los | agua con la

min hasta que | pedazos de | panela,
la fruta este | babaco y fcocmalra
suave, membrillo junto | TUe90 lento

con la canela

adicionamos el | a la naranjilla y hasta que esté

membrillo en | dejar hervir a

a punto

trozos fuego lento, | caramelo. En
dejamos por 15 | poner la paila que se
min mas. Para | finalmente la | tostd el maiz
finalizar poner | pifia y las hojas | mezclar la miel
los capulies y | de naranja | constantement
dejar cocinar 4 | dandoles  solo | € paraque el
min mas. un hervor. maiz no se

pegue entre si.

Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Canton
Riobamba
Elaborado: Prado, P. (2015)

CUADRO 25 ENTRADAS REPRESENTATIVAS DEL CANTON RIOBAMBA

RESPUESTAS
PREGUNTAS 002 002

(Cudl es la Humas Tamales
entrada mas

representativa
que prepara?
¢Cuantos afios | 50 afios de servicio y a su | 50 afios de servicio y a su

lleva preparando | cargo 8 afios. cargo 8 afios.

la entrada?

¢Como comenzdé | Comenzd su mama la Sra. | Comenzé su mama la Sra.
con la| Narcisa Morales y ahora | Narcisa Morales y ahora esté a

preparacion de

la entrada? estd a su cargo y siguen | su cargo y siguen manteniendo

manteniendo la tradiciéon | la tradicion que le quedo de
gue le quedo de legado. legado.
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¢Qué métodos | Cocina a lefiay a gas Cocina a lefiay a gas
de coccion

utiliza para su
preparacion?

¢Habido cambio | Sj porque antes se cocinaba | Si porque antes se cocinaba
en los meétodos | 5p|g g |efia pero ahora por el | solo a lefia pero ahora por el

de coccién vy | .. - - . . -~ D .
oreparacién  de tiempo y facilidad también lo | tiempo y facilidad también lo

la entrada? hacen a gas. hacen a gas.
¢Cudles son los | Batea de madera y molino | Olla tamalera, molino de mano,
utensilios  ~de | de mano. batea de madera

cocina antigua
que utilizaba y
utiliza en la
actualidad para
la preparaciéon?

¢Qué Choclo, mantequilla, | Harina de maiz, cebolla blanca,
L"tﬁ{zeg,')e”tes huevos, manteca, queso, | cebolla colorada, ajo, comino,
' leche, sal. sal, manteca de chancho,

mantequilla  pollo, arveja,
huevos, hojas de achira.

¢Cudl es la| Moler los choclos, afiadir los | Hacer un fondo con la cebolla
preparacion? huevos junto con la| el ajoy el perejily en el cocinar
mantequilla derretida, la sal | el pollo.

el agua y el queso |Luego mezclar con la masa y
desmenuzado con un poco | poner la mantequilla.

de leche. Revolver hasta | Hacer un refrito con la manteca
que todo esté al gusto. En | de chancho, cebolla blanca,
las hojas de choclo se |cebolla colorada las arvejas y
coloca la masa y luego se | poner el pollo desmenuzado.
pone en una olla a cocinar. | Limpiar bien las hojas de achira
y verter alli la masa con el
relleno. Los huevos van

cocinados.
Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Canton
Riobamba

Elaborado: Prado, P. (2015)

ANALISIS DE LAS ENTREVISTAS

Se pudo determinar que las personas que preparan los platos tipicos vy
tradicionales, asi como bebidas, postres y entradas, han seguido una trayectoria
dentro de la elaboracidén de todas estas preparaciones gastronomicas las cuales
son representativas del canton Riobamba. Esta practica en la mayoria de las

personas encuestadas fue una herencia un legado por asi decirlo, la cual se ha ido

83



transmitiendo de generacion en generacion manteniendo de esta manera la
tradicion que se les fue confiada, en otros casos simplemente por falta de recursos
econdémicos y por la necesidad de obtener una fuente de ingresos aprovecharon la
popularidad del plato para su expendio.

En lo que se refiere a los métodos de coccidn que utilizan alguno de ellos para la
elaboracion de sus platos se ha conservado la tradicion hasta la actualidad como
es en el caso de la elaboracion de la fritada la cual se lo prepara en paila de bronce
y en cocina a lefia ya que le brinda ese sabor caracteristico, otro ejemplo es el cuy
y conejo asado el cual se lo elabora al carbdén, como supo manifestar una de las
personas entrevistadas que dijo que el asado es el sabor tradicional de esta
preparacion, el caldo de patas que también se lo elabora en cocina a lefia aunque
en algunos casos utilizan también la cocina a gas por el tiempo y la facilidad o por
la dificultad de conseguir lefia para el método de preparacion ancestral, en este caso
se realiza el método de coccidn mixta, en otros casos utilizan solo cocina a gas que
es el método de preparacibn moderna, en conclusiéon han habido cambios en la
preparacion de estos platos por causa de la modernizacion , pero sin embargo en
otros se sigue manteniendo con la finalidad de no perder la tradicion. En lo que
respecta a los utensilios de cocina se los ha ido remplazando como es el caso de la
piedra de moler para la elaboracién del aji en piedra, algunos mantienen aun esta
costumbre sin embargo otros utilizan la licuadora por facilidad y por el tiempo, la
cuchara de palo aun se conserva, el tiesto, el molino de mano utensilios que son
indispensable para la elaboracion de los tamales, humitas etc. Cada una de las
personas que elaboran estas preparaciones lo hacen sin duda poniendo el corazon

en su sus platillos.

84



CAPITULO Il

PROPUESTA

1. Tema: Mikhuna “Camino hacia las tradiciones Riobambenas”
2. Antecedentes:

Registrar las tradiciones Culinarias del canton Riobamba mediante el disefio
de una revista surgido con la finalidad de mantener viva y dentro de las
practicas culturales; los métodos, técnicas, utensilios utilizados dentro de
sus platos tipicos y tradicionales, asi como conocer las costumbres que van
arraigadas en los habitantes Riobambefios con el pasar de los afios, ya que
hoy en dia toda esta historia y cultura propia se esta perdiendo totalmente

con las nuevas generaciones.

La cocina tradicional es un hecho cultural que se transmite mediante las
generaciones ya que se crean constantemente con experiencias y
comunicacién. El patrimonio cultural es el legado mas grande que un pueblo
puede heredar, por ello conservarlo y sobretodo hacerlo conocer seria un

punto fundamental dentro del desarrollo de esta investigacion realizada.

3. Datos informativos:

Riobamba es una ciudad de Ecuador, conocida también como: “Cuna de la
Nacionalidad Ecuatoriana”, “Sultana de los Andes”, “Ciudad Bonita”, “Ciudad
de las Primicias”, “Corazén de la Patria”, es la capital de la provincia de
Chimborazo, se encuentra ubicada en el centro geogréfico del pais, en la
cordillera de los Andes, a 2.750 msnm en el centro de la hoya de Chambo,
rodeada de varios volcanes como el Chimborazo, el Tungurahua, el Altar y el

Carihuairazo.

4. Justificacion:

85



La cultura popular tradicional Ecuatoriana tiene elementos que influyen en
nuestra identidad y entre ellos se encuentran los aportes culinarios. La cultura
culinaria refiere las costumbres alimenticias de una regidon determinada,

teniendo estas particularidades especificas que las diferencias de otras.

La gastronomia Riobambefia debido a su gran valor histérico y amplia
riqueza culinaria representa un legado cultural construido a través del
compartir sabores y saberes y la adaptacion a una gran biodiversidad natural
que otorga a esta parte del pais, una caracteristica particular asociada al
placer de comer y beber bien. Lamentablemente este legado cultural esta
desapareciendo con el pasar de los afios a medida que se van adaptando
nuevos habitos alimenticios y por ende otras culturas infundadas dejando al

olvido las raices propias del lugar.

El beneficio que conllevara la realizacion de este proyecto es el no permitir
gue muera las tradiciones, costumbres y manifestaciones culturales del
cantén Riobamba, plasmarlas en esta revista para que de esta manera los
habitantes Riobambefios tomen conciencia dela importancia que tiene la

identidad que esta representa en ellos.

5. Objetivos:

» Informar sobre la cultura gastronémica del cantén Riobamba

» Dar a conocer sus fiestas asi como las costumbres que se realiza en
ellas.

» Ser un material importante de informacion para los habitantes del

cantdn como para extrafos.

6. Desarrollo de la propuesta:
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Portada y contraportada

S FHistotiar tradicionesayss
.. audctiVos; == =

Douh
L)

Elementos
fradicionales y

de la gastronomia y la ciudad.
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La mejor informacion para disfrutar nuestra gastronomia 8 familia.
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Editorial

Fditorial

la creacion de la revisia Mikhumnma surgio con la finalidad de manener vi-
vos y dentro de las practicas cultural los meodos, ¥ ©cmcas, ute
tihzados dentro de sus platos tipicos y tradicionales, a como conocer
s costumbres, lugares y elementos gue forman pare del parrimomno cul-
tural tangible e inmtangible de los ricbambenos, ya gue hoy en dia oda
sta hismoria y cultura propia se esia perdiendo con & pasar de los anos

ikos

1la cocina tradicional es un hecho cultural gue se ransmite mediante las
genetaciones ya gue Se Crean consantemente con eXpeniencias y Comny
mcacion. Se ha recolectado datos acerca de la misma, para gue dentro
del micdeo farmbiar estos sean ransmtdos a los mas jovenes, y de ese
modo preservar estas importammes costumbres mientras se fomenia la uni-
dad famihar.

Paulina Prado
Creadora de Mikhuna

Presentacién

\a!

I

Presentacion

| & Revista.

Ricbamba a mas de su gastronomia y tradiciones también contiene como
legado antiguo su lengua nativa o ancestral gue es el Kichwa la misma
gue esta desapareciendo debido a la modermzacidn y cambios gue sufre
la sociedad, es por ello gue nace esta dea de "Mikhuna' gue significa
almenio o comida ya gue escuchandola en el dioma castellano da el sen-
ndo de pertener de algo propio, la Cuma de donde eres, su idenndad
¥ en este sentdo su procedencia

Fl chjetivo del nombre de la revisia no es ensenar esia lengua, pero st
de dar un togue de dentidad vy mostrar la imterculturabidad gue agui en
Rwobamba exase.

El beneficic gue conlieva la realizacion de este proyecte es €l no permmrir
gue mueran las tradiciones, costumbres y manfestaciones culturales del
canton Rwobamba, plasmarlas en esta revista para gue de esta manera los
habitantes riocbambenos Iomen conciencia de la importancia gue tiene la
dentdad gue esta representa en ellos.

[a (Creadora

Estudiante de Gastronomia en la Escuela
Superior Polisscniica de Chimborazo.
Debes aprender a cocinar con la mene
ranguila y a dejar gue de la paz surjan los
sabores y sabevres
Elmejor legado gue el hombre puede tener
son sus costumbres, historia e dentidad.
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iv.

Riobamba

"e

ANes

Sullar

cordillera e

- Nooe

SOOcda taminen como: “Cuna de la Nacionalidad Eouaoni-

‘Ciudad Bona™, “"Cludad de las Primmicias Corazim de la Parna

ada en el centr
de Chary

o O azo, el Tunga
eneralmenie fne fene das estacio

Este -Canatn Chamino, O ¥ Yaruguies

Oeste - Provincia de Bollvar Cacha
Licso

Cuirmiag, San juan

Flarsoguias varaie o Rebueeba \/_J
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v. Historia

Riobamba | oo y s
Historia

LA ANTIGUA RIOBAMBA

I

i

ve La coloria Lu,< su espiencic
de aménca hispana

vi. Tradiciones

Rinbammbe | s necia faconss ¥ smacon

Tradiciones.
REY DE REYES. CARNAVAL-

Los dias de carnas tres anteriores al
aer religioso en honor  mmidrcoles de ceniza, en la Cludad de Ricbamba
madio por & pueblo Rey de  la costumbre del camaval ha cismimsco

1 sorn

e manternen
AT,
s en i

Alegtriocs, bailes, disfraces, bandas de masicos santes en una alegre y mahiple agresion
w lega a e L 3 dias se
nstinu-

Do che Misaciss o L (prrserioge acind o b Swevasat
R e ey e s

SAN PEDRO DE RIOBAMBA

1 patrono oficial de la

LA PROCESION DE MAR-

TES SANTO

S Gama de s 2 reyor G La Repubica, atmia a e
choe turistas que venian de todos os Smbocs ded
pats a pressaciar SunTuceEs el rekyiceo en 3
POche che Mares Sanio, ese s prescico por langas
5 ‘turbarees y almas sareas™ | kos cualkes ma-
Dan ese nomibre en recuErdo de 1o g paso oo
sarnas

o
=




vii. Atractivos

Riohamba | Heexia rmcscicnes v atmcswcs

Atractivos

Iruras Elorc
A eTEre ey

e e ract ras chudiactes

—

EencuUSNITO de aMkgos Y Pk

ConVITTieron en pangue

dad o de La prow EN

PLAZAS Y FERIAS.-

niba renen lugar dos o
alles v meSrcacios
Sactes chel pa o

Dacko. &

desarroilan
¥ habuiantes ce otras

LA PL AZA Y FERIA DE SAN
AL FONSO-

Miles ce
Sy 2 real

llamacdia amben plaza
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iX.

Los platos

[ as variedades.

Gastronomla tlplw: s agquella que = Plaios estan po
Mo de la gastronomia ecuarcaana y que con e pasar del Bempo y cor
Iocaniv han hecho propias Ge la gastronomia de un lugar; DeTO gLe NO NIenen un
fundamenmo hadrico y adicional eemplo. la fritada (chancho - animal ntroduscico
por s espaioies) hormado, seco de divo eic.

us Ingredienies enen
fundarmenio hisdno relacionados con festas, cos-
umbres, Mmos. religion, miwce., u{au_e gue lengan aniecedemes cullurales. hgados a
TEMpos Dasados, cosechas semiwas como X ejemplo:; La chicha (malz), anesca (se-
mana santa), chaguities (camaval), usu lucta (casecha).

Bebida: s

varios ngrecher

2 Iguidia gue se bebe. en especial la elaborada o la compuesia de

Postre: Cuando se habia de post entiende alguna preparacktn dulce, Den
se SS 2 pastsies, helados w bones, e Por exlensitn se denomina
ingendo al final de

,:ue,xrz- a \_LAPun ocomida dulce, nch
1a comda

F_ntradas- Las enlradas o enlianies son Idas agueilas preparacionss e se sir-
ven antes del primer plato y quee. en algunas ccasiones o sustituyen. Pueden colo-
nchvicuales o al centro. Pusder frias o caliewy Y Sus posinis-
dades son miinilas
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X.

Cdd'la. Gdlépagos

Empezé a preparar el Homado para tener una fuente

economica de ingresos, y aprovechando la popularidad del

plato empezd a expenderio. Rico hormado preparado en hormno

de letfia, acompatnado de mote preparado en cocina a lena, y el
delicioso agrio © chiriucho.
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End ! T, 1

ik U

F1 Puesto de m ,
Ang‘ms i\ “

LA
S —
o e -

En su puesto, a parte de las actuales golosinas, vende

dulces mas tradicionales como €l mani y el tostado

dulces. Su familia es también conocedora de las recetas

de otros platos de la ciudad como, el champts, €l jucho
, la fanesca y el chocolate con Machica
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xi. Elementos tradicionales

F_lementos tradlcmnales.

stronomia y la ciudad

En las siguientes paginas, se que forman parte de la tradicion gas-
rondmica de la cludad, tales como los wensiics o las formas de preparacion de los plalos.
Del mismo Modo se tomara en cusrta relaios de la histworia de Riobamba, para compartitios y

xii. Métodos de cocina

e
Busmcuenmméloacsqufsmhsnﬁzomnunasdenxmdelapnepa{acbnmmplzmmm
werisiticos de la cludad, la regitn y & pais.

Los mas comunes soo

Se 1rata de la preparaciin de los placs
hormo © un fogdn, am para albeogar
\ma ¥ mechante la
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xiii. De la ciudad

Flementos tradi

Historias y leyendas.
[ 2 misteriosa eivdad oeulta en el Chimborazo.
Hace muchos afios, en € tiempo de las grandes haciendas, habia gemse dedicadia al servicio de

la casa y de las tierras. Los vagqueros evan los hombees dedicados a cuidlar a los woros de licia que
evan criados en las faldas del valodn Chimbocazo.

Juan, uno de los vaguercs. se habia criado desde Mmuy pegueiic en la hacienda. Recibis techo y
tabajo, pero ast mismo, los maltrains del mayordomo y del dusfio

Una mafiana que cumplia su labor, los 1oros desaparecieron mistecicsamene. Juan se desesperd
porgue sabia gque &l castigo seria errible. Vagd horas y horas por & (o paramo, Pero No encon-
S a los wros.

Ttalmeme abaticlo, se senud unio a una gran pledra negra y se echd a liccar imaginando los lati-
gazos que

De promto, en medio de la soledad mas increible del mundo, apareckd un hombee muy alio y
BRanco, gque e habld con cdulzura:

- Por qué Noras hifito?

- Se me han perdicio UNce 1oros —respondit Juan- después de repcnerse del suso

- No & preccupes, yo me los lleveé —dijo & hombwe- vamos gue e 108 voy a devalver.

Juan se puso de pie dispuesio a caminar, pero €l hombre sonriendo tocd un lado de la pledma, v
6sta se retind ane sus ojos.

xiv.  Términos culinarios



."; {;";: Rodajas fin
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

» Al indagar y analizar los referentes tedricos para esta investigacion se pudo
diferenciar de una manera mas precisa acerca de lo que es la gastronomia
tipica y la gastronomia tradicional, la primera es una gastronomia que se
caracteriza por la trayectoria que tienen sus preparaciones es decir por la
frecuencia con la que se las realiza, las mismas que son elaboradas a base
de productos locales pero que no tiene fundamento historico a diferencia de
las gastronomia tradicional que se caracteriza por que en sus preparaciones
se utilizan ingredientes con fundamento histérico, tradicionales que en su
mayoria estan relacionados con fiestas, costumbres, ritos, religion, mitos,
entre otros es decir platos que tengan antecedentes culturales ligados a

tiempos pasados, cosechas, siembras .

» La investigacion permitié acceder a informacion importante y representativa

acerca de las costumbres, tradiciones, identidad cultural y sobre todo la
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gastronomia tipica y tradicional del canton siendo los platos tipicos el caldo
de pata, yahuarlocro, hornada, fritada y los tradicionales la fanesca, mellocos
con habas cocinadas, papas con conejo y cuy, caldo de 31; por lo que
muchas de estas preparaciones estan relacionadas con festividades de gran

importancia local.

» Se concluye que la gastronomia local es desconocida para muchos de los
habitantes del cantén Riobamba, asi como las costumbres, tradiciones y
expresiones culturales que conforman su identidad, es por ello que esta
revista serd de gran importancia como medio informativo para habitantes

locales y los de fuera.

Recomendaciones:

» Se recomienda una actualizacion de informacion que abarca datos
histéricos, como los productos que se cultivan, su gastronomia, tradiciones,
expresiones culturales del Cantén Riobamba con la finalidad de que dicha
informacion sea Util para personas que necesiten de esta documentacion la
cual ayudaria a enriquecer sus conocimientos y de esta manera mantener
vivo el patrimonio del cantén el cual pueda ser transmitido de generacién en

generacion.

» Realizar ferias informativas con el objeto de dar a conocer las costumbres,
tradiciones, expresiones culturales gastronomia tipica y tradicional del
canton Riobamba consiguiendo de esta manera fortalecer y conservar la
identidad.

98



» Se recomienda la utilizacion de los productos locales y mas representativos,
asi como las especias que los acompafian, procurando utilizar los métodos
de coccion apropiados que les brinda ese sabor caracteristico a las

preparaciones y que las hace unicas del lugar logrando de esta forma
mantener la tradicion.

ANEXQOS
Anexo 1 Encuesta

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

Objetivo: recopilar informacion acerca de las tradiciones culinarias del cantén
Riobamba, como patrimonio cultural inmaterial, de esta manera lograremos tener
conocimiento de la cultura gastronémica del Canton.

NOTA: Conteste con la mayor seriedad posible y subraye su repuesta.
Edad:

Sexo: Masculino Femenino

1. ¢Cual de estos productos agricolas que se dan en el Canton Riobamba
son mas utilizados en su gastronomia? (seleccione 4)

e Frejol tierno
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Mote

Frejol tierno
Chochos
Habas
Cebada
Trigo
Papas
Quinua
Maiz

2. ¢Cuales son los principales condimentos utilizados para la elaboracion
de los platos Riobambefios? (seleccione 4)

Aji

Laurel
Albahaca
Arrayan
Achiote

Ajo

Orégano
Tomillo

Sal y comino

3. ¢Cudl es el método de preparacion de alimentos que mas utiliza?

Ancestral (cocina de lefia-secado al sol)
Moderna (cocina a gas-horno-microondas)
Mixta

4. ¢Cual de los siguientes utensilios de cocina antigua utilizaba o utiliza
Ud. para sus preparaciones?

Pilchi

Vasija de barro
Bateas de madera
Cucharas de palo
Olla de barro
Piedra de moler
Tiesto

5. Seleccione con una X segun la importancia que Ud. le da a los

siguientes platos tradicionales del canton Riobamba (tomando encuenta

gue el 1 es el mas importante)

Platos tradicionales 1123 |4|5|6 |7 |89 |10

Guagua mama
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Mellocos con habas
cocinadas

Tortillas en piedra

Tortillas con Caucara

Caldo de 31

Empanadas de morocho

Papas con conejo y cuy

Papas con cuero

Fanesca

Jugo de sal

6. Seleccione con una X segun la importancia que Ud. le da a los

siguientes platos tipicos del cantén Riobamba

Platos tipicos 1 /2|3 |4|5|6 |78

Fritada

Hornado

Seco de chivo

Yahuarlocro

Caldo de pata

Llapingacho

Cevichocho

Caldo de mondongo

7. Seleccione con una X segun la importancia que Ud. le da a los
siguientes postres y entradas del canton Riobamba

Postres 112|3 |4|51|6 |7 819
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Espumilla

Helados de paila

Jucho

Ponche

Champus

Tostado con dulce

Dulce de higo

Ensalada de frutas

Chocolate con machica

Entradas

Tamales

humas

Chiguiles

bufiuelos

Quimbolitos

8. Seleccione con una X seglUn la importancia que Ud. le da a las

siguientes bebidas del cantén Riobamba

Bebidas

1

2

3

Morocho con leche

Chicha de jora o maiz
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Chicha de remolacha

Chicha de avena

Colada morada

Rompe nucas

Chicha de hongos

Jugo de alfalfa

9. Que tradiciones del canton Riobamba practica con frecuencia?
e En semana santa se retne con la familia en la noche anterior, para
rezar contar historias y pelar granos.
e En el dia de los difuntos realizan ritos, oraciones y la colocacion de
alimentos en honor a los que ya partieron.
¢ Ritual ancestral de agradecimiento por la buena cosecha de la papay

a su vez mejorar la produccion.

10. Seleccione las fiestas tradicionales del cantdon Riobamba que usted
conoce. (Seleccione 2)

Fiesta en honor a San Pedro
Fiesta de los Reyes Magos
Rey de Reyes

Procesién de Martes Santo
Corpus Christi

11.¢;Cuales de estos atractivos turisticos del Canton Riobamba conoce
usted? (seleccione 3)

e Basilica del sagrado corazon de Jesus
e Volcan Chimborazo
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e Estacion del tren

e Volcan Carihuairazo
e Parque Sucre

e Parque Maldonado
e La Merced

e La Condamine

12.;Cree usted necesario que se registre las tradiciones culinarias del

cantén Riobamba para su posterior difusion?

Si:

No:

O CPOIQUE? ... e as

Anexo 2 Entrevista

GRACIAS POR SU COLABORACION

PREGUNTAS

RESPUESTAS

¢,Cudl es el postre o
entremés mas
representativo en su
negocio?

¢,Cuantos afios lleva
preparandolo?

SHistoria de cémo
comenzé a
prepararlo?

,Qué métodos de
coccién utiliza para la
preparacion?

¢Habido cambio en los

métodos y
preparacion del
alimento?

¢Cuales son los

utensilios de cocina
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gue utilizaba y utiliza
en la preparacion?

¢Cuales son los
ingredientes?
¢Cual es la

preparacion?
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