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Resumen

El presente proyecto tiene la finalidad de ayudar en la conservacion de la identidad cultural
gastronémica que posee la comunidad indigena Chibuleo de la localidad San Francisco,
situada en Ambato dentro de la parroquia Juan Benigno Vela de la provincia de Tungurahua,
dicho propésito se lograra a través de una metodologia de investigacion cualitativa e
instrumentos y herramientas de recoleccién de datos idéneos, que serviran para el registro y
aplicacion de la ficha de inventario A4 del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC)
sobre Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo, con el cual, se
realizara el registro de los platos y bebidas mas representativos de la comunidad, de esta
manera, los resultado obtenidos permitiran crear diferentes estrategias de desarrollo turistico
apoyandose en las teorias de Identidad Cultural y Desarrollo local en las dimensiones, sociales,
culturales y econdmicas, que tienen relacion directa e importante con el desenvolvimiento del
tema de estudio, ya que propician el progreso local turistico de comunidades receptoras que
tengan el interés de rescatar, conservar y aprovechar sus recursos naturales y culturales, con
saberes basados en las tradiciones, la intuicion y conocimientos heredados, permitiendo
generar nuevas experiencias en los viajeros que busquen mayor acercamiento con la cultura

ecuatoriana.

Palabras clave:

e TURISMO

e GASTRONOMIA

e INVENTARIO

e PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
e MEMORIA COLECTIVA
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ABSTRACT

The present project has the purpose of helping in the conservation of the gastronomic culture
that the Chibuleo indigenous community of the San Francisco locality possesses, located in the
Juan Benigno Vela parish of the province of Tungurahua, said purpose will be achieved
through, identity, methodology of research and suitable data collection tools, which will be used
for the registration and application of the inventory sheet A4 of the National Institute of Cultural
Heritage (INPC) on Knowledge and uses related to nature and the universe, with which the
registration of the most important dishes and beverages will be carried out. representatives of
the community and, in this way, the results obtained will allow the creation of different tourism
development strategies based on the theories of Cultural Identity and Local Development in the
social, cultural and economic dimensions, which have a direct and important relationship with
the development of the subject of study, since they promote the local tourism progress of
communities re receptors who are interested in rescuing, conserving and taking advantage of
their natural and cultural resources, with knowledge based on traditions, intuition and inherited
knowledge, allowing the generation of new experiences in travelers who seek a closer

relationship with Ecuadorian culture.

Keywords:

*TOURISM

*GASTRONOMY

* INVENTORY

* INTANGIBLE CULTURAL HERITAGE
* COLLECTIVE MEMORY
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Introduccion

Ecuador es un pais pluricultural y multiétnico que cuenta con una inigualable riqueza
natural y cultural dentro de sus cuatro regiones Costa, Sierra, Oriente y Galapagos, en donde,
cada una de ellas contienen innumerables lugares como: playas paradisiacas, montafias
imponentes, islas asombrosas, lagos y volcanes de gran belleza natural que permiten al
visitante disfrutar de diferentes tipos de turismo ya sea de aventura ,gastronémico, romantico,
familiar, ecolégico, deportivo o turismo cultural, el cual, es una modalidad que hace hincapié en
aquellos aspectos culturales que ofrece un determinado destino turistico, ya sea un pequefio
pueblo, una ciudad, una region o un pais, y se puede apreciar en museos, construcciones,
festividades, costumbres, tradiciones, creencias, saberes ancestrales, gastronomia y entre

otros .

El presente estudio se enfoca en la provincia de Tungurahua , lugar que posee una gran
riqueza cultural llena de pueblos ancestrales como Kisapincha, Salasaka, Tomabela y los
Chibuleos, comunidad que se ha escogido como sujeto de estudio, debido a que actualmente
mantienen sus saberes, pero a su vez se ven peligrados constantemente por factores como la
globalizacién causando deterioro en su lengua nativa, vestimenta, cultura, saberes ancestrales
y desgastando su identidad a causa de la escasa difusién de sus conocimientos culturales
dando como resultado la aculturacién en la poblacion mas joven de las comunidades que ya

no se interesan por ser portadores de sus antepasados.

La gastronomia es parte fundamental de ésta peligrada identidad cultural que poseen
diferentes pueblos indigenas, debido a que, para ellos alimentarse no es solo llevarse algo a la

boca, si no, conforma un acto sagrado que les permite estar en contacto con el sol, la tierra, el



18

viento, la luna y sus antepasados, ademas, su elaboracién implica trabajo, rituales, creencias,

sabiduria, unioén familiar y comunitarismo.

Debido a lo antes mencionado se ve la necesidad de documentar la
Gastronomia de una de las comunidades mas vulnerables como la de Chibuleo con el fin de
perpetuar sus conocimientos a través de un inventario gastrondmico y evitar la desaparicion
paulatina de su historia, y que, a su vez, se pueda generar nuevas fuentes de desarrollo para la
comunidad aprovechando de sus recursos de manera sostenible y disfrutando orgullosamente

de su identidad.

Planteamiento del Problema

La provincia de Tungurahua es reconocida a nivel nacional como una zona altamente
turistica por ser favorecida de factores como flora y fauna, riqueza cultural por la diversidad
de grupos étnicos, fiestas populares, atractivos y destinos turisticos con gran belleza
escénica y, ademas de su gran variedad de platos e inigualable sabor, puesto que son
elaborados de manera hereditaria con todos los secretos de preparacion que antepasados
han dejado como legado y se puede evidenciar en comunidades indigenas como la de
Chibuleo, las mismas que poseen gran riqueza y valor de la capacidad productiva y de la
historia de las regiones; son fuente de saberes y recursos culturales que forjan la identidad
de las comunidades, cuyo reconocimiento debe ir acompafiado por un mejoramiento de las
condiciones de vida de ese sector de la poblacién que permita la salvaguardia su patrimonio

cultural inmaterial.

Sin embargo dicha gastronomia junto con sus técnicas y conocimientos estan en
riesgo de perderse al no contar con un registro previo que permita su documentacion

evitando su perdida y deterioro con el paso de los afios a causa de los cambios en la cultura
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culinaria en donde cada vez se ve una mayor aculturacion , desconocimiento y desinterés de
las nuevas generaciones por mantener su identidad cultural, ademas de otros factores
sociales como la discriminacién , globalizacion en el uso de tecnologia, carreteras,

urbanizacion, cadenas alimenticias , turismo y entre otros.

Por ello es importante la creacion de registros que permitan reconocer los elementos
culturales mas representativos e importantes de una comunidad indigena con el fin de que
brinde a sus pobladores un fortalecimiento de sus valores y permita que jovenes y nifios
conozcan Yy lleven su cultura, costumbres, creencias y tradiciones con orgullo y generen su

conservacion.

Determinacion del Problema

Deterioro de la identidad cultural en la gastronomia perteneciente a la comunidad
indigena de Chibuleo a causa de un inexistente inventario gastronémico que permita el
registro de platos y bebidas mas representativos para la preservacion de su cultura y el

desarrollo turistico de la comunidad.

Objetivos

Objetivo General
Desarrollar un inventario gastronémico que permita registrar los platos y bebidas

mas representativos de la comunidad indigena de Chibuleo con la finalidad de fomentar la

conservacion cultural y desarrollo turistico del lugar.
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Objetivos Especificos

Realizar un estudio tedérico por medio de un analisis bibliografico, a partir de conceptos y
documentos referenciales encaminados a la identidad cultural gastronémica, con el propésito

de obtener una base que fundamente la investigacion.

Determinar la metodologia de investigacién y herramientas de recolecciéon de datos

idéneos para el registro y procesamiento del inventario gastrondmico.

Describir los aspectos generales de la Comunidad indigena de Chibuleo con la intencion
de conocer su gastronomia, técnicas, utensilios y productos como sustento del tema en

estudio.

Aplicar el modelo de inventario gastronédmico homologado por el INPC para la

documentacion de las manifestaciones culturales de la comunidad.

Proponer estrategias de desarrollo turistico enfocado en la salvaguardia de la cultura

gastronémica de Chibuleo mediante el analisis de los resultados obtenidos en la investigacion.
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Capitulo |
Fundamentacioén Teorica

Marco Teérico

Teorias de Soporte

Identidad Cultural

Antropol6gicamente el término cultura se la relacionaba a temas como el arte, la
religién y costumbres de un determinado lugar , sin embargo, a partir del siglo XX hasta la
actualidad este concepto se amplia cada vez a una vision mas completa que incluye el
desarrollo intelectual y espiritual de las personas , ademas de las caracteristicas e intereses de
un pueblo compuesto por elementos heredados del pasado ,influencias exteriores adoptadas e
invenciones propias locales , dando paso al origen del término de identidad cultural
refiriéndose al sentido de pertenencia de un determinado grupo de personas que comparten
los mismos rasgos culturales, como costumbres, creencias, valores que los conforman y los
identifican unos de otros a través manifestaciones culturales como: ritos religiosos, pintura,
arte, danza, artesanias, creencias, idioma, musica, vestimenta, gastronomia y cualquier otro

tipo de muestra folclérica de una comunidad o poblacion. (Bravo, Mejia, & Mejia, 2013)

Debido a lo antes mencionado se tomara la teoria de ldentidad Cultural como uno de los
soportes de la investigacion, dado a que ésta da mencion a la gastronomia como parte del
patrimonio cultural inmaterial, siendo un cumulo de diversos conocimientos que se van
transmitiendo y heredando de una generacion a otra, de forma oral por medio del lenguaje o

escrita a través de textos culinarios, con el fin de que dichos conocimientos se plasman en la
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mente de los individuos quienes enalteceran y transmitirdn el saber culinario,

asegurando su continuacion y extendiendo su reconocimiento como elemento de identidad.

Dentro de esta teoria los autores Bravo, Mejia, & Mejia (2013) sustentan que la cultura
culinaria es una representacion simbdlica de una comunidad desde el momento de obtencién,
elaboracion y consumo de los alimentos, transformando las costumbres alimenticias en un
conjunto de reglas y maneras tradicionales para elegir, preparar y consumir la comida. (pag.

53)

La gastronomia es una manifestacion cultural que simboliza una memoria social
colectiva de un determinado lugar, siendo primordial para la salvaguardia de la identidad
cultural de pueblos indigenas como Chibuleo, ya que la preparacion de su comida puede
abarcar toda una historia y expresar la identidad de un grupo; creandose asi un factor simbélico

de identidad de la riqueza del patrimonio gastronémico nacional.

Desarrollo Local

El desarrollo local es una teoria que parte de las identificaciones socio culturales de
cada sociedad con su territorio, su paisaje, costumbres, historia y sus valores. Se trata de un
desarrollo de “abajo hacia arriba” que potencia la participacion de la comunidad y por tal
motivo, garantiza una mejor reparticién de los recursos generados, permitiendo que los
habitantes permanezcan en su propio territorio y evitando la movilidad humana. (Guidi, 2016,

p.16)

En esta teoria elaborada por Glidi (2016), sustenta que el desarrollo es un proceso
territorial, de construccion social, en el que la capacidad emprendedora e innovadora es el

mecanismo impulsor de los procesos de transformacién de la empresa y de la sociedad.
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Su origen se constituyé como una alternativa para las comunidades con el fin de poder
erradicar la pobreza, desempleo e indigencia. En los afios noventa el sistema se caracterizaba
por las politicas enfocadas en la industrializacién y proyectos ,esta vision se basé en los
siguientes supuestos: primero, suponer que el desarrollo local por si mismo puede generar
empleos y mejorar la calidad de vida, segundo, se establece que la globalizacion puede
generar nuevas oportunidades siendo manejada de manera adecuada Yy tercero, se asume que
la teoria de desarrollo puede ser aplicada en diferentes lugares que busquen un mejoramiento.

(Casalis, 2011, p.17)

Varios tedricos concuerdan que el desarrollo es casi imposible si no existe crecimiento
econdmico ya que una sociedad a partir de la expansion financiera puede mejorar su calidad de
vida ,interactuando con su propio territorio y aprovechando de manera racional sus recursos y
de esta manera permitir la reduccion de la pobreza, por lo que la teoria incluye tres
dimensiones: la primera, enfocada a la econdémica, en la que el pueblo, emprendedores y
mercado local hacen uso de los recursos como productos y servicios; la segunda hace una
referencia sociocultural, en la que se hace uso de la cultura local, como saberes,
conocimientos, arte, musica, danza etc., y es donde varias instituciones de caracter publico y
privado ayudan al proceso de desarrollo; y , finalmente, una dimensién politico-administrativa,
donde estrategias apoyadas de planes y proyectos bien direccionados promueven el desarrollo

local adecuado de manera sostenible y direccionada al beneficio de la localidad.
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Marco Referencial

Reseia Historica de la Gastronomia

El autor Alfaomega (2015) describe que el origen de la gastronomia se encuentra
estrechamente conexo con la evolucién del hombre en su proceso de civilizacién y en el modo
de conseguir los alimentos para su sobrevivencia debido a que, desde la prehistoria las
personas comian frutos, hojas, raices, tallos y cazaban animales, que eran consumidos crudos
antes del descubrimiento del fuego el cual permitié que varios pueblos como los hebreos,
egipcios, griegos y entre otros alrededor del mundo puedan crear técnicas de coccién siendo

entre ellas el hervido y asado.

Es asi como a partir de la aparicion del fuego el hombre se comenzé a dar cuenta que la
carne y los demas productos comestibles se volvian mas sabrosos que en el estado crudo

pasando de ser la alimentacién una necesidad para vivir, a un placer y estado de satisfaccion.

Luego del gran descubrimiento antes mencionado, se da otro paso importante en la
historia de la cocina siendo el surgimiento de la alfareria en era Paleolitica que impulsa la
creacion de utensilios, vasijas, cucharas y recipientes que facilitaban el proceso de preparacion
de los alimentos y también su consumo ,continuando con la fase Neolitica del cultivo y
domesticacion o crianza de animales convirtiéndose en la etapa mas importante ya que el
hombre se asenté en lugares de forma permanente para cultivar y criar animales , facilitando la
combinacion de ambos géneros de nutrientes, estableciendo asi los primeros platillos. De esta
forma a través de la historia se crea poco a poco los sentidos gastronédmicos como el olfato y
gusto, acompanado de una la vision culinaria para que los alimentos preparados se vean
apetecibles y ademas el hombre desarrolla una conciencia en la salud tomando en cuenta lo

nutritivo e higiene.
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Hoy en dia la gastronomia trasciende de una necesidad a una forma de expresion
cultural siendo una actividad que guarda tradicién, costumbres, creencias en los usos sociales

y la historia de los pueblos.

Gastronomia

Segun autores Gonzalo & Grossi (2017) en su articulo titulado “Alimentos y cocinas
regionales de América”, mencionan que la gastronomia es la expresion cultural mas
importante de cualquier pueblo; tiene el propdsito de expresar, transmitir, hacer sentir y ser
percibida con uno o mas de los cinco sentidos, ya que toma un producto y mediante un
concepto y una técnica lo transforma para que llegue al plato y el comensal pueda deleitarse de
manera visual por su presentacion, tener una mezcla de olores y sabores que embriaguen el
paladar y con sonidos y sensaciones tactiles que brindan las texturas de los alimentos desde el
primer bocado ; sin duda es una manifestacién del arte entendida como el arte occidental o arte
popular, con lo cual lo que tenemos es el activo mas importante de cualquier pueblo, al ser un
producto unico, la gastronomia es lo primero que busca aquél que quiere una experiencia de

intercambio cultural en el turismo o una experiencia de conexién con la naturaleza.

La actividad gastronémica contribuye al aumento en el uso de productos locales y
ayuda a preservar y transmitir las recetas tradicionales resguardando la cultura de los pueblos,
adquiriendo diferentes percepciones y connotaciones originarias de cada sociedad, al mismo
tiempo de la relacion del hombre con el escenario natural Io que en su conjunto origina una
identidad gastrondmica, que se caracteriza por el valor que se le da al proceso de elaboracion y
preparacion de determinado plato a través de productos propios de la localidad dando un

sabor, color, aroma y significado uUnico que se le atribuye en cada lugar.

Segun el autor Richards (2002) en articulo titulado “Gastronomy: an essential ingredient

in tourism production and consumption”, nos menciona que a medida que la competencia
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aumenta entre los destinos turisticos, la cultura local se esta convirtiendo en una fuente cada
vez mas valiosa de nuevos productos y actividades para atraer a los turistas. La gastronomia
tiene un papel particularmente importante en esto, no solo porque la comida es central para la
experiencia turistica, sino también, porque la gastronomia se ha convertido en una fuente
importante de formacion de identidad en las sociedades posmodernas. Asi, las peculiaridades
de la cocina local y los alimentos tipicos estan dando vida a una variedad de productos
turisticos nuevos que normalmente se proponen en forma de rutas, paquetes, propuestas e
iniciativas tematicas que ponen la gastronomia y los productos de la tierra en el centro de las

estrategias de desarrollo y de promocion de un determinado territorio o destino.

Se destaca que es un aspecto fundamental la importancia de mantener y fortalecer el
aprovechamiento turistico de las gastronomias tradicionales y la conservacion de este
patrimonio. Ademas, mantiene que la cultura culinaria representa una importante fuente de
identidad en la sociedad postmoderna hasta el punto de convertirse en un baluarte de defensa
de la autenticidad de un territorio y una comunidad contra la creciente homologacion

gastronémica provocada por el fendmeno de la globalizacién.

Gastronomia Tradicional
“La tradicién forma parte de la identidad cultural de una comunidad, es esencial
para el conocimiento precedente a las nuevas generaciones y refuerza el sentido de

identidad frente al olvido ocasionado por el tiempo”. (Madrazo, 2005).

La gastronomia tradicional es una expresion cultural, constituye un testimonio de
sabores que identifican a un pueblo determinado los mismos que deben conservados y
difundidos de tal manera dando a conocer sus ingredientes y preparacién con caracteristicas
locales y técnicas de coccion que representa, historia, cultura y tradicién de un lugar propio, se

toman en cuenta las costumbres como es en el caso de Ecuador y algunos paises de América
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cuya tradicion es comer 3 platos; la sopa (caldo), el segundo (segundo plato), que incluye arroz
y una proteina como cerdo, pescado o pollo y el tercero conocido como dulce o desabrido

(Sangucho, 2014)

En la ciudad de México se realizé un estudio sobre: “La cocina tradicional regional
como un elemento de identidad y desarrollo local: el caso de San Pedro El Saucito, Sonora,
México” de los autores Meléndez & Cafiez (2010), la investigacidon analiza la gastronomia
tradicional en relacién con la vida social, cultural, econémica y productiva de un pueblo,
ademas estudia las transformaciones de las practicas culinarias debido a la adaptacion de
nuevos productos, habitos, costumbres y perdida o desaparicion de saberes debido a la
urbanizacion relacionado con la globalizacion y nuevas condiciones en el mercado que afecta
de manera directa a un patrimonio intangible para la sociedad como es la gastronomia y
produce un deterioro de la identidad cultural, sin embargo el papers plantea que el correcto
manejo ,cuidado y preservacion de saberes ancestrales y culturales ,asi como su difusion de
manera racional y sustentable puede ser la base de un desarrollo local y regional que permita

la preservacion de la identidad cultural y un crecimiento econdmico.

En el caso de Ecuador se puede presenciar un tema muy similar en donde
diferentes comunidades aborigenes se ven peligradas por el deterioro de identidad cultural
debido a varios factores como la discriminacién en la sociedad, globalizacién en el uso de
tecnologia, carreteras, urbanizacion, cadenas alimenticias, turismo y perdida de interés y valor
de la cultura en nuevas generaciones, por esta razon diferentes poblaciones indigenas han
cambiado y llegado casi a su extincion debido a que no poseen una identidad a sus raices y
adoptan cambios en su vestimenta, idioma y tradiciones, esto se da debido a la falta del
fortalecimiento de valores y educacion en jovenes y nifios que permita conocer y llevar su

cultura, costumbres, creencias y tradiciones con orgullo y generar su preservacion .
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La gastronomia tradicional de las diferentes comunidades del Ecuador como Chibuleo
poseen gran riqueza y valor de la capacidad productiva y de la historia de las regiones; son
fuente de saberes y recursos culturales que forjan la identidad de las comunidades, cuyo
reconocimiento debe ir acompafiado por un mejoramiento de las condiciones de vida de ese

sector de la poblaciéon que permita la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial.

Debido a lo antes mencionado es importante tomar como referencia estudios
significativos como el de Cocina Regional Tradicional como Elemento de Identidad y Desarrollo
Local realizado por las autoras ( Meléndez Torres & Cafiez de la Fuente, 2012) en el cual
mencionan que las cocinas componen una fuerte relacién entre diversos aspectos de la vida
comunitaria entre algunos de ellos se destaca : la agricultura; una dieta establecida; diferentes
técnicas de conservacién de alimentos ; tradiciones; sabiduria culinaria, costumbres ;rituales y
métodos que contemplan desde los procesos mas antiguos hasta las métodos mas recientes,
es por ello que los diferentes alimentos que se consumen poseen diferentes significados e
historias representados en la diversidad de técnicas manejadas para: encontrar, procesar,
preparar, servir y consumir alimentos, los mismos que varian culturalmente ya que la comida
esta condicionado por su significado con la historia, con el origen de cada persona y con su

identidad cultural.

De esta manera, las cocinas tradicionales simbolizan un patrimonio inmaterial social e
histérico que ha sido enriquecido y modificado a lo largo de generaciones siendo mucho mas
que un simple conjunto de referentes anclados en el pasado; constituye un motor de desarrollo
local, al concentrar en su elaboracion y consumo a diversos ambitos de la vida y la economia
de la colectividad como el turismo y gastronomia, salud y dietética, tradiciones, produccién

agroalimentaria ,relaciones sociales, empresa y negocios, innovacién tecnoldgica, entre otros.

Es importante mencionar que es en la gastronomia o la cocina propiamente dicha, en la

que se contienen los saberes y practicas que se constituyen como un legado cultural y
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patrimonial; asi mismo es en donde se encuentran procesos de produccion y apropiacion
patrimonial de un inventario gastronémico propio de una comunidad que debe ser conservado y

divulgado.

Gastronomia Ecuador
La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos que existen en el

pais. (MINTUR, Ministerio de Turismo, 2012)

El pais posee una gran diversidad de gastronomia ancestral y tradicional siendo
un aporte al desarrollo de comunidades de manera econdmica y cultural, por ello la
Asociacion de Chef ecuatorianos estimulan la creacion de proyectos que tengan el fin
salvaguardar de la historia y cultura ancestral gastronomica para evitar su perdiday a su
vez permitir que las futuras generaciones conozcan sobre la gran riqueza culinaria que

posee el Ecuador y su potencial ante el mundo entero.

En la investigacion realizada por Salazar (2017) llamada “Patrimonio cultural
alimentario” destaca a la cultura alimentaria, en “el acto de comer” enfocandose especialmente
en los ecuatorianos que cada dia desconoce de la cultura alimentaria, sobre todo aquella que
dejaron como legados antepasados y es sustituida por otro tipo de comida mas rapida o menos
elaborada que sin duda cada vez es mas aceptada y llega a alterar de alguna manera el legado

cultural.

Un gran ejemplo que se plantea durante el andlisis es la cultura ancestral del Ecuador
que poseian de alimentarse a base de tubérculos y granos, destacando el maiz, en donde se

originaba una gran relacién familiar debido a que el acto de comer no solo consistia en
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alimentarse como sustento humano, sino que se involucraba con procesos que formaban parte

de preparacion y relacion entre las personas.

En base a lo antes mencionado, la fanesca es un ejemplo del simbolo de unién para las
familias especialmente indigenas que forma y formaba en algunos hogares de una celebracion
religiosa , en donde participa para su elaboracién todos los integrantes de una familia ,
tomando en cuenta que se necesita de un proceso alimentario de sembrar, recolectar,
desgranar y cocinar estos productos para una buena alimentacion; dando un valor significativo
tanto familiar y nutricional; de la misma forma sucede al elaborar las tradicionales mazamorras,
el cuy, guaguas de pan, las humitas, la fritada, chicha, entre otras preparaciones tipicas y

ancestrales.

Por otra parte, es importante mencionar que actualmente y de forma progresiva, han
cambiado las costumbres en los hogares ecuatorianos, adquiriendo nuevas costumbres de
comida ya elaborada y dejando de lado practicas y tradiciones culinarias ancestrales en donde
incluso han cambiado instrumentos de cocina como los pilches que han sido sustituidos por

vasos de vidrio o plastico y elementos de tiesto, ahora en acero quirdrgico.

Para culminar este apartado, se debe tener claro que toda la gastronomia ecuatoriana
es sumamente importante, ya sea por su sabor, aroma, preparacion e ingredientes, sin
embargo, no todas se pueden considerar como un patrimonio intangible debido a que el
Ministerio Coordinar de Patrimonio (2012), estipula que” la comida es apreciada como
patrimonial siempre y cuando tenga un valor natural y cultural en extremo trascendental para

una sociedad, elaborado con técnicas, valores, creencias y conocimientos”.
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Gastronomia como patrimonio cultural intangible

De acuerdo con la Convencién propuesta por la Asamblea General de la UNESCO
(2003), la expresién “patrimonio cultural intangible” describe a las practicas, expresiones,
conocimientos, representaciones, tradiciones orales, saberes gastrondmicos rituales, practicas
referentes a la naturaleza o el universo, habilidades y areas culturales reconocidos como parte
de su patrimonio cultural, su importancia y conservacién radica en ser transmitido a través de
las generaciones como un sentido de identidad y continuidad, fomentando de este modo el

respeto por la diversidad cultural y la creatividad humana.

Debido a lo antes mencionado es importante aclarar que la gastronomia tiene una base
fisica pero esta forma material es efimera debido a que es creada y consumida y lo Unico que
perdura de es la memoria de los sabores, aromas, de su belleza y de los productos y técnicas
de preparacion utilizados para obtener el alimento. Por ello es que la cocina, forma parte del

patrimonio cultural intangible.

La gastronomia como patrimonio cultural y motor del desarrollo turistico. Un analisis

DAFO para Extremadura escrita por los autores (Clemente, Hernandez, & Lopez, 2013)

La gastronomia representa un recurso potencial que ofrece actividades de contenido
cultural e histérico para entretener al turista y proponer experiencias innovadoras en el territorio
a través de un contacto multisensorial. Por otra parte, la gastronomia juega un papel
determinante al momento de generar experiencia al visitante en el destino turistico por su

tradicional vinculacion con el territorio.

Al hablar de gastronomia no se entiende unicamente el conjunto de alimentos o platos
tipicos de una localidad, mas bien abarca un concepto mas amplio en donde incluye las
costumbres alimentarias, tradiciones, procesos, personas y los estilos de vida que se definen

alrededor de la misma.
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La relacién entre el turismo y la gastronomia causa reconocimiento tanto al mundo
académico, empresarial y las administraciones publicas, privadas, generando iniciativas

encaminadas a potenciar y promover los recursos gastronémicos y culinarios.

Todo ello se ve motivado por dos elementos fundamentales:

1. Existe un creciente interés alrededor de los alimentos tradicionales y los platos

tipicos que eleva la gastronomia hasta el nivel de patrimonio cultural.

2. La gastronomia, por su capacidad de atraer a los viajeros lleva a identificarse
como la principal motivacién del viaje y, como consecuencia de ello, representa un verdadero

elemento estratégico para el desarrollo y el éxito turistico de los destinos

Segun Shuai & Wang (2004) nos menciona que “La degustacién de los alimentos tipicos
de un destino a lo largo del viaje representa una experiencia cultural porque ofrece la
posibilidad de experimentar gustos y sensaciones diferentes a los de la cotidianidad y, a través
de ello, facilita el acercamiento entre viajeros y residentes, en un intercambio cultural

placentero y sensorial” (Shuai & Wang, 2004).

Turismo gastronémico

En Estudios y Perspectivas del Turismo titulado “Identidad Cultural, Habitos Alimenticios
y Turismo” escrito por la autora Santos (2007) nos menciona que alimentarse forma parte de la
experiencia turistica, independientemente de la motivacién del viaje existe la necesidad de

hacer uso los servicios de alimentacién locales.

La alimentacién como forma de placer indica la posibilidad de desarrollo de la
gastronomia como segmento y atractivo turistico, inclusive por el hecho de que los visitantes en

su gran mayoria procuran conocer la cultura local, comer sus alimentos autdctonos, probar los
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platos tipicos y todo aquello diferente a lo que estan acostumbrados a consumir cotidianamente

(Santos, 2007).

La indagacion de las raices gastrondmicas y la manera de comprender la cultura de una
determinada zona por medio de su cocina estan ganando cada vez mayor relevancia
principalmente para paises de América latina a ricos en cultura como México, Peru, Colombia y
Ecuador, entre otros, debido a que para muchos turistas uno de los atractivos fundamentales
del viaje es la experiencia gastronémica que cada lugar ofrece en la busqueda del placer que
brinda la alimentacion. Una comida difiere de otra esencialmente por la experiencia de los

momentos, lugares, y formas de preparar y servir los alimentos.

Es importante mencionar la relacion existente entre el turismo gastronémico y el
desarrollo local y regional, ya que no solo debe ser visto sélo en términos de representar una
economica de un destino, también tiene que ser visto desde las perspectivas cultural, social e

incluso ecolégica con el fin de que pueda tener un desarrollo y equilibrio sustentable.

Motivaciones del turismo Gastronémico

El autor Fields (2003) en su articulo “Demand for the gastronomy tourism product:
motivational factors” Menciona que un gran numero de destinos utilizan la gastronomia como
herramienta de marketing turistico, y muchos también se apoyan en el turismo para promover
la gastronomia, "la sociologia del turismo y la gastronomia" es un tema relativamente poco
desarrollado ya que la gastronomia ha sido un aspecto relativamente descuidado de la
motivacién. Sin embargo, la demanda de experiencias gastronémicas entre los turistas esta

aumentando.

El autor considera los siguientes cuatro tipos de motivacion como la causa de la

demanda gastronémica de un viajero visitante:
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Motivadores fisicos.

El acto de comer es de naturaleza fisica, aunque hay otros aspectos. La comida se
experimenta a través de la vista, el gusto y el olfato. Las percepciones sensoriales juegan un

papel importante en la apreciacion de la comida.

Motivadores culturales.

La comida siempre ha sido uno de los elementos clave de la cultura de cualquier
sociedad, pero no hay duda del creciente interés por la comida en la sociedad contemporanea,
al experimentar nuevas cocinas locales que llevan al turista a aprender y experimentar la

cultura de otras sociedades distintas a la suya.

Motivadores interpersonales.

La actividad turistica se la realiza tanto con viajeros individuales y también en su
mayoria grupales quieres buscan una experiencia significativa en su trayecto siendo la comida

un simbolo de grandes recuerdos para cada turista.

Motivadores de estatus y prestigio.

El estatus y el prestigio han sido durante mucho tiempo aspectos importantes de la
gastronomia. El turismo gastronémico se ha convertido por lo tanto en una parte importante de
los estilos de vida de las "nuevas clases medias", con destinos de vacaciones elegidos por
algunos porque su gastronomia distintiva dice algo sobre el "sabor" del turista, y por lo tanto su

estatus.

Cultura gastronémica
La gastronomia en el mundo cumple un papel fundamental ya que el comer es una de

las necesidades del hombre para sobrevivir sin embargo a su vez se ha convertido en un
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deleite y forma de satisfaccion para el ser humano dependiendo de su gusto por ello en cada
pais o regidon del mundo posee gastronomia con diferentes caracteristicas conformado por el

conjunto de aspectos culinarios que pertenecen a una cultura de una sociedad (Ugsha, 2017).

La cocina conforma el arte culinario que conserva su cultura a través de los
conocimientos ancestrales y la eminente recuperacién de las distintas técnicas de cocinar.

(Lissette & Acosta, 2016).

Hoy en dia dentro de la cultura gastronémica es vista como producto turistico, que
motiva al visitante a degustar y se desplacen para consumir y experimentar la cultura culinaria

de la gastronomia local de la zona y se la pueda rescatar.

Es importante mencionar un estudio en Chile con el libro titulado: “Comidas bastardas:
Gastronomia, tradicion e Identidad en América Latina” por los autores Pino & Pascual (2013)
trata de explicar el concepto de bastardia que es degenerar la naturaleza u origen, es decir
algo que no es legitimo, en la gastronomia seria los cambios en la coccién, en como fueron
concebidos los alimentos, para quienes estaban destinadas y qué habitos las acompafaban ,
en el estudio se analiza la memoria histdrica y la nostalgia culinaria, lo popular, lo culto y lo
masivo, la modernidad y la tradicion en un mundo globalizado, la comida no solo es un conjunto
de alimentos sino también la accion que implica comer o la reunion con familiares, personas

gue comparten el entorno, implica una mezcla de culturas, sabores, rituales costumbres.

La cultura gastrondmica en el Ecuador ha tenido una serie de cambios desde la
conquista inca y luego por la fusién entre espafnoles e indigenas dando origen a la comida
criolla, acompanada por la influencia africana y también por aporte que brindaron los migrantes
en los siglos XIX y XX, sin embargo, la cocina ecuatoriana es rica en identidad propia debido a
la gran variedad de productos y biodiversidad que cuenta en flora y fauna autoctono del pais

que permite la elaboracion de platos deliciosos que representan a cada regidn y provincia ,
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reflejando los productos, costumbres y tradiciones de su gente. La comida tradicional a lo largo
del tiempo ha sido transmitida de generacién en generacion de forma oral por antepasados,
cuyo obijetivo principal fue conservar sus verdaderos origenes gastrondmicamente hablando y
debido a la trascendencia que tuvo la cultura gastronémica en el pais para adquirir identidad

propia.

Identidad cultural gastronémica

En el articulo denominado La cocina de mercado: un valor refugio, escrita por ( Bocuse,
2016) describe que en la conferencia Internacional de la Cocina, que fue celebrada en
Barcelona en el afio 2004, cerca de 111 profesionales culinarios de todo el mundo firmaron un
manifiesto de 8 puntos acerca de la gastronomia y cocina tradicional que se vive en todos los

paises que de forma entre los mas importantes destacan los siguientes:

1.- La cocina es un bien cultural considerado patrimonio de la humanidad debido a la
constante relacion con el hombre que forma parte del intercambio histérico y social, que varia
sustancialmente de una cultura a otra y la evidencia que deja esta diversidad cultural es un

valor que hay que proteger y respetar.

2.- Una alimentacioén apropiada y racional depende del grado de conocimiento y la
conciencia de una cocina propia y esencial debido a que mediante la comunicacion se
transmite el conocimiento y s6lo a través de la educacion, la familia y la comunidad podra ser

transmitida y conservar el valor y el respeto de la cocina como una herencia cultural.

3.- La propia evolucion y transformacion econdmica, tecnoldgica, social y el proceso de
industrializacion han ejercido una influencia directa en los cambios que se han dado en el
comportamiento alimentario de la sociedad. La industria y la tecnologia alimentarias han

contribuido a una progresiva homogenizacion de la comida.
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4.- Cada pueblo conserva habitos alimentarios perfectamente construidos, habitos que
significan un comportamiento cultural propio y caracteristico. Toda comunidad expresa a través
de la cocina habitos gustativos y también la manera de ser como colectividad diferenciada.
Preservar la especificad de cada pueblo debe ser un reto tanto culinario como cultural. La
formacion y el dialogo intercultural, también en cocina, tienen que hacerse y promoverse desde

el respeto a las diferencias y a la identidad.

5.- La cocina presenta unos valores de intercambio y cohesion que han de preservarse.
En el campo de la alimentacién y la cocina, el proceso de globalizacion tiende y contribuye a
una inequivoca y progresiva homogeneizacion de nuestra comida, a menudo en detrimento de
la calidad de los productos, las costumbres y la tradicion culinaria. El cocinero tiene que
combatir esta clara agresién a la cultura y la calidad de vida de las personas. Una globalizacion
coherente no tendria que llevar a consumir mas productos industriales y prefabricados, sino a
fomentar y contemplar un modelo de consumo mas racional que respete la diversidad natural

de la cultura culinaria ( Bocuse, 2016).

En el articulo denominado Turismo, Cultura Y Gastronomia. Una Aproximacion A Las
Rutas Culinarias. Tourism & Management Studies escrita por (Lopez-Guzman, 2011, pag. 917)
nos menciona que la gastronomia tendra un desarrollo turistico de acuerdo al nivel de conexién
que tenga la cocina con la cultura de lugar donde se halla radicado ya que la herencia cultural
en la cocina cumple un rol importante en la satisfaccion y experiencia que tenga el turista. Por
la tanto la identidad cultural en la gastronomia refuerza la importancia de los ingredientes

locales, del aprendizaje de las técnicas de coccién y de los recursos culinarios.

La gastronomia establece una relacién con el turismo a través de cuatro aspectos:

. Atraccion esto significa que el destino se puede utilizar como un elemento para

asi promocionar el lugar.
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. Producto donde se hace el disefo de rutas gastrondmicas.

. Experiencia que se da en uno o varios lugares donde la gastronomia adquiere un

nivel superior.

. Fendmeno Cultural que ese sustenta mediante los diferentes festivales

gastronomicos.

Por lo tanto, (Martin, 2019) indica que la gastronomia como actividad principal durante
la visita, se orienta a clientes dispuestos a conocer nuevas culturas, a experimentar una
aventura culinaria, y a realizar actividades que no solo incluye el consumo en diferentes
restaurantes de comida tipica sino a experimentar nuevos aromas, sabores y preparaciones
culinarias, asi como asistir a varios eventos y festivales de comida. Finalmente, los destinos
turisticos deben considerar a la gastronomia como factor importante ya que esta contribuye a la
experiencia unica que el turista quiere encontrar como parte de expresion cultural al visitar un
area geografica. Y asi es como la gastronomia contribuye a la autenticidad del destino y para

incrementar el impacto de turismo con la comida local.

Inventario Gastronémico

En el libro Turismo Gastrondmico Sostenible: Planificacion de servicios, restaurantes,
rutas, productos y destinos escrito por el Dr. Antonio Montecinos (2016) manifiesta que un
inventario gastrondmico es una herramienta que permite registrar ordenadamente los recursos
alimenticios con los que cuenta una determinada zona y comprende desde los productos
comestibles hasta los instrumentos utilizados para la elaboracién, técnicas, conocimientos,

creencias y tradiciones.
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Debido a lo antes mencionado el autor sugiere que un inventario cuente con la siguiente

informacion:

1. Productos, ingredientes, técnicas de preparacion y utensilios tradicionales.

2. Proceso de elaboracion.

3. Costumbres, creencias y tradiciones en torno a la preparacién y consumo de los
alimentos.

4. La manera en como se transmite los conocimientos e importancia para la comunidad.

Por otra parte, describe que un inventario es de suma importancia debido a que su correcto
analisis puede generar el desarrollo turistico para una comunidad o regién si es analizado y
aprovechado por entidades responsables o por la misma poblaciéon quienes pueden generar
diferentes tipos de acciones y estrategias para aprovechar la gastronomia local que pueden ser
desde productos y servicios hasta experiencias gastrondmicas comprendidas en rutas turisticas
o ferias gastrondmicas con el propdsito de satisfacer los deseos o las expectativas del turista o
visitante, siempre tomando en cuenta componentes basicos para la comodidad y seguridad
como: atractivos, actividades, alojamiento, infraestructura interna y externa, estructura o

equipamiento y superestructura (Motecinos, 2016).

Patrimonio Cultural Inmaterial

El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC, 2011) considera al Patrimonio como
una herencia cultural que permite fortalecer la identidad del pueblo y generar un sentido de
pertenencia a traveés de las representaciones que brindan artistas, escritores, musicos, y las
diferentes manifestaciones que surgen del alma popular en las obras materiales y no materiales

que expresan el ingenio del pueblo.
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De manera historica el Patrimonio Cultural se ha referido unicamente a los bienes
materiales especialmente monumentos y objetos de valor, sin embargo, hoy en dia no es
posible hablar de estos sin hacer referencia a sus significados culturales y es por ello que el
Patrimonio Inmaterial esta estrechamente enlazado a la memoria y expresiones cuyos saberes,
técnicas, y conocimientos, han sido transmitidas a través de las generaciones protegiendo la

memoria colectiva.

La importancia del patrimonio inmaterial radica en la salvaguardia de la
diversidad cultural frente a la creciente globalizacion que debido a su fragilidad depende de las
comunidades y aquellas personas cuyos conocimientos de las tradiciones puedan ser
transmitidos a portadores, sin embargo, es importante mencionar que no solo incluye
tradiciones ancestrales, sino también contemporaneos caracteristicos de diversos grupos

culturales.

Es esencial mencionar que en la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio
Inmaterial de la (UNESCO, 2003) el Ecuador elaboré cinco categorias generales para

determinar las manifestaciones que entran en la clasificacién del Patrimonio Inmaterial:

1. Tradiciones y expresiones orales

2. Artes del espectaculo y usos sociales, rituales y actos festivos

4. Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

5. Técnicas artesanales tradicionales
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Marco Conceptual

Cultura
“Es todo complejo que incluye conocimientos, creencias, arte, moral,
costumbres, y todas las demas capacidades y habitos adquiridos por el hombre como

miembro de una sociedad” (Taylor, 1871, p.25)

Desarrollo

“Se vincula, en general, con la idea de progreso econdémico y social que implica
una mejora en las condiciones de vida de los individuos y los grupos humanos y una

expansién de sus posibilidades” (Francés, 2010, p.3)

Desarrollo Turistico

“Es la provisién y el mejoramiento de las instalaciones y servicios idéneos para
satisfacer las necesidades del turista, puede también incluir los efectos asociados, tales

como la creacion de empleos o la generacion de ingreso” (Pearce, 1991, p.16)

Gastronomia

“Es la conjuncidn de aspectos culinarios con aspectos culturales que diferencian
a cada sociedad o comunidad, también es la relacién que los individuos establecen con
el medio que los rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que los
utilizan y todos aquellos fenémenos sociales o culturales que tienen que ver con la

consumicion de las preparaciones culinarias” (Ruiz, 2005, p.5)
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Identidad

“Es un conjunto de elementos psicoldgicos, culturales y simbélicos que dan a los
individuos sentido de pertenencia dentro de una sociedad, y que son establecidos por

ellos mismos” (Bravo, Mejia, & Mejia, 2013, p. 50-64)

Identidad Gastrondmica

“El arte de preparar una buena comida segun los rasgos propios de un individuo
o de una colectividad que los caracterizan o distinguen consciente o inconscientemente

de los demas” (Angelo Campione, 2015)

Identidad Cultural

“Es una serie de tradiciones, valores y costumbres que conforman la
idiosincrasia de una determinada comunidad o de un grupo de personas en especifico.
A través de la identidad cultural las personas pueden construir el sentido de
pertenencia, que es fundamental para preservar las peculiaridades de cada nacion”

(Rodriguez, 2018, p. 32)

Inventario Gastronémico

“Es el proceso mediante el cual se registra ordenadamente los diferentes
elementos que componen el patrimonio gastronémico de una region, los cuales estan
los productos, instrumentos utilizados hasta los pensamientos y recursos patrimoniales

intangibles” (Camilo, Ana, Andrés, & Wilmer, 2009)
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Patrimonio Cultural Inmaterial

“Se refiere a las practicas, expresiones, saberes o técnicas transmitidos por las

comunidades de generacion en generacion” (UNESCO, 2003)

Social

“Alude a lo perteneciente o lo relativo a la sociedad que son un grupo de
personas que comparten una misma cultura que interactian entre si para conformar una

comunidad” (Conceptodefinicion, 2017)

Turismo

“Fendémeno social, cultural y econdmico que supone el desplazamiento de
personas a paises o lugares fuera de su entorno habitual por motivos personales,

profesionales o de negocios” (OMT, 2007)

Turismo Gastronémico

“Es la visita a productores primarios como secundarios de alimentos, festivales
gastronomicos, restaurantes y lugares especificos, donde la degustacion de alimentos y
toda la experiencia inherente son el motivo principal para viajar” Hall y Mitchel (2001)

citado en Simao en (2011)



44

Marco Legal

De acuerdo con investigacion desarrollada, se ha seleccionado los siguientes
estatutos legales con relacion a comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades indigenas,

intercambio cultural y proteccion del patrimonio cultural tangible e intangible:

1. Ministerio de Turismo
2. Constitucién de la Republica del Ecuador

3. Plan Nacional de Desarrollo Todo Una Vida

Ministerio de Turismo

Ente rector que lidera y regula la actividad turistica en el Ecuador, es liderado por la
economista Sandra Naranjo (ministra de Turismo), quien establece las normas que regulan las
actividades desarrollas en el territorio nacional, planifica actividades turisticas, promueve y

fomenta todo tipo de turismo, y elabora politicas para promocion a nivel internacion del pais.

La finalidad de los objetivos planteados por el organismo es fortalecer el area turistica
del Ecuador mediante los compromisos con la comunidad, entidades privadas y publicas para

establecer un desarrollo de la oferta de turismo en el pais.

Constitucion de la Republica del Ecuador

Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad
cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar
dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria histoérica de sus culturas y a

acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener acceso a
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expresiones culturales diversas. No se podra invocar la cultura cuando se atente contra los

derechos reconocidos en la Constitucion.

Art. 23.- Las personas tienen derecho a acceder y participar del espacio publico como
ambito de deliberacion, intercambio cultural, cohesion social y promocién de la igualdad en la
diversidad. El derecho a difundir en el espacio publico las propias expresiones culturales se
ejercera sin mas limitaciones que las que establezca la ley, con sujecion a los principios

constitucionales.

Art. 57.- Se reconoce y garantizara a las comunas, comunidades, pueblos y
nacionalidades indigenas, de conformidad con la Constitucién y con los pactos, convenios,
declaraciones y demas instrumentos internacionales de derechos humanos, los siguientes

derechos colectivos:

1. Mantener, desarrollar y fortalecer libremente su identidad, sentido de pertenencia,

tradiciones ancestrales y formas de organizacion social.

12. Mantener, proteger y desarrollar los conocimientos colectivos; sus ciencias,
tecnologias y saberes ancestrales; los recursos genéticos que contienen la diversidad
biolégica y la agro biodiversidad; sus medicinas y practicas de medicina tradicional, con
inclusion del derecho a recuperar, promover y proteger los lugares rituales y sagrados,
asi como plantas, animales, minerales y ecosistemas dentro de sus territorios; y el

conocimiento de los recursos y propiedades de la fauna y la flora.

Art. 58. Para fortalecer su identidad, cultura, tradiciones y derechos, se reconocen al
pueblo afroecuatoriano los derechos colectivos establecidos en la Constitucion, la ley y los

pactos, convenios, declaraciones y demas instrumentos internacionales de derechos humanos.

Art. 59. Se reconocen los derechos colectivos de los pueblos montubios para
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garantizar su proceso de desarrollo humano integral, sustentable y sostenible, las politicas y
estrategias para su progreso y sus formas de administracion asociativa, a partir del
conocimiento de su realidad y el respeto a su cultura, identidad y visién propia, de acuerdo con

la ley.

Art. 60. Los pueblos ancestrales, indigenas, afroecuatorianos y montubios podran
constituir circunscripciones territoriales para la preservacion de su cultura. La ley regulara su
conformacion. Se reconoce a las comunas que tienen propiedad colectiva de la tierra, como

una forma ancestral de organizacién territorial.

Art. 276.- El régimen de desarrollo tendra los siguientes objetivos:

7. Proteger y promover la diversidad cultural y respetar sus espacios de reproduccion e

intercambio; recuperar, preservar y acrecentar la memoria social y el patrimonio cultural.

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion
del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen

la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente.

Plan Nacional de Desarrollo Todo Una Vida

Objetivo 2: Afirmar la interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las identidades
diversas. Politica 2.3 Promover el rescate, reconocimiento y proteccion del patrimonio cultural
tangible e intangible, saberes ancestrales, cosmovisiones y dinamicas culturales.

Capitulo Il

Enfoque Cualitativo
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Para el desarrollo de la investigacién se toma como base de la metodologia el
enfoque cualitativo, cuyo objetivo es la descripcion e interpretacion de las cualidades de un
fendmeno social y contenido cultural de los sujetos de estudio que forman parte de un
entorno, en donde es necesario la observacién y comunicacion, para describir hechos y
procesos en general a través de la observacion y entrevista para lograr un determinado fin.

(Yubeira, 2016)

La importancia de este enfoque radica en la facilidad de documentacion de la
identidad gastrondmica que posee la comunidad indigena de Chibuleo y la relevancia de su
conservacion por formar parte del patrimonio cultural inmaterial de la regién andina,
considerando aspectos de creencias, costumbres, tradiciones, técnicas y procedimientos en
la elaboracion de sus alimentos que identifiquen la cultura gastrondmica de la comunidad
con documentacién elaborada de informacion de fuentes tanto de bibliograficas como de

campo.

Es importante mencionar que el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC),
sugiere que la documentacion de las manifestaciones culturales debe aplicar una

investigacion de tipo social y requiere la recoleccion de datos netamente cualitativos.

Modelo Inductivo

Se utilizara como estrategia de razonamiento légico el método cientifico Inductivo
debido a que, permite a una investigacién razonar partiendo de una serie de observaciones
desde lo particular a lo general a partir del analisis de los hechos para su registro a través de la
clasificacién y el estudio; este modelo permite llegar a una conclusién y generar un nuevo

conocimiento de forma empirica. (Davila Newman, 2006)
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Tipologia de investigaciéon

Investigacién de campo: Es también conocida como investigacién In Situ debido a
que se ejecuta en el mismo lugar donde se encuentra el objeto de estudio y trata sobre la
interaccion social apoyandose en un proceso de recoleccion, tratamiento y analisis de datos,
a su vez se afirma en fuentes provenientes de cuestionarios, entrevistas y la observacion,
las mismas qué en el caso del presente estudio estaran dirigidas a personas pertenecientes

a la comunidad indigena de San Francisco de Chibuleo.

Investigacion documental: Tiene como propdsito la revisién de documentos con el fin
de recopilar y seleccionar informacion a traves de libros, documentos, revistas,
grabaciones, filmaciones y entre otros, que pueden ser sociolégicos o historicos de caracter

gastronémico, cultura, econémico y social. ( Tancara Q., 1993)

Instrumentos de recoleccién de informacion

Entrevista

La entrevista es una técnica que trata de la conversacion usualmente entre dos
individuos con la finalidad de recolectar informacion de manera personal y verbal a través
de interrogantes planteadas sobre un tema propuesto, es muy ventajosa principalmente en
la investigacién cualitativa que ayuda a recabar datos de manera mas eficaz que el
cuestionario debido a que obtiene informacion mas completa y profunda, ademas presenta

la posibilidad de aclarar dudas durante el proceso, asegurando respuestas mas utiles.

Se propone que para el presente estudio la aplicacion de entrevistas a las personas
de la comunidad de Chibuleo que aun mantienen la tradicion de preparar platos propios de

la zona gracias al legado ancestral que van dejado sus conocimiento y técnicas de
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generaciones, con el fin de obtener informacion que se veridica sobre la historia, utensilios,

ingredientes, técnicas y procedimientos que utilizan para la elaboracién de sus platos.

La entrevista se realiza con ayuda de un cuestionario realizado en base a la ficha A4
de inventario gastrondmico propuestas por el INPC, con el fin de recopilar toda la informacion

necesaria para la documentacion del inventario.

Focus Group

Segun los autores Salinas Meruane & Cardenas Castro (2009) trata de una
herramienta de investigaciéon que reune de 3 a 12 participantes en un tipo de entrevista
grupal en donde todos en manera de dialogo y discusién exponen sus propias opiniones
sobre un tema o problema que involucre su interés, es necesaria la participacion de
personas que conozcan a profundidad sobre el tema a tratar , también es precisa la
presencia de un moderador que pueda dirigir la reunién de forma arménica y que controle
adecuadamente el tiempo de participacion de cada individuo, es recomendable que un focus
group no dure mas de dos horas ya que se puede tornar aburrido y perder el interés de las

personas que participan.

En el caso de la comunidad de Chibuleo se realizara un focus group a los
representantes de la comunidad San Francisco de Chibuleo y con el Gobierno Parroquial de
Juan Benigno Vela con el fin de analizar el desarrollo turistico actual de la comunidad en

entorno a su gastronomia que sirva como base para proponer diferentes acciones de mejora.
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Método de recoleccion y analisis de datos

Fichas técnicas inventario gastronémico INPC

Las Fichas técnicas son un instrumento muy util y exacto en el momento de recolectar
y analizar datos importantes de un bien patrimonial ya que permite el registro de
caracteristicas y elementos significativos que lo diferencian de otros mediante el cual se

puede evidenciar la existencia de un determinado bien tangible o intangible.

En Ecuador el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC, 2016) es una entidad
del Sector Publico, encargada de asesorar, investigar, ejecutar y controlar los procesos en la

preservacion, apropiacién y uso adecuado del patrimonio cultural material e inmaterial.

La institucion antes mencionada brinda a la ciudadania la posibilidad de llevar un
registro que permita reconocer a los bienes culturales y fomentar a que sean conservados,
difundidos y protegidos para el disfrute de las futuras y actuales generaciones con la
ayuda de herramientas homologadas como fichas especializadas para el registro e

inventario de bienes muebles y el patrimonio cultural inmaterial.

Por tal motivo la presente investigacion utilizara como método de recoleccion de
datos el inventario A4 que se muestra a continuacion el mismo que se encuentra en el
instructivo del NPC como un instrumento de salvaguardia debido a que permite el analisis
del patrimonio e identificar los valores de una manifestacion y la relacion de los actores

involucrados, a partir de lo cual se estableceran acciones de conservacion:

Figura 1



Ficha A4 Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO
CP—. PATRIMONIAL 2o s, CoDIGoO
SRS pATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-10-02-50-000-19-
015331

FICHA GENERAL

Canton

Provincia

Parroquia Urbana | Rural | |
Localidad

Coordenadas en sistema WGS8-UTM: ZonaX (Este Y (Morte) Z (Altitud)

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion
Grupo social
Lengua
Ambito
Subambito
Detalle del
subambito

4. DESCRIPCION DE La WA MIFE STACKHN

Detalle de la periodicidad

Continua
Ocasiona

Otro

5. PORTADORES/SOFPORTES




6. VALORACION
Importancia para la comunidad Categoria

Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones en la memoaria, pero
no practicadas —

Sensibilidad al cambio
Alta

Media
Baja

7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccidn Teléfono Sexo Edad

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEBLES
N/A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
N/A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A

10. OBSERVACIONES3
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Entidad
investigadora
Registrado por Fecha de
registro
Revisado por Fecha de
revisgion
A probado por Fecha
aprobacion
Registro
fotoorafico
. maNexos
Anexos Fotograficos
TEXTOS Fotografias Videos Audio

Nota 13. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION LENGUA ORIGINARIA

MIA

Poblacion

La comunidad o también conocida como poblacién de Chibuleo se encuentra ubicado
en la provincia de Tungurahua, en el cantén Ambato, parroquia Juan Benigno Vela, a 18 km.

De la ciudad de Ambato. Su idioma madre es el kichwa y el espafiol su segunda lengua.

Se estima que la poblacion es de 8755 habitantes segun la (CONAIE, 2015) y estan
organizados en 7 localidades: San Francisco, San Luis, San Alfonso, San pedro, Chacapungo,

San Miguel y Patalo Alto.
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En el caso del presente proyecto se delimita a estudiar Unicamente a la comunidad San
Francisco de Chibuleo debido a que es la mas representativa por tener la mayor extension
territorial, que a su vez abarca a la mayoria de la poblacién con un porcentaje del 57.03% vy
también porque en este lugar es donde se reune la comunidad para realizar sus diferentes
manifestaciones culturales, ademas en San Francisco residen los representantes de la
comunidad conformado por la Asamblea General Comunitaria, como maxima autoridad, el
consejo de Gobierno Comunitario y el Presidente del Consejo de Gobierno, quienes se

encargan de velar por la seguridad y bienestar de todos.

Debido a lo antes mencionado en Sanfrancisco de Chibuleo se aplicara las
herramientas de investigacion a personas que conozcan a mayor profundidad sobre el tema a

desarrollarse en la investigacion.

Muestra

Muestreo no probabilistico por conveniencia

El muestreo establecido para la investigacion sera por conveniencia también llamado
muestreo intencional o por juicio que trata sobre una técnica de muestreo de origen no
probabilistico, en donde las muestras se seleccionan basandose Unicamente en el
conocimiento, intuicion y necesidades especificas del investigador con la finalidad de
recolectar informacion solo de aquellos que son adecuados respecto a los atributos y la
representacion de una poblacién para participar en un estudio de investigacion, por tal razén
el equipo de trabajo aplicara los instrumentos en la comunidad San Francisco, con el fin de
recopilar testimonios de las personas con mas conocimientos y que sean portadores de una

sabiduria tradicional y ancestral en la gastronomia de la comunidad tomando como



principales involucrados a establecimientos de alimentos y bebidas, comunidades que

realicen turismo comunitario, viviendas de las familias que conserven tradiciones

gastrondmicas, y representantes de la comunidad como el presidente o delegados con

conocimientos en el patrimonio cultural de su comunidad.

Es importante mencionar que para la realizacion del inventario ,el Instituto Nacional
de Patrimonio Cultural establece que se requiere solo de un testimonio para que se pueda

realizar un registro técnico en el inventario , sin embargo para el desarrollo del proyecto se
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plantea realizar en lo mayor posible diez 0 mas entrevistas en la comunidad con el propdsito

de obtener informacién de calidad para contrarrestarla y unificarla con miras a mejores

resultados de la investigacion.

Tabla 1

Muestra de los pobladores a ser entrevistados en la localidad San Francisco de la comunidad

Chibuleo.
Numero Nombre Edad Localidad Comunidad

Caiza Rosa 65 San Francisco Chibuleo
2 Sisa Rosa 68 San Francisco Chibuleo
3 Flores Maria 73 San Francisco Chibuleo
4 Galarza Petrona 75 San Francisco Chibuleo
5 Galarza Rosario 53 San Francisco Chibuleo
6 Guaman Agustina 62 San Francisco Chibuleo
7 Pomaquisa Maria 80 San Francisco Chibuleo
8 Sisa Bautista 67 San Francisco Chibuleo
9 Tipan Rosa 73 San Francisco Chibuleo
10 Pacha Rosario 70 San Francisco Chibuleo
11 Romero Juana 68 San Francisco Chibuleo
12 Toalombo Juana 67 San Francisco Chibuleo


https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/
https://www.patrimoniocultural.gob.ec/

13 Caiza Mercedes 73 San Francisco Chibuleo

14 Pilamunga Margarita 50 San Francisco Chibuleo

15 Guashco Agustina 71 San Francisco Chibuleo

16 Huallco Soledad 68 San Francisco Chibuleo

17 Juana Masabanda 65 San Francisco Chibuleo
Tabla 2

Muestra de los representantes del GAD Juan Benigno Vela para ser entrevistados en Focus

Group.
Ndmero Nombre Cargo
1 Segundo Francisco Pacari Presidente Del Gad Parroquial
2 Pedro Ainaguano Espin Vicepresidente
3 Angel Chango Caiza Primer Vocal
4 Segundo Guanoluisa Sisa Segundo Vocal
5 Francisco Tipan Sisa Tercer Vocal
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Capitulo Il

Aspectos generales de la provincia de Tungurahua

La provincia de Tungurahua se encuentra ubicada en la regién sierra centro del
Ecuador, su nombre es en honor a la presencia del volcan Tungurahua que en el idioma
quichua significa garganta de fuego, término otorgado durante el asentamiento de la cultura

Panzaleo y Puruha en su territorio durante el periodo de integracién regional.

Esta provincia es uno de los lugares mas famosos turisticamente a nivel nacional debido
a que guarda una enorme riqueza cultural, turistica, siendo reconocido ademas por su famoso

carnaval y fiesta de las Flores y las Frutas en el mes de febrero en la ciudad de Ambato.

Datos Generales
Capital: Ambato
Poblacion:447,017 habitantes

Temperatura: 17° Celsius

YV V Y V

Limites:

o Norte: Cotopaxi y Napo

e Sur: Chimborazo y Morona Santiago

e Este: Pastaza

e QOeste: Bolivar y Cotopaxi
» Cantones: Ambato, Bafos (Bafos de Agua Santa), Cevallos, Mocha, Patate, Quero, San
Pedro de Pelileo (Pelileo), Santiago de Pillaro (Pillaro) y Tisaleo.

» Rios principales: Patate y Chambo
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Economia: Principalmente se basa en base en la industria del cuero en la localidad de
Quisapincha, zapatos en Ambato y jeans en Pillaro, ganaderia y agricultura.

Agricultura: Los principales productos que se siembran en la provincia son la cebolla,
tomate, maiz, trigo, cebada, la papa, lechuga, uva, fresa, durazno, mora y manzana.
Ganaderia: Se dedican a la crianza de ganado ovino, caprino, porcino, vacuno, caballar e
incluso de conejos y cuyes.

Turismo: la provincia de Tungurahua cuenta con una gran variedad de atractivos turisticos
que se detallan a continuacion:

¢ Parque Nacional Llanganates: considerada cono lugar ancestral estratégico de
comunicacion y de comercio entre la amazonia y los andes.

e Pillaro: Catalogado como el lugar donde nacié Rumifiahui.

o Ambato: Capital de la provincia conocido como “La ciudad de las flores y las frutas”
por su diversidad de productos y también conocido como “La tierra de los tres
Juanes” por ser cuna de los poetas Juan Montalvo, Juan Ledn Mera y Juan Benigno
Vela.

¢ Quisapincha: Lugar de comercio de venta de bolsos y chaquetas hechas de cuero.

e Salasaca: Comunidad indigena de origen boliviana se dedican especialmente a la
elaboracion de artesanias en lana y cabuya.

o Pelileo: Poblado que se especializa en la elaboracién y comercializacion de jeans.

o Banos: Ciudad considerada la entrada a la regién Amazénica, contiene atractivos
turisticos como la cascada Inés Maria, Eco Zoologico San Martin, Cascada Manto

de la novia, Cascada Pail6n del diablo, entre otros.
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» Principales Festividades: Las festividades mas importantes de la provincia son el
Carnaval de Ambato, Fiesta de las flores y las frutas, dia de los difuntos, el pase del
Nifio en diciembre, la diablada Pillarefia.

» Pueblos ancestrales: A lo largo de la provincia de Tungurahua se encuentran pueblos
pre incaicos como Chibuleos, Salasacas, Quisapinchas y Tomabelas.

» Gastronomia Tipica: pan de Pinllo, pan de Ambato, hornado, cuy asado, chocolate,
empanadas de morocho, melcochas, quimbolitos, ceviche de palmito, llapingachos,
caldo de librillo, caldo de 31, pato al lodo, arepa, chica de uva, yahuarlocro, caldo de

patas, conejo asado.

Aspectos generales de la Comunidad Chibuleo

Resefia Historica
La comunidad de Chibuleo segun algunos historiadores y cornistas, asi como también
basados en testamentos y pergaminos de sus ancestros mencionan que son originarios de los

Shiry — Pachas de los Panzaleo y de los Incas.

El significado de la palabra Chibuleo los autores Nazario, Tisalema y Tupac (2008) lo

divide en 2 raices linglisticas que son:

Chibu: Proviene de un pequeno arbusto llamado Chibu Yura que tiene en los bordes de
sus hojas espinas, el tallo y tronco son de color amarillo, estos se ocupan en un instrumento
llamado maitu que utilizaban para hilar la lana; sus ramas eran utilizadas como cubierta

ceremonial en donde reposaban los novios y familiares durante la celebracion matrimonial.
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Leo: Proviene de los Panzaleos, habitantes parciales de las provincias de Cotopaxi y

Tungurahua.

Los indigenas Chibuleos ancestralmente elaboraban sus trajes tipicos en la misma
comunidad, demostrando asi su creatividad, habilidad en su confecciéon y en la grabacion de las
figuras simbdlicas que combinaban con los diferentes colores naturales. (Nazario, Tisalema, &

Tupac, 2008)

Factor Geografico

El territorio de la comunidad de Chibuleo esta ubicado en la region sierra central,
especificamente en la provincia de Tungurahua, al Sur — Oeste del canton Ambato, posee una
superficie total de 3632.72 hectareas. Se encuentra localizado a 1°18'0" de latitud Sury
78°43'0" longitud de Oeste; en cuanto a la altitud se encuentra 3200 m.s.n.m. y su temperatura

oscila entre los 2°C minima y maxima de 14°. (CONAIE, 2014)

Los limites de la comunidad Chibuleo son:

Sur: parroquia Pasa y Pilahuin

Norte: cantones Tisaleo y Mocha

Este: parroquia Pilahuin

Oeste: canton Tisaleo y parroquia Santa Rosa (PDOT, 2021)
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Factor Demografico

Poblacion

La poblacion estimada de la Comunidad indigena de Chibuleo segun los datos
proporcionados por el INEC (2020) es de 8755 habitantes, que representa el 2% del total de la

poblacioén del canton Ambato.

Tabla 3

Poblacion comunidad Chibuleo

Canton- Parroquia Poblacién Porcentaje de Poblacion
Juan Benigno Vela 8755 2%
(Chibuleo)
Ambato 387309 98%

Nota. Adaptado del Gobierno Parroquial Juan Benigno Vela e Instituto Nacional de Estadisticas
y Censos INEC

Crecimiento poblacional

A través de las proyecciones establecidas por el INEC, existe un crecimiento
poblacional bajo debido a que en el periodo 1990-2001 la tasa de crecimiento de caracter anual
que experimentd la parroquia fue de 1,76% pasando de 5812 a 6835 habitantes, y para el aino
2010 la poblacion total de Chibuleo alcanzé una taza de crecimiento menor del 0,91% con un

total de 7456 personas. (PDOT, 2021)
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Poblacién por Grupos étnicos

Segun la informacién proporcionada en el PDOT (2021) del GAD parroquial de Juan
Benigno Vela se puede apreciar en la siguiente tabla los grupos étnicos pertenecientes en la
parroquia en donde cerca del 65% de los habitantes se consideran indigenas de la comunidad

Chibuleo.

Tabla 4

Identificacion de etnia de la Parroquia Juan Benigno Vela

Identificacién Etnica Total Porcentaje
Indigena 4837 64.9%
Mestizo/a 2531 33.9%
Blanco/a 62 0.8%
Montubio/a 13 0.2%
Afroecuatoriano/a 7 0.1%
Mulato 5 0.1%

Nota: Adaptado del Plan de Desarrollo Territorial (PDOT) Juan Benigno Vela 2021

Poblacién por Comuna

El Plan de Desarrollo Territorial (PDOT) Juan Benigno Vela 2021 afirma que el
porcentaje poblacional de la comunidad de Chibuleo se divide localidades siendo la de San
Francisco la mas representativa por ser la mas grande y abarcar el mayor nimero de Chibuleos
con el 57,03%, seguido por Patalé Alto con el 12,22%, San Pedro con el 10,18%, San Luis con
el 6,72% San Alfonso con el 5,30%, Chacapungo con el 5,30% y por ultimo San Miguel con el

3,25%.
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En cuanto a las familias se encuentran divididas en San Francisco con 1400 familias,
Patalé Alto 300 familias, San Pedro 250 familias, San Luis 165 familias, San Alfonso 130

familias, Chacapungo 130 familias, y la comunidad San Miguel 80 familias.

Factor Social

Organizacion social

La estructura politica de los Chibuleos esta conformada por la maxima autoridad que es
la Asamblea Comunitaria, posteriormente por el consejo de Gobierno del Pueblo, luego se
encuentran el Cabildo Comunitario, Consejo de Coordinacién, y finalmente las directivas de
asociaciones. Es importante mencionar que todas las decisiones importantes para la
comunidad Chibuleo se la toman de manera democratica en las asambleas ordinarias o

extraordinarias convocadas por medio de los Cabildos Comunitarios.

El GAD de Juan Benigno Vela es la encargada de la Unidad de Movimientos Indigenas y
Campesinos de Tungurahua, impulsando y gestionando el bien del sector indigena y
campesino de la provincia de Tungurahua, ademas es la delegada de la organizacion Union de
Organizaciones del Pueblo de Chibuleo conocida como “UNOPUCH?”, conformada en el afio de
1999, con la finalidad de mejorar las condiciones de vida de las comunidades de Chibuleo.

(PDOT, 2021)

Educacion

En cuanto a educacién a través del censo realizado por el INEC 2010 se puede
mencionar que el 78% de los indigenas Chibuleos son analfabetos siendo en su mayoria
personas mayores y de tercera edad, sin embargo, el GAD parroquial en su intento de

contrarrestar la deficiencia de educacion ,desde el afio 2009 crea la escuela Unidad Educativa
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del Milenio Intercultural Chibuleo quien es la encargada de conservar la lengua, conocimientos
y saberes de la nacionalidad Kichwa del pueblo Chibuleo, en donde pueden asistir personas
de cualquier edad que desean estudiar, sin embargo en la actualidad existe un alto porcentaje

de jévenes y nifilos quienes han optado por educarse en la ciudad de Ambato. (PDOT, 2021)

Educacion Post Pandemia

Debido a la crisis sanitaria causada por el Virus Covid-19, la poblacion estudiantil se ha
visto afectada por las medidas de aislamiento y seguridad tomadas a nivel nacional pidiendo a
los centros de educacién la adaptacion de una nueva modalidad via online la cual ha
presentado gran dificultad para los indigenas debido a la falta de equipos tecnolégicos y
cobertura de internet ,por tal motivos la parroquia se ha visto obligada a realizar solicitudes al
Distrito de Educacion y COE Nacional, para obtener autorizacion de realizar clases

presenciales, sin embargo no han recibido ninguna respuesta. (PDOT, 2021)

Servicios basicos

Vivienda

En las siete comunidades indigenas de Chibuleos se ha identificado que el 87,2% de las

casas existentes son propias, el 9.2% son prestadas, el 3,6% son arrendadas.

En cuanto al tipo de construccion de las viviendas, se ha determinado que
prevalecen las viviendas de bloque y ladrillo con el 89,3%, le siguen de adobe o tapia con el

4,05%, de hormigon con el 3,67% el resto son entre madera y cana. (PDOT, 2021)
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Acceso a Electricidad

Segun datos del censo del 2010, el 92% de la poblacién afirma que posee energia

eléctrica procedente del servicio publico. (PDOT, 2021)

Telefonia

El 75,81% de los Chibuleos no dispone del servicio de Teléfono Convencional, las
comunidades con menos cobertura de este servicio son Patalé Alto, San Luis y San Pedro, por
otra parte, se identificd que el 85,48% de la comunidad dispone del servicio de Teléfono Movil y

la operadora de mayor cobertura y consumo es Claro. (PDOT, 2021)

Internet

Las comunidades con mayor cobertura de internet es San Francisco y San Luis de

Chibuleo, les resto de las cinco comunidades tienen dificultad del acceso al internet.
Salud

La comunidad dispone de un centro de salud tipo A ubicado en la parroquia de Juan
Benigno Vela cuenta con un aforo de 150 personas y ofrece los servicios atencién en Medicina
General, Vacunacion, Obstetricia y Odontologia, califican la atencién medica como regular y

buena debido a que no existe la atencién deseada. (PDOT, 2021)

Las principales enfermedades que se identifican en la poblacion son las siguientes:

1. Resfriado Comun
2. Infecciones Intestinales

3. Dolores Musculares
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4. GGastritis
5. Diabetes
6. Artritis

7. Hipertension

Agua para consumo humano

Toda la comunidad de Chibuleo cuenta con agua para el consumo humano proveniente de
los paramos y la quebrada Echaleche, cuentan con conexiones domiciliarias con medidores

individuales.

Movilidad humana

De acuerdo a la informacion obtenida en el PDOT (2021) del GAD parroquial de Juan
Benigno Vela se puede afirmar que en la actualidad un 36% de los indigenas de la comunidad
Chibuleo especialmente en personas entre los 13,20 y 31 afios de edad, estan migrando a la
ciudad de Ambato, Latacunga, Quito y Guayaquil principalmente por motivos de Educacion,
trabajo y mejores condiciones de vida, debido a que en la comunidad no pueden obtener una
educacién completa de calidad, y a su vez no cuentan con suficientes fuentes de trabajo, la

migracion ha sido mas evidente a causa de la pandemia por el virus COVID-19 .

Los efectos que causa la movilidad humana para la comunidad se ven reflejado en la
pérdida de identidad cultural ya que olvidan e ignoran sus costumbres, creencias y tradiciones
como el idioma quichua, la vestimenta tradicional, festividades, tradiciones en el diario vivir,
creencias espirituales y sobre todo dejan de considerarse parte de la comunidad Chibuleo y

este es un problema que no solo lo vive esta comunidad, si no , se ve presente en la mayoria



67

de las comunidades indigenas del Ecuador y de Latinoamérica quienes estan perdiendo su

memoria colectiva compuesta de costumbres, lenguas, valores e historia.

Factor Econémico

Productos Carnicos y Lacteos

Poseen cerca de 700 hectareas destinadas a la actividad pecuaria de ganado de carne y
leche como el bovino, ovino, porcino, existen familias dedicadas a la produccién de especies
menores como cuyes, conejos y gallinas; que son de venta y consumo propio, por otra parte, la
comunidad produce 1.500 litros de leche diarios de forma asociativa que son entregados a la

empresa Parmalat, generando un ingreso econémico seguro para las familias. (PDOT, 2021)



Tabla 5

Animales de crianza en la Comunidad San Francisco de Chibuleo

68

Animal

Alimentacion

Faenamiento

Figura 2

Vaca

Tomado de: Guifian (2021)

Figura 3

Cerdo

Tomada de: Mejia (2020)

Figura 4

Oveja

Tomado de: Guifian (2021)

Hierba, pasto, maiz,
cebada, avena y como

liquido es el agua.

Con principal es el
balanceado y
complementan con
granos enteros o
molidos, platano verde,
balanceado y en
algunos casos
desperdicios de

comida,

Leguminosas, pasto,
balanceado y ademas al
realizar el pastoreo se
alimentan de hierbas

malas y arbustos.

Se realiza seis pasos

detallados a continuacion:

*Aturdimiento el animal
pierde la conciencia

previamente a su muerte.

*Sacrificio o sangrado se
procede al deglello que se
inserta en la linea media

del cuello

*Depilado o Escaldado se
lo realiza en un recipiente
con agua caliente donde
tienen inmersién a los
animales con el fin

dejarlos limpios.

*Eviscerado es la

extraccion de las visceras.

*Finalmente se procede a
lavarlos, limpiarlos y se

procede a cortar la carne.
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Animal Alimentacion Faenamiento
Figura 5
Alfalfa, hortalizas, Se realiza seis pasos
legumbres, frutas, detallados a continuacion:

alimento preparado
(balanceado), agua *Aturdimiento el animal
pierde la conciencia

previamente a su muerte.

*Sacrificio o sangrado se

Tomado de: Guifian (2021)
Figura 6

procede al deglello que se
inserta en la linea media

Conejo del cuello

Alfalfa, hortalizas, .

*Depilado o Escaldado se
legumbres, frutas, ) L

. lo realiza en un recipiente

alimento preparado )

con agua caliente donde
(balanceado), agua _ . .

tienen inmersion a los

animales con el fin

= S dejarlos limpios.
Tomada de: Mejia (2020)
Figura 7 *Eviscerado es la

Gallina extraccion de las visceras.

Principalmente el maiz  +gingimente se procede a
(morochillo entero y lavarlos, limpiarlos y se

quebrado), alimento procede a cortar la carne.
balanceado y en

ocasiones desperdicios

de comida.

Tomada de: Mejia (2020)

Nota. Fuente: (Mejia, 2020)
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Productos agricolas

La actividad agricola se destaca por la produccion productos propios de la sierra
ecuatoriana como: camote, oca, fresas, habas, arveja, quinoa, cebada, morocho melloco
blanco y amarillo, mashua, zanahoria, zapallo, col chaucha, col blanca y lojana, choclo, col,
nabo, orégano dulce, cebolla, maiz, papa de variedades como: chaucha, Gabriela, superchola,

uvilla, Catalina, Rosita, Maria. (PDOT, 2021)

En San Francisco de Chibuleo, el cultivo de pasto y alfalfa son muy importantes para
complementar los ingresos. La alfalfa al igual que la mayoria de productos agricolas se destina
para la venta en el Mercado Mayorista de Ambato, especialmente papas, maiz y hortalizas,
ademas tienen gran cantidad de siembra para el auto consumo e intercambio de productos

dentro de la comunidad.

Por otra parte segun menciona la Dr. Moya Alba (2006) el principal producto que se
esta perdiendo en San Francisco es el ajo, los Chibuleos hace algunos afios eran conocidos en
el Ecuador por la comercializacion de ajo, sin embargo, manifiestan que este cultivo se esta
perdiendo con el paso del tiempo porque es un producto que esteriliza la tierra, ademas, no es
el unico que se ha dejado de sembrar, cada vez es menos el cultivo de las papas: jubilla,

Cecilia, chaucha, leona, chola, china y santa rosa. (p.43)



Tabla 6

Productos que cultivan en la Comunidad San Francisco de Chibuleo
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Producto Condiciones Siembra Manejo de Cosecha Aporte
Cultivo nutricional
Figura 8 Altitud:2000 a 3200 Se realiza cuando la Proteinas
Ajo msnm planta esta seca se Carbohidratos
¢ Precipitacién: 400 a ’ puede hacer de Vitaminas
R 600 mm Epoca: Ciclo del manera manual, Minerales
& Temperatura: inferior  octubre- cultivo de arando el lugar. Fésforo
a18°C noviembrey  entre 150 a Potasio
Suelo: franco, enero-marzo. 180 dias.
arcillosos, buen
Tomado de: Nufiez (2011) drenaje.
Figura 9 Altitud:1700 a 3000 Germinacién  Grano verde o tierno:  Proteinas
Arveja msnm Epoca: abril— de 8a 10 plantas estén verdes  Carbohidratos
. Precipitacién: 400 a junio dias. Grano seco: plantas Fibra
X 600 mm Siembra Ciclo estén amarillentas Vitaminas
Temperatura: 12y directa a 4- vegetativo La cosecha se realiza Bajo en grasa
18°C 5cm de Tierno: de 80 de forma manual.
Suelo: franco, franco profundidad a 115 dias.
arenoso, buen Seco: de 115
Tomado de: Basantes (2015) drenaje. a 130 dias.
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Producto Condiciones Siembra Manejo de Cosecha Aporte
Cultivo nutricional

Figura 10 Altitud:2600 a 3000 Grano verde o tierno:

Habas msnm Ciclo de en dos cosechas la Vitaminas
Precipitaciéon: 500 a cultivo: primera se recoge Minerales
800 mm Epoca: Tierno: 170 a hasta el 70%y la Potasio
Temperatura: 7 y septiembre — 200 dias. segunda 15 dias Faésforo
14°C enero Seco: 210 a  después. Calcio
Suelo: franco 230 dias. Grano seco: vainas Hierro
arcilloso, buen estén secas (negras)
drenaje. La cosecha es de

Tomado de: Basantes (2015) forma manual

Figura 11 Altitud:2400 a 3300

Cebada msnm Epoca:
Precipitacién: 400 a lluviosas ya
600 mm que debe Vitaminas
Temperatura: 8-15y contar con Ciclo de Poco antes de que las Minerales
30°C humedad y cultivo se da  espigas estén Fibra
Suelo: franco, franco  parala en 132 dias completamente secas Aminoacidos
arenoso, franco cosecha
arcilloso, buen tiempo seco.

Tomado de: Basantes (2015)

drenaje.
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Producto Condiciones Siembra Manejo de Cosecha Aporte
Cultivo nutricional

Figura 12

Maiz Altitud:2200 a 2800 Choclos: los granos
msnm Epoca: de la mazorca estén Proteinas
Precipitacién: 600 a septiembre Ciclo de en estado de leche. Fibra
1200 mm hasta cultivo: esde Grano seco: se Grasas
Temperatura: 10- 20y mediados de 232 dias. obtiene en el Almidén
30-32°C enero. desgrano de
Suelo: franco, sueltos. mazorcas secas y

maduras.
Tomado de: Basantes (2015)

Figura 13

Quinoa Altitud:2600 a 3500
msnm Epoca Proteina
Precipitacion: 400 a octubre a Ciclo Se realiza en época Grasa
1000 mm enero y con vegetativo: de verano de manera  Hierro
Temperatura: 9y riego hasta alrededor de  manual con hoces. Vitaminas
16°C abril. 5a7 meses.

Tomado de: Basantes (2015)

Suelo: franco,

arenoso fino y medio.
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Producto Condiciones Siembra Manejo de Cosecha Aporte
Cultivo nutricional

Figura 14 Altitud:2600 a 3500 Epocas: Ciclo de Se realizan cuando Calcio

Papa msnm octubre a cultivo: debe las matas toman un Fibra
Precipitacién: 700 a diciembre cumplir las color amarillento y Potasio
1000 mm Abril ajunio.  cinco fases:  son quebradizas. Vitaminas
Temperatura: 13y brotacion, Se aplica la manera
16°C crecimiento, manual con azadén y
Suelo: profundos, rico tuberizacion, mecanizado con una
en humus, francos llenado de cavadora.
arenosos, buen tubérculos y

Tomado de: Basantes (2015) drenaje. maduracion.

Figura 15

Melloco . Calcio
Altitud:2600 a 3800 Epoca: Se realiza de manera  Fésforo
msnm octubre a Ciclo de manual, con azadony Hierro
Precipitacién: 600 a diciembre, cultivo: se en se hace cuando la Vitaminas
1000 mm tambiénenel 160y 260 plata tenga un color Energia
Temperatura: 8y 1°C  mes de abril  dias. amarillento.
Suelo: francos con riego.

Tomado de: Basantes (2015)

arenosos.
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Producto Condiciones Siembra Manejo de Cosecha Aporte
Cultivo nutricional
Figura 16 Altitud:2000 a 3800
Oca msnm
Precipitaciéon: 600 a Ciclo de Se realiza de manera  Calcio
1000 mm Epoca: cultivo: se en  manual, con azadény Fdésforo
Temperatura: 7 y febrero 160 y 260 se hace cuando la Hierro
10°C dias. plata tenga un color Vitaminas
Suelo: textura liviana. amarillento. Energia
Tomado de: Basantes (2015)
Figura 17 Altitud:3700 a 3800
Mashua msnm Calcio
w——y Precipitacion: 700 a Ciclo de Se realiza de manera  Fibra
W * 1200 mm Epoca: cultivo: se en manual, con azadény Fdésforo
. , *’ t Temperatura: 6 y febrero 160 y 260 se hace cuando la Hierro
‘ 5, % 14°C dias. plata tenga un color Vitaminas
Suelo: textura liviana. blanquecino u opaca. Energia

Tomado de: Basantes (2015)

Nota. Fuente: (Basantes, 2015)
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Turismo

Turismo actual en la comunidad de Chibuleo

Durante los ultimos 10 afios el GAD parroquial de Juan Benigno Vela se ha interesado en
impulsar turisticamente a la comunidad de Chibuleo debido a la gran riqueza cultural que posee
hoy en dia estan a cargo de siete emprendimientos involucrados en el hospedaje (turismo
comunitario) y formacion de guias locales , ademas apoyan a los pequenos emprendimientos
propios de los comuneros que han creado la “Hosteria Chibuleo Ancestral’ a cargo del senor
Tupac Calufa; “Rancho Vista Hermosa” a cargo del sefior Alex Chico; “Coches de Madera”
idea que surge gracias al senor José Lligalo Marcalla; “Guia a Polvo Loma y Carihuairazo” a
cargo del senor Juan Pacha “ Hospedaje Hacienda Wasi” a cargo del sector Juan Sisa, ; y
“Crianza de Truchas” a cargo de los sefiores Anibal Chango Caiza y Fabian Chango Caiza”;
por otra parte el GAD planea la construccion del mercado Juan Benigno Vela para el fomento

a las actividades agropecuarias . (PDOT, 2021)

Atractivos Turisticos

Los atractivos turisticos de Juan Benigno Vela en el territorio de los Chibuleos son:

> Nevado Carihuairazo

» Laguna Inabuela

Y

Bosque Nativo Yagual

Y

Ruta Humedal de Potrerillo
Ruta de los Lobos
Laguna Inabuela

Mirador Diablo Rumi

YV V Y V¥V

Mirador Cundurjaca
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Botones del Cuscujo

Iglesia Central de la Virgen de la Merced
Casa Hacienda de Patalo

Mirador Tangango

La Casa de Paja

La Casa de la Cultura Chibuleo San Francisco

YV Vv ¥V ¥V VY V VYV

Mirador Conolongo.

Transporte

Toda la comunidad tiene acceso al trasporte perteneciente a la Cooperativa Via Flores y
Atahualpa que ofrecen recorridos desde las 6:00 am hasta las 7:00 pm a San Francisco, San
Alfonso, Santa Rosa, Juan Benigno Vela, Mifarica, Puente Compaiiia, Alpachan; ademas

existe la presencia de cooperativas de camionetas y taxi vip. (PDOT, 2021)

Accesibilidad

El sistema vial de la parroquia permite gran conexioén debido al sistema asfaltado, para
terrenos y fincas posee de una via empedrada y camino de tierra y para la conexién a nivel
nacional, posee de la presencia de la Panamericana Sur que conduce de Ambato hacia Quito;
Ambato — Riobamba — Cuenca y Ambato — Riobamba — Guayaquil, otra via es Ambato —
Guaranda — Babahoyo — Guayaquil, eje hacia la costa por Guaranda. La Troncal Amazénica
por la via Ambato — Puyo — Tena o Puyo — Macas, la comunidad puede movilizarse sin
dificultad a cualquier destino, debido a que posee de vias en buen estado y de transporte

publico. (PDOT, 2021)



Factor Cultural

Idioma

La comunidad de Chibuleo tiene como lengua materna el Kichwa, conservada por sus

adultos mayores y practicada en todo el territorio. Como segunda lengua es el castellano que
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se da para la comunicacién con los demas grupos sociales. (Nazario, Tisalema, & Tupac, 2008)

Vestimenta

Segun los autores Nazario, Tisalema y Tupac (2008) nos detallan en la siguientes tablas

la vestimenta de la Comunidad de Chibuleo.

Tabla 7

Vestimenta del hombre Chibuleo

Figura 18

Pantalén blanco

Tomado de: Lligalo (2019)

Elaborado de tela chilla con una basta
bordada con hilo blanco en el filo
llamada espiga y es agarrado con una
cinta llamada cenidor esta es ancha,

larga y de color negro o blanco.




Figura 19

Camisa blanca

g .,/

| s~ ,
Tomado de: Lligalo (2019)

Figura 20

Poncho

Tomado de: Lligalo (2019)
Figura 21

Sombrero Blanco

d

Tomado de: Lligalo (2019)

Se elabora de la tela chilla y lleva un
simbolo a la altura del pecho, sobre el
traje utilizaban las chushma de color,
con el paso del tiempo el traje se
modernizé al confeccionar mangas con

cuero de borrego.

Llamado jerga de color blanco de
trenza con rayas negras y vestian
también otro poncho de color gris. En la
época republicana con la llegada del
General Eloy Alfaro aparecio el poncho

rojo.

Tiene una forma de copa redonda,
elaborado con lana de borrego,
adornado con cinta blanca, con botones

al costado y en la corona.

Nota. Fuente: (Lligalo, 2019)
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Tabla 8

Vestimenta de la mujer

Figura 22

Anaco

Tomado de: Lligalo (2019)
Figura 23

Faja de algoddén

>
A

Tomado de: Lligalo (2019)
Figura 24

Blusa blanca y Bayeta

Tomado de: Lligalo (2019)

Es de color negro-café hecha de lana
de borrego llamado jergueta en
representacion a la madre tierra. Tiene
tablones en todo el contorno de la

cintura.

Llamada también Chumpi se utiliza en
la cintura es de color blanco combinada

con figuras de colores.

Pachalli es una especie de manta que
tiene forma rectangular es de color
negro con hilos brillante y utilizan para

cubrir la espalda y parte de los brazos.

Su blusa tiene un bordado en el cuello
y mangas de colores como el morado,
verde, azul. Ademas, utilizan los
corales en washcas o collares que se

usan en el cuello.
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Figura 25

Lishta

Esta prenda es similar al Pachalli, no lo
usan cotidianamente o se lo ponen por

debajo del Pachalli.

Tomado de: Lligalo (2019)
Nota. Fuente: (Lligalo, 2019)

Costumbres

La Comunidad de Chibuleo conserva como costumbre el festejo de fiestas ancestrales
como: Inti Raymi, Kapak Raymi, Pawkar Raymi y Kuya Raymi, estas festividades son una
mezcla de cultura y costumbres religiosas adoptadas desde la época de la conquista. Ademas,
la comunidad es las fiestas ancestrales realiza musica con diferentes instrumentos de viento
que son: el pingullo, rondador, huanca, bocina acompafados de danzantes que realizan

movimientos grupales en ronda o en lineas. (Lligalo, 2019)

Artesanias

Las artesanias que realizan la comunidad de los Chibuleos se consideran como un
atractivo importante para impulsar el turismo de la zona, destacando las artesanias de
ceramica y la confeccioén de Lishtas, Chumbis, Blusas bordadas a mano, Shigras, Rebozos,
Anacos, Ponchos, Muchikus (sombreros). Esta produccién se dirige al consumo de la zona,

mercado provincial, nacional e internacional. (PDOT, 2021)
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Ademas, cuentan con disefiadoras y confeccionistas de calzado como son las sandalias
andinas, en sus modelos contienen graficas bordadas con hilos de colores y confeccionadas a
mano que representan la naturaleza, fertilidad, flora, fauna, fiesta, paisajes del campo o la tierra
y cosmovision indigena. El material con el elaboran sus calzados son autdctonos de la zona

como la lana de borrego o de alpaca, cabuya, telares de madera entre otros. (PDOT, 2021)

Leyendas

La comunidad de Chibuleo conserva las leyendas para tener una forma de ensefar el
origen de ciertas cosas y transmitir conocimientos. A continuacion, se detalla algunos cuentos

que se encuentran el libro “La memoria del condor” escrita por Juan José Lligalo. (PDOT, 2021)

e Tayta Paulino

e Leyenda de los dos hermanos

e lLeyenda del pobre danzante

e Como aparecieron las pulgas

e El hombre que viajaba a la Amazonia
e El yerno ocioso transformado en lobo
e La pastoray el condor

e La muerte de un nifio

Creencias

Los antepasados creian en la naturaleza, tiempo, espacio, un Dios invisible, pero visible
en la naturaleza como en es el Taita Inti (Padre Sol) y la Mama Killa (Madre Luna) que les

ensefaba el tiempo de siembra. Creian también en la Mama Tungurahua y el Taita Chimborazo
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para que con su nieve ampare del calor de los rayos solares y brinde a la humanidad, animales

y plantas frescura. (PDOT, 2021)

La comunidad Chibuleo considera lugares de adoracién y de vivencias espirituales a los
cerros, nevados, volcanes como por ejemplo se dice que en las quebradas del cerro urku waiku

viven los diablos con quien se puede mantener conversaciones.

Y ademas se habla de la morada del “mal aire” se dice que al pasar junto a los cerros, nevados
y volcanes atraen el mal aguiero que causa enfermedades e incluso la muerte y que la cura
para este mal lo realizan los curanderos de la zona que frotan el cuerpo con objetos pares que

pueden ser: ajies, platanos o huevos. (PDOT, 2021)

Fiestas y celebraciones

El matrimonio para la comunidad de los Chibuleos es una ceremonia de gran
importancia, ya que cuando se fija la fecha de la boda, los padres del novio acuden a la casa
de los padres de la novia con un presente que es llamado “ricuri” que consiste en grandes
bandejas llenas de mote, cuy asado y sopa. Este festejo tiene una duraciéon de dias. (PDOT,

2021)

La aswa (chicha) es la bebida que no puede faltan en ningun acto religioso y cultural,
los encargados de repartir este liquido ancestral son los mashas, que cumplen un pequefio
ritual y solicitan la bendicidon de una persona mayor. Para la reparticién de esta bebida se inicia
desde la mitad de la mesa a la derecha de su entorno, y el mismo orden se cumple al momento

de un saludo, reparto de alimentacion y bebidas. (PDOT, 2021)
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Los finados conocidos tradicionalmente como el dia de los muertos, en este dia se
ofrece a las almas del cementerio la siguiente comida: papas con cuy, conejo, gallinas, colada

morada. (PDOT, 2021)

Inti Raymi. - Esta celebracidén en agradecimiento por las cosechas al Taita Inti y Allpa
Mama, se realiza una ceremonia simbdlica con la participacién de los danzantes y preparacion

de comida tipica como es la pampa mikuy. (PDOT, 2021)

Kapak Raymi. - Festividad que se celebra el 21 de diciembre y es dedicada a la vida,
nifios y jévenes que luego de realizar el ritual pasan hacer sujetos activos de la sociedad. La

alimentacion para dicho acto es la pampa mikuy. (Guapizaca, y otros, 2021)

Pawkar Raymi. - Conocida como fiesta del florecimiento esta ceremonia se da en honor
a Pachakamak o Pacha Kama, los preparativos comienza en enero y se celebra en marzo con
el fin de agradecer y compartir los productos que cada afio obsequia la madre tierra.

(Guapizaca, y otros, 2021)

Kuya Raymi. - Esta festividad comienza en los meses de junio, agosto y termina en
septiembre, esta celebracion es dedicada a la preparacion de la Pacha Mama, a la feminidad,
fertilidad, siembra, propuestas y proyectos ofreciendo a la madre tierra los granos que pronto
seran depositados en el seno para su germinacién. La alimentacion de este acto es a base de
granos secos, cuy y papas acompafiado de una bebida principal que es la chicha. (Guapizaca,

y otros, 2021)

Gastronomia

La gastronomia de los Chibuleos esta ligada con la comida tipica de toda la Sierra es

por eso que comunidad considera a la gastronomia como un elemento distintivo, estratégico y
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esencial para conocer su entorno , los platos mas conocidos y apetecidos en la comunidad son:
papas con cuy, conejo, locro de cuy, sopa de cebada con carne de cerdo, sopa de quinua con
carne de borrego, caldo de 31, colada de arveja, machica, Chakishka (Papas asadas con
cebolla blanca y carne de oveja), Yaunushka( mashua con habas, melloco y choclo), y bebidas
como la colada morada y Aswa (chicha de jora). El plato que no puede faltar en los
matrimonios, pedidas de mano, regalo a los futuros padrinos son las papas con cuy dicho plato

ancestral lo preparar las mujeres. (PDOT, 2021)
Utensilios
Tabla 9

Utensilios de la Zona Andina del Ecuador utilizados en la Comunidad de Chibuleo

Figura 26
Vasijas
Elaboradas a base de barro, al ser
resistente lo utilizaban para cocinar,
transportar, almacenar liquidos y servir

alimentos.

Tomado de: Chicaiza & Chunllo (2015)

Figura 27

Tiestos

Tiene una forma de ovoide, son a base de
ceramica que soporta grandes

temperaturas. Utilizadas para preparar

tortillas y pan.

\ 3
Tomado de: Chicaiza & Chunllo (2015)




Figura 28

Tinajas

Tomado de: Chicaiza & Chunllo (2015)

Figura 29

Coladores

Tomado de: Chicaiza & Chunllo (2015)

Figura 30

Bateas

Tomado de: Chicaiza & Chunllo (2015)

Elaboradas a base de ceramica y son

utilizadas para la fermentacion de la chicha.

Tiene forma cilindrica son elaborados a
base de una fibra de madera y tejidos con
cabellos de cola de caballo. Lo utilizaban

para cernir liquidos.

Elaborados a base de madera y lo

utilizaban para servir a los comensales.
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Figura 31

Pilches de mate

4

Tomado de: Chicaiza & Chunllo (2015)

Figura 32

Batanes

Tomado de: Chicaiza & Chunllo (2015)
Figura 33

Cucharas de palo

N

Tomado de: Chicaiza & Chunllo (2015)

Elaborados con la corteza seca de la fruta
del arbol de mate, utilizada como vajilla,

recipientes, canastas y como bateas.

Son dos piedras de rio, la de abajo es un
piedra ancha y alargada y la mano de batan
es forma redonda, ovalada. Utilizada para

moler maiz entre otros granos.

Elaborado a base de madera, se puede
encontrar en distintos tamanos. Utilizan

para mezclar y servir las comidas.

Nota. Fuente: (Chicaiza & Chunllo, 2015)
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Métodos de conservacion

Asoleado. — En este método se dejan los tubérculos expuestos al sol para incrementar

tanto su sabor y dulce. (Chicaiza & Chunllo, 2015)

Ahumado. — Este proceso consiste en utilizar el humo como esterilizante y antioxidante,

concediendo al alimento aroma y sabor. (Chicaiza & Chunllo, 2015)

Técnicas culinarias ancestrales

Asar. — Es una técnica popular de coccion de los alimentos, tiene como ventaja la
rapidez para la coccion de los alimentos, no es necesario el uso de grasa o agua y asi es como

los alimentos conservan su sabor original. (Rabatin, 2013)

Tostar. - Técnica que consiste en cocinar un alimento al fuego sin la necesidad de
aceite o grasa, de tal manera que se adquiere un color dorado y con una consistencia crujiente

ademas de que resalta el sabor. (Chicaiza & Chunllo, 2015)

Cocina al vapor. - Consiste en colocar agua en un recipiente, y sobre ella se coloca

una base y dejar que con el calor o vapor se cocine los alimentos. (Chicaiza & Chunllo, 2015)

Hervido. - Esta técnica consiste en cocinar un alimento mediante la introduccion
completa en un liquido, el hervido es empleada a la preparacién de la mayor parte de las
comidas y bebidas, como el mote, habas, papa, mellocos, entre otros. (Chicaiza & Chunllo,

2015)

Fermentado. - Técnica utilizada en el tiempo de los Incas. Se emplea en la
fermentacion o acidez tanto de la papa y el maiz utilizada en el ambito medicinal, para calmar

el frio cuando visitaban los paramos y las festividades. (Chicaiza & Chunllo, 2015)
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Capitulo IV

4. Resultados de Campo

4.1. Instituto Nacional de Patrimonio Cultural
El Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC) es un organismo del sector publico,
que tiene como objetivo asesorar, investigar y controlar diferentes acciones encaminadas a la
preservacién y manejo apropiado del patrimonio cultural material e inmaterial, permitiendo que

la ciudadania participe y sea parte de la salvaguardia a través de herramientas homologadas.

Las fichas especializadas para el registro e inventario del patrimonio cultural de bienes
muebles e inmuebles tienen como fin, estandarizar la informacion a nivel nacional y servir como
base para la construccion de politicas enfocadas en la preservacion, conservacion y
salvaguardia de dichos bienes patrimoniales, ademas de, fortalecer diferentes planes de
manejo y gestion cultural para cada GAD (Gobierno Auténomo Descentralizado) del pais, a

través de proyectos direccionados a la restauracion, conservacion y difusion patrimonial.

Es importante mencionar que la existencia de un registro patrimonial a nivel nacional es
esencial, debido a que, permite contar con referencias necesarias para determinar diferentes
acciones encaminadas a la salvaguardia del patrimonio, permitiendo a futuras generaciones
mantener su identidad cultural, conocer las diferentes manifestaciones culturales propias de su

pais y ademas de fomentar la diversidad cultural.

Las fichas que se muestran a continuacion fueron realizadas en base a la informacién
obtenida a través del instrumento de entrevista aplicada a la comunidad San Francisco de
Chibuleo de la localidad San Francisco enfocandose en el modelo y guia establecida en el
instructivo para fichas de registro e inventario de Patrimonio cultural Inmaterial publicado por el

INPC:
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4.1.1. Caldo de 31

541 conERNG NACIONAL DE
LA REPUREICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL coDIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela O urbana 4 Rural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este) 4241

Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: CALDO DE 31. FOTO: kjguinan@espe.edu.ec

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 CALDO DE LA VIDA
CALDO DE 31
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO,AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve reseia

El caldo de 31 es un plato tradicional originario de la época colonial, y consumido especialmente en las provincias de Tungurahua, Cotopaxi,
Pichincha e Imbabura, en donde lo consideran fuente de energia, proteinas (fésforo, calcio, hierro), protector de enfermedades como: anemia
y gastritis.

El nombre del plato se da con la historia de cuando las grandes haciendas mataban a sus mejores ganados cada 31 dias de los distintos
meses con el fin de abastecerse de suficiente carne para todo el mes, mientras cortaban la mejor carne a las visceras las separaban para
elaborar la sopa, ya que se consumia cada 31 dias de cada mes se la denomino asi “Caldo de 31".
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Enla comunidad elaboran el caldo de 31 con los siguientes ingredientes: visceras de res, panza de res, cebolla blanca, cebolla paitefia, ajo,
culantro, limén, sal, comino. Para la elaboracion de este plato se procede a lavar las visceras y la panza de la res con limdn, sal, cebolla
blanca, este proceso se realiza tres veces, una vez que este limpio se deja en una batea a remojar durante 4 horas hasta que estén totalmente
blancos.

Posteriormente se lava por Ultima vez y se procede a corta en 31 pedazos, en una olla aparte se realiza un refrito con cebolla blanca cebolla
paitefia, ajo, sal, comino, para luego agregar agua y con la ayuda de la cuchara de palo poco a poco se coloca las visceras y panza de res,
dejando en coccién de 5 a 6 horas.

Mientras se prepara el caldo de 31, en una olla aparte se cocina el mote que debe estar previamente remojado (12 horas minimo) y su
coccion tiene un tiempo de 40 minutos aproximadamente.

Como Ultimo paso, se realiza un picadillo que contiene cebolla blanca y culantro, para finalmente verificar que todos los ingredientes estén
correctamente cocinados y asi agregar al caldo un licuado de ajo, apio y leche, para terminar se procede a servir en platos de losa o platos
de barro, usualmente la comunidad acompafia este exquisito plato con mote, tostado, ajiy limén.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

Continua El caldo de 31 es un plato tradicional y tipico que degustan las familias el fin de cada mes, en la actualidad lo

v Ocasional realizan con menor frecuencia debido que los jévenes muestran desinterés.
Otro
Alcance Detalle del alcance

Local

Provincial

Regional ::I caldg de 31 esun Qlatg conocido a pivel nacional, sin empargo, la .comunidad San Francisco de Chibuleo

ienen instrumentos, técnicas y su propia receta que lo convierte propio de la localidad.
\4 Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Viscera de res animal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E2 Panza de res animal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E3 Cebolla blanca vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E4 Cebolla paitefia vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E5 Limon vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E6 Mote vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E7 Maiz vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E8 Aji vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E9 Ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E10 Culantro vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E11 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra
E12 Comino vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E13 Leche animal San Francisco-Ambato Produccién Propia

Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion

H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de aluminio actual Ambato-Tungurahua Compra
H3 Batea tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H4 Platos de loza actual Ambato-Tungurahua Compra
H5 Platos de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H6 Cuchara de palo tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H7 Balde de plastico actual Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

/ Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

El caldo de 31 es un plato tradicional que los indigenas de la comunidad San Francisco de Chibuleo
han aprendido de sus padres y abuelos, este plato se dio a conocer en la época espafiola.

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Otro

Importancia para la comunidad

El conocimiento sobre a elaboracion del caldo de 31 en la actualidad se trasmite mediante el didlogo
Centro de capacitacion y préctica entre padre € hijos.

El caldo de 31 es un plato que tiene importancia en la comunidad, debido a que su preparacion brinda a las personas energia, nutrientes,
proteinas y vitaminas. En la comunidad es mas conocido como “caldo de la vida” y consumen mas los nifios para fortalecer su estomago.
Ademas, esta costumbre heredada se convirtio en una forma de generan sustento econdmico para la familia.

Sensibilidad al cambio

oA , . .
l El caldo de 31 en San Francisco de Chibuleo al ser un plato que por su tradicion se elabora una vez al mes, es
Vedia muy vulnerable a que presente cambios en su elaboracién, ingredientes y que ademas los jovenes no lo consuman
ya que prefieren alimentos modernos y que su preparacion se mas sencilla como claro ejemplo es la comida
Baia rapida.
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Romero Juana San Francisco NA femenino 68
Flores Zoila Maria San Francisco NIA Femenino 73
Caiza Mercedes San Francisco NIA femenino 73
Pomadquiza Maria San Francisco NA femenino 54
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Anexos Fotograficos

N/A

Vacas criadas en la comunidad Chibuleo.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

Caldo de 31.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

El mote es el acompaniante ideal del caldo de 31.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

L \)

| 4L/ UNILA 3 5
Zoila degustando del plato.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berrti & Karen J. Guifian

Fecha de inventario: 03/07/2021

Revisado por: MSc. Femnando Jacome

Fecha revision: 09/08/2021

Aprobado por: Revisado por: MSc. Femnando Jacome

Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.2. Cauca

TR GOREERNG NACIONAL DE .o. INPC
LA REFUREICA DEL ECUADOR ' ibe o

ace

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL CcODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela [ urbana [4 Rural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM :

X (Este) 4241 Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcién de la fotografia: SOPA CAUCA. FOTO: smberru@espe.edu.ec
Denominacién Otra (s) denominacioén (es)
D1 Sopa de Maiz
CAUCA
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO, AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve resena

La cauca que significa alimento de maiz, es un plato tradicional que se disfruta en la provincia de Tungurahua y dentro de la comunidad
Chibuleo, su elaboracion es de manera ocasional destinada al consumo diario.

Esta sopa es elaborada con el maiz de tostado, su término “cauca” proviene del estado del maiz “Kau” significando que el maiz ya no esta
tierno, pero tampoco estd maduro, es decir que se encuentra semi maduro.

Los indigenas de la comunidad atribuyen al cauca un gran poder alimenticio, ellos manifiestan que es un alimento sano y bueno para personas
enfermas, ayudan a subir de peso a nifios desnutridos, y sirve en la dieta de mujeres gestantes o paridas debido a que tiene mucho hierro y
calcio, les ayuda a fortalecerse y a recuperarse mas pronto, se come también para recuperarse de las largas jornadas de trabajo en la chacra.
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La sopa de cauca se elabora en toda la region andina, sobre todo en zonas productoras de maiz en una época posterior a la cosecha, tiempo
en el que el grano de maiz se almacena para secarlo y conservarlo.
Para su elaboracion se necesita como principal ingrediente el maiz de tostado semi maduro que debe ser previamente secado, leche, papas,
col, zanahoria, cebolla blanca, ajo, perejil, cilantro y sal.
Se comienza su preparacion moliendo el maiz de tostado semi maduro con ayuda de un molino, en la antigiiedad en la comunidad lo molian
con ayuda de un batan hasta dejar el maiz en forma de harina para ello se debe cernir varias veces.
Luego en una olla de barro se utiliza manteca animal o aceite y se realiza un refrito con la cebolla blanca y el ajo.
Aparte, en un tazon se mescla leche fria junto con la haria de maiz hasta que no quede grumos y se incorpora a la olla de barro junto con el
refrito, y de manera inmediata se agrega a la sopa papa chola y la zanahoria.
La preparacion se debe mesclar de manera continua con ayuda de una cuchara de palo por cinco minutos, luego se tapa y se deja cocinar por
quince minutos para que la papa y la zanahoria puedan cocerse, pasado ese tiempo se debe afiadir pedazos de col, cilantro, perejil y sal a
gusto y se debe dejar a fuego lento por cinco minutos mas.
Como ultimo paso se debe servir en un plato y acompafarlo con tostado e incluso aguacate. Comer con platano maduro.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
v Continua La sopa de Cauca es un plato tradicional y tipico que degustan las familias entre semana, en la actualidad lo
Ocasional realizan con mayor frecuencia cada quince dias o minimo una vez al mes.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
v Provincial La sopa de Cauca conocido principalmente en la provincia de Tungurahua, sin embargo, la comunidad San
Regional Francisco de Chibuleo tienen instrumentos, técnicas y su propia receta que lo convierte propio de la localidad.
Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Maiz de tostado vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E2 Leche vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E3 Papa super chola vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E4 Cilantro vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E5 Perejil vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E6 Ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E7 Col vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E8 Zanahoria vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E9 Cebolla blanca vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E10 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra
E11 Aceite vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E12 Manteca animal San Francisco-Ambato Produccion Propia
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H3 Batan tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H4 Plato de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 Colador tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H6 Molino tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H7 Cuchara de madera tradicional Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber Detalle de la procedencia

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz ~ |La sopa de cauca es un plato tradicional que los indigenas de la comunidad San Francisco de

— Chibuleo han aprendido de sus padres y abuelos, esta tradicién fue aprendida por la cultura de los
Centro de capacitacion |panzaleos, mucho antes de la conquista espafiola.

Otro

Procedencia del saber Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz ~ |{Enla actualidad se sigue manteniendo la trasmision de saberes de su cultura, creencia y tradiciones
mediante la ensefianza y dialogo de padres a hijos, sin embargo, muchos jovenes muestran desinterés
por aprender y aplicar lo ensefiado por sus progenitores.

Centro de capacitacion

Otro

Importancia para la comunidad

La sopa de Cauca es un plato muy importante para la comunidad, debido a que se prepara para personas enfermas o también para mujeres
que acaban de tener un hijo, este alimento les brinda la energia y nutrientes necesarios que les ayuda en la recuperacion.

Por otra parte, para la comunidad tomar o comer alimentos hechos con el maiz es un simbolo de pertenencia y agradecimiento a la madre
tierra.

Sensibilidad al cambio

s |Afa
La sopa de Cauca poco a poco va perdiendo importancia en la comunidad, antes era un plato de consumo de
Media manera comn durante la semana y ahora se realiza solo en caso de enfermedad, los jovenes se muestran con
muy poco interés de mantener su cultura debido a que prefieren comer comida rapida.
Baja

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Toalombo Juana San Francisco N/A femenino 67
Caiza Mercedes San Francisco N/A femenino 73
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Anexos Fotograficos

Cauca preparandose en el fogén. Harina dg maiz tostado.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

Maiz de tostado. ‘ Leche recién ordefiada-
Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

La sopa de Cauca en algunas familias se la disfruta con came de pollo o de cerdo, aunque, no es muy comun para la comunidad.

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berrti & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Femando Jacome Fecha aprobacién: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.3. Conejo con papas

I ’A | GORERNG NACIONAL DE
LA REFUBEICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL coDIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantéon: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela [ urbana [ Rural

Localidad: San Francisco

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM : X (Este) 4241 Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: CONEJO CON PAPAS. FOTO: kjguinan@espe.edu.ec

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
CONEJO CON PAPAS
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)

. L1 QUICHUA
INDIGENA —

L2 ESPANOL

Subambito Detalle del Subambito

GASTRONOMIA-CHIBULEO,AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve reseia

El conejo es un mamifero domesticado hace 1.400 afios, originario de Europa, hoy en dia es un animal de crianza en las comunidades rurales y
de uso comestible dando origen a la creacion y elaboracion de un plato tradicional de los pueblos indigenas.

En la comunidad San Francisco de Chibuleo la mujer es la encargada de la crianza, ya que el animal no requiere de un cuidado complicado, su
alimentacion es a base de vegetales y frutas, siendo su carne nutritiva, rica en proteinas y vitaminas. Es su mayoria esta especie lo preparan
para consumo propio y celebraciones religiosas. Y una parte de los conejos son para la venta en mercados locales y nacionales.
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Enla comunidad de San Francisco de Chibuleo el conejo con papas es un plato que se consumen en celebraciones religiosas como:
matrimonio, bautizos, primera comunién, entre otras. Los ingredientes para la preparacion son los siguientes: conejo, papa super chola, comino,
sal, ajo, limén, cebolla blanca, manteca de chanco, achiote, leche, mani, lechuga.

Para su elaboracion el conejo debe estar en su estado de madurez, se procede a sacrificar al animal utilizando los siguientes métodos: el
primero ahogandolos en un saco de yute y la segunda es agarrar la cabeza, el cuerpo, y enseguida realizar un fuerte estirén. A continuacion, se
introduce el conejo durante unos segundos en una olla con agua que debe estar en punto de ebullicién con el fin de poder sacar el pelaje, este
paso se debe repetir las veces que sean necesarias hasta que el animal quede sin pelaje, seguido de esto se procese a chamuscar el pelaje
que haya quedado en el animal hasta que esté totalmente limpio.

Por consiguiente, se destripa el conejo con un corte vertical, una vez limpio se deja en reposo con jugo de limén durante 1 hora para eliminar
olores. Mientras transcurre el tiempo de reposo se empieza a preparar los condimentos (ajo, sal. comino y cebolla), se procese a condimentar y
reposar durante minimo 12 horas. Al dia siguiente se pelan las papas de preferencia chola las misma que se deben cocinar en agua caliente
durante unos 20 minutos.

Al tener el conejo bien condimentado se atraviesa un palo de madera y se coloca en la parrilla durante 3 horas durante todo este proceso se
debe untar manteca de chancho junto al achiote y girar el conejo constantemente verificando que este no se queme. Mientras tanto se elabora la
salsa de mani con un refrito de cebolla blanca, ajo, sal y manteca de chancho, continuamente se agrega el maniy leche dejando cocinar por unos
25 minutos.

Al estar listos el conejo y, las papas y la salsa de mani se sirve con una lechuga en bateas, platos de barro o de losa y como bebida tradicional la
chicha de jora.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua El conejo con papas es un plato que se disfruta de manera ocasional en festividades religiosas como: bodas,
v Ocasional bautizos, primera comunion, entre otras.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
i Provincial El conejo con papas es conocido principalmente en las comunidades indigenas presentes en las provincias de:
Regional Cotopaxi y Tungurahua, y en la comunidad San Francisco de Chibuleo lo preparan de igual manera que sus
Nacional ancestros.
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Conejo animal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E2 Papa chola vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E3 Cebolla blanca vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E4 Lechuga vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E5 Ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E6 Limon vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E7 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra
E8 Comino vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E9 Leche animal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E10 Mani vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E11 Manteca de chancho animal Ambato-Tungurahua Compra
E12 Achiote vegetal Ambato-Tungurahua Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de aluminio actual Ambato-Tungurahua Compra
H3 Batea tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H4 Plato de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 Plato de losa actual Ambato-Tungurahua Compra
H6 Cuchara de palo tradicional Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

/ Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

El conejo con papas es un alimento que tiene una procedencia impartida de padres a hijos como un plato
fradicional en festividades religiosas.

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Importancia para la comunidad

Los adultos mayores tanto hombres como mujeres se encargan de ensefiar la preparacion a los jovenes
de la familia, mediante la colaboracion al elaborar el plato.

Para la comunidad San Francisco de Chibuleo el conejo con papas representa una tradicion heredada de sus ancestros tanto de hombres y
mujeres de la comunidad, es un plato que representa unién familiar y es de suma importancia ya que se elabora solo en celebraciones religiosas.

Sensibilidad al cambio

v Alta

Baja

Este plato tradicional con el pasar del tiempo va perdiendo importancia, debido a que solo lo preparan ocasiones
Media religiosas, existen pocos criaderos de conejos enla comunidad y los jovenes desconocen de su preparaciony optan
por comida mas sencilla y poco saludable.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Tipan Rosa San Francisco N/A Femenino 73
Pacha Rosario San Francisco NA femenino 70
Guashco Agustina San Francisco N/A Femenino 71
Huallco Soledad San Francisco N/A Femenino 68
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Anexos Fotograficos

Conejos de la comunidad Chibuleo. Escaldado del conejo en agua caliente.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

: ;
Conejo listo para su coccion. Conejo a}sadp. .
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

La comunidad San Francisco de Chibuleo reposa al conejo ya limpio con jugo de limén durante sesenta minutos para eliminar olores que se
adhieren durante su crianza.

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berrti & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.4. Colada de arveja

I ln | GOREERNO NACIONAL DE
LA REPURLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL cODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela O urbana 4 Rural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este) 4241 Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: COLADA DE ARVEJA CON CUY ASADO. FOTO: smberru@espe.edu.ec
Denominacién Otra (s) denominacién (es)
D1 Runaucho
COLADA DE ARVEJA CON CUY ASADO

D2 Uchu Jacu

Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA

INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO, AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve reseina

La colada de harina de arveja acompafado de pedazos de cuy asado, es un plato tradicional de las provincias de Cotopaxi y Tungurahua, que
involucra productos ancestrales de la region andina de Peru, Bolivia y Ecuador, pero a su vez, cuenta con un producto principal conocido como
arveja que es una leguminosa catalogada como especie herbacea introducida al continente americano.

Para los Chibuleos es un plato de suma importancia debido que aporta con una gran variedad de proteina, fibra, nutrientes, carbohidratos,
vitaminas y minerales como: calcio, fosforo, potasio y magnesio, que les brinda energia para sus actividades, ademas produce una sensacion
de saciedad por lo que consideran un plato Util para el control del peso.




Enla comunidad elaboran la colada de arveja con cuy asado en épocas festivas como: bautizos, matrimonios e incluso en velorios, para lo cual
necesitan dos dias de preparacion, debido a que, en el primer dia sacrifican el cuy, y en el segundo preparan el plato.

Los ingredientes para su preparacion son: papa chola, cebolla blanca, zanahoria, sal, pimienta, cilantro, pereijil, ajo, leche, arveja tierna, harina
de arveja y carne de cuy.

Para la elaboracion del plato se procede sacrificar un cuy que tenga entre 4 a 5 meses de edad con el fin obtener una carne tierna con el fin de
que sea jugosa, suave y sea mas facil cocer, luego se procede a quitar el pelaje del animal sumergiéndolo en agua hirviendo y arrancando con
las manos el pelo; una vez acabado ese procedimiento , con ayuda del fuego de la cocina se debe chamuscar o quemar levemente el cuero
pelado del cuy para poder eliminar residuos de pelos que no se hayan podido arrancar, después se debe desmenuzar , limpiar y abrir el cuy
por la mitad.

Posteriormente se utiliza una licuadora o piedra de moler para licuar o machacar ajo, sal, pimienta, cilantro con dos a tres cucharadas de agua,
hasta formar la consistencia de un alifio que servira para adobar el cuy por dentro y por fuera, luego de se debe dejar reposar al alifio en la
carne del animal por minimo doce horas para que la carne tenga un rico sabor, por ello, las mujeres de la comunidad hacen este procedimiento
en la tarde o noche.

Al dia siguiente, con ayuda de un palo de madera se atraviesa al cuy por la boca para poder darle la vuelta y que se dore de todos los lados con
la finalidad de que no quede crudo y se lo asa al carbén, la duracion de la preparacion oscila entre los 20 a 30 min.

Mientras el cuy se prepara; en una olla aparte se cocina papas enteras o picadas junto con la arveja tierna durante 20 min aproximadamente ya
que se debe revisar de manera constante que la papa y la arveja estén bien cocidas, luego se disuelve la harina de arveja en agua fria hasta
que no quede grumos Y se incorpora en la olla donde se cocind la papa y la arveja, se debe mesclar con ayuda de una cuchara de palo , a
continuacion se incorpora leche , sal y pimienta al gusto ,y se debe esperar hasta que la colada espese y tenga una consistencia cremosa.

Como ultimo paso, se corta en pedazos el cuy y se sirve la colada en platos de losa soperos o en platos soperos de barro, para adornar se
puede poner hojas de perejil y se coloca sobre la crema o en un plato a parte como acompariante.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua La colada de harina de arveja es un plato que se disfruta de manera ocasional en festividades como: bodas,
v Ocasional bautizos y velorio de familiares o amigos cercanos.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local

Provincial La colada de harina de arveja solo se lo deleita en la provincia de Cotopaxi y Tungurahua por las comunidades

Regional indigenas presentes en estas zonas, en el caso de la comunidad Chibuleo en la localidad se prepara de manera

. tradicional desde sus origenes.
Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Harina de arveja vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E2 Arveja tierna vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E3 Papa chola vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E4 Leche animal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E5 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra
E6 Pimienta vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E7 Ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E8 Cilantro vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E9 Perejil vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E10 Carne de cuy animal San Francisco-Ambato Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H3 Cuchara de madera tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H4 Plato de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 licuadora actual Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

/ Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

La colada de harina de arveja con came asada de cuy es un alimento que ha tenido una procedencia de
padres a hijos como tradicion comunitaria.

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Importancia para la comunidad

Hoy en dia son muy pocas familias que realizan esta preparacion debido a que prefieren elaborar, otros
platos tradicionales, sin embargo, algunas personas de la comunidad adn comparten sus
conocimientos de abuelos a nietos y de padre a hijos.

La colada de harina de arveja con cuy asado es un alimento tradicional que esté perdiendo suimportancia debido a que hoy endia no es un
alimento muy practicado en las familias, sin embargo los adultos mayores consideran que es un plato que no puede perderse debido a que
contiene un gran aporte nutricional para jovenes y nifios que se encuentran en desarrollo, y también es parte de la memoria de los més
ancianos quienes en su nifiez disfrutaban de manera seguida de estos alimentos en fiestas y reuniones familiares, junto con musica y danza.

Sensibilidad al cambio

Y |Alt
Debido a que es un plato que se elabora de manera escasa y Unicamente en celebraciones, es vulnerable a
Media cambios de su preparacion y puede perderse con el paso del tiempo al no ser difundida de manera adecuada en la
poblacion de la localidad.
Baja
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Pacha Rosario San Francisco N/A femenino 70
Romero Juana San Francisco N/A femenino 68
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Anexos Fotograficos

Cuy asado.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec

Cuy asado
Fotografia: smberru@espe.edu.ec

=\

Arveja tigrna. Harina de arveja.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

La colada de arveja también la degustan de manera casual en la comunidad con came de cerdo o came frita de res.

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berri & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Fermando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Femando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021




106

4.1.5. Colada de machica

541 conERNG NACIONAL DE
LA REFUREICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL coDIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela O urbana [4 Rural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este) 4241 Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: COLADA DE MACHICA. FOTO: kjguinan@espe.edu.ec
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 MACHKA
COLADA DE MACHICA
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO,AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve reseina

La harina de machica proviene de la cebada una de las plantas mas utilizada en las regiones andinas del Ecuador debido a que su cultivo es
versatil es decir se adapta a todo tipo de terrenos, alturas y diversas condiciones de humedad. En la antigliedad la machica era conocida
como “machka” y lo consideraban un alimento de la gente pobre por su produccidn en las zonas rurales de la sierra, pero al pasar el tiempo se
convirtié rapidamente en un alimento popular consumido en el diario vivir por su alto valor nutricional.

Enla comunidad de San Francisco de Chibuleo la machica es un alimento fundamental producido por las mujeres del hogar y que lo
consumen en el desayuno junto a su familia representado la fuerza familiar.
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4. DESCRIPCION
La comunidad San Francisco de Chibuleo prepara la colada de machica con los siguientes ingredientes: harina de machica, panela, leche y
aromatizantes como: canela, clavo de olor, pimienta de dulce, anis estrellado.
Para comenzar con la preparacion de la colada tradicional se cosecha la cebada cuando alcance su completa madurez, se coloca en un tiesto
para tostarlo hasta que tenga una tonalidad amarrilla, de manera seguida se tamiza varias veces con el fin de que las impurezas se eliminen
del grano para finalmente proceder a moler.
Una vez obtenida la harina de machica en una olla se coloca leche junto a la canela y harina; se procede a mezclar con la cuchara de palo
hasta que Ia harina se disuelva evitando que se pegue en el fondo de la olla, para concluir con la elaboracion se agrega canela, clavo de olor y
anis estrellado, cuando la colada llegue a hervir esta lista para servir en vasos de barro o jarros de loza. La comunidad degusta de esta
exquisita colada acompafiados de toda su familia.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
v Continua La colada de machica se realiza de manera diaria debido a consumo en el desayuno como representacion a la
Ocasional  |fuerza familiar.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial
) La colada de machica es un plato conocido a nivel nacional, sin embargo, la comunidad San Francisco de
Regional , . . . . . . .
Chibuleo tienen instrumentos, técnicas y su propia receta que lo convierte propio de la localidad.
v |Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Harina de machica vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E2 Panela vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E3 Canela vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E4 Clavo de olor vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E5 Pimienta Dulce vegetal Ambato-Tungurahua Compra
EG Anis estrellado vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E7 Leche vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Olla de aluminio actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Vasos de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H3 Jarros de losa actual Ambato-Tungurahua Compra
H4 Cuchara de palo tradicional Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

J/ Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Esta bebida ha sido aprendida e impartida de generacion en generacion por sus abuelas procedentes

desde el origen de la comunidad.

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

La colada de machica es una bebida tradicional en la comunidad San Francisco de Chibuleo, la
consumen en el desayuno elaborado porlas mujeres de casa. Las madres son las encargadas de
fransmitir sus conocimientos y ponerlos en practica con el fin de conservar los saberes ancestrales.

Importancia para la comunidad

La comunidad considera que esta bebida nunca debe faltar en los desayunos de cada familia, enlas cosechas y en la celebracion religiosa
llamada Semana Santa, ya que ellos creen que esta bebida es un simbolo de fuerza y aporte nutricional para la salud.

Sensibilidad al cambio

v Alta

Baja

Debido a la aparicion del pan y al empoderamiento de las grandes empresas que elaboran cereales a base de
Media distintos ingredientes, la machica ha sido olvidada logrando que este ingrediente natural sea omitido por las
actuales generaciones.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Galarza Rosario San Francisco N/A Femenino 53
Guaman Agustina San Francisco NA Femenino 62
Pomadquiza Maria San Francisco N/A Femenino 80
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Anexos Fotograficos

Ingredientes para elaboracion de la colada de machica.

Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

Cebada tostada.

Colada de machica.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

Fotografia: kjguinan@espe.edu.ec

La comunidad San Francisco de Chibuleo elaboran la colada con harina de machica que ellos mismo elaboran.

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berr(i & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.6. Colada morada

54 GOREERNO NACIONAL DE 'S 'NK
LA REPUREICA DEL ECUADOR '2= Wi ot
.

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL copIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela [ urbana [4 Rural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este) 4241

Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

COLADA MORADA DE LA COMUNIDAD INDIGENA DE LA LOCALIDAD SAN FRANCISCO DE
CHIBULEO. FOTO: smberru@espe.edu.ec

Descripcion de la fotografia:

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1 CHICHA MORADA
COLADA MORADA
D2 YANA API
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO, AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve resefia

La preparacion de la colada morada para la comunidad Chibuleo es un acontecimiento sumamente importante, debido a que, es una tradicion
de mas de 500 afios de antigliedad, que fue adoptada por los indigenas ecuatorianos al ser traido por la cultura Inca en la festividad Haya
Marcay Quilla, que significa “mes de cargar muertos”.

Dicha festividad se la realizaba usualmente desde el 02 de noviembre, en donde, antiguamente los Incas sacaban de la tumba el cuerpo de sus
difuntos y lo paseaban por el campo acompafiado de musica, bailes junto con la tradicional “Chicha morada” o llamada en quichua “Yana Api”
que se lo realizaba con maiz negro o morado mezclado con hiervas medicinales andinas y especies nativas como la canela e incorporaban
sangre de llama o alpaca.

En la actualidad esta tradicion ha cambiado ya que no se puede sacar los cuerpos de los difuntos, sin embargo, los comuneros de la localidad
San Francisco van al cementerio a compartir en la tumba de sus seres queridos una variedad de comida, guaguas de pany la colada o chicha
morada cuya receta ha cambiado con el paso de los afios especialmente en el siglo XVIIly XIX cuando la mayoria de la poblacion era indigena
y mestiza con productos del viejo mundo y acoplandose a los ingredientes que les brindaba la tierra de la zona.




Los ingredientes que se utilizan hoy en dia en la comunidad para la preparacion son: harina de maiz morado o negro, mortifio, hierbas
aromaticas como: cedrdn, arrayan, hierba luisa, sangorache, ishpingo, hojas de naranja, canela, clavo de olor, pimienta dulce, anis estrellado,
panela, mora, frutilla, babaco, membirillo, camote, naranijilla y pifia.

Para la elaboracién de la colada los indigenas Chibuleos de la localidad San Francisco se ven en la necesidad de salir al mercado mayorista de
Ambato para comprar elementos que no se producen en su tierra como la harina de maiz negro, hierbas aromaticas, especias y frutas como la
pifia y mora.

Una vez comprado todos los insumos necesarios se deben lavar y desinfectar, luego se procede a cortar la cascara de las pifas y se coloca en
agua dentro de una olla por lo general de gran tamarfio para que pueda degustar toda la familia; se deja calentar el agua junto con la cascara de
pifia hasta que hierva y de manera seguida se agregan en forma de atado las hiervas aromaticas de cedron, arrayan, hierba luisa, sangorache,
hojas de naranja y las especias como la canela, clavo de olor, pimienta dulce, anis estrellado dejandolo cocinar por diez minutos a fuego lento;
mientas tanto se pica toda la fruta en pedazos pequefios.

En una olla a parte, se coloca agua y se cocina el mortifio junto con la mora, y las naranjillas hasta que hierva, luego se licua y con ayuda de un
colador se cierne de nuevo en la olla; muchas personas en la comunidad que no disponen de licuadora aplastan el mortifio, la mora y las
naranjillas con ayuda de una tela para sacar todo su liquido, una vez obtenido esto se coloca en la primera olla junto con las hierbas aromaticas y
especias, pero antes de esto se debe retirar las cascaras de la pina.

Luego se anade la panela y se mescla con una cuchara de palo hasta que se haya desecho por completo, seguidamente, se debe cernir la
harina de maiz negro con un colador en un recipiente y se debe afadir agua fria para disolverlo y que no quede grumos.

Por consiguiente, se agrega la mezcla de la harina a la olla y se revuelve constantemente para que se incorpore con los demas elementos y
permita que se espese la colada, se deja hervir por diez minutos.

Después del tiempo antes mencionado se agrega a la colada, la pifia, camote y membrillo, debido a que, son las frutas mas duras de cocinar,
por lo tanto, se las debe cocer por quince minutos, por ultimo, se agregan las frutillas y el babaco.

Para concluir lo sirven en un vaso y lo degustan con pan, tortillas de tiesto o guaguas de pan los cuales compran en el mercado o en tiendas de
la ciudad de Ambato.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
v Anual
Continua La colada morada se realiza de manera anual en la comunidad durante el mes de noviembre en conmemoracion del
Ocasional dia de los difuntos.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial La colada morada es una bebida tradicional en todo el territorio ecuatoriano y se la prepara, y toma durante la
Regional celebracion del dia de los difuntos, sin embargo, en comunidades indigenas como Chibuleo se la realiza con el
v Nacional significado y propésito de celebrar en las tumbas de sus seres queridos que han partido.
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicién
E1 Harina de maiz morada vegetal Imbabura-Otavalo Compra
E2 Mortifio vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E3 Cedron vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E4 Arrayan vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E5 Hierba luisa vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E6 Sangorache vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E7 Ishpingo vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E8 Hojas de naranja vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E9 Canela vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E10 Clavo de olor vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E11 Pimienta Dulce vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E12 Anis estrellado vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E13 Panela vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E14 Mora vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E15 Frutilla vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E16 Babaco vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E17 Membrillo vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E18 Camote vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E19 Naranjilla vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E20 Pina vegetal Ambato-Tungurahua Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisiciéon
H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de aluminio actual Ambato-Tungurahua Compra
H3 vasijas de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H4 Jarros de losa actual Ambato-Tungurahua Compra
H5 Colador tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H6 Cuchara de madera tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H7 licuadora actual Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

comunicacion de padres a hijos.

Otro

La colada morada es una bebida que tiene procedencia desde los origenes de la comunidad por la

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Importancia para la comunidad

Los indigenas de la comunidad consideran que es el deber de las madres de familia transmitir los
saberes a sus hijos, y mantener las costumbres de sus tradiciones durante la practica de saberes.

La comunidad considera a la colada morada una tradicion de los Chibuleos que nunca puede faltar enlos dias de los difuntos, ya que, ellos
creen que esta bebida purifica el alma y les permite estar en contacto de manera espiritual junto con sus familiares y seres queridos que han

Baja

fallecido.
Usualmente se visita el cementerio junto con més comida de preferencia que le haya gustado al difunto y se acompafia junto con la colada
morada.
Sensibilidad al cambio
Atta
Debido a ser una costumbre a nivel nacional los Chibuleos no han cambiado sureceta y enlo posible tratan de
Media utilizar todos los elementos que le brinda su propia tierra. Por otra parte, debido a su delicioso sabor, los jovenes y
nifios de la comunidad siempre quieren ser parte de la preparaciony no se ven obligados a aprender.
v

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad

Caisa Poaquiza Maria San Francisco N/A Femenino 65
Chango Sisa Rosa San Francisco NA Femenino 68
Flores Zoila Maria San Francisco NA Femenino 73
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Anexos Fotograficos

Colada morada preparada a lefia.

Maiz morado
Fotografia; smberru@espe.edu.ec

Fotograffa; smberru@espe.edu.ec

! S ]
Celebracion del dia de los difuntos en el Fruta utilizada en la elaboracion de la colada morada.
cementerio. Fotografia: smberru@espe.edu.ec

Los pobladores de la comunidad Chibuleo tratan de elaborar la colada morada con la mayor cantidad de frutas necesarias, debido que para

ellos es simbolo de prosperidad, sinembargo, si alguien de la comunidad no cuenta con los productos necesarios los demas vecinos proceden
a compartir de los productos que tienen a la familia necesitada.

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berr(i & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Femando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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Chica de jora
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COREERNOG NACTONAL DF

-~
&# LA REPURLICA DEL ECL

ADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

CODIGO

IM-18-01-57-004-21

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Tungurahua

Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela

[ urbana

4 Rural

Localidad: San Francisco

Coordenadas WGS84 Z17S -UTM :

X (Este) 4241 Y (Norte) 30847

Z (Altitud) 3356

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia:

CHICHA DE JORA. FOTO: kjguinan@espe.edu.ec

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 ASWA
CHICHA DE JORA
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO,AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve resena

La chicha de jora radica desde la época precolombina muy relevante en el aspecto religioso pues se consideraba como una interseccion con
los dioses, en la economia y politica como simbolo de poder e intercambio. También, en la época incaica lo consumian por su alta variedad de

nutrientes y por la energia que les brindaba en sus jornadas largas de trabajo.

Esta bebida tradicional es un fermentado de maiz germinado acompafado de especias naturales y fruta, esta bebida es de suma importancia

para las comunidades andinas del Ecuador ya que consumen en celebraciones populares o religiosas y lo consideran como simbolo de

identidad cultural.
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En la elaboracién de la chicha de jora la comunidad de Chibuleo utiliza 4 ingredientes fundamentales: harina de maiz (jora), agua,
saborizantes: hierbas aromaticas como: cedrén, hierba luisa, clavo de olor, pimienta de dulce; frutas: naraniilla, babaco, pifia y como
endulzante la panela. Para adquirir algunos ingredientes los habitantes acuden al mercado mayorista de Ambato.

Para comenzar con la preparacién de esta bebida tradicional se cosecha el maiz mas delgado y cumple con las siguientes 4 fases: remojo de
2 a 3 dias en una olla de barro, germinacion de entre 10 y 15 dias envueltas en hojas propias de la zona, secado al solde 2 a 5 dias y
finalmente se procede a moler con la ayuda en dos piedras de rio.

En una paila se coloca harina de jora y agua dejando cocinar durante 2 horas y cada cierto tiempo remover la chica con la ayuda de una
cuchara de palo para evitar que esta se pegue en la paila.

En una olla aparte, se coloca agua junto a la hierba luisa, cedrdn, clavo de olor, pimienta de dulce y panela; se deja hasta que el agua hierva y
de manera seguida se agregan las naranjillas, babacos y pifias dejandolo cocinar durante 40 minutos.

Una vez que la harina de jora este correctamente cocinada se procede a cernir en el pondo y con la ayuda de la vasija de barro se afiade el
agua ya saborizada con las especias y las frutas.

Por consiguiente, se debe fermentar en el pondo durante 2 dias, después del tiempo mencionado se sirve en los famosos chilpes y lo
degustan en ocasiones acompafiados de la pampa mesa.

La comunidad considera que esta bebida es indispensable en la celebraciones y festividades religiosas y culturales, ya que, para ellos es
simbolo de unién y agradecimiento.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua La chica de jora se realiza es ocasiones especiales en la comunidad ya que es considerada una bebida de suma
v Ocasional importancia para los actos religioso como el matrimonio y celebraciones como el Inti Raymi y Kuya Raymi.
Otro
Alcance Detalle del alcance
4 Local
Provincial La chicha de jora es una bebida tradicional que se elabora tanto en territorio ecuatoriano, peruano, boliviano que
Regional seltoma d_urante actos ceremoniales y en ﬂe§tas, en este_ caso la manera de preparar la bebida enla cgmunidad
a convierte en alcance local ya que lo realizan de la misma forma todos los habitantes de San Francisco de
Nacional Chibuleo.
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Harina de jora vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E2 Panela vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E3 Clavo de olor vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E4 Pimienta Dulce vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E5 Hierba luisa vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E6 Cedron vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E7 Babaco vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E8 Naranjilla vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E9 Pifa vegetal Ambato-Tungurahua Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de aluminio actual Ambato-Tungurahua Compra
H3 Vasija de Barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H4 Pilche tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 Colador tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H6 Cuchara de palo tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H7 Pondo tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H8 Paila tradicional Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

/ Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion hijos.

Otro

La chicha de jora tiene procedencia desde los origenes de la comunidad y se trasmiten de padres a

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Centro de capacitacion |tradicion perdure.

Otro

Importancia para la comunidad

Maestro-aprendiz | L0s indigenas de la comunidad consideran que la chicha de jora es preparada por la mujeres y son
ellas las encargadas de transmitir sus conocimientos ancestrales hacia sus hijos , con el fin de que la

salud, combate el cansancio, revitaliza el cuerpo.

El consumo de la bebida tradicional es de suma importancia cultural e historica para la comunidad San Francisco de Chibuleo ya que para
sus ancianos significa unién, reciprocidad y hermandad entre los que ofrecen'y quienes o beben. Ademas, aporta grandes beneficios para la

Sensibilidad al cambio

Ala La comunidad San Francisco de Chibuleo mantiene la elaboracion tradicional de la chicha de jora y enlo posible
/ Vedia tilizan las herramientas y productos propios. Por otra parte, el fendmeno de aculturacion y migracion de los
pobladores es el principal problema que impide conservar el conocimiento ancestral, perdiendo asi su identidad
Baia cultural.
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Sisa Bautista San Francisco N/A Masculino 67
Flores Zoila Maria San Francisco N/A Femenino 73
Pacha Rosario San Francisco N/A Femenino 70
Guincho Pedro San Francisco N/A Masculino 1
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Anexos Fotograficos

Maiz. Ingredientes para la elaboracion de la chicha de jora.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

Sefiora Rosario elabora la chicha de jora.

: Mujeres de la comunidad endulzando la chicha de jora.
Fotografia: kjguinan@espe.edu.ec

Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

Para que la bebida tenga una tonalidad mas amarrilla en la comunidad San Francisco de Chibuleo tuestan a una parte del maiz seco,
proceden a moler, y se agrega a la paila para su respectiva coccion.

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berra & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Femando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.8. Cuy asado

TR GOBEERNG NACIONAL DE
LAREPMURLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL coDIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela [ urbana 4 Rural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este) 4241 Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: CUY ASADO. FOTO: kjguinan@espe.edu.ec
Denominacion Otra (s) denominacioén (es)
D1 N/A
CUYASADO
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO,AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve reseia

El cuy es un mamifero domesticado hace 2.500 afios a. C. originario del continente americano y oriundo de las quebradas interandinas de
Bolivia, Colombia, Ecuador y Peru; siendo hoy en dia un animal de crianza en las comunidades rurales y de uso comestible dando asiorigen a
la creacion y elaboracion de platos tradicionales de pueblos indigenas.

En la comunidad San Francisco de Chibuleo la mujer se encarga de la crianza del cuy, debido a que este animal no requiere de cuidado
complicados, su alimentacion es a base de alfalfa, pasto y desechos de frutas o verduras siendo su carne nutritiva y rica en proteinas. En su
gran mayoria esta especie sirve para el auto consumo en celebraciones especiales, también para la venta en mercados locales y nacionales.
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Enla comunidad de San Francisco de Chibuleo el cuy con papas es un plato que se consumen en celebraciones como, matrimonio, bautizos,
reuniones familiares, Inti Raymi y finados. Los ingredientes para preparacion son los siguientes: cuyes, papa super chola, comino, sal, ajo,
cebolla blanca, manteca de chanco, leche, mani, menudo de cuy, lechuga.

Para su elaboracion el cuy debe tener de 4 a 5 meses de edad, se procede a sacrificar al animal utilizando los siguientes métodos: el primero
ahogandolos en un saco de yute y la segunda es agarrar la cabeza, el cuerpo, y enseguida realizar un fuerte estirén. A continuacion, se
introduce al cuy durante unos segundos en una olla con agua que debe estar en punto de ebullicidn con el fin de poder sacar el pelaje, este
paso se debe repetir las veces que sean necesarias hasta que el animal quede sin pelaje, seguido de esto se procese a chamuscar el pelaje
que haya quedado en el animal hasta que esté totalmente limpio.

Por consiguiente, se destripa el cuy con un corte vertical y se lava las tripas con agua caliente, una vez limpias se deja en reposo. Mientras
transcurre el tiempo de reposo se empieza a condimentar al cuy con los alifios (ajo, sal. comino y cebolla) dejando como minimo 12 horas
hasta que los condimentos se adhieran al mismo. Al dia siguiente se pelan las papas de preferencia chola las misma que se deben cocinar
en agua caliente durante unos 20 minutos.

Al tener el cuy bien condimentado se atraviesa un palo de madera y se coloca en la parrilla durante 2 horas durante todo este proceso se debe
untar la manteca de chancho y girar el cuy constantemente verificando que este no se queme. Mientras tanto se elabora la salsa de mani con
un refrito de cebolla blanca, ajo, sal y manteca de chancho, continuamente se agrega el menudo del cuy junto al mani'y leche dejando cocinar
unos 40 minutos.

Al estar listos el cuy, las papas y la salsa de mani se sirve con una lechuga en bateas, platos de barro o de losa acompafiado de ajiy como
bebida tradicional la chicha de jora.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua El Cuy con papas tiene una connotacion en festividades como reuniones familiares, matrimonios, bautizos, Inti
v Ocasional Raymi o en finados donde se realiza bailes, comparsas y conciertos con el fin de celebrar un evento importante
para la localidad o familia.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial Este plato se realiza con mayor frecuencia en las comunidades indigenas andinas, pero la preparacion del plato
Regional es de alcance local ya que todos los Chibuleos de la localidad San Francisco utilizan las mismas técnicas,
, Nacional herramientas y tiempos de coccion.
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Cuy animal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E2 Papa chola vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E3 Cebolla blanca vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E4 Lechuga vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E5 Ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E6 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra
E7 Comino vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E8 Leche animal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E9 Mani vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E10 Manteca de chancho animal Ambato-Tungurahua Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de aluminio actual Ambato-Tungurahua Compra
H3 Batea tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H4 Plato de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 Plato de losa actual Ambato-Tungurahua Compra
H6 Cuchara de palo tradicional Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber Detalle de la procedencia

/ Padres-hijos

Maestro-aprendiz L . - o "
Las papas con cuy son originarias de las comunidades indigenas de la region andina, su elaboracion

es un conocimiento transmitido de generacién en generacion desde la época de los Incas.

Centro de capacitacion

Otro

Procedencia del saber Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz  |E! conocimiento de la preparacion del plato es impartido de padres a hijos o de abuelos a nietos, ya
———|ue son participes en la elaboracion de las papas con cuy, debido a que se realiza contoda la familia
Centro de capacitacion |en fechas festivas y especficas.

Otro

Importancia para la comunidad

Las papas con cuy es un plato tradicional conocido en las comunidades de la region andina, y es importante en la comunidad Chibuleo porque
representa la union familiar, ya que el plato requiere la colaboracion de las mujeres que se encargan de faenar, impiar y cocinar al animal
mientras que 0s hombres € hijos se encargan de recolectar la lefia y encenderla.

Sensibilidad al cambio

Alta Para la comunidad San Francisco de Chibuleo el cuy con papas representa la identidad cultural y es una tradicién
heredada de sus ancestros tanto de hombres y mujeres de la comunidad, al ser un plato que se elabora en
4 Media celebraciones importantes tratan que sus hijos participen enla preparacion y coccion del animal, los adultos
mayores nos mencionan que en la actualidad esta tradicion se mantiene pero debido a la aculturaciény
Baja globalizacion los nifios y adolescentes se ven atraidos por la comida rapida y poco saludable.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Galarza Rosario San Francisco N/A Femenino 53
Guaman Agustina San Francisco N/A Femenino 62
Pomaquisa Maria San Francisco N/A Femenino 80
Sisa Batista San Francisco N/A Masculino 67
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Anexos Fotograficos

Escaldado en agua caliente al cuy.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

Cuy asado. Moler mani para la salsa.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

N/A

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berr( & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Femando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.9. Chakishka

I ln | GOREERNO NACIONAL DE
LAREFURLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL cOoDIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LA NATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela [ urbana [ Rural
Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM :

X (Este) 4241

Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

CHAKISHKA PLATO TRADICIONAL DE LA COMUNIDAD INDIGENA SAN FRANCISCO DE
CHIBULEO . FOTO: smberru@espe.edu.ec

Descripcion de la fotografia:

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 Carne de borrego asadas y papas
CHAKISHKA 9 ypap
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO, AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve resena

Chakishka es un plato tradicional para la comunidad San Francisco de Chibuleo que usualmente se lo consume en fines de semana junto con
la familia o con amigos, también, se prepara en cumpleafios o en festividades como Kapak Raymi.

Este plato es muy sencillo de elaborar, pero se considera uno de los méas sabrosos y favorito para nifios y jévenes, el principal elemento para
su preparacion es la carne de borrego que se acompafia con papas.

Las mujeres de la comunidad consideran que es un alimento bueno para la salud debido a que la carne de borrego contiene altas cantidades
de acido félico y hierro, y también, ayuda en el estado de animo e incluso a dormir mejor.
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Para la comunidad Chibuleo en la localidad de San Francisco, la Chakishka es un alimento tradicional y segun los pobladores es originario de
ellos; su elaboracién se realiza en pequefias reuniones de familia o amigos , usualmente, lo elaboran hombres y mujeres, en donde, las
funciones se dividen en dos formas, la primera el padre e hijos se encargan de faenar el borrego y en la segunda la mujer realiza la
preparacion, por lo general comparten , venden o hacen "trueque"” de la carne del animal que sobra, con otros productos con el fin de que no
se desperdicie.

Los principales ingredientes para la Chakishka son la carne de borrego, el cual, se debe faenar entre los 2 y 8 afios de edad del animal para
obtener una carne suave y con buen sabor, papa, ajo, sal, cebolla blanca, pimiento, apio, perejil, cilantro, cascara de pifia o papaya, este
ultimo ingrediente ayudara a suavizar la carne.

Para la elaboracion se utiliza de una licuadora o mortero de piedra que ayudara a licuar o moler, ajo, cebolla, pimiento, perejil, cilantro y
cascara de pifia o papaya junto con sal, hasta formar un alifio.

Luego se debe adobar la carne de borrego y dejarlo reposar por una hora o si desea mas tiempo para que la carne sea mas suave y tenga un
delicioso sabor, luego se la pone a azar a lefia o carbén , al mismo tiempo se lava papas hasta retirar toda su tierra y se aza junto con la
carne, las mujeres también acostumbran meter las papas entre las cenizas de la lefia o carbén para cocinarlas y que obtengan un mejor sabor.

Una vez terminado el asado lo colocan dentro de una olla de barro y se tapa para conservar su calor y poder disfrutar con la familia o amigos.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
v Anual

Continua La Chakishka es un plato tradicional que se elabora cada vez con menor frecuencia en pequefias celebraciones

Ocasional entre familiares y amigos.

Otro

Alcance Detalle del alcance
v Local
Provincial
Regional I|;a Ch_akishka es_ un alimento muy poco conocido a nivel nacional, solo lo elabora comunidades como San
rancisco de Chibuleo.

Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Carne de borrego animal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E2 Papa cecilia vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E3 Ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E4 Cebolla paitefia vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E5 Pimiento vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E6 Apio vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E7 Pereijil vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E8 Cilantro vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E9 Cascara de Pifia vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E11 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra

Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion

H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H3 Parrilla actual Ambato-Tungurahua Compra
H4 Plato de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 Mortero tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H6 Licuadora Actual Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber Detalle de la procedencia

y Padres-hijos

Maestro-aprendiz

La Chakishka es un plato tradicional cuya procedencia tiene origen de la ensefianza de padres a hijos.
Centro de capacitacion

Otro

Procedencia del saber Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Este plato tradicional de la comunidad actualmente se lo realiza de manera escaza, sin embargo,
Centro de capactacion algunas familias tratan de rescatarlo ensefiando a sus hijos y nietos sobre su preparacion.

Otro

Importancia para la comunidad

La Chakishka es un plato tradicional de mucha importancia ya que significa para los més ancianos suidentidad, sus origenes y suforma de

alimentarse, es uno de los alimentos més antiguos que poco a poco se van perdiendo debido a la falta de practica y de difusion debido a que
muchas familias no lo conacen y solo los més ancianos saben de su preparacion.

Sensibilidad al cambio

v |Ma
Vedia La Chakishka si no es difundida de manera adecuada enire los pobladores y nuevas generaciones corre el
peligro de perderse y de no elaborarse enla comunidad.
Baja

Apeliidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Pomaquiza Maria San Francisco NA femenino b4
Pilamunga Margarita San Francisco NA femenino 50




125

Anexos Fotograficos

Carne de borrego. Came dg porrego con papas.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

Came de borrego asada Indigenas preparando Chakishka.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

Antiguamente sazonaban la came de borrego Unicamente con sal y especias que conseguian a través del trueque con otras provincias.

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berr(i & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.10. Locro de cuy

I ’n | GOREERNO NACIONAL DE
LA REFURLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL cODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela [ urbana [4 Rural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este) 4241 Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: LOCRO DE CUY. FOTO: smberru@espe.edu.ec
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
LOCRO DE CUY D1 Alide cuy
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO, AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve reseia

El cuy es un mamifero originario del continente americano, oriundo de las quebradas interandinas de Bolivia, Colombia, Ecuador y Perd; siendo
domesticado hace 2.500 afios a. C. Hoy en dia es un animal de uso comestible para varias provincias de la sierra ecuatoriana dando origen a la
creacion de varios platos tradicionales de pueblos indigenas.

Para la comunidad indigena Chibuleo, la crianza del cuy se considera una responsabilidad de las mujeres del hogar, debido a que, éste animal no
requiere de cuidados complicados; se los alimentan con alfalfa, pasto y desechos de frutas o verduras. En su gran mayoria es una especie para el
auto consumo en ocasiones especiales, pero en el caso de tener un sobrante se lo destina a la venta en el mercado Mayorista de Ambato o entre
vecinos.




Ellocro de cuy es un plato de gran importancia para la comunidad indigena Chibuleo de la localidad San Francisco, debido a que, se lo realiza y
consume Unicamente en celebraciones como: reuniones familiares, matrimonios, bautizos, carnaval, Inti Raymi y finados.

Los ingredientes necesarios para la preparacion del locro del cuy son: cuyes tiernos, papa super chola y chaucha, agua, leche, cebolla blanca, sal,
ajo, comino, y cilantro.

Pala la elaboracion de este plato se empieza por seleccionar los cuyes que tengan de 4 a 5 meses de edad con el fin de que su carne sea mas
tierna y sabrosa, luego se procede a sacrificarlos, en este paso se puede utilizar dos técnicas, la primera es ahogandolos tapando su narizy la
segunda consiste en agarrar la cabeza del animal con la mano izquierda y el cuerpo con la mano derecha, y enseguida, hacer un fuerte estirén
para separar internamente la cabeza de la columna.

Luego, se deja reposar al cuy hasta que no tenga signos vitales y seguido a esto, se lo introduce en una olla con agua en punto de ebullicién por
diez segundos para poder sacar el pelaje, este Ultimo paso se puede realizar las veces que sea necesarias hasta que el cuy no tenga nada de
pelo y esté completamente limpio, seguidamente, en el fuego de la lefia o en el hornillo de la cocina se procede a chamuscar los pelos que hayan
quedado en el cuerpo del animal y después se procede a destripar el cuy haciendo un corte de forma horizontal en la parte baja del estémago.

Los Chibuleos usualmente no desperdician nada ya que ellos consideran que matar un animal es un simbolo de sacrificio y agradecimiento con la
madre naturaleza ,por tal motivo, a las tripas se las lava con agua caliente y también son usadas para el locro, seguido a esto, se pelany trocean
las papas de preferencia chaucha y superchola que se cultiva en la comunidad, las mismas que deben ser cocinadas en agua caliente junto con
cebolla blanca durante quince minutos, mientras tanto se continua despresando el cuy en cinco partes conformado por las cuatro patas y la
cabeza, después del lapso del tiempo mencionado se incorpora la carne y la menudencia del cuy a la olla y se debe esperar al primer hervor para
poder quitar la espuma que se genera en la superficie del locro ya que si se lo deja puede generar un sabor amargo.

Luego de despumar se agrega al locro, sal, ajo y comino al gusto, se mescla con una cuchara de madera para incorporar todos los sabores y se lo
deja cocinar de veinte a treinta minutos hasta que la carne del cuy este suave y la papa se haya desecho en su totalidad, como ultimo paso
después del tiempo mencionado se debe agregar un vaso de leche y cilantro.

Para finalizar se sirve en platos de barro o de losa y si se gusta se puede acompafar de tostado o canguil.
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Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua El'locro de cuy tiene una connotacion festiva en reuniones familiares, matrimonio, carnaval, bautizos o en finados, en

v Ocasional donde se realiza bailes, cantan con el fin de celebrar un evento importante para la familia o para la localidad.
Otro
Alcance Detalle del alcance
v Local

Provincial Este plato tradicional es realizado con mayor frecuencia en comunidades indigenas de la sierra, en este caso la
Regional manera de preparacion del plato es de alcance local ya que lo realizan de la misma manera todos los Chibuleos en la
Nacional localidad San Francisco.
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion

E1 Cuy animal San Francisco-Ambato Produccion Propia

E2 Papa super chola vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia

E3 Papa chaucha vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia

E4 Cebolla blanca vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia

E5 Leche vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia

E6 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra

E7 Ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia

E8 Comino vegetal Ambato-Tungurahua Compra

E9 Cilantro vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia

Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion

H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra

H2 Olla de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra

H3 Espumadera actual Ambato-Tungurahua Compra

H4 Plato de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra

H5 Cuchara de madera tradicional Ambato-Tungurahua Compra

H6 Plato de losa actual Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Otro

La elaboracion del locro de cuy, es un conocimiento que se ha transmitido de generacion en generacion
Centro de capacitacion desde la época de los Incas, es un plato originario de las comunidades indigenas de la regién andina.

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Otro

Magstro-aprendiz ~ |Hoy endia se transmite el conocimiento de padres a hijos o de abuelos a nietos quienes obligan a los mas
——jovenes a ser participes de la actividad de la preparacion del locro de cuy , debido a que se lo realiza en
Centro de capacitacion \fechas festivas y toda la familia debe colaborar.

Importancia para la comunidad

Ellocro de cuy es un alimento conocido en varias comunidades de la regién andina, su origen aun es dudoso, debido a que, algunos estudios
presumen de su origen en Per(imientras que otros asumen que se origind en Bolivia, sin embargo, desde antes de la conquista espafiola es un
plato tradicional de varias comunidades indigenas de Latinoamérica, suimportancia para la comunidad Chibuleo radica enla union familiar, ya
(ue, es un plato que requiere de la ayuda de todos los integrantes de la familia, usualmente las mujeres sonlas encargadas de faenar el animal y
cocinar, mientras que el hombre se encarga de recolectar los insumos necesarios para su preparaciony en el momento de comer se retnen
familiares y amigos con quienes festejan algtn acontecimiento importante.

Sensibilidad al cambio

Baja

Alla Para la localidad San Francisco de Chibuleo el locro de cuy es simbolo de suidentidad cultural, es una tradicion
i i6 Uj unidad, uali u
heredada de generacion en generacion por hombres y mujeres de la comunidad, en la actualidad los comuneros
v |Media obligan a sus hijos a mantener viva la tradicion y tratan de ensefiarles desde corta edad como preparar el animal y

como cocinarlo, los adultos mayores manifiestan que es una tradicion que se mantiene viva pero temen que en unos
afios pueda comenzar a perder su importancia en los nifios y adolescentes quienes se ven atraidos por la comida
chatarra y répida y también por costumbres y creencias ajenas.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Pomagquisa Maria San Francisco NA Femenino 80
Sisa Bautista San Francisco N/A Masculino 67
Tipan Rosa San Francisco N/A Femenino 73
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Anexos Fotograficos

& N e

Rosa Tipan degustando el locro de cuy. l(:JUty e ci’es.tinacéos a consumg de a famile.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec otografie: smberru@espe.educ

Preparacion de los ingredientes del locro de cuy. Preparacion del locro en ollas de barro.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

N/A

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berri & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Ferando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por. MSc. Femando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.11. Sopa de cebada

TR GOREERNG NACTONAL DE
LAREMIBLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL cOoDIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantén: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela [ urbana 4 Rural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM :

X (Este) 4241 Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: SOPA DE ARROZ DE CEBADA CON CARNE DE CERDO. FOTO: smberru@espe.edu.ec

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
SOPA DE ARROZ DE CEBADA CON CARNE DE CERDO
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA

INDIGENA —

L2 ESPANOL

Subambito Detalle del Subambito

GASTRONOMIA-CHIBULEO, AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve reseia

La cebada es un cereal que fue introducido desde Bélgica por el Fray Jodoco Ricky dando origen a que esta planta se involucre enla
alimentacion de varios paises de América al igual que el trigo , siendo uno de los cultivos mas importantes de la sierra ecuatoriana; para la
comunidad tiene un significado especial ya que junto con el maiz y la quinua son considerados granos sagrados para la cosmovision de los
Chibuleos ,debido a que, significan mucho mas que solo un alimento, para ellos el acto de alimentarse no solo implica llevarse algo a la boca;
lo consideran como una accién sagrada que trae consigo el contacto con el sol, el viento, la tierra y la naturaleza.
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Para los Chibuleos la sopa de arroz de cebada acompara de carne de cerdo tiene una connotaciéon familiar en vista de que es un alimento del
diario , es consumido de preferencia los dias lunes debido a que dentro de sus creencias ellos piensan que éste grano brinda prosperidad a
la familia y al consumirlo eninicio de la semana no faltara alimento por el resto de los dias, por otra parte, también es consumida con mayor
frecuencia en épocas de invierno como una sopa calida y a su vez, lo asocian como fuente de salud ya que este cereal posee un aporte
nutricional alto que les brinda fibra, vitaminas y nutrientes.

La siembra de la cebada de la variedad Caifiicapac se la realiza en las provincias de Carchi, Imbabura, Pichincha, Chimborazo, Cotopaxi,
Tungurahua y Bolivar en los meses de enero a marzo, y se la cosecha de finales de junio hasta octubre, esta actividad se la realiza en familia o
entre vecinos y amigos con el fin de compartir la cosecha, este tipo de cebada es utilizada para el arroz de cebada, machica, pinol, y
balanceado de ganado ovino y bovino.

Para la elaboraciéon de la sopa de arroz de cebada con carne de cerdo, los adultos mayores de la comunidad utilizan una cocina de lefia
puesto que, ellos aseguran que el sabor es mas delicioso, ademas utilizan ollas de barro y cucharas de madera porque prefieren la comida lo
mas natural lejos de quimicos que puedan afectar a la salud.

Los ingredientes que se necesitan son papa, col blanca, cebolla blanca, apio, choclo, zanahoria, arroz de cebada, ajo, perejil y cilantro,
orégano, sal, pimienta, comino y la carne de cerdo de preferencia con hueso.

Para la preparacion, primero se debe lavar y limpiar la cebada de piedras o residuos luego, se la cocina en una olla de barro con agua
caliente durante cuarenta minutos para que obtenga una consistencia suave, se revisa constantemente la coccién del grano y una vez que esté
listo se le afiade un vaso de agua fria y se deja hervir nuevamente, este ultimo paso nos explica la sefiora Juana Masabanda se lo hacia
antiguamente con el fin de que la quinua cambie a un color rosado y después de que haya hervido se sacaba en pilches de mate un poco del
agua de la olla y se lo tomaba toda la familia en especial el padre ya que esto les brindaba energia y servia como medicina para el dolor de
los rifiones.

Para continuar con la elaboracién de la sopa, en otra olla se pone aceite o manteca animal y se dora la carne de cerdo con sal y pimienta,
luego se anade ajo picado, cebolla blanca, apio, zanahoria y se lo sofrie por diez minutos; una vez terminado este paso, se anade el refrito con
la carne a la olla que contiene el arroz de cebada y también se incorpora a la preparacién: papa picada en pedazos pequefios, col blanca y
choclo desgranado, luego se debe dejar cocinar por veinte minutos revisando que la papa y choclo estén bien cocidos, por ultimo se afiade
pereijil, cilantro, orégano, achiote y si gusta la persona comino.

La comunidad sirve la sopa en vasijas de barro o en pilches de mate, aunque aseguran que también se usa cada dia mas platos de losa y de
lata.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual
v Continua La sopa de arroz de cebada con carne de cerdo es un plato tradicional que se lo consume de forma continua en la

Ocasional comunidad debido a que consideran lo consideran como un alimento delicioso y comun en la comunidad.

Otro

Alcance Detalle del alcance
v Local
Provincial
Regional La sopa de arrozde cebz‘-zda con ca'rne-_ de cerdo esun plato conSLfn”_nido a nivel naci(_)nal, sin”_n embargo la forma de
preparar junto con técnicas y tradiciones es parte Unica de la comunidad Chibuleo.

Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Cebada vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E2 Papa chaucha vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E3 Col blanca vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E5 Papa super chola vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E6 Apio vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E7 Choclo vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E8 Zanahoria vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E9 ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E10 pereijil vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E11 cilantro vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E12 orégano vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E13 sal mineral Ambato-Tungurahua Compra
E14 pimienta vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E15 comino vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E16 aceite vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E17 manteca animal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E18 carne de cerdo animal San Francisco-Ambato Producciéon Propia

Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion

H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H3 Platos de lata actual Ambato-Tungurahua Compra
H4 Plato de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 Colador tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H6 Cuchara de madera tradicional Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber Detalle de la procedencia

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz  |La sopa de arroz de cebada es un plato tradicional que los indigenas de la comunidad San Francisco
— de Chibuleo han aprendido de sus padres y abuelos, teniendo su origen después de la conquista
Centro de capacitacion |espafiola al ver sido introducido al continente americano la cebada al igual que otros productos.

Otro

Procedencia del saber Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz | En 5 actualidad se trasmite el conocimiento de elaboracién de la sopa mediante la ensefianza y

Centro de capacitacion dialogo de padres a hijos.

Otro

Importancia para la comunidad

La sopa de arroz de cebada es un plato que se origind después de la conquista espariola, debido a la incorporacion de productos del viejo
mundo al continente americano, desde ese entonces se ha transmitido de generacion en generacion en comunidades como la de Chibuleo
quienes a fravés de la entrevista nos explican que tiene una gran importancia familiar especialmente para una boda. Debido a que, las
familias tienen la costumbre de que si una mujer se va a casar debe preparar una sopa de arroz de cebada junto con la suegra; esto es con el
fin de saber si la mujer esta lista para el matrimonio, asegurandose la mama del futuro esposo que la mujer va a cuidar bien de su hijo.

Por lo antes mencionado, la sopa de arroz de cebada es un plato en el que se involucra la preparacion especialmente de las mujeres desde
temprana edad, en donde madre y abuelas ensefiaban a sus hijas, sin embargo, hoy en dia se nota la constante pérdida de interés en nifios y
jovenes quienes dedican su tiempo a otras actividades como estudios, juegos, la tecnologia y entre otros factores, que causan desinterés.

Sensibilidad al cambio

Alta La comunidad Chibuleo conserva la elaboracién tradicional por lo que la receta no ha sufrido cambios
v Media significativos, sin embargo, los padres de familia ya no concientizan con sus hijos sobre la importancia de la
identidad cultural y enfrentan el fenémeno de la aculturacion enlas actuales generaciones que cada vez adoptan
Baja nuevas costumbres producto de la globalizacion.
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Guashco Agustina San Francisco N/A Femenino 71
Huallco Soledad San Francisco N/A Femenino 68
Masabanda Juana San Francisco N/A Femenino 65
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Anexos Fotograficos

Cerdos en corral. Papas recién cosechadas.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

Planta de cebada. Trabajando la tierra para la siembra de cebada.

Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

NA

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berr(i & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Femando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Femando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.12. Sopa de quinua

TR GOREERNG NACIONAL DE
LAREPURBLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL coDIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantéon: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela O urbana MRural

Localidad: San Francisco
Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este) 4241

Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: SOPA DE QUINUA CON CARNE DE BORREGO. FOTO: smberru@espe.edu.ec
Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
SOPA DE QUINUA CON CARNE DE BORREGO
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO, AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve resefia

La sopa de Quinua es considerada un plato tradicional originario de América latina especialmente de la regiéon Andina en los paises de Per,
Bolivia y Ecuador, en donde la Quinua era cultivada como fuente de alimentacién de las culturas prehispanicas por contener un alto valor proteinico
de fibras, minerales y vitaminas. En Ecuador existen evidencia de su cultivo del afio 500 a. C., en las zonas frias de las provincias de Cotopaxi,
Tungurahua y Chimborazo.

La importancia de este grano para varios pueblos del Ecuador se origina por la cultura Inca, debido a que, ellos denominaban a la Quinua como un
grano sagrado por sus creencias, ya que, existe la leyenda de que en una época de hambruna para el pueblo, el Dios Inti en forma de principe bajo
a la tierra para darle al hombre semillas y ensefiarle a cultivar un alimento completo al ser rico en proteina vegetal y que ademas contiene
vitaminas liposolubles (A,D y E), vitaminas hidrosolubles ( C, &cido Fdlico, Tiamina y Riboflavina), minerales como Calcio, Zinc ,Hierro, Fésforo,
Magnesio, Potasio , con equilibrio perfecto de grasa, aceite, almidéony aminoacidos , que ofrece al ser humano beneficios al prevenir
enfermedades cardiacas, reducir presion arterial , diabetes, disminuir colesterol , glucosa, entre otros.
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Para la localidad San Francisco de la comunidad Chibuleo, la sopa de Quinua acompafada de la carne de borrego es un alimento considerado
tipico y de consumo diario porque, les brinda la energia necesaria para poder llevar sus labores en la siembra, cosecha y crianza de animales,
ademas, tiene un gran valor familiar, debido a que, su elaboracién implica la siembra y cosecha de los productos necesarios, asi también, como
el proceso de faenado para conseguir la carne del animal, dicha elaboracién permite la unién familiar durante el proceso de realizacion del plato,
desde la cosecha y elaboracién hasta el momento de ingerir los alimentos.

El principal ingredientes que se necesita para la elaboracién de la sopa es la Quinua, la misma que se la siembra de preferencia en época seca
de enero a marzo para evitar la lluvia de octubre a diciembre, ademas se utiliza productos como la zanahoria, zapallo, arveja tierna, papa, apio,
orégano, cilantro, ajo, sal, aceite o grasa animal y como otro complemento principal la carne de borrego el cual se debe faenar entre los 2 y 8 afios
de edad del animal para obtener una carne suave y con buen sabor.

Para su elaboracion se necesita de dos ollas de barro la primera servira para calentar agua hasta punto de ebullicién y en la segunda se realizara
la preparacion de la sopa. Para ello, se comienza limpiado la quinua de impurezas o piedras que se hayan quedado durante el proceso de
recoleccion, luego se tiene que dejar remojar los granos por cinco minutos y lavar tres veces con ayuda de un colador con el fin de poder eliminar el
sabor amargo.

Posteriormente se prepara la carne de borrego cortandola en cuadrados pequefios para su rapida cocciony en la olla de barro destinada para la
sopa se coloca dos cucharadas de aceite o manteca animal que una vez estando caliente se procede a colocar la carne con el fin de sellarla hasta
que este dorada, inmediatamente se debe colocar la cebolla , ajo, apio y zanahoria cortados en pedazos de aproximadamente un centimetro ,
después se tiene que afiadir la arveja tierna y con una cuchara de palo se debe mezclar y sofreir por cinco minutos. Terminado ese lapso de
tiempo hay que incorporar agua caliente, mezclar y cocinar durante treinta minutos verificando que la carne y demas verduras se encuentren mas
suaves.

Pasado el tiempo ya mencionado se debe verter la quinua en la olla junto con una cucharada de orégano y tapar la olla para dejarlo cocinar durante
quince minutos, luego de que la quinua ya este cocida se coloca la sal al gusto, este paso es muy importante debido a que si se coloca la sal
durante o antes de la preparacién provocara que la quinua no se cocine adecuadamente; como Ultimo paso se debe incorporar el zapallo y la papa
cortados en pedazos pequefios y dejarlo cocinar de veinticinco minutos a treinta minutos.

Una vez terminada la elaboracion de la sopa se la sirve en pilches de mate o en platos de barro y es disfrutada por la familia durante el almuerzo,
se realiza en cocina de lefia por las mujeres indigenas con el fin de que sus esposos puedan tener energia en las actividades agricolas o
ganaderas y para que sus hijos tengan un desarrollo y crecimiento adecuado.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

v Continua La sopa de quinua con carne de borrego es un plato tradicional y tipico que degustan las familias entre semana, en la
Ocasional actualidad lo realizan con mayor frecuencia cada quince dias o minimo una vez al mes.
Otro
Alcance Detalle del alcance
v Local
Provincial
Regional La sopa de quinua .es un plato congciQo anivel nacignal, sin embargo, Ia.comunida.d San Fran(?isco de Chibuleo tienen
instrumentos, técnicas y su propia receta que lo convierte propio de la localidad.

Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Quinua vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E2 Zanahoria vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E3 Zapallo vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E4 Arveja vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E5 Papa super chola vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E6 Apio vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E7 Orégano vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E8 Cilantro vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E9 Ajo vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E10 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra
E11 Aceite vegetal Ambato-Tungurahua Compra
E12 Manteca animal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E13 Carne de borrego animal San Francisco-Ambato Produccién Propia

Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisiciéon

H1 Cuchillo de fierro actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Olla de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H3 Pilches de Mate tradicional Amazonia Compra
H4 Plato de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 Colador tradicional Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

Y Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

La sopa de quinua es un plato tradicional que los indigenas de la comunidad San Francisco de Chibuleo
han aprendido de sus padres y abuelos, esta tradicion fue aprendida por la cultura de los panzaleos, mucho
antes de la conquista espafiola.

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Importancia para la comunidad

Enla actualidad se sigue manteniendo la trasmision de saberes de su cultura, creencia y tradiciones
mediante la ensefianza y dialogo de padres a hijos, sin embargo, muchos jovenes muestran desinterés por
aprender y aplicar lo ensefiado por sus progenitores.

La sopa de quinua a pesar de ser un plato con una dificultar mediana de elaboracion debido al procedimiento que conlleva conseguir la quinua y la
came del borrego, ésta tiene un significado muy especial para la comunidad debido a que es simbolo de union familiar durante las horas del
almuerzo en donde se juntan a conversar, reir y disfrutar de los alimentos que le brinda su propia tierra, por otra parte, los Chibuleos se sienten
identificados étnicamente y orgullosos de la quinua por ser un producto de origen andino que les brinda grandes propiedades alimenticias yles
permite espiritualmente estar en contacto conla madre naturaleza junto el dios Inti ( Sol ) yla diosa Killa (luna).

Sensibilidad al cambio

Alta

Y |Media

Baja

La sopa de quinua en San Francisco de Chibuleo poco a poco va perdiendo relevancia en la comunidad, antes era un
plato de consumo casi diario y hoy en dia se consume una vez al mes, los jovenes se muestran con muy poco interés
de mantener su cultura debido a que prefieren comer alimentos con una preparacion mucho mas simple o a su vez
comida rapida dando como resultado que desconozcan cada vez més los procedimientos y técnicas de elaboracion
de platos tipicos 0 ancestral de la comunidad y provocando que el conocimiento gastronémico solo perdure enla

mente de los mas ancianos.

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Galarza Petrona San Francisco N/A Femenino 75
(Galarza Rosario SanFrancisco N/A Femenino 53
Guaman Agustina San Francisco NA Femenino 62
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Anexos Fotograficos

Borrego criado en la comunidad Chibuleo. Cereal de quinua.
Fotograffa: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

Mesa con ingredientes para la sopa de quinua. Sopa de quinua con came de borrego.
Fotografia: smberru@espe.edu.ec Fotografia: smberru@espe.edu.ec

La sopa de quinua tradicional de la comunidad Chibuleo antiguamente se la preparaba sin came animal, luego de la colonizacidn se incluyd dentro
del plato carne de borrego o de cerdo.

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berri & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Fermando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por; MSc. Fernando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.1.13. Yaunushka

54 conERNG NACIONAL DE
LA REPUREICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL cODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IM-18-01-57-004-21
CON LANATURALEZAY EL UNIVERSO

Provincia: Tungurahua Cantéon: Ambato

Parroquia: Juan Benigno Vela O urbana 4 Rural
Localidad: San Francisco

Coordenadas WGS84 Z17S -UTM : X (Este) 4241 Y (Norte) 30847 Z (Altitud) 3356

Descripcion de la fotografia: YAUNUSHCA. FOTO: kjguinan@espe.edu.ec
Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1 N/A
YAUNUSHCA
D2 N/A
Grupo social Lengua (s)
. L1 QUICHUA
INDIGENA —
L2 ESPANOL
Subambito Detalle del Subambito
GASTRONOMIA-CHIBULEO,AMBATO GASTRONOMIA TRADICIONAL

Breve reseiia

Yaunushca es un plato tradicional que elaboran las mujeres de la comunidad San Francisco de Chibuleo que lo realizan en ocasiones como:
almuerzo, la pampa mesa en el Inti Raymi, reuniones con dirigentes de la comunidad y en época de minga.

Este plato tiene una elaboracién sencilla, y es considerado uno de los favoritos por la comunidad ya que al combinar los granos con los

tubérculos generan un sabor muy exquisito. Este es un alimento bueno para la salud debido a que contiene grandes cantidades de vitaminas,
minerales, calcio promoviendo energia para las personas que lo consuman.
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4, DESCRIPCION

Enla comunidad de San Francisco de Chibuleo se elabora un plato con los siguientes ingredientes: habas, choclo, melloco, papas, oca'y
mashua y lo conocen como Yaunushka.

Para su elaboracién se comienza con la cosecha de: habas tieras que deben tener de entre 170 a 200 dias; el melloco debe tener de 160 a
260 dias; choclo tierno debe tener 70 dias; en la mashua y oca se verifica que tenga un color amarrillo intenso ademas que el tamafio sea
ideal; mientas que las papas se cosechan cuando su tallo comience a viran y hojas toman una tonalidad amarilla.

Por consiguiente, se procese a lavar cada uno de los ingredientes hasta que no tenga rastros de tierra, posteriormente se coloca en diferentes
ollas con sal, las habas, mellocos, choclo, ocas, mashua y papas a cocinar por 30 minutos aproximadamente, una vez que estén listos los
granos y tubérculos se desecha el agua se coloca en bateas cubiertas para mantener caliente.

Finalmente, se procede a servir en platos de barro y con una cuchara de palo, acompafiado en el centro con queso y en el alrededor con ajiy
como bebida tradicional chicha de jora.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
v Continua Yaunushka es un plato tradicional que se elabora continuamente em San Francisco de Chibuleo ya que todos los
ingredientes se cosechan en sus propias tierras por ende son de facil adquisicion para los pobladores de la
Ocasional | comunidad.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial
Regional Estg plato es conocido pqr Fodas Ig§ rle’giones andinas de la sierra, ya que su elaboracion es sencilla y ademas
sus ingredientes son de facil adquisicion.
v Nacional
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
E1 Haba vegetal San Francisco-Ambato Produccion Propia
E2 Choclo vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E3 Melloco vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E4 Oca vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
ES Mashua vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E6 Papa vegetal San Francisco-Ambato Produccién Propia
E7 Aji vegetal Ambato-Tungurahua Compra
Queso animal Ambato-Tungurahua Compra
E8 Sal mineral Ambato-Tungurahua Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 Olla de aluminio actual Ambato-Tungurahua Compra
H2 Vasija de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H3 Cuchara de madera tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H4 Bateas tradicional Ambato-Tungurahua Compra
H5 Platos de loza actual Ambato-Tungurahua Compra
H6 Platos de barro tradicional Ambato-Tungurahua Compra
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Procedencia del saber

Detalle de la procedencia

/ Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Yaunushka tiene una procedencia de padres a hijos mediante ensefianza de su elaboracion.

Procedencia del saber

Detalle de la transmision

v Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Importancia para la comunidad

La Yaunushka al ser elaborado de manera continua por las mujeres de la casa, son ellas las
encargadas de trasmitir su conocimiento sobre la elaboracion y a su vez hacer participes de la misma
anifios y jovenes con el fin de conservar en el futuro este exquisito plato.

Este alimento tradicional es parte de la memoria de los adultos mayores quién es su nifiez disfrutaban de este exquisito plato en su diario vivir
como: el aimuerzo, cena, reuniones familiares y en épocas de mingas ya que lo consideraban un alimento con una sencilla preparacion, por
toda esa historia es de suma importancia para la comunidad conservar este plato llamado Yaunushka, ademés que al consumirio brinda un

gran aporte nutricional.
Sensibilidad al cambio
Alta
Debido a que es un plato que se elabora en celebraciones y de manera continua, no se considera vuinerable a
Media cambios de su preparacion y se puede conservar con el paso del tiempo, pero debe ser difundida de manera
adecuada por la comunidad a los futuros pobladores.
v |Baja

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Sisa Bautista SanFrancisco N/A Masculino 67
Flores Zoila Maria San Francisco N/A Femenino 73
Pacha Rosario SanFrancisco N/A Femenino 70
Guincho Pedro SanFrancisco N/A Masculino Il
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Anexos Fotograficos

Ingredientes para la preparacion de la Yaunushca Preparacion del plato.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

>

Haba cultivada en la comunidad Chibuleo.
Fotograffa: kiguinan@espe.edu.ec

Cosecha.
Fotografia: kiguinan@espe.edu.ec

N/A

Entidad Investigadora: Universidad de las Fuerzas Armadas Espe

Inventariado por: Sol M. Berrtl & Karen J. Guifian Fecha de inventario: 03/07/2021
Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha revision: 09/08/2021
Aprobado por: Revisado por: MSc. Fernando Jacome Fecha aprobacion: 09/08/2021

Registro fotografico:
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4.2. Discusion de las fichas de inventario

A partir de los resultados obtenidos mediante la aplicacion de las fichas de inventarios
del INPC se puede afirmar que la Comunidad Chibuleo en la localidad San Francisco posee
una gran riqueza gastronémica y turistica llena de técnicas, costumbres, creencias, tradiciones
que necesitan ser impulsadas y sobre todo salvaguardadas como un legado cultural, debido a
que, sino se busca su conservacion puede deteriorarse y perderse, ya que, en la actualidad
los nifios y jovenes cada vez se ven menos interesados por aprender y mantener su cultura al
no tener una motivacion adecuada, ademas, existen otras amenazas como la movilidad
humana que cada dia es mayor, en donde, los indigenas han optado por salir a ciudades mas
grandes como Ambato, Quito y Guayaquil en busca de nuevas oportunidades y un mayor
ingreso econdmico para sus familias, ademas se puede evidenciar una creciente aculturacion
reflejada en el uso de la vestimenta tradicional, ademas del escaso idioma quichua practicado

en ninos ,entre otros .

Sin embargo, La amabilidad de los Chibuleos junto con su hospitalidad, belleza
escénica del lugar, atractivos turisticos, deliciosa gastronomia, facilidades de accesoy
presencia de servicios basicos, convierten a esta comunidad en un lugar propicio para fomentar
la conservacion a través del desarrollo de actividades turisticas que puedan generar una fuente
de ingresos e impulsar una fuerte motivacion para que nifos, jovenes y adultos se sientan
orgullosos de pertenecer a ésta cultura y ademas, puedan aprovechar al maximo de sus
conocimientos de manera sostenible planificando el desarrollo turistico a través de la
administracion adecuada de los recursos culturales, econémicos , naturales y sociales de
manera que, se satisfagan las necesidades de los turistas y de la comunidad anfitriona pero a
la vez conservando dichos bienes materiales e inmateriales para el beneficio de generaciones

futuras.
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4.3. Discusién del focus group

El focus group se realizd a los miembros del GAD de Juan Benigno Vela, las
cuales respondieron bajo un modelo que constaba de 13 preguntas realizado

exclusivamente para analizar el desarrollo turistico actual de la comunidad.
A partir de los comentarios analizados dieron como resultado lo siguiente:

La mayoria de ellos evidencia que estan interesados en impulsar el turismo, pero
lamentablemente no cuentan un departamento de gestion turistica, con ayudas

publicas para la elaboracion de ferias, promociones online, entre otros.

En cuanto a proyectos turisticos de la comunidad el sefior Segundo Francisco
Pacari presidente de la comunidad nos menciona que existe un proyecto de
Sefalizacion turistica en atractivos, alojamiento y restaurantes, un proyecto de Turismo
Comunitario para ello se considera que exista una debida capacitacién con el fin de que
los habitantes de la comunidad se encuentren aptos para su desarrollo. Finalmente nos
manifesté que cuentan con $10.000 destinado para el mejoramiento de actividades

turisticas de la comunidad.

El sefior Angel Chango vocal encargado del area de turismo nos indica que los
reciben visitas de estudiantes que van a realizar investigaciones sobre su agricultura,
artesanias, vestimenta, idioma, entre otras. Por consiguiente, nos manifiesta que la
comunidad tiene una buena aceptacién hacia los turistas debe a que se dan cuenta que

es una fuente de ingresos economicos.

Cuando se habla de la economia de la comunidad nos indican que se dedican a

la produccién de carnicos destinados a la venta, lacteos que entregan a la empresa
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Parmalat; actividad agricola tanto para su consumo y venta en el mercado mayorista de
Ambato y finalmente se dedican a elaboracion y comercializacion de artesanias como:

bordados de blusas, shigras, ponchos, entre otros.

Todos los participantes estuvieron de acuerdo que las creencias, costumbres y
tradiciones se pueden perder con el pasar del tiempo debido a la escaza difusién de los
conocimientos culturales, globalizacién, aculturacion y tecnologia que llego a la
comunidad. Ademas, nos menciona que al no tener un contra con acciones que
conserven su cultura tienen una alta probabilidad que los jovenes adopten otra cultural
dejando en el olvido sus raices, creencias, gastronomias, tradiciones, vestimenta e

idioma.

Todos consideran que la comunidad de Chibuleo tiene una gran variedad de
platos pero que debido a la falta de preparacién y al desinterés estos van perdiendo
valor y desaparecen. Identificaron que el plato que mas lo consumen la fiestas como
Inti Raymi en el mes de junio, finados en noviembre y en las celebraciones religiosas es
el cuy con papas y de bebida la chicha de jora debido a que estas son celebraciones de
gran importancia ya que representan la union familiar. Los miembros del Gad nos
enumeran otros platos como: caldo de 31, sopa de quinua, colada de arveja, colada de

machica, yaunushca, locro de cuy, entre otros.

Para concluir todos los miembros del GAD indicaron que al implementar el
turismo en la comunidad pueden generan fuentes de empleo y mejorar la calidad de
vida de lugar y ademas recomiendan que realicen estratificas de publicidad,
capacitaciones, ferias gastronoémicas que ayuden a que los turistas tanto extranjero

como nacionales conozcan de este maravilloso lugar.
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Capitulo V

5.1. Propuesta
Estrategias de desarrollo turistico enfocadas en el Patrimonio cultural inmaterial sobre

manifestaciones culinarias.

El turismo en la actualidad es reconocido y catalogado como un gran motor de
desarrollo que permite mejorar la calidad de vida de los habitantes de una localidad, regién o
comunidad, su éxito va de la mano con el correcto enfoque hacia un desarrollo sostenible

orientado a aspectos econdémicos, sociales, politicos, culturales, ambientales y patrimoniales.

El desarrollo local busca garantizar el bienestar de las poblaciones actuales y futuras
satisfaciendo sus necesidades a través estrategias y acciones encaminadas a una mejor
economia, salud, educacién respetando al mismo tiempo la cultura, costumbres y tradiciones,
es asi, que junto con el turismo se trata de aprovechar al maximo las cualidades de un
determinado lugar fomentando su activa participacion, y promoviendo su acercamiento al

funcionamiento del sistema productivo.

Para el presente proyecto se han creado estrategias de desarrollo turistico enfocados
en los resultados obtenidos durante la investigacion con el fin de aportar con ideas que sirvan
como linea base para generar proyectos de desarrollo local en donde la comunidad sea la
principal actora y junto con el GAD de Juan Benigno Vela pueda disfrutar y aprovechar de sus

recursos naturales y culturales generando bienestar para la localidad.
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Estrategias de desarrollo turistico
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Estrategias de desarrollo turistico para la comunidad indigena Chibuleo

Objetivo

Generar
promocion y
difusién turistica
mediante
herramientas de
redes sociales y
pagina web

Estrategia

Crear una pagina
web y paginas
oficiales de redes
sociales en
Facebook e
Instagram, con el
fin de que la
comunidad se
promocione
turisticamente.

Elaboracion de un
mapa
gastronémico a
través de la
metodologia del
MINTUR con el fin

Actividades o pasos

Establecer personal
adecuado que tenga
conocimiento en manejo de
redes sociales y marketing
turistico.

Reunir informacion turistica
de la comunidad para ser
promocionada en la pagina
web y redes sociales.
Crear la pagina web oficial de
la comunidad a través de
plataformas gratuitas.
Crear pagina de Facebook e
Instagram como cuentas
oficiales o de empresa para
poder evaluar su grado de
aceptacion.

Evaluar mensualmente el
numero de visitas, seguidores

y aceptacion con los usuarios.

Levantamiento de informacion
de la gastronomia mas
representativa del lugar a
través de fichas de inventario.
Seleccionar platos
tradicionales

Actores

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

Costo
Aproximado

Tiempo

Pagina web:
host y
dominio
$150

Dos meses

Facebook e

Instagram:

gratuito

Tres meses

Una semana
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Desarrollar
Productos
Turisticos en
base al
Patrimonio
Cultural
Inmaterial de las
manifestaciones
culinarias.

Fomentar el
turismo
comunitario
mediante
capacitaciones.

de estimular el
desarrollo local
sostenible,
generar difusion
de la cultura 'y
posicionamiento a
nivel nacional.

Elaboracion de
una ruta turistica
gastronémica con
el fin de fomentar
el desarrollo
turistico local
sostenible, y a su
vez difundir su
identidad cultural.

Proponer un
programa de
capacitaciones
con temas
especificos para
la comunidad.

Establecer criterios técnicos
que permitan evaluar y
catalogar las preparaciones

Socializar y validar con
actores

Elaborar el Mapa
Gastronémico

Identificacion de los recursos
y atractivos

Descripcion de cada recurso y
atractivo identificado
Determinacién del tiempo de
visita

Determinacion de facilidades
Priorizacion y seleccién de
atractivos

Elaboracion de la ruta

Definir objetivos

Elaborar presupuesto
Definir contenido, talleres a
desarrollar

Proveer medios y recursos
Determinar duracién
Seleccionar participantes

Seleccionar capacitadores

Sistema de evaluacion

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal
GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

Una semana
$25
Un mes
Un mes
Un mes
Una semana
$40

Una semana

Una semana
Una semana

Un mes

$4000
Tres meses
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5.1.1. Aplicacion de la Estrategia: Creaciéon de una pagina web y paginas oficiales

de redes sociales en Facebook e Instagram.

La estrategia sobre la creacion de herramientas de promocion turistica mediante
paginas web, Facebook e Instagram se ha convertido en un método utilizado a nivel mundial
debido a que las redes sociales y el internet hoy en dia son un medio usado por usuarios
millennials, generacion X e incluso boomers, en vista que, facilitan el acceso a informacién y en
el caso del turismo permite encontrar atractivos turisticos, hoteles, restaurantes, actividades
turisticas, paquetes y entre otra informaciéon que motivan al usuario a adquirir productos e

incluso viajar y conocer diferentes partes del mundo.

Por ello nace la necesidad en varios destinos turisticos de adaptarse a la nueva
tendencia de comportamiento de los turistas tomando en cuenta que a partir de la pandemia
causada por el virus Covid-19 la mayoria de las personas manejan pagos y reservas mediante

medios online.

Creacion de una pagina web

La creacion de una pagina web genera confianza en las personas que desean visitar un
lugar determinado debido a que estas herramientas permiten brindar informacion turistica,
contactos, realizar reservas, efectuar compras y pagos, poder observar mapas o rutas e incluso

saber cémo movilizarse para poder llegar.
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Contenido de la pagina web turistica:

¢ Inicio: nombre de la comunidad, historia de los Chibuleos, fotos llamativas,
contactos del GAD.

¢ Informacion turistica: mapa, ubicacién, establecimientos de alojamiento,
atractivos turisticos, costumbres, creencias, tradiciones, leyendas, artesanias,
vestimenta, festividades.

¢ Informacion de su actividad econémica: ganaderia, agricultura, turismo.

o Gastronomia: Fotos de los platos representativos, descripcion del contenido de
los platos, establecimientos y casas de la comunidad que ofrezcan las diferentes
preparaciones, mapa gastronémico.

e Accesibilidad: rutas, mapas, medios de transporte.

e Contactos: numeros del GAD, numeros de establecimientos turisticos, nimeros

de cooperativas y empresas de transporte.

Beneficio para la comunidad

Las redes sociales y paginas web permite a la comunidad atraer a mas visitantes,
permiten compartir fotos, experiencias y llamar la atencién de turistas que busquen realizar
actividades al aire libre y realizar turismo comunitario, ademas la promocion a través de estas
paginas da la oportunidad a la comunidad de ser reconocida y que sus pobladores se sientan

orgullosos de ser indigenas.
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Modelo de pagina web:

Figura 34

Modelo pagina web para la comunidad indigena Chibuleo

W0 TURISMO  ECONOMEN  GASTRONOMIA  ACCESIBILIDAD  CONTACTOS

La comunidad de Chibeleo segin algunos historiadores y comistas, osi como también basados en fesiamentos y pergaminos de
sus ancestros mencionan que son originarios de los Shiry - Pachas de los Panzaleo y de los Incas.

B significodo de ko pakbra Chibules los autores Nazario, Tisclema y Tupoc {2008) lo divide en 2 roices lingdisficas que son:
Chibu: Proviene de un pequeio orbusto famado Chibu Yora que fiene en los bordes de sus hojes espinas, ! tallo y fronco son de
collor amarifio, eskos se ocupan en un instrumento lomado mais gue ufilizaban pora hilor ka lang; sus ramas eron ufilizodos como
cubierta ceremonial en donde reposaban los novios y famifiares duranie ko celebrocidn mairimonial.

Leo: Proviene de los Panzaleos, habaantes parciales de los provincias de Cotopaxi y Tungurahua.

Los indigenas Chibuleos ancestralmente elaboraban sus irajes fipicos en la misma comunidad, demosirando asf su crediividad,
habilidad en su confeccion y en o grabocion de Jos figuras simbdlicas que combinaban con los diferentes colores naurales.
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Modelo de pagina web:

Figura 35

Modelo pagina web para la comunidad indigena Chibuleo

NG TURISMO  ECONOMAR  GASTRONOM  ACCESIBILIDAD  CONTACTOS

LOCRO DE CUY SOPA DE QUINUA CUYASADO
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Creacion de paginas de redes sociales en Facebook e Instagram

Las redes sociales hoy en dia son un medio fundamental para promocionar y
difundir un atractivo turistico, ya que, la mayoria de los viajeros planifican su viaje mediante
aplicaciones como Facebook e Instagram que les permite visualizar fotos, ver comentarios y
saber a profundidad sobre la experiencia de otras personas que ya han viajado a un
determinado lugar, ademas permite la rapida comunicacién con proveedores y dar seguimiento

del viaje antes, durante y después de realizarlo.

Por otra parte, muchas personas comparten sus experiencias en redes sociales y esto
crea una publicidad y promocion turistica gratuita para varias empresas permitiendo atraer a

nuevos clientes y posicionarse cada vez mas.

Contenido de redes sociales:

Imagenes

¢ Informacion turistica y gastronémica
¢ Informacion de eventos

o Contactos

e Mapa de ubicacién

e Accesibilidad y formas de llegar



Modelo de Pagina de Facebook:

Figura 36

Modelo de pagina de Facebook para la comunidad indigena de Chibuleo

0 -

Administrar pagina

. Comunidad Indigena Chibuleo w

= pagea

Ultimas noticies

Actoalzaciones
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'y Notificacones e
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[ vt s 848 R s SR A LTI S0 3 Mds PevSONL con esta publicadion
Figura 37
Modelo de pagina de Facebook para la comunidad indigena de Chibuleo
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Modelo pagina de Instagram

Figura 38

Modelo de pagina de Instagram para la comunidad indigena de Chibuleo
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5.1.2. Aplicacion de la Estrategia: Elaboracion de un mapa gastronémico a través
de la metodologia del MINTUR

El Ministerio de Turismo del Ecuador (2019) en su libro denominado Metodologia para la
elaboracion de Mapas Gastrondmicos, afirma que la realizacion de un mapa es una estrategia
importante que se puede aplicar en planes y programas turisticos debido a que, fomenta la
conservacion del patrimonio cultural alimentario de los territorios ayudando a que la ciudadania
sienta orgullo y pertenencia de su identidad cultural ,y a su vez, permite al turista o visitante
identificar de mejor manera productos locales de alimentos, impulsandolo a conocer la historia
y tradicién de un pueblo y hacer uso de la planta turistica generando un ingreso en la localidad

y al mismo tiempo satisfaciendo las necesidad de conocer y vivir nuevas experiencias.

Es importante mencionar que el Ecuador en cada una de sus regiones posee diferentes
conocimientos, técnicas, estilos y formas de preparacion por lo que el MINTUR trata de
promover que actores responsables como los diferentes Gobiernos Autbnomos
Descentralizados se vean involucrados en la generacién de estrategias de productos turisticos

para destacar y difundir la gastronomia ecuatoriana a nivel nacional e internacional.

Figura 39

Posicionamiento del patrimonio cultural alimentario del Ecuador

Nota. Tomado del libro Metodologia para realizar un mapa gastronémico MINTUR, 2019
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Pasos para elaborar el mapa

Para la realizacion de un mapa gastronomico el MINTUR a través de su metodologia a

establecido cuatro pasos importantes:

Figura 40

Pasos para realizar un mapa gastronémico

Nota. Tomado del libro Metodologia para realizar un mapa gastronémico MINTUR, 2019

Paso 1: Seleccidn de platos tradicionales

Para poder seleccionar las preparaciones se debe realizar una investigacién con ayuda
de herramientas como fichas de inventario que ayuden al levantamiento de informacion o a su
vez, se puede hacer uso de fuentes secundarias que brinde informacion de los platos mas
representativos junto con su preparacion e importancia cultural recuperado de paginas oficiales

como la del INPC.

Con la informacion recopilada se debe realizar un listado de las preparaciones a
considerar, en el caso del presente estudio se tomara la referencia de la informacién recopilada

con ayuda de las fichas de inventarios A4 del INPC.
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Tabla 11

Gastronomia tradicional de la comunidad Chibuleo

LOCALIDAD PLATO TRADICIONAL
Sopa de arroz de cebada con
cerdo

Sopa de quinua con borrego

Colada de arveja con cuy

Comunidad Sopa cauca
Chibuleo de la Locro de cuy
localidad San Caldo de 31
Francisco, Colada morada
parroquia Juan Chicha de jora
Benigno Vela, Yaunushka
Ambato Chakishka

Cuy asado

Conejo asado

Colada de machica

Nota. Tomado de los inventarios gastronémicos de los platos tipicos de la comunidad

Chibuleo cap.4

Paso 2: Establecer Criterios Técnicos

Una vez establecido los platos mas representativos y tradicionales de un territorio o

localidad la siguiente actividad es establecer criterios técnicos con el fin de evaluar la
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importancia cultural de cada uno de los platos, en la metodologia se recomienda considerar los

siguientes criterios para la valoracion:

Figura 41

Criterios para evaluar preparaciones gastronémicas

Criterio Descripcion

Historiay
Tradicion

Plato, bebida o producto con legado historico que represente las
costumbres, tradiciones e identidad de una localidad.

Ingredientes
locales

Plato o bebida que en su elaboracion contenga productos obtenidos
en la localidad o region (los productos no deben estar amenazados o
en peligro de extincion).

Tradicion
vigente

Tradicion en el consumo del plato o bebida de la poblacion local en la
actualidad.

Ofertaen el
destino

Oferta del plato o bebida disponible para la degustacion y consumo
del visitante en establecimientos de alimentos y bebidas.

Nota. Tomado del libro Metodologia para realizar un mapa gastronémico MINTUR,

2019.

Cada uno de los criterios establecidos debe tener un puntaje que al sumar su totalidad

debe dar un total de cien puntos, esto permitira saber si las preparaciones cumplen con los
criterios establecidos, y también determinara la importancia de cada plato. Este método es

usado para establecer el plato representativo del territorio o localidad que busca realizar un

mapa gastronémico.
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Figura 42

Puntaje de evaluacion de los criterios a considerar.

Criterio Puntaje

1. Historia y 25 puntos
Tradicion

2. Ingredientes 25 puntos
locales

3: Tradicion 25 puntos
vigente

4, Oferta en el

destino #5 puntos

Nota. Tomado del libro Metodologia para realizar un mapa gastronémico MINTUR,

2019.

Una vez establecidos los puntajes, se procede a evaluar las preparaciones

consideradas en el listado inicial, como se muestra a continuacion:

Tabla 12
Provincia: Tungurahua Comunidad Chibuleo - Localidad San Francisco
NOMBRE DEL PLATO Sopa arroz de cebada Sopa de quinua

CRITERIO PUNTAJE Si NO PUNTAJE Si NO PUNTAJE
Historia y Tradiciéon 25 X 25 X 25
Ingredientes Locales 25 X 25 X 25
Tradicién vigente 25 X 25 X 25
Oferta en el destino 25 X 25 X 25

Total 100 Total 100
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Tabla 13
Provincia: Tungurahua Comunidad Chibuleo - Localidad San Francisco
NOMBRE DEL PLATO Colada de arveja con Sopa Cauca
coy
CRITERIO PUNTAJE si NO PUNTAJE Si NO PUNTAJE
Historia y Tradiciéon 25 X 25 X 25
Ingredientes Locales 25 X 25 X 25
Tradicién vigente 25 X 25 X 25
Oferta en el destino 25 X 25 X 0
Total 100 Total 75
Tabla 14
Provincia: Tungurahua Comunidad Chibuleo - Localidad San Francisco
NOMBRE DEL PLATO Colada morada Chicha de jora
CRITERIO PUNTAJE Si NO PUNTAJE Si NO PUNTAJE
Historia y Tradicion 25 X 25 X 25
Ingredientes Locales 25 X 10 X 25
Tradicion vigente 25 X 25 X 25
Oferta en el destino 25 X 25 X 25
Total 85 Total 100
Tabla 15
Provincia: Tungurahua Comunidad Chibuleo - Localidad San Francisco
NOMBRE DEL PLATO Locro de cuy Caldo de 31
CRITERIO PUNTAJE si NO PUNTAJE Si NO PUNTAJE
Historia y Tradicion 25 X 25 X 25
Ingredientes Locales 25 X 25 X 25
Tradicién vigente 25 X 25 X 25
Oferta en el destino 25 X 25 X 25

Total 100 Total 100
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Tabla 16
Provincia: Tungurahua Comunidad Chibuleo - Localidad San Francisco
NOMBRE DEL PLATO Yaunushka Chakishka
CRITERIO PUNTAJE si NO PUNTAJE Si NO PUNTAJE
Historia y Tradiciéon 25 X 25 X 25
Ingredientes Locales 25 X 25 X 25
Tradicién vigente 25 X 25 X 25
Oferta en el destino 25 X 25 X 25
Total 100 Total 100
Tabla 17
Provincia: Tungurahua Comunidad Chibuleo - Localidad San Francisco
NOMBRE DEL PLATO Cuy asado Conejo asado
CRITERIO PUNTAJE Si NO PUNTAJE Si NO PUNTAJE
Historia y Tradicién 25 X 25 X 25
Ingredientes Locales 25 X 25 X 25
Tradicién vigente 25 X 25 X 25
Oferta en el destino 25 X 25 X 25
Total 100 Total 100
Tabla 18
Provincia: Tungurahua Comunidad Chibuleo - Localidad San Francisco
NOMBRE DEL PLATO Colada de machica
CRITERIO PUNTAJE Si NO PUNTAJE
Historia y Tradiciéon 25 X 25
Ingredientes Locales 25 X 25
Tradicién vigente 25 X 25
Oferta en el destino 25 X 25

Total 100
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Paso 3: Socializacion y validaciéon con actores

La socializacion y validacién de la informacion con actores pertenecientes a
organismos, instituciones publicas y privadas, gremios y demas sectores vinculados al sector
turistico permite dar a conocer la importancia y potencial de un determinado sector ademas de

involucra a los actores a lograr el empoderamiento de las preparaciones seleccionadas.

Figura 43

Socializacién y validacion de las preparaciones tradicionales con los actores.

Nota. Tomado del libro Metodologia para realizar un mapa gastronémico MINTUR,

2019.

Paso 4: Elaboraciéon del Mapa Gastronomico

Como ultimo paso se procede a disefiar el respectivo mapa gastrondomico conforme a la
ubicacion geografica de la localidad o territorio donde se levanté la informacién en el paso 1, es
importante que el mapa cuente con una leyenda que explique de manera breve el contenido de
los platos e imagenes representativa de cada una de las preparaciones, ademas debe tener el

nombre del lugar y la especificacion de “Mapa Gastronémico”.
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Es importante mencionar que con ayuda de un mapa gastronémico se pueden generar

diferentes acciones de desarrollo y difusion para la localidad.
Beneficio para la comunidad

La creacion de un mapa gastronémico permite a la comunidad difundir su gastronomia a
través de un grafico que ayuda al visitante a conocer sobre las preparaciones que existen en
una determinada localidad, ademas de su ubicacion, preparacion e imagen referencial,
ademas, el mapa puede ser empleado en rutas turisticas, folletos, paginas web y cualquier

medio de promocién turistica.
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Modelo de mapa gastronémico:
Figura 44

Mapa Gastronémico de la comunidad indigena Chibuleo de la localidad San Francisco

MAPA GASTRONOMICO DE CHIBULEO “SAN FRANCISCO"
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5.1.3. Aplicacion de la Estrategia: Elaboracién de una ruta turistica gastronémica.

Una de las estrategias que hoy en dia promueve el crecimiento turistico en una
localidad son las rutas turisticas que se componen de un conjunto de comunidades, elementos
que estan organizados en forma de red, sefalizados y suscitan un reconocimiento de interés

turistico dentro de una determinada regién. (Gambarota & Lorda, 2017)

Al elaborar rutas turisticas en las localidades generan oportunidades como:

Crear productos nuevos e innovadores, agregar valor a los existentes, con el fin de
incrementar la estadia, gasto y satisfaccién del visitante.

e Abrir nuevos destinos y revitalizar destinos que estén en declives.

e Estimular el emprendimiento.

e Promover la coordinacién entre autoridades locales, regionales y nacionales.

o Conservary promover el patrimonio cultural y natural, tanto materia como inmaterial.

e Generar inversion del sector privado. (Gambarota & Lorda, 2017)

En la actualidad, se busca el desarrollo regional y de la consolidacién de vivencias
turisticas asociadas a productos gastronémicos, asi como el impulso y la potencializacion de
las mismas. Los procesos productivos y transformativos por los que atraviesan el mercado
nacional, generan nuevas vivencias una de ellas es la ruta turistica gastronémica que da la
posibilidad al turista degustar la comida tradicional del territorio. Estas rutas ofrecen al turista
una experiencia que se basa en los productos, tradiciones propias del territorio como: sitios,
comida, folclor, y naturaleza. Con el fin de potenciar y fomentar la cultura. (Prieto & Triana,

2018)

La ruta gastrondmica es un itinerario en donde al visitante le permite conocer y disfrutar
de manera organizada la degustacion de la cocina regional y expresiones de la identidad

cultural. Ademas, el autor Barrera (1999) define que la ruta gastronémica se organiza alrededor
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de un producto clave que caracteriza la ruta y le concede el nombre. La ruta ofrece una
variedad de placeres y actividades como: comida, produccién agricola, entretenimiento en las
naturales, actividades rurales y propias de la cultural regional, con el fin de consolidar la cultura

productiva y valorizar los alimentos regionales.

Es una modalidad de turismo que permite el descubrimiento organizado de un territorio

en torno a un eje relacionado con el patrimonio alimentario, gastrondmico local y regional.

La autora Angélica Arriola (2016) los pasos para la elaboracion de una ruta turistica

gastrondémica son:

1. Delimitacion del area de operaciones
Analizar el espacio gastronémico definido como el conjunto de pueblos o regiones que
comparten usos y costumbres gastrondmicas.

2. Identificacion de los recursos y atractivos.
Se realiza un listado detallado de todo lo que ofrece el area en materia de valores
turisticos. En este proceso deben ser centrales todos aquellos vinculados al tema de
produccién, cocina, gastronomia, mientas que los demas pueden ser utilizados como
atractivos complementarios.

3. Descripcion de cada recurso y atractivo turistico identificado
Una vez identificado los atractivos se proporcionara informacion basica y a través de un
proceso esencialmente grafico se ubica cada uno en el plano o mapa.

4. Determinacion del tiempo de visita
Es conveniente calcular correctamente el tiempo de visita dependiendo del sitio con el
fin de conocer cada recurso.

5. Determinacion de las facilidades
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Se identifica todos los elementos que permita disfruta al lugar como: servicio de
alojamiento, alimentacion, guias de turismo, informacion turistica, servicios higiénicos
entre otros.
6. Priorizacion y seleccion de atractivos
Se da ce acuerdo al entretenimiento, criterio, creatividad, con el fin de cumplir

los gustos y preferencias de su segmento de mercado.

El desarrollo de las rutas gastronémicas aporta beneficios a las comunidades como:

e Potenciar la cultural regional.

e Valorizar los alimentos.

e Dinamizar la economia.

e Promover la cultura gastronémica.
¢ Creacion de empleos.

e Crecimiento en la economia. (Prieto & Triana, 2018)

Al implementar una ruta turistica gastronomica es necesario contar con el compromiso
de las comunidades locales ya que deben contar con una planificacién, coordinacién,
gobernanza, y ademas de incorporar el concepto de sostenibilidad. Es importante tener un

buen disefio, operacion, marketing y promocion de la ruta.



Modelo de itinerario de la ruta turistica gastronémica

Tabla 19

Ruta turistica gastronomica Ambato — Chibuleo
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HORA PUNTO DE PARTIDA  PUNTO DE LLEGADA HORA DE TIEMPO ACTIVIDADES
LLEGADA ESTIMADO
8:00:00 Parque de los Enamorados (Ambato) 8:00:00 30 minutos Revision Vehicular y
concentracién de turistas
8:30:00 Parque de los Balcon Ambatefio 8:40:00 10 minutos Traslado
Enamorados
8:40:00 Balcon Ambatefio 9:40:00 1 hora Desayuno
9:40:00 Balcén Ambatefio Laguna Inabuela 10:10:00 30 minutos Traslado
10:10:00 Laguna Inabuela 11:10:00 1 hora Visita
11:10:00 Laguna Inabuela Casa de Zoila Flores 11:10:00 10 minutos Traslado
11:10:00 Casa de Zoila Flores 12:10:00 1 hora Degustacion de la Yaunushka
12:10:00 Casa de Zoila Flores Asociacion Sisa 12:20:00 10 minutos Traslado
12:20:00 Asociacion Sisay 13:20:00 1 hora Visita taller de artesanias
13:20:00 Asociacion Sisay Casa de Maria 13:35:00 15 minutos Traslado
Pomaquiza
13:35:00 Casa de Maria Pomaquiza 15:35:00 2 horas Visita y degustacién del cuy con
papas
15:35:00 Casa de Maria Hambi Wuasi Sariri 16:00:00 15 minutos Traslado
Pomaquiza
16:00:00 Hambi Wuasi Sariri 17:00:00 1 hora Practica de medicina ancestral
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17:00:00 Hambi Wuasi Sariri Casa de José Lligalo 17:30:00 30 minutos Traslado

17:30:00 Casa de Jose Lligalo 19:30:00 2 horas Observacion de aves y servicio
de coches de madera.

19:30:00 Casa de Jose Lligalo Hosteria ancestral 20:00:00 30 minutos Traslado

Chibuleo
20:00:00 Hosteria ancestral Chibuleo 21:00:00 1 hora Elaboracion y degustacién de la
harina de machica
21:00:00 Hostal Posada J (Banos) 22:00:00 1 hora Check in y descanso
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5.1.4. Aplicacion de la Estrategia: Proponer un programa de capacitaciones con

temas especificos para fomentar las actividades del turismo comunitario en la

comunidad.

“El turismo comunitario se define como toda actividad turistica solidaria que permite la

participacién activa de la comunidad desde una perspectiva intercultural, manejo adecuado del

patrimonio natural y valoraciéon del patrimonio cultural, basados en un principio de equidad en la

distribucion de los beneficios locales”. (Procasur)

Beneficios para la comunidad

Al proponer capacitaciones ayuda a que la comunidad genere recursos econémicos;

mejorar la calidad de vida; reducir la migracion de los habitantes; protege recursos naturales,

culturales, flora, fauna; estimular a mantener sus tradiciones ancestrales, ademas de fortalecer

su identidad cultural.

Tabla 20

Ejes del turismo comunitario

Fortalecimiento organizativo

Revitalizacién cultural

Gestion del territorio

Consolida una estructura organizativa fuerte.
Toma decisiones consensuadas con visién de
grupo.

Resolver conflictos internos con autonomia e
independencia.

Principios y valores ancestrales.

Retomar nuestros simbolos.

Recuperarla sabiduria y técnicas ancestrales.
Revitalizar las expresiones culturales.

Generar un proceso de restauracion y revitalizacion.
Defender el territorio de las actividades
extractivistas.

Delimitacion del territorio de la comunidades,
pueblos y nacionalidades.

Garantizar la soberania y seguridad alimentaria de
las comunidades.




Economia solidaria

Exigir el cumplimiento de los derechos colectivos, de
la naturaleza y humanos consagrados en la
constitucion.
Recuperar y valorizar técnicas ancestrales de
manejo de suelo, cultivos tradicionales.
Dinamizare integrar la economia local.

Fortalecer la economia solidaria.
Desarrollar nuevas iniciativas para incluir el trabajo
de sectores vulnerables.
Aportar a la economia nacional.

Nota. Fuente: (Procasur)
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Tabla 21

Modelo del programa de capacitaciones y talleres
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Tema Objetivo Actividades Involucrados Participantes
Turismo Identificar el potencial *Introduccién al turismo. MINTUR
turistico que tiene la *Medidas para la ejecucion de
comunidad. un turismo consciente.
*Actividades recreativas.
Producto Turistico Conocer los pilares *Seguridad MINTUR
fundamentales de la *Calidad
Politica Turistica *Destinos y productos
*Conectividad
*Promocién
Cultura Turistica Brindar una buena *Etica en el turismo. MINTUR
atencion y servicio de *Cultura turistica.
calidad al visitante. *Calidad en el servicio. GAD Provincial/
*Seguridad turistica. Cantonal
Patrimonio Turistico Conocer el valor del *Patrimonio natural Ministerio de
patrimonio turistico en *Patrimonio cultural (tangible e~ Cultura Prestadores de
las comunidades intangible) Servicios
*Caracteristicas de la INPC
comunidad Habitantes de la
Oferta y Demanda Identificar los tipos de *Servicios turisticos MINTUR comunidad
turistica visitantes y prestadores  *Servicios de alojamiento

turisticos de la
comunidad.

comunitario
*Servicios de alimentacion
(comedores comunitarios)
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Tema Objetivo Actividades Involucrados Participantes

Gastronomia Valorizar técnicas *Talleres de elaboracion de Adultos con
ancestrales y conocer platos. conocimientos
los productos *Conocimientos basicos de ancestrales
autoctonos de la servicios de A&B. sobre la
comunidad. *Utensilios y técnicas gastronomia.

ancestrales.

*Manejo higiénico de alimentos.
*Productos agricolas.

*Uso de los productos
agricolas.

Desarrollo Sostenible  Conocer la importancia  *Introduccion a la sostenibilidad. MINTUR GAD Provincial/
del cuidado y manejo *Importancia. Cantonal
adecuado de los *Actividades que se realizan.
recursos naturales, *Gestion desarrollo sostenible. Prestadores de
culturales, sociales y Servicios
€econoémicos.

Mitigacion de Indicar los diferentes *Ambientales MINTUR Habitantes de la

Impactos en el tipos de impactos. *Socioecondémicos comunidad

Turismo *Culturales

Planificacion Elaborar los elementos ~ *Disefio de mision y visién MINTUR

Estratégica

de la planificacion
estratégica para la
gestion del turismo
comunitario.

*Planteamiento de objetivos
*Metas y estrategias
*Administracion de recursos
*Toma de decisiones




Tabla 22

Cronograma de capacitaciones

Tema

Turismo

Producto
Turistico

Cultura
Turistica

Patrimonio
Turistico

Ofertay
Demanda
turistica

Gastronomia

Actividades

*Introduccion al turismo.

*Medidas para la ejecucion de un turismo consciente.

*Actividades recreativas.

*Seguridad
*Calidad

*Destinos y productos

*Conectividad
*Promocion

*Etica en el turismo.
*Cultura turistica.

*Calidad en el servicio.

*Seguridad turistica.
*Patrimonio natural
*Patrimonio cultural (tangible e intangible)

*Caracteristicas de la comunidad

*Servicios turisticos
*Servicios de alojamiento comunitario
*Servicios de alimentacion (comedores comunitarios)

*Talleres de elaboracién de platos.
*Conocimientos basicos de servicios de A&B.
*Utensilios y técnicas ancestrales.

1

Enero 2022

2 3

Febrero 2022
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Abril 2022

2

3



Desarrollo
Sostenible

Mitigacion de
Impactos en el
Turismo
Planificacion
Estratégica

*Manejo higiénico de alimentos.
*Productos agricolas.

*Uso de los productos agricolas.
*Introduccién a la sostenibilidad.

*Importancia.

*Actividades que se realizan.
*Gestion desarrollo sostenible.
*Ambientales
*Socioecondmicos
*Culturales

*Disefio de mision y vision
*Planteamiento de objetivos
*Metas y estrategias
*Administracion de recursos
*Toma de decisiones
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Presupuesto

Tabla 23

Presupuesto

Estrategias

Crear una pagina web
y paginas oficiales de
redes sociales en
Facebook e Instagram

Elaboracion de un
mapa gastronémico.

Elaboracion de una
ruta turistica
gastrondmica.

Proponer un
programa de
capacitaciones
especificas para
comunidad.

Actores

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

GAD Provincial/ Cantonal

Fuentes de
Financiamiento
Presupuesto destinado para

la actividad turistica.

Convenios de practicas con
estudiantes de marketing.

Presupuesto destinado para
la actividad turistica.

Presupuesto destinado para
la actividad turistica.
Préstamos en la
Cooperativa Chibuleo

Detalle

Pagina web: host y
dominio

*Seleccion de imagenes
y plantillas

*Trazo de la ruta
*Disefo del mapa

*Fecha de viaje
*Numero y tipo de
turistas

*Lugares a visitar
Actividades a realizar
*Tiempo de visita
*Disefio de itinerario
*Materiales a utilizar
*Box lunch
*Diplomas

Costo Total

176

Costo
aproximado

$150

$25

$40

$4000

$4215



177

Justificacion del presupuesto

El presupuesto asignado a cada estrategia establecida para el desarrollo turistico local
de la comunidad indigena de Chibuleo, se determiné a través de cotizaciones con diferentes
proveedores como disefiadores graficos y operadores turisticos donde, establecieron los
diferentes valores tomando en cuenta servicio, materiales y tiempo, ademas es importante
tomar en cuenta que se pueden elaborar de manera gratuita utilizando paginas libres de pago y
realizando convenios o acercamiento con instituciones educativas dedicadas al turismo y

disefo grafico dispuestas a ayudar con el desarrollo de localidades nacionales.

Por otra parte, es importante mencionar que a través del Focus Group aplicado a los
representantes del GAD de la parroquia Juan Benigno Vela se puede afirmar que existe un
monto asignado mensual de $10.000 destinado al mejoramiento y actividades turisticas de la
comunidad, por lo que el presupuesto total de las cuatro estrategias correspondiente a $4.215
cumple dentro del fondo establecido y permite que puedan ser aplicadas y aprovechadas de la

mejor manera.
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Conclusiones

Los pueblos indigenas del Ecuador poseen una gran riqueza en saberes ancestrales
que merecen ser respetados, rescatados y conservados como patrimonio cultural
inmaterial ya que dichos conocimientos representan la identidad cultural del pais.

Al realizar la investigacion se determina que la comunidad San Francisco de Chibuleo
en su gastronomia posee una gran diversidad de platos tipicos y tradicionales, debido a
que su preparaciéon se basa en productos agricolas propios de la region andina
ecuatoriana.

Durante la investigacion se determind que las mujeres mayores de la comunidad
Chibuleo son las que conservan la practica gastronémica de todos los platos
inventariados, debido a que aprendieron desde muy temprana edad a elaborarlos.

A través de la investigacion se determind que existe un deterioro constante en la
practica gastronomica por parte de las generaciones mas jévenes a causa de la
globalizacién y aculturacién lo que en un periodo de largo plazo podria generar que se
pierdan costumbres, creencias y tradiciones de los Chibuleos.

Al realizar la investigacion se determiné que el GAD parroquial no cuenta con un
departamento especifico que ayude a promover del desarrollo turistico de la comunidad.
La comunidad Chibuleo es un pueblo ancestral dispuesto a desarrollarse y mejorar su
calidad de vida aprovechando de sus recursos naturales, culturales y gastronémicos, sin
embargo, necesitan del apoyo de entidades publicas como el GAD parroquial y el
Ministerio de Turismo, para que les brinden capacitaciones y puedan aprender a realizar

turismo comunitario de manera sostenible.
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Recomendaciones

Se recomienda a estudiantes realizar mas proyectos de investigacién que permitan
rescatar y conservar diferentes manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial que
ayude a fortalecer de la identidad de las comunidades indigenas del Ecuador.

Es necesario que el GAD de Juan Benigno Vela apoye y fomente las iniciativas
estudiantiles que pretendan realizar estudios referentes a la comunidad Chibuleo, con el
fin de que pueda contar con varios estudios que ayuden al desarrollo de la comunidad.
La presente investigacion tiene como fin ayudar en la conservacion de la identidad
cultural gastronémica de la comunidad Chibuleo, por lo que se recomienda el uso de
este documento como herramienta de desarrollo local de la comunidad y, a su vez,
como fuente de investigacion para futuros proyectos relacionados con el tema.

Creacion de un Departamento de Turismo que cuente con personal, equipamiento e
informacion necesaria con el fin de promover el desarrollo turistico y gastrondmico de la
comunidad.

Realizar concursos gastronémicos sobre la preparacion de los platos inventariados,
para que estos sean juzgados por expertos en la cocina y determinar ganadores con el
fin de que los habitantes se interesen por la gastronomia local.

A los establecimientos se les recomienda afiadir en el menu los platos inventariados con
el fin de que la comunidad los conozca y asi evitar que estos desaparezcan al

transcurrir el tiempo.
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Anexos

Modelo entrevista

(@) ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Departamento de Ciencias Econdmicas, Administrativas y de Comercio Ingenieria en

Administracion Turistica y Hotelera Trabajo de Titulacion

Tema: Inventario gastronédmico como aporte a la identidad cultural de la

comunidad Chibuleo para su desarrollo turistico.
Entrevista dirigida a los pobladores de la comunidad de Chibuleo
A4: Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo.

Objetivo: Diagnosticar la situacion actual de la gastronomia de
Chibuleo para conocer su desarrollo relacionado con la identidad cultural

de la poblacion.

N° de entrevista: Edad:
Fecha: Genero:
Tiempo de inicio: Tiempo de finalizacioén:

Tiempo total:

DATOS DE LOCALIZACION

a. Provincia

b. Cantoén
c. Parroquia Urbana Rural
d. Localidad

e. Coordenadas
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INTERLOCUTORES
a. Apellidos y Nombres

b. Direccion

c. Teléfono
d. Sexo
e. Edad

Fotografia Referencial
DATOS DE IDENTIFICACION
Lengua
1) ¢Cual es la lengua principal que se habla en la comunidad?
2) ¢Se habla otra lengua en la comunidad?
Denominacién
3) ¢Cual es el nombre del plato?
Subambito: Gastronomia
Descripciéon Subambito
Breve Resefa
4) ¢Qué es? Explicacion Corta
5) ¢ Cual es su origen?
6) ¢ Cual es la importancia histérica en la comunidad?
7) ¢Qué relacion tiene con las festividades?
8) ¢Qué importancia tiene los conocimientos ancestrales para la

elaboracion?
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DESCRIPCION
1) ¢Como se organiza la familia al momento de la elaboracion?
2) ¢Cuales son los ingredientes que se utilizan para su elaboracion?

3) ¢ Cudles son los utensilios apropiados para la preparacion’

PROCEDIMIENTO

4) 4 Cual es el procedimiento?

Caracteristicas, tiempo de cada paso

¢ Por qué cada proceso?

PERIDIOCIDAD (fecha o periodo en que se realiza la manifestacion)

5) ¢ Con que frecuencia se elabora el plato o bebida en la

comunidad?

Anual

Continua

Ocasional

Otro

6) ¢ Esta preparacion tiene la misma frecuencia que antes?

7) ¢En qué fechas se elabora? (dia/mes)

8) ¢ Por qué se elaboran en esas fechas?

9) ¢Qué importancia tiene en las festividades?

10) jQuién es la persona encargada de prepararla)! Explicacién corta

de cada celebracion



ALCANCE

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

ELEMENTOS Y HERRAMIENTAS

Ingredientes y Utensilios

PORTADORES / SOPORTES

1)

¢ Existen personas o instituciones que se preocupan por
salvaguardar el conocimiento ancestral de la elaboracién de estos
platos o bebidas?

Tipo: Individuos, colectivos, asociaciones

TRASMISION DEL SABER

¢ Quién le ensefo a elaborar este plato o bebida?

¢ A qué edad aprendio a elaborarlo?

¢ Quién de sus familiares saben elaborar este plato o bebida?
¢ Viven en la comunidad?

En la actualidad, ¢ Colaboran en la preparacién?

¢ Cual es la notificacidon hacia los demas para aprender dicha
elaboracién del plato o bebida?

Considera que los jovenes que viven en la comunidad, estan

interesados en aprender a preparar dichos platos o bebidas.
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VALORACION

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

1)

¢, Qué importancia tienen estos platos o bebidas para la

comunidad?

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta

Media

Baja

2) ¢ Cuando usted come dicho plato o bebida que viene a su
mente?

3) ¢Qué tan importante es el plato o bebida para usted y su
familia?

4) ¢Se ha transmitido de generacion en generacion su
elaboracion?

5) ¢Usted a la elaboracion el plato o bebida ha puesto un

ingrediente adicional o conserva la receta que le ensenaron?

ELEMENTOS RELACIONADOS

Fiestas y Celebraciones

ANEXOS

OBSERVACIONES

Area destinada para comunicar hechos novedosos, experiencias o cualquier

dato adicional que sirve como informacion relevante.
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Modelo Focus Group

@ESPE

UNIVEHSIDAD OE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA
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Departamento de Ciencias Econdmicas, Administrativas y de Comercio Ingenieria en

Administracién Turistica y Hotelera Trabajo de Titulacién

Tema: Inventario gastronomico como aporte a la identidad cultural de la

comunidad Chibuleo para su desarrollo turistico.

Focus Group dirigido a los representantes la comunidad de Chibuleo

Objetivo: Analizar el desarrollo turistico actual de la comunidad

N° de entrevista:

Edad:

Fecha:

Genero:

Tiempo de inicio:

Tiempo de finalizacion:

Tiempo total:

Preguntas:

¢, Coémo se esta impulsando el turismo en la comunidad de Chibuleo?

¢ Actualmente existen proyectos turisticos en la comunidad?

¢, Qué tipo de turistas son los que mas visitan la comunidad y por qué razén?

¢, Cual es la aceptacién que tiene la comunidad con la presencia de turistas? Y

¢ Por qué?

¢, Cuales son las principales fuentes de ingresos de la comunidad?

¢, Considera usted qué las costumbres, creencias y tradiciones se mantienen o se

estan perdiendo con el paso del tiempo? Y ¢ Por qué?



10.

11.

12.

13.
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¢, Cual es el presupuesto que se destina a las actividades turisticas?

¢, Cree usted que los jovenes de la comunidad mantendran las costumbres,
creencias y tradiciones? Y ¢ Por qué?

¢, Qué acciones se han tomado para conservar la cultura de los Chibuleo?

¢, Cual es su perspectiva de la gastronomia que posee Chibuleo?

¢, Cuales son los platos tipicos o ancestrales de la comunidad?

¢ Qué tipos de festividades o ceremonias se celebran en la comunidad y que
alimentos o bebidas se preparan en esas fechas?

¢ Considera que aprovechar la gastronomia de la comunidad puede generar una

fuente de ingresos? Y ¢ Por qué?
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