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RESUMEN

La presente investigacion propone: Registrar las tradiciones culinarias del
canton Alausi como patrimonio cultural inmaterial, este cantdén posee gran
cantidad de riqueza natural y cultural, siendo necesario documentar cada
tradicion propia que caracteriza a este pueblo, una de ellas es la minga que
sigue vigente en casi todas las comunidades y que conlleva a la unién entre los
pobladores, su vestimenta, idioma, leyendas, creencias, fiestas, atractivos
turisticos y sobre todo la gastronomia tipica y tradicional, que forman parte del
patrimonio cultural inmaterial. Al aplicar encuestas a 72 adultos mayores se
determin6 que el hornado, la fritada, los llapingachos y el caldo de patas son
platos tipicos que se han adaptado al lugar por su preparacion, teniendo ese
toque especial que los diferencia, mientras que las papas con cuy, sopa de
quinua, tortila de maiz en tiesto y las tortillas con huevo son piatos
tradicionales que se han preparado de generacion en generacion manteniendo
la identidad de sabores y se han vuelto de consumo continuo. También una
entrevista a 11 propietarios de establecimientos de comida mas tradicionales,
quienes conocen sobre platos tipicos y tradicionales mas representativos,
elaborados desde la antigiiedad y tienen trayectoria en el mercado, mediante
ellos se conocid sus métodos de coccidn ancestrales, preparaciones propias
que se han mantenido desde tiempos antiguos y sobre todo los utensilics
utilizados en el proceso. Se logré tener clara la diferencia entre un plato fipico y
tradicional para obtener la informacién adecuada que se requeria, y asi
concientizar sobre las bondades que tendria el retomar las costumbres,
tradiciones, métodos, técnicas de cada una de las preparaciones y lograr asi
mantener la identidad cultural a través de la revista de Tradiciones Culinarias
del Canton Alausi.

Palabras claves: tradiciones culinarias, patrimonio cultural inmaterial,
gastronomia cultural. : LRI



SUMMARY

This research proposes to register the culinary traditions of the canton Alausi as
intangible cultural heritage; this canton possess lots of natural and cultural
wealth, so it necessary to keep a record of each tradition that highlight the
uniqueness of the region, one of them is the minga, which continues in most
communities, leading to the union of the people, and other traditions like
dressing, language, legends, beliefs, festivals, attractions and especially the
typical and traditional cuisine, which is part of the intangible cultural heritage.
Having applied a survey to 72 elder people; it was determined that Hornado,
fritada, llapingachos and caldo de pata, are typical dishes that have been
adapted to the region for its preparation, made with that special touch sets them
apart, While Papas con cuy, quinoa soup, tortillas de maiz prepared in Tiesto (
a kind of craft pan made of clay pottery), and tortillas with eggs; are traditiona (
dishes that have been prepared from one generation to another one by keeping
the identity of flavours becoming highly consumed. Also, it was conducted
another survey to 11owners of restaurants of traditional food because they are
involved with the traditional knowledge about the typical and most
representative traditional dishes prepared since ancient times and with a
considerable recognition in the market, then, by them, it was possible to know
more about their ancestral methods of cooking, original recipes keps since
ancient times and especially the utensils used in its preparation. It was possible
to differentiate between a typical and a traditional dish. In order to get the
appropriate information required, and so raise awareness of the benefits that
returnig to customs traditions, methods, and techniques of each of the
preparations would have and consequently to keep our cultural identity through

the magazine Culinary Traditions of the canton Alausi.




INTRODUCCION

La cultura y la gastronomia son dos factores que forman parte del estilo de vida
de las personas, al igual que la identidad, costumbres y tradiciones de un

pueblo o grupos sociales constituyen un elemento de participacion cultural.

El desconocimiento que tienen las nuevas generaciones sobre la cultura
Ecuatoriana y en especial la matriz del cantén Alausi, ha generado pérdida de
parte de sus raices, tradiciones y costumbres, adaptandose a nuevos habitos y
dejando al olvido lo autéctono de su pueblo. La influencia de fenémenos
sociales como: la migracion y la globalizacion, ha hecho que los habitantes
cambien su forma de vida, de lo tradicional a lo moderno, incitando la
inclinacion por otro tipo de gastronomia hasta disfrutar de diferente manera sus

fiestas.

El beneficio que conllevara este proyecto es concientizar a la poblacién sobre
las bondades y potencialidades que tendria el retomar nuestro propio arte
culinario y depender menos del consumo de productos y preparados

extranjeros, al consumir productos propios de nuestro pueblo.

Por lo expuesto, surge la necesidad de rescatar y fortalecer las costumbres,
tradiciones y arte culinario que nos permita el desarrollo social, cultural y
econdmico, mediante la presentacion de un “Registro de tradiciones culinarias

del cantén Alausi, como Patrimonio Cultural Inmaterial “.

El siguiente trabajo estd estructurado por tres unidades: Primera unidad;
Introduccion, Objetivos, Marco tedrico, Preguntas cientificas y Metodologia;
Discusion de Resultados como segunda unidad y por dltimo la tercera unidad

gue consta de la propuesta, conclusiones y recomendaciones.



. OBJETIVOS

A) General

Registrar las tradiciones culinarias del Cantdén Alausi como
Patrimonio Cultural Inmaterial.

B) Especificos

1. Determinar los referentes tedricos que justifiguen la pertinencia de
asumir un registro de tradiciones culinarias como patrimonio

inmaterial.

2. Investigar la cultura gastrondmica tipica y tradicional de Canton

Alausi como patrimonio inmaterial.

3. Documentar la cultura gastron6mica tipica y tradicional propia del
Canton Alausi como patrimonio inmaterial, a través de una revista de

tradiciones culinarias.



lll.  MARCO TEORICO
1. Registro de tradiciones culinarias

1.1. Registro

Se define como el conjunto de informacion pertinente a un solo documento y

almacenado en una estructura logica, Unicay completa. (Vera, 2003, pag. 10)

1.2. Tradiciones culinarias

1.2.1. Definicién

Las tradiciones culinarias se identifican a través de un grupo social y se
transmiten de generacién en generacion como una tradicion cultural o parte de
una memoria colectiva. La cocina tradicional es un hecho cultural que se transmite
entre generacién, son conocimientos que se crean constantemente a través de las

experiencias y la comunicacion.

La relacion entre tradiciones culinarias y su practica es que se constituye
mediante la creatividad y el ingenio de las personas. Las tradiciones culinarias no
estan fijas en el pasado, ya que la cultura culinaria al estar cimentado con las
tradiciones de los pueblos y las practicas culinarias, van cambiando con el pasar
del tiempo debido a que las personas viajan de un lugar a otro con sus familias
gue migran, y se adaptan a nuevos contextos productivos y al retorno traen

consigo nuevas tendencias.

Las cocinas tradicionales estan llenas de historia de acuerdo a cada regién y
grupo étnico, generando un efecto cultural de identidad y pertenencia. El hecho de
gue las cocinas sean valorizadas como referentes culturales hace que las
tradiciones culinarias sean consideradas como patrimonio que debe de ser
reconocido y salvaguardado para el beneficio de las generaciones del presente y
el futuro. (Mendoza & Méndez, 2009, pags. 14-16)

1.3. Cultura
1.3.1. Definicién

La cultura es todo lo que crea el hombre al estar en contacto con todo lo que nos
rodea como el medio fisico y social, y es adoptado por la sociedad como producto



histérico, se considera como uno de los factores esenciales del desarrollo
territorial, entonces la cultura sirve como referencia para crear modelos de
desarrollo alternativo al discurso desarrollista tradicional de los afios setenta, e
incluso, para reforzar los ya existentes, sobre todo mediante su proyeccion como
elemento dignificado de las comunidades locales. (Benitez & Garcés, 1986, pag.
6)

La cultura constituye uno de los potenciales fundamentales del mundo, muchas
veces muy poco aprovechado desde y dentro del mismo espacio, sobre todo en
un contexto cada vez mas globalizado. (Gonzéles, 2006, pp. 287-291)

A través de la cultura estamos hablando de conocimiento, creencias, arte, moral,
leyes, costumbres y tradiciones, asi como cualquier otra habilidad adquiridos por
el hombre como miembro de la sociedad, producto de la interaccion del mismo
con la naturaleza, es decir, parte de una reaccién del hombre hacia la naturaleza,
por lo que se podré decir que lo cultural se opone de cierta manera a lo natural, y
lo “natural” es donde no esta la accion trasformadora del ser humano y en lo
“cultural” se ve generalmente procesos, que si bien son naturales, estos suelen

ser producidos por el hombre. (Morocho, pag. 17)
1.3.2. Caracteristicas de Cultura

El estudio de cultura es muy extenso sin embargo, en todas éstas se comparten

algunas ideas principales:

e La cultura es social, se refiere a los comportamientos de un grupo y no a
los individuales.

e La cultura no se hereda, sino, se transmite de generacion en generacion y
se aprende durante toda la vida.

e La cultura es fruto de la acumulacion del conocimiento y experiencia de un
grupo, por lo tanto es historica.

e La cultura es dinamica, es decir que es transmitida como producto histérico
Yy No se mantiene estatico, sino que se la recrea constantemente. (Benitez
& Garcés, 1986, pag. 7)



1.3.3. Identidad cultural

La identidad cultural constituye un tipo de identidad social que tiene que ver con la
toma de conciencia, por parte de las personas acerca de sus diferencias
culturales. En cambio segun la filosofia de la cultura latinoamericana, piensa la

identidad como un hecho objetivo, por la relacién con el modo propio de ser.

En si la identidad cultural es un conjunto de creencias, tradiciones vy
comportamientos que se encuentran dentro de un grupo social, y asi los
individuos que lo forman puedan fundamentar su sentimiento de pertinencia, que
comparten dicho grupos dentro de la cultura dominante. (Espinosa, 2000, pags.
10-11)

1.3.3.1. Rasgos culturales del Cantén Alausi

En los centros poblados predomina el espafiol, al interior de las comunidades,
el quichua mezclado con el espafiol. Se mantiene en las mujeres indigenas su
tradicional y vistoso atavio dentro y fuera de su comunidad. En los varones se
mantiene el sombrero y poncho aunque combinado con la ropa mestiza. Los

jovenes, han optado en la mayoria, la moda mestiza y las zapatillas.

La mayoria de la poblacién del Canton Alausi es catélica. También existe la
presencia de otras religiones o secciones llamadas evangélicas. Tanto en los
centros poblados como en las comunidades campesinas, el conocimiento y uso
de las plantas medicinales como el llantén, caballo chupa, malva, manzanilla,
verbena; hacen que subsistan personas dedicadas a la medicina natural etre
ellas estan: parteras, limpiadores, hierbatero, pero en contadas comunidades,
se habla en algun lugar de los Yachags y Chamanes. (GAD-Municipal de
Alausi, 2009-2014, p. 10)

1.3.4. Diversidad Cultural

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

como para la cohesion social y la paz.



La diversidad cultural es una fuerza motriz del desarrollo con respecto al
crecimiento econémico y vida intelectual, efectiva, moral y espiritual mas
enriguecedora. Es el componente indispensable para el desarrollo y alcance de
metas e importante para reducir la pobreza. . (UNESCO, 2014)

1.3.5. Manifestaciones culturales

Las manifestaciones culturales son actividades las cuales radican en producir
un acto comunicacional, con el cual un grupo definido se identifique. En si las
manifestaciones culturales son de muy diverso orden las cuales se clasifican
en: personales, se encuentran la vestimenta, comida, creencias; familiares,
como fiestas, casamientos, velorios y conmemoraciones; sociales, como ferias,

homenajes y publicas que se encuentran en desfiles, deportes.

1.3.5.1. Manifestaciones culturales en Alausi

v’ Lavestimenta

La vestimenta tradicional utilizada en el Cantdn Alausi es auténtica, es decir en
los tejidos y disefios de estos atuendos describen la estrecha relacion de paz,
armonia con la naturaleza. Ademas radica en el alto nivel estético y técnico que
alcanzaron los tejidos en la regién andina. Cabe indicarse también que las
comunidades tienen un sin nimero de vestimentas las mismas que son
utilizadas dependiendo de la ocasion. Entre las primeras prendas elaboradas
en las comunidades fueron a base de lana de borrego luego cambiando por
otros materiales. La vestimenta tradicional es el Poncho, la pollera, mama

Chumbi — la Faja madre, la camisay la bayeta de lana de borrego.
Procesos de confeccion

Trasquilar la lana de oveja (Tusana).

Esta actividad la realiza la mujer, consiste en cortar la lana para ello se ata al
animal con la ayuda de una soga para lograr inmovilizar al animal; luego con la
ayuda de una tijera se procede al cortado de lana. El corte se debe realizar en
las mafianas y cuando la luna este en cuarto menguante, de lo contrario podria

ocasionar sarna en las ovejas o su lana no tendria la misma produccion.



Selecciéon de lana (Akllana)

Consiste en clasificar la lana buena y mala, la lana buena para hilar delgado
para las bayetas, ponchos y polleras, la lana mala de la cabeza, patas y el
vientre utilizaban para hilar grueso que servia para elaborar cobijas.
Escarmenar (Tisana).

Consiste en utilizar todos los dedos de la mano, de la siguiente manera: con los
dedos de una mano debe sostener la lana y con los dedos de la otra se debe
alar la lana, con el objetivo de eliminar todas las impurezas que en ella se
encuentra; permitiendo de esta manera la elasticidad y su manipulacion;
conforme se va separando las fibras esta se vuelve mas esponjosa. Esta
actividad lo realiza unicamente la mujer con sus manos habiles. El tiempo de
escarmenado depende de la habilidad de quien lo realice.

El wanku.

El huango se realiza en un palo de aproximadamente 40 a 50 cm de largo, para
ello se coloca la lana escarmenada en el palo, seguidamente se envuelve con
un pedazo de tela o una funda plastica para evitar que se ensucie con el polvo
ya que las mujeres lo llevan cuando van a realizar diferentes actividades,
posteriormente se procede a atar con la ayuda de un hilo.

Dependiendo de qué prenda se vaya a realizar se coloca la cantidad de lana, si
es para una cobija el huango es grande y el hilado es rapido porque se utiliza
grandes cantidades, pero si es para prendas de vestir el huango es minima y
es lento porgue se utiliza pequefias cantidades de lana.

El uso.

El uso es una pequefia vara extraida de la planta del zig-zig muy lisa, en la
parte baja del hilo se coloca un pequefio pedazo de madera de forma circular
denominado piruro o muchas veces utilizan un trozo de zanahoria, cafia o tallo

del maiz.

v" Cultivos ancestrales

Estos cultivos han sido por muchos afios representativos de manera que la
poblacion hasta estos dias los considera como producto tradicional, incluso en

algunos casos los cultivos solamente son para consumo propio en su mayoriay



el producto sobrante es para ser ofertado en las ferias. (GAD-Municipal de
Alausi, 2009-2014, pags. 180-181)
1.3.6. Tradicion Cultural

Una tradicion Cultural nos remite a un grupo de evidencias arqueoldgicas
relacionados al hecho de compartir rasgos culturales comunes, igualmente
significa hablar de un contexto temporal determinado. Para poder hablar de una
tradicion cultural se debe conocer la distribucidbn espacial de los rasgos

identificando sus areas nuclear y periférica. (Cardenas, 1999, pag. 45)

De acuerdo a las consideraciones vigentes en varios paises y para la
UNESCDO, las tradiciones culturales forman parte del patrimonio inmaterial. Las
practicas tradicionales se transmiten principalmente a través de la experiencia

gue se da de generaciéon a generacion.

Se conoce a través de la historia, y por esto se la considera como patrimonial,
son herencias compartidas con significacion: artistico-estética, portadora de

sentidos de identidad o valor etnografico. (Esmoris, 2008, pag. 5)
1.3.6.1. Tradicion

Tradicion proviene de tradition que significa la accion de transmitir algo,
consiste en la experiencia real que un individuo va reservando en el transcurso
de su vida. La tradicion es de indole colectivo: funciona solamente dentro de la
comunidad y es que a través de la tradicion como un miembro de esa
comunidad, se relaciona con el mundo circundante. (Medrano de Luna, 2001,
pag. 188)

“Sin tradicion no hay sociedad”, es la vivencia en el presente de algunos
elementos culturales que se transmiten de generacion a generacion, a partir de
la frecuencia de quienes transmiten en el tiempo. La tradicion sirve para dar
identidad a un grupo social y forma parte de un contexto que sobrepasa la
existencia finita del hombre. Es una construcciébn cultural que contiene
elementos del pasado en un proceso de innovacion, acorde a las necesidades
del presente. (Medrano de Luna, 2001, pag. 189)

La tradicion es la expresion de actividades que se realizan en el trascurso del

tiempo, y expresa una diversidad de actividades, expresiones corporales,
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vestuario especifico de un escenario participativo. Tradicion es transmision de
doctrinas, ritos, costumbres, noticias que son transmitidas de padres a hijos al
correr los tiempos, es decir conservada en un pueblo por trasmisién de padres
a hijos. (Sopena, 1997, p. 618)

1.3.6.1.1. Tradiciones del Cant6on Alausi

En casi todas las comunidades siguen vigentes las practicas tradicionales
como la minga para trabajos en bien comun, la presta de mano, la visita de
condolencias o festejos. De igual manera existen tradiciones como la lleva de
comida a los muertos en los finados, la de votar los primeros granos al camino

para que se vaya el hambre.

v Laminga
Es una tradicion antigua de trabajo comunitario con fines de realizar un
beneficio social. Es la que mantiene la unién de los pobladores o de la familia,
ademas es una costumbre ancestral que permanece aun en la comunidad. La
minga tiene diferentes finalidades de utilidad comunitaria como la construccion
de viviendas, limpieza de canales de riego, abrir senderos, para las siembras y
las cosechas, entre otras.

v’ Jaway-Jaway.
Esta palabra es utilizada para cantar cuando llegaba el dia la cosecha en
agradecimiento a la Madre naturaleza por las abundantes cosechas obtenidas
durante el afio, ya que cuando se le canta a la tierra, ella se siente respetada y

da buenos productos.

v' Pampa mesa.

Es una costumbre ancestral, propia de los pueblos andinos, que se mantienen
a fin de compartir los alimentos en mingas o aquellas celebraciones
organizadas en torno a fiestas religiosas y sociales. La pampa mesa se forma
con manteles tendidos sobre el suelo donde se sirven los alimentos llevados en
tongas, luego son esparcidos sobre los manteles de manera equitativa para
disfrutarlos en un ambiente de alegria. En esta mesa se comparte mote, papas,
habas, quesillo, aji, chicha, etc. (ALAUSI, 2009-2014, pp. 218-220)
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1.3.6.1.2. Fiestas tradicionales de Alausi

Alausi, lugar magico por su belleza natural, llama mucho la atencién a miles de

turistas por sus tradiciones en las fiestas Sanpedrinas, que son sin duda

momentos inolvidables y de mucha emocién y diversion, se las celebra la
dltima semana de junio. (GUIA TURISTICA DE ALAUSI , 2010, pag. 39)

Cuadro N° 01(A)

CALENDARIO FESTIVO DE ALAUSI

FECHA FIESTA O ACTIVIDADES LUGAR
RITUAL
6 de Enero Rey de Reyes Pases del Nifo Barrios de la Ciudad
Disfraces
Misa
Febrero Carnaval Eleccion de la Reina.
Concurso de coplas
Corso del carnaval Alausi
Festival Gastronomico
Toros de pueblo
Marzo — Abril Semana Santa Procesion y Viacrucis Estacion del Tren.
05 de Abril Fiestas en honor | Toros de pueblo Multitud
al Patrono San Verbenas populares
Vicente
13 de Abril Dia del Maestro | Evento Cultural en Casona Municipal
homenaje a los Maestros
del Canton.
07 de Mayo Fiestas de Desfile de la Alegria
parroquializacién | Toros de pueblo Huigra
Verbenas populares
Segundo Municipio de Alausi,
domingo de Dia de las Eventos culturales. comunidades y
Mayo Madre parroquias
Fiestas en honor | Fiestas populares y
al Patrono San | religiosas Tixany
24 de Junio Juan Bautista Verbenas populares Achupallas
Toros de pueblo
Festival artistico
Eventos Sociales
Culturales Y Deportivos.
25 de junio al 02 | Fiestas Exposicion de artesanias y | Alausi

de Julio

Patronales de
San Pedro de
Alausi

arte.

Festival Gastronémico
Verbenas Populares
Corrida de toros de pueblo.

Fuente: GADM-Alausi
Elaborado: Mena, K (2015)
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CUADRO N° 01 (B)

CALENDARIO FESTIVO DE ALAUSI

Fiestas en honor | Verbenas populares Pumallacta
16 de Julio a la Virgen del Toros de Pueblo
Carmen Festival de Musica
25 de Julio Fiestas en honor | Misa
al Apéstol Verbenas Populares
Santiago Juegos Populares
Paseo del Chagra Sibambe
Toros de pueblo
Exhibicion de Equinos
Fiestas en honor | Misa en honor al Patrono
28 de Julio al 02 | a San Alfonso Verbenas Populares Pepinales

de Agosto de Ligorio Rodeo del Chagra
Toros de pueblo
Caminatas
Agosto Mes de la Deportes de Aventura
Aventura Convivencia Familiar Canton Alausi

15 de Agosto

Fiestas en honor

Verbenas populares

a su Patrono Toros de pueblo Sevilla
Jesus del Gran
Poder
25 de Agosto Fiestas en honor | Eventos Sociales
a San Luis Rey | Culturales Y Deportivos.
de Francia Corrida de toros de Guasuntos
pueblo.
Juegos Pirotécnico
24 de Septiembre | Dia de las Fiesta Religiosa Iglesia Matriz
Mercedes
02 de Noviembre | Dia de los Visita al cementerio Canton Alausi
Difuntos
13 de Noviembre | Independencia Desfile Civico Militar Principales calles de
de Alausi la Ciudad
Fiestas de

15 de Noviembre

parroquializacion
en honor a San
Marcial

Misa en honor al Santo
Toros

Pistishi - Tolte

Fiestas en Novena
Honor a la Toros de pueblo
8 de Diciembre Virgen de la Juegos pirotécnicos en Huigra (Barrio San
Inmaculada honor a la Virgen de la Francisco)
Concepcion Inmaculada Concepcion
24y 25 de Navidad Pases del Nifio Principales calles de
Diciembre la Ciudad
31 de Diciembre | Afios Viejos Concurso de Afos Viejos | Barrios de la Ciudad

Fuente: GADM-Alausi
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Elaborado: Mena, K (2015)

1.3.7. Costumbres

Puede ser algo tan prosaico como limpiarse los intersticios dentales con hilo de
seda, tan poético como dedicarse un momento a pensar en la puesta de sol, o
tan altivo como no hacer caso de los halagos de la sociedad. Para nuestros
propositos, una costumbre es sencillamente un comportamiento o conducta

gue se repite durante el transcurso de la vida diaria.

Son las maneras y los medios de nuestras vidas. Para bien o para mal,
nosotros Unicamente conseguimos alcanzar nuestros objetivos por medio de la
disciplina del ritual diario. Queremos tener buena salud y un fisico mejor, pero
si nuestras costumbres no estan a la altura de la tarea, no lo conseguimos.
Necesitamos saber mas, pero si tenemos unos malos habitos de estudio, la
hazafia es dificil. Las virtudes como la perseverancia, la amabilidad y la

creatividad significan muy poco si no se utilizan. (Mathison, 2003, pp. 7-8)
1.3.8. Mitos

Los mitos son historias y narraciones que tratan actos de seres supra
humanos, los héroes. Un acto cosmicamente significativo es de decisiva
importancia, ya que cuya respuesta a él pudo haber sucedido en épocas
prehistéricas. Sin embargo cuenta acciones particulares que acontecen en

tiempos particulares.

La identificacion personal con un personaje de un mito desempefa un papel
importante en el desarrollo de la mitologia personal. Los mitos siempre tienen
su fuente en la vida comdn y las experiencias de una comunidad humana
particular, llevara la marca de su cultura, y persistirAn durante generaciones
como parte de su tradicion. (Bagarozzi & Anderson, 1996, pp. 23-24)

1.3.9. Leyendas

Una leyenda es una narracién tradicional que incluye elementos de ficcién, a

menudo sobrenaturales, y se transmite de generacién en generacion. Se ubica
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en un tiempo y lugar que resultan familiares a los miembros de una comunidad,
lo que aporta al relato cierta verosimilitud.

Con la leyenda nos introducimos en los dominios de una historia, que, si a
veces, puede estar anclada en lo real, otras se escapa de la realidad y nos
introduce en lo maravilloso, lo fantastico, lo extraordinario, lo paranormal, todo
lo cual irrumpe con una fuerza inusitada en ciertas formas de vida actual y esta
contribuyendo a la permanencia de una narracion imaginativa, tradicional y pre
moderna y a la transmision de lo que se conoce por leyenda urbana como
aguella que mezcla elementos de la tradicion y de la modernidad. (Morote, pag.
2)

1.3.9.1. Leyendas del Canton Alausi

En Alausi se narran varias historias que llaman mucho la atencion a los
pobladores como es: “la curva del Diablo” una pendiente que existe entre el
tramo Tixan-Alausi es muy pronunciada, lo que hace que los vehiculos que por
ahi transitan sufran fallas en sus frenos o por la imprudencia de ciertos
conductores hagan que las desgracias sean con resultados fatales; los
derrumbes y cambios de poblacibn motivados por la accion del Viento;
duendes; cuento del “aya” entre la vida y la muerte; y la leyenda de los

Llashacos.

» El suicidio de los cuvivies

‘A mediados de septiembre se daba el dia del tributo sagrado. El cielo se
tornaba gris y en los montes, el sonido del viento se opacaba con los aullidos
del lobo; el supay (diablo) se quejaba como ashcu (perro). De pronto surcaban
el espacio cientos de cuvivies (aves) con su inconfundible canto de dolor y, en
un instante indeterminado, se precipitaban a las heladas aguas en un tributo

ancestral, césmico y misterioso.

‘A la mafana siguiente, los campesinos recogian en canastas y costales los

cuerpos de las aves suicidas de las orillas de las lagunas del Cuyo, Atillo y
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Ozogoche”.

Este fragmento del relato que los ancianos indigenas hicieron al guia de
montafia Enrique Veloz, refiere lo que hace medio siglo sucedia en esas
lagunas del sureste de Chimborazo. Hoy, si bien no audllan los lobos ni se

escucha al diablo, el ritual del suicidio de los cuvivies se mantiene.

Veloz sefiala que los abuelos de Ozogoche creian que las aves llegaban de los
paramos a fines de agosto y todo el mes de septiembre. “Decian que las
avecitas llegaban con el frio viento, la niebla y la lluvia, muchas veces

acompafnados de truenos y relampagos”.

“‘Estos paramos de paisaje singular seguiran conservando su encanto, sus
misterios, sus tradiciones y leyendas. Los cuvivies seguiran llegando cada afio
para cumplir con su tributo suicida, porque ellos mueren en septiembre”. (EL
UNIVERSO, 2003)

> Lacruzde Dalincocha

Segun referencias de sus pobladores data desde el afio 1940, lugar en el cual
moradores del lugar encontraron una piedra grande en la que aparece muy
visible una cruz, la misma que fue bendecida por el Parroco de Sevilla, y desde
entonces es venerada por catélicos que convencidos de su fe, se unen a los
fieles de varios lugares del Pais, quienes acuden anualmente en visita y

agradecen por los milagros concedidos.

Actualmente se esta construyendo una capilla para proteger y conservar este
bien religioso. Durante esta celebracion se realizan algunos eventos
importantes como: La misa campal en la que participan propios y extrafios,
Juegos deportivos, volateria, danzas, corrida de caballos y corrida de toros.
Durante estas festividades se destaca la comida preparada con papas, cuy,
mote, pan y chicha. (Sevilla, 2009-2014, pags. 89-90)
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1.3.9.2. Resefia Historica del Cantéon Alausi

El territorio del Cantén Alausi, segun el historiador Padre Juan de Velasco,
estaba habitado en sus épocas mas remotas por los Tiquizambis y Alausies.
Se nombré a este pueblo “Alausi” pues en su lengua nativa significaba “Cosa
de gran estima y querida”; asimismo, el nombre del pueblo se derivd del
cacique Alausi, quien domino las tierras por varios afos. Los conquistadores
formaron dos asentamientos, uno de Tiquizambi y el otro de Lausies. El de
Tiquizambi, llamado Tixan, fue abandonado en poco tiempo y, el de los
Lausies, llamado Alausi, se mantuvo como un centro de conexion entre la

costay la sierra.

Alausi, fue declarado Canton, el 25 de junio de 1824, mediante decreto

legislativo que expidioé el Congreso de la Gran Colombia.

» Limites y Division Politica Administrativa

El Cantdn de Alausi esta conformado por las parroquias de Achupallas, Alausi,

Guasuntos, Huigra, Multitud, Pistishi, Pumallacta, Sevilla, Sibambe y Tixan.

Limita al norte con los Cantones de Pallatanga y Guamote, y la Provincia de
Bolivar; al sur con las Provincias de Azuay, Cafar y Morona Santiago y el
Cantén Chunchi; al este con la provincia de Morona Santiago y Sevilla de Oro;

y al oeste con la provincia de Bolivar y el canton Cumanda.

1.3.10. Hitos

Un hito se define como una tarea de duracion cero que representa la
consecucion de un logro o meta importante establecida dentro del proyecto
para unas fechas de entregas concretas y compartidas con los demas
miembros del grupo de proyecto. Los hitos proporcionan informacion sobre los
avances llevados a cabo sobre el proyecto e indican de forma simbolica un

logro, punto 0 momento importante en el proyecto.
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1.3.10.1. Hitos Historicos de Alausi

Cuadro N° 02
HITOS HISTORICOS DEL CANTON ALAUSI

Afos Hitos Histéricos

1534 | Fundacién de la ciudad de Benalcazar el 9 de junio

1557 | Hasta esta fecha Alausi depende de Quito, luego pasa hacer parte
del Corregimiento de Cuenca.

1563 | Se crea la Tenencia de Alausi

1699 | Alausi sufre un terremoto consecuencia del hundimiento del
Carihuairazo.

1811 | Alausi elevada a categoria de villa el 11 de noviembre.

1824 | Se nombra Canton de la provincia de Chimborazo el 25 de junio.

1856 | Terremoto en Cuenca, afectan a Riobamba, Alausi y Guaranda.

1895 | Comenzo la construccion del ferrocarril hacia Alausi.

1901 | Se construyo la linea férrea en el cerro Nariz del Diablo, km del
131 al 138, a 1900 msnm, con pendiente de 2 km.

1902 | Llegada de la linea férrea a Alausi el 8 septiembre, obra de Eloy
Alfaro. Determinante en el crecimiento econémico del canton

1914 | Llega la primera imprenta, surge el semanario “La Union”.

1935 | Peste bubdnica azota al pueblo de Nizag.

1937-38 | Se presenta la fiebre tifoidea en Sibambe.

1958 | Aluvion en la ciudad de Alausi, el 22 de marzo, destruyéndose
gran parte de la ciudad

1960 | La poblacion se incrementa alcanzando 43600 habitantes.

1975 | Se produce otro aluvion, de menor intensidad que el anterior pero
con desastres para la ciudad.

1982 | El fendbmeno del nifio destroza el ferrocarril. EI censo poblacional
no se realizd por oposicion de autoridades.

1983 | Parque Sangay nombrado Patrimonio Natural.

1984 | Se produce un deslizamiento en masa, en el cerro Llallaron.

1995 | Movimiento telUrico dafiando la estructura fisica del hospital

Fuente: GAD- Municipal de Alausi
Elaboracién: Mena, K (2016)
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1.4. Cultura Gastrondmica

1.4.1. Definicion

Definir la cultura gastron6mica puede consistir en un conjunto de actividades,
rituales y manera de realizar un plato, técnicas de preparacion, de forma que se
acerca a un proceso de diferenciacion y su valoracion en torno a la

alimentacion tanto de individuos como de cada sociedad.

Este proceso se enmarca en el contexto de la dindmica de las tradiciones entre
lo que se difunde como cultura popular y global, con el establecimiento de las
manifestaciones de las culturas locales. (Menella, 2004, pag. 26)

1.4.2. Gastronomia
1.4.2.1. Definicién

La gastronomia es el estudio de la relacién del hombre, entre su alimentacion y
su entorno, a menudo se piensa errébneamente que el término gastronomia
Gnicamente tiene relacion con el arte culinario y la cuberteria en torno a una
mesa, esta es una pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina: no
siempre se puede afirmar que un cocinero es gastronomo. (Castro, 2010, pags.
14-15)

La gastronomia es el arte de comer bien, implica cada uno de los aspectos
dentro de la culinaria, el término también denota los aspectos caracteristicos
gue tiene cada cultura al momento de comer. ES un recurso turistico que

debemos gestionar correctamente.

El nivel alcanzado, particularmente en la gastronomia en el caso turistico, es
tan importante que necesariamente tenemos que contar con verdaderos
profesionales porque no se puede defraudar a visitantes. (LOpez, Carabias, &
Dias, 2011, pp. 3-4)
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1.4.2.2. Historia

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

Gastrobnomo.

Gracias al fuego el hombre, da luz y asa los alimentos y lo que es mas
importante adn los conserva. Gracias a esta conservacion puede cazar
animales mas grandes y pasan de ser nomadas a ser sedentarios. A pesar de
la evolucion, el hombre se conformé con elaboraciones culinarias exentas de

delicadezay con cierta tosquedad.

A partir del siglo XVIll, se da a conocer una cocina mas moderna,
escribiéndose con letras de oro nombres como el de Careme o Savarin. Y ya
en mitad del siglo XIX, se hace presente la figura del mas famoso cocinero de
todos los tiempos, Auguste Escofier, inmortalizado como “Rey de cocineros,
cocinero de reyes” Escofier generd una reforma total en la cocina de su época,
llego a propugnar la importancia que para los cocineros debia tener la digestion

de los comensales. (Artacho, Artacho, & Lozano, 2007, pp. 7-9)

1.4.2.3. Clasificacion

1.4.2.3.1. Gastronomia tipica

Las comidas tipicas identifican a cada cultura del mundo porque son propias
de los lugares, es decir cuando se apropia de un sector por su preparacion, por
lo tanto ese plato se volvié propio del sector. (Gordillo & Rodriguez, 2013, pag.
20)

1.4.2.3.2. Gastronomia tradicional

Un plato es tradicional cuando, este se volvié de consumo continuo, pero este

plato o sus productos son introducidos de otro sector.

e Es el testimonio de mestizaje y sabores que identifican a una region y

ofrecen el reconocimiento de un pasado en comun. Los platillos de una
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region muestran el medio en que fueron creados, los ingredientes que
habia en ese momento y con los cuales se creaba la comida de todos
los dias. (Norrild, 2003)

e Comida particular y especifica de una region o comunidad del planeta se
puede entender como la cocina que hace el pueblo y esta basada en el
conjunto de recetas recogidas a lo largo de siglos o afios de cocina

popular. (Berchoux, 2010)

e Modelo cultural completo del pais que incluye técnicas culinarias,
actividades agrarias, conocimientos practicos, costumbres 'y
comportamientos comunitarios ancestrales. Destaca la participacion de
la colectividad en todo el proceso: desde la siembra y la recogida de las
cosechas hasta la elaboracion culinaria y la degustacién de la comida.
(Miguel Jorda, 2011)

1.4.2.4. Metodos de preparacion de Alimentos

1.4.2.4.1. Ancestral

El ser humano desde la antigiedad ha buscado los mecanismos que les
permitan agilizar o mejorar sus condiciones de vida buscando herramientas
gue le permitan mantener sus alimentos en condiciones Optimas para su

consumao.

Durante miles de afios el asado fue el inico método de coccion, por aplicacién
directa de la llama o su calor sobre la pieza de carne, pescado o verdura,
situada normalmente sobre la hoguera con algun sistema de sujecién
rudimentario. Valga como imagen la tipica pieza de caza ensartada en un palo

y apoyada en otros sobre las llamas crepitantes.

Sin embargo, en el afio 7.000 a.C., la cocina primitiva sufrid la primera gran
modernizacion gracias al invento de las vasijas de barro en el préximo oriente,
lo cual permitia no solo asar los alimentos, sino también cocerlos, calentar

agua, preparar sopas... un gran avance que permitié aprovechar vegetales que
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no se convertian en comestibles con solo asarlos, como muchos cereales y las

legumbres.

Hacia el afio 5.000 a.C., aparecieron también en Egipto y Babilonia los
primeros hornos de adobe, que permitian asar el alimento de forma
homogénea gracias a la refraccion de las paredes, evitando el inconveniente

del calor directo del fuego a la hora de asar.

Su nombre, un tanto confuso, proviene del ahorro que supuso confinar el fuego
en una camara construida con ladrillos, que calentara una superficie de metal
donde poder cocinar los alimentos. De esa manera, los utensilios no estaban
en contacto directo con el fuego, se disipaba menos el calor y era mas sencillo
acercarse para realizar las tareas habituales durante la coccion. (Directo al
Paladar , 2011)

Su origen se remonta al siglo XVII, cuando el inventor britanico John Sibthrope
patentd una version metélica de la misma, alimentada por lefia o carbon,
aungue su implantacién fue progresiva, ya que el proceso de coccion resultaba

mas lento al tener que calentar una pieza de hierro intermedia.

v' La pachamanca es una forma de coccion que usaban los nativos, que
significa en quechua "olla cavada en la tierra", y proviene de dos
vocablos: pacha = tierra, y manca = olla. Para ello se cava un hoyo en la
tierra, en cuyo fondo se enciende un fuego de lefia y se recubre de
piedras planas. Una vez calientes las piedras se retiran y en el hueco se
hace un lecho de hojas verdes y aromaticas, se deposita encima de ellas
las carnes envueltas en hojas verdes, las papas, los choclos y los
camotes. Entre ellas se disponen las piedras calentadas, y todo se cubre
con otra capa de hojas, para que no escape el vapor, y por ultimo con
tierra. Asi las viandas se cuecen en el interior de la tierra, en sus propios

jugos, y tienen un sabor incomparable. (Hinostroza, 2006)

v' Es asado al espetén es una de los métodos de coccién mas antiguos

gue se conoce. Se realiza normalmente en una chimeneay, por lo tanto,
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enteramente al aire libre, en movilidad constante gracias a un dispositivo

gue hace girar el asador. (Camarero, 2011, pag. 33)

v/ Hornos de Lefia en Ecuador siguen siendo parte de muchas
construcciones rurales y pese la existencia de hornos alternativos de gas
o electricidad, no han desaparecido y en muchos casos como el
presente se los fabrica hoy siguiendo las técnicas constructivas
tradicionales, esto es con adobes especiales, barro y ladrillos y sin
descuidar ningun secreto en la conformacion de la parte no visible del

horno

1.4.2.4.2. Moderno

En el afio 1802 el Aleman Frederick Albert Winson prepard con gas la primera
cocina de la historia. En el afio 1830 se construyé la primera cocina a gas
segura, el primer modelo de Winson demostré las posibilidades culinarias del
gas principalmente por su pulcritud y precision, en comparacion con los fuegos
de lefia y carbon, con el tiempo el gas fue sustituyendo al carbon y a la lefia por
su comodidad y control de la llama. Las cocinas eléctricas salieron al mercado
en 1906 de la mano de Albert Marsh aunque no se popularizaron por la falta de
potencia. Hoy en dia las cocinas Eléctricas se han convertido en una alternativa

a los fogones a gas. (Directo al Paladar , 2011)

1.4.25. Utensilios de cocina

En la prehistoria se preparaba la comida sobre una hoguera sirviéndose de
utensilios muy rudimentarios como un cuenco de piedra para calentar liquidos,
un mortero y el almirez para pulverizar hierbas y sal y piedra de silex para
cortar la carne, que posteriormente se pinchaba en un espiedo para poder
girarla sobre el fuego. Con el tiempo llegaron los utensilios de madera, mas
tarde los de hierro y mas recientemente los de plastico. Por dltimo, la era
eléctrica y electronica, que permite automatizar y acelerar muchos de los

procesos de preparacioén culinaria. (EcuRed, 2015)
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Cuadro N° 03 (A)

EVOLUCION DE LOS UTENSILIOS DE COCINA

Utensilios Caracteristicas
y Usos
Ancestral Moderno
Pilchi Vasos Las calabazas vacias y pulidas

utilizadas para beber la chicha u
otras bebidas en la actualidad
se usan vasos de cristal o
plastico.

Vasija de Barro

Botellones

Las vasijas de barro son
utilizadas desde la antigliedad,
elaboradas a base de barroy se
usaban para almacenar liquidos
como la leche, bebidas o agua.
Hoy en dia lo almacenas en
botellones ya que no permite
contaminacion en su
manipulacion.

Bateas de Madera

Las bateas son recipientes
hechos de madera de forma
circular u ovalada, se usaban
tradicionalmente para amasar
arepas, mezclar harina con la
de maiz o la yuca coman. En la
actualidad se usan los bowls
para batir, mezclar cualquier
clase de alimentos.

Cucharas de palo

Cucharas de metal y
plastico

N\

Es uno de los instrumentos mas
antiguos de los que se ha valido
la humanidad para comer como
para servir. Hoy en dia las dos
clases de utensilios son
necesario para la cocina.

Elaborado: Karen M (2015)
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Cuadro N° 03 (B)

EVOLUCION DE LOS UTENSILIOS DE COCINA.

Tinaja Bidon La tinaja es un recipiente de
barro con  perfil ovalado
parecido a la vasija, esta se
utilizaba principalmente para la
elaboracion de la chicha y su
almacenamiento. En la
actualidad usan los bidones de
plastico que sirven para

trasportar 0 almacenar

alimentos.
olla de barro Ollas de acero Las ollas de barro sirven para la
inoxidable elaboracién de comida y bebida

de una forma clasica vy
tradicional como el mote, caldo
de patas, champus. En la
actualidad de usa las ollas de
acero inoxidable para cocer
alimentos ya que no traslada
material tdxico a las comidas
durante la coccion.

Tiesto Sartén El tiesto es elaborado a base de
barro en la cual usaban para
tostar cebada, maiz y se usa
para asar comida como son las
tortillas. Sin embargo hoy en dia
se usa el sartén que es utilizado
para freir, asar, tostar cualquier
clase de alimentos.

Piedra de moler Licuadora Estdan  hechos de piedra
volcanica porosa y en la
antigiiedad eran utilizadas para
moler aji, mani o triturar
cualquier alimento. Hoy en dia
se han remplazado por la
licuadora sirve para triturar
frutas, legumbres y otros
alimentos. Consta de un vaso
gue tiene unas cuchillas
capaces de girar por medio de
un motor separado al que se
asegura el vaso.

Elaborado: Karen M (2015)
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1.4.2.6. Gastronomiaen el Ecuador

"El Ecuador posee una rica, abundante y variada cultura gastronémica. Una
comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y
ahumados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en
la que se han fundido o, mejor, se han cocido- sustancias, condimentos y

experiencias del propio y de lejanos continentes”. (Nufiez, 2009, pag. 15)

1.4.2.7. Gastronomiaen el Cantdn Alausi

La comida del canton de Alausi es sorprendente, ya que para los amantes del
hornado, de la fritada y del Cuy, es el sitio adecuado para saborear estas
delicias que ofrece el canton de Alausi, entre las bebidas tenemos: La chicha
de jora que es muy difundida en el pais por tener un sabor agradable, era
disfrutada solo en festividades familiares y parroquiales, pero en la actualidad
se la degusta en cualquier momento, las canelitas, Mistelas, Colada morada,
Morocho con leche. (VISITA ECUADOR)

Para la época de Navidad se hace los tamales de harina de maiz y los
Bufiuelos que se hace de harina de flor o harina de maiz. En semana Santa se
hace la fanesca y se ha perdido la elaboracién del molo, el arroz con leche, y el
jucho. En las festividades del Carnaval y semana Santa se vendia higos
rellenos de dulce de leche (arroz de leche), era algo tipico que se perdié con la
muerte del creador y vendedor de esta golosina que trae recuerdos a los que

vivieron su nifiez en Alausi. (Guia Turistica Alausi , 2010, pag. 32)

Cuando llega el dia de los difuntos el comercio del pan y colada morada. Llena
de varios colores las principales calles de Alausi. Ya que Alausi cuenta con una
cantidad grande de habitantes indigenas, es notoria parte de la tradicion que
pocos aun conservan, por ejemplo en los velorios se despide al ser querido
con un gran banquete y trago de cafia e igual en los pases del nifio, los
banquetes se componen de Cuy asado, huevo duro o locro de cuy y aji de
piedra. (Guia Turistica Alausi , 2010, pag. 35)
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v Gastronomia tipica

Existen platos Tipicos dentro del Canton que cada uno tiene su toque especial
gue lo caracteriza a los deméas como es el caldo de patas, el Yaguarlocro que esta
compuesto de menudo de borrego, choclos con queso, seco de chivo, la guatita y

las papas con cuero que encanta a todo el mundo por sus sabores inigualables.

Hornado de Alausi.- El hornado a pesar de ser un plato tipico de toda la region
Andina del Ecuador, cada ciudad tiene algo que lo diferencia. En Alausi la
preparacion y venta de este exquisito plato se ha convertido en una tradicion
familiar que durante afios se ha ido fortaleciendo.

La fritada.- Es tradicional de Alausi que lleva maravillando el paladar de sus
clientes. La fritada se sirve con mote y chicharron, claro si gusta puede
acompaiiarlo con el delicioso aji.

Llapingachos.- El plato de llapingachos consiste en tortillas de papa rellenas de
gueso, acompafadas de huevos fritos y salsa de mani, en época de festividades
se afiade chorizo, su delicioso sabor es el caracteristico de las preparaciones en
lefa.

v Gastronomia tradicional

Alausi contiene una gama de platos tradicionales que se los elabora de
generacion en generacion como lo es las tortillas de maiz las cuales se las
elabora en tiesto, el locro de cuy, las tortillas con huevo que son de rapida
elaboracion, las papas con librillo que se las encuentra en las principales calles de
Alausi, y como dejar atras el exquisito conejo que va acompafiado de papas, son
platos que demuestran la riqueza gastrondmica que tiene nuestro pueblo.

Cuy Asado.-Uno de los platos que mas gusta a la gente es el “cuy asado” este
plato se acompafia con papas bafiadas en salsa de mani, lechuga y puede
colocarse aji al gusto.

Helados americano.-Los helados Americanos son preparados a base de una
receta familiar que tiene mas de 60 afos. El Sr. SGnchez empezé su negocio al
regresar de Galapagos donde se enrol6 en el Ejército Americano, es por esa

razén que los helados llevan el nombre de Helados Americanos.
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Existen mas de treinta sabores entre ellos coco, ron pasas, vainilla, etc... el
helado de chocolate no es un helado cualquiera su exquisito sabor se debe a
gue sus fabricantes se encargan del proceso del cacao.

Arroz con Huevo en Hoja de Col.-Durante la época de auge ferroviario, el
comercio era impresionante en todos los pueblos por los que pasaba el tren,
uno de estos lugares es HUIGRA donde el tren paraba unos cuantos minutos
tiempo que no era suficiente para que los pasajeros del tren alcanzasen a

comer.

Es asi que nacio la tradicién de que este tradicional plato de arroz con huevo
se sirve en una hoja de col. De esta forma los pasajeros podian comer con toda

tranquilidad.

Empanadas de Calabazay Pifia.- El pan de Alausi es delicioso, gusta mucho
a los visitantes especialmente de turistas que vienen desde la costa
ecuatoriana, cualquiera de las panaderias que existen en la ciudad tienen algo
gue deleitara su paladar y por sus exquisitas empanadas rellenas de dulce de

zambo, con un toque de pifia para darle un sabor especial.

Sopa de Quinua.- La sopa de quinua es el mejor platillo que ofrecen a sus
turistas, ya que es tradicional de la serrania ecuatoriana, esta preparacion la
hacen con una receta casera que ha conquistado el paladar de muchos, por su

peculiar sabor inigualable.

Volquetero.- Esta comida tradicional contiene mote, canguil, chifle, habas,
mellocos chochos y ensalada. (ALAUSI, 2014)

1.4.2.7.1. Produccion Agricola

Los productos agricolas son de caracter tradicional, en términos generales, los
principales productos agricolas que se producen en Alausi son: trigo, fréjol
seco, maiz suave seco, papas, cebada, chochos, fréjol tierno y, maiz duro,
entre los productos mas importantes. El trigo es uno de los principales
productos que se cultivan en el cantén, seguido por el fréjol seco, maiz suave

seco y la papa, En Achupallas los principales son: la papa, las habas y la
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cebada; mientras que en Huigra se destacan el fréjol, maiz y tomate rifion.
(GAD-Municipal de Alausi, 2009-2014, p. 114)

Cuadro N° 04
PRINCIPALES USOS DE LA PRODUCCION AGRICOLA EN EL CANTON

ALAUSI.
Nombre Nombre cientifico Alimentacién | Alimentacién | Alimentacién | Medicinal
comun humana animal animal
mayores menores
Maiz Zea maiz 1 1 1
Cebada Hordeumsp 1 1
Cafiade Sac charum 1
Azlcar officinarum
Frejol Phaseolusvulgaris 1
Alverja Pisumsativum 1 1 1
Tomate de | Cyphom 1
arbol andrabetaceae
Papas Solanum 1 1 1
Tuberosum
Aji Capsicum annum 1
Uvilla Cousapoaspp 1
Mandarina | Citrus nobilis 1
naranja Citrus sinensis 1 1 1
Limén Citrus Limonun 1 1
oca Oxalis tuberosa 1
Melloco Ullucustuberosus 1
Cebolla Alium cepa 1
Ajo Alium sativum 1
Col Brassicaspp 1 1 1
Brécoli Brassicaoleraceae 1 1
Nabo Brassicanapus 1 1
Acelga Beta Vulgaris 1 1
Remolacha | Beta Vulgaris 1 1
Zambo Cucurhitaficifolia 1 1 1
Aguacate Persea americana 1
Granadilla Passifloralaurifolia | 1
Taxo Passifloram alisima | 1
Guaba Inga ruziana 1
Platano Musa sp 1
Higo Ficus sp 1
Mora de Morussp 1
castilla
Zanahoria Arrachasculenta 1
blanca
yuca Marihot utilisima 1 1
Paja Festucasp 1 1
Tipo Minthostachysm
olis K.
Retama Retamasphaericarp 1
Mortifios Ocoteaquixos 1
Coronilla Coronillaemerus 1

Fuente: GADS-Parroquiales Alausi.
Elaboracién: Equipo Consultor y Técnicos GADMA.
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1.4.2.8. Relacion del turismo con la Gastronomia

Las implementaciones que la gastronomia puede tener en el turismo son de
diversas indoles segun el papel que esta desempefie en el cuadro motivacional
del turista. Del mismo modo seria diferentes las politicas a aplicar desde una
perspectiva  sectorial. Partiendo de esta base poner distinguir
fundamentalmente dos posturas a tipologias dentro de la vertiente

gastronomica del turismo. (Torres, Esteve, Fuentes, & Rojo, 2006, pp. 268-271)

1.4.2.8.1. Importancia de la Gastronomia en la actividad turistica

Al hablar de la gastronomia y de las diversas manifestaciones culturales, que
como valor agregado forman parte del turismo, se puede observar que la
gastronomia ofrece la posibilidad de desarrollar nuevas opciones turisticas que
hagan mas agradable el destino, permitiendo asi la construccion de nuevos
productos turisticos resaltando el valor asociado entre la gastronomia y el
turismo. Para muchos turistas uno de los atractivos fundamentales para viajar
es poder degustar los platos tipicos y tradicionales que tiene cada lugar, esto le
da un valor agregado al destino.

Es por eso importante entender el aporte que la gastronomia hace al desarrollo

turistico de los pueblos. (Schliter, 2003, pag. 20)

1.4.2.8.2. Atractivos turisticos en el Cantén Alausi

El canton Alausi posee abundante riqueza natural y cultural, razén por la cual
recibe una gran cantidad de turistas nacionales y extranjeros. Es asi que para
satisfacer las necesidades de los visitantes segun las actuales tendencias del
turismo en el Ecuador y el mundo, se han priorizado seis diversas rutas las

cuales incluyen turismo de naturaleza y turismo cultural.

Por su hermosa geografia se convierte en un atractivo lugar donde habitan

personas hospitalarias con una rigueza natural, historica y cultural fascinante.
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e Cascadas de Huigra.

La parroquia de Huigra tiene un gran potencial es poseedor de una vegetacion
exuberante y con un colorido magico, mas conocida como “La Eterna
Primavera”, su clima es célido. Huigra es considerado un pueblo “ferroviario” ya

gue ahi se construy6 la gerencia general del ferrocarril en el Ecuador.

En cuanto a las bellezas naturales que posee estan las cascadas de los rios
Angas y Panama, el rio Angas baja desde lo alto de la cordillera formando un
impresionante salto, se encuentra a 20 minutos del Centro Historico de Huigra,
entre las actividades que se pueden realizar estdn caminatas de descenso
hasta el lugar donde se puede observar a plenitud y tomar fotografias de la

cascada Angas, que se encuentra ubicada a 1 hora del canton Alausi.

La Cascada del Rio Panama es uno de los atractivos turisticos de esta ruta, en
cuyo alrededor se encuentra un bosque nativo, en el cual se puede encontrar
flora y fauna nativa; para acceder a este atractivo se transita por la Via Alausi -
El Triunfo de primer orden, la cascada presenta una altura de 25 m. y 6 m. de
ancho, su caudal aproximadamente es de 60 litros/segundo, la misma que
forma un vado de 6 m., de ancho y 3 m. de largo el que se aumenta

especialmente en los meses de invierno.
e Centro histérico de Alausi.

La ciudad de Alausi estad rodeada de majestuosas montafias, su arquitectura
colonial es un interesante contraste entre rasgos de la costa y de la sierra,
caracteristicas que hacen de este lugar muy pintoresco. La palabra Alausi
quiere decir “Cosa de Gran Estima y Querida” definicion que expresa el
esplendor de Alausi, fue declarado como Patrimonio Cultural del Ecuador
(INPC) en 2004 por la UNESCO vy es considerado uno de los centros coloniales
mas relevantes de la provincia. Segun el INPC la ciudad de Alausi tiene
repartido el patrimonio arquitectonico en todo su territorio, caracteristica que se

recalca debido a que otras ciudades solo lo poseen en el centro histérico.
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La Ruta Patrimonial del Centro Historico de Alausi, puede convertirse en un
paseo aventurero conociendo y compartiendo experiencias con la gente que

encuentra al paso.

Uno de los atractivos que puede visitar es el Mirador de Llugshy en donde se
encuentra el monumento del Santo Patrono San Pedro de Alausi, edificacién
construida de 114 mil piezas de ceramica con una altura de 21 metros.

También se encuentran el parque y monumento a Eloy Alfaro quien fue el

precursor de la linea férrea.

El majestuoso reloj publico que fue fabricado por la Compafiia BOKENEM del
que existen 4 réplicas ubicadas en Checoslovaquia, Argentina, Alemania y
Ecuador especificamente en Alausi, la Catedral del cantén Alausi, con estilo
Romano, Gotico y corintio fue construida con piedras que fueron extraidas de

las minas del cerro Chiripungo.

El Puente Negro, considerado una obra maestra, es el puente mas largo de la
linea férrea con 200 metros de largo y 65 metros de altura; finalmente la
estacion del tren, que es el lugar donde se dio la transformacion del cantén ya
gue se incrementd el comercio con su llegada en 1903, ubicada en las calles
Eloy Alfaro y Sucre, en donde puede adquirir los tiquetes para realizar el tour

hacia la Nariz del Diablo.
e Nariz del diablo.

Este recorrido se encuentra en el tramo de Alausi — Nariz del diablo, es
conocido como uno de los mas dificiles del mundo, una obra de ingenieria
magnifica para la época en la que fue construida la linea férrea, incluso ahora

resultaria dificil su construccion.

El recorrido dura dos horas 30 minutos; es una aventura donde se puede
disfrutar del paisaje andino y ya en la estacion del tren se deleita observando a
los danzantes de la comunidad, el recorrido turistico también incluye la entrada

al museo, el transporte en tren, la guia turistica y un refrigerio en la cafeteria.

Existen emprendimientos comunitarios de la zona, que ofrecen a los visitantes

nuevos alternativos para conocer la famosa Nariz del Diablo desde el mejor
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mirador donde se pueden hacer excelentes fotografias de este recurso turistico

de jerarquia internacional.

La parroquia de Tolte — Pistishi realiza turismo comunitario una actividad de
desarrollo en su localidad; es asi que en el sector esta el Proyecto de Turismo
Comunitario Pistishi Nariz del Diablo, con personal capacitado listo para
atender a turistas y visitantes haciendo del recorrido la mejor experiencia

vivida.

Entre las actividades que se ofrecen estan: guianza turistica, degustacion de
comida tipica, las caminatas, cabalgatas, la visita al Mirador de la Nariz del
Diablo “Céndor Pufiuna”, también puede compartir las tradiciones y costumbres
de su gente, este espectacular atractivo turistico se encuentra a 20 minutos de

la ciudad de Alausi.

e Aviturismo Ozogoche.

El Complejo Lacustre de Ozogoche forma parte del Parque Nacional Sangay,
fue declarado Patrimonio Natural de la Humanidad, estd ubicado en la
parroquia Achupallas, en la comunidad de Ozogoche Alto es considerado una

zona de conservacion de aves en América Latina (IBA EC061) y 45 lagunas.

Los atractivos principales que lo conforman son las lagunas de Magtayan y
Cubillin, el Cerro Soroche con 3 470 metros sobre nivel del mar (m.s.n.m) que
tiene una coloracion dorada y plateada, debido a la gran cantidad de minerales
gue alli se encuentran, Padre Rumi es una roca que se encuentra en la
comunidad de Totoras tiene semejanza con la silueta de un sacerdote

arrodillado, mide aproximadamente 5 metros.
e Camino del inca

La mejor parte del Camino del Inca o Qhapaq Nan en el Ecuador se encuentra
ubicada en la provincia de Chimborazo. Este tramo pertenecio a la red principal
gue unia a las ciudades del Cuzco con Quito, por el cual circulaba el mensaje
del Rey Inca a través del sistema de los Chasquis. La ruta se conserva con la
técnica del empedrado a una altura promedio de 3800 msnm, entre vestigios
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arqueoldgicos, lagunas, cascadas hasta arribar el Complejo Arqueolégico en la

Provincia de Cafar.

Desde Riobamba se parte a Alausi por la Panamericana Sur a unos 95 km. o
por via férrea. Lugar donde se puede contratar los servicios de un transporte o
camioneta para llegar a Achupallas. En este sitio se deben contratar arrieros,
mulas o caballos para empezar el trayecto de la Ruta del Qhapaq Nan que dura

entre 2 o 3 dias.

2. Patrimonio Cultural Inmaterial

2.1. Definicién

Son los frutos de la creatividad humana que no podemos tocar, pero si sentir,
contar, imaginar, pensar, disfrutar, ensefiar. Estos son los recuerdos, las
historias, los gustos, los valores, los conocimientos y las destrezas. Todo eso,
gue demuestra quiénes somos, habita en nuestra memoria, en nuestro
pensamiento y en nuestra forma de ser. Lo hemos heredado de nuestras
comunidades por medio de la palabra, escuchada o leida. Al interactuar con
quienes compartimos la vida y los espacios, lo transformamos con nuestras
vivencias y sera el legado para las futuras generaciones. Este es el patrimonio
cultural inmaterial, también conocido como patrimonio cultural intangible.
(Quito, 2012, p. 8)

2.2. Historiay Desarrollo

Los origenes de la distincion de la cultura en material e inmaterial se remontan
a los propios intelectuales que reconocieron la intangibilidad de la cultura. En
los siglos XVIII y XIX, los filélogos y los estudiosos de las costumbres y
creencias populares, procuraron documentar las tradiciones orales y vivas del

mundo.

En 1950, Japdn realiz6 un programa sobre los tesoros nacionales vivos como
reconocimiento de la extraordinaria pericia de los maestros de las artes
tradicionales. Programas similares surgieron en Corea, Filipinas, Tailandia,

Estados Unidos y Francia. De esta manera el Patrimonio Cultural Inmaterial
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(PCI) es considerado un acervo que ha de ser protegido, apreciado, utilizado y

controlado.

Muchos elementos del PCl estdn amenazados, debido a los efectos de la
globalizacién, las politicas homogeneizantes, la falta de medios, de valorizacion
y de entendimiento, que en su conjunto, conducen al deterioro de las funciones
y los valores de estos elementos y a la falta de interés hacia ellos entre las

nuevas generaciones.

Al no estar escrita ni grabada, se transforma en una preocupacion, y en una
situacion problematica, porque puede extinguirse, a causa del desinterés, la

pobreza, la politica, la globalizacién. (EcuRed, 2015)

2.3. Patrimonio Cultural
2.3.1. Definicién

Cuando hablamos de patrimonio cultural, nos referimos a bienes de los que no
tenemos por qué ser los propietarios directos, sino que hablamos de una
propiedad colectiva, de la sociedad y que disfrutamos, en el caso de los

espafoles, por un derecho reconocido en nuestra institucion.

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

Cultural, celebrada en México en el afio 1982).

Consideramos el patrimonio cultural el conjunto de objetos materiales e
inmateriales, pasados y presentes, que definen a un pueblo: lenguaje,
literatura, musica, tradiciones, artesanias, bellas artes, danza, gastronomia,
manifestaciones religiosas, la historia y sus restos materiales, es decir el
patrimonio histérico. (Garcia P., 2011, pp. 17-18)
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2.4. Patrimonio
2.4.1. Definicion

El concepto de patrimonio es un conjunto de bienes heredados de los
antepasados. Se entendia, que el patrimonio era aquello propiedad de un
individuo o familia. Aludimos a bienes y costumbres que transmitimos porque
reconocemos en ellos un valor y les atribuimos una propiedad colectiva. A lo
largo del tiempo, y especialmente del siglo xx, el concepto de patrimonio como
herencia colectiva ha ido evolucionando y puede decirse que mas que un
conjunto de bienes es una construccion social (Prats, 1997).

Es la sociedad, es decir, somos nosotros los que damos sentido y contenido al
patrimonio, reconociendo determinados edificios, lugares, objetos, costumbres

y personas como sefias de identidad colectiva. (Garcia P. , 2011, pp. 16-17)

2.4.2. Patrimonio tangible e intangible del Canton Alausi

Uno de los aspectos mas importantes de Alausi, es sin duda, su patrimonio
intangible que va desde sus practicas ancestrales como la minga, el kichwa
como idioma natal de los pueblos originarios, la vestimenta tradicional, los
cuentos, mitos y leyendas, la gastronomia, y todas las manifestaciones
culturales que son parte de la cultura local; mientras que su patrimonio tangible
va desde el arte religioso, escultura y pinturas, hasta el patrimonio edificado,
construcciones con técnicas y materiales tradicionales y, el patrimonio natural,
con sitios con un encanto Unico, especialmente la reserva natural del Parque

Sangay.

En la parroquia matriz del canton Alausi se identificaron segun el inventario del
INPC (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural) 285 bienes inmuebles en el
Afo 2004, y por esta consideracion se declar6 como bien perteneciente al
Patrimonio Cultural de la Nacion al area Historica de la ciudad de San Pedro de
Alausi. (GAD-Municipal de Alausi, 2009-2014, pp. 208-211)

36



MARCO LEGAL

Segun el Plan Nacional del Buen Vivir, vigente en el Ecuador, el objetivo nimero
5 (Construir 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 y el Sistema Nacional de Cultura, concebido para garantizar
la efectiva vigencia de los primeros (art.377). Estos derechos acogen una visién
contemporanea de la cultura, entendida como un proceso social dinamico que
estd en permanente transformacién y genera nuevos contenidos, modifica y
recrea el saber acumulado por la sociedad. De esta manera, el ciudadano comun,
los pueblos y las nacionalidades ancestrales, asi como los colectivos culturales
contemporaneos, devienen sujetos de derechos culturales y dejan de ser objeto

de “civilizacion”, adoctrinamiento y sometimiento colonial.

El espacio publico —fisico, mediatico y simbolico—, conformado con claros
estimulos a la participacion, la interlocucion, la deliberacion, el respeto y la
expresion diversa, es el sitio en el que se puede construir una cultura de
convivencia democrdtica, intercultural y creativa entre sujetos libres que se
reconocen y respetan reciprocamente como iguales. Todas las personas tienen
derecho a desarrollar capacidad creativa, al ejercicio digno y sostenido de las

actividades culturales y artisticas y a participar en la vida cultural de la comunidad

Los bienes arqueolégicos y monumentales y de las tradiciones intangibles, como
la muasica y la cocina tradicional, la identidad nacional se nutre de nociones

contemporaneas de patrimonio.

Aqui, las industrias culturales permiten la construccién de contenidos simbdlicos
alternativos que subvierten la hegemonia de las ideologias dominantes y
dominadoras. Un pais que busca reconstruir su estructura econOmica debe
sostener el cambio en la capacidad de edificar el pais simbdlico, en un entorno de
proteccion de los circuitos de circulacion de contenidos. Esto implica también una

gestion democrética de los espacios radioeléctrico y audiovisual (arts. 16 y 17).
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MARCO CONCEPTUAL

Arte culinario.- Es una forma creativa de preparar los alimentos y depende
mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su
forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor
de la comida.

Conocimiento.- Es un conjunto de informacién que posee el ser humano,
tanto sobre el escenario que lo rodea, como de si mismo, valiéndose de los

sentidos y de la reflexion para obtenerlos. (Landeau, 2007, pags. 1-2)

Condimentos.- Son productos que intervienen en el realce del sabor de una
elaboracion, este realce del sabor lo conseguiremos con la adicion de uno o
varios condimentos aromaticos o de algun otro producto que, sin ser

exactamente un condimento, cumpla esta funcién. (Lopez F. , 2007, pag. 78)

Creencias.- Es la completa conformidad con algin suceso o hecho. Se trata
del estado en el que una persona da por verdadero cualquier conocimiento que
posea sobre cualquier cosa, independientemente de si este se encuentra 0 no

respaldado por argumentos légicos o sensatos.

Identidad colectiva.- Es una manifestacion de las caracteristicas estructurales
de la sociedad, si bien puede responder a ella, es mas el resultado de una

accion consiente y autorreflexion individual. (Porras, 2005, pag. 60)
Paleolitico.- Se aplica al periodo mas antiguo de los periodos prehistoéricos,
gue se caracteriza por la fabricacion y utilizaciéon de herramientas de piedra

tallada, la practica de la depredacion (caza, pescay recoleccion).

Ritos.- Es un acto religioso o ceremonial repetido invariablemente en cada

comunidad cultural.
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Sentimiento de pertinencia.- Nos lleva a imitar modelos de comunicacién, a
trasmitir los simbolos de pertinencia al grupo, a comunicar segun los codigos
de pertenencia. (Garcia C. , 2008, pag. 88)

Valor intrinseco.- Es aquella cualidad afiadida y que no pertenece a la cosa

por su propia naturaleza sino que es adquirida o superpuesta a ella.
(Rodriguez, 2005, pag. 154)
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IV. PREGUNTAS CIENTIFICAS

e (Cudles son los referentes tedricos que justifican registrar las

tradiciones culinarias como Patrimonio Cultural Inmaterial?

e ¢Cual es la cultura GastronoOmica Tipica y Tradicional del Canton
Alausi?

e ¢ CoOmo documentar la cultura gastronémica propia del Canton Alausi?
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se realiz6 en el Canton Alausi, Provincia de
Chimborazo, localizada en la Region central del Ecuador. La cual tuvo un
tiempo de duracidon aproximada a 8 meses, desde Diciembre del 2014 hasta
Agosto del 2015, durante los cuales se investigo los referentes tedricos que
justificaron la pertinencia de un registro de tradiciones culinarias como
patrimonio inmaterial, las comidas tipicas y tradicionales del Canton Alausi,
terminando con la documentacion de las tradiciones culinarias a través de una

revista.

Mapa N° 01
POBLACION Y MUESTRA DE LA INVESTIGACION
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Fuente: GAD-Municipal Alausi.
Elaboraciéon: Mena, K (2015)
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B. VARIABLES

1. Identificacion

2. Definicion

a)

b)

e Variable independiente: Registro de Tradiciones
Culinarias

e Variable dependiente: Patrimonio Cultural Inmaterial

Registro de tradiciones culinarias.- Se refiere a observar
0 inspeccionar algo con atenciébn y anotar tanto a la
selecciébn de alimentos como a todos los procesos de
manipulaciéon o transformaciéon para el consumo de un
grupo, de acuerdo al origen y al recuerdo, de alto valor
simbdlico y se readapta culinariamente como puente con el

destino y situacion presente.

Patrimonio  Cultural Inmaterial.- Lo forman las
instituciones,  usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas que por sus especificas
cualidades definen por si mismo un aspecto destacado de
la cultura y las comunidades reconocen como parte
integrante de su patrimonio cultural. (Odello, 2012, pag.
137)
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3. Operacionalizacion

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
ESCALA
e Maiz
) e Melloco
Productos agricolas. o Frejol
e Papas
e Trigo
e Arveja
Métodos de * Moderna
preparacion. * Ancestral
e Mixta
Registro de Co_nsumo de bebidas e Alcohdlicas
Tradiciones tipicas. e No alcohdlicas
Culinarias
Gastronomia e Tipica
e Tradicional
o Sal
Condimentos e Ajo
Gastronomicos e Orégano
e Pimienta
e Tomillo
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Patrimonio Cultural
Inmaterial

Fiestas tradicionales

Tradiciones del
Cantén

Atractivos Turisticos

Leyendas

San Pedro de Alausi

Patrono San Juan Bautista
Patrén San Vicente Ferrer
Virgen del Carmen

San Luis Rey de Francia
Virgen de la Inmaculada
Concepcion

Honor a San Marcial

Llevar comida a los muertos
La minga

Jaway-Jaway

Pampa mesa

Botar los primeros granos al
camino para que se valla el
hambre

Nariz del Diablo

Camino del Inca

Complejo la Custre de
Ozogoche

Cascadas de Huigra

Centro Historico de Huigra
Centro Historico Urbano de
Alausi

Duendes

Llashacos

La cruz de Dalincochas
Leyenda de la Laguna de
Ozogoche

La curva del Diablo

El cuento del Aya entre la
viday la muerte
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C. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

Para la presente investigacion de tradiciones culinarias se utilizo:

Investigacion bibliogréfica: “Se efectua mediante libros”. (Elizondo, 2002 ,
pag. 369). Se obtuvo informacion de libros, revistas, periddicos, etc. con la
finalidad de recopilar informacion.

Investigacion descriptiva.-“Persigue describir que es lo que esta ocurriendo
en un momento dado: porcentaje del puablico, objetivo que consigue una marca
en un lugar determinado”. (Merino, Pintado, Sanchez, & Grande, 2015, pag. 73)
Se lo llevé a cabo usando técnicas de investigacion bibliograficas e
investigaciones de campo, con las que se describié cada uno de los procesos

para el desarrollo de la investigacion.

Investigacion exploratoria.-“Es aquella en la que se intenta obtener una
familiarizacion con un tema del que se tiene un conocimiento general, para
plantear posteriores investigaciones”. (Llopis, 2004, pag. 40). Se examino cada
una de las tradiciones culinarias del Canton, esto nos sirvid para aumentar el

grado de familiaridad con fenémenos relativamente desconocidos.

La investigacion de corte transversal.- “Constituye una especie de corte
transversal en el tiempo, como una fotografia del fenébmeno y de los factores y
circunstancias que actuan sobre el en un momento dado”. (Moya, 2002, pag.
29) La investigacion es de corte transversal, ya que se realizd6 en un solo
periodo de tiempo, en los cuales se tabulo, discuti6 y se presentd la

investigacion planteada.

Investigacién no experimental.-“Es el tipo de investigacién en el que no se
hace variar intencionalmente las variables independientes, se observan
fendmenos tal y como se presentan en su texto natural, se obtiene datos y
después de estos se analizan”. (Uribe, 2004, pag. 94) Es de disefio no
experimental ya que no se manipulé variables, sino, se observé fenédmenos tal

y como se dan en su contexto natural, para después analizarlos.
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Los métodos y técnicas utilizados en esta investigacion fueron:

1. Teodrico.-“Trata de desarrollar o profundizarlas implicaciones que tiene
determinada teoria; clarificar conceptos; derivar consecuencias teoéricas
de planteamiento mas generales a través de un proceso deductivo’.
(Rojas, 2002, pag. 157). Por tal motivo se utiliza la investigacion ya que

nos sirvio para tener conocimiento amplio en relacion al tema.

2. Estadistico.-“Consiste en una serie de pasos como: Recogida de datos,
ordenacién y presentacion de datos en tablas, formular hip6tesis sobre
las regularidades que se presenten y por ultimo el analisis estadistico
formal”. (Garcia, Ramos, & Ruiz, 2009, pag. 6). Mediante los
Instrumentos se recogio una variedad de datos para efectuar analisis y
asi sacar las conclusiones necesarias, en este caso se aplico el célculo

porcentual.

3. Empirico.- “Método que trata de objetos reales que se dan en la
experiencia” (Lorenzo, 2007, pag. 291). Los instrumentos que se

utilizaron para levantar la informacién fueron:

e Encuesta: Es una técnica de obtencion de informacion sobre la
base de un objetivo, coherente y articulado de preguntas,
garantiza que la informacién proporcionada por una muestra
pueda ser analizada mediante métodos cuantitativos y los
resultados sean extrapolables con determinados errores y

confianzas a una poblacion. (Grande & Abascal, 2005, pag. 14)

e Entrevista: Es el modo mas efectivo de asegurar que haya
entendimiento y un sentido de compenetracion entre dos
personas, es necesario tener una idea clara de que se espera
conseguir con ella. Ofrece la posibilidad de un intercambio
personal y dinamico. (Shapiro, 2000, pags. 7-8)
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D. POBLACION Y MUESTRA

El canton Alausi cuenta con una poblacion de 44.089 habitantes segun datos

del censo de poblacion y vivienda 2010 del INEC, siendo la novena provincia

mas poblada del Ecuador.

La poblacién para esta investigacion es de 5996 personas en un rango de edad

de 50 a 69 afos, con una muestra de 72 personas a quienes se aplico la

encuesta, debido a que ellos tienen mayor conocimiento sobre la cultura,

tradiciones y gastronomia del Cantoén.

Cuadro N° 05
POBLACION POR EDAD

POBLACION DEL CANTON HOMBRE | MUJER | TOTAL
ALAUSI
POR EDAD
50 afos 178 165 343
51 afios 137 166 303
52 afos 136 160 296
53 afios 138 171 309
54 afos 116 164 280
55 afios 153 179 332
56 afios 190 167 357
57 afos 152 153 305
58 arios 133 178 311
59 arfios 127 173 300
60 arios 174 170 344
61 afos 135 142 277
62 afos 115 166 281
63 afios 136 172 308
64 afos 117 163 280
65 afios 128 187 315
66 afios 135 124 259
67 afios 133 160 293
68 afios 113 148 261
69 arnos 102 140 242
Poblacion del Cantén Alausi 2748 3248 5996
por total:

Fuente: INEC- Instituto Nacional de Estadistica y Censos
Elaborado: Mena, K (2015)

Por lo tanto, la recoleccién de datos es extremadamente importante, es por

esto que se determind el tamafio de la muestra para obtener una informacion
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véalida y confiable, a continuacion se aplico la siguiente férmula estadistica, con

un tipo de muestra probabilistica para determinar el tamafio de la muestra.

3 Nx Z?pxq
A2« (N—1)+ Z2xpxq

n

Doénde:

* N = Total de la poblacién

» Zao= 1.96 al cuadrado (la seguridad es del 95%)

* p = proporcion esperada (en este caso 5% = 0.05)
*q=1-p(en este caso 1-0.05 = 0.95)

* d = precision (en su investigacion use un 5%).

B 5996 * 1.962 * 0.05 * 0.95
"~ 0.052 % (5996 — 1) + 1.962 % 0.05 = 0.95

n

_ 5996 % 3.84 * 0.05 * 0.95
™= 0.0025 5995 + 3.84  0.05 * 0.95

_ 1093.67
"= 1499+ 018

1093.67

"= 517

n = 72 encuestas

Entrevistas: Se aplicaron a 11 personas quienes 6 son propietarias de
establecimientos de comida mas representativos, 3 vendedores de comida en
el Mercado Central y 2 personas vendedores ambulantes. Las entrevistas se
realizaron mientras se aplicaban las encuestas a las mismas personas a
guienes se creia conveniente, ya que ellos conocen los métodos y técnicas de
preparacion de los platos Gastrondmicos, es decir que estas personas se

encuentran dentro del tamafio de la muestra.
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Se distribuy6 proporcionalmente el tamafio de la muestra a cada una de las

diferentes parroquias del Canton Alausi por la Fraccion muestral.

n
F= —Total poblacion
N———

72

F=
5996
F=0.012

CUADRO N° 06

NUMERO DE ADULTOS MAYORES ENCUESTADOS DE CADA
PARROQUIA DEL CANTON ALAUSI

N F RESULTADO | APROXIMADO
ACHUPALLAS 1346 0.012 16.15 16
ALAUSI 1308 0.012 15.69 16
TIXAN 1111 0.012 13.33 13
SIBAMBE 692 0.012 8.30 8
GUASUNTOS 414 0.012 4.96 5
HUIGRA 396 0.012 4.75 5
MULTITUD 373 0.012 4.48 4
PUMALLACTA (PUMAL- 159 0.012 1.91 2
LACTA)

SEVILLA 149 0.012 1.79 2
PISTISHI (NARIZ DEL 48 0.012 0.58 1
DIABLO)

Total 5996 0.012 71.95 79

Fuente: INEC- Instituto Nacional de Estadistica y Censos
Elaborado: Mena, K (2015)
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. RECOLECCION DE
INFORMACION
BIBLIOGRAFICA DE LA
CULTURA, PATRIMONIO Y
GASTRONOMIA

2. ELABORACION Y
APLICACION DEL
INSTRUMENTO.

4. DISCUSION Y ANALISIS

3. PROCESAMIENTO DE DE LA INFORMACION

LA INFORMACION.

6. ELABORACION DE UN

5. PRESENTACION DE REGISTRO DE
RESULTADOS TRADICIONES
CULINARIAS.

Elaborado: Mena, K (2015)

1. RECOLECCION DE INFORMACION BIBLIOGRAFICA DE LA CULTURA,
PATRIMONIO Y GASTRONOMIA.- Mediante la recopilacion de datos
histéricos proporcionados por el Ministerio de Cultura y Patrimonio, el municipio
Cantonal, Sitios web, fuentes bibliograficas y publicaciones culturales, se llego
a obtener suficiente informacion para poder empezar a dar forma a la

investigacion.
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2. ELABORACION Y APLICACION DEL INSTRUMENTO.- Se basé en los
indicadores para poder elaborar el instrumento a utilizar, en este caso se utilizé
una encuesta para obtener informacion mucho mas precisa sobre la cultura
gastronomica Tipica y tradicional, fiestas tradicionales y lugares turisticos,
luego se aplico una entrevista que nos dio a conocer sobre métodos, técnicas,
utensilios utilizados y preparacion de los platos Gastrondmicos del Canton

Alausi.

3. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION.- Obtenidos los resultados de las
encuestas, se tabul6 a cada pregunta para obtener los resultados establecidos
luego se llend las entrevistas en un cuadro de respuestas.

4. DISCUSION Y ANALISIS DE INFORMACION.- En este punto de la
investigacion, se analizé todos los procedimientos que fueron sefialados para
poder evaluar e interpretar todos los resultados obtenidos tanto de la encuesta

como de la entrevista.

5. PRESENTACION DE RESULTADOS.- Una vez obtenida y procesada la
informacion, se presento la investigacion obtenida de tal manera que sea de
total entendimiento para todas las personas.

6.- REGISTRO DE TRACIONES CULINARIAS.- Una vez realizada la
investigacion  bibliogréfica, elaboracion y aplicacion del instrumento,
procesamiento de la informacién, discusion y andlisis de la informacion y
presentacion de resultados, se obtuvo todos los fundamentos necesarios para

registrar las tradiciones culinarias mediante una revista.
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CAPITULO Il

VI. RESULTADOS Y DISCUSION

A. Resultados de la Investigacion

En esta unidad se presentan los resultados obtenidos al aplicar los

instrumentos:

1. Encuesta aplicada a 72 personas del Canton Alausi, en un rango
de 50 a 69 afios de edad.

2. Entrevista aplicada a 11 personas (Propietarios de
establecimientos de comida tradicionales mas representativos,
propietarios de puestos de comida mas destacados en el mercado
Central y vendedores ambulantes con afios de trayectoria) ya que

conocen sobre los platos tipicos y tradicionales del Cantén Alausi.

De esta manera se conoci6 las tradiciones culinarias del Cantén Alausi en la

cual:

La encuesta determind lo mas representativo del Cantdbn como son sus
tradiciones, fiestas tradicionales, atractivos turisticos, bebidas y principalmente
sus platos tipicos y tradicionales, ingredientes principales y preparaciones. Esto
ayudara para recatar y conservar las tradiciones culinarias que mantenian
nuestros antepasados. La Entrevista nos ayudd a determinar cuales son los
métodos de preparacion que utilizaban en la antigiiedad y utilizan hoy en dia
las personas, de igual manera los utensilios de cocina que conservan para sus

preparaciones.
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1) Presentacién de resultados de la Encuesta

Pregunta 1. ¢ Del listado de los productos agricolas cuales son los mas

utilizados en la gastronomia del cantén Alausi? (seleccione 4)

Cuadro N° 07
PRODUCTOS AGRICOLAS UTILIZADOS EN LAS PREPARACIONES

INDICADOR |4 resp * persona F. A F.R
Maiz 54 13,50 18,75%
Papa 48 12,00 16,60%
Chocho 42 10,50 14,58%
Melloco 21 5,25 7,29%
Fréjol tierno 18 4,50 6,25%
Habas 20 5,00 6,90%
Cebada 19 4,75 6,59%
Arveja 26 6,50 9,03%
Trigo 40 10,00 13,80%
Total 288 72 100%

GASTRONOMICAS

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

Los productos agricolas son el resultado obtenido mediante el cultivo donde la
materia prima es de origen vegetal, estos se los puede dividir como
alimentarios o industriales (Ventura, 2012). Segun el Plan de Desarrollo y
Ordenamiento Territorial (PDOT) los productos agricolas son de caracter
tradicional, en términos generales los principales productos agricolas que se
producen en Alausi son: trigo, fréjol seco, maiz suave seco, papas, cebada,

chochos, fréjol tiernoy maiz duro.

Sin embargo como los principales en la elaboracion de la Gastronomia se
encuentra el maiz con el 18,75 % ya que en torno a €l se puede elaborar gran
cantidad de preparaciones como son las tortillas de maiz, sopas, coladas y la
chicha de jora. Seguido las papas con el 16.6 % ya que es un producto que no
debe faltar en las preparaciones Gastronémicas por ejemplo papas con: cuy,
conejo, cuero, librillo, y se la consume ya que es de facil acceso debido a que
son cultivadas en la zona. No obstante el chocho ocupa el tercer lugar con el
14,58 % que lo utilizan para la elaboracion de cevichochos o simplemente
chochos con tostado y con el 13,8% el trigo ya que es el principal producto
agricola cultivado en Alausi y su harina es muy utilizada en las preparaciones

como: pasteles, tortillas, coladas, pan.

Sin duda el melloco, cebada, haba, fréjol y la arveja también forman parte en la
preparacion de platos Gastronomicos en Alausi, debido a que la manipulacion
de todos estos productos son producidos por sus propias manos y es eso lo
gue hace aun mas diferente a los demas platillos.
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Pregunta 2. ¢Cuales son los condimentos mas utilizados en
preparaciones gastrondémicas de Alausi? (seleccione 4)

Cuadro N° 08
CONDIMENTOS UTILIZADOS EN LA GASTRONOMIA

Indicador |4 resp * persona F.A F.R
Ajo 72 18,00 25%
Orégano 39 9,75 13%
Romero 15 3,75 05%
Pimienta 57 14,25 20%

Sal 67 16,75 23%
Laurel 06 1,50 02%
Tomillo 13 3,25 05%
Albaca 19 4,75 07%
Total 288 72 100 %

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad
Elaborado: Mena, K (2015).
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ANALISIS

Los condimentos son todos los productos comestibles que dan sabor y aroma a
un preparado y trasmiten su sabor directamente. (Alarcon, Gonzalez, Odette,
Rivera, & Roig, 2003, pag. 139). En Alausi el condimento mas utilizado es el
ajo con un 25% ya que es una especie muy apreciada en la cocina,
posteriormente la sal con el 23% es fundamental para darle el sabor
caracteristico a las preparaciones Gastronémicas, no obstante la pimienta con
el 20% es la especie que utilizan para darle ese aspecto picante a las comidas,
sin embargo el orégano con el 13% forma parte de las preparaciones
gastrondmicas para darle ese toque especial y tiene usos medicinales en

enfermedades abdominales y digestivas.

Y sin duda existen otros condimentos como romero, laurel, tomillo, albaca, que
cada uno tiene su aporte en las preparaciones alimenticias. Es importante y
necesario la utilizacién de condimentos en las preparaciones ya que nos aporta
sabor y ese toque especial para convertir de un alimento simple a una de las
mejores comidas, siempre y cuando se utilice los ingredientes adecuados y
necesarios, los condimentos naturales permiten dar ese toque culinario tan
diferente y Unico que se manifiestan en la preparacion de cada uno de los

platos.
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Pregunta 3. ¢Cual de los siguientes métodos de cocciéon de alimentos
utiliza con frecuencia?

Cuadro N° 09

METODOS DE COCCION DE ALIMENTOS

Indicador F.A F.R

Ancestral 12 17%
Moderna 18 25%
Mixto 42 58%
Total 72 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad
Elaborado: Mena, K (2015)
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

Los métodos de coccidén son una técnica culinaria con la que se modifican los
alimentos crudos mediante la aplicacibn de calor para su consumo.
(Gastronomia & Cia, 2008). Hoy en dia las personas cambian |lo ancestral por lo
moderno debido a que la tecnologia cada dia se va fortaleciendo, pero ain
existen personas que conservan lo ancestral, En Alausi el 58 % realizan las
preparacion tanto en horno de lefia como en cocina a gas, combinan los dos
métodos por ahorro y facilidad, con el 25 % solo preparan sus alimentos de
manera moderna como es cocina a gas, microonda, etc., debido a que es una

forma facil y rapida de preparar los alimentos.

Sin embargo una minima cantidad de personas con el 17 % si conservan lo
ancestral ya que es una manera de rescatar, conservar lo que utilizaban
nuestros antepasados y sobre todos porque siguen manteniendo la tradicion,
para el hornado se utiliza el horno de lefia ya que es lo que le caracteriza en su
preparacion y en algunos casos la fritada que lo elaboran en cocinas de lefia
debido a que le da el sabor caracteristico al plato, o debido a que son personas
del campo y en el mayor de los casos no tienen el suficiente dinero para utilizar
las comodidades o simplemente porque no estan acostumbradas a preparar los
alimentos si no es en cocina de lefia ya que el uso de este da el sabor exquisito

y Unico a las preparaciones.
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Pregunta 4. ¢ Cudl de los siguientes utensilios de cocina antigua utiliza
usted para las preparaciones gastronomicas? (seleccione al menos 2)

Cuadro N° 10
UTENSILIOS DE COCINA

Indicador 2 resp * persona F.A F.R
Pilchi - - -
Vasija de barro 04 2,0 2,80 %
bateas de madera 21 10,5 14,60 %
Cucharas de palo 44 22,0 30,60 %
Olla de barro 09 4,5 6,25 %
Tinaja 05 2,5 3,50 %
Piedra de moler 35 17,5 24,30 %
Tiesto 26 13,0 18,00 %
Total 144 72 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

Los utensilios son bésicos para poder cocinar comodamente. (CreatiVegan,
2010). Son uno de los elementos fundamentales en la cocina al momento de
preparar los alimentos, es por esto que se necesita saber cuantas personas
conservan aun los utensilios de cocina utilizadas en la prehistoria, con el 30.6
% la cuchara de palo se conserva aun ya que es un utensilio que se lo puede
encontrar con facilidad en el mercado y que no se ha perdido debido a que es
necesario en la cocina, posteriormente con el 24.3 % la piedra de moler ya que
es uno de los métodos mas antiguos para preparar principalmente el aji y que

algunas personas siguen conservando y realizando.

Sin embargo la vasija de barro que es utilizada para guardar bebidas como la
chicha o para conservar otro tipo de alimentos como las harinas y las bateas de
madera con el 14.6 % que lo utilizan para colocar alimentos como la masa de
tortillas. Y sin duda la olla de barro, la tinaja para la chicha y el tiesto en la que
realizan las tortillas se las sigue conservando pero en una minima cantidad, en
cambio el pilchi que era una manera ancestral de beber la chicha ninguna la

conserva ya que en la actualidad son remplazados por vasos.
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Pregunta 5. Seleccione con una X los platos tradicionales que usted

considere como los mas representativos del Canton. (Tome en cuenta que

el nimero 1 es el mas importante)

Cuadro N° 11
PLATOS TRADICIONALES

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

INDICADOR AFFR|AIFFRIA|IFR|A|FFR|A|FR|A|FFR|A |[FFR|A|F.R A |F.R
Arroz con huevo

en hoja de col 3 |14% |5 | 7% |5 | 7% |6 | 8% |9 |13% |11|15% |15 |21% |10|14% |8 |11%
Locro de cuy 8 |11% |6 | 8% |7 |10% |10|14% |6 | 8% |19|26% |8 |11% 3% |6 | 8%
Sopadequinua |15(21% [20(28% |9 |13% |15/21% |5 | 7% |4 | 6% |3 1% |1 1% [0 | 0%
Volquetero 1] 1% (3 | 4% |3 | 4% 6% |4 | 6% |8 |11% |11 |15% |10|14% |28|39%
Papas con cuy 25(35% [16(22% |6 | 8% |2 3% |8 |11% |4 6% |3 4% |5 7% |3 4%
Papas conlibrillo |3 | 4% |4 | 6% |11|15% 8% |17]23% |9 |[13% |8 |11% |8 |11% |6 | 8%
Tortillas con

Huevo 7 110% |7 |10% |13|18% |17|23% |5 | 7% |6 | 8% |7 |10% |6 | 8% |4 | 6%
Conejo Asado 1 1% (3 | 4% |2 | 3% |4 | 6% |6 | 8% |8 |11% |8 |11% |25|35% |15|21%
Tortilla de maiz

en tiesto 9 |13% |8 |11% |16|22% |8 |11% |12|17% |3 | 4% |9 |13% |5 | 7% |2 | 3%
Total 72100%|72|100%|72|100% |72 |100% |72 |100%|72|100% |72 |100%|72|100%  72|100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015.
Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

La gastronomia tradicional es trasmitida de generacion en generacion, busca
mantener identidad y autenticidad de sabores, recetas, formas de producir o de
recolectar los productos en algunos casos rescatar ritos o ceremonias.
(Lavado, 2005, pag. 130) Alausi posee una gran diversidad de Gastronomia, el
principal plato son las papas con cuy con el 35 %, ya que los ingredientes
principales de este plato como: la papa se lo puede encontrar con facilidad ya
gue son cultivados dentro del Canton, el cuy que en su mayoria son criados en
sus hogares por lo tanto es una carne segura para su preparacion, estos son
muy apreciado por las personas ya que lo consumen de tradicion a tradicion.
Como segundo plato principal esta la Sopa de quinua con el 28 %, ya que la
guinua es cultivada en el Cantén y es un plato que se lo ha realizado desde
tiempos antiguos hasta la actualidad. Sin embargo las tortillas de maiz en
Tiesto es el tercer plato representativo con el 22 % debido a que el maiz es el
producto agricola mas consumido en Alausi y que se ha elaborado de
generacion en generacion desde su cosecha pasando por la elaboracion hasta
el consumo. Y sin duda con el 23 % las tortillas con huevo es el cuarto plato
mas consumido ya que es de rapido acceso. No obstante las papas con librillo,
locro de cuy, Arroz con huevo en hoja de col que son platos tradicionales que
se han perdido y también el volquetero, tienen importancia dentro de la

gastronomia de Alausi.
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Pregunta 6. Seleccione con una X segln la importancia que le da usted a
los siguientes platos tipicos del Canton. (Tome en cuenta que el nimero 1
es el mas importante)

Cuadro N° 12

PLATOS TIiPICOS

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

INDICADOR |A |FFR |A |F.R |A |F.R |A |F.R |A |FFR |A |[FFR |A |[FFR |A |[F.R |A |F.R
Caldo de
patas 11 {15% (10 |13% |8 [11% |15|21% |10 |14% |9 [12% |2 3% |3 4% |4 6%
Hornado 30 |42% |13 |18% |4 6% |5 7% |5 7% |7 |10% |4 6% |2 3% |2 3%
Fritada 11 {15% (20 |29% |10|14% |10|14% |4 6% |5 7% |5 7% |4 6% |3 4%
Yahuarlocro |5 7% |5 7% (13|18% |[10(14% |15 (21% |7 |10% |8 |11% |5 7% |4 6%
Seco de
chivo 2 3% |5 7% |7 |10% |6 8% |6 8% 8% |17(23% [10|14% |13|18%
Llapingachos 8 [11% (10 |13% |18|25% |8 |11% |11 |15% 11% |4 6% |4 6% |1 1%
Choclos con
queso 5 7% |5 7% |6 8% |9 |12% |6 8% [21(29% |10|14% |6 8% |4 6%
Guatita 0 |0 4 6% |5 7% |5 7% |8 |11% |5 7% |9 |12% |21|29% |15|21%
Papas con
cuero 0 |0 0 0 1 1% |4 6% |7 |10% |4 6% |13|18% |17|23% |26 |35%
Total 72 |100% |72 |100%|72|100% | 72|100% |72 |100% |72|100% |72 |100% |72|100% |72 |100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015.

Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

Comida tipica se le llama a aquellos platillos con caracteristicas muy especiales
y Unicas que se tienden a realizar con frecuencia en un lugar. Es asi que con el
42% el Hornado es el plato tipico mas representativo y consumido del Canton
Alausi, a pesar de que se lo encuentra en toda la Serrania Ecuatoriana cada
Cantén tiene ese toque especial que lo caracteriza. Sin embargo con el 29% la
Fritada es el segundo plato mas conocido y es elaborado con productos de la
zona, por lo que conseguir los ingredientes resulta comodo y barato. Con el
25% se encuentra en tercer lugar los Llapingachos que se lo ha consumido
gracias a que contiene productos de la zona como las papas, y con el 21% se
encuentra en cuarto lugar el caldo de patas que es la sopa tipica que encanta a
muchas personas como también no por el simple hecho de ser elaborado con
las patas de res o cerdo.

En si existen platos Tipicos dentro del Cantdn que cada uno tiene su
importancia en el mismo como el Yaguarlocro, choclos con queso, seco de
chivo, la guatita y por dltimo las papas con cuero. En cuanto a la poblacion, el
paladar de las personas no es muy exigente ya que se orientan a la Cantidad y
al precio, sin embargo en el Canton se puede encontrar sitios tradicionales que
combinan, sabor, calidad y precio.
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Pregunta 7. Del siguiente listado de bebidas categoricelas del 1 al 9

segln usted considere, sean las mas consumidas en el Cantén Alausi.

BEBIDAS CONSUMIDAS EN EL CANTON

Cuadro N° 12

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

INDICADOR A [FR |A |[FFR |[A |F.R |A |[FFR |A |F.R |A [F.R |A |[F.R |A |[F.R |A |F.R
Morocho con
leche 64|89% |4 | 6% |4 6% |0 | 0% |0 | 0% |O 0% ([0 | 0% |0 | 0% |O 0%
Remedio para
la resaca 0| 0% |8 [11% |18 |24% |15|21% |8 |11% |5 7% |5 | 7% |6 | 8% |7 10%
Colada de
Harinademaiz |0 | 0% |6 | 8% 7% 6% [11|15% |17 |23% |23|31% |3 | 4% 4%
Chichadelora |6 | 8% |35|48% 10% |9 |13% |5 | 7% |6 8% 3% 1% 1%
ColadaMorada |0 | 0% |4 | 6% |15 [21% |20(27% [10|14% |8 |11% 7% 11% 3%
Jugos
Naturales 2 | 3% |10|14% |12 |17% |10|14% |17|23% |11 |15% |5 | 7% |4 | 6% |1 1%
Canela 0] 0% |1 | 1% 7% |6 | 8% |9 |13% |19 [27% |12|17% |7 |10% |13| 18%
Jugo de Caia 0| 0% |4 | 6% 4% |5 | 7% |7 |10% |4 6% |9 |13% |25|35% |15| 21%
Mazamorras 0| 0% |0 | 0% |3 4% |3 | 4% |5 | 7% |2 3% [11|15% |18|25% |30| 42%
Total 72|100%|72|100% |72 | 100% |72 |100% | 72|100% |72 | 100% |72 |100% |72|100% |72 | 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

Las bebidas es el principal acompafiante para degustar de los platos tipicos y
tradicionales del Cantén ya que ayuda a refrescarse, Es asi que el 89 % dicen
gue el morocho con leche es la bebida mas consumida en el Cantén, ya que es
muy exquisita y comun que se la tomen por la mafiana. Sin embargo la chicha
de jora es la segunda bebida mas representativa con el 48% ya que es utilizada
tanto para las preparaciones Gastronomicas como es la Fritada, como también
para el consumo en eventos especiales. Con el 24 % se encuentra en tercer
lugar el Remedio para la resaca ya que es la mejor receta para curar la resaca
la cual lleva productos naturales en su preparacion. Posteriormente la Colada
morada con un 27% ya que es una de las tradiciones gastrondmicas que
perduran en el Ecuador como una costumbre gue no se limita a consumirla en
conmemoracion del dia de los difuntos. Y sin dejar atras los jugos naturales, la
canela, la colada de harina de maiz, el jugo de cafia que tienen su importancia
en el consumo de cada una de las personas del Canton y por ultimo la

mazamorra que a poco se ha ido perdiendo a pesar de su sabor inigualable.
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Pregunta 8. Seleccione del 1 al 5 segln la importancia que le da usted a
los siguientes entremeses y postres del Cantén

Cuadro N° 14

PRINCIPALES POSTRES Y ENTREMESES

No.1 No. 2 No. 3 No. 4 No. 5
INDICADOR F.A|F.R |FFA |F.R |F.A |F.R |F.A F.R F.A F.R
ENTREMESES

Quimbolitos 12| 17% 10| 14% 14| 19% 29| 40% 7 10%
tamales 2 3% 45| 62% 10| 14% 8| 11% 7 10%
Buiuelos 6| 8% 5 7% 28| 39% 12| 17% 21 29%
Humitas 50| 69% 7] 10% 4 6% 6 8% 5 7%
Empanadas rellenas de

calabaza y pifa 2 3% 5 7% 16| 22% 17| 24% 32 44%
Total 72| 100% 72| 100% 72| 100% 72| 100% 72| 100%

POSTRES

Helado Americano 1 1% 6 8% 10| 14% 20| 28% 35 49%
Higos con queso 40| 55% 10| 14% 15| 21% 5 7% 2 3%
Roscas nevadas 4 6% 36| 50% 5 7% 11| 15% 16 22%
Espumilla 15| 21% 12| 17% 27| 37% 10| 14% 8 11%
Ensalada de frutas 12| 17% 8| 11% 15| 21% 26| 36% 11 15%
Total 72| 100% 72| 100% 72| 100% 72| 100% 72| 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

Se puede decir que las humitas con el 69% es el principal entremés
consumido por las personas de Alausi debido a que estd hecha con productos
de la zona como es el maiz y lo elaboran para el consumo en los hogares como
también para fuera de ellos, posteriormente los tamales con el 62% que
aunque no son preparados con frecuencia lo consumen ya que es elaborado
con harina de maiz que se lo encuentra con facilidad, sin dejar atrds los
Bufiuelos y los quimbolitos ya que estos se lo elaboran solo en fechas
especiales con en Navidad o por temporadas. De igual manera los higos con
gueso es un postre exquisito consumido por los habitantes del Cantén con el
55 % ya que es dulce y delicioso, sin embargo aunque es muy tradicional
comerlos en finados existela costumbre de consumirlos cuando lo desee, como
segundo postre tenemos las roscas nevadas que son tradicionales del Cantén
y se las puede encontrar con facilidad, la espumilla con el 37 % en tercer lugar
es muy elaborado y de igual manera se lo puede encontrar faciimente, la
ensalada de frutas y los helados americanos que tienen relevancia por su sabor

inigualable y toque familiar que lo caracteriza a los demas.
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Pregunta 9. ¢(Cudl de estas tradiciones del Canton Alausi practica con
frecuencia?

Cuadro N° 15
TRADICIONES DEL CANTON ALAUSI

INDICADOR F.A F.R
Llevar comida a los muertos en "finados" 6 8%
votar los primeros granos al camino para que se

valla el hambre - -

la minga 28 39%
Jaway-Jaway 12 17%
Pampa mesa 19 26%
Ninguno 7 10%
Total 72 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

La minga es un trabajo comunitario que realizan las personas para realizar
beneficio social en la comunidad, la siguen realizando el 39 % siendo la
principal tradicion que siguen realizando en el Cantdn Alausi. La pampa mesa
tratan de compartir alimentos en mingas o fiestas sociales y el 26% lo siguen
practicando. Sin embargo el 17% de las personas siguen practicando el Jaway-
Jaway que trata de cantar cuando llega el dia la cosecha en agradecimiento a
la Madre naturaleza por las abundantes cosechas obtenidas durante el afio. El
8% de las personas dejan comida a los difuntos ya sea agua o0 pan en su
tumba, el 10% de las personas no practican ninguna lo que quiere decir que
poco a poco se estan perdiendo las tradiciones del Canton Alausi debido a la
falta de practica de los mismos y falta de conocimiento de las nuevas

generaciones.
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Pregunta 10. Seleccione las principales fiestas tradicionales del Cantdn

Alausi que usted conoce. (Seleccione al menos 2)

Cuadro N° 16

FIESTAS TRADICIONALES DE ALAUSI

INDICADOR 2 resp * persona F.A F.R
Fiestas en honor a San Pedro de Alausi 62 31,0 43%
Fiesta en Honor al Patrén San Juan Bautista 27 13,5 19%
Patron San Vicente Ferrer 11 5,5 8%
Virgen del Carmen 9 4,5 6%
San Luis Rey de Francia 12 6,0 8%
Fiesta en Honor a la Virgen de la Inmaculada
Concepcion 20 10,0 14%
Fiesta en honor a San Marcial 3 15 2%
Total 144 72 100%
Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)
Gréfico N° 10
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Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

La celebracion de San Pedro de Alausi es el testimonio de la influencia ibérica
en América Mestiza, la cual dejé una marca muy arraigada, que es palpable
hasta nuestros dias. Esta influencia heredo todas las costumbres que poseen
los pueblos indigenas que habitan la zona como es la del Cantén Alausi, es por
esto que el 43 % de las personas conoce sobre esta fiesta tradicional en el
Cantoén, el 19% conoce sobre la fiestas en honor al Patrono San Juan Bautista
gue lo realizan en dos Parroquia como son Tixan y Achupallas, con el 14 % las
fiestas en Honor a la Virgen de la Inmaculada concepcion celebrada en la
parroquia mas representativa del Canton como es Huigra, con el 8% al Patron
San Vicente Ferrer y San Luis Rey de Francia , con el 6% Virgen del Carmen y
el 2% Fiesta en Honor a San Marcial. Lo que quiere decir, que a pesar de que
son de un solo Canton no conocen sus fiestas debido a que cada una se
realiza en diferentes Parroquias, las autoridades mantiene estas celebraciones

para que no se pierdan con el tiempo.
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Pregunta 11. ¢Cudles de estos atractivos turisticos son los mas

representativos en el Cantén Alausi? (Seleccione 4 principales)

Cuadro N° 17
ATRACTIVOS TURISTICOS

INDICADOR 4 resp * persona |F. Absoluta |F. Relativa
Nariz del diablo 70 17,50 24%
Camino del Inca 50 12,50 17%
Complejo la Custre de Ozogoche 36 9 13%
Cascada de Huigra 51 12,75 18%
Centro Historico de Huigra 36 9 13%
Centro Histoérico Urbano de Alausi 45 11,25 15%

Total 288 72 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)

Gréafico N° 11
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015
Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

La mayor parte de Alausi se centra especialmente en el turismo hacia la Nariz
del Diablo con el 24 % ya que es conocido como uno de los mas dificiles del
mundo, una obra de ingenieria magnifica para la época en la que fue
construida la linea férrea, con el 18% las cascadas de Huigra ya que posee
bellezas naturales y son las cascadas de los rios Angas y Panamd, el rio
Angas baja desde lo alto de la cordillera formando un impresionante salto, con
el 17 % se encuentra el camino del Inca en Achupallas ya que en Alausi se
encuentra la mejor parte, por el cual circulaba el mensaje del Rey Inca a
través del sistema de los Chasquis, con el 15 % se encuentra el Centro
Historico Urbano de Alausi y con el 13% estan el complejo la Custre de
Ozogoche y el Centro Historico de Huigra. En si el Canton Alausi es principio
y paso para mdultiples destinos y objetivos turisticos ya que posee los
atractivos turisticos mas antiguos y representativos del Ecuador, por lo que

es importante la presencia de los medios que prioricen el factor turistico.
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Pregunta 12. ¢ Cudl de las siguientes leyendas del Cantdén Alausi conoce

usted? (Seleccione 1)

Cuadro N° 18

LEYENDAS
INDICADOR F.A F.R
Derrumbes y Cambios de poblacion motivados
por la accién del viento 5 7%
Duendes 3 4%
Llashacos 5 7%
La cruz de Dalincocha 11 15%
Leyenda de la laguna de Ozogoche 22 30%
La curva del diablo 9 13%
El cuento del "Aya" entre la vida y la muerte 2 3%
Ninguno 15 21%
Total 72 100%

Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015

Elaborado: Mena, K (2015)

Grafico N° 12
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Fuente: Encuesta aplicada a las personas de 50 a 69 afios de edad el dia 20 y 21 de junio del 2015

Elaborado: Mena, K (2015)
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ANALISIS

Una leyenda es un relato popular tradicional que trata sobre personas o
acontecimientos del pasado. (Garcia A. , 1998, pag. 152) Que incluye
elementos de ficcion, a menudo sobrenaturales, y se transmite de generacion
en generacion. En el Canton Alausi el 30 % conoce sobre la leyenda de la
laguna de Ozogoche que trata del suicidio de ‘chorlitos’ (cuvivi en quichua), una
especie de pajaros que llaman mucho la atencién por su singular hermosura.
El 21 % no conoce ninguna leyenda del Canton, el 15 % conocen sobre la
celebracion de la cruz en la comunidad de dalincocha. Es decir que pocas
personas les interesa sobre los hechos que pudieron haber pasado en el
Canton, sin embargo existen pocas personas que conocen leyendas como la
curva del Diablo, los derrumbes y cambios de poblacion motivados por la
accion del Viento, duendes, cuento del aya entre la vida y la muerte y la
leyenda de los Llashacos que aun en la sociedad se la escucha y que

deberian mantenerse de generacion en generacion.
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2) Presentacion de resultados de las entrevistas

En los siguientes cuadros se codificard a cada uno de los entrevistados en
donde 001 (Maria Elena Zamora Fuentes) quien vende el hornado en el
mercado Central de Alausi, 002 (Gilda Brito) quien es duefia de su propio local
“Fritada de Mama Bacha”, 003 (Maria Dolores Morocho) es propietaria del local
“Llapingachos de Dofa Florentina”, 004 (Maria Bravo) es vendedora ambulante
de Roscas nevadas, 005 (Hernan Estrada) propietario de “Picanteria Lolita”,
006 (Maria Ordofiez) quien vende Tortillas de maiz en tiesto frente a la estaciéon
del Tren, 007 (Rodrigo Rodriguez) es vendedor del remedio para la resaca, 008
(Carmen Fuentes) quien vende caldo de patas en el Mercado Central de
Alausi, 009 (Maruja Arboleda) quien prepara la tradicional sopa de Quinua, 010
(Rosa Calle) prepara Humitas y tamales en el Local “Fritada de Mama Bacha”
quien es también propietaria , 011 (Don Lucho) quien prepara colada morada y

morocho con leche en el Mercado Central.

Cuadro N° 19
PLATOS TIPICOS MAS REPRESENTATIVOS DEL CANTON ALAUSI

RESPUESTAS
PREGUNTAS 01 02 03 08

¢Cuél es el plato | Hornado Fritada Llapingacho | Caldo  de | ANALISIS

Tipico _ mas patas

representatlvo que

prepara?

¢Cuantos afios | 30 afios 65 afios de | 52 afios y a | 35 afios Se  puede

”e"a,)prepara”do el servicioy a | su cargo 13 determinar

plato su cargo | afos. que los

25 afos. platos tipicos

son los de
mas
trayectoria en
el mercado.
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¢Coémo  comenzd | Se desconoce | Debido a | Desconoce |Comenzd a |lLa falta de
SZI” l':top,)reparac'on como que es la|como elaborar el | informacion
plato: comenzo a | tercera comenzé a | plato su | hace que las
preparar el | generacion | preparar el | madre quien | personas no
plato debido a | no conoce | plato ya que | vendia en el | sepan como
gue es la|como es la tercera | mercado se elaboro el
tercera comenzo6 a | generacion, | central y por | plato  tipico
generacion, preparar el | empez6é su | tradicion esto se da
Primero plato  su | abuela y se | para debido a que
comenzé su | abuela que | hizo famoso | conservar el | han seguido
abuelita desde los | con su | sabor, y ella | la  tradicidon
Alejandrina 20 afos | madre dofa | sigue con la | de
Fuentes, luego | vendia la | Florentina elaboracién. | generacion
su madre | fritada en | Llangari vy en
Enma Fuentes | la Garcia | ella  siguid generacion.
y luego siguid | Moreno Yy | con la
la tradicion | después tradicion.
hasta la | se puso su
actualidad. local y asi
ella sigue
la
tradicion.
¢Qué metodos de | Horno de lefia. | La cocina | El Carbdn. Cocina a|la cocina
coccion utiliza para a lefia. Gas ancestral es
Su preparacion?
muy
importante
para la
preparacion
de alimentos
gue ayuda a
la coccion vy
su sabor
caracteristico
sin embargo
las  nuevas
generaciones
usan lo
moderno por
facilidad.
¢Habido cambio en | No, porque se | Si, en | Si, una | Si, ya que |La mayoria
'Cooscci(,;‘:]emdos d‘; sigue temporadas | temporada | antes de las
preparacién del | Manteniendo que no se | utilizaban el | utilizaban personas han
plato? especialmente | consigue gas por falta | cocina a | cambiado los
el horno de|la lefia se | de Carbdn|lefia para| métodos de
lefia para el |lo ha | pero el | hervir la | coccion pero
Hornado ya | hecho  a| sabor no era | patas pero | han
que le da su|cocina a|el mismo, | en la | regresado al
sabor gas pero | antes se | actualidad miSmo como
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caracteristico. | no le da el | utilizaba la | se utiliza | es la cocina
mismo piedra  de | cocina a lefia y al
sabor que | moler para | industrial a | carbén ya
le da la|la gas ya que | que es eso lo
lefia. elaboracion | es mas | que le
del aji y el |rapido y | caracteriza al
Antes  S€ | mani pero | facil plato, sin
realizaba | gp la | igualmente | embargo
el aji en | actualidad antes como en la
piedra de | yiilizamos la | utilizaba preparacion
moler pero | jicyadora mamas del caldo de
ahoraenla | horque es | cucharas de | patas se ha
licuadora | mas rapido | palo  pero | cambiado
por la |y Fécil, | ahora definitivamente
facilidad y | también se | cucharones | €l método de
€S ~ Mas | ytlizaba la|de  acero | coccion por
rapido. papa Uvilla | inoxidable. | su facilidad y
pero por la por qué no
escases que | Olla de | se requiere
existe se | barro a ollas | de mucho
cambi6 a la|de  acero |tiempo para
papa inoxidable. | su
Gabriela vy elaboracion.
en la
actualidad
se Utiliza la
papa Chola.
¢Cudles  son los | Latas, cuchillo, | Paila  de | La piedra de | Olla de | Hoy en dia
utensilios de | hacha. bronce, moler, la | barro en la | las cosas
cocina antigua que . . .
utilizaba y utiliza en pala de | paila para | antigledad, | han _ ido
la actualidad para madera, los olla de | cambiando
la preparacion del cuchillo. llapingachos | presién, como son los
plato? _ , cuchara de | ollas utensilios de
Piedra de | palo, platos | normales, cocina  los
moler. de barro, | tablas  de | cuales ha ido
bateas. picar, modernizando
cuchillos, de poco a
bandejas poco por
plasticas en | comodidad,
la seguridad vy
actualidad. | facilidad al

momento de

realizar la
comida. Sin
embargo
existen
personas que
conservan

los utensilios
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utilizados en
la antigiiedad

quienes de
vez en
cuando por

tradicion  lo
usan.

¢Cuales  son los | Chancho, Carne de | Papas, sal, | Patas de
'qgreg'e”tes del | pastante  ajo, | chancho achiote  y | Res, cebolla
plato: comino, hierbitas, queso, blanca,
cebolla ajo, lechuga, perejil, ajo,
colorada, sal, | comino, huevo, sal, achiote,
chicha, pimienta, chorizo, aceite, mote
achiote. sal, chicha | para la salsa | cocinado,
de jora o |leche, mani, | cebolla
jugo de | cebolla colorada,
naranja, blanca, ajo. | mani,
cebolla orégano,
paitefia. leche.
Se alista todos | Se pica la | Primero se | Lavar las
los carne y se | cocina la | patas, poner
ingredientes vy | le alifa | papa con | en una olla
se licua, luego | con todos | sal, luego se | a presion o
se deja | los muele en el | normal a
durante 12 | ingredientes | molino  de | cocinar con
horas al cerdo | luego se | mano, saca |dientes de
en el alifio | pone en la | color el | ajo
para que se |paila de|aceite y se | aplastados,
concentre el | bronce con | pone en la | cebolla
sabor, la  chicha | masa y se | colorada,
después se | unas las rellena | ramas de
comienza a | cebollas con queso | hierbitas
meter en el | hasta que | enla mitad. | sal,
horno a las 12 | este listo. pimienta vy
de la noche y Va . agua. Luego
después de 6 acompafiado | e las
horas esta de lechuga, | haras estén
listo, el Huevo frito, | g ;aves
Hornado  va y el chorizo | joper g
acomparfiado con salsa de | mote. |uego
de Mote o mant. se pone
papas, refrito, la
Lechuga y el leche y
agrio. mani.

Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Canton Alausi
Elaborado: Mena, K (2015)
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Cuadro N° 20

PLATOS TRADICIONALES MAS REPRESENTATIVOS DEL CANTON ALAUSI

RESPUESTAS
PREGUNTAS 05 09 06 05
¢Cuél es el plato Papas con Sopa de Tortillade | Tortillas con | ANALISIS
Tradicional = mas Cuy quinua Maiz en huevo
representativo que Tiesto
prepara?
¢Cuantos afios | 10 afios 18 afios 5 afnos 10 afios Los nuevos
Iliavta?preparando el propietarios
plato: no llevan
mucha
trayectoria en
el negocio
pero aun asi
son muy
representati-
vos en el
Canton.
¢Cémo  comenzé | Es un negocio | Se inici6 | EI negocio | Es un | Se
SZI” Ilat Preparacion | familiar ya que | con el | lo empezo | negocio desconoce
plato: se ha ido | objetivo de | para tener | familiar ya | como se
realizando servir a los | ingreso gue se ha|comenzd6 a
platos turistas econdémico. | ido preparar los
gastronOmicos | tanto realizando platos debido
de generacion | nacionales platos a que estos
a generacién, | como gastronémi- | se han ido
guien extranjeros COoS de | elaborando
comenzé fue |, ya que la generacion | de
su abuelita por | sopa de a generacion
parte de su|quinua es generacion, | en
padre, de ahi [un plato quien generacion.
su mama y en | tradicional comenzo Pero sin
la actualidad el | de la fue Su | embargo la
guien es ya la | Serrania abuelita por | preparacion
tercera Ecuatoriana parte de su | de los platos
generacion. se la padre, de|se los ha
elaborado ahi Su | comenzado a
con  una mama y en | realizar para
receta la tener un
casera que actualidad ingreso
gusta a el quien es | econébmico a
todos. ya la tercera | su casay que
generacion. | después se
ha convertido
en una
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tradicion

realizarlo.
¢Qué métodos de | Al Carbon. Cocina a | Cocina Cocina En el método
ggcpi'gg‘afégi'gﬁ?para Gas industrial a | industrial a | de coccion de
' Gas. Gas. estos platos
se utiliza
cocinas a
gas, pero sin
embargo
para algunas
preparaciones
como el Cuy
se necesita
de otro
método como
el carbén
para su
coccion.
¢Habido cambio en | Sj;  en  la|Si, antes |Si, se | Si, las | Hoy en dia
'Coosccic,:‘;']et"dos d‘; elaboracion se usaba | utilizaba tortillas los' métodos
preparacién del de_l_ aji, antes Ia~cocmaa fogor,l a | antes se | de coccion
plato? utilizaban lefia, carbon para | realizaban ancestrales
piedra de | cucharas las tortillas | al  carbdn, | como cocina
moler y en la|de palo, | pero se | también el|ja gas o
actualidad la | ahora cambidé por | aji en piedra | carbén, estos
licuadora. El | cocina a| el de Gas. de moler | se han
mani lo | gas y ahora en | cambiado por
realizaban en | cucharones. licuadora. métodos
molino de modernos
mano  ahora como es
no. cocina a gas
ya que es
mas facil vy
comodo.
¢Cuéles son los | Molino de | Cuchara Tiesto, Paila, Los utensilios
ggens'ggimzn“ggﬁz mano, piedra | de palo. bateas molino  de | de cocina son
utilizaba y utiliza en de _ moler, mano para | hecesarios
la actualidad para | Dandejas  de las papas, | para la
la preparacion del | madera. Piedra de | preparacion
plato? moler a | de alimentos
veces. es asi que los
Cucharas ancestrales
de palo. se han ido
conservando,
pero sin
embargo se
han ido

remplazados
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por los
modernos.
¢Cuéles son los | Papas, Cuy | Quinua, Harina de | Papas,
”}gtreg'e“tes del | ( hjerbitas, sal, | carne  de | maiz, harina | queso, sal,
plato: ajo, cebolla | chancho, de trigo, | cebolla
paitefia y | papas, agua, blanca,
pimiento) cebolla manteca, huevo.
) blanca, huevos, sal
Salsa (&0, | hierbitas, |y queso.
sal, cebolla | comino,
blanca, mani, | gg, ajo,
leche) achiote,
Lechuga mantecq,
zanahoria.
¢Cual  es la | Un dia antes | Se hace En una | Primero se
preparacion del | ge deja | un refrito | batea  se|cocina las
plato macerar el cuy | con coloca la|papas con
con todos los | cebolla, harina  de | sal, se
ingredientes manteca, maiz y la| muele en el
licuados, luego | aceite, sal, | harina  de | molino de
se prende el | comino, trigo mano y se
carbon, y se lo | ajoy cernidas. deja
pone asar | colocar la | Colocar la|reposar, se
hasta que este | carne en la | manteca, hace un
dorado, olla. los huevos y | refrito  con
durante el | Cuandola |la sal, luego | cebolla, sal
meétodo de | carne esté | poner el | y queso. Se
coccion se le | suave,se |agua hasta| hace bolas
va brochando | afade la que esté | a las papas
con alifio vy | quinua. una masa|y se las
aceite. Se afade | consistente. | rellena de
_ |las papas | Hacer las | queso y se
Se acompafa | cyando la | tortillas con | las frie
de  lechuga, | quinua las manos y | hasta que
papas que S€ | agté rellenar con | estén
las cocinan | cocinada, | queso en el | doradas.
con sal y la|dejandolo | centro, Freir el
salsa que se | fuego | colocar en | huevo.
hace Con | hasta que | el tiesto
cebolla blanca, | |35 papas | hasta que
ajo, sal, mani | ggtén estén
y leche. suaves. doradas.

Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Canton Alausi
Elaborado: Mena, K (2015)
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Cuadro N° 21
BEBIDAS MAS REPRESENTATIVAS DEL CANTON ALAUSI

RESPUESTAS
PREGUNTAS 11 02 07 11
¢Cual es la bebida |  Morocho con Chichade | Remedio Colada ANALISIS
mas _ leche jora para la morada
representativa
que prepara? resaca
ﬁCUé”tOS aﬁgs 15 afios 25 arios 10 afios | 15 afios Llevan
5 bapidan e preparandolo
ya una
trayectoria
¢Como comenz6 | |nicio con la | Aprendié de | Comenzé | Es una | Cada uno de
g‘r)gparacién de :: venta de jugos | su abuelita | 5 bebida tipica | los
bebida? naturales, ya que en | preparar del Ecuador | expendedores
luego tuvo la | sus tiempos esta que se |de  comida
iniciativa  de | hacian para . prepara tuvo un
preparar el | brindar a la bebida tradicionalmente | objetivo al
morocho con | gente en los | €ON la | en noviembre | momento de
leche ya que | tiempos de |finalidad |pero en la|comenzar a
es una bebida | cosechay lo | de curar | actualidad es | preparar el
muy apreciada | realizaban | |3 resaca | UN@ Dbebida | plato  como
para los | en y que se puede | es,
consumidores, | festividades realizar emprender
y vendié todas | como asegura | cualquier dia | nuevas
las madanas | refresco o | qué del afio y que | cosas, seguir
en su puesto y | como  vino quedard |las personas | con la
desde ahi | embriagante. | como consumen. tradicion y
comenzé  su - nuevo. Es por eso la | beneficiar a
preparacion Lo utiliza en iniciativa  de | las personas.
hasta hoy en la actualidad preparar esta
Dia. tanto para la deliciosa
elabora_uon Bebida.
de la fritada
0 como
bebida.
¢Que metodos de | Cocina de | Cocina @ | ------m---- Cocina a lefia | Utilizan
Cgrcg'on ”“"SZS‘ lefia, cocina a | gas y a gas. métodos de
Ereparacién? gas. Co_cc'én
mixta.
¢Habido ~cambio | Sj. De cocina | Si, para la | No Si, en los | Las personas
ggc'giséz‘e“’dos dg de lefia a gas, | preparacion métodos de en la
preparacién de la | PErO rara vez | antes coccion  ya | actualidad
bebida? utiliza la | masticaban gue se utiliza | optan por la
cocina a lefia | el maiz o lo cocina a lefia | facilidad que
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para hacer | molian en la y el gas con | les da utilizar
hervir el | piedra de mayor meétodos
morocho. moler, ahora frecuencia modernos
existe la por la | para las
facilidad de facilidad. preparaciones
conseguir la gastronomicas
harina  de En la’|, pero sin
maiz. pre_:paracién embargo
existen siguen
Lo muchas conservando
elaboraban maneras de | el método
en tinajas o elaborarla. Y | que utilizaban
pondos se va | en la
ahora en aumentando | antigiiedad.
tinas o] o]
baldes. remplazando
ingredientes.
¢Cuales son los | Utilizaba el | La tinaja, | EI pilche | Cucharas de | Son muy
ggiri‘z!'os antig‘jg pilchi para | pondo, se palo. pocos  los
que utilizaba y beber y la olla b_atea, utilizaba uter_lsmos de
utiliza en  la | de barro. Pero | piedra de | pero en cocina que se
actualidad para la | en la | moler se | la utilizan en la
preparacion? actualidad utilizaban actualidad actualidad ya
ninguna. para su | utiliza los que con el
elaboracion, | vasos. tiempo estos
ahora solo se van
se los remplazando
conserva por otros mas
pero no se modernos.
usa
ninguna.
¢Que Ingredientes | Morocho Agua, Raiz de | harina de
utiliza? partido, leche, | Harina  de | diente de | maiz morado
azucar, canela | maiz, crema | ledn, 0 maiz negro,
molida y | de arroz, | huevo de | naranjilla,
ramas, pasas | pimienta gallina o | moras,
y pimienta de | dulce, clavo | pato, mortinios o
olor. de olor, | gotas de | arandanos,
pifia. limén, fresas 0
una dosis | frutillas, pifia,
de la | canela,
bebida clavos de
alcohdlica | olor, azUcar
que morena,
bebid, hierba luisa,
azucar. cedrén,
cascara de

naranja, agua
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¢, Cual es
preparacion?

la

Se remoja el
morocho la
noche anterior
y Se escurre.
Cocer con la
leche, canela
enrama, y
pimienta de
olor. Cuando
esté suave el
morocho
agregar el
azucar, pasas
y canela en
polvo.

Colocar en
un
recipiente el
jugo de pifia
fermentado
y agregue
harina  de
maiz y
crema de
arroz
revolviendo
hasta que
se disuelva.
Luego se
lleva la
preparacion
a fuego
lento sin
dejar de
revolver. Se
afnade el
clavo de
olor y
pimienta
dulce, dejar
reposar el
tiempo que
sea
necesario.

Se licua
todos los
ingrediente
y se
bebe de
golpe.

Poner a hervir
cascaras de
pifia, la canela,
clavo de olor,
pimienta dulce
y la panela
Anadir la
hierba luisa, el
cedron y la
cascara de
naranja y
cernir. Cocinar
las moras vy
frutilas hasta
que hierva y
licuar. 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
naranjilla,
liquido de pifia
con especias y
la harina
morada diluida
a una olla
grande. Por
ultimo  poner
los trozos de
fruta a la
colada.

Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Cantén Alausi el
dia 8 y 9 de julio del 2015
Elaborado: Karen Mena (2015)
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Cuadro N° 22

POSTRES Y ENTREMESES MAS REPRESENTATIVOS DEL CANTON ALAUSI

RESPUESTAS
PREGUNTAS Postres Entremeses
01 04 10 10 ANALISIS
¢Cual es el postre o | Higos con Roscas Humitas Tamales
entremes ~  mas Queso Nevadas
representativo que
prepara?
¢Cuantos afios | 10 afios 10 afos 15 afos 15 afios Trayectoria
lleva preparando el en el
plato?
mercado.
¢Coémo  comenzd | Los higos se | Gracias a | Es una | Aprendi6 a | Los postres y
con la preparacion | |5 preparaba | que tradicion elaborar los | entremeses
del plato? .
en finados | observaba | elaborar las | tamales de | encantan a
luego se | la humitas en | su madre ya | muchas
comenz0 a | elaboracion | tiempos de | que ella | personas por
preparar mas | de las | cosecha de | elaboraba lo tanto debe
seguido  ya | roscas choclos para existir en
gque es un|comenzd a | pero hoy en | consumirlos | nuestro
postre  que | preparar dia se | en la casa, | entorno, es
encanta a | para asi | puede después ella | por eso que
muchas salir a | conseguir comenz0 a | las personas
personas. venderlas y | en cualquier | prepararlos | elaboran el
se volvié | lugar el | para producto con
una choclo venderlos y | el objetivo de
costumbre como desde alli | satisfacer a
salir todos | también las | prepara sus
los dias con | humitas. Se | tamales solo | consumidores
su canasta | comenz6 a | por pedido. |y que han
por las | preparar por aprendido a
principales | pedido de elaborar por
calles  del | los clientes. tradicion.
Canton.
¢Que metodos de | Cocinaagas | Cocina a|Cocina a|Cocina a|Método de
coccion utiliza para gas. gas. gas. coccion
Su preparacion?
moderno.
¢Habido cambio en | Antes lo | No Si, Cocina | Si, Cocina | Con el pasar
Looscci(,;‘:]emdos d}e/ preparaban de lefia a | de lefia ala|del tiempo
preparacién del | €N cocina de cocina a | de gas. | han optado
plato? lefia pero gas. Se ha | por  ocupar
después solo utilizado cocina a gas
se ha hecho harina  de | por facilidad.
a gas. maiz.
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¢Cuales son los |Un palo o Bolilo de|Molino de|Molino de|Los usan ya
ggi’;;g'oai“gua qﬂi cuchara de | madera mano, batea | mano, que son
utilizaba y utiliza en palo. batea, indispensables
la actualidad para tamalera. para la
la preparacion del preparacion.
plato?
¢Cuéles son los | Higos, Harina  de | Choclo, Harina de
'r;gtreg'e”tes del | canela, trigo, manteca, maiz,
plato: panela, clavo | levadura, mantequilla, | margarina,
de olor. manteca, huevos, sal | cebolla
esencia de | o panela | colorada,
vainilla, molida, cebolla
colorante, leche, blanca, ojo,
aguay sal. | cebolla pimienta,
blanca, sal, pollo,
gueso. arveja,
huevos.
¢cCual  'es  la| Primero se | Mezclar la| Moler los | Moler el
plrep‘i)rac'on del | hone a | harina con | choclos, maiz si es
plato: remojar los | la sal. Poner | colocar la | necesario.
higos un dia | la levadura, | mantequilla | Hacer  un
antes, luego | esencia de | derretida, fondo con
se cocina Yy | vainilla y | los huevos, | cebolla, ajo,
se los escure, | manteca. la cebolla, el | sal, perejil y
se hace un | Poner poco | queso un | el pollo,
almibar con|a poco el | poco de | luego
la panela, | agua hasta | leche y la | mezclar con
canela. que esté | sal. la masa vy
Cuando esté |una masa | Revolver poner la
listo se pone | manejable. | bien. margarina.
los higos y se | Hacer , Aparte
deja cocinar y | porciones En las hojas | hacer  un
poner el | con la masa | d&  choclo | refrito  con
clavo de olor. |y darle | €  coloca | cepolla
Acompariar | forma, unas  dos | pjanca,
con queso. derretir el | cucharadas | grygjas,
colorante y | d& la masa | hgjiq
banar las | Y Poner en | jesmenuzado,
roscas para |Una olla a | pyeyvos
darle color. | cocinar. cocinados.
En las hojas
de achira
poner la
masa con el
relleno.

Fuente: Entrevista aplicada a personas que conocen sobre los platos tipicos mas representativos del Canton Alausi
Elaborado: Karen M (2015)
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ANALISIS DE LAS ENTREVISTAS

Se puede determinar que las personas que preparan platos tipicos,
tradicionales, bebidas, postres y entremés tienen el suficiente conocimiento
sobre los mismos, debido a que llevan afos preparando los platos
gastronomicos y tienen una trayectoria en el mercado. Con relacion de como se
empez06 a preparar los platos, no lo conocen ya han seguido con la tradicion
gue se ha dado de generacién en generacion desde su abuelita hasta la
actualidad, otras simplemente lo aprendieron y desde alli comienzan a
elaborarlos para ofrecer a los comensales y asi tener ingresos econémicos
como también no dejar perder la tradicion que se ha mantenido hace afos.
Con respecto a los métodos de coccidon que utilizan cada uno de ellos, se han
conservado en algunos platos gastronomicos como: el Hornado, la fritada,
Llapingachos y cuy asado, ya que la lefia como el carbén es algo que no se lo
puede cambiar al momento de la coccion de los mismos es decir es
indispensable para darle ese toque especial al plato y es lo que lo caracteriza
de los demas, en el caso del morocho con leche y la colada morada siguen
conservando esa tradicion de realizarlos en cocina de lefia pero sin embargo
han optado por la cocina a gas ya que es mas facil pero no econémica, es decir
gue para estas preparaciones usan un tipo de coccion mixto. En las demas
preparaciones se usa un método moderno como es la cocina a gas a pesar que
en la antigliedad se utilizaba la ancestral es decir que habido cabios en los
métodos de coccion como también en sus preparaciones ya que se han ido
adaptando a los cambios modernos que existe hoy en dia. También han
cambiado los utensilios de cocina pero aun se siguen conservando algunos
como, las bateas, el tiesto, la piedra de moler, la cuchara de palo, el molino de
mano ya que son cosas importantes que se necesita para llegar a elaborar un
plato inigualable. Y sin duda cada una de las personas que preparan platos
gastrondmicos tiene su forma de hacerlo como también sus secretos al
momento de poner los ingredientes en la preparacion, le ponen ese toque

especial que hace que no se parezca a ningun otro.
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B. Estandarizacion de Platos Gastrondmicos

1. Platos Tradicionales

1.1. Papas con Cuy

NOMBRE Papas con cuy
RECETA:
TIPO: Plato TIEMPO ] 90 min
fuerte PREPARACION
PORCIONES : 4 DIFICULTAD: Facil Ve
Ingredientes Misse en Cantidad de Und Costo Peso Und Costo
place compra de utilizacion utilizacién
compra
Cuy Macerado 1 u 8.00 720 g 8.00
Papas Hervidas 454 g 0.40 360 g 0.32
lechuga 1 u 0.60 1/2 u 0.30
limén Zumo u 0.40 4 u 0.40
sal 1 kg 1.00 30 g 0.03
ajo 454 g 1.50 200 g 0.66
hierbitas 100 g 0.05 100 g 0.05
mani Pasta 454 g 1.50 250 g 0.82
leche 1 L 0.80 1 L 0.80
Cebolla 1 u 0.15 1 u 0.15
paitefia
pimiento u 0.15 u 0.15
Cebolla Brunoise 3 u 0.30 3 u 0.30
blanca
GENERO METODO TIEMPO TEMPERATURA COSTO TOTAL 11.98
DE °C
COCCION )
Papas Ebullicion 20 min 100 °C COSTO X PORCION 2.99
cuy Al carbon 50 min ERROR 3 % 0.08

IVA 12 % 0.36
COSTO GERENCIA 20 % 0.60

PVP 403
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1.2. Sopa de quinua

NOMBRE
RECETA:

TIPO:

PORCIONES :

Ingredientes

Quinua

Carne de
chancho
papas
Cebolla
blanca
hierbitas
comino

sal

ajo
achiote
manteca
zanahoria

GENERO

Sopa

Entrada

5

Misse en
place

Remojar

Dados

Brunoise

Picadillo

Pasta

Brunoise

METODO
DE
COCCION
Ebullicién

Sopa de Quinua

TIEMPO
PREPARACION

DIFICULTAD:

Cantidad de
compra

454
454

454
2

10
10

TIEMPO

40 min

60 min
Facil
Und Costo de Peso Und
compra utilizacién
g 1.50 200 o]
2.50 454
0.40 200
u 0.20 2 u
Porcion 0.05 1 Porcién
g 0.10 5 g
g 0.10 10 g
g 0.15 10 g
cdas 0.20 2 cdas
cda 0.10 cda
u 0.15 1 u
TEMPERATURA °C COSTO TOTAL
COSTO X PORCION
ERROR 3%
IVA 12 %

COSTO GERENCIA 20 %
P.V.P

Costo
utilizacién
0.66
2.50

0.18
0.20

0.05
0.10

0.10
0.15
0.20
0.10
0.15

4.39
0.88
0.03
0.11
0.18
1.20
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1.3. Tortillas de maiz en tiesto

NOMBRE Tortilla de maiz en tiesto
RECETA:
TIPO: TIEMPO
Entrada PREPARACIO 45 minutos
N:
PORCIONES : DIFICULTAD:
4 Facil
Ingredientes Misse en Cantidad de Und Costode Peso Und Costo
place compra compra utilizacién utilizacién
Harina de Tamizar 454 g 0.70 175 g 0.27
maiz
Harina de Tamizar 454 g 0.50 75 g 0.08
trigo
Agua Caliente - - - 1/2 taza -
Manteca 454 g 1.80 30 g
huevo 2 u 0.30 2 u 0.30
Sal 10 g 0.10 10 g 0.10
queso Rallado 60 g 0.50 60 g 0.50
GENERO METODO TIEMPO TEMPERATURA COSTO TOTAL
COCCION .
COSTO X PORCION 0.63
ERROR 3% 0.02
IVA 12 % 0.08
COSTO GERENCIA 20 0.13
%
P.v.p 0.86
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1.4. Tortillas con huevo

NOMBRE
RECETA:

TIPO:

PORCIONES :

Ingredientes

Papas
Queso
Sal

Cebolla
blanca
Huevo

GENERO

Papas

Plato fuerte

Misse en
place

Puré
Rallado

Brunoise

METODO
DE _
COCCION

Ebullicién

Tortillas con huevo

TIEMPO

PREPARACION

DIFICULTAD:

Cantidad de
compra

2
200
20
2
4

TIEMPO

20 min

40 min

Facil

Und Costo de

compra
0.80

1.60
0.15
0.20

CcC Q@ «Q

u 0.60

TEMPERATURA
°C

Peso Und
utilizacion
2 L
200 g
20 g
2 u
4 u
COSTO TOTAL
COSTO X PORCION
ERROR 3%
IVA 12 %

COSTO GERENCIA 20
%
P.V.P

Costo
utilizacion
0.80
1.60
0.15

0.20

0.60

3.35
0.84

0.03
0.10
0.17

1.14
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2. Platos Tipicos

2.1. Hornado
NOMBRE
RECETA:
Plato
TIPO: fuerte
PORCIONES : 15
Ingredientes Misse en
place
Carne de Corte
chancho (Piema)
Ajo pasta
comino molido
Cebolla Procesado
colorada
sal
chicha
Achiote
) METODO
GENERO DE
COCCION
Chancho Horno de
lefia

Hornado
TIEMPO
PREPARACION 4 horas
DIFICULTAD: Facil
Cantidad de Und Costode
compra compra
10 L 23
454 g 1.50
227 5.00
200 0.70
60 g 0.45
L 1.00
2.80
TIEMPO TEMPERATURA
°C
4 h

Peso Und
utilizacion
10 L
100 g
30
200
60 g
1 L
1/4
COSTO TOTAL
COSTO X PORCION
ERROR 3%
IVA 12 %

COSTO GERENCIA 20
%
P.V.P

Costo
utilizacion
23

0.33
0.33
0.70

0.45
1.00

0.70
26.51

1.76

0.53
0.21
0.35

2.85
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2.2. Fritada

NOMBRE Fritada
RECETA:
TIPO: Plato TIEMPO ] 2 horas
fuerte PREPARACIO
N:
PORCIONES : 6 DIFICULTAD: Facil
Ingredientes Misse en Cantidad de Und Costo de Peso Und Costo
place compra compra utilizacion utilizacién
Carne de 3 L 7.50 3 L 7.50
chancho
Cilantro, 1 Porcion 0.10 1 Porcion 0.10
perejil
Ajo 60 g 0.45 60 g 0.45
comino 15 g 0.17 15 g 0.17
pimienta 10 g 0.15 10 g 0.15
sal 20 g 0.15 20 g 0.14
Chicha de 1/2 L 0.50 1/2 L 0.50
jora o jugo de
naranja
Cebolla 60 g 0.20 60 g 0.20
paitefia
METODO 9.21
GENERO DE TIEMPO TEMPERATURA °C COSTO TOTAL
COCCION '
A lefia 2 horas COSTO X PORCION 1.53
ERROR 3 % 0.05
IVA 12 % 0.18
COSTO GERENCIA 20 0.31
%
P.v.P 2.07
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2.3. Llapingachos

NOMBRE Llapingachos
RECETA:
Plato TIEMPO ]
TIPO: fuerte PREPARACIO 90 minutos
N:
PORCIONES : 4 DIFICULTAD: facil
Ingredientes Misse en Cantidad de Und Costo Peso und Costo
place compra de utilizacién utilizacién
compra
Papas Puré 2 L 0.80 2 L 0.80
Sal 20 g 0.15 20 g 0.15
Achiote 1 L 2.80 30 ml 0.08
Queso Rallado 200 g 1.60 200 g 1.60
Lechuga 1 u 0.60 1/4 u 0.15
Huevo Frito 4 u 0.60 4 u 0.60
Leche 1/2 L 0.40 1/2 L 0.40
Mani Pasta 200 g 0.66 200 g 0.66
Cebolla blanca  Brunoise 2 u 0.20 2 u 0.20
Chorizo 454 g 1.90 400 g 1.67
Ajo Pasta 20 g 0.15 20 g 0.15
GENERO METODO TIEMPO TEMPERATURA COSTO TOTAL 6.46
DE °C
COCCION )
Papas Ebullicion 20 minutos COSTO X PORCION 1.61
ERROR 3 % 0.05
IVA 12 % 0.19
COSTO GERENCIA 20 0.32
%
P.v.P 2.17
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2.4. Caldo de patas

NOMBRE CALDO DE PATAS
RECETA:
TIEMPO
TIPO: ENTRADA  pPREPARACIO 2 horas
N:
facil

PORCIONES : 8 DIFICULTAD:

Ingredientes Misse en Cantidad de Und Costo de Peso Und Costo

place compra compra utilizacién utilizacién
Pata de res 4 L 2.00 1440 g 1.59
Cebolla blanca = Brunoise 2 u 0.20 2 u 0.20
Perejil, cilantro  Picado 1 Porci6n 0.05 1 Porcion 0.05
ajo Pasta 20 g 0.15 20 g 0.15
Sal 20 g 0.15 20 g 0.15
Achiote 2 cdas 0.10 2 cdas 0.10
Aceite 1 cd 0.05 1 cd 0.05
Mote Cocinado 2 L 2.00 720 g 2.00
Cebolla Brunoise 60 g 0.20 60 g 0.20
colorada
Mani Pasta 50 g 0.17 50 g 0.17
Orégano 10 g 0.10 10 g 0.10
Leche 1/2 L 0.40 1/2 L 0.40
GENERO METODO TIEMPO TEMPERATURA °C COSTO TOTAL 5.16
DE
COCCION

COSTO X PORCION 0.65
ERROR 3% 0.02

IVA 12 % 0.08

COSTO GERENCIA 20 0.13
%

P.V.P 0.88
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CAPITULO IlI

VII. PROPUESTA

1. Tema:

REVISTA GASTRONOMICA SABORES DE MI TIERRA
ALAUSI.

2. Objetivos

e Rescatar las tradiciones culinarias del Cantén Alausi

e Dar a conocer sobre costumbres, tradiciones, fiestas tradicionales y
lugares turisticos mas destacados del Canton.

e Plasmar la Gastronomia tipica y tradicional con su preparacion,

utensilios y métodos de coccion que se mantiene desde la antigliedad.

3. Antecedentes

Registrar las tradiciones culinarias del Canton Alausi surgié para rescatar y
fortalecer lo autoctono del arte culinario que utilizaban los antepasados para la
elaboracion de preparaciones Gastronémicas ya que con el pasar del tiempo
esto se va perdiendo debido a que las nuevas generaciones se van adaptando

a nuevos habitos.

Las tradiciones culinarias se identifican a través de los grupos sociales las
cuales se transmiten de generacion en generacion como una tradicién cultural,
la cocina tradicional es un hecho cultural que se transmite mediante las
generaciones ya que Se crean constantemente con experiencias y

comunicacion.

Al crear una revista de cultura Gastronomica de Alausi se dara a conocer sobre
tradiciones, fiestas tradicionales, turismo y Gastronomia tipica y tradicional,
métodos de coccidn y utensilios de cocina que aun se conserva es decir lo

ancestral de los pueblos.
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4. Introduccién

La cultura gastronémica forma parte del estilo de vida de las personas, al igual
gue la identidad, costumbres y tradiciones de un pueblo o grupos sociales
constituyen un elemento de participacion cultural, es por esto que el
desconocimiento de las nuevas generaciones sobre la cultura causa perdida de
sus raices, tradiciones y costumbres debido a que se adaptan a nuevos

habitos y dejan al olvido lo autéctono de su pueblo.

El beneficio que conllevara este proyecto es concientizar a la poblacion sobre
las bondades y potencialidades que tendria el retomar nuestro propio arte
culinario, al consumir productos propios de nuestro pueblo, por lo que surge la
necesidad de rescatar y fortalecer las costumbres, tradiciones y arte culinario
gue nos permita el desarrollo social, cultural y economico mediante la

elaboracion de una revista de Tradiciones Culinarias del Cantdon Alausi.

5. Desarrollo de la Propuesta

Para la elaboraciéon de la revista como primer paso ser recolectd toda la
informacion Bibliografica. Este proyecto hace referencia a una revista de
tradiciones culinarias, aqui se recopild la historia del Cantdén, datos
Geogréficos, cultura, tradiciones, fiestas tradicionales, leyendas, lugares
turisticos y dentro de la gastronomia: tipica y tradicional; historia del plato, en
gué lugar lo podemos encontrar, métodos que utilizan para realizar el plato,
utensilios receta estandar con ingredientes y preparacion.

Asimismo en esta revista va recopilada fotografias actuales y de archivo, para
gue sea atractiva y despierte interés en los lectores. Al igual que cada una de

las fotos de los platos gastronémicos.
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5.1. Disefo delarevista
Para el desarrollo de la revista se utilizaron las
siguientes herramientas de software:
Programas editores de texto
e Microsoft Word
Programas de fotografia:

e Adobe Photoshop

e Corel Photo paint

e Programas de Edicion

e Adobe llustrador Version CS 6

» COLORES:

Para los colores de le revista se utilizaron los colores de la bandera y el escudo
de la ciudad de Alausi:

Predominando el verde que refleja la belleza de los campos y praderas

Alausenfas.

El color amarillo para resaltar las riquezas de la madre tierra.

El rojo que denota el amor de un corazon que late por el surgir de un pueblo.
» FORMATO

El formato de la revista es dinamico para que el lector realice un paseo
imaginario por distintos lugares que albergan la riqueza cultural, turistica y

especial gastrondmica del canton Alausi.

» LETRA
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El tipo de letra que predomina en el disefio es la Tahoma en 12 puntos valor
gue permite desarrollar una lectura de facil comprension y entendimiento de los

mensajes expuestos.
» SECCIONES
Las secciones del documento tienen resaltados 4 secciones.

Historicidad
Materiales utilizados en la gastronomia ancestral

Recetario gastronémico ancestral

A

Lugares de atraccion turistica

» TITULOS

Los titulos fueron elaborados utilizando un formato diferente para atraer la
mirada del lector y en color rojo para mantener su importancia y vistosidad.

» ICONOGRAFIA

El icono predominante en el fondo de la mayoria de las hojas de la revista es el
tren que constituye el mejor atractivo turistico del pueblo Alausefia.

Sin lugar a dudas un aporte significativo para fomentar el turismo en la

hermosa tierra de San Pedro de Alausi.

5.1.1. Portaday Contraportada

La portada es a todo color verde, papel couché el cual ira en toda la revista, el
titulo de la revista de color tomate, blanco y rosado con letra “Calibri Light
(Titulos)” ademas estara acompaiiado de imagenes representativas del Cantén

(Monumento de San Pedro, Gastronomiay el tren).

En la contraportada estara plasmado el nombre de la Instituciébn en la que

realice mis estudios con sus respectivas imagenes y su eslogan.
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5.1.2. Aspectos Generales de larevista

En la parte izquierda se encuentran los nombres de las personas que de unau
otra manera colaboraron para la elaboracion de la revista, a la derecha estara
el contenido con los temas mas importantes que contiene la revista con sus

respectivas imagenes.

Contenido

5 Histori

Coordinacora General
Xaren Dayana Mena Mena

Azezora:
Ing. Natalia Veloz

Colaboradora:
Ing. Maritza Gavilanez

Fotografia

GADM de Alausi.
Ministerio de Turismo
Flicker.com

Xaren Mena

DizeRo y Disgramadicon
ing. Jesis Vilia Adbarca (0993870788)

Agracecimiento Ezpecal:

GADM — Alausi

ESPOCH

GADPR- Tixan

Escuela de Gastronomia de I2 ESPOCH

Publicidac y Ventas
Karen Mena

SABORES DE MI TIERRA

Ests &5 una publicadon producto ce
una investigacion pars & Ezcueis de
gastronomia de la ESFOCH. Que puede
ser distribuida en el sector productivo
del Ecuador, Ministerio ce Turismo,
Municipio de Alsusi, Ferias y
Comwenciones nadonales e
intemacionales.
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Seguido, la presentacion de la revista a la derecha de la pagina en la que se
explica por qué se crea la revista de tradiciones culinarias. De igual manera se
encuentran imagenes de la via del tren, el escudo del Canton y el plato mas
representativo como lo es el hornado al lado izquierdo.

Presentacion

Registrar las tradiciones culinarias
del Canton Alausi surgd para
rescatar y fortalecer lo autdctono
del arte culinario que utilizaban los
antepasados para la elaboracion de
preparaciones Gastronomicas ya que
con el pasar del tiempo esto se va
perdiendo debido a que las nuevas
generaciones se van adaptando 2
nuevos habitos.

Las wadiciones culinarias se
identifican a través de los grupos
sodales las cuzles se transmiten de
generacion en gensracion como una

tradicon cultwral, la  cocina
tradicional es un hecho cultural que
se  transmite mediante las
generaciones ya que se crean
constantements Ccon experiendas y
comunicacion.

Al crear una revista de cultura
Gastronomica de Alausi se dara a
conocer sobre tradiciones, fiestas
tradicionales, turismo y Gastronomia
tipica y tadicional, métodos de
coccion y utensilios de cocina que
ain se conserva es decir lo
ancestral de los pueblos.,
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Se indica el beneficio que conllevara este proyecto, esto por medio de una
pequefia introduccién acompafiada de imagenes de Alausi. En la parte inferior
un pequefio mensaje a los gastronomos por parte de la autora de la revista con

su foto.

Lz cultura gastronomica forma parte del estilo de vida de las personas, al
igual que la identidad, costumbres y tradiciones de un pueblo o grupos
sociales constituyen un elemento de participacion cultural, es por esto que
el desconocimiento de las nuevas generaciones sobre la cultura causa
perdida de sus raies, tradiciones y costumbres debido a que s= adaptan a
nuevos habitos y dejan al olvido lo autdctono de su pusblo.

El beneficio que conllevara este proyecto es concientizar a la poblacion
sobre las bondades y potencialidades gue tendria el retomar nuestro progio
arte culinario, al consumir productos propios de nuestro pueblo, por lo que
surge la necesidad de rescatar y fortalecer las costumbres, tradiciones y arte
culinario que nos permita el desarrollo sodial, cultural y economico mediante
la elaboracion de una revista de cultura Gastronomica del Canton Alausi

MENSAJE

Una receta se transforma em un plato excepcional
gracias al comocimiento y a la practica de la
profesion. Sin embargo, un plato contieme materia
prima, es por esto gue un gran plato estd conformado
de grandes productos ya gue cuando los ingredientes
sorn buenos sobran los adormos enm la receta.
Recordando que las recetas mo som exacias, son
orientativas y hay gue adaptarlas a cada nno.

Karen Mena
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5.1.3. Aspectos Generales del Cantén Alausi

5.1.3.1. Antecedentes Historicos, limites y divisidn politica

En esta pagina esta plasmada la historia del Canton, su limite y division
politica, el titulo de color rojo y verde. La informacion fue proporcionada por el
GAD-Municipal de Alausi. De igual manera una imagen de la principal calle de

Alausi y un mapa indicando sus limites.

Guasuntos, Huiagra,

Pistishi, Pumallacta, Sevdla
Sibambe y Tixan.

Limita al norte con los Cantones
de Pallatanga y Guamote, y la
Provlnaadeﬂoi'va"alsuroon

deBonyelczanmunda.

CANTONIZACION

Alausi, fue declarado Canton, el
25 de junio de 1824, mediante
decreto Iegsla:vo que expidié el
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5.1.3.2.

Actividad Agricola

Se encuentran los principales productos agricolas que se producen en el

Cantén Alausi Segun el PDOT, consta de un pequefio concepto con letras

negras “Tahoma” tamafno 12, con un mapa de los principales productos

agricolas que se dan en cada parroquia, como también los 4 principales

productos agricolas con sus imagenes respectivas utilizados en su

Gastronomia, los cuales se obtuvieron mediante las encuestas aplicadas.

-
°
-
-
-
-
-
-

PRODUCCION AGRICOLA

Mapa de prodocedn agrecks del cankin Slaesl

La produccion agricola son el
resultado obtenido mediante el
cultivo donde la materia prima es
de origen vegetal, estos se los
puede dividir como alimentarios o
industriales.

Segin el Plan de Desarrollo y
Ordenamiento Territorial (PDOT)
de Alausi. Los productos agnicolas
son de caracter tradicional, en
tErminos generales, los
principales productos agnicolas
gue s= producen en Alausi son:
wigo, fréjol seco, maiz suave
seco, papas, cebada, chochos,
fréjol tierno y, maz duro, entre
los productos mas importantes.

Fusnte: Cie-Chimborazo SICGAGRO MAGAP. 2000
E) Egquigo C y W GADMA.

PRINCIPALES PRODUCTOS GASTRONOMICOS

. t-
'ii DU A
11‘5: ')
Estos productos son los mas utilizados en la gastronomia, debido a
mmdmﬂwudmymmmk

las principales preparaciones del mismo como: tortillas de maiz,
Hapingachos, cevichochos y el pan entre otros.
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5.1.3.3. Condimentos de cocina

Consta del concepto de los condimentos de cocina con una imagen que plasma
a cada uno de ellos, de igual manera los 4 principales condimentos utilizados
en la Gastronomia de Alausi y que aporta cada uno de ellos, los cuales los
obtuvimos mediante la encuesta realizada.

Los condimentos son todos los productos comestibles que dan sabor y aroma a un
preparado y trasmiten su sabor directamente.

-~ PRINCIPALES CONDIMENTOS UTILIZADOS EN LA GASTRONOMIA DE ALAUSI

j\u s\’.

PIMIENTA OREGANO

El sjo le da ese La pimienta que El orégano gque se
toque les da  ese

inconfundible a iStico. toque picante.
Alosaimemns

En Alausi los condimentos son el principal ingrediente para la preparacion
da platos Gastronomicos debido a que son esenciales para darle =! sabor,
aroma y ese toque especial que caracteriza a cada uno de ello. Entre los
condimentos utilizados estan: Ajo, Oréganc, Romero, Pimienta, Sal,
Lurel, Tomillo, Albaca.
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5.1.3.4. Métodos de coccibdn

Aqui se dara a conocer sobre los métodos de coccion que utilizan las personas
en la actualidad y los métodos de coccibn que aln conservan nuestras
antiguas generaciones. También se hablara sobre la cocina ancestral y su
evolucion.

METODOS DE COCCION DE
ALIMENTOS

Los meétodos de coccionson una
técnica culinaria con la que se
modifican los alimentos crudos
mediante la aplicacion de calor para
su consumo.

Hoy en dia las personas cambian o
ancestral por lo moderno debido a
que la tecnologia cada diza s= va
fortaleciendo, sin embargo el método
de coccion ancestral influye mucho
en algunas preparaciones ya que son
necesarios para =l aporte del sabor 2l

En Alausi, la mayor parte de personas que preparan alimentos utilizan =l
meétodo de cocaion mixto (ancestral y moderna), por facilidad y rapidez lo
elaboran en métodos modernos y sin duda existen personas gue solamente
utilzan los métodos ancestrales para sus preparaciones

La cocina ancestral o utilizan ya gue es una
manera de rescatar, conservar bo gue utilizaban
nuestros antepasados y sobre todos porgue siguen
manteniendo la wadicion para la elaboracion de:
Hornado (horno  de lefia), fritada ( cocina de lefa) y
los llapingachos ( al cafbén)ixebe igual manera
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5.1.3.5. Utensilios de cocina ancestral

Se encuentra los diferentes utensilios de cocina ancestral que utilizan en la
actualidad para las preparaciones Gastronémicas de Alausi y la importancia
gue tiene cada uno de ellos. De igual manera daremos a conocer la evolucion
de cada uno de los utensilios que se ha utilizado con mayor frecuencia en la
antigiedad que aun se conservan y han desaparecido. Estd acompafiado de
imagenes actualizadas y de archivo para darle una mejor imagen vy

entendimiento.

Son uno de los elementos fundamentales en la cocina al momento de

preparar los alimentos. Sin embargo los utensilios que utilizaban en la

_ antigliedad como pilchi, vasija de barro, bateas de madera, cucharas

| de palo, ollas de barro, tinaja, piedra de moler y el testo se han ido

= remplazando por utensilics de madera, mas tarde los de hieno y los

de plastico. Por ulimo, la era eléctrica y electionica que permite
aumentizar y acelerar los procesos de preparacion culinaria.

v 3

R

Los wtenslios mas wileados en las preparadonss Gastrondmicas del
Cantdn Alsud son: & cuchara de psio ya que &= un wtenslio gue = o
puade encontrar con fiaciidad en & mercado y que no = ha perdido
Gebida & que &5 necesario e s cocing, 12 pleadra de moler e uno de ks
méendos més antiguos para preparar principaimeante & af v que aigunas

personas Siguen conservando y realizando, & vaslja de bato que e
utfizada pare guardas bebidas COMO 0US O para Conservar otro tpo de
almentos como las hérinas y las batess de maders que o wtilzan pera
coiocar alimentos como 18 masa de tortilas ~




1T
Evolucion de los utensilios de cocing R
La thala s un reciplents de
bamo con perfl ovalado
i (Ao arecido 3 1a vasla, esta s
P! W"S"”M;m ;:::::H D Hitzava pmapa?éma pa
la elaboracion de la chicha y
Pilchi Vasos Las cdlabazas vacias y su aimacenamiento. En @
puidas utlizadas para actualdad usan s bidones
s | beber Ia chicha u otas de platco que siven para
\ bebidas en la actuabdad Fraspoar o amacenar
se usan vasos e cristal 0 almentoe.
plastico.
Ollas e acero | Las olas de bamo skven
- . Inoxidable para la eladoracion de
Vasija de Bamo Botellones  Las vasijas de bamo son comida y bebida de una
uizadss desde o forma claska y tradicional
1 antgiedad, elaboradas 3 I[_ como e mote, cado de
base de bamo y se usaban — paias, champls. En @
/‘H para amacenar fiuidos actuzldad o usa 35 olas
' como a leche, bebidas o de acero noxdable para
J awa  Hoy en dia o cocer almen®s ya que no
i almacenas en botellones fraslada materal ¥0xco 3 1as
LS 3 comidas durante I3 coccion.
M@:mm :‘m: L Thsto Sartén £l tlesto es elaborado a base
manipulacin. de bamo en 3 cual usaban
. para fostar cabada, maiz y
Bateas de Madera Bowls Las bateas son recpientes % US3 Dara asar comkda
hechos de madera de
. cOMO o a5 tortiias. Sin
forma cireular u ovalada, embargo hoy en dia se usa
% Usaoan ¢l sanen que s ulizado
fradcionalmente  para ‘ para  frek, asar, tostar
amasar repas, Mmezeiar / . cualquier ciase 02 aimentos.
harina con 13 de maiz 0 la Pledra da moler Licuadora Estan hechos 02 pled
ya comun. En h ||_{ volcénica poross ¥ en
actualidad se usan los. - . antgledad eran ubizadas
bowis para batir, mezclar ' para moler a|l, mani o triurar
cudquier  clase  de cuaiquier almento. Hoy en
alimentos. dia 2 han remplazado por @
Cucharasdepalo  Cucharasdemetaly Es w0 de  los iiadon s paa -l
i ; futas, lequmbres y ofos
almentos. Consta de un
V@50 que tene  unas
cuchlias capaces de qiar
por medio g un motor
separado al que se asequia
£1vas0.
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5.1.3.6. Gastronomia en el Canton Alausi

Esta parte llega a ser la mas importante de nuestra revista ya que se
encuentran los platos mas representativos del Cantén Alausi, sus métodos de
coccion y utensilios ancestrales que aun conservan en cada preparacion, esta
informacion se logré recabar mediante las encuestas y entrevistas aplicadas a
habitantes del Canton que conocen sobre cada uno de ellos.

Daremos a conocer cada uno de los platos Gastronémicos que se expenden en
el Canton Alausi en los dias normales como en feriados y fiestas, las cuales
obtuvimos mediante la informacion recolectada tanto de una Guia
Gastronomica de Alausi como de libros y paginas web. Estard acompafiada de

fotografias de los platos que se consume con frecuencia, actuales y de archivo.

{\ La Gastronomia de Alausi

La Gastronomia del Canton Alausi es sorprendente, ya que para los
— es del hornado, fritada, Liapingachos y cuy es el sito adecuado
j Saborear de estas delicias. Entre las bebidas se encuentran: chicha

EﬂsnenAplatosTipieosdenmdeICaménquecadamoﬁenesquue

ial que lo caracteriza a los demas como es el caldo de patas, &
Yafuarlocro que esta compuesto de menudo de borrego, choclos con
queso, seco de chivo, la guatita y las papas con cuero que encanta a
todo el mundo por sus sabores inigualables.

W" g ymm | Homado de Alausi.- El homado a pesar de
o _.\\1 ser un plato tipico de toda la region Andina
! v B\ del Ecuador, cada ciudad tiene algo que lo

“

diferencia. En Alausi la preparacion y venta de
este exquisito plato se ha convertido en una
tradicion familiar que durante afios se ha ido
fortaleciendo.

La fritada - Es tradicional de Alausi que lleva maravillando &l paladar de
sus clientes. La fritada se sirve con mote y chichamdn, daro si gusta
puede panario con el delicioso aji.

Liapingachos- El plato de llapingachos
consiste en tortillas de papa rellenas de
queso, acompanadas de huevos fritos y salsa
de mani en época de festividades se anade
chorizo, su delicioso sabor es &l caracteristico
de las preparaciones en lefia.

/' Alausi contiene una gama de platos tradicionales que se los elabora de
generacion en generacion como lo es las tortillas de maiz las cuales se
las elabora en testo, el locro de cuy, las tortillas con huevo que son de
rapida elaboracion, las papas con fibrillo que se las encuentra en las
principales calles de Alausi, y como dejar atras el exquisito conejo que
va acompanado de papas, son platos que demuestran la riqueza
gastronomica que tiene nuestro pueblo.
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Cuy Asado.-no de los platos que mas gusta a la gente es el oy
asado” este plafo se acompana con papas bafadas en saka de mani,
lechuga y pusde colocarse 3ji al gusto.

Helados americano.Los heladas
Americanos son preparados a base de wna
receta familiar que tiene mas de 60 afios. B
Sr. Banchez empezo su negocio al regresar
de Galapagos donde s enrolo en & Ejercito
Americano, &5 por esa razon que los helados
Bevan &l nombre de Helados Americanos.

Existen mas de freinta sabores entre ellos coco, ron pasas, vainila, efc...
&l helade de chocolate no es un helade cualquiera su exquisito sabor se
debe a que sus fabricantes se encangan del proceso del cacan.

Arroz con Huevo en Hoja de Col -Durante |a época de auge famoviario,
&l comercio era impresionante en fodos los pueblos por bos que pasaba
&l tren, uno de estos lugares es HUIGRA donde el fren paraba unos
cuantos minutos tiempo que no era suficients para que los pasajers del
tren aleanzasen 3 comer.

Es asi que nacio la tradicion de que este tradicional plato de amoz con
huevo 52 sirve en una hoja de col. De esta forma los pasajeros podian
comer con toda tranquilidad.

Empanadas de Calabaza y Pina.- El pan de Alausi es delficiosn, gusta
mucha a los vistanies especialmente de turistas que vienen desde la
costa ecuatoriana, cuakquiera de |as panaderizs que existen en |3 ciwdad
tienen algo que deleitara su paladar y por sus exquisias empanadas
rellenas de dulce de zambo, con un fogue de pina para darle un sabor
especial.

Sopa de Quinua.- La sopa de quinua es el
mejor plato que ofrecen a sus furistas, ya
que es fradicional de |a semania ecuatoriana,
esta preparacion |3 hacen con una recet
casera que ha conquistado el paladar de
muchos, por su peculiar sabor inigualable.

Volquetero.- Esta comida tradicional contiene mete, canguil, chifle,
habas, meliocos chochos y ensalada,

”

-
I
iRt 1

=

=

Para s época de Navidad se hace los tamales de
harina de maiz y los Bufiuelos.

En semana Santa se hace la fanesca y s2 ha

perdido la elaboracion del molo, el amoz con leche,

y &l jucho. En las festividades del Camaval 2 vendia

higos rellenos de duke de leche {amoz de leche),

&algoﬁﬁmquesepediémhmdd
or,

Cuando llega el dia de los difuntos el comercio de el
pan y colada morada llena de varios colores ks
principales calles de Alausi, Ya que Alausi cuenta
con una cantidad grande de habitantes indigenas,
gs notoria parte de la tradicion que pocos an
consarvan, por ejemplo en los velorios se despide &l
ser querido con un gren banquete y trago de cafia
e igual en los pass del nino, bos banquetes s2
companen de Cuy asado, huevo duro o locro de cuy
Y gji de piedra.
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5.1.3.7. Gastronomia Tradicional

Los platos estan elaborados en recetas estandar con la informacion recaudada
mediante las entrevistas: ingredientes y su preparacion, llevaran imagenes
actuales y de archivo de los platos y del lugar de expendio, los métodos de
coccién, utensilios y cambios de la preparacion se encontraran en otra pagina

para una mejor presentacion y entendimiento.

,.",.,‘.‘.,.., ¢ 0 1." Ll Ll
i,k_._n‘ 3 U J Moo J [
T T

: s Metodos p Wtensilios
trononmia Weabicional

ia tradicional es trasmitida de generacion en generacion, busca
identidad y autenticidad de sabores, recetas, formas de producir o de Método de coccion del plato: Al

en algunos casos rescatar ritos o ceremonias, Carbdn, ya que es lo que le caracteriza al
cuy asado y le da esa crocancia
iniqualable,

Utensilios de cocina antiguos
utilizados en la preparacion: Para b
elaborecion del aji |z piedra de moler, s
bandeja de madera para servir las papas
cong:yyelmolinodemanommolerel
mani.

Cambios en los métodos de coccion y
preparacion del plate: En b
elaboracion del aji, antes se wtilizaba
piedra de moler y s2 remplazo por la
licuadora. El mani lo realizaban en molino
de mano pero en la actualidad existe la
posibilidad de conseguire en pasta y

simplemente se lo realiza en la bcuadora
e - o 90 min on: i O
1]: " PORCIONES: 4 DIFICULTAD: Fhcil o Picantena Lolita
A | lmredews | Peso  Usd + Licuar I cebola paiteiy ajo, o Patos Tipicos
) uiltnciia iesbitas, sal y pimiento :
. o 70 5 : ?
4 o Dejar macerar el cuy en &
\ Papas 360 4 alifio un dia antes.
|  lechuga 12 u « Preparar la salsa con cebolla Lugar de expendio: “Picanteria Loits"
\_/ || . . tlanca, ajo, sal, manf y leche. Direccion: Sloy Aitaro y Ricaurte
[[— d % «  Cocinar las papes peladas con .
I — 200 9 un pisca de sal. Este megocio fomiliar tigne yo 10 anes,
N\ 4jo 9 o Asar el auy e ir brochando perc los recatos vienan de generacion en
{ | hierbitas 100 9 durante su coocidn hasta que genaracicn
mani 250 ] este dorado.
leche i L . Ss::zhms"“m'a
N/ | Cebolla paiteia 1 u ¥ lechuga.
| T— e 1 u Ry o
Cebolla blanca 3 u 1 ,ﬁHi‘ 5 ,"..'- n” 118
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~f‘.’\1
Alansi - Cultura y Tradicion [ e A S Y

_‘)7 T IrITT
fMletodog p Gtensilios

11 |~ TR - SO, - |

Método de coccidn del plato: cocing 2 gas,
debido a que es més rapido y facll de codinar,

——

Utensilios de cocina  antiquos
utilizados en la preparacion: Cuchara
de pabo.

Cambios en los métodos de coccion y
preparacion del plato: En [z antigiedad
usaban cocina de lefia para la cocdion sin
embargo se ha remplazado por lz de gas
por mejor comoddad, también s
cucharas de palo por los cucharones,

/ Preparacion:
I g * Macer un refrito con
i achicte, cebolls banca,
/l"\ manteca, <al, comino, &0

+ Colocr en una ole 2
ame de cando y
refrito, un poco de agua y
le zanahorls picada,

+ Lnar b quinua y afade

8 caldo, Lugar de expendio:

"L Diligencia”

+ Nedr les pepss cusndo

|

I quinus et cochada, Direccion: Eloy Affaro y Sucre.,
* Redor stbores y Este negodo Familiar izne 18 aos,
B m o trabaa con agencias de viajes bajo
reservaciones, esta ubicada frente &
i la estacion del femocarril en una de
) s casa patrimoniales de a cudad,

s
=
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« Tamizar la harina de
maiz y trigo y colocar
&0 una batea.

« Poner |3 manteca, los
huevos y 1a sal junto a
a harina.

+ Ir colocando ¢f agua a
la masa hasta que este
consistente.

+ Hacer las tortillas con
las manos y rellenar
00N Queso en el centro,

« Dermelir un poco de
manteca en & tiesto y
poner las tortias hasta
ue estén dorades.

)
21F a!:

Método de coccion del plato:
Cocina a gas.
Utensilios de cocina antiguos
utilizados en la preparacion:
Tiesto y batea

Cambios en los métodos de
coccion y preparacion  del
plato: Utilizaba fogon 2 carbon
para las tortillss pero se cambio
por el de Gas.

Lugar de expendio: Eloy Alfaro Frente

8 la estacion del tren.
El negocio tiene 5 afos de servicio.
A
5
i 0
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Metodos p Btensilios

Método de coceidn del plato: cocing a
gas,

Utensilios de cocina antiguos
utilizados en la preparacion: Paila,
molino de mano que ayuda a triturar
las papas, Piedra de moler y Cucharas
de palo.

Cambios en los métodos de
coccion y preparacion del plato: Dioaniods oy =
Las torlas anes se reszaben o Rcaniers Lot @
cabén por tradiion pero en b op  Platos Tepcos
actualidad se usa el gas por facilidad,
también el aji en piedra de moler ahora
en licuadora debido a que son métodos

racion: rTBsmodemosyqueayuflm'paraque

g las preparaciones sean més rapidas,

+ Coonar las papas con
sal.

+ Moler [2s papas en el
moling de mano y dejar
reposar,

« Hacer un refrito con
cebolla, sal y queso.

+ Hace bols a las papas =
y rellenarias con el Lugar de expendio:

refrio, i - “Picantena Lolita"
+ En una paia colocar las \'@]~
papas hasta que estén k- Direccion: Eloy Affaro y Ricaurte
doradas, B Estz negocio familiar tiene ya 10
o Frelk d huevo y 148 anos, pero las recetas vienen de
acompafiar  con s _ g generacion en generacion,

)
‘s:é. 4.8 2

B
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5.1.3.8. Gastronomia Tipica

Los platos estan elaborados en recetas estandar con la informacion recaudada

mediante las entrevistas: ingredientes y su preparacion, llevaran imagenes

actuales y de archivo de los platos y del lugar de expendio, los métodos de

coccion, utensilios y cambios de la preparacion se encontraran en otra pagina

para una mejor presentacion y entendimiento.

_ @astronomia

'S ~
A

AN N
. |Las,comides tipicas identifican a cada cultura del mundo porgue son propias de
losﬁgares, decir cuando se apropia de un sector por su preparacion, por ko
== se volvio propio del sector,

\bi‘nabn

=1

It
Y .
A
y \
\/ Mornado Preparacion:
b | NOMBRE
,-‘“\ RECETA: + Procesar la cebolla
( L TIeo: TIEMPO PREPARACION: colorada, 3jo, comino, sal
./ ] 90 min y mezclar con 1a chicha
‘1: Plato fuere + Dejar durante 12 horas
i DIFICULTAD: 1a came de chancho en &
L\ PORCIONES : 15 alivo parz que se
| Ingredentes Peso Und concentre & sabor,
II utilizacién + Poner &l chancho en &
A Carne de 10 b homo de lefla 2 horas
(! ~ chancho aproximadamente, S
! N . Ao 100 9 desea  homear  un
s ~ comino k) 9 chancho entero & tempo
j]: Csbolla 20 9 méxmo es de 6 horas
[V colorada para que esté ksto,
|/ sal %) q + B Homado va
[ chicha 1 L acompafiado de  Mote,
AN } W L Lechuga y &l agrio
) | [
I— X
A. A
IR N ?T""a‘"|

Meétodo de coccion del plato: Homo
de leda

Utensilios de cocina antiguos
utilizados en la preparacion:

o Latas

« Cuchillo

+ Hacha

Cambios en los métodos de
coccion y preparacion del plato:

Se mantiene especificamente, horno de
lefia ya que le da su sabor
caracteristico y es una tradicion dificil
de cambiar,

Lugar de expendio: "Homados
Dofia Elena”

Direccion: Mercado Central

Este negocio se ha dado de
generacion a generacion durante ya
30 afios.
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Preparacion:

+ Plcar la came de chancho.

+ Licsar las hierbitas, ajo,
comino, pEmienta, sal y
un poco de chicha o jugo
de naranja.

¢+ Mezdar la came con @
alifo

+ Poner |a came en la paila
de bronce con 1a chicha y
unas cebollas.

+ Dejar codnar hasta que
st listo.

o Senvir  con mote,
chiricho, aguacate y
lechuga.

\
[ ' Fritada
L TR TIEMPO PREPARACION:
{ 0 min
v [ ]mm:ﬂa
A (PORCIONIS /@ |7
I I '* Ingridentes Peso |
| lcameds e —
4 Cliantro, 1 Porcion
: ' comino 15 g
)| | e
"1 - gal 2 | g
'[¥ c:. 7 L
| | Ojugode
J/ Cabolla 0 [
A patteta
') 1M
[—"
—

Método de coccion del plato: Cocina
de lefia ya que es el método que ke
caracteriza a la fritada ya que le da ese
sabor especial.

Utensilios de  cocina
utilizados en la preparacion:
o Paila de bronce
o Pala de madera
o Cuchillo
o Piedra de moler

antiguos

Cambios en los métodos de coccion y
preparacion del plato: En temporadas
que no se consigu a leda se lo ha hecho
a cocina a gas pero no ke da el mismo
sabor que le da Ja lefia,

En la elaboracion del aji antes se utilizaba
la piedra de moler pero ahora en la
licuadora por ks facilidad y es més rapido,

Lugar de expendio:
“La Fritaca de Mama Bacha”

Direccion: Villalva y Mexico, ezquing
Este negocio & ha dado de generacion en
generacion durante ya 65 anos.

At B
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fUJ ]

-‘t e et e st —-—wn— s e

I
Metodos p Wtensilios

Método de coccion del plato: Al carbon

ya que &5 & método que le da ese sabor
espacial,
Utensilios de cocina antiguos
utilizados en la preparacion:
* La piedra de moler
* Lapaila
* Cuchara de palo
* Platos de barro
* Bateas
* Molino de mano
Cambios en los métodos de coccion y
preparacion del plato: Se remplazo el
carbon por el gas pero el sabor no era el
mismo, asi que se vohio al mismo método
de coccion
Se cambid la piedra de moler por b
licuadora para Iz elaboracion del aji
Se ha usado la papa chola y la Gabriela
para remplazar a la papa wvilla que e la
rue ;osuﬁlba para realzar los
: lapingachos esto se cambio ya que la
-y Ingedertss  Peso Und x‘”&ﬁ” papa willa no es facl de conseguirla,
| M
o mitad.
o |
> cebolla blanca, sal,
\‘ Achiots X m ap'ymnm
| Queso 20 9 con &l mani,
m 14 u . Vaac«npaﬁamde
A - “Huevo 4 u lechuga, Huzvo frito Lugar de expendio: “Uapingachos de
‘  Leche " L y chorizo, dons Florenting”
ﬁ: Manl 200 9 Direccion: Siman Bolivar y 3 de Octubre
\ Cabolla blanca 2 u Este negocio 5¢ ha dado de generacion en
( | Chortzo 40 9 generacion durante ya 52 anos.
Ao 2 g
.\} N
y I 2
I s -
2 ’_'T_il I
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Método de coccion del plato:
Cocina a gas

Utensilios de cocina antiguos
utilizados en la preparacion: Ollz
de barro en |z antigiedad, Cuchara
de pabo.

Cambios en los métodos de
coccion y preparacion del plato:
antes utilizaban cocina 2 lefia para
hervir la patas pero en la actualidad
se utiliza cocina industrial a gas ya
que es mas rapido y facil. Olla de
barro a ollas de acero inoxidable.

Lugar de expendio: Las comidas de
Carmen Fuentes
Direccion: Mercado Central

Este negocio ¢ ha mantenido durante ya
35 8fios.




5.1.3.9. Bebidas Representativas

Se encontraran las 4 principales bebidas del Canton Alausi segun las
encuestas aplicadas. Los ingredientes y preparaciones estaran dentro de unos
cuadros, cada receta con su respectiva imagen y de igual manera los métodos,

utensilios y cambios en su preparacion en un cuadro debajo de cada receta.

8 .
= = -~ : : - :
s . P P & (a0 N —— ot
7 Y | Y | D | B
A ———————— —— ——
fMorocho con Leche
Ingredientes Preparacion:
% |b. Morocho partido
1% Leche Se remoja & morocho la
50 £ Azicar noche anterior y se escurre.
10 £ Canels moliday 1 Cocer con la leche, canela
una rama en rama, y pimienta de
100 z. Pazas olor. Cuando esté suave e
4 Pimientas de olor. morocho agregar & axicar,
pasas y caneda en polvo.

Métodos de coccién en la bebida Cocina de lefia, cocina a gas.

Cambios en los métodos de coccidn  De cocina de lefia a gas, pero rara

y preparacién del plato ver utiliza la codina a lefla para
hacer hervir el morocho.
Utensilios de cocina antiguos Utilizaba el pilchi para beber y Ia
utilizados en la preparacién olia de barro. Pero en la actuaidad
ninguna.

Colocar en un redplente & jugo
de piia fermentado y agregue

Chicha de Jora Preparacitn

Ingredientes: haring de maiz y crema de aroe
1Rt Agus ? revohdendo  hesta  que  se
250 g. Herina de maiz Gisudva. Luego <= leva s
250 g. Crema de arraz preparacén & fuego lerto @n
5 g. Pimienta dulce Gejar de revoher. Se shade o

5 ¢. Ciavo de dlor davo de olor y pimients dulos,

dejar reposar @ Sempo que ses
Pecssar.

, Cocina a gas
Cambios en los métodos de Para la preparacidn antes masticaban el
coccidn y preparacién del maiz o lo molian en la peadra de moler,
plato ahora existe Ia facilidad de consaguir la
harina de maiz. También utilizaban las
tinajas o pondos ahora en tinas o baldes.
Utensilios de cocina La tinaja, pondo, batea, piedra de moler se

antiguos utilizados en la  utilizaben para su elaboraddn, ahora solo se
preparacién 105 conserva pero No S8 usSa Ninguna.

P
‘:.’é, nﬁ B34

e
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Ingredientes Preparacion:
Raiz de diente ce leon
Huevo de gallina o pato

Se licla todos los

Gotas de limon ingredientes y  se bebe
Una doszis de |a bebida de golpe.

alcoholica que bebio

Azicar.

Métndos de coccidn en la bebida No

Cambios en los métodos de coccibdn e
y preparacién del plato
Utensilios de cocina antiguos El piche s utilizaba pero en la
utilizados en la preparacién actuaidad utilizan los vasos.
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Colada Morada

Ingredientes:
454 g. harina g2
maiz morado

5 un. Naranjilla
250 g. Moras
250 g. Maortifos o
ardndanos 1 1b.
Fresas o frutiflas
1 un. Pila

3 ramas. Canela
5 un, Clavos de olor
200 g. Azixar
morena o pansla.
1 atado Hierba luisa
Cedrin
Cascara de naranja

Utensilios de cocina
antiguos utilizados en la
preparacién




5.1.3.10. Postres

Aqui se dara a conocer cada receta con sus respectivos ingredientes y
preparaciones los cuales hemos recaudado en las entrevistas, ira acompafiado
de imagenes que corresponden a cada receta y de igual manera en su parte
inferior los métodos, utensilios y cambios en su preparacion. Y para una mejor
atraccion una imagen que nos indicara lo representativo de Alausi como lo es
sus postales mas importantes.

Ingredientes:

* 30 un. Higos

* 2 ramas de Canela

* 4 libras de Panzlz en blogue

* 5 un. Clavo de olor
Preparacion:
Primero s= pone a remojar los higos un dia
antes, luego se cocina y se los escure, se
hace un almibar con lz panels, canela.
Cuando este listo s= pone los higos y s= deja
cocinar y poner el davo de olor. Acompanar
con gueso.

| Método de coccion del plato(‘:ocma agas

| Utensilios de cocina antiguos utilizados en la preparacion: Unpaloo |
| cuchara de palo

| Cambios en los métodos de coccién y preparacion del plato: Antes bo |
| preparaban en cocina de Jefia pero después solo se ha hecho a gas.

POSTALES DE MI TIERRA

Viaje en Tren Tour 1 0 2 digg,

125



Ingredientes:
100 g. Harina de trigo
10 g. levadura

20 g. Manteca

1 cda. Esencia de vainilla
2 cdas. Colorante

20 ml. Agua
15 g. sal

Preparacion:

Mezclar la harina con la sal. Poner la
levadura, esenda de vainilla y manteca.
Poner poco a poco el agua hasta que esté
una masa manejable. Hacer pordones con
la masa y darle forma, derretir el colorante
y bafiar las roscas para darle color.

Método de coccion del plato: Codna a gas

Utensilios de cocina antiguos utilizados en la preparacion: Bolillo
de madera.

Cambios en los métodos de coccion y preparacion del plato: No

=

POSTALES DE MI TIERRA

LA FIESTA DE SAN PEDRO DE ALAUSI




5.1.3.11. Entremeses

Se dara a conocer las principales receta con sus respectivos ingredientes y
preparaciones los cuales hemos recaudado en las entrevistas, acompafiado de
imadgenes que corresponden a cada receta y de igual manera en su parte
inferior los métodos, utensilios y cambios en su preparacion. Y para una mejor
atraccion una imagen que nos indicara lo representativo de Alausi como lo es

sus postales mas importantes.

Ingredientes:
4 |b. Choclo
100 g. Mantaquilla

3 ramas. Cebolla blanca
400 g. Queso

Preparacion:

Moler los chodos, colocar la mantequilla
derretida, los huevos, la cebolla, el
queso un poco de leche y la sal. Revoiver
bien.

8
w0
£

En las hojas de chodo se coloca unas
dos cucharadas de 2 masa y poner en
una olla a cocinar.

Metodo de coccion del plato: Cocina a gas

Utensilios de cocina antiguos utilizados en la preparacion: Molino
de mano, batea

Cambios en los métodos de coccion y preparacion del plato:
Cocina De lefia o cocina = gas.
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g.Harina maiz 0 Maiz.
50 g. Margarina
50 g. Cebolla colorada

4 hojas de achira.

Preparacion:

Moler el maiz si es necesario. Hacer un
fondo con cebolla, ajo, sal, perejl y el
pollo, luego mezclar con la masa y poner
la margarina. Aparte hacer un refrito con
cebolla blanca, arvejas, pollo
desmenuzado, huevos cocinados. En las
hojas de achira poner la masa con el
relleno.

N Méetodo de coccion del plato: Cocina a gas

Utensilios de cocina antiguos utilizados en la preparacion: Molino
de mano, batea, tamalera.
Cambios en los métodos de coccion y preparacion del plato:
Cocina de lefia 2 cocina a gas.

bns

hg}OSTALES DE MI TIERRA

i

=
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5.1.3.12. Actividad Turistica

El turismo es muy importante es por esto que se escogid0 a los dos mas
representativos para darlos a conocer, se encontrara el nombre del lugar con

su respectiva descripcion y fotografias mas destacadas.

- El cantdn Alsusi posee abundante riqueza

mu-ﬂymmpwhnumum
gran cantidad turistas nacionales y
extranjeros. Por a hermosa geografia se
convierte en un atractivo lugar donde habitan
personas hospitalarias con una riqueza
natural, histdrica y cultural fascnante.

Es una majestuosa obra de ingenieria, Gnica
en ¢l mundo, ubicada a 2346 m.s.n.m. por su
forma peculiar en zig-zag que alcanza una

Es un sitio ideal para el turista extranjero y
nacional que gusta disfrutar de actividades de
aventura.

La Nariz del Diablo es una roca gigantesca en
forma de nariz por cuyas faldas corre el tren
hasta llegar un punto en el que tiene que
retroceder y avanzar en Zig-Zag, y descender
100 metros.

exuberante y con un colorido mbgico, més
comodda como “La Eterma Primavera”, se
clima es célido. Huigra es considerado un
pucbio Yerrowiario “ya que abi se construyé
la gerencia gencral del ferrocamil en of
Ecuador.

l
Cageada De FDUIRTA soencir o possodor de una vepetscin

En a las Dbell 1. que
posee estén las cascadas de los rios Angas y
Panama, dhhmbd-d“.hwdo
la cordillera for do un impresk
salto, se encuentra a 20 minutos del Centro
Histdrico de Huigra, entre las actividades
que se pueden realizar estin caminatas de
descenso hasta el lugar donde se pucde
observar a plenitud y tomar fotografias de
la cascada Angas, que se encuentra ubicada
2 1 hora del cantém Alaesi.
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5.1.3.13. Leyenda

La leyenda es quizd una de las atracciones mas curiosas que se puede

encontrar ya nos introducimos a la historia que en mucha de las veces puede

ser real como otras se pueden escapar de la realidad. Es por esto que hemos

plasmado la leyenda mas conocida por las personas y que ocurre cada afo en

este lugar.

Con la leyenda nos Ntroducimos en ks dominics de una
historia, que, € & veoes, puede et andads en o resl, otras
& escapa de |2 reslidad y nos Introduce en o maravilioso, lo
fartastico, o edraocrdinario, o paranomal, todo o cual
rrumpe con una fuerze inustads en Certas formas de vide
actual

Suicibio be chorlitog

Es uno d= los fenomenos mas
desconcertantes del mundo natural, Esto
se refiere a la migracion de los chorlitos
(cuvivi en quichua), que llegan a las
lagunas durante &l mes de septiembre, a
quitarse la vida. La gente del lugar,
rinde homenaje a las aves suicidas, con
un festival de musica tradicional, baie,
teatro y artesanias. Esta es la razon por
lo cual los nativos la denominaron con
como "Deseoso de comer came”,
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5.1.3.14. Tradiciones

Se tratard sobre las principales tradiciones que se realizan en el Cantén y se
las comparte conjuntamente con el pueblo, detallando cada una de ellas con

Sus respectivas imagenes que nos aran imaginar lo valioso que seria no perder

la costumbre de las comunidades.

\ j [] LA MINGA
1 Shet
] “ Ez uns tracicidn antigua de trabsjo comunitsrio
i D con fines de reslizar un beneficio social. Es l= que

mantiene iz wnion de los pobladores o de Ia

|/ familia, ademas es una costumbdre ancestral que

ﬁ permanece ain en j2 comunicad. L= minga tiene

~{-gdiferentes finalidaces de utilidac comunitaris |

\ \. ./ | gomo Ia corstruccion ce wiviendas, limpieza ce

1/ )" cansles ge riego, abrir senderos, pars las siembras

l % y laz cozechas, entre otras, siempre con una

> retriducion para quienes han ayudaco, conde se
practica el principio ce rantyranty

PAMPA MESA

Es una costumbre ancestrsi, propéa de los pueblos
andinos, que se mantienen a fin o= compartir oz
aslimentos en mingas o aguellas celebradones
organizacas en tomo 2 fiestas religiozas y socisles.
s pampa mesa se forma con manteles tencidos
sobre el suelo conce se sirven losz alimentos
Sevacos en tongas, luego son esparcidos sodre los
manteles de manera equitativa para disfrutarios en
un ambdiente de alegria.
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JAWAY JAWAY

Esta paladra es utiizads para cantar cuando
fegabe el cia Js cosechs en sgradecmiento a ia
Madre naturalezs por las adundantes cosechas
obteridas durants =i afo, y3 que cuando = le
canta 3 la tierra, elis & siente respetada y da
buenos productos.

POSTALES DE MI TIERRA

La quema Del castillo costumbre tradicional en los meses de
Diciembre - Enero
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5.1.3.15. Fiestas Tradicionales

En esta parte ird plasmada las principales fiestas del Canton Alausi en las
cuales constara de fecha, actividades, historia y el lugar de celebracién
acompafiado con fotografias de archivo. Como también se muestra un

calendario festivo de cada una de sus principales fiestas dentro de todo el

Canton.

Fiesta en Honor a

San Pedro Patrono de Alausi

La celebracidn de San Pedro de Alausi es el
testmonic de & influenca bérica en
América Mestiza, la cual dejé una marca
muy amaigada, que es peaipable hasta
nuestros dias. Esta influencia herado todas
las costumbres que poseen los pusbios
indigenas que habtan la zona como es la
del Cantdn Alausi.

Fecha: 25 de junio al 02 de Julio
Lugar : Alausi
Actividades:

Desfile de la Alegria

Desde tempranas horas del domingo, los
colegios, escuelas, comunidades, desfilan
alegremente por & Centro de la Gudad.

Corrida de Toros. Es el evento mas
atractivo de las festividades, en donde los
aficionados a los toros, se juegan la vida
lidando a bravos toros, y haciendo vibrar
de emoddn al publico reunido en & pleza
de toros.

Monumento a San Pedro

B patrone de Aus, San Pado o princpal disclpuio de Jesucrisn,
apastol y misionero de b primbEha Igesh otshna, en & loma de
Ligly s lovanta un mMoNuMmento en Su honor tiene 15 metos de
altura, & mismo que Saiene on U Mana derecha  Baves de del
Reino de Dios ya gue b dochrina catdlica 2 que Jesis designd 2
San PFecro como heredern de ios apostoles y primer Papa.

i
"". n.n
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. instituciones, reinas, milltares y grupos
| | folkloricos.

Quema de Castillo
Bl Castillo es elaborado por artesancs ded
lugar o de otros pueblos cercanos, este es
donados por los llamados pricstes de la
Fiesta, para & delkite de propios y

o, Extrafios.

San Juan Bautista

La figum de Sen an Bautiss ocupd on lugar imporete en o
Nuovo Testamen y conaetamente en ks evangelios. Ha sido
amentad en b thddde oksany mas antigm vy ha
hondamente on B Diedad cooulyr. cue onieb b fiesth

claco

B
2
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| Noviembre | Alausi delaCudad |

Festas de
15 de | parroquiaiizacion | Misa en honor al Santo Pistishi - Tolte
Noviembre | en honor 2 San | Toros

Mardal

Festas en Honor | Novena

a la Virgen de la | Toros de pueblo
8 de | Inmaculada Juegos pirotécnicos en honor | Huigra  (Barrio
Diciembre | Concepcidn a Ia Virgen ce la Inmaculada | San Francisco)

Concepcién

24 y 25 de | Navidad Pases del Nifio Principales calles
| Diclembre delaCiuded |
31 de | Alos Viejos Concurso de Allos Viejos Bamics de la
 Diciembre Gudad

Fuente: GADM-Alus|
Elaborado: Mena, K (2015)
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5.1.3.16. Humor

-

X C
CE ALBOMOTSA

FVis, &0 55 &5 ung
ensalada, €5g es mi

VX Z W
£IOHI®AC®
NXO®TTICZZO
cCoOMzZpOXhH
nQmMEgzmzH
D20 4MBPHERN
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5.1.3.17. Glosario y Auspiciantes

Aqui se encuentra un glosario de términos culinarios utilizados en la revista, ya
gue en su mayoria las personas no las conocen es asi que tendran un mejor
entendimiento de las recetas. Y los auspiciantes que hicieron posible que se

haga esta revista. Ya que a través de ellos se inspird para su elaboracion.

ot can I

Levadura: sustancia que se utiliza para levar las pastas y
para aumentar el volumen de las preparaciones
homeadas.

Adobo: mezda de condimentos, liquidos o no. utiizados
para sazonar o condimentar un alimento antes de su
preparacion

Marinar: poner los alimentos en un liquido muy
aromatzado. Las marnadas aportan sabor, jugosidad y
| ablandan |a preparacion.

Almibar: jarabe, espeso o ligero a base de azlecar o
papsion y agua. Melado de papelon.

Sofreir.- Cocinar ligeramente alimentos en una grasa
dejando que se doren. Sinonimo de rehogar

Brunoise: es el cofe mis pequefio de verduras en
cuadradilles finos (aprox. De 2 em. Por 2 em.), zanaharia,
apio, pueme o calabacin finamente cortados a dades que
se utlizan por separado o juntos coma guamicion clasica
del consome.

S Auspiciantes

wohe" COTT we

ESPOCH

EREUCLA SSPCNIM POLITEEMEN OF CbribManin

|
7

Bouquet gami; mancio atado de hierbas aromaticas.
compuesto de dos o tres ramitas de persjd, una ramita de
tomllo ¥ una o dos hojas de laurel, pudiende agregarse
ofras, de acuerdo a las preferencias de la regitn o de la
persona que uiiliza para dar gusto 3 sopas y guisos.

Chiffonade: hortalizas de hola o hierbas cuyas hojas =&
envollan y se cortan transversalmente en tiras finas.

W ;

Concassée: mezda groseraments picada, generalments e 4
de tomates pelados, sin semillas y iroceados. C—gw {ronemia
-~

Juliana: cortar los afimentos en tras finas. Se suslen

cortar asi las hortalizas o trufas que siven como adome o
acompafiamients, para  que  cuezan  rapida v ~ Al [
uniformemente y para  proporcionarles una  bonita | aUSI
presentacion i(
J
R

] DESTINO DEL MUNDO

7
£
i

s 5l
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5.1.3.18. Bibliografia

Es muy importante ya que avalara la veracidad de la informacién que utilizamos

para la investigacion.
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VIIl. CONCLUSIONES

> Al realizar una investigacion Bibliografica profunda se pudo concluir que
las tradiciones como la minga, vestimenta, idioma, leyendas,
gastronomia y todas las manifestaciones culturales del Cantén Alausi
forman parte del patrimonio Inmaterial, ya que estas son historias,
valores y conocimientos que demuestran quienes somos, viven en
nuestra memoria y constituyen la manera de ser de cada una de las

personas.

» La Gastronomia Tipica identifica a cada cultura por ser propia del lugar y
se adapta a un sector por su preparaciéon mientras que la Gastronomia
tradicional es trasmitida de generacion en generacion la cual busca
mantener identidad de sabores y que se vuelve de consumo continuo, es
asi que se concluy6é que el hornado, la fritada, los llapingachos vy el
caldo de patas son los platos tipicos mas representativos del Cantén
Alausi, a pesar de que se lo encuentra en toda la Serrania Ecuatoriana
cada sector tiene ese togue especial que lo hace diferente a todos los
demas, sin embargo en los platos tradicionales se destaca las papas con
cuy, sopa de quinua, tortilla de maiz en tiesto y tortillas con huevo, ya
gue estos platillos estan elaborados con productos que se dan en la

zonay que se han usado de generacién en generacion.

» Con la informaciéon recaudada se procedié al disefio de la revista de
tradiciones culinarias, la cual contiene los aspectos mas importantes que
realzan la cultura y gastronomia, teniendo en cuenta los diferentes tipos
de utensilios, métodos de coccion ancestrales y preparacion que se
utiliza para cada una de los platos Gastrondmicos, ya que esto servira

para difundir la cultura Gastronémica del Canton Alausi.
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IX. RECOMENDACIONES

» Es necesario tener bien claro sobre las diferencias que existen entre un
plato tipico y tradicional para asi poder identificar cada una de las
preparaciones y posteriormente tener una informacién correcta, respecto
a los métodos de coccién, utensilios y principalmente el proceso de

elaboracion que sufre cada una de ellas.

» Realizar charlas para concientizar a la poblacion sobre las bondades y
potencialidades que tendria el retomar las costumbres, tradiciones,
métodos, técnicas y utensilios ancestrales de cada uno de las
preparaciones tipicas y tradicionales del Cantén Alausi, logrando asi

mantener la identidad cultural.

» Se recomienda tener toda la investigacidbn necesaria para elaborar la

revista de una manera facil, comprensible y manejable.
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XI.  ANEXOS

ENCUESTA

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

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

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

Edad:
Sexo: Masculino Femenino

1. ¢(Cudl de estos productos agricolas que se dan en el Cantén Alausi
son los mas utilizados en su gastronomia? (Seleccione 4)

Maiz

Melloco

Frejol tierno

Chochos

Habas

Cebada

Trigo

Papas
e Arveja

2. ¢Cudles son los condimentos mas utilizados en la preparaciéon

gastrondmica de Alausi? (seleccione 4)

e Ajo

Orégano

Romero

Pimienta

Sal

Laurel
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e Tomillo
e Albahaca

3. ¢Cual es método de preparacion de alimentos que més utiliza?

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

4. ¢Cual de los siguientes utensilios de cocina antigua utilizaba y
utiliza Ud. para sus preparaciones?
e Pilchi
Vasija de barro
Bateas de madera
Cucharas de palo
Olla de barro
Tinaja
Piedra de moler
Tiesto

5. Seleccione con una X segun la importancia que le da usted a los
siguientes platos tradicionales del Cantén. ( tome en cuenta que el

namero 1 es el mas importante )

Platos tradicionales 112|134 |5|6 |7 1|8

Arroz con huevo en hoja de col

Locro de cuy

Sopa de Quinua

Volquetero

Papas con cuy

Papas con Librillo

Tortillas con huevo

Conejo asado

Tortilla de maiz en tiesto

6. Seleccione con una X segun la importancia que le da usted a los
siguientes platos tipicos del Cantdn. (tome en cuenta que el nimero

1 es el mas importante )

Platos Tipicos 1 |23 |4|5 |6 |7 |8

Caldo de patas

Hornado

Fritada

Yahuarlocro
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Seco de chivo

Llapingachos

Choclos con queso

Guatita

Papas con cuero

7. Del siguiente listado de bebidas categoricelas del 1 al 9 segun

usted considere, sean las mas consumidas en el cantén Alausi.

Bebidas 1|2 3 4 5 6 7 18

Morocho con leche

Remedio para la resaca

Colada de harina de maiz

Chicha de jora

Colada morada

Jugos naturales

canela

Jugo de cana

Mazamorras

8. Seleccione del 1 al 5 segun la importancia que le da usted a los
siguientes entremeses y postres del Cantén

Entradas 1/2 |3 |4 5

Quimbolitos

Tamales

Bufuelos

Humitas

Empanadas rellenas de calabaza y pifia

Postres 112 |3 |4 5

Helados americanos

Higos con queso

Roscas nevadas

Espumilla

Ensalada de frutas

9. ¢Cuales de estas tradiciones del cantdon Alausi practica con

frecuencia?

Llevar comida a los muertos en “finados”

Votar los primeros granos al camino para que se vaya el hambre
La minga

Jaway-Jaway

Pampa Mesa
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10.Seleccione las fiestas tradicionales del canton Alausi que usted

conoce.

Fiesta en honor a San Pedro de Alausi

Fiestas en honor al Patrono San Juan Bautista

Patron San Vicente Ferrer

Virgen del Carmen

San Luis Rey de Francia

Fiestas en Honor a la Virgen de la Inmaculada Concepcion
Fiestas en honor a San Marcial

11.¢Cudles de estos atractivos turisticos son los mas representativos

en el Canton Alausi? (seleccione 4 principales)

Nariz del diablo

Camino del inca

Complejo la custre de Ozogoche

Cascadas de Huigra

Centro histérico de Huigra

Fiestas de parroquializacion en honor a San Marcial
Centro histérico urbano de Alausi

12.¢Cudl de las siguientes leyendas conoce usted?

Derrumbes y cambios de poblacién motivados por la accion del
viento

Duendes

Llashacos

La Cruz de dalincochas

Leyenda de la laguna de Ozogoche

La curva del diablo

El cuento del “Aya” entre la vida y la muerte

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ENTREVISTA

PREGUNTAS

RESPUESTAS

¢Cual es el plato
mas
representativo en
Su negocio?

Jcuantos afos
lleva preparando
el plato?

¢Historia de como
comenzod a
preparar el plato?

¢, Qué métodos de
coccidn utiliza
para la
preparacion del
plato?

jHabido cambio
en los métodos y
preparacion del
plato?

¢;Cuales son los
utensilios de
cocina que
utilizaba y utiliza
en la preparacion
del plato?

¢;Cuales son sus
ingredientes?

¢ Cual es su
preparacion?
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FOTOGRAFIAS

Sr. Gilda Brito, Karen Mena
Fritada de Mama Bacha Fritada de Mama Bacha Fritada de Mama Bacha

Karen Mena

Fritada de Mama Bacha Llapingachos de Dofia Florentina

Sra. Maria Dolores Morocho Fachada Utensilios de Dofia Florentina
Propietaria “Llapingachos de Dofia Florentina” “Llapingachos de Dofa Florentina”  (Plato de barro, Cuchara de palo)
f [

Via del tren Fachada de casas en Alausi
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Sr. Hernan Estrada Arroz con huevo
Propietario Picanteria Lolita Decoracién del Local Picanteria Lolita “Picanteria Lolita

Sra. Maria Bravo
Tiesto para Tortillas de maiz Vendedora de Roscas Nevadas

Sra. Maria Elena Zamora
Propietaria del Hornado Publicidad “Doia Elena” Local “fritada de Mama Bacha”

Fuente: Encuestas, Entrevistas, platos tipicos y tradicionales del Canton Alausi
Elaborado: Mena, K (2015)
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