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RESUMEN

La presente investigacion propone: elaborar un registro de la cultura gastronomica del
canton Pablo Sexto provincia de Morona Santiago como patrimonio cultural inmaterial;
documentar las tradiciones gastronomicas, asi como demostrar la diversidad cultural y
tradicional existentes en el canton, las leyendas, fiestas, atractivos turisticos la

gastronomia tipica y tradicional forman parte del patrimonio cultural del lugar.

Para levantar la informacion se aplicd entrevistas a las personas oriundas del canton y a
los duefios de los restaurantes de comida tipica y bebidas mas representativas del lugar,
Ilegando a obtener informacion relevante para proceder a inventariar los platos tipicos y
tradicionales del Cantén Pablo Sexto utilizando la Ficha INPC en la cual consta: datos
de localizacion, fotografia referencial, datos de identificacion, descripcion, portadores,
valoracidn, interlocutores, anexos, datos de control. A su vez se elabord una receta
estandar en la cual constan: nombre de la preparacion, tipo de mend, conservacion,

ingredientes y montaje de cada uno de los platos tipicos y tradicionales.

Para concluir este trabajo de investigacion, se procedié a documentar la cultura
gastronémica del Cantén Pablo Sexto mediante una revista, en la cual constan los platos
tipicos y tradicionales, sus ingredientes y preparacion. De esta manera se pretende
mantener las tradiciones, costumbres y manifestaciones culturales que se han ido

perdiendo en el transcurso de los tiempos.
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SUMMARY

This research aims to: develop a food culture record from Pablo Sexto Canton in
Morona Santiago province as intangible cultural heritage; documenting the food
traditions, as well as demonstrating the cultural and traditional diversity in the canton;
legends, festivals, typical attractions and traditional cuisine which are part of the
cultural heritage in this place. To get information were applied interviews to native
people of the canton and to the owners from restaurants of typical food and more
representative beverages of the place, obtaining important information in order to
inventory typical and traditional dishes of Pablo Sexto canton using the National
Institute Cultural Heritage tab (NICH) where consists: data of location, referential
photography, data identification, description, carriers, evaluation, partners, annexes,
control data. Also a standard récipe was developed where involves: name of
preparation, type of mend, conservation, ingredients and Assembly of each one of the
typical and traditional dishes. It was to document the food culture of Pablo Sexto canton
by a magazine, which consists of typical and traditional dishes, its ingredients and
preparation. This is intended to keep traditions, customs and cultural events that have

been lost in the course of time.

Key words: Intangible Cultural Heritage, cultural traditions, Cultural Diversity, typical
dishes, cultural events.
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. INTRODUCCION

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

pertenencia en cada ciudadano.

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

y que en la actualidad se estan perdiendo.

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

utilizados en su beneficio.

La presente investigacion busca demostrar la diversidad cultural y tradicional existente
en el canton Pablo Sexto; mediante un registro de la cultura gastronémica en la cual se
describira los principales productos propios de la zona utilizados para la elaboracién de
los platos tipicos, logrando de esta manera mantener viva sus costumbres, y que sean
reconocidas a nivel nacional e internacional haciéndonos promotores potenciales de la

gastronomia del cantdn Pablo Sexto.

13



1. OBJETIVOS
A. OBJETIVO GENERAL:

Registrar la cultura gastronomica del Canton Pablo Sexto provincia de Morona Santiago

como patrimonio cultural inmaterial 2016.

B. OBJETIVO ESPECIFICO:

e Determinar los referentes tedricos que justifiquen la elaboracion de un registro de

la cultura gastronémica del Canton Pablo Sexto provincia de Morona Santiago.
e Realizar un inventario de platos tipicos y tradicionales del Cantdn Pablo Sexto.

e Documentar la cultura gastrondmica del Cantén Pablo Sexto, mediante una revista.

14



I1l. MARCO TEORICO

1. ETNOGRAFIA

Segun (Woods, 1987), la etnografia se propone describir creencias valores,
perspectivas, motivaciones y el modo en que todo eso se desarrolla o cambia con el

tiempo de una situacion de otra.

La etnografia educativa presta una especial atencion para descubrir lo que acontece en
la vida de cada dia para ello recoge datos significativos de forma predominante
descriptiva de lo que va a suceder para luego interpretarlos y poder comprender e
intervenir mas adecuadamente en lo que se denomina metaféricamente como nicho

ecoldgico.

Segun (Rada, 1997) El termino etnografia alude al proceso metodologico global que
caracteriza a la antropologia social, extendido luego al &mbito general de las ciencias
sociales. Una extension que a veces ha conllevado ambigliedades y no pocas

confusiones.

La etnografia se traduce etimolégicamente como el estudio de las etnias y significa el
analisis del modo de vida de una raza o grupo de individuos, mediante la observacién y
descripcion de lo que la gente hace, como se comportan y cOmo interactdan entre si,
para describir las creencias, valores, motivaciones, perspectivas y como estos pueden
variar en diferentes momentos y circunstancias es decir, “describe las multiples formas

de vida de los seres humanos” (Echeverria A. G., 1990)

1.1. CARACTERISTICAS DE LA ETNOGRAFIA

Segun (Ortiz, 2007) sus caracteristicas son:

o Acceso exploratorio y abierto a las contingencias del objetivo de investigacion.

o Implicacion intensa del investigador en el entorno social que estudia.

15



o Utilizacion de métodos y técnicas cualitativas variadas, siendo las mas
frecuentes la observacion participante, la entrevista abierta y la consulta
documental.

o Comprension de los acontecimientos en términos de significacion para los

actores socialmente compartidos.

Uso de marcos interpretativos destacando la importancia del contexto

Publicacion de los resultados en forma descriptiva y escrita

Algunos de los elementos culturales que pueden considerarse en una investigacion
etnogréfica. La estructura social del grupo cristero que combati6 en More Le0n,
Guanajuato, México, 1929. (Sampieri, 2010), y como forma cultural e indica que esta
surgid de una serie de preocupaciones particulares y que sus usos se han desarrollado en
respuestas a preocupaciones sociales de modos que hoy nos parecen obvios y naturales,

aungue estén lejos de serlo. (Hilse, 2010).

2. PATRIMONIO

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

colectiva le atribuyen valores que ultrapasan su pura materialidad.

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

colectiva.

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

cultura popular.
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2.1. PATRIMONIO CULTURAL

El patrimonio comprende las manifestaciones culturales antepasadas de un pueblo.

Segun el autor (Mallarino, 2004), manifiesta que el patrimonio cultural es entendido
como el conjunto de manifestaciones culturales materiales e inmateriales que una
sociedad hereda, interpreta, dota de significado, se apropia, disfruta, transforma y
transmite; es referencia para la identidad, fuente de inspiracion para la creatividad y
sustento para las proyecciones de futuro de los individuos.

Segun la (UNESCO, 1982), El patrimonio cultural de un pueblo comprende las obras de
sus artistas, arquitectos, musicos, escritores, 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 histéricos, la literatura, las obras de arte y

los archivos y bibliotecas.”

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

diferentes culturas y sociedades en el pasado, presente y futuro. (UNESCO, 1982)

El patrimonio cultural abarca la esencia y el alma de un pueblo es decir las costumbres,
tradiciones innatas del mismo, creando identidad cultural tanto material como
inmaterial, transformandose con el pasar del tiempo y siendo transmitida como un
legado. (UNESCO, 1982)

a. Patrimonio Cultural Inmaterial

De acuerdo al criterio de (Querol M. A., 2010, pag. 252), manifiesta que se entiende por
patrimonio cultural inmaterial los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y
técnicas junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son
inherentes que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos

reconozcan como parte integral de su Patrimonio Cultural.
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Este patrimonio cultural inmaterial que se traspasa de generacion en generacion es
enfocado constantemente por las comunidades y grupos en funcién de su entorno, su
interaccion con la naturaleza y su historia, conduciéndoles a un sentimiento de identidad
y unién contribuyendo de esta manera a promover el respeto de la diversidad cultural y

la creatividad humana.

El patrimonio cultural inmaterial nos inspira un sentimiento de identidad y pertenencia,
estableciendo un vinculo entre el pasado y el futuro a traves del presente, ademés de
ayudar a crear y conservar la unién social y el dialogo, proporcionando ingresos y

encaminandose al desarrollo sostenible. (Freland F.-X. , 2009, pag. 23)

2.2. PATRIMONIO CULTURAL MATERIAL

Es la herencia cultural propia del pasado de una comunidad que poseen un especial
interés historico, artistico, arquitectonico, urbano, arqueoldgico. (Ministerio de Cultura
y Patrimonio, 2015)

Clasificacion:

e Bienes arqueologicos: Sitios, plazas y colecciones arqueoldgicas.

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

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

caminos, etc. (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2015).
2.3. PATRIMONIO CULTURAL ALIMENTARIO

Segun el autor (Unigarro C. , De la Chacra al Fogon, 2014), considera el patrimonio
alimentario como el conjunto de practicas culturales, agricolas y culinarias que han
experimentado una interiorizacion colectiva es decir una apropiacion simbdlica y
material que es transmitida de generacién en generacion y que se recrea en las
cotidianidades de un grupo social, lo que hace posible su presencia y sentido se habla de
patrimonio alimentario para designar el grupo de elementos materiales e inmateriales

gue estan en relacion con el universo y la herencia social de un territorio, ese patrimonio
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comprende el conjunto de productos agricolas, brutos y transformados, el conocimiento
y la experiencia manejada, producciones artesanales incorporadas a la actividad

agricola, asi como cualquier objeto y saber vinculado.

Al igual que la identidad el patrimonio es una manifestacion construida socialmente que
experimenta un continuo proceso de transformacién lo cual ha sido posible gracias a un

permanente dialogo entre tradicion y modernidad.

El patrimonio alimentario se apoya en el pasado, pero se recrea y reproduce en el
presente, produciendo identidad cultural la cual permiten formar diferentes vinculos con
un territorio, filiaciones con una cultura determinada. (Unigarro C. , De la Chacra al
Fogon, 2014)

24. PATRIMONIO ALIMENTARIO DEL ECUADOR

La gastronomia ecuatoriana debido a su gran valor historico y amplia riqueza culinaria
representa un legado cultural construido a través del compartir sabores y saberes y la
adaptacion a una gran biodiversidad natural que otorga a cada region del pais, una
caracteristica particular asociada al placer de comer y beber bien. (Ministerio de Cultura
y Patrimonio, 2013)

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

ingredientes, por ello se habla de patrimonio natural alimentario.

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

(Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).
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2.5. CULTURA

Segun el autor (Garces, 2000, pag. 7), la cultura se manifiesta a través de todos los
métodos de comportamiento de una sociedad y en sus productos materiales e
interculturales. La cultura es el distintivo del hombre, la crea, la usa y es afectado por

ella, mediante las diferentes manifestaciones culturales existentes.

El termino cultura corresponde al conjunto de ideas tradiciones realizaciones y
caracteristicas de un pueblo una nacién o un imperio en un momento particular. Son las

obras intelectuales, artisticas, filoséficas y cientificas de una nacion. (Antillon, 2004,

pag. 13)

Se entiende como cultura un sistema y un proceso de comunicaciones simbdlicas
efectivas. No se trata asi solo de un mero sistema técnico, sino también de un sistema
que produce, conforma y transmite contenidos, valores, modelos de comportamiento, en
proceso e implicando précticas sociales activas o pasivas (Zallo, Economia de la

Comunicacion y la Cultura , 1988, pag. 24)

2.6. IDENTIDAD CULTURAL

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

G., La Interculturalidad:Desafio para la Educacion, 2007)

El concepto de identidad cultural se basa en la pertenencia a un grupo “identidad” y la

diferencia del otro “alteridad”. (Alsina M. R., 1999, pég. 52).
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2.7. 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, no solo en lo que respecta al
crecimiento economico, sino como medio de tener una vida intelectual, efectiva, moral
y espiritual méas enriquecedora. Esta diversidad es un componente indispensable para
reducir la pobreza y alcanzar la meta del desarrollo sostenible, gracias, entre otros, al

dispositivo normativo, elaborado en el &ambito cultural. (UNESCO, 1982)

Simultaneamente, el reconocimiento de la diversidad cultural mediante una utilizacién
innovadora de los medios y de los TIC en particular lleva al didlogo entre civilizaciones

y culturas, al respeto y a la comprension mutua.

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

el ndcleo mismo del mandato de la UNESCO.

2.8. TRADICION

Segun el autor (Pino A. M., 2013), se define como tradicidn aquello que se transmite de
generacion en generacién, que forma parte de doctrinas o ritos, una ensefianza a lo largo

de los afos, una elaboracion que implica costumbres propias de un pueblo.

La tradicion, es la expresion de una actividad que se ha repetido de generacion en
generacion, y expresa un tipo especifico de actividad acompafiada de un vocabulario
determinado, vestuario especifico de un escenario participativo, de una fecha y se
convierte en un elemento que aglutina a los grupos humanos, un elemento de
participacion cultural, sensibilidad y sentimiento de pertenencia (Bassas Liberta, 1997,
pags. 97-98)
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Segun el autor (Rama A. , 2006, pag. 63) La tradicién es tradicionalista que significa la
conservacion de valores estatuidos que por eso mismo se expresa con mayor

profundidad.

29. LASTRADICIONES CULTURALES

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

2.10. FIESTASY CELEBRACIONES

Toda accion teoldgica, politica, social o -cultural, no se piensa hoy como
verdaderamente lograda si no termina en una fiesta, en tal sentido esta es una promesa
politica, cultural, social. Pero la fiesta ha evolucionado, ha pasado de grandes
carnavales publicos a pequefias reuniones empobrecidas y privadas, o se ha instalado
como un neo-folklore, explotado por el capitalismo, en una falsa tentativa de recuperar

la memoria colectiva.

Si la fiesta es hoy un objeto de estudio, es gracias a la tecnologia y el folklore, en virtud
de esto es conveniente consultar sus trabajos para enunciar una palabra que permita una

mirada sobre este fendmeno. (Valarezo, 2009).

2.11. COSTUMBRES

Delimitan el conjunto de cualidades e inclinaciones y usos que forman el caracter

distintivo de un pueblo determinado. Las costumbres se van transmitiendo de
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generacion en generacion convirtiéndose con el tiempo en preceptos que tienen vigencia

social y son aceptados por los pueblos (Lopez J. O., 2006)

La costumbre es un modo habitual de obrar que se establece por la repeticion de los
mismos actos o por tradicion. Se trata, por lo tanto, de un habito. La costumbre es una
practica social con arraigo entre la mayor parte de los integrantes de una comunidad. Es
posible diferenciar entre las buenas costumbres (aprobadas por la sociedad) y las malas
costumbres (consideradas como negativas). En ciertos casos, las leyes tratan de
modificar las conductas que suponen una mala costumbre. Lo habitual es que las leyes
concuerden con las costumbres de la sociedad. Las costumbres, de hecho, pueden
constituir una fuente del derecho, ya sea de aplicacion previa o simultanea a la ley.
(Costumbres, 2014)

Para la sociologia, las costumbres son componentes de la cultura que se transmiten de
generacion en generacion y que, por lo tanto, estan relacionadas con la adaptacion del

individuo al grupo social. (Costumbres, 2014).

2.11.1. Ritos, Mitos, Leyendas, Folklore

Rito: rito es una palabra con origen en el término latino ritus. Se trata de una costumbre
0 ceremonia que se repite de forma invariable de acuerdo a un conjunto de normas ya
establecidas. Los ritos son simbolicos y suelen expresar el contenido de algun mito. La
celebracion de los ritos se conoce como ritual y puede ser muy variada. Algunos rituales
son festivos, mientras que otros se desarrollan de forma solemne. Los rituales se llevan
a cabo de acuerdo a la tradicion y pueden ser dirigidos por algun tipo de autoridad (en el
caso del catolicismo, los rituales son liderados por los sacerdotes).Los ritos varian de
acuerdo a cada sociedad o cultura, pese a basarse en ciertas cuestiones comunes a toda
la humanidad. (Castell, 1988)

Mitos: Un mito es una narracion maravillosa protagonizada por dioses, héroes o
personajes fantasticos, ubicada fuera del tiempo historico, que explica o da sentido a
determinados hechos o fendmenos. La palabra, como tal, proviene del griego. (Castell,
1988)
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Los mitos, en este sentido, forman parte del sistema de creencias de un pueblo o cultura.
Considerados en conjunto, los mitos conforman una mitologia. La mitologia, como tal,
es la que sustenta la cosmovision de una cultura, es decir, el conjunto de relatos y

creencias con los cuales un pueblo se ha explicado tradicionalmente. (Castell, 1988)

Leyendas: la leyenda puede ser narrada de forma oral o escrita, como una cantidad alta
0 baja de elementos imaginativos que generalmente quiere hacerse pasar por verdadera,
suele transmite habitualmente de generacion en generacion, la mayoria de veces siempre

seré de forma oral (Equipo Naya, 2014, pag. 1)

La leyenda son sucesos tradicionales, extraordinarios ya que pueden ser historicos o
verdaderos. Es considerada como una produccion de creacidn colectiva a la cual tiene
diferentes criterios. Muchas de ellas han llegado a formar partes de nuestros dias, vidas
e incluso han llegado hacer auténticas piezas literarias. Una leyenda esta relacionada

con la persona, comunidad, monumento, lugar, acontecimiento. (Castell, 1988)

Folklore: es una palabra de la lengua inglesa que también se utiliza en nuestro idioma,
aunque, de acuerdo al diccionario de la Real Academia Espafiola (RAE), se escribe
folclore. En ocasiones, puede aparecer escrita como folcklore, folclor o folklor.

(Diccionario de la real Academia Espafiola )

El término hace referencia al conjunto de las creencias, précticas y costumbres que son
tradicionales de un pueblo o cultura. Se conoce como folklore, ademas, a la disciplina
que estudia estas materias. El folklore incluye los bailes, la masica, las leyendas, los
cuentos, las artesanias y las supersticiones de la cultura local, entre otros factores. Se
trata de tradiciones compartidas por la poblacion y que suelen transmitirse, con el paso

del tiempo, de generacidn en generacion.

2.12. METODOLOGIA PARA INVENTARIAR EL PATRIMONIO
CULTURAL

Es un conjunto de la sociedad en la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial y
muy especialmente la de las comunidades, grupos e individuos que mantienen vivo este
patrimonio. (UNESCOCAT, 2012)
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los elementos que forman el patrimonio cultural inmaterial, sobre la historia y la cultura
son de gran utilidad para situar los diversos elementos en su contexto; las comunidades,
grupos o individuos que recrean y transmiten el patrimonio cultural inmaterial.
(UNESCOCAT, 2012)

La participacion de la poblacion se canaliza, por un lado, a traves del trabajo de campo.
Las entrevistas con personas implicadas en la preservacion y la practica de los
elementos que forman el patrimonio cultural inmaterial es sin duda la forma més directa
de participacion. Ahora bien, cuando se plantea elaborar un inventario de un territorio
determinado, dificil- mente es posible entrevistar a cada una de las personas que,
individual o colectivamente, estdn implicadas en cada uno de los elementos
identificados. Por eso hay que disefiar acciones que estimulen la participacion y que
faciliten a todas las personas interesadas la transmision de informacion.
(UNESCOCAT, 2012).

2.13. MEDIOS DE DIFUSION PARA EL REGISTRO GASTRONOMICO

Los medios de comunicacidn son instrumentos utilizados en la sociedad contemporanea
para informar y comunicar mensajes en version textual, sonora, visual o audiovisual.
Algunas veces son utilizados para comunicar de forma masiva, para muchos millones de
personas, como es el caso de la television o los diarios impresos o digitales, y otras, para
transmitir informacion a pequefios grupos sociales, como es el caso de los periodicos

locales o institucionales.

Todos los dias, los individuos y las comunidades acceden a material informativo que
describe, explica y analiza datos y acontecimientos politicos, sociales, econémicos y
culturales, tanto a nivel local como en el contexto global. Para comienzos del siglo XXI,
y en casi todas sociedades que habitan el mundo, los periddicos, estaciones radiales y
paginas web son ejemplos de la compleja naturaleza de los medios de comunicacion.
(Banrepcultural, 2016)

En nuestras sociedades, estos canales son esenciales para el establecimiento y desarrollo

de todo proceso de interaccion humana. Los medios de comunicacion son la
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materializacion fisica de la necesidad de relacionarse entre si que tienen todos los
humanos. Mediante ellos se describen situaciones y problemas propios de nuestra
realidad y, en la mayor parte de las oportunidades, se plantean analisis que contribuyen
a su discusion. Los medios de comunicacion permiten establecer procesos de

intercambio de conocimientos y debates de caracter social. (Banrepcultural, 2016)

Dentro de este tipo de medios entran los culturales, los cientificos y, en general, todos
los temas que le interesan a un sector determinado del pablico. No son temas comunes
ni muy conocidos en muchos casos, pero su trascendencia reside en que son
ampliamente investigados y rigurosamente tratados. Un ejemplo de ellos pueden ser los
documentales audiovisuales y las revistas cientificas, literarias, deportivas o musicales.
Para comienzos del siglo XXI, este tipo de medios de comunicacién ha comenzado a
tener una mayor recepcion del publico, cada vez mas interesado en tener herramientas

para filtrar la cantidad de informacion que se transmite dia a dia. (Banrepcultural, 2016)

3. GASTRONOMIA

La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la
comida. Y aunque el eje central de la gastronomia es la comida, no solo tiene relacién
con este si no también con las diferentes culturas existentes por lo que esta
inexorablemente vinculada a la cultura de los paises. Constituye por lo tanto un
extraordinario vehiculo de autorrepresentacion y de comunicacion, no solo como
instrumento de identidad cultural, si no como principal camino, tal vez para entrar en un

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

3.1. HISTORIA

Para (Artacho, Artacho, & Lozano, 2007), la cocina no existe desde siempre el hombre
en un inicio se alimentaba de frutos, bayas o raices. En el periodo paleolitico el hombre
se convierte en cazador, pero no es hasta el descubrimiento del fuego donde se produce

un cambio gastronémico.
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Gracias al fuego el hombre calienta su hogar, brinda luz y asa los alimentos y lo que es
mas importante adn, los conserva. Gracias al cocinado de la carne el hombre asimilaba
mejor las proteinas, en esa época la coccion se realizaba de una forma muy simple pero

mas practica.

Colocando sobre un lecho las piedras planas, troncos encendidos y una vez consumidos,

se deposita la carne que se aza en las brasas. (Artacho, Artacho, & Lozano, 2007)

Los avances tecnologicos en el 4.000 a.C. marcan el desarrollo de la agricultura, la
ganaderia y el intercambio como motor econémico, apareciendo los primeros platos

cocinados.

Hacia el 1.200 a.C. el esplendor es de los griegos en la conocida Grecia Clasica.
Aparece un nuevo método de conservacion la salazon. El cerdo era lo mas accesible

mientras, mientras que las aves, caza o cordero quedaba para las clases acomodadas.

En el siglo VII, comienza a gestarse la cocina de Al-Andalus o Hispano-Arabica. Se
usaban técnicas de coccién con fuegos moderados, desechando los fritos o asados, los
sofritos se hacen indispensables tanto en la elaboracion de guisos como de salsas.
(Artacho, Artacho, & Lozano, 2007)

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

cocina.

3.2. GASTRONOMIA DEL ECUADOR

La gastronomia del Ecuador es una variada forma de preparar comidas y bebidas hechas
en dicho pais, que se ve enriquecida por las aportaciones de las diversas regiones que
componen el mismo. Esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones
naturales costa, sierra, oriente y region insular o Galapagos— con costumbres y
tradiciones diferentes. Los distintos platos tipicos y los ingredientes principales varian

en funcion de estas condiciones naturales. La cocina espafiola esta fuertemente influida
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a lo largo de su historia por los habitantes originarios de la zona, asi como de pueblos
que conquistaron su territorio (incas y espafioles), ademas de muchas influencias

extranjeras, principalmente de paises vecinos de Latinoameérica. (Ushca, 2012)

La comida ecuatoriana es también conocida (dentro del pais) como “comida criolla” o
“comida tipica”, y es muy comun ver entre sus platos al Churrasco que se sirve con una
buena racion de arroz, acompafiado de dos huevos fritos, se trata de un plato muy fuerte
pues también se acompafia con papas fritas y ensalada de verduras. La influencia
espafola logré que animales como el cuy fueran apartados de la dieta para reemplazarse
por la carne de res, o de cerdo. Pero todavia se preparan platos asi, en la parte de la
Sierra ecuatoriana podras encontrar Cuy Asado, que es considerado un plato fino de la
region. (Ushca, 2012)

Gastronomia Tipica

La gastronomia ecuatoriana se ve enriquecida por las diferentes regiones naturales que
forman el pais: la costa, la sierra, las Islas Galapagos y la region oriental. Por este
motivo, los platos principales, asi como los postres se preparan con una amplia gama de
ingredientes, desde pescados y mariscos, hasta carnes, frutas y hierbas aromaticas. Los
propios nativos de Ecuador se refieren a sus platos tipicos como comida criolla. En este
articulo te ofrecemos un listado de los principales platos y postres de la gastronomia

ecuatoriana. (Ushca, 2012)

3.3. GASTRONOMIA TRADICIONAL

La cocina tradicional ecuatoriana es el resultado de cientos o miles de afios de
evolucion, donde se mezclan en el tiempo sabores de todos los continentes y regiones
del planeta. A nuestros ancestros con el pasar del tiempo los han acompafado europeos,
africanos, asiaticos, etc., que con mucho amor situaron aqui sus culturas, tradiciones y
hasta sus vidas, todos ellos trajeron conocimiento y variedades de plantas, granos,
animales etc., que unidos a los que ya habitaban en esta querida tierra dieron origen a lo

que tenemos hoy. Toda esta tradicion que se ha heredado estamos en el deber de
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mantenerla ya que representa una parte significativa de nuestra cultura, historia e
identidad.

Son incontables las muestras de creatividad culinaria que de generacion en generacion
se han ido transmitiendo, venciendo dificultades y al mas poderoso de los adversarios,
“El tiempo”. (Santana L. , 2004)

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

ultimos afios la de la gran cocina norteamericana industrializada.

La base de la alimentacion es el maiz en sus diversas variedades desde tortillas a
rellenos, y este alimento esta destinado a otro uso y es que como grasa para cocinar no
se utiliza el aceite de oliva si no el del maiz y de grasa de cerdo principalmente.
(Becerril, 2014)

La sierra ecuatoriana y la zona de Quito es la region mas tradicional presenta grandes
altitudes y estd asociada a una cocina tradicional que se vincula con los antiguos

pueblos indigenas.

4. CANTON PABLO SEXTO
41. HISTORIA

Los Shuar primeros pobladores antes que los colonizadores llegaran a lo que ahora es
Pablo Sexto, vivian algunas familias Shuar dispersas en diferentes lugares del Canton:
Los primeros habitantes Shuar que vivieron en la actual cabecera cantonal fueron la
familia Shiki- Kapair, sus descendientes emigraron del lugar una vez que mueren sus
progenitores, posteriormente llegan los salesianos y el CREA y posesionan a los

emigrantes de la Provincia del Cafiar y el Azuay. (PDOT. Canton Pablo Sexto, 2012)
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Los primeros colonizadores fueron la Mision Salesiana a través del Padre Isidoro
Formaggio organizan la primera expedicion con familias de los alrededores de la ciudad
de Cuenca con destino a Pablo Sexto, el 13 de Septiembre de 1969, viajan por via aérea
desde el aeropuerto Mariscal Lamar de la ciudad de Cuenca, con destino a Macas-
Chiguaza, llegando el 14 de Septiembre, al dia siguiente continuaron el viaje hacia
Pablo Sexto, dirigidos por un nativo, el Padre Juan Carlos Santo y dos voluntarios del
Cuerpo de Paz, cruzando rios y la espesa selva amazonica por una pica construida por la

gente Shuar para esta expediciéon. (PDOT. Canton Pablo Sexto, 2012)

Con Acuerdo No.134, el 10 de abril de 1991, se crea la Parroquia de Pablo Sexto y
posteriormente el 17 de octubre del afio 2001 mediante Decreto de Ley N0.2001-52 y
publicado en el Registro OFICIAL con No. 149 se crea oficialmente el canton.

Actualmente Pablo Sexto se erige como un Pueblo donde la diversidad de las dos
culturas (Shuar y Cafari) que coexisten en este rincdn de la Amazonia Ecuatoriana, han
forjado cada dia el desarrollo participativo, solidario e integral. (PDOT. Canton Pablo
Sexto, 2012)

4.2. UBICACION GEOGRAFICAY LIMITES

El Cantén Pablo Sexto se encuentra ubicado en la parte noroeste de la Provincia de
Morona Santiago, su cabecera cantonal lleva el mismo nombre. Ubicada en una planicie
de caracteristicas regulares, lo que ha facilitado que se produzca un trazado ortogonal
del &rea urbana; la mayoria de su territorio esta dentro del Parque Nacional Sangay, este
factor es determinante en la administracion de sus recursos naturales y culturales, pues
justamente la abundancia de su biodiversidad ha incidido en la declaratoria de esta area
protegida. (PDOT. Canton Pablo Sexto, 2012)

El Canton Pablo Sexto se encuentra entre las siguientes coordenadas geograficas de los
puntos méas extremos del perimetro cantonal (WGS84-ZONA 17 S).

Los limites del Cantén Pablo Sexto son:
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Al Norte con el Canton Palora y la Provincia de Chimborazo;

Al Sur con el Canton Huamboya y el Cantén Morong;

Al Este con el Canton Huamboya, y el Canton Palora y;

Al Oeste con la Provincia de Chimborazo. (PDOT. Cantén Pablo Sexto, 2012)

4.3. DIVISION POLITICA

Pablo Sexto es uno de los doce cantones de la provincia de Morona Santiago,
administrativamente est4 conformado por una sola parroquia la misma que abarca las
comunidades urbanas y rurales del canton, la cabecera cantonal es Pablo Sexto y cuenta

con 8 comunidades las cuales indicamos a continuacion:

Sangay, Santa Inés (Paantin) Shawi, Sintinis, El Rosario (V111 Cooperativa), Kunamp,
Yamanunka, Kunkup. (PDOT. Canton Pablo Sexto, 2012)

4.4, DEMOGRAFIA

De acuerdo con los datos presentados por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
(INEC), obtenidos del ultimo Censo de Poblacion y Vivienda realizado en el pais,
Salcedo presenta una base piramidal ancha que representa una poblacién joven. En los
ultimos 10 afios, se observa una disminucion en su tasa de crecimiento. La tasa media

de crecimiento anual de la poblacion de 1,1. (PDOT. Canton Pablo Sexto, 2012)

En el area rural del cantdn, se encuentra concentrado el 80,7% de su poblacion. La
poblacion femenina alcanza el 53%, mientras que la masculina el 47%. El
analfabetismo en mujeres se presenta en 21,02%, mientras que en varones en 9,98%.
(PDOT. Cantdn Pablo Sexto, 2012)
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45. HIDROGRAFIA

La red hidroldgica del Cantdn Pablo Sexto, pertenecen al sistema fluvial de dos cuencas
hidrograficas, la del Rio Pastaza y la del Rio Santiago, las mismas que desembocan en
el sistema hidrologico del Rio Amazonas el cual se va a desembocar en el Océano

Atlantico.

Los principales rios son: Tuna, Namakim 1, Namakim 2, Gran Namakim, Cristal,
Amarillo, Culebrillas, Coco Negro, Yacupamba, Shicuyacu Chico, Llushin, Collanes
Grande, El Encantado, Santa Ana, Collanes de Santiago, Collanes Chico, San Diego,
Palora, San Juan, Sordo, Verde, Arenal, Llapa, Ramos, Yuracpacha, Aserrio,
Najembaime, Shawi, Paantin, Sangay. (PDOT. Canton Pablo Sexto, 2012)

46. CLIMA

La region se encuentra entre altitudes de 250 a 180 0 msnm. La temperatura media
anual oscila entre 18 y 22,8°C, recibiendo una precipitacion promedia anual entre 2000
y 3000 milimetros. EI nimero de meses ecoldégicamente secos varia entonces de 1 a 5,

dentro de este periodo, el numero de dias fisiologicamente secos oscila entre 10 y 68.

Esta regidn se encuentra en donde estan los asentamientos humanos del canton, con
excepcion de las partes mas altas sobre los 2000 m.s.n.m., y las partes bajas de los
valles correspondiente al rio Palora. Abarca una superficie de 316,53 km referente al

22.19% del &rea total del cantén.

Temperatura media: fluctia entre los 18,8 °C y los 22,2°C. Temperatura minima y
maxima: minimas valores inferiores a 21°C y méaximas de 22,4°C. (PDOT. Canton
Pablo Sexto, 2012)

47. ETNOGRAFIA (GRUPOS ETNICOS DE LA LOCALIDAD)

Es netamente en un porcentaje elevado es Shuar, en un segundo lugar mestizos y afro
ecuatorianos. (PDOT. Cantdn Pablo Sexto, 2012)
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4.8. ATRACTIVOS TURISTICOS
4.8.1. Atractivos Turisticos Naturales

Nombre del sitio: PARQUE NACIONAL SANGAY

Por su gran riqueza bioldgica, ecoldgica, geoldgica, paisajistica, escénica y cultural. En
1983 La UNESCO declaro a esta area Patrimonio Natural de la Humanidad. Tiene una
superficie de 1217.075 km2, con una altitud que va desde los 900 m.n.s.m., hasta los
5.319 m.s.n.m. (PDOT. Canton Pablo Sexto, 2012)

4.8.2. Atractivos Turisticos Culturales

La Fiesta Jurada de la Virgen, La Fiesta de la Chicha de Chonta, La Fiesta de la culebra,
La Fiesta de la cantonizacién de Pablo Sexto. (PDOT. Canton Pablo Sexto, 2012)

5. FUNDAMENTACION LEGAL
5.1. CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR

La presente investigacion esta fundamentada En la Constitucion de la Republica del
Ecuador seccion cuarta del Ministerio de Cultura en su Art. 21.- en el cual expresa que
las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a decidir
sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar dichas
elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria historica de sus culturas y a
acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener
acceso a expresiones culturales diversas. No se podra invocar la cultura cuando se
atente contra los derechos reconocidos en la Constitucién. (2015-2017). (PDOT. Cantén
Pablo Sexto, 2012)

5.2.  PLAN NACIONAL DEL BUEN VIVIR

También estad basada en el Plan Nacional del Buen Vivir 2013-2017. Objetivo 5 el cual
expresa: convertir espacios de encuentro comun y fortalecer la identidad nacional, las

identidades diversas, la plurinacionalidad y la interculturalidad, el mandato
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constituyente aborda la cultura en dos grandes campos: principios y derechos culturales.
Los bienes arqueoldgicos y monumentales y de las tradiciones intangibles, como la
mausica, cocina tradicional, la identidad nacional se nutre con nociones contemporaneas
de patrimonio. (PDOT. Cantdén Pablo Sexto, 2012)

5.3. LEY DE TURISMO

Dentro del Reglamento General a la Ley de Turismo enfatiza: Art. 3.- Politicas y
principios de la gestion publica y privada del sector turistico.-El cumplimiento de las
politicas y principios del sector turistico establecidos en los articulos 3 y 4 de la Ley de
Turismo y en otros instrumentos normativos de naturaleza similar son de obligatorio
cumplimiento para todas las instituciones del Estado, del régimen dependiente y del
régimen seccional autbnomo; y, son referenciales para las personas naturales y juridicas
del sector privado, a través del ejercicio de las potestades, deberes y derechos que a
cada uno le corresponda y que tengan relacion con el desarrollo del sector turistico. Las
declaraciones de politicas para el sector turistico se constituyen en herramientas de
interpretacion, conjuntamente con las definiciones establecidas en este reglamento, en
caso de duda en la aplicacion de normas legales o secundarias del sector turistico
ecuatoriano. (PDOT. Cantén Pablo Sexto, 2012)

6. MARCO CONCEPTUAL

Adoctrinamiento: Ensefianza o educacion en una doctrina, intentando inculcar
determinadas ideas o creencias: consiguié un buen adoctrinamiento legal. (Castell,
1988)

Censo: Lista de la poblacion o riqueza de un pais o de una comunidad no estamos

incluidos en el Gltimo censo.

Creencias: Religion, doctrina. (Diccionario de la real Academia Espafriola )

Democratica: De la democracia o relacionada con ella: el proceso de las elecciones en

el Sahara no fue democratico. (Castell, 1988)
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Demografia: De la demografia o relativo a ella: le encargaron varios censos
demograficos del norte de la region. (Diccionario de la real Academia Espafiola )

Devienen: Ocurrir, suceder, acaecer: nunca sabes qué puede devenir cuando vives asi,

al dia. (Diccionario de la real Academia Espafiola )

Estrato: Clase social. (Castell, 1988)

Etnografia: Rama de la antropologia que tiene por objeto el estudio y descripcion de

las razas o de los pueblos. (Castell, 1988)

Filiaciones: Dependencia de una doctrina, afiliaciobn a una corporacion, sociedad,

partido politico, etc. (Diccionario de la real Academia Espafiola )

Inmaterial: No material: los fantasmas son inmateriales. (Lopez A. , 2000)

Intangible: Que no debe o no puede tocarse. (Castell, 1988)

Metodologia: Conjunto de métodos utilizados en la investigacion cientifica (Castell,
1988)

Migracion: Desplazamiento geografico de individuos o grupos, generalmente por

causas econémicas o sociales. (Diccionario de la real Academia Espafiola )

Parentesco: Vinculo por consanguinidad, afinidad, adopcién, matrimonio u otra

relacion estable de afectividad anéloga a esta. (Castell, 1988)

Patrimonio: Conjunto de bienes que una persona ha heredado de sus ascendientes: se

caso con el por su ingente patrimonio. (Castell, 1988)

Rituales: Conjunto de ritos de una religion, de una Iglesia o de una funcién sagrada.

(Diccionario de la real Academia Espafiola )
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Tangible: Que se puede percibir de manera precisa. (Castell, 1988)
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IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se efectud en el cantén Pablo Sexto en la parte noroeste de la
Provincia de Morona Santiago, localizado a una distancia de 65 km de la Ciudad de
Macas. la misma que tuvo una duracion de aproximadamente 400horas tiempo durante
el cual se recolecto informacién y su respectivo anélisis de informe determind los
referentes tedricos que justifican la pertinencia de un Registro de la cultura
gastronémica como patrimonio cultural inmaterial, las comidas tipicas y tradicionales,
asi como sus costumbres, culminando de esta manera con la documentacion de las

tradiciones culinarias del cantén Pablo Sexto a través de una revista.

Mapa 1: Localizacion y Temporalizacion

ECUADOR MORONA SANTIAGO PABLO SEXTO

Fuente: (Mapas del Ecuador, 2016)
Elaborado: Robles F. (2016)
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B. VARIABLES
1. Identificacion

Variable Independiente: Cultura Gastronomica.

Variable Dependiente: Patrimonio Cultural Inmaterial.

2. Definicion

Cultura gastronémica.- Se refiere a observar o inspeccionar algo con atencion y anotar
tanto a la seleccién de alimentos como a todos los procesos de manipulacion o
transformacion para el consumo de un grupo, de acuerdo al origen y al recuerdo, de alto
valor simbolico y se readapta culinariamente como puente con el destino y situacion

presente.

Patrimonio Cultural Inmaterial.- Segun (Querol M. A., 2010, pag. 252), manifiesta
que se entiende por patrimonio cultural inmaterial los usos, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas junto con los instrumentos, objetos, artefactos y
espacios culturales que les son inherentes que las comunidades, los grupos y en algunos

casos los individuos reconozcan como parte integral de su Patrimonio Cultural.
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3. Operacionalizacion

Tabla 1: Operacionalizacion de variables

VARIABLES

CATEGORIA/ESCALA

INDICADOR

Cultura gastronémica

Productos agricolas

Maiz Duro

Frejol

Yuca

Platano

Papa China

Camote

Palmito

Pelma

Utensilios utilizados

Aluminio

de Bronce

Cobre

Madera

Métodos de preparacion.

Moderna

Ancestral

Mixta

Gastronomia

Tipica

Tradicional

Patrimonio Cultural
Inmaterial

Fiestas Tradicionales

Fiesta Jurada de La Virgen

Fiesta de La Chicha De
Chonta

La Fiesta de La Culebra

Fiesta de Cantonizacion de
Pablo VI

Fiesta de Carnaval

Fiesta de La Yuca

Fiesta Jurada de La Virgen

Atractivos Turisticos

Parque  Ecoldgico  Los
Copales

Cascada Del Rosario

Rio Amarillo

Téalas Shawi

Parque Nacional Sangay

Mirador Yamanunka

Rio Namakim

Folklore Creencias

Mitos

Leyendas

Fuente: (PDOT. Cant6n Pablo Sexto, 2012)

Elaborado: Robles. F (2016)
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C. TIPO DE DISENO DE ESTUDIO
Para la presente etnografia se utilizo:

Investigacion Bibliogréafica.- Da lugar a las siguientes observaciones:

a) La investigacion puede ser a propdsito de una obra, un autor, una cuestion, una
materia 0 una ciencia completa.

b) Puede tratar sobre cualquier caracteristica de las obras de las que solamente se
conocen uno o algunos caracteres individuales. (Otlet, 2007).

Se adquirié informacion, de libros, revistas, péaginas web, periodicos, etc. con la
finalidad de recopilar la informacion necesaria para la investigacion.

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

0 mas atributos del fendmeno descrito. (Narvéez, 2009, pag. 181)

Se llevo a cabo empleando técnicas de investigacion bibliogréaficas e investigaciones de
campo tales como la entrevista a los habitantes del cantén Pablo Sexto, con la que se

describié cada uno de los procesos para el desarrollo de la investigacion.

Investigacion Exploratoria.- Se basa en muestras pequefias y aplica técnicas
conocidas como grupos focales (entrevistas en grupo), también se aplica otras técnicas
de investigacion exploratoria como las entrevistas piloto con muestras pequefias.
(Naresh, 2004, pag. 39).

Segun el autor (Mediano, 2014, pag. 58) tiene 3 objetivos fundamentales:
v" Descubrir las variables significativas en la situacion de campo.

v" Detectar la relacién entre las variables

v" Poner los cimientos para investigaciones posteriores
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Se exploré cada una de las tradiciones culinarias del Cantén, mediante los instrumentos,
lo cual sirvié para aumentar el grado de familiaridad con fenémenos relativamente

desconocidos.

Investigacion no experimental.- En ellos el investigador observa los fendmenos tal y

como ocurren naturalmente, sin intervenir en su desarrollo. (Yuni, 2006, pag. 213)

Es de disefio no experimental ya que no se manipularon variables, sino méas bien
observaremos fendmenos tal y como se dan en su contexto natural, para después

analizarlos.

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

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

se presento los resultados.

1. METODO Y TECNICAS

Los métodos técnicos que se utilizo en esta investigacion fueron:

Metodo Teorico.- Segun el autor (Sanchez, 2004-2011) el método teorico corresponde

aquella investigacion cuya finalidad es la concepcion de las grandes teorias que son el

fundamento de determinadas ciencias.

En la investigacion realizada se utilizo el método tedrico ya que se buscaba la creacion

de un documento propio.

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

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

v" Entrevista: Se define como una interaccién dindmica de comunicacion entre dos

personas, el entrevistador y el entrevistado, bajo el control del primero. (Ruiz, 2012)
D. GRUPO DE ESTUDIO

El trabajo de investigacion se lo realizo en la Provincia de Morona Santiago en el
Canton Pablo Sexto a los Adultos y Adultos mayores comprendidos entre los 41 a 80
afios los mismos que son 1.823 personas, representado de los cuales 941 son hombres
lo que representa el 51,62% y 882 mujeres, y el 48,38% de las diferentes comunidades
Shuar y mestizos, la poblacion total del Canton Pablo Sexto representa el 1,2% de la
poblacion existente en la Provincia de Morona Santiago de acuerdo al ultimo censo
poblacion y vivienda realizado en el afio 2010, en el Canton Pablo Sexto.( INEC)

Tabla 2: Poblacién del Canton Pablo Sexto, segin sexo

SEXO POBLACION | PORCENTAJE
Hombres 941 51,62%
Mujeres 882 48,38%
TOTAL 1823 100,00%

Fuente: INEC.

Elaborado: Flor Robles (2016)

m ~
n= T n:Tamarfio de la muestra
n =308 m:Tamaio de la poblacion (1823)

e:Error admisible (10%)

Tabla 3: Muestra del Canton Pablo Sexto, por el rango de edades

EDADES HOMBRES | MUJERES | TOTAL
41-45 34 38 72
46-50 25 27 52
51-55 26 20 46
56-60 29 15 44
61-65 18 19 37
66-70 18 14 32
70-75 11 8 19
76-80 0 6 6
TOTAL 308
Fuente: INEC.

Elaborado: Flor Robles (2016)
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1. Recoleccién de
Informacion Bibliografica . L .

5 2. Elaboracién y Aplicacion 5 3. Procesamiento de la
de la Cultu,ra, del Instrumento Informacion.
Gastronomia y

Patrimonio.
. -, s -, 6.- Elaboracion de un
4. Discusion y Analisis de S 5. Presentacion de S Registro de la cultura

la Informacion Resultados

gastrondmica

E. DIAGRAMA DE PROCEDIMIENTOS

Figural: Diagrama de procesos.
Elaborado: Robles. F (2016)

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. RECOLECCION DE INFORMACION BIBLIOGRAFICA DE LA
CULTURA, PATRIMONIO Y GASTRONOMIA.- Mediante la recopilacion de
datos historicos proporcionados por el Ministerio de Cultura y Patrimonio, los
municipios cantonales, fuentes bibliograficas y publicaciones culturales, se adquirié

la informacion suficiente para poder a dar forma a la investigacion.

2. ELABORACION Y APLICACION DEL INSTRUMENTO.- Se fundamenté en
los indicadores para poder elaborar los instrumentos que se aplico, una para obtener
informacidn acerca de cuales son las preparaciones mas representativas del canton,
asi como sus fiestas tradicionales y lugares de interés turistico, posteriormente se
aplico una entrevista para obtener informacion mucho mas precisa. Acerca de los
métodos, técnicas, utensilios e ingredientes utilizados para la preparacion de los

plato tipicos y tradicionales del cantdn Pablo Sexto.
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PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION.- Para obtener los resultados
finales, se lleno el cuadro de entrevistas con las respuestas proporcionadas por los

entrevistados.

DISCUSION Y ANALISIS DE INFORMACION.- En este punto de la
investigacion, se analiz6 todos los procedimientos que se aplicaron para evaluar e

interpretar los resultados obtenidos en las entrevistas.

PRESENTACION DE RESULTADOS.- Una vez obtenida y analizada la
informacion, se presentd la investigacion adquirida de tal manera que sea muy clara

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

REGISTRO DE LA CULTURA GASTRONOMICA.- Una vez realizada la
investigacion bibliogréfica, la investigacion de campo mediante las entrevistas, la
discusion y analisis de la informacién adquirida y presentacion de resultados, se
obtuvo todos los fundamentos necesarios para registrar la cultura gastrondmica del
Canton Pablo Sexto mediante una revista la cual servirda como una fuente de

informacion para todos los habitantes del cantdn y fuera del mismo.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

A. REFERENTES TEORICOS

Tabla 4: Referentes tedricos que justifican la elaboracion de un registro de la cultura

gastronomica

AUTOR DEFINICION

Rada, Velasco y Diaz Etnografia alude al proceso metodologico global
que caracteriza a la antropologia social, extendido
luego al ambito general de las ciencias sociales. Una
extension que a veces ha conllevado ambigiedades y
no poca confusiones.

Pilar Garcia Patrimonio es el Conjunto de bienes heredados de
los antepasados. Se entendia, entonces, que el
patrimonio era aquello propiedad de un individuo o
familia. Pero desde nuestro punto de vista aludimos a
bienes y costumbres que transmitimos porque
reconocemos en ellos un valor y les atribuimos una
propiedad colectiva.

Lilian Garcés Cultura se manifiesta a través de todos los métodos
de comportamiento de una sociedad y en sus
productos materiales e interculturales. La cultura es
el distintivo del hombre, la crea, la usa y es afectado
por ella, mediante las diferentes manifestaciones
culturales existentes.

Mateo Pino Tradicion es aquello que se transmite de generacion
en generacion, que forma parte de doctrinas o ritos,
una ensefianza cuyo saber se traspasa, un conjunto
de rasgos propios que han perdurado a lo largo de los
afios, una elaboracién que implica costumbres
propias de un pueblo.

UNESCO La diversidad cultural es una fuerza motriz del
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desarrollo, no solo en lo que respecta al crecimiento
economico, sino como medio de tener una vida
intelectual, efectiva, moral y espiritual mas
enriquecedora.

Manuel Apolo Tradiciones culturales se reproducen de generacion
en generacion por lo que constituyen una forma
particular de herencia social. En la vida cotidiana
estas se manifiestan como repeticion de determinados
actos y usos preestablecidos. En otras palabras, las
tradiciones culturales presuponen ritos, habitos vy
costumbres.

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

Historia del cantdon Pablo Sexto los shuar

Gobierno Auténomo | _ . .

. - primeros colonizadores llegaron a lo que es ahora
Descentralizado Municipal
del Cantdn Pablo Sexto Pablo Sexto, luego llegaron la Misién Salesania a

través del Padre Isidoro Formaggio y un grupo de
personas oruindas del cafiar. Actualmente pablo sexto
se rige como un pueblo donde existe la diversidad de

las culturas Shuar y Cadari.

Elaborado: Flor Robles (2016)

B. INVENTARIO DE PLATOS TIiPICOS Y TRADICIONALES:

Al realizar la elaboracion del inventario se determin6 mediante entrevistas realizadas a
las personas oriundas del Canton Pablo Sexto asi como también sus restaurantes mas
ancestrales los cuales preparan y expenden platos tipicos y tradicionales (Pazmifio,

Instructivo para fichas de Registro e Inventario, 2011).
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Ficha de Inventario 1: Sancocho de Res

@ GOBIERND N:\CDDN-\LDE
o LAREMBILN -\IIM.M\J‘“UMINSTITUTO NACIONAL DE
PATRIMONIO CULTURAL cODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 001

Provincia: Pablo sexto Canto6n: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: Sancocho de Res

Cddigo fotogréafico: 0001

Denominacion Otra (s) denominacion (es)

D1 N/A

Pablo Sexto — Barrio Centro
D2 N/A
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Grupo social Lengua (s)
L1 Espafiol
Mestizo L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana

Breve resena

Es un plato que se lo realiza continuamente, empieza sola con el restaurante donde actualmente elabora una
variedad de platos tipicos y tradicionales, muy conocida por la gente del cantén por sus diversas
preparaciones. Ya que sus platos son hechos con condimentos naturales y con productos de la zona .

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
e Carne de res
Choclo
Yuca
Zanahoria
Cebolla blanca
Pimiento
Culantro
Platano verde
Aceite
Cebolla colorada
e Limon
Preparacion:
Poner el aceite en una olla, dorar la carne, agregar los choclos, la cebolla blanca, la zanahoria, el pimiento y
el agua hirviendo, dejar cocinar por una hora aproximadamente o hasta que ablande la carne; agregue la
yuca, cuando todos los ingredientes estén en su punto, terminar la sopa sazonando con sal y pimienta,
culantro picado.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
- Inicio hace 20 afios las personas se deleitaban con este plato
X Continua
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
— Las personas que degustan este plato son de procedencia regional,
Provincial nacional y extranjera que visitan el lugar.
Regional
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES
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Tipos Nombre Edad tiempo de Cargo funcion o Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos Sra. Rosa 55 afios /20 afios Habitante 30 de octubre | Barrio
Siglienza de actividad entre Padre | Centro
Isidoro
Formaggio
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la elaboracion
- de esta receta oral tradicional son transmitidos de
Maestros — aprendiz padres a hijos, reflejados en las practicas de
Centro de capacitacién espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este plato
- ha sido de padres a hijos de una manera empirica
Maestros — aprendiz permitiéndoles revalorar el patrimonio
Centro de capacitacion gastronomico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion positiva
para la afirmacion de la identidad gastrondmica local. Contribuye a la seguridad alimentaria de la poblacién.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la

Baja

- economia local ha provocado una migracién considerable de los habitantes
Media principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Flor Yolanda Robles |Av. 11 de noviembre y |0996547108 Femenino 25
Arias Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS
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Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Sancocho de Res Conocimiento y usos
relacionados con la naturaleza | Gastronomia Gastronomia Cotidiana
y el universo
Textos Fotografias Videos Audio
X

20160707_124624 20160708_101106

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 1: Sancocho de Res

Ty ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

e Ao FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA J/‘L;::y}
'-_4 | “ ESCUELA DE GASTRONOMIA 1 )
N FICHA DE RECETA ESTANDAR P
OV
NOMBRE DE RECETA: Sancocho de Res FECHA DE | # pax: 2
ELABORACION:
27/07/2016
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacién Otros |
Siglas Menu CANTIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
Completo CANTIDAD UNIDAD METODO DE .
PLACE CORTE COGCION APLICACION
S.R. Carne de res 250 ar Lavado dados grandes hervir cocinar por 1 hora
Choclo 100 ar Lavado - hervir cocinar por 30 min
Yuca 100 ar Lavar, pelar trozos hervir cocinar por 30 min
Zanahoria 50 ar Lavado dados medianos hervir cocinar por 3 min
Platano verde 100 ar Lavado slice hervir cocinar por 20 min
Aceite 10 ml - - - -
Limén 5 ml Zumo - - -
Culantro 3 ar lavado, repicar | - - -
SOFRITO
Cebolla blanca 20 ar Lavado brunoise fino sofreir -
Pimiento 10 ar Lavado brunoise fino sofreir -
Cebolla 20
colorada ar Lavado brunoise fino sofreir -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 01
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 2: Costilla de Cerdo al Horno

@ GOBIERNO NACIONAL DE .o. INPC
LA RFIUBLICA DEL BUUARGH
o INSTITUTO NACIONAL DE el

PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo sexto Canton: Pablo Sexto

CcODIGO

002

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural

Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Costillas de Cerdo al Horno

Cddigo fotogréafico: 0002

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Barrio Centro D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)

52



Mestizo L1 Espafiol

L2 N/A

Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Cotidiana

Breve resena

Es un plato que lo realiza en forma continua y en fiestas del canton son parte de estos sabores culinarios
de cada familia preparan diferentes platos para el deleite de las personas nacionales y extranjeras ya que
sus productos son cosechados de la zona.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
o Costilla de cerdo

e Qajo
e cebolla
e culantro

Preparacion:
En una bandeja ponemos adobar la costilla con el ajo, cebolla, culantro lo mezclamos todo dejamos
reposar por 30 minutos, luego lo llevamos al horno por una hora y servimos con yuca, arroz y ensalada.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad

Anual Inicio hace 20 afios las personas se deleitaban con este plato.

X Continua

Ocasional

Otros

Alcance Detalle del alcance

X Local

Las personas que degustan este plato son de procedencia regional,

Provincial - - g,
ovincia nacional y extranjera que visitan el lugar.

Regional

Nacional

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funciébn o | Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos Laura 42 afios /20 afios de Propietaria 30 de octubre Barrio
Ramones actividad entre  Padre
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
Maestros — aprendiz elaboracion de esta receta tradicional son
Centro de capacitacion transmitidos de padres a hijos, ya que ella
Otro aprendio de sus abuelos.

Transmision del saber Detalle de la transmision

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
gastronémico.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Nos ha permitido contribuir positivamente este plato tradicional a las nuevas generaciones para la
afirmacion de la identidad gastronémica local. Ademas, facilita la demanda de cosechas locales
apoyando a la biodiversidad y a la sostenibilidad a largo plazo. Contribuye a la seguridad alimentaria de

la poblacién.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO
X |Alta El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la

Media economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
Baja principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres | Direccion Teléfono Genero Edad

Flor Yolanda Robles |Av. 11 de noviembre y |0996547108 Femenino 25

Arias Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cadigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Sub&dmbito

Costillas de cerdo

Conocimiento y usos

y el universo

relacionados con la naturaleza

Gastronomia Gastronomia Cotidiana
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Textos Fotografias Videos Audio
20160707_124624 20160708_101106

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing Verdnica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 2: Costillas de Cerdo al Horno

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
(e FACULTAD DE SALUD PUBLICA S
(5 P R . 3 "9‘%{‘:, )?
o Y ESCUELA DE GASTRONOMIA -
o FICHA DE RECETA ESTANDAR o
NOMBRE DE RECETA: Costillas de Cerdo al Horno FECHA DE | # pax: 2
ELABORACION:20/07/2016
TIPO DE MENU PLATO MENU OTROS
BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) PLATO FUERTE
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros
Siglas Menu CANTIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
Completo CANTIDAD UNIDAD PLACE METODO DE .
CORTE COCCION APLICACION
C.CH. E:ec;fjt(l)lla de 500 ar lavar bife ancho asado al horno hornear por 1 hora
ADOBO
Ajo 10 ar lavar - licuar - - -
Cebolla 100 ar lavar - licuar mirepoix - -
Culantro 5 ar lavar - licuar - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 02
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 3: Empanadas de Yuca

GOBIERNO NACIONAL DE
LA REIUBLICA DEL BUUALGR

INSTITUTO NACIONAL DE
PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo sexto Cantén: Pablo Sexto

CcODIGO

003

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural

Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: Empanadas de yuca

Cddigo fotogréafico: 0003

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Barrio Centro D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
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Mestizo L1 Espariol
L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Cotidiana

Breve resefia

La yuca es un tubérculo que se da mucho en el oriente ecuatoriano, por ello en la actualidads se exporta a
otros lugares debido a su abundancia. Se elabord este plato ya que los shuar solo comian cocinada la
yuca,pero los colonos de la region decidieron dar un cambio y probar otras cosas con la yuca. Es donde
nace las empanadas de yuca que se lo elabora de manera continua ya que forman parte de los sabores
culinarios de cada familia para el deleite de las personas nacionales y extranjeras.

Ingredientes:
e Yuca
e Huevo
e Mantequilla
e Manteca de chancho
e Polvo de hornear

Preparacion:

Pelar las yucas, colocarlas en una olla y cubrir con agua. Retirar del fuego la yuca debe estar precocinada,
prensarlas con un tenedor, eliminando las raices de las yucas. Incorporar la mantequilla, la manteca de
chancho, los huevos, el polvo de hornear. En seguida amasamos bien la masa. Colocamos el queso en el
centro, doblamos y formamos la empanada sellando los bordes con los dedos, calentamos aceite en una
sartén y freirlas hasta que estén doradas.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual Su inicio en esta actividad fue hace 10 afios, en donde el deleite de su
sabor es singular y atractivo para los habitantes de la localidad.
X Continua
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
e Las personas que degustan este bocadito son de procedencia regional,
Provincial . ; .
nacional y extranjera que visitan el lugar.
Regional
Nacional
Internacional

58




Tipos Nombre Edad tiempo de Cargo funcién o Direccion Localidad

actividad actividad

Individuos Rosa Quinde | 48 afios /10 afios de Propietaria 30 de octubre Barrio
AntivridAaA N Antra

Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la elaboracion

. de esta receta oral tradicional son transmitidos de
Maestros — aprendiz

Centro de capacitacién padres a hijos, reflejados en las practicas de

espacios publicos o cotidianos.

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X La transferencia de los saberes culinarios este
bocadito ha sido de generaciones de una manera

Maestros — aprendiz empirica ratificando revalorar la gastronomia
local.

Centro de capacitacion

Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Nos ha permitido contribuir positivamente este plato tradicional a las nuevas generaciones para la
afirmacion de la identidad gastrondmica local. Ademas, facilita la demanda de cosechas locales apoyando a
la biodiversidad y a la sostenibilidad a largo plazo. Contribuye a la seguridad alimentaria de la poblacién.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X |Alta El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la

Media economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes

principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y

Baja

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
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Flor Yolanda Robles [Av. 11 de noviembre y |0996547108
Arias Milton Reyes

Femenino 25

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito
Empanadas de yuca Conocimiento y usos
relacionados con la naturaleza
y el universo Gastronomia Gastronomia Cotidiana

Textos Fotografias

Videos

Audio

20160708_103117

20160708_101106

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verdnica Yépez

Registro Fotogréfico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)




Receta Estdndar 3: Empanadas de yuca

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: Empanadas de yuca FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
. , TECNICA CULINARIA
Siglas Men( PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN -
Completo PLACE METODO DE -
p CORTE COCCION APLICACION
E.Y. Yuca 250 gr lavar- pelar ebullicién Cocinar por 30 minutos
Huevo 1 u - -
Mantequilla 10 gr - -
Manteca de cerdo 10 gr - -
Polvo de hornear 5 gr - -
Queso 40 gr rallar -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 03
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 4: Tamal de Carne Molida

GOBIERNO NACIONAL DE .o' INPC
LA REIUBLICA DRL BOUADOR
INSTITUTO NACIONAL DE ey

PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 004
FICHA DE INVENTARIO
Provincia: Pablo sexto Cantdn: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: Tamal con Carne Molina
Cddigo fotogréafico: 0004

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Barrio Centro D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
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Gastronomia Gastronomia Cotidiana

Breve resena

Se dedica a cocinar diferentes platos tipicos y a vender tamales con carne de chancho ya que es muy
pedido por los clientes y sobre todo en las fiestas del cantén. Es un plato que se lo realiza
continuamente muy conocido entre la gente nacional y extranjera que la visita. Sus productos son
cosechados de la misma zona, cada familia se dedica a la agricultura y ganaderia.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
e Carne de res molida
Harina
Alverja
Ajo
Cebolla
Zanahoria
Pimiento
Orégano
e Comino
Preparacion:
Elaboramos la masa con consomé de pollo, adobamos con ajo, cebolla, sal, pimienta y orégano.
Hacemos un condumio con carne de res, agregamos, ajo, cebolla y alverja luego procedemos a la
envoltura con la cascara de platano ahumada y lo llevamos a coccion durante 30 minutos.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Continua Inicio con esta actividad durante hace 5 afios, que por este
intermedio pudo tener su propio local para la satisfaccién de sus
X Ocasional comensales.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que degustan este plato son de procedencias locales y
Nacional extranjeras que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién Direccion Localidad
actividad o0 actividad
Individuos Sra. Claudia | 29 afos /5 afios Propietaria 30 de octubre Barrio
de actividad
Juela entre  Padre Centro
Isidoro
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Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la

M i elaboracién de esta receta oral tradicional son
aestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las

Centro de capacitacion practicas de espacios publicos o cotidianos.

Otro

Transmisién del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos La transmision de los saberes culinarios este

Maestros — aprendiz X plato ha sido de padres a hijos de una manera

P empirica  permitiéndoles  revalorar el
Centro de capacitacion patrimonio gastrondmico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacién de la identidad gastronémica local. Contribuye a la seguridad alimentaria

de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X [Alta El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la

Media economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
Baja principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad

Robles  Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25

Yolanda Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Tamal de carne molida

Conocimiento y usos

relacionados con la

Gastronomia Gastronomia Ocasional
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naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos Audio

20160708_111945 20160708_112000
20160708_111947

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 4: Tamal de Carne Molida

==\

k)
)
2/

.

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

(‘g}«‘“’;

£5pocy

NOMBRE DE RECETA: Tamal con carne molida FECHA DE ELABORACION: | # pax:2
20/07/2016
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
. , TECNICA CULINARIA
S'géﬁsl"eig“ PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD M= EN pp— METODO DE APLICACION
COCCION
T.C.M. Carr_1e de res 200 or lavar _ )
molida - mirepoix -
Harina 300 gr tamizar - mirepoix cocinar por 30 min
Alverja 40 gr lavar - - -
Zanahoria 40 gr - dados pequefios mirepoix -
Pimiento 40 gr lavar juliana mirepoix -
Comino 5 gr - - - -
ADOBO
Ajo 15 gr lavar - - -
Cebolla 50 gr tamizar - - -
Orégano 5 gr lavar - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TiPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Receta estandar 04

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 5: Ayampaco de Tilapia

*§.’ T — »oaINPC
g T EINS TITUTO NACIONAL DE ‘N
PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 005
FICHA DE INVENTARIO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Pablo sexto Cantdn: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcién de la fotografia: Ayampaco de Tilapia
Cddigo fotografico: 0005
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Comunidad Santa Inés D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
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L2 N/A

Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

Breve resefia

Es un plato representativo del canton Pablo Sexto, es preparado continuamente por la etnia Shuar
degustada y apreciada por la gente colona, tiene gran aceptacion por las personas que visitan el
canton, Su produccién se mantiene todo el afio por los aficionados a la crianza. La tilapia se encuentra
tanto en agua dulce como en agua salada es una especie de agua calida que puede llegar a pesar de 3 a
4 libras es un pez que tiene una textura firme con un sabor dulce.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
e Tilapia
Santa Maria
Tomate
Cebolla
Limén
Yuca
¢ Hojas de Bijao
Preparacion:
Colocamos tres hojas de bijao en ella se ponemos las hojas de Santamaria junto con la tilapia lo
envolvemos, doblando por la mitad y realizando un nudo en los extremos de las hojas posterior a ello
se lo lleva a fuego por 15 minutos.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
. Inicio durante 5 afios, que por este intermedio pudo tener su propio
X Continua . )
local para la satisfaccion de sus comensales.
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que degustan este plato son de procedencia local y
Nacional extranjeras que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos

Nombre

Edad tiempo de

actividad

Cargo funcion o

actividad

Direccién

Localidad
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Individuos Sra. Laura | 42 afios / 20 afios Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
de actividad ,
Shakay Santa Inés
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
M di elaboracién de esta receta oral tradicional son
aestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
Centro de capacitacion précticas de espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmisién
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este
. plato ha sido de padres a hijos de una manera
Maestros — aprendiz . L
empirica  permitiéndoles revalorar el
Centro de capacitacion patrimonio gastronémico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucién
positiva para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Contribuye a la seguridad alimentaria

de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

mAnnifantaninnan Anlbiivalaas

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracién considerable de los habitantes

principalmente de jévenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
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8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito
Ayampaco de Tilapia Conocimiento y usos

relacionados con la

naturaleza y el universo Gastronomia | Gastronomia Ocasional

Textos Fotografias Videos Audio
20160711_132007 MOV _02310
20160711_132025
Entidad Investigadora: ESPOCH
Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verdnica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto
Elaborado por: Robles. F. (2016)

70



Receta Estandar 5: Ayampaco de Tilapia
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

.:-,/"" e )

%

3

5P

NOMBRE DE RECETA: Ayampaco de Tilapia FECHA DE ELABORACION: | # pax:2
20/07/2016
- MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
. , TECNICA CULINARIA
Sgéﬁsl"eigu PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD M= EN pp— METODO DE APLICACION
COCCION
AT. Tilapia 2 u lavar-limpiar - asar a la parrilla cocinar por 15 min
Santa Maria 2 r lavar - asar a la parrilla -
Tomate 50 gr lavar cuartos asar a la parrilla -
Cebolla 60 gr lavar pluma asar a la parrilla -
Limon 2 u Zumo - - -
Yuca 400 gr lavar - pelar - asar a la parrilla -
Hojas Bijao 2 u lavar - asar a la parrilla -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Receta estandar 05
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 6: Ayampaco de Pollo

N = pos!NPC
g ~ INSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 006
FICHA DE INVENTARIO
Provincia: Pablo sexto Cantdn: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural

Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)

Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Ayampaco de Pollo
Cddigo fotogréafico: 0006

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Comunidad Santa Inés D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
L2 N/A
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Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

Breve resefia

Los ayampacos son elaborados por los antepasados ya que una tradicion indiscutible y se lo mantiene
en la actualidad, los primeros que elaboraron fueron los de etnia Shuar, ya que todos los ingredientes lo
cultivaban y era de facil accesibilidad para su preparacion, antiguamente se elaboraban con hojas de
lepo, pero debido a la deforestacién lamentablemente se extinguié hace 20 afios por lo que le
sustituyeron por las hojas de bijao, en la actualidad los elaboran para fiestas o fechas especiales para los
Shuar, ya que se lo considera como un privilegio consumirlo.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
e Pollo
Cebolla Blanca
Cebolla Paitefia
Tomate
Ajo
Palmito
Yuca
e Hojas de Bijao
Preparacion:
Condimentamos el pollo dejandolo reposar un dia, luego procedemos a cortar en trozos pequefios,
colocamos tres hojas de bijao en forma secuencial, ponemos la textura de la mezcla junto palmito y el
pollo para luego envolverlo, doblando por la mitad y realizando un nudo en los extremos de las hojas
posterior a ello se lo lleva a fuego por 15 minutos.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 5 afios por este intermedio
pudo lograr la satisfaccién de sus comensales tanto locales como
X Ocasional extranjeros.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean de este plato son de procedencia local y
Nacional extranjera que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos

Nombre

Edad tiempo de

actividad

Cargo funcion o

actividad

Direccion

Localidad
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Individuos Sra. Laura 42 afos / 20 afios Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
de actividad ,
Shakay Santa Inés
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
M di elaboracidn de esta receta oral tradicional son
aestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
Centro de capacitacién practicas de espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este
. plato ha sido de padres a hijos de una manera
Maestros — aprendiz - "y N
empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
Centro de capacitacién gastronémico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracién de este plato tradicional ha despertado un gran interés en las nuevas generaciones
permitiendo una contribucion positiva a nivel social para la afirmacién de la identidad gastronémica
local. Contribuye a la seguridad alimentaria de la poblacién.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X |Alta El insuficiente apoyo estatal en cuanto a iniciativas en el ambito de la

Media gastronomia que active la economia local, ha provocado una migracion
Baja considerable de los habitantes principalmente en jovenes y adultos provocando la

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Género Edad

Robles  Arias  Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25

Yolanda Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Ayampaco de Pollo

Conocimiento y usos

relacionados con la

Gastronomia Gastronomia Ocasional
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naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos Audio

20160711_132007 MOV_0010

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 6: Ayampaco de Pollo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

[ ==\
{3 \

- Y A ht‘('\%ﬂ, {,_7)
G\ oy 7/ ESCUELA DE GASTRONOMIA \ % )
N FICHA DE RECETA ESTANDAR “5Poch
NOMBRE DE RECETA: Ayampaco de Pollo FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
20/07/2016
. MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Completo CANTIDAD UNIDAD MISE EN z
PLACE METODO DE <
CORTE COCCION APLICACION
A.P. Pollo 454 gr lavar dados grandes asar a la parrilla cocinar por 15 min
Palmito 100 gr lavar - asar a la parrilla cocinar por 15 min
Yuca 100 gr lavar-pelar - asar a la parrilla cocinar por 15 min
Hojas Bijao 4 u lavar - - -
ADOBO
Cebolla Blanca 50 gr lavar - - -
Cebolla Paitefia 100 gr lavar - - -
Tomate 40 gr lavar - - -
Ajo 10 gr lavar - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TiPICO
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Receta estandar 06
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 7: Cuy Asado

o -
[

CcODIGO

GOBIERNO NACIONAL DE
LA REIUBLICA DEL BOUADGK

INSTITUTO NACIONAL DE
PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

007

FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)

Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: Cuy Asado
Cddigo fotogréafico: 0007

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Comunidad Shawi D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espan0|
L2 N/A
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Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

Breve resefia

El cuy es un plato consumido por los antepasados indigenas esto se lo realizaba como ritual para la
fertilidad. Esta receta es para rendir un homenaje muy especial al invitado. También para formalizar el
compromiso de boda, la llegada del primogénito al hogar, bautizo, matrimonios, las siembras y
cosechas de productos agricolas, fiestas patronales. Se sirve papas, una presa de cuy asado, lechuga y
huevo duro.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

o Cuy

e Papas

e Cebolla

e Alifios (ajo, cebolla colorada y apio)
e Lechuga

e Huevo

Preparacion:

Pelar al cuy con agua muy caliente luego se lo lava y alifia dejandolo reposar por toda la noche, al dia
siguiente se lo somete al calor del carbén colocandolo en un palo de madera para azar el cuy virando
lentamente para que se dore por todos los lados, luego se prepara una salsa a base de cebolla blanca
picada, tomate y limén se afiade la sal y finalmente se sirve las papas una presa de cuy, una hojita de
lechuga y dos huevos enteros y duros.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 5 afios por este intermedio
pudo lograr la satisfaccién de sus comensales tanto locales como
X Ocasional extranjeros.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean de este plato son de procedencia local y
Nacional extranjera que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o Direccion Localidad

actividad actividad
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Individuos Sra. Rosa 61 afios /40 afios Propietaria Pablo Sexto Barrio
, de actividad
Pelaez Centro
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
M di elaboracién de esta receta oral tradicional son
aestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
Centro de Capacitacién practicas de espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X La transmisién de los saberes culinarios este
Maestros — aprendiz plato ha sido de padres a hijos de una manera
P empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
Centro de capacitacién gastronémico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracién de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacion de la identidad gastrondmica local. Apoyando a la biodiversidad y a la
sostenibilidad a largo plazo. Contribuyendo a la seguridad alimentaria de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X |Alta El insuficiente apoyo estatal en cuanto a iniciativas en el ambito de la
Media gastronomia que active la economia local, ha provocado una migracion
Baja considerable de los habitantes principalmente en jovenes y adultos provocando la
cnnvrnn dn dan tendininnan arilinavian

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Género Edad

Robles  Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25

Yolanda Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Cuy asado

Conocimiento y usos

relacionados con la

Gastronomia Gastronomia Ocasional
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naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos Audio

20160708_110047 20160708_105754

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veroénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 7: Cuy Asado

[ ==\
{3 \

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

o T EGAEY
q=) ESCUELA DE GASTRONOMIA (. 1}}’)
== FICHA DE RECETA ESTANDAR SPocy
NOMBRE DE RECETA: Cuy Asado FECHA DE ELABORACION: | #pax: 2
20/07/2016
- MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Siglas Mend TECNICA CULINARIA
CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE METODO DE i
Completo CORTE ’ APLICACION
COCCION
C.A. Cuy 1 u pelar-lavar-adobar - asar a la parrilla cocinar por 45 min
Papas 400 gr lavar-pelar - hervir cocinar por 20 min
Lechuga 2 hojas Lavar - - -
Huevo 2 u - - escalfar cocinar por 8 min
ADOBO
Ajo 10 gr pelar-licuar - - -
Cebolla colorada 50 gr lavar-licuar - - -
Apio 20 gr lavar-licuar - - -
SALSA
Cebolla blanca 50 gr Lavar brunoise fino - -
Tomate 30 gr Lavar €ascos - -
Limén 1 u Zumo - - -
Sal 3 gr - - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Receta estandar 07
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 8: Pinchos de Chontacuro

w GGBIER.\X)N‘.\('ION.\.LDE ) .o INPC
LA REIUBLICA DEL BOUADOR
4 INSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

CcODIGO

008

FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo sexto Cantdn: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)

Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Pinchos de Chontacuro
Cddigo fotogréafico: 0008

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Comunidad Shawi b1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
L2 N/A
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Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

Breve resefia

Este plato tipico del Cantén Pablo Sexto que por afios ha servido de nutriente para los habitantes de la
etnia Shuar. Los mukindis o Chontacuro son gusanos comestibles que se pueden consumir fritos crudos o
asados, la caracteristica de estos es por su abundante grasa brindandoles una fuente energética y un sabor
exotico. Ha estos gusanos se los consume como un lujo porque para los indigenas es un privilegio y un
honor que exista este alimento.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e Chontacuro

e Yuca

e Hojas de bijao
Preparacion:
Se procede a lavar los Chontacuro posterior a ello con la ayuda de un pincho se traspasa a los mukindis,
luego se lo lleva calor del carbén, virando lentamente para que se dore por todos los lados, y finalmente se
sirve acompariado de unas yucas.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 5 afios por este intermedio pudo
lograr la satisfaccion de sus comensales tanto locales como extranjeros.
X Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean de este plato son de procedencia local y
Nacional extranjera que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcion o Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos Sr. Cristébal | 58 afios /20 afios Propietario Pablo Sexto | Comunidad
de actividad
Ananga de Santa
Inés
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la elaboracion
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Maestros — aprendiz de esta receta oral tradicional son transmitidos de
padres a hijos, reflejados en las précticas de

Centro de capacitacion espacios publicos o cotidianos.

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X La transmisidn de los saberes culinarios este plato

ha sido de padres a hijos de una manera empirica
permitiéndoles  revalorar el patrimonio
Centro de capacitacion gastronoémico.

Otro

Maestros — aprendiz

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion positiva
para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Apoyando a la biodiversidad y a la sostenibilidad a
largo plazo. Contribuyendo a la seguridad alimentaria de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X [Alta El insuficiente apoyo estatal en cuanto a iniciativas en el &mbito de la gastronomia
Media que active la economia local, ha provocado una migracién considerable de los
Baja habitantes principalmente en jévenes y adultos provocando la merma de las
tendininnan o linvine
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias  Flor | Awv. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito
Pinchos de Chontacuro Conocimiento y usos
relacionados con la naturaleza | Gastronomia Gastronomia Ocasional
y el universo

Textos Fotografias Videos Audio
201607011_132425 20160708_105754

Entidad Investigadora: ESPOCH
Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veroénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 8: Pinchos de Chontacuro

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

=\ FACULTAD DE SALUD PUBLICA
‘.,3‘ Im' j: ESCUELA DE GASTRONOMIA &\ JE
NS FICHA DE RECETA ESTANDAR “5PoCh
NOMBRE DE RECETA: Pinchos de Chontacuro FECHA DE ELABORACION: | # pax:2
20/07/2016
B MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
. , TECNICA CULINARIA
Sgé?;&";g“ PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD M= EN METODO DE :
CORTE COCCION APLICACION
P.CH. Chontaduro 10 u lavar - asar a la parrilla cocinar por 15 min
Yuca 200 gr lavar-pelar - hervir cocinar por 30 min
Hoja de Bijao 2 u lavar - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 08
Elaborado por: Robles. F. (2016)

85




Ficha de Inventario 9: Caldo de Caracha

GOBIFR?X)N:‘CION.\I:DE .o. INPC
LA REIUBLI -\IIFLI"H.MMWINSTITUTO NACIONAL DE "‘

PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

cODIGO

009

FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)

Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Caldo de caracha
Cddigo fotogréafico: 0009

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Comunidad Kunamp D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
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Gastronomia Gastronomia Ocasional

Breve resefia

En los antiguos tiempos en épocas de fuertes veranos existia sequia, por lo cual los peces emigraban,
los indigenas desesperados comenzaban a cavar o meter las manos debajo de las piedras para ver si
encontraban algo y ahi fue que capturaron a esta clase de peces que eran las carachas, estos peces
necesitan poca cantidad de agua y se alimentan de musgos que se encuentran por lo general en las
piedras, de ahi su supervivencia, al descubrir esto los indigenas decidieron capturarlas y tratar de
sobrellevar las dificultades por las que atravesaban.

4, DESCRIPCION

Ingredientes:

e Carachas

e Platano

e Qachiote

e Cebolla Blanca
e Culantro

e Ajo

Preparacion:
Se hierve el agua posterior a ello se le agrega los condimentos cuando el agua ya este hirviendo se
procede a colocar las carachas. Se lo puede acompafiar con platano se afiade la sal al gusto se lo sirve.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 5 afios por este intermedio
pudo lograr la satisfaccién de sus comensales tanto locales como
X Ocasional extranjeros.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean de este plato son de procedencia local y
Nacional extranjera que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o | Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos Sr. Roberto | 61 afios / 40 afios Propietario Pablo Sexto | Comunidad
de actividad
Saant Kunamp
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Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la

di elaboracidn de esta receta oral tradicional son

Maestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las

Centro de capacitacion précticas de espacios publicos o cotidianos.

Otro

Transmisién del saber Detalle de la transmision

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este

Maestros — aprendiz plato ha sido de padres a hijos de una manera
P empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio

Centro de capacitacion gastronémico.

Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacion de la identidad gastrondmica local. Apoyando a la biodiversidad y a la
sostenibilidad a largo plazo. Contribuyendo a la seguridad alimentaria de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

El insuficiente apoyo estatal en cuanto a iniciativas en el ambito de la
gastronomia que active la economia local, ha provocado una migracion
considerable de los habitantes principalmente en jovenes y adultos provocando la

merma de las tradiciones culinarias.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles Arias  Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Caldo de Caracha

Conocimiento y usos
relacionados con la

naturaleza y el universo

Gastronomia Gastronomia Ocasional

9. ANEXOS
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Textos Fotografias Videos Audio
13528679 11164747

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 9: Caldo de Caracha

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

=) , <
@ o ESCUELA DE GASTRONOMIA \ % JE
N FICHA DE RECETA ESTANDAR “spoch
NOMBRE DE RECETA: Caldo de Caracha FECHA DE ELABORACION: | #pax: 2
20/07/2016
. MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
| TECNICA CULINARIA
Siglas Menu MISE EN
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD =
Completo PLACE METODO DE -
CORTE COCCION APLICACION
C.C. Carachas 2 u lavar-limpiar - hervir cocinar por 15 min
Platano 250 gr lavar-pelar - hervir cocinar por 30 min
Culantro 5 gr lavar-deshojar repicar - -
Achiote 3 ml - - - -
CONDIMENTOS
Cebolla Blanca 30 gr lavar brunoise fine hervir -
Ajo 10 gr pelar ecrasee hervir -
MONTAJE
TRADICIONAL
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 09
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 10: Bufiuelos de Yuca

N = poe/NPC
g ~ INSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

cODIGO

010

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: Bufiuelos de yuca
Cddigo fotogréafico: 00010

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Comunidad Santa Inés D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
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L2 N/A

Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

Breve resefia

La yuca es un turbérculo que se da mucho en el oriente ecuatoriano en especial en el Cantén Pablo
Sexto, por ello en la actualidad se exporta a otros lugares debido a su abundancia. Se elabor6 este plato
ya que los Shuar solo comian cocinada la yuca, pero los colonos de la regién decidieron dar un cambio
y probar otras cosas con la yuca, se lo elabora principalmente en fechas especiales como es la navidad
ya que es una costumbre brindar a sus visitas estas delicias acompfiadas de miel de cafia de azUcar

4, DESCRIPCION

Ingredientes:

e Yuca

e Huevo

e Polvo de hornear
e Harina

e Azlcar

e Harina

Preparacion:

Pelar la yuca, cocinar hasta que estén suaves, se aplasta y se va amasando, se incorpora la mantequilla,
el polvo de hornear, el huevo, harina y azdcar, luego se forma las bolitas y se lo lleva a freir hasta que
estén doradas, acompafiamos con queso o dulce de namuka.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 5 afios por este intermedio
pudo lograr la satisfaccion de sus comensales tanto locales como
X Ocasional extranjeros.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial Las personas que saborean de este plato son de procedencia local y
extranjera que visitan el lugar.
Regional
Nacional

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o | Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos Nieves 45 afios /25 afos Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
, de actividad ,
Buestan Santa Inés
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Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la

M di elaboracién de esta receta oral tradicional son
aestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las

Centro de capacitacion practicas de espacios publicos o cotidianos.

Otro

Transmisién del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este

Maestros — aprendiz plato ha sido de padres a hijos de una manera

P empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
Centro de capacitacién gastronémico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Apoyando a la biodiversidad y a la
sostenibilidad a largo plazo. Contribuyendo a la seguridad alimentaria de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

El insuficiente apoyo estatal en cuanto a iniciativas en el ambito de la
gastronomia que active la economia local, ha provocado una migracién
considerable de los habitantes principalmente en jévenes y adultos provocando

la merma de las tradiciones culinarias.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Bufiuelos de yuca

Conocimiento y usos
relacionados con la

naturaleza y el universo

Gastronomia Gastronomia Ocasional

9. ANEXOS

Textos

Fotografias

Videos Audio
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20160711_131855 MOV02312

Entidad Investigadora: ESPOCH
Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veroénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 10: Bufuelos de Yuca

==\

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

/ ) ’ (\ﬁ%}*)\)
G\ oy 7/ ESCUELA DE GASTRONOMIA i\ T
N FICHA DE RECETA ESTANDAR “5Poch
NOMBRE DE RECETA: Bufiuelos de Yuca FECHA DE ELABORACION: | #pax:2
20/07/2016
. MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
. , TECNICA CULINARIA
S'géﬁsl"eig“ PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD M= EN METODO DE :
CORTE COCCION APLICACION
B.Y. Yuca 114 gr lavar-limpiar lavar-pelar hervir cocinar por 30 min
Huevo 1 u - - -
Polvo de hornear 5 gr - - -
Harina 63 gr lavar-pelar tamizar - -
Azlcar 2 gr lavar-deshojar - - -
Aceite 500 ml - - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 010
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 11: Dulce de Namuka

g{ cZZI:IBIPR\-‘I"N.'.('l(let!.F?(—. . .o' !NPC
gy I NSTITUTO NACIONAL DE "y “Kitna
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO 011

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural

Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Dulce de Namuka

Cddigo fotografico: 00011

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)

) D1 N/A
Pablo Sexto — Comunidad Santa Inés

D2 N/A

Criinn cnrial I anniia fe)
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L1 Espafiol
Mestizo

L2 N/A

Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

Breve resefia

La namuka es una fruta orgénica también llamada zapallo silvestre crece entre la rama de los arboles, la
gente Shuar la utiliza mucho para sus preparaciones cotidianas, en la actualidad no es muy conocida esta
fruta, pero poco a poco se va incluyendo en lo que es la gastronomia local.

A _NECrDIDAIAN

Ingredientes:

e Namuka
e azUcar
e canela

Preparacion:

Se cocina en una con agua los pedazos de namuka al fuego por 20 minutos, luego que ya se haya cocinado
se saca la pulpa de la fruta, se licua hasta que este espesa, llevamos nuevamente al fuego incorporando la
az(car movemos constantemente para que no se queme Y listo.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
- Tuvo sus inicios en esta actividad hace 25 afios por este intermedio pudo
Continua lograr la satisfaccion de sus comensales tanto locales como extranjeros.
X Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean de este dulce son de procedencia local y
extranjera que visitan el lugar.
Nacional
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos

Nombre

Edad tiempo de

actividad

Cargo funcion o

actividad

Direccién

Localidad
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Individuos Nieves 45 afios / 25 afios Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
, de actividad ,
Buestan Santa Inés

Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la elaboracién
de esta receta oral tradicional son transmitidos de

Maestros — aprendiz padres a hijos, reflejados en las précticas de
espacios publicos o cotidianos.

Centro de capacitacién

Otro

Transmisién del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este plato
ha sido de padres a hijos de una manera empirica

Maestros — aprendiz permitiéndoles revalorar el patrimonio
gastronoémico.

Centro de capacitacion

Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracién de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucién positiva
para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Contribuyendo a la seguridad alimentaria de la

poblacion.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO
X |Alta El insuficiente apoyo estatal en cuanto a iniciativas en el ambito de la gastronomia
- que active la economia local, ha provocado una migracion considerable de los
Media habitantes principalmente en jovenes y adultos provocando la merma de las
Baja tradiciones culinarias.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias  Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS
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Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Dulce de Namuka Conocimiento y usos
relacionados con la naturaleza | Gastronomia Gastronomia Ocasional

y el universo

Textos Fotografias Videos Audio

20160711_131331 MOV0001

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veroénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 11: Dulce de Namuka

(==

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA,DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

)

q~p ESCUELA DE GASTRONOMIA
AN AN ’ </ SPOCW
Nas=” FICHA DE RECETA ESTANDAR o
NOMBRE DE RECETA: Dulce de Namuka FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
20/07/2016
TIPO DE MENU MENU OTROS
BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros
| TECNICA CULINARIA
Siglas Menu MISE EN
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD =
Completo PLACE METODO DE -
CORTE COCCION APLICACION
D.N. Namuka 300 gr lavar-pelar trocear hervir cocinar por 20 min
Azlcar 100 gr - - - -
Canela 20 gr - - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 011
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 12: La Tonga

@l commoicaLIE poeNPC
g T ETINSTITUTO NACIONAL DE ey
PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 0012
FICHA DE INVENTARIO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Pablo Sexto Canton: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Wi T8

Descripcion de la fotografia: LaTonga

Cddigo fotogréafico: 00012

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Comunidad Santa Inés D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Shuar L1 Espafiol
L2 Shuar Chicham
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Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

De Breve resefia

La Tonga es un plato tipico que la gente Shuar la utiliza mucho, en la antigliedad solian hacer esas
preparaciones cuando iban a trabajar o de caseria por varios dias en la montafia, consiste en un
envuelto de hojas de bijao en forma de ollita donde va el pollo en pedazos grandes con agua, ya que
sus ingredientes se los consigue en la zona, concretamente en tiempos de frutos se los caza y se los
pone a disposicion de los que preparan procedan a la elaboracion ya que es muy conocido entre la
gente del cantdn ya que sus productos son nutritivos.

4, DESCRIPCION

Ingredientes:

e Pollo
Yuca
Culantro
Zanahoria
Arveja
hoja de bijao
ajo
sal

Preparacion:

Apoyandose de un tazon se colocan seis hojas transversales aplastandola hasta el fondo, en ella se
coloca dos a tres presas de pollo segun el tamafio de la envoltura que se pretende hacer, se agrega las
verduras y posterior a esto se amara en los extremos de las hojas, seguidamente se lo lleva al fuego
dejandolo durante 45 minutos. Se puede acompafiar con yuca y sal al gusto.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
. Tuvo sus inicios en esta actividad hace 35 afios se lo hace de manera
X Continua . , . L oS
continua aun mantiene este conocimiento culinario diferente de otros
Ocasional tipos de preparaciones de la tonga.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean de este plato son de procedencia local y
Nacional extranjera que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos

Nombre

Edad tiempo de

actividad

Cargo funcion o

actividad

Direccién

Localidad
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Individuos Laura 42 afos /35 afios Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
de actividad ,
Shakay Santa Inés
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
M di elaboracion de esta receta oral tradicional son
aestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
Centro de capacitacion practicas de espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este
Maestros — aprendiz plato ha sido de padres a hijos de una manera
P empirica  permitiéndoles  revalorar el
Centro de capacitacién patrimonio gastrondmico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucién
positiva para la afirmacion de la identidad gastrondmica local. Contribuyendo a la seguridad

alimentaria de la poblacién.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Tonga

Conocimiento y usos

relacionados con la

Gastronomia Gastronomia Continua
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naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos Audio

20160711_132239 MOV_0013

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veroénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 12: La Tonga

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

3 y ' j;/ -l ..if
m £} ESCUELA DE GASTRONOMIA \ % J
= FICHA DE RECETA ESTANDAR Spoc
NOMBRE DE LA PREPARACION: La Tonga FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
20/07/2016
- PLATO MENU o
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) PLATO FUERTE
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
MISE EN TECNICA CULINARIA
Siglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODQ DE ,
COCCION APLICACION
L.T. Pollo 454 gr lavar-limpiar | . asar a la parrilla cocinar por 45 min
Yuca 200 gl‘ |avar-pe|al‘ trocear hervir Cocinar por 30 min
Culantro 10 gr lavar-deshojar | repicar - -
Hojas de Bijao 6 u lavar - - -
Ajo 20 gr pelar ecrasee - -
Sal 5 gr - - - -
VERDURAS
Arveja 40 gr lavar - asar a la parrilla cocinar por 45 min
Zanahoria 40 gr lavar-pelar - asar a la parrilla cocinar por 45 min
MONTAJE
TRADICIONAL TIPIC
Y, S
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 012
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 13: Caldo de Gallina Criolla

@ GOBIERNO NACIONAL DE .o. INPC
LA REIUBLICA DEL BOUADOR
INSTITUTO NACIONAL DE ek

PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

cODIGO

0013

FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto Urbana O Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)

Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Caldo de Gallina Criolla
Cddigo fotogréafico: 00013

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Barrio Centro D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
mestizo L1 Espafiol
L2 N/A
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Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Continua

De Breve resefia

El cantdn pablo Sexto se ha caracterizado por mantener todos sus haberes y saberes en lo referente a
su gastronomia, por ende, la crianza y el cuidado de la gallina especialmente de campo y cultivo de
yuca son un referente en la alimentacion de sus habitantes. Para la elaboracion de este caldo de
gallina runa es necesario que la gallina tenga un cierto tiempo de crianza, ya que muy viejas su carne
se vuelve muy dura al cocinar el caldo sera un poco opaco en su color. Las yucas por lo general
deben ser frescas recomendables si se utiliza la yuca amarilla.

4, DESCRIPCION

Ingredientes:

e Gallina Criolla
Cebolla Paitefia
Cebolla larga
Apio
Comino
Ajo
Sal
Fideo
culantro
Yuca

Preparacion:

Colocar las presas de gallina en una olla, agregar agua y llevar a hervir por 45 minutos
aproximadamente, a fuego medio y con la olla tapada. Retirar la espuma que se vaya formando.
Agregar el apio, la cebolla larga, ajo, comino, sal y los fideos por 10 minutos mas. Servir el caldo con
la presa de gallina y la yuca agregar encima el culantro.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
. Tuvo sus inicios en esta actividad hace 25 afios se lo hace de manera
X Continua . , . L N .
continua aln mantiene este conocimiento culinario diferente de
Ocasional otros tipos de preparaciones del caldo de gallina.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean de este plato son de procedencia local y
Nacional extranjera que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcion Direccién Localidad

actividad o actividad
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Individuos Narcisa 42 afios /25 afios Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
. de actividad ,
Garcia Santa Inés
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
M di elaboracion de esta receta oral tradicional son
aestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
Centro de Capacitacién practicas de espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este
Maestros — aprendiz plato ha sido de padres a hijos de una manera
P empirica  permitiéndoles  revalorar el
Centro de capacitacién patrimonio gastrondmico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmaciéon de la identidad gastrondmica local. Contribuyendo a la seguridad

alimentaria de la poblacién.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones
y manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito
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Caldo de Gallina Criolla Conocimiento y usos
relacionados con la Gastronomia Gastronomia Continua

naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos Audio

13590442_11174993

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veronica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 13: Caldo de Gallina Criolla

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

=N ] o N
3 m ESCUELA DE GASTRONOMIA \ % )
== FICHA DE RECETA ESTANDAR Spoc
NOMBRE DE LA PREPARACION: Caldo de Gallina Criolla FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
20/07/2016
- PLATO MENU -
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
. ) MISE EN TECNICA CULINARIA
Slglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODO DE ]
COCCION APLICACION
C.G.C. Gallina criolla 454 gr lavar trocear hervir cocinar por 45 min
Cebolla Paitefia 60 gr lavar brunoise fine hervir cocinar por 10 min
Cebolla Blanca 30 gr lavar brunoise fine hervir cocinar por 10 min
Apio 15 gr lavar-deshojar | - hervir cocinar por 10 min
Comino 3 gr - - hervir cocinar por 10 min
Ajo 10 gr pelar ecrasee hervir cocinar por 10 min
Sal 3 gr - - hervir cocinar por 10 min
Fideo 50 gr - - hervir cocinar por 10 min
Culantro 5 gr lavar-deshojar | repicar - -
Yuca 200 gr lavar-pelar trocear hervir cocinar por 30 min
MONTAJE
TRADICIONAL

TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 013
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 14: Chicha de Chonta

GOBI?R.\X)N:\CION.\LDE ) .o. INPC
LA REIBLICA DEL BOUADOR INSTITUTO NACIONAL DE "‘

PATRIMONIO CULTURAL ’
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

0014

FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este)

Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Chicha de Chonta
Cddigo fotografico: 00014

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Santa Inés D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Shuar L1 Espafiol
L2 Shuar Chicham
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Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

De Breve resefia

La tradicion dice que los hombres shuar no salian al bosque o a sus faenas diarias sin tomar, en dos
grandes pilches de casi un litro. Con este nico alimento trabajan, caminan o cazan. Esta bebida tipica es
brindada a personas de otras etnias que visitan comunidades shuar, como simbolo de aprecio y
fraternidad. se sirve en un recipiente tipico Shuar llamado pilche, fabricado a base de un fruto Ilamado
poto.

4, DESCRIPCION

Ingredientes:
e Chonta
e Azlcar
e Fermento de chicha de yuca

Preparacion:

Lavar las chontas en abundante agua y ponerlas a cocinar en una olla grande. Cuando esté, retirarlas del
fuego, escurrirlas y dejarlas enfriar. Una vez frias proceder a sacar las pepas o semillas. Moler la chonta.
En la masa amarilla echar dos o tres tazas de fermentado de chicha de yuca. Este paso hacerlo calculando
gue no le vaya a quedar demasiado espeso o fuerte. Cernir con un colador y servir.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
. Tuvo sus inicios en esta actividad hace 25 afios se lo hace de manera
Continua . , . L AT
continua aln mantiene este conocimiento culinario diferente de otros
X Ocasional tipos de preparaciones de la chicha de chonta.
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean la chicha son de procedencia local y
Nacional extranjera que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcion o Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos Cristobal 58 afios / 20 afios Propietario Pablo Sexto | Comunidad
de actividad ,
Ananga Santa Inés
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Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la elaboracion

de esta receta oral tradicional son transmitidos de

Maestros — aprendiz padres a hijos, reflejados en las practicas de

Centro de capacitacion espacios publicos o cotidianos.

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este

plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
Centro de capacitacion gastronémico.

Otro

Maestros — aprendiz

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacién de la identidad gastrondémica local. Contribuyendo a la seguridad alimentaria
de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X | Alta El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
Media economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y

Baja

manifestaciones culturales.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Chicha de Chonta Conocimiento y usos

relacionados con la Gastronomia Gastronomia Ocasional
naturaleza y el universo
Textos Fotografias Videos Audio
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20160711_125218

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verdnica Yépez

Registro Fotogréafico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 14: Chicha de Chonta

- ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

F==\ o
(= iy )
\ Py J/

ESCUELA DE GASTRONOMIA

|3 £
N FICHA DE RECETA ESTANDAR Shoc
NOMBRE DE LA PREPARACION: Chicha de Chonta FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
20/07/2016
- PLATO MENU .
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) BEBIDA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros

TECNICA CULINARIA

Siglas Menu MISE EN ”
Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODO DE
COCCION APLICACION
CH. CH. Chonta 10 u lavar-pelar - hervir cocinar por 45 min
Azlcar 30 gr - - - -
Fermento de chicha de 400 ml
yuca _ _ _ _
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 014
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 15: Chicha de Yuca

g{ ui}li:Bll-R\ll‘lN.'.l"ln.‘(-\!._.’:(—. » .o. INPQ
Sy RTINS TITUTO NACIONAL DE " ki
PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 0015
FICHA DE INVENTARIO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Pablo Sexto Canton: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL
Descripcion de la fotografia: Chicha de Yuca
Cddigo fotografico: 00015
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Kunkup D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Shuar L1 Espafiol
L2 Shuar Chicham
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Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Ocasional

De Breve resefia

La yuca es un tubérculo que se da mucho en el oriente ecuatoriano es muy comuin por la etnia Shuar ya
que utiliza ingredientes comunes de su zona. La tradiccion dice que no salian al bosque o a sus faenas
diarias sin tomar, en dos grandes pilches de casi un litro. Con este Unico alimento trabajaban, caminan o
cazan. Esta bebida tipica es brindada a personas de otras etnias que visiten comunidades Shuar, como
simbolo de aprecio y fraternidad de su cultura, se sirve en un recipiente tipico Shuar llamado pilche,
fabricado a base de un fruto llamado poto.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e Yuca
e Camote
e azlcar

Preparacion:

Lo primero es pelar la yuca y cocerla hasta que esté blanda. Cuando esté lista se la aplasta en una batea
hasta desmenuzarla bien. Luego se mezcla el liquido del camote que se cocind y la yuca. Se deja
fermentar durante 24 horas.se deja fermentar por 5 dias luego de este tiempo es demasiado fuerte.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual

X Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 20 afios se lo hace de manera

continua aun mantiene la tradicion culinaria diferente de otros tipos de
Ocasional preparaciones de la chicha de yuca.
Otros
Alcance Detalle del alcance

X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean la chicha de yuca son de procedencia local
Nacional y extranjera que visitan el lugar.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos Santiago 55 afios / 20 afios Propietario Pablo Sexto | Comunidad
. de actividad
Pitiur Santa
Kunkup
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Colectividades N/A N/A

N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A

N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos X

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Los conocimientos y técnicas para la
elaboracion de esta receta oral tradicional son
transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
practicas de espacios publicos o cotidianos.

Transmisién del saber

Detalle de la transmision

Padres — hijos X

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacién

Otro

La transmisién de los saberes culinarios este
plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
gastronémico.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacién de la identidad gastronémica local. Contribuyendo a la seguridad

alimentaria de la poblacién.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja manifestaciones culturales.

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracién considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Chicha de Yuca

Conocimiento y usos
relacionados con la

naturaleza y el universo

Gastronomia

Gastronomia Ocasional

9. ANEXOS

Textos

Fotografias

Videos

Audio
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Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles.
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Receta Estandar 15: Chicha de Yuca

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

> p T;/ i ;7
m £} ESCUELA DE GASTRONOMIA \ :§ /
N FICHA DE RECETA ESTANDAR Spoc
AN A FECHA DE ELABORACION: .
NOMBRE DE LA PREPARACION: Chicha de Yuca 20/07/2016 # pax: 2
. PLATO MENU .
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) BEBIDA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
TECNICA CULINARIA
. , MISE EN
Siglas Men( Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD - 3
J P PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
CH.Y. Yuca 300 ar lavar-pelar trocear hervir cocinar por 30 min
Camote 200 gr lavar-pelar trocear hervir cocinar por 25 min
Azlcar 50 ar - - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 015
Elaborado

por:

Robles.
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Ficha de Inventario 16: Tostados de Hormigas Ucui o Afilangos

@ G()BIER.\X)N‘:\FIDN.\LDE ) .o INPC
y LAREIUBILI -\lll'l.l'l\.kllllulNSTITUTO NACIONAL DE "‘ i
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO 0016

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto Urbana O Rural

Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Tostados de Hormigas Week o Afiangos

Cddigo fotogréafico: 00016

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
Pablo Sexto — Barrio Centro D2 N/A
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Grupo social Lengua (s)
L1 Espafiol
Shuar
L2 Shuar Chicham
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Ocasional

De Breve resefia

Estas hormigas no se las pueden encontrar siempre, debido a vuelan por temporadas. Son hormigas
machos que buscan a las hembras que se encuentran debajo de la tierra formando grandes hoyos, son
de color café, tienen un desarrollo maximo de 2,5 a 3cm de largo estas vuelan en cantidades masivas,
una vez recogidas, se los lava, se los tuesta y listo para el consumo es muy rica en proteina debido a
gue posse cantidad de grasa insaturada muy conocido entre la gente nacional y extranjera.

A _NECrDIDIANI

Ingredientes:

e Afangos
e Aceite

e Platano
e Sal

Preparacion:

Poner el aceite en una olla, tostar los afiangos hasta que las alas de las afiangos se suelten,
seguidamente se le adiciona un poco de sal esto permitira que le de sabor al plato hasta que quede
crujiente las hormigas.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Tuvo sus inicios en esta actividad hace 10 afios se lo hace de manera
: continua y natural ain mantiene la tradicién culinaria de los afiangos
Continua
X Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Las personas que saborean los afiangos son de procedencia local y
Regional extranjera que visitan el lugar.
Nacional
Internacional
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5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o | Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos Cristina 41 afios /20 afios Propietaria Augusto Barrio
de actividad
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
elaboracién de esta receta oral tradicional son
Maestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
practicas de espacios publicos o cotidianos.
Centro de capacitacion
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmisién
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este
) plato ha sido de padres a hijos de una manera
Maestros — aprendiz empirica  permitiéndoles  revalorar el
patrimonio gastronémico.
Centro de capacitacion
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacion de la identidad gastrondmica local. Contribuyendo a la seguridad

alimentaria de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

NMadia

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jévenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
Baja manifestaciones culturales.
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Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias  Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cédigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito
Tostado de Hormigas Conocimiento y usos
Week o Afiangos relacionados con la Gastronomia Gastronomia Ocasional
naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos Audio

13714551_1583489080 20160712_111745

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veronica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 16: Tostados de Hormigas Week o Afiangos

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

) FACULTAD DE SALUD PUBLICA S
a0\ _ TS
3 m ESCUELA DE GASTRONOMIA zé )z
== FICHA DE RECETA ESTANDAR pocn
NOMBRE DE LA PREPARACION: Tostados de Hormigas Ukui o Afiangos FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
20/07/2016
- PLATO MENU e
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
. ) MISE EN TECNICA CULINARIA
Slglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODO DE ]
COCCION APLICACION
T.H. Afangos 140 gr - - tostar cocinar por 5 min
Aceite 20 mi - - - -
Platano 200 gr lavar-pelar trocear hervir cocinar por 20 min
Sal 5 gr - - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario016
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 17: Humitas de Choclo

LAREPUSLICA DEL BCUA IN PC-
LA REIUBLICA DEL BOUADOR .o.

INSTITUTO NACIONAL DE ek
PATRIMONIO CULTURAL cODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 0017
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantdn: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto Urbana O Rural
Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Humitas de Choclo
Cddigo fotografico: 00017

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
. D1 N/A
Pablo Sexto — Rosario
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
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. L1 Espafiol
mestizo
L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Ocasional

De Breve resefia

La humita es de origen peruano se extendio por la cordillera de los andes como argentina, Bolivia y
Ecuador consiste basicamente en una pasta 0 masa de maiz levemente alifiada, envuelta y finalmente
cocida o tostada en las propias hojas de una mazorca de maiz des tan tradicional este plato en el Ecuador
que se disefiaron ollas exclusivamente para su elaboracion pueden ser da sal o de dulce.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:
e Choclo
e Cebolla larga
e Mantequilla

e Huevos

o Azlcar

e Licor

e Queso

e Hojas de choclo
o sal

Preparacion:

Moler y cernir el choclo en un harnero, batir la mantequilla, queso sal, azucar, afiadir el choclo y las
yemas de una a una, incorporar suavemente las claras batidas a punto de nieve y el licor, armar las
humitas poniendo una buena cucharada de masa en cada hoja y cerrarla bien, cocinar al vapor en una
olla por aproximadamente 45 minutos.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual

X Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 20 afios se lo hace de manera

) continua y natural ain mantiene la tradicion culinaria de las humitas
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance

X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean las humitas son de procedencia local y
Nacional extranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o fines de

- semana.

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES
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Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos Maria Torres | 41 afios / 20 afios Propietaria Pablo Sexto Barrio
de actividad Centro
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
Maestros — aprendiz elaboracion de esta receta oral tradicional son
c q . transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
entro de capacitacion practicas de espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este
Maestros — aprendiz plato ha sido de padres a hijos de una manera
c q . empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
entro de capacitacion gastronomico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Contribuyendo a la seguridad alimentaria

de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta

Media

Baja

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccidn Teléfono Genero Edad
Robles Arias Flor | Av. 11_de noviembre y 0996547108 Femenino o5
Yolanda Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS
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Cadigo / Nombre Ambito

Subambito

Detalle del Subambito

Conocimiento y usos
Humitas de Choclo relacionados con la
naturaleza y el universo

Textos Fotografias

Gastronomia

Videos

Gastronomia Ocasional

Audio

Entidad Investigadora: ESPOCH

13819369_11136503

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veronica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles.
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Receta Estandar 17: Humitas de Choclo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

f= c i
m £} ESCUELA DE GASTRONOMIA \ % J
= FICHA DE RECETA ESTANDAR Spoc
NOMBRE DE LA PREPARACION: Humitas de Choclo FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
20/07/2016
- PLATO MENU .
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
. . MISE EN TECNICA CULINARIA
Slglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODO DE ]
COCCION APLICACION
H.CH. Choclo 190 gr lavar-moler trocear al bafio Maria cocinar por 45 min
Cebolla Blanca 50 gr lavar brunoise fino - -
Mantequilla 20 gr batir - - -
Huevo(yemas) 1 u batir - - -
Huevo(claras) 1 u b?"t" punto de
nieve - - -
Azicar 10 ar batir - - -
Licor 25 ml - - - -
Queso 50 gr batir - - -
Hojas de choclo 2 u lavar - - -
Sal 5 gr batir - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 017
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 18: Pachuco

GOBIFR.\X)N:\CIDN-\I:DE .o. INPC
LA REMBLIC -\IIFI,N(.A(H‘)HI NSTITUTO NACIONAL DE "‘

PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO cODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 0018
Provincia: Pablo Sexto Cantdn: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto Urbana O Rural

Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: Pachuco
Cddigo fotogréafico: 00018
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Denominacion Otra (s) denominacion (es)
. D1 N/A
Pablo Sexto — Barrio Centro
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 Espafiol
mestizo
L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Ocasional

De Breve resefia

El Pachuco es un tipo de bebida a base de licor con un sabor agradable en forma natural, no contiene
muchos quimicos es muy tradicional de pablo sexto, su elaboracion se lo prepara con trago, pifia y
azucar este producto se lo puede adqurir en festividades del cantén, donde se expone la bebidas tipica
realizada con frutas que se dan en la zona.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e Trago
e Pina
e Azlcar

Preparacion:

lavar las pifias, luego se parte por la mitad se raspa la pifia con una cuchara y se extrae toda la pulpa,
licuamos todo pasamos por el colador mezclamos toda la preparacidn con trago y azlcar y listo para ser
bebida.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 30 afios se lo hace de manera

- continua y natural ain mantiene la tradicion del Pachuco.

X Ocasional

Otros
Alcance Detalle del alcance

X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean esta bebida tipica son de procedencia local
Nacional y extranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o fines de

- semana.

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o Direccion Localidad
actividad actividad
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. , L Av. Guapany Barrio
Indivi Rosa Pelaez & & Propietari
dividuos 0S8 FEIAasz | 61 afios /30 afios OPIEaNa | Augusto Abad |  Centro
de actividad
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
Maestros — aprendiz elabora}c_i()n de esta receta__oral traQicional son
c d . transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
entro de capacitacion practicas de espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmisién
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este
Maestros — aprendiz platq _ha sido (_Jle”padres a hijos de una r_nane_ra
. empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
Centro de capacitacién gastronémico
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracién de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacién de la identidad gastrondmica local. Contribuyendo a la seguridad alimentaria

de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta

Media

Baja

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Genero Edad
Robles  Arias  Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Pachuco Conocimiento y usos
relacionados con la Gastronomia Gastronomia Ocasional
naturaleza y el universo

9. ANEXOS
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Textos Fotografias Videos Audio
20160708_162745 20160708_153440
Entidad Investigadora: ESPOCH
Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veronica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 18: Pachuco

(==
{3 \

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

A e
q=) ESCUELA DE GASTRONOMIA (% )
ANAN e A N »
N FICHA DE RECETA ESTANDAR Shocy
AN FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pachuco 20/07/2016
. PLATO MENU .
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
MISE EN TECNICA CULINARIA
Siglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE METODO DE
CORTE COCCION APLICACION
P. Trago 300 gr - - -
Pifia 400 or :?g/ljg;pelar— trocear )
Azlcar 30 gr - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 018
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 19: Tufulla

ﬁ GORIERND NACIONAL D€ POa INPC
| LAREFRLICA DL BCUA O
L 2 INSTITUTO NACIONAL DE aX

PATRIMONIO CULTURAL '
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 0015
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantdn: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto Urbana O Rural
Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Tufulla
Caddigo fotografico: 00019
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3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacién (es)
Pablo Sexto — Barrio Centro D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
mestizo L1 Espafiol
L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Ocasional

De Breve resefia

La Tufulla es un tipo de bebida a base de licor con un sabor agradable en forma natural, no contiene
muchos quimicos es muy tradicional de pablo sexto, su elaboracidn se lo prepara con trago, mora y
azUcar este producto se lo puede adqurir en festividades del cantdn, donde se expone la bebidas
tipica realizada con frutas que se dan en la zona.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e Trago
e Mora
e Azlcar

Preparacion:

lavar la Mora, licuamos toda la pulpa, pasamos por el colador, llevamos en una olla a fuego medio
por 2 minutos para sacar un poco de acidez que tiene la mora mezclamos toda la preparacion con
trago y azUcar y listo para ser bebida.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad

Anual
. Tuvo sus inicios en esta actividad hace 30 afios se lo hace de manera
Continua . , . ey
Ocasional y natural ain mantiene la tradicion de la Tufulla

X Ocasional

Otros
Alcance Detalle del alcance

X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean esta bebida tipica son de procedencia
Nacional local y extranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o

: fines de semana.

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funciébno | Direccion Localidad

actividad actividad
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Individuos Rosa Pelaez | 61 afios / 30 afios Propietaria Av. Guapéany Barrio
de actividad
Augusto Centro
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
M di elaboracion de esta receta oral tradicional son
aestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
Centro de capacitacion practicas de espacios publicos o cotidianos.
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmisién
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este
Maestros — aprendiz plato ha sido de padres a hijos de una manera
P empirica  permitiéndoles  revalorar el
Centro de capacitacién patrimonio gastrondmico.
Otro

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucién
positiva para la afirmacion de la identidad gastrondmica local. Contribuyendo a la seguridad

alimentaria de la poblacién.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracién considerable de los habitantes
principalmente de jévenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Genero Edad
Robles  Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Tufulla Conocimiento y usos
relacionados con la Gastronomia Gastronomia Ocasional
naturaleza y el universo

9. ANEXOS
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Textos Fotografias Videos Audio
20160708_163255 20160708_162759
Entidad Investigadora: ESPOCH
Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veronica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles
Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Pablo Sexto

Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Receta Estandar 19: Tufulla

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

f= c i
m £} ESCUELA DE GASTRONOMIA \ % J
N FICHA DE RECETA ESTANDAR —
- FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
NOMBRE DE LA PREPARACION: Tufulla 20/07/2016
- PLATO MENU .
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) BEBIDA
CONSERVACION ambiente X refrigeracion congelacion otros
TECNICA CULINARIA
Siglas Men( Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD '\g:_SAECEEN CORTE METODO DE
COCCION APLICACION
T. Trago 300 gr - - -
Mora 400 gr lavar-licuar- hervir cocinar por 2 min
tamizar
Azlcar 30 gr - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 019
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 20: La Guayusa

@ GOBIERNO NACIONAL DE .o. INPC
LA REIUBLICA DEL BOUADOR
INSTITUTO NACIONAL DE el

PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

CcODIGO

0020

FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto Urbana O Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: La Guayusa
Cddigo fotografico: 00020

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Santa Inés D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Shuar L1 Espafiol
L2 Shuar Chicham

141



Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Continua

De Breve resefia

Es un arbol pequefio que crece en la amazonia ecuatoriana de sabor suave y aroma agradable, sus
grandes hojas son ricas en cafeina y al mismo tiempo contienen L-teanina un aminoacido que trasmite
una sensacion agradable tranquilidad. La combinacion de dos crea un estimulo suave y placentero. las
hojas de la guayusa han sido histéricamente utilizadas por las tribus indigenas de la zona. la ofrecen
como bebida de hospitalidad y bienvenida. Hervidas las hojas en una olla, beben mientras cuentan
suefios e historias que refuerzan las costumbres y relaciones de comunidad.

4, DESCRIPCION

Ingredientes:
e Guayusa
e Azlcar

Preparacion:
se lava las hojas y se pone a hervir en una olla con agua por 5 minutos luego se retira y se endulza con
azlcar y listo

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
. Tuvo sus inicios en esta actividad hace 5 afios se lo hace de manera
X Continua . , . L,
Ocasional y natural ain mantiene la tradicion de la Guayusa
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean esta bebida tipica son de procedencia local
Nacional y extranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o fines de
- semana.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos Jimmy 26 afios /5 afios de Propietario Pablo Sexto | Comunidad
actividad ,
Ananga Santa Inés
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
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Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la elaboracién

M di de esta receta oral tradicional son transmitidos
aestros — aprendiz de padres a hijos, reflejados en las practicas de

Centro de capacitacion espacios publicos o cotidianos.

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este

Maestros — aprendiz plato ha sido de padres a hijos de una manera

P empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
Centro de capacitacion gastronémico.
Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de esta bebida tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucién
positiva para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Contribuyendo a la seguridad alimentaria
de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X |Alta El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
Media economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y

Baja

manifestaciones culturales.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias  Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

La Guayusa Conocimiento y usos
relacionados con la Gastronomia Gastronomia Ocasional
naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos Audio
20160711 132457 20160711 132636

Entidad Investigadora: ESPOCH
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Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado por: Robles.
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Receta Estandar 20: La Guayusa

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA'DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

4’:3\ 1§ /.:«‘:3;« :-,."__
, !;.3 t) ESCUELA DE GASTRONOMIA "% )
N e L N % g
N FICHA DE RECETA ESTANDAR Spoc
-~ FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
NOMBRE DE LA PREPARACION: La Guayusa 20/07/2016
. PLATO MENU -
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion otros
MISE EN TECNICA CULINARIA
Siglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODQ DE ,
COCCION APLICACION
L.G. Guayusa 6 u lavar hervir cocinar por 5 min
Azlcar 65 gr - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIiPICO
‘,E
X%
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 020
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 21: Colada de Namuka con Leche

GOBIERNO NACIONAL DE .OCINPC
LAREIUBILI -\llFl.Ni.Al)ﬂ“INSTITUTO NACIONAL DE ".
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO 0021

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto Urbana O Rural

Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia: Colada de Namuka con Leche

Cddigo fotogréafico: 00020

Denominacion Otra (s) denominacion (es)

146



D1 N/A
Pablo Sexto — Santa Inés

D2 N/A

Grupo social Lengua (s)

L1 Espafiol
Mestizo

L2 N/A

Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Continua

De Breve resefia

La namuka es una fruta organica también llamada zapallo silvestre crece colgado en la rama de los
arboles, la gente Shuar la utiliza mucho para sus preparaciones cotidianas, en la actualidad no es
muy conocida esta fruta, pero poco a poco se va incluyendo en lo que es la gastronomia local.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e Namuka
e Leche
e azlcar

Preparacion:

Se lava la namuka, Se cocina en una olla con agua los pedazos de namuka por 20 minutos, luego que
ya se haya cocinado se saca la pulpa de la fruta, se licua hasta que este espesa, llevamos nuevamente
al fuego ponemos azlcar y movemos una vez que esté lista, ponemos la leche y nos servimos.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Tuvo sus inicios en esta actividad hace 25 afios se lo hace de
X Continua manera Ocasional y natural ain mantiene la tradicion de la namuka
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Las personas que saborean esta bebida tipica son de procedencia
. local y extranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o
Regional -
fines de semana.
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Nacional
Internacional
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién Direccién Localidad
actividad 0 actividad
Individuos Nieves 45 afios /25 afios Propietario Pablo Sexto | Comunidad
, de actividad ,
Buestan Santa Inés
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la
elaboracién de esta receta oral tradicional son
Maestros — aprendiz transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
practicas de espacios publicos o cotidianos.
Centro de capacitacion
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmisién
Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica  permitiéndoles  revalorar el
patrimonio gastronémico.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de esta bebida tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucién
positiva para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Contribuyendo a la seguridad

alimentaria de la poblacién.
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SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X [Alta El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
Media principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones
y manifestaciones culturales.
Baja
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito
Colada de Namuka con Conocimiento y usos
Leche relacionados con la Gastronomia Gastronomia Ocasional
naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos

Audio

20160711_132057 MOV001

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veronica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Pablo Sexto
Elaborado por: Robles.
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Receta Estandar 21: Colada de Namuka con Leche

==\

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

i~

u_ m 3
NS== FICHA DE RECETA ESTANDAR Spocn
NOMBRE DE LA PREPARACION: Colada de Namuka con Leche FECHA ~DE  ELABORACION:|#pax:2
20/07/2016
. PLATO MENU e
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion otros
MISE EN TECNICA CULINARIA
Siglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD z i
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
C.N.L. Namuka 200 gr lavar-pelar trocear hervir cocinar por 20 min
Leche 400 gr - - - -
Azlcar 50 gr - - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 021
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 22: Tamal de Papachina

\g[ GOBIERNONACIONALDE
gl AT NSTITUTO NACIONAL DE

PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

INPC
ies

de
ural

cODIGO

0022

Provincia: Pablo Sexto

Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Tamal de Papachina

Cddigo fotogréafico: 00020

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Otra (s) denominacion (es)

Pablo Sexto —Sangay

D1

N/A
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D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espafiol
Mestizo
L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Continua

De Breve resefa

A la papachina se la consideraba como monte, rodeaban todas las casas, como su crecimiento era
demasiado deciden limpiar y cortalas de raiz para evitar que siga propagando, se dan cuenta que en sus
raices se encontraba una papa, al principio pensaron que era semilla, pero viendo que eran muchas deciden
cocinarlas y vieron su delicioso sabor, desde alli se lo consume e como acompafante, para elaborar tortas,
galletas, y los famosos tamales.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e Papachina

e Mantequilla
e Queso

e Harina

e Huevo

e Hojas de achira
Preparacion:
Moler la papachina cruda agregar la mantequilla y queso, amasar bien y agregar la sal, harina, y huevo,
envolver en hojas de bijao y cocinar al vapor.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Tuvo sus inicios en esta actividad hace 25 afios se lo hace de manera
X Continua Ocasional y natural aun mantiene la tradicion de la papachina
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Las personas que saborean este plato tipico son de procedencia local y
Regional extranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o fines de
semana.
Nacional
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Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de Cargo funcion o Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos Rosario 45 afios / 25 afios Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
de actividad
Coello Sangay

Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la elaboracion
de esta receta oral tradicional son transmitidos de

Maestros — aprendiz padres a hijos, reflejados en las practicas de
espacios publicos o cotidianos.

Centro de capacitacién

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este plato

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

ha sido de padres a hijos de una manera empirica
permitiéndoles revalorar el patrimonio
gastronémico.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucién positiva
para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Contribuyendo a la seguridad alimentaria de la

poblacién.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO
X [Alta El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
Media principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.
Baja

153




y el universo

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias  Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito
Tamal de Papachina Conocimiento y usos

relacionados con la naturaleza | Gastronomia

Gastronomia Ocasional

Textos Fotografias

Videos

Audio

20160711_13874691

MOV001

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Veronica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Pablo Sexto
Elaborado por: Robles.
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Receta Estandar 22: Tamal de Papachina

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

N FACULTAD DE SALUD PUBLICA e
3 m t) ESCUELA DE GASTRONOMIA \ % )
N FICHA DE RECETA ESTANDAR oo
NOMBRE DE LA PREPARACION: Tamal de Papachina gcl)_:/oc;/'onm DE  ELABORACION: | # pax: 2
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS (especificar)
FUERTE COMPLETO
ENTRADA
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion otros
, . MISE EN TECNICA CULINARIA
Siglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODQ DE ,
COCCION APLICACION
CNL. Papachina 300 or Iri\c/)?;rpelar - coccidn al vapor cocinar por 30 min
Mantequilla 50 gr - - - -
Queso 60 gr rallar - - -
Harina 200 gr tamizar - - -
Huevo 1 - - - -
Hojas de achira 2 lavar - - -
MONTAJE

TRADICIONAL

TiPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 022
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 23: Caldo de Tilapia

g{ IIZI;IBIPR\-*I‘iN.'.('IUNAE...’:(-. . .o. INPC
g T ETINSTITUTO NACIONAL DE ey -
PATRIMONIO CULTURAL copIco
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO 0023

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Pablo Sexto

Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Caldo de Tilapia

Cddigo fotografico: 00020

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominaciéon

Otra (s) denominacion (es)
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D1 N/A
Pablo Sexto —Sangay

D2 N/A

Grupo social Lengua (s)

L1 Espafiol
Mestizo

L2 N/A

Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Continua

De Breve resefa

Es un plato representativo del canton Pablo Sexto, es preparado mucho por la etnia Shuar degustada y
apreciada por la gente colona, tiene gran aceptacion por las personas que visitan el canton, Su
produccién se mantiene todo el afio por los aficionados a la crianza. La tilapia se encuentra tanto en agua
dulce como en agua salada es una especie de agua célida que puede llegar a pesar de 3 a 4 libras es un
pez que tiene una textura firme con un sabor dulce.

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e Tilapia
e Yuca
o sal

Preparacion:
hervir agua y agregar el pescado previamente lavado por 20 minutos. Hasta que el pescado este suave,
cocinar la yuca en un recipiente aparte, servir el plato acompariado con yuca o platano.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
Tuvo sus inicios en esta actividad hace 25 afios se lo hace de manera
X Continua Ocasional y natural ain mantiene la tradicion del caldo de tilapia
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean este plato tipico son de procedencia local y
extranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o fines de
Nacional semana.
Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES
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Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos Maria 48 afios /27afos Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
. de actividad
Sarmientn Sannav

Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos X Los conocimientos y técnicas para la elaboracion
de esta receta oral tradicional son transmitidos

Maestros — aprendiz de padres a hijos, reflejados en las practicas de
espacios publicos o cotidianos.

Centro de capacitacién

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmisién

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacién

Otro

plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio

gastronémico.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacién de la identidad gastronémica local. Contribuyendo a la seguridad alimentaria

de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracién considerable de los habitantes
principalmente de jévenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles  Arias  Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes
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8. ELEMENTOS RELACIONADOS

naturaleza y el universo

Textos Fotografias

Videos

Cddigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito
Caldo de Tilapia Conocimiento y usos
relacionados con la Gastronomia Gastronomia Continua

Audio

13887043_19251431

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto
Elaborado por: Robles.
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Receta Estandar 23: Caldo de Tilapia

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

N FACULTAD DE SALUD PUBLICA s
3 m £} ESCUELA DE GASTRONOMIA \ gt Ji
N FICHA DE RECETA ESTANDAR Spoc
. N FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
NOMBRE DE LA PREPARACION: Caldo de Tilapia 20/07/2016
. PLATO MENU .
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion otros
MISE EN TECNICA CULINARIA
Siglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD = i
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
C.T. Tilapia 2 u lavar-limpiar - hervir cocinar por 20 min
Yuca 200 gr lavar-pelar trocear hervir cocinar por 30 min
Sal 5 gr - - - -
MONTAJE
TRADICIONAL
NOTAS IMPORTANTES:
Fuente: Ficha de Inventario 023
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 24: Chuchuguaso

GOBI;R!X)N:\CIQN.\LDE _ .o INPC
LA REFUBLIC -\|u~|,|vn.nlumlNSTITUTO NACIONAL DE "] e
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO 0024

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Pablo Sexto Cantén: Pablo Sexto

Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural

Localidad: Pablo Sexto

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: Chuchuguaso

Cddigo fotografico: 00024

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
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D1 N/A
Pablo Sexto —Santa Inés

D2 N/A

Grupo social Lengua (s)

L1 Espafiol
Shuar

L2 Shuar Chicham

Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia Gastronomia Continua

De Breve resefa

El Chuchuguaso se dio origen en Perl donde las comunidades Shuar lo utilizaban como planta
medicinal, este arbol del Chuchuguaso es extraido de la cascara que antiguamente los abuelos
preparaban, cocinaban la cascara y se lo bebian eso hacia que les de mucha fuerza, lo utilizan como
remedio medicinal enterrado por un mes debajo de la tierra, pero al pasar el tiempo va cambiando y la
gente se dedica a prepararlo como bebida alcohdlica

4. DESCRIPCION

Ingredientes:

e licor

e cascara de Chuchuguaso
Preparacion:
Raspamos la cascara con un cuchillo hasta que esté limpio y de color café, luego se llena en una
botella el trago con pedazos de cascara tapada por una hora, luego se mezcla con el preparado desde
hace dos meses y listo.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual
- Tuvo sus inicios en esta actividad hace 30 afios se lo hace de manera
X Continua Ocasional y natural aiin mantiene la tradicion del Chuchuguaso.
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance
X Local

Las personas que saborean esta bebida tipica son de procedencia local

Provincial |y exiranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o fines
de semana.

Regional

Nacional
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Internacional
5. PORTADORES / SOPORTES
Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funciéno | Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos Maria 49 afios /30afios Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
. de actividad
Sarmiento Sangay

Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres — hijos Los conocimientos y técnicas para la
elaboracion de esta receta oral tradicional son

Maestros — aprendiz X transmitidos de padres a hijos, reflejados en las
practicas de espacios publicos o cotidianos.

Centro de capacitacién

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision

Padres — hijos X La transmision de los saberes culinarios este

Maestros — aprendiz

Centro de capaci

tacion

Otro

plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio
gastronomico.

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacion de la identidad gastronémica local. Contribuyendo a la seguridad

alimentaria de la

poblacién.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES
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Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
Robles Arias Flor | Av. 11 de noviembre y 0996547108 Femenino 25
Yolanda Milton Reyes

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Subambito Detalle del Subambito

Cadigo / Nombre Ambito
Chuchuguaso Conocimiento y usos
relacionados con la Gastronomia Gastronomia Ocasional

naturaleza y el universo

Textos Fotografias Videos Audio

20160711 _122749 20160711_122749

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verénica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantén Pablo Sexto
por: Robles. F.

Elaborado (2016)

164



Receta Estandar 24: Chuchuguaso

==\

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

q~p ESCUELA DE GASTRONOMIA 17 )
ASAN e &/ %, ..~ n
N FICHA DE RECETA ESTANDAR Shoc
. FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
NOMBRE DE LA PREPARACION: Chuchuguaso 20/07/2016
- PLATO MENU .
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion otros
MISE EN TECNICA CULINARIA
Siglas Menu Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD = i
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
CH. Licor 400 ml - - -
Cascara de 50 r lavar-raspar i
Chuchuguaso g P Reposar por 1 hora.
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 024
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Ficha de Inventario 25: Muchines de Yuca

R pos '"PC-
o ~ INSTITUTO NACIONAL DE a%N
PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 0025
FICHA DE INVENTARIO
Provincia: Pablo Sexto Canton: Pablo Sexto
Parroquia: Pablo Sexto O Urbana Rural
Localidad: Pablo Sexto
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcién de la fotografia: Muchines de Yuca
Cddigo fotografico: 00025

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Pablo Sexto — Sangay b1 NIA
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
L2 N/A
Subambito Detalle del Subambito
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Gastronomia Gastronomia Continua

De Breve resefia

La yuca es un tubérculo que se da mucho en el oriente ecuatoriano en especial en el canton Pablo Sexto,
por ello en la actualidad se exporta a otros lugares debido a su abundancia.se elaboro este plato ya que los
Shuar solo comian cocinada la yuca por los colonos de la regidn decidieron dar un cambio y probar otras
cosas con la yuca, es donde nace los Muchines de yuca se elabora principalmente en fechas especiales
como es la navidad ya que es una costumbre brindar a sus visitas estas delicias acompariadas de miel de
cafia de azUcar, lo cual son consumidos por gente nacional y extranjera.

4, DESCRIPCION

Ingredientes:

e Yuca
e Huevo
e sal

Preparacion:
rallar la yuca lo mas fina que sea posible mezclar con los huevos y sal al gusto finalmente amasar freir y
tomar con una taza de café o guayusa.

Fecha o periodo Detalle de la periocidad
Anual

X Continua Tuvo sus inicios en esta actividad hace 25 afios se lo hace de manera

Ocasional y natural atin mantiene la tradicion de los Muchines de yuca
Ocasional
Otros
Alcance Detalle del alcance

X Local
Provincial
Regional Las personas que saborean esta comida tipica son de procedencia local
Nacional y extranjera, que acuden al lugar de visita ya sea en feriados o fines de

i semana.

Internacional

5. PORTADORES / SOPORTES

Tipos Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos Rosario 45 afios /25afios de Propietaria Pablo Sexto | Comunidad
actividad
Alvares Sangay

Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Procedencia del saber Detalle de la procedencia
Padres — hijos Los conocimientos y técnicas para la elaboracion

. de esta receta oral tradicional son transmitidos de
Maestros — aprendiz X
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Centro de capacitacion

Otro

padres a hijos, reflejados en las practicas de
espacios publicos o cotidianos.

Transmisién del saber

Detalle de la transmision

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

gastronoémico.

Otro

La transmision de los saberes culinarios este
plato ha sido de padres a hijos de una manera
empirica permitiéndoles revalorar el patrimonio

6. VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de este plato tradicional en las nuevas generaciones ha permitido una contribucion
positiva para la afirmacion de la identidad gastrondmica local. Contribuyendo a la seguridad alimentaria

de la poblacion.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

El escaso apoyo gubernamental en cuanto a emprendimientos que activen la
economia local ha provocado una migracion considerable de los habitantes
principalmente de jovenes y adultos ha provocado la merma de las tradiciones y
manifestaciones culturales.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres

Direccién

Teléfono

Genero

Edad

Robles
Yolanda

Arias  Flor

Av. 11 de noviembre y
Milton Reyes

0996547108

Femenino

25

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre

Ambito

Subambito

Detalle del Subambito

Muchines de Yuca

relacionados con

Conocimiento y usos

naturaleza y el universo

la Gastronomia

Gastronomia Continua

9. ANEXOS

Textos

Fotografias

Videos

Audio

13312772_11013453

10. DATOS DE CONTROL

Entidad Investigadora: ESPOCH

Inventariado por: Flor Robles

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro, Ing. Verdnica Yépez

Registro Fotografico: Flor Robles

Fuente: Entrevista aplicada a los pobladores del Cantdn Pablo Sexto

Elaborado

por:

Robles.

168

(2016)




Receta Estandar 25: Muchines de Yuca

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

‘q—p ESCUELA DE GASTRONOMIA .
QP o
== FICHA DE RECETA ESTANDAR ——
NOMBRE DE LA PREPARACION: Muchines de Yuca FECHA DE ELABORACION: | # pax: 2
20/07/2016
. PLATO MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO (especificar) ENTRADA
CONSERVACION Ambiente refrigeracion X congelacion otros
. . TECNICA CULINARIA
Siglas Menu MISE EN _
Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODO DE ]
COCCION APLICACION
limpiar-pelar- . . .
M.Y. Yuca 500 Gr r'arnz:ar pefar gran fritura cocinar por 3 min
Huevo 1 U - - -
Sal 5 Gr - - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:

Fuente: Ficha de Inventario 025
Elaborado por: Robles. F. (2016)
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Tabla 5: Matriz General de Resultados de las Fichas del Inventario

Cantén  Pablo
Sexto
Plato tipico Ingredientes Preparacion Tiempo de Lugar y dias de Costo Acomparfiamiento | Informante Fecha de
Preparacion | expendio Entrevista
Sancochoderes | Carne de res, | Poner el aceite en una olla, dorar la | 30 minutos. Este plato se lo puede | Dos délares | Culantro picado Sra. Rosa| 20/07/2016
choclo, yuca, | carne, agregar los choclos, la encontrar todos los dias Siglienza
zanahoria, platano | cebolla blanca, la zanahoria, el en el restaurante y en
verde, cebolla, | pimiento y el agua hirviendo, dejar dias festivos.
limén pimiento. cocinar por una hora
aproximadamente o0 hasta que
ablande la carne; agregue la yuca,
cuando todos los ingredientes estén
en su punto, terminar la sopa
sazonando con sal y pimienta,
culantro picado
Costillas de| Costilla de cerdo,| En una bandeja ponemos adobar la | 1 horay media.| Este plato se lo puede | Un dolar | Se lo  puede| Sra. Laura| 20/07/2016
cerdo al Horno ajo, cebolla.| costilla con el ajo, cebolla, culantro encontrar todos los dias | setenta acompafar con| Ramones.
Culantro lo mezclamos todo dejamos reposar en restaurantes y dias | centavos. papachina, yuca,
por 30 minutos, luego lo llevamos festivos. arroz y ensalada
al horno por una hora y servimos
con yuca, arroz y ensalada
Empanadas  de| Yuca, huevo, | Pelar las yucas, cocinarlas. Retirar | 10 minutos Esto plato se elabora en | Ochenta Se lo acompafa| Sra. Rosa Quinde| 20/07/2016
yuca mantequilla, del fuego la yuca debe estar los restaurantes y en | centavos. con una taza de
manteca de | precocinada, prensarlas con un dias de fiesta. Café y aji

chancho y polvo
de hornear, queso

tenedor, Incorporar la mantequilla,
la manteca de chancho, los huevos,
el polvo de hornear. Amasamos.
Colocamos el queso en el centro,
doblamos y formamos la empanada
,calentamos aceite en una sartén y
freirlas hasta que estén doradas
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Tamal con carne| Carne  de  res| Elaboramos la masa con consomé | 30 minutos Se lo puede encontrar en| Un dolar Se lo puede| Sra. Claudia| 20/07/2016
molida molida, arveja, ajo,| de pollo, adobamos con ajo, restaurantes y en los dias acompafiar con una| Juela.
cebolla, zanahoria,| cebolla, sal, pimienta y orégano. festivos. taza de café y aji
pimiento, orégano,| Hacemos un condumio con carne
comino harina. de res, agregamos, ajo, cebolla y
alverja  luego procedemos a la
envoltura con la cascara de platano
ahumada y lo llevamos a coccion y
luego nos servimos.
Ayampaco de| Tilapia, santa| Colocamos tres hojas de bijao en ella| 15 a 20| Se lo encuentra en el| Dos con| Se lo acompafia| Sra. Laura| 20/07/2016
tilapia maria, tomate, | se ponemos las hojas de Santamaria| minutos. Mercado central  del| cincuenta con yuca y| Shakay
cebolla imén,| junto con la tilapia lo envolvemos, Cantén y todos los dias| centavos ensalada.
yuca, hojas de bijao | doblando por la mitad y realizando de fiesta
un nudo en los extremos de las hojas
posterior a ello se lo lleva a fuego
por 15 minutos.
Ayampaco de| Pollo, tomate, | Condimentamos el pollo dejandolo| 15 a 20| Este plato se lo puede| Dos con| Se lo acompafia| Sra. Laura| 20/07/2016
pollo cebolla blanca,| reposar un dia, luego procedemos a| minutos encontrar en el Mercado, | cincuenta con yuca y| Shakay
cebolla Paitefia| cortar en  trozos  pequefios, de Pablo Sexto y en los| centavos. ensalada
,tomate, ajo| colocamos tres hojas de bijao en dias festivos.
palmito, limon, | forma secuencial, ponemos la textura
yuca, hojas de bijao | de la mezcla junto palmito y el pollo
para luego envolverlo, doblando por
la mitad y realizando un nudo en los
extremos de las hojas posterior a ello
se lo lleva a fuego.
Cuy asado Cuy, papas,| Se pela el cuy, se lava bien, se pone| Dos horas Se lo puede encontrar en| Quince y| Se lo puede| Sra. Rosa Pelaez | 20/07/2016
cebolla, ajo, cebolla| a escurrir, se sazona con cebolla, sal los restaurantes los| veinte acompafiar con
colorada, apio| y se aza a la brasa de carbon con fines de semana y dias| dolares papas, lechuga y
lechuga y huevo manteca. festivos. huevo.
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Pinchos de| Chontacuro, yuca,| Se procede a lavar los Chontacuro| 8 al0 minutos | Se lo puede encontrar en| De uno a| Se lo puede| Sra. Cristobal | 20/07/2016
Chontacuro hojas de bijao posterior a ello con la ayuda de un las comunidad de santa| dos ddlares | acompafar con| Ananga
pincho se traspasa a los mukindis, Inés del canton Pablo yuca
luego se lo lleva calor del carbén, Sexto
virando lentamente para que se dore
por todos los lados.
Caldo de caracha | Caracha, platano,| Se hierve el agua posterior a ello se| 20 minutos Se lo puede encontrar en| Un dolar diez| Se lo puede| Sr. Roberto| 20/07/2016
Achiote,  cebolla| le agrega los condimentos cuando el las comunidades Shuar. acompafiar con| Saant
blanca,  culantro,| agua ya este hirviendo se procede a platano y culantro
ajo colocar las carachas y listo.
Bufiuelos de yuca| Yuca, huevo. Polvo| Se pela la yuca, se cocina hasta que| 5a8 minutos | Se lo puede encontrar en| Ochenta Se lo puede| Sra. Nieves| 20/07/2016
de hornear, harina,| estén suaves, luego se aplasta y se va los restaurantes y en dias| centavos acompafar con| Buestan
azlcar, aceite amasando, se incorpora la festivos. dulce de namuka o
mantequilla, el polvo de hornear, el queso
huevo, harina y azucar, luego se
forma las bolitas y se lo lleva a freir
hasta que estén doradas.
Dulce de| Namuka, azlcar,| Se cocina en una con agua los| 20 minutos Se lo puede encontrar en| Ochenta Acompafiar  con| Sra. Nieves| 20/07/2016
Namuka canela pedazos de Namuka al fuego por 20 el centro del cantdn y en| centavos bufiuelos de yuca o| Buestan

minutos, luego que ya se haya
cocinado se saca la pulpa de la fruta,
se licua hasta que este espesa,
llevamos nuevamente al fuego
incorporando la azlGcar movemos
constantemente para que no se
queme y listo.

las comunidades Shuar

queso
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La Tonga Pollo, yuca, | Apoyandose de un tazén se colocan| 45 minutos Se lo puede encontrar en| Dos délares | Se lo puede| Sra. Laura| 20/07/2016
culantro, zanahoria,| seis hojas transversales aplastandola la comunidades Shuar acompafiar con| Shakay
arveja, hoja de| hasta el fondo, se coloca presas de yuca
bijao, ajo, sal pollo segin el tamafio de la
envoltura que se pretende hacer, se
agrega las verduras y posterior a esto
se amara en los extremos de las
hojas, seguidamente se lo lleva al
fuego
Caldo de gallina| Gallina criolla,| Colocar las presas de gallina en una| 45 minutos Se lo puede encontrar en| Dos délares Sra. Narcisa| 20/07/2016
criolla cebolla Paitefia, | olla, agregar agua y llevar a hervir los  restaurantes  del Se lo acompafia| Garcia
cebolla blanca,| por 45 minutos aproximadamente, a canton con yuca y culantro
apio, comino, ajo,| fuego medio y con la olla tapada.
sal fideo, culantro,| Agregar el apio, la cebolla larga, ajo,
yuca comino, sal y los fideos por 10
minutos mas. Servir el caldo con la
presa de gallina
Chicha de chonta | Chonta, azlcar,| Lavar las chontas y ponerlas a| 1 hora Se lo puede encontrar en| Un dolar Se lo puede| Sr. Cristébal | 20/07/2016
fermento de chicha| cocinar en una olla grande. las comunidades Shuar acompafiar con con| Ananga
de yuca Escurrirlas proceder a sacar las limén
pepas o semillas. Moler la chonta.
En la masa amarilla echar dos o tres
tazas de fermentado de chicha de
yuca. Cernir con un colador y servir.
Chichadeyuca | Yuca, camote, | Lo primero es pelar la yuca y cocerla| 30 minutos Se lo puede encontrar en Se lo puede| Sr. Santiago| 20/07/2016
azlcar hasta que esté blanda. Aplastar en las comunidades Shuar Un délar acompafar con| Pitiur
una batea hasta desmenuzarla bien. limén

Luego se mezcla el liquido del
camote que se cocind y la yuca se
deja fermentar por 5 dias luego de
este tiempo es demasiado fuerte.
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Tostado de| Afangos,  aceite,| Poner el aceite en una olla, tostar los| 5 minutos Se lo puede en contar en| Un dolar Se lo acompafa| Cristina Yankur | 20/07/2016
hormigas Ukui o| platano, sal afiangos hasta que las alas de las las comunidades Shuar y con platano
afiangos afiangos se suelten, seguidamente se en el barrio centro
le adiciona un poco de sal esto
permitird que le de sabor al plato
hasta que quede crujiente las
hormigas.
Humitas de| Choclo, cebolla| moler y cernir el choclo, batir la| 45 minutos Se lo puede encontrar en| Ochenta Se lo acompafia| Maria Torres 20/07/2016
choclo larga, mantequilla,| mantequilla, queso sal, azlcar, los restaurantes del| centavos con una taza de
huevo, azlcar, | afiadir el choclo y las yemas de una a canton y es elaborada café
licor, queso, hojas| una, incorporar suavemente las por familias
de choclo, sal. claras batidas a punto de nieve y el
licor, armar las humitas y cerrarla
bien, cocinar al vapor en una olla por
aproximadamente 45 minutos.
Pachuco Trago, pifia, azdcar | Lavar las pifias, luego se parte por la| 10 minutos Se lo encuentra en el| Ochenta Se lo acompafia| Sra. Rosa Pelaez | 20/07/2016
mitad se raspa la pifia con una barrio centro centavos con diferentes
cuchara y se extrae toda la pulpa, frutas
licuamos todo pasamos por el
colador  mezclamos toda la
preparacion con trago y azlcar y
listo para ser bebida.
Tufulla Trago, mora, azlcar| Lavar la Mora, licuamos toda la| 10 minutos Se lo encuentra en el en| Ochenta Se lo acompafia| Sra. Rosa Pelaez | 20/07/2016
pulpa, pasamos por el colador, el barrio centro centavos con diferentes
llevamos en una olla a fuego medio frutas

por 2 minutos para sacar un poco de
acidez que tiene la mora mezclamos
toda la preparacion con trago y
azUcar y listo para ser bebida.
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Caldo de tilapia

Tilapia, yuca, sal

Hervir agua y agregar el pescado
previamente lavado. Cocinar Hasta
que el pescado este suave, cocinar la
yuca en un recipiente aparte, servir
en un plato hondo con hierbita

20 minutos

Se lo encuentra en las
comunidades Shuar

Dos dolares

Se lo acompafa
con yuca, platano

Sra.

Maria

Shinguimi

20/07/2016

Chuchuguaso

Licor,
Chuchuguaso

cascara de

Raspamos la cascara con un cuchillo
hasta que esté limpio y de color café,
luego se llena en una botella el trago
con pedazos de cascara tapada por
una hora, luego se mezcla con el
preparado desde hace dos meses y
listo.

1 hora

Se lo encuentra en la
comunidades Shuar

Cincuenta
centavos

Sr.
Ananga

Cristobal

20/07/2016

Muchines de

yuca

Yuca, huevo, sal

Rallar la yuca lo més fina que sea
posible, mezclar con los huevos y
sal al gusto, finalmente amasar

freir.

5 a 8 minutos

Se lo encuentra en las
comunidades y en el

barrio centro

Ochenta

centavos

Se lo acompafa
con una taza de

guayusa o café

Sra.

Alvarez

Rosario

20/07/2016

Fuente: Fichas de Inventario

Elaborado por: Robles. F. (2016)

175




1. PROPUESTA

Tema: “Revista gastronémica del cantén Pablo Sexto”

ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

Se busca Registrar la gastronomia tipica del cantén Pablo Sexto mediante el disefio de una
revista surgié con la finalidad de mantener viva y dentro de las practicas culturales; los
métodos, tecnicas, utilizados dentro de sus platos tipicos y tradicionales, asi como conocer
las costumbres que van arraigadas en los habitantes de pablo Sexto con el pasar de los afos,
ya que hoy en dia toda esta historia y cultura propia se esta perdiendo totalmente con las

nuevas generaciones.

DATOS INFORMATIVOS

Pablo Sexto es un cantén de Ecuador, conocida también como el umbral del volcan Sangay
se encuentra ubicado en la parte noroeste de la Provincia de Morona Santiago, su cabecera
cantonal lleva el mismo nombre, ubicada en una planicie de caracteristicas regulares, la
mayoria de su territorio estd dentro del parque nacional Sangay, este factor es determinante
en la administracion de sus recursos naturales y culturales, pues justamente abundancia de

su biodiversidad ha incidido en la declaratoria de esta area protegida.

JUSTIFICACION

El canton Pablo Sexto tiene platos tipicos las cuales deben darse a conocer por las futuras
generaciones, considero muy importante la elaboracion de esta revista debido a que no

existe un documento acerca de la cultura gastronomia del cantén.

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

antepasados y que en la actualidad se estan perdiendo.
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El beneficio que conllevara a la realizacion de este proyecto es el no permitir que mueran
las tradiciones, costumbres y manifestaciones culturales del canton Pablo Sexto, plasmarlas
en esta revista para que de esta manera los habitantes del cantén tomen conciencia de la

importancia que tiene la identidad que esta representa en ellos.

DESARROLLO DE LA PROPUESTA

a) Disefio de la portada y contraportada llevara colores Ilamativos con letras que realcen y
Ilamen la atencion que sea entendible y con imagenes que representen tanto al cantén

Pablo Sexto como su gastronomia y patrimonio cultural inmaterial.

La contraportada lleva la imagen del VVolcan Sangay

177



b) Floray Fauna de Pablo Sexto
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e) Historia del Cantén Pablo Sexto

CANTON PABLO SEXTO
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f) Ubicacion geogréfica del Cantdn Pablo Sexto
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g) Clima y Etnografia
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h) gastronomia de Pablo Sexto
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VI.

CONCLUSIONES

La investigacion permitio acceder a informacion importante y representativa acerca
de las costumbres, tradiciones, identidad cultural y sobre todo la gastronomia tipica
y tradicional del canton ya que muchas de estas preparaciones estan relacionadas

con festividades de gran importancia local.

Al realizar el inventario de la gastronomia del Cantén Pablo Sexto, se evidencié que
la mayoria de las preparaciones culinarias que posee el lugar son platos tipicos,
puesto que los lugarefios utilizan los productos existen de la zona para su

elaboracion.

La utilizacion de la Ficha INPC permitio obtener informacion precisa acerca de los
platos tipicos y tradicionales del Cantdn Pablo Sexto. A su vez con la realizacion de
la receta estandar se conocerd desde el dmbito gastrondmico los ingredientes en

cantidades adecuadas para su respectiva reparacion.

Se concluye que la gastronomia local es desconocida para muchos de los habitantes
del canton Pablo Sexto, asi como las costumbres, tradiciones y expresiones
culturales que forman su identidad, es por ello que esta revista sera de gran

importancia como medio informativo para habitantes locales.

Para concluir este trabajo de investigacion, se procedié a documentar la cultura
gastrondmica del Canton Pablo Sexto mediante una revista, en la cual constan los
platos tipicos y tradicionales, sus ingredientes y preparacién. De esta manera se
pretende mantener las tradiciones, costumbres y manifestaciones culturales que se

han ido perdiendo en el transcurso de los tiempos.
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VII.

RECOMENDACIONES

Se recomienda una actualizacion de informacidn que abarca datos histéricos, como
los productos que se cultivan, su gastronomia, tradiciones, expresiones culturales
del Cantén Pablo Sexto con la finalidad de que dicha informacion sea util para
personas que necesiten de esta documentacion la cual ayudaria a enriquecer sus
conocimientos y mantener vivo el patrimonio del canton el cual pueda ser

transmitido de generacidn en generacion.

Brindar informacién con el objeto de dar a conocer las costumbres, tradiciones,
expresiones culturales gastronomia tipica y tradicional del canton consiguiendo de
esta manera fortalecer y conservar la identidad.

Se recomienda la utilizacion de los productos locales y representativos, procurar
utilizar los métodos de coccidn apropiados que les brinda ese sabor caracteristico a
las preparaciones y que las hace Unicas del lugar logrando de esta forma mantener la

tradicion.

El INPC disponga de una base de datos donde pueda almacenar toda la informacién
de la gastronomia tipica y tradicional del Cantén Pablo Sexto, de esta manera los

cibernautas podran conocer la gastronomia, fiesta y tradiciones del lugar.

Se recomienda que al realizar este tipo de investigaciones se debe tener una ficha
INPC conjuntamente con un formato de receta estandar, para un mejor

entendimiento de las preparaciones que dispone el lugar.

Documentar la cultura gastronomica del Canton Pablo Sexto mediante una revista
que conste los platos tipicos y tradicionales, la cual sea difundida a nivel local y
nacional, como estrategia para dar a conocer la gastronomia, costumbre, tradiciones

del cantdn que para muchos habitantes es desconocido.
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IX. ANEXOS

Anexos 1: Entrevista aplicada a los pobladores del Canton Pablo Sexto

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
Guidn de Entrevista

Parroquia:

El objetivo de la entrevista es recopilar informacion acerca de la gastronomia del Canton
Pablo Sexto, como patrimonio cultural inmaterial, de esta manera lograremos tener
conocimiento de la cultura gastrondmica del mismo.

Pregunta 1.- ;Cémo fueron sus inicios en la cocina?

Pregunta 2.- ;Cuantas generaciones van transcendiendo?

Pregunta 3.- ¢Dentro de su local que platos tipicos son los mas consumidos?

Pregunta 4.- ;Como se llama la preparacion?

Pregunta 5.- ¢Expliquenos cudl es su preparacion?

Pregunta 6.- ;Expliquenos cudl es su preparacion?

Pregunta 7.- ;Cuéles son los utensilios que se utilizan para la preparacién y cuales se
utiliza en la actualidad?

Pregunta 8.- ¢Cuanto le lleva a preparar el plato?
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Pregunta 9.- ¢ Cual es la caracteristica principal que tiene su elaboracion (color, textura y
sabor)?

Pregunta 10.- ;Quiénes consumen mas su elaboracion (extranjera o nacional)?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexos 2: Ficha de Inventario del INPC

rift poaINPC
) ' o INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO e
CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 002
Provincia: Canton:
Parroquia: O Urbana Rural
Localidad:
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia:

Cadigo fotografico:

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
L1 Espafiol
12 N/A
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia

Breve resefia

Ingredientes:
Preparacion:
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Fecha o periodo

Detalle de la periocidad

Anual

Continua

Ocasional

Otros

Alcance

Detalle del alcance

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Tipos Nombre Edad tiempo de |Cargo funcion o |Direccion Localidad
actividad actividad

Individuos N/A N/A N/A N/A N/A

Colectividades

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Transmision del saber

Detalle de la transmisién

Padres — hijos

Maestros — aprendiz

Centro de capacitacion

Otro
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IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta

Media

Baja

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Genero Edad
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cadigo / Nombre Ambito Subambito Detalle del Subambito

Textos

Fotografias

Videos

Audio

Entidad Investigadora: ESPOCH

X

Inventariado por:

Revisado por:

Registro Fotografico:
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Anexos 3: Fotogréafico
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Anexo 4: Cuadro de Receta Estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

/ FACULTAD DE SALUD PUBLICA P
ﬂ ESCUELA DE GASTRONOMIA {{ "{E‘v ):
= FICHA DE RECETA ESTANDAR "r..Pf“{
SPOCY
NOMBRE DE RECETA: FECHA DE | # pax:
ELABORACION:
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS ENTRADA
FUERTE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Siglas Menu CANTIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
Completo CANTIDAD UNIDAD 2
PLACE METODO DE .
CORTE COCCION APLICACION
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO

NOTAS IMPORTANTES:
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